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ｂｉｓｃｕｉｔ［１５］．

Ｔａｋｉｎｇｔｈｅｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅ（Ｘ）ｏｆｔｈｅｍａｔｓｕｔａｋｅｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒ
ｌｅｙｂｉｓｃｕｉｔｓａｓｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｖａｌｕｅ，ｔｈｒｏｕｇｈｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｆｉｔｔｉｎｇ，ｔｈｅ
ｅｆｆｅｃｔｏｆｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌｆａｃｔｏｒｓｏｎｒｅｓｐｏｎｓｅｖａｌｕｅｓｃａｎｂｅｄｅｎｏｔｅｄ
ｕｓｉｎｇｔｈｅｆｏｌｌｏｗｉｎｇｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｅｑｕａｔｉｏｎ：

Ｘ＝９０．３２＋２．１３Ａ ＋１．１５Ｂ＋０．４３Ｃ－０．６８ＡＢ－
０．３８ＡＣ＋１．３２ＢＣ－３．２７Ａ２－１．９７Ｂ２－２．５２Ｃ２．

ＩｔｃａｎｂｅｓｅｅｎｆｒｏｍＴａｂｌｅ８ｔｈａｔｔｈｅＦｖａｌｕｅｏｆｔｈｅＲＳＭｓｔｅｒｅ
ｏｓｃｏｐｉｃｍｏｄｅｌｗａｓ２１．９８，Ｐ＜０．０００１，ｉｎｄｉｃａｔｉｎｇｔｈａｔｔｈｉｓｍｏｄｅｌ
ｗａｓｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ．ＴｈｅｌａｃｋｏｆｆｉｔｔｉｎｇＦｖａｌｕｅｗａｓ１４．４９ａｎｄＰｖａｌｕｅ

０５ ＡｓｉａｎＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＲｅｓｅａｒｃｈ ２０１７



ｗａｓ０．０８３＞０．０５，ｔｈｅｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｗａｓｎｏｔｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ，ａｎｄｔｈｅｄｅ
ｇｒｅｅｏｆｆｉｔｔｉｎｇｏｆｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｅｑｕａｔｉｏｎｗａｓｇｏｏｄ．Ｉｎｔｈｉｓｍｏｄｅｌ，Ｒ２＝
０．９６６０，Ｒ２Ａｄｊ＝０．９２２９，ｉｎｄｉｃａｔｉｎｇｔｈａｔｔｈｉｓｍｏｄｅｌｈａｄａｇｏｏｄｆｉｔ
ｗｉｔｈｔｈｅａｃｔｕａｌｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ，ａｎｄｔｈｅｌｉｎｅａｒｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐｂｅｔｗｅｅｎ
ｅａｃｈｆａｃｔｏｒａｎｄｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｖａｌｕｅｗａｓｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ．Ｔｈｅｍｏｄｅｌｃａｎ
ｂｅｕｓｅｄｔｏｐｒｅｄｉｃｔｔｈｅｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅｏｆｔｈｅｍａｔｓｕｔａｋｅｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒ
ｌｅｙｂｉｓｃｕｉｔｓ，ｔｏｄｅｔｅｒｍｉｎｅｔｈｅｏｐｔｉｍａｌｆｏｒｍｕｌａｏｆｔｈｅｂｉｓｃｕｉｔ．

Ｔａｋｉｎｇｔｈｅｃｒｉｓｐｎｅｓｓ（Ｙ）ｏｆｔｈｅｍａｔｓｕｔａｋｅｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒｌｅｙ
ｂｉｓｃｕｉｔｓａｓｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｖａｌｕｅ，ｔｈｒｏｕｇｈｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｆｉｔｔｉｎｇ，ｔｈｅｅｆｆｅｃｔ
ｏｆｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌｆａｃｔｏｒｓｏｎｒｅｓｐｏｎｓｅｖａｌｕｅｓｃａｎｂｅｄｅｎｏｔｅｄｕｓｉｎｇｔｈｅ
ｆｏｌｌｏｗｉｎｇｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｅｑｕａｔｉｏｎ：

Ｙ＝４５３１１．２８－１７６４．３６Ａ ＋１０２６．５６Ｂ＋８６５．５７Ｃ－
５６７４．８２ＡＢ－１０２５．９ＡＣ＋５６０４ＢＣ－１００７９．６Ａ２－７８５３．３Ｂ２

－７０７９．１３Ｃ２．

Ｔａｂｌｅ７　Ｖａｒｉａｎｃｅａｎａｌｙｓｉｓｒｅｓｕｌｔｓｏｆｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｅｑｕａｔｉｏｎ
Ｖａｒｉａｔｉｏｎｓｏｕｒｃｅ Ｓｑｕａｒｅｓｕｍ Ｄｅｇｒｅｅｏｆｆｒｅｅｄｏｍ Ｍｅａｎｓｑｕａｒｅ Ｆｖａｌｕｅ Ｐｖａｌｕｅ Ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅ
Ｍｏｄｅｌ １５５．６１ ９ １７．２９ ５０．１６ ＜０．０００１ 
Ａｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒｌｅｙｐｏｗｄｅｒ ３６．１２ １ ３６．１２ １０４．８０ ＜０．０００１ 
Ｂｗｈｉｔｅｇｒａｎｕｌａｔｅｄｓｕｇａｒ １０．５８ １ １０．５８ ３０．６９ ０．０００９ 
Ｃｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇ １．４５ １ １．４５ ４．１９ ０．０００５ 
ＡＢ １．８２ １ １．８２ ５．２９ ０．０５５０
ＡＣ ０．５６ １ ０．５６ １．６３ ０．２４２２
ＢＣ ７．０２ １ ７．０２ ２０．３７ ０．００２８
Ａ２ ４５．０９ １ ４５．０９ １３０．８１ ＜０．０００１ 
Ｂ２ １６．３８ １ １６．３８ ４７．５２ ０．０００２ 
Ｃ２ ２６．７９ １ ２６．７９ ７７．７２ ＜０．０００１ 
Ｒｅｓｉｄｕａｌｅｒｒｏｒ ２．４１ ７ ０．３４ － －
Ｌａｃｋｏｆｆｉｔ １．７２ ３ ０．５７ ３．３４ ０．１３７１
Ｐｕｒｅｅｒｒｏｒ ０．６９ ４ ０．１７ － －
Ｔｏｔａｌｅｒｒｏｒ １５８．０２ １６ Ｒ２＝０．９８４７ Ｒ２Ａｄｊ＝０．９６５１

Ｎｏｔｅ： ｄｅｎｏｔｅｓｅｘｔｒｅｍｅｌｙｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（Ｐ＜０．０１），ａｎｄ ｄｅｎｏｔｅｓｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（Ｐ＜０．０５）．

Ｔａｂｌｅ８　Ｖａｒｉａｎｃｅａｎａｌｙｓｉｓｒｅｓｕｌｔｓｏｆｃｒｉｓｐｎｅｓｓｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｅｑｕａｔｉｏｎ
Ｖａｒｉａｔｉｏｎｓｏｕｒｃｅ Ｓｑｕａｒｅｓｕｍ Ｄｅｇｒｅｅｏｆｆｒｅｅｄｏｍ Ｍｅａｎｓｑｕａｒｅ Ｆｖａｌｕｅ Ｐｖａｌｕｅ Ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅ
Ｍｏｄｅｌ １．３０Ｅ＋０９ ９ １．４４Ｅ＋０８ ２１．９８ ０．０００３ 
Ａｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒｌｅｙｐｏｗｄｅｒ ２．４９Ｅ＋０７ １ ２．４９Ｅ＋０７ ３．８０ ＜０．０００１ 
Ｂｗｈｉｔｅｇｒａｎｕｌａｔｅｄｓｕｇａｒ ８．４３Ｅ＋０６ １ ８．４３Ｅ＋０６ １．２９ ０．００１２ 
Ｃｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇ ５．９９Ｅ＋０６ １ ５．９９Ｅ＋０６ ０．９２ ０．０００４ 
ＡＢ １．２９Ｅ＋０８ １ １．２９Ｅ＋０８ １９．６０ ０．００３１
ＡＣ ４．２１Ｅ＋０６ １ ４．２１Ｅ＋０６ ０．６６ ０．４５００
ＢＣ １．２６Ｅ＋０８ １ １．２６Ｅ＋０８ １９．２３ ０．００３３
Ａ２ ４．２８Ｅ＋０８ １ ４．２８Ｅ＋０８ ６５．１１ ＜０．０００１ 
Ｂ２ ２．６０Ｅ＋０８ １ ２．６０Ｅ＋０８ ３９．５１ ０．０００４ 
Ｃ２ ２．１１Ｅ＋０８ １ ２．１１Ｅ＋０８ ３２．１６ ０．０００８ 
Ｒｅｓｉｄｕａｌｅｒｒｏｒ ４．６１Ｅ＋０７ ７ ６．５８Ｅ＋０６ － －
Ｌａｃｋｏｆｆｉｔ ４．２２Ｅ＋０７ ３ １．４１Ｅ＋０７ １４．４９ ０．０８３
Ｐｕｒｅｅｒｒｏｒ ３．８９Ｅ＋０６ ４ ９．７１Ｅ＋０５ － －
Ｔｏｔａｌｅｒｒｏｒ １．３５Ｅ＋０９ １６ Ｒ２＝０．９６６０ Ｒ２Ａｄｊ＝０．９２２９
Ｎｏｔｅ： ｄｅｎｏｔｅｓｅｘｔｒｅｍｅｌｙｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（Ｐ＜０．０１），ａｎｄ ｄｅｎｏｔｅｓｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（Ｐ＜０．０５）．

３．２．３　Ｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅａｎａｌｙｓｉｓａｎｄｏｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎｏｆｍａｔｓｕｔａｋｅ
ｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒｌｅｙｂｉｓｃｕｉｔ．Ａｃｃｏｒｄｉｎｇｔｏｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｒｅｓｕｌｔａｎａｌｙｓｉｓｉｎ
Ｔａｂｌｅ７ａｎｄＴａｂｌｅ８，ｗｅｐｌｏｔｔｅｄｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｃｈａｒｔ，ｔｈｅｒｅ
ｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｃｈａｒｔｏｆｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅｗａｓｓｈｏｗｎｉｎＦｉｇ．１ｔｏ
Ｆｉｇ．３，ａｎｄｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｃｈａｒｔｏｆｃｒｉｓｐｎｅｓｓｗａｓｓｈｏｗｎｉｎ
Ｆｉｇ．４ｔｏＦｉｇ．６．

Ｔｈｅｓｅｔｗｏｃｈａｒｔｓｖｉｓｕａｌｌｙｒｅｆｌｅｃｔｔｈｅｉｎｔｅｒａｃｔｉｏｎｏｆｖａｒｉｏｕｓｆａｃ
ｔｏｒｓａｎｄｓｈｏｗｔｈａｔｔｈｅｒｅａｒｅｅｘｔｒｅｍｅｖａｌｕｅｓｉｎｔｈｉｓｒａｎｇｅ，ｎａｍｅｌｙ，
ｔｈｅｈｉｇｈｅｓｔｐｏｉｎｔｏｆｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅ，ｏｒｔｈｅｃｅｎｔｅｒｏｆｔｈｅｍｉｎｉ
ｍｕｍｅｌｌｉｐｓｅ［１６］．

ＴｈｒｏｕｇｈＲＳＭ，ｗｅｏｂｔａｉｎｅｄｔｈｅｏｐｔｉｍａｌｖａｌｕｅｏｆ０．９５７．Ｔｈｅ
ｏｐｔｉｍａｌｆｏｒｍｕｌａｏｆｍａｔｓｕｔａｋｅｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒｌｅｙｂｉｓｃｕｉｔｗａｓ２０％

ｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒｌｅｙｐｏｗｄｅｒ，２５％ ｗｈｉｔｅｇｒａｎｕｌａｔｅｄｓｕｇａｒ，ａｎｄ２６％
ｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇ．

Ｆｉｇ．１ｔｏＦｉｇ．３ａｒｅｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｃｈａｒｔｓｆｏｒｉｎｔｅｒａｃｔｉｏｎ
ｏｆｆａｃｔｏｒｓｔａｋｉｎｇｔｈｅｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅａｓｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｖａｌｕｅ，ｗｈｉｌｅ
Ｆｉｇ．４ｔｏＦｉｇ．６ａｒｅｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｃｈａｒｔｓｆｏｒｉｎｔｅｒａｃｔｉｏｎｏｆ
ｆａｃｔｏｒｓｔａｋｉｎｇｔｈｅｃｒｉｓｐｎｅｓｓａｓｔｈｅｒｅｓｐｏｎｓｅｖａｌｕｅ．

４　Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎｓ
（ｉ）Ｉｎｔｈｅｓｉｎｇｌｅｆａｃｔｏｒｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ，ｔｈｅｏｐｔｉｍａｌｆｏｒｍｕｌａｆｏｒｃｒｉｓｐ
ｎｅｓｓａｎｄｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅｏｆｍａｔｓｕｔａｋｅｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒｌｅｙｂｉｓｃｕｉｔｉｓ２０％
ｈｉｇｈｌａｎｄｂａｒｌｅｙｐｏｗｄｅｒ，２４％ ｗｈｉｔｅｇｒａｎｕｌａｔｅｄｓｕｇａｒ，ａｎｄ２８％
ｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇ．

１５ＸｕｅｄｏｎｇＧＵｅｔａｌ．ＯｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎｏｆＦｏｒｍｕｌａｏｆＭａｔｓｕｔａｋｅＨｉｇｈｌａｎｄＢａｒｌｅｙＢｉｓｃｕｉｔｂｙＲｅｓｐｏｎｓｅＳｕｒｆａｃｅＭｅｔｈｏｄｏｌｏｇｙ



Ｆｉｇ．１　Ｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｏｆｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅ＝（Ｂ，Ａ）

Ｆｉｇ．２　Ｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｏｆｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅ＝（Ｃ，Ａ）

Ｆｉｇ．３　Ｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｏｆｓｅｎｓｏｒｙｓｃｏｒｅ＝（Ｃ，Ｂ）

Ｆｉｇ．４　Ｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅｏｆｃｒｉｓｐｎｅｓｓ＝（Ｂ，Ａ）

　　（ｉｉ）Ｔｈｒｏｕｇｈｐｒｏｆｅｓｓｉｏｎａｌｒｅｖｉｅｗｏｆｔｈｅｅｖａｌｕａｔｉｏｎｔｅａｍ，ｔｈｅ
ｈｉｇｈｅｓｔｓｃｏｒｅｏｆｔｈｅｂｉｓｃｕｉｔｉｓ９１ｐｏｉｎｔｓａｎｄｔｈｅｌｏｗｅｓｔｓｃｏｒｅｉｓ８１
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