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浅释食品的感官评定方法

周 志

教务处

前 言

食品的质量是一个综合概念
,

它是由多个因素所决定的
, ’

如果以 表示食品的质量 单

位 评分〔
,

叼
,

则食品质量函数可表述如下
,  

, , , , 之 ,
… 甲 , , , ,

…

其中
, , , , ,

… 表示由生产条件决定的食品的营养
、

色
、

香
、

味
、

形等属性 甲 , ’

,
… 表示反映食品质量的人为因素 包括个人偏爱

,

地区
、

民族特性等 , 权重系 数
, 、 ,

需满足
, 十 瓦

我们可以正确地测定食品中各种营养成分和卫生指标
,

但是对一定的消费者来说
,

食品

的色
、

香
、

味
、

形这 些感官质量属性
,

则更直接地决定他们对某一种食品的 接受 和喜 爱 程

度‘ 食品感官质量的评定以食品的味
、

香
、

外观和质构等 个项目进行评价
。

随着食品 风 味

化学的兴起和发展
,

对食品风味的形成
、

风味物质的化学成分
,

以及风味的变化规律等
,

有

关部门和研究人员正进行着专门的研究
。

人们通过各种测试仪器不仅可以测量食品的形态
、

比色和弹力等物理性能
,

还能客观地测定风味物质的含量来评价食品感官质量的好坏
。

但是
,

直接经人们 口中摄入的食品
,

有时仪器测定的结果不一定与消费者的嗜好相一致
。

因此
,

在评定食品的风味时
,

就特别重视运用感官评定
,

它 能 辨识

测试仪器无法测出的极微量的食品品质变化
,

并可以直接反映消费台对食品的欢迎和喜好程

度
。

食品感官质量的好坏
,

风味起决定性作用
。

 感觉的大小是呈味物质对人们引起刺激大

小的函数
,

设 为刺激的大小
,

为感觉的大小
,

有韦伯一费克纳尔法则 一
,

、

是常数

或史蒂文斯法则
 

二
” 、 。

是常数

对该式两边取对数后
,

有
,

因此
,

两种表达式是一致的
。

本文 。年 月 日收到
。
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感官评定的一般步骤
‘

进行食品的感官评定
,

首先要选择一定数量从事感官评定的工作人员
,

通常称为评审员

小组
。

其次
,

要确定评审员
,

要求他们运用 自身的感觉器官 眼
、

耳
、

鼻
、

舌
、

身

进行食品检验
,

必须要能充分体现复现性 再现性
、

相容性 不自相矛盾 和标准性 掌 握 尺

度标准
。

所 以
,

带有感官缺陷 例如嗅觉缺失者 或有嗜好者都不适合作为评审 员
。

而 主观

心理因素和生理因素是影响评审的两大重要因素
。

为此
,

第三点
,

要使用专门的分隔开的感

官检验室
,

以免评审员之 间相互交流
,

同时可以避免噪音
、

杂音
、

直射光线等干扰
,

室温保

持 一 ℃
,

湿度应在  左右
,

评审时间以进食 饭后 后一小时为宜
,

每次进 行 评 审 的

食品种类的数目也要有一定的限制
。

 

最后
,

要综合各个评审结果进行数据处理
。

 数据处理方法应用数理统计学中的假设检验

法
,

 其基本思想是 对于所要评审的食品感官质量指标
,

先作出两种食品是相同 没有差异

的假定
,

称之为原假设
。

假设检验法的判断根据是小概率事件的实际不可能性原理
,

即认为

概率很小的事件在一次试验中几乎是不可能发生的
。

如果这种情况竟然出现了
,

于是使我们

不得不怀疑
“
原假设

” 的合理性
,

从而否定原假没 反之
,

则没有理由否定原假设
。

这种推

理方法是一种概率性质的反证法‘具体检验步骤如下
一

第一步
,

作出原假设
,

记作
。

甲样品 二 乙样品
。

第二步
,

评审员可视为消费者的代表
,

是一种抽样试验
,

 设在 名评审员中
,

有 名认为

两种样品是相同 没有显著差异 的 记为 事件
。

这一事实也可理解为
,

共进行了 次试验
,

其中有 次出现了迁事件 每次出现的概率记为
二 ,

有 一 次出现了又事 件 的 逆 事

件
,

则 记尸 万 一
。

这是一种重复独立试验
,

称为伯努里 试验
。

第三步
,

按伯努里 公式
,

在 次试验 中
,

计算 事件出现 次的概率为

二
一

一
“ 一

则 事件至多出现 次的概率为

艺 乡‘ 一 夕
“一

第四步
,

判断
。

取定显著性水平
 ! “ ,

一般取

是把概率为 或 的事件当作
“
小概率事件

” ,

若
。

或
。 ,

则否定原假设
。

反各 就不能否定原假设
。 。

我们通过对食品试样的感官检验来判断某一批或两批食品的感官品质
,

推断整体的一种方法
。

 。

兹将最有用的几种感官检验方法介绍于后
。

 

二
。

或
。

即

也就是由部分来

双样品偏爱选择检验 、 一

这是一种对食品产品的偏爱性的市场调 查
,

参加评审的人员 可以多一些
,

并且不一定要

求他们经过专门训练
。

做法是
,

出示两种食品试样
,

要求评审人员作出选择 可以就食品的

甜味
、

苦味
、

质构
、

色泽等等而论
,

你喜爱哪一种 还可 以要求评审人员用 自已的语言说明
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‘

为什么他们作出这种选择
。

当有两种以上样品时
,

仍可 以每次对两种样品进行比较
。

但对于

未经过专门训练的评审人员
,

在一次评判活动里
,

只限于评价 一 种样品
。

从下表 可直接查用及供数据处理‘ ‘

表 双样品偏爱选择检验表

评审人 员数
给 定显著性水平下的临界值

· 评审人 员数
给定显著性 水平下的临界值

 ! !打
八工匕冉吕工自自曰,曰自自乙乙乃乙八舀

产

 !八

占己土工,土工上、土,土上

 

上山牛土,土,山
,

土,山工

  !

,土工上工山二,二,土山,土

引 自 美国
,

感官检验方法手册
,, ,  !∀# ∃ !%  ∀,

P A 1 9 i o s

例如
,

有两种饮料试样
,

让20 名评审人员品尝和就给定的感官指标进行评定
,

设有15 人

作出了偏爱甲样品的选择
。

试问
,

这种偏爱选择能否成立?

查阅表 1 可知
,

按5% 的显著水平
,

对于20 名评审人员来说
,

临界值为15
,

即 至 少应有

15 人选择某一种样品
。

可见
,

在5% 的水平下
,

甲样品已构成显著性的偏爱
,

或者 说
,

这 种

偏爱性选择的可信程度达到95 %
。

但是
,

若按1% 的显著性水平
,

表中的临界 值 为17
,

这就

是说
,

在1% 的水平下
,

这种偏爱选择还不足以成立
,

是没有显著偏爱意义的
。

为什 么 呢?

我们 可以通过计算来作出解释
。

先作原假设H
。 :

甲样品 二 乙样品
,

这里
, n 二

20
, : = n 一

15
二 5 ,

视为有 5 人认为两种样

品之间是没有显著差异的
,

每次作出这种选择的概率为P = 专
,
且1一 P = 专

,

所以

G = 艺c
Z。‘乡‘( l 一 乡)2。一‘

= C
Z oo

(专)0(专 )“0 + C
Z。‘

(专 )’( 专)’9 + C
Z oZ

(专 )2(专 )‘8 + C
z o 3

( 告 )3(士)‘7

+ C
z o4

(告)
4(份)‘s + C Z os (告)5(于)15

二
(专)20(C Zoo + C Zo‘+ C

Z o Z + C
z o 3 + C

Z o 4 + C
: 0 5

)

1

1 0 4 8 5 7 6

X 2 1 7 0 0 = 0
。
0 2 ]

.

< 5 %
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因此
,

在5 % 的水平下
,

应否定原假设H
。 ,

即认为两种试样有显著差异
,

这15 人作出的偏 爱

选择可以成立
。

如果仅14 入选择了甲样品
,

这时
, : = n 一

1 4
= 6就有

C
G = 万亡

:。d
p
d
( r

一 p )
2 0 ‘ d

=
(专)20(C Zoo + C Zol + C ZoZ + C :03 + C Zo4 + C Zos + C Zo6

= 0。 0 5 8
> 5 %

因此
,

不能否定原假设H
。 ,

即这时的偏爱选择还不足以成立
。

对于按1% 水平下的情形
,

类似可 以作出计算和解释
。

咚

3 三角检验法(T rian gle test)

通常用于检验食品试样之 间品质特性的差异性
。

做法是
,

有两种食品
,

所提供的三个食

品试样中有两个样品是复样
,

要求评审人员挑出不同的样品来
。

例如要检验的是食品的风味

差异
,

就必须要求这些样品在其他所有特征上是基本一样的
,

譬如可 以用有色光源来掩盖色

泽方面的可能差异
。

根据数理统计原理
,

[川对于不同样的试样
,

能正确判别的概率 为1/3
。
-

检验临界值表如表 2所示
。

[l2
,

表2 三角检验表

评审员人数
给 定显著性 水平下的临界值

5 % 1%
评审员人数

给 定显著性水平下的临界位
5 % 1 %

O曰八O八0nJA一通�神01�Jl匕月匕户0
7
门了内西一,�1土1二,上1二1占,二,工,土1山1上,几

1’,
上

1110n15141413121213121515161918202122232526242728293031

月‘月了
.
八石
8

no
J
4LOeot了一8QJ

八
Un
�1几1几丁止1工

内匕八Ot
才‘厅‘�匕
�
匕O口
g
Q口

n
�
1人n‘口口左
占11‘.工1咨

曰
.工1山

l口丹匕护11二

]

.

7 1 0 1 1 3 2 1 6 1 8

引自: 美国A S T M
, a 感官检验方 法手册

,, ,
P h i l

a
d

e
l p h i

a ,
P

a
1 9 1 0 3

例如
,

有10 名评审人员参加的试验
,

用三角检
、

验法鉴别食品试样的差异性
,

设 有7入 作
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出了辨识
。

试问
,

是否可以得出两种食品的特性存在着显著性差异的结论?

先作计算
,

这里
, 二 =

10
, , = , 一 7

二
3

,

即是有 3 人不能作出辨识 (即是作出了错误的挑

选)
,

由P = 子
,

和1 一 P
=
含

,

所以

G = 艺c
, 。‘乡‘( 1 一乡)

’。一 ‘

=
C
:。0

(号 )“(告)’“ + C
:。‘

(号)‘( 告)” + C
:。2

(备 )2(嗜
一

)

“ + C
1 03

(子), ( 告)
’

=
( 含)’0 ( C 1 0 0 x l + C . o , x Z + C 一

。2 x 2
2 + C

一。3 x
2
3
)

1

5 9 0 4 9

x 1 1 6 1
= 0

.
0 1 9 7 侣0

。

0 2
< 5

%

因此
,

5
% 的水平下

,

应否定
“两种样品特性相同

”
的原假设

,

即认为两种食品的特 性 存在

着显著性的差异
。

这可查阅表 2 得知
,

故而在相应情形下
,

规定了临界值为 7
。

4 三样两同检验法(D uo
一
t r i

o t e s t )

此法中
,

提供的试样也是三个
,

但事先指明两个完全一样的样品是标准试样(作 为 对照

物)
,

首先提供一个对照样
,

然后要求评审人 员决定其他两个样品中
,

哪一个是它 的复样
。

有关的检验临界如表3
。

[l2
]

、

表3 三样两同检验表

评审员人数
给 定显著性水平下的临界位

5 %
,

l

%

评市员人数
给定显著性 水平下的临界位

5 % 1 %
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此检验法中
,

正确判别的概率也为1/2
,

因此
,

检验临界值表的制作基本上类同于 双 样
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品检验表
,

这里就不再赘述
。 ‘

但是
,

三样两同检验法是一种
“
单边

”
检验法

,
·

而双样品偏爱

检验法则是一种
“
双边” 检验法

,

所以
,

乎11断规则就要严格一些
,

这也就是双样品偏爱选择

法相应规定的临界值略高一些的缘由
。

5 结束语

双样品检验法适用于偏爱性选择试验
。

三角检验法和三样两同检验法常用作差异试验
,

这后两种方法也称为强迫挑选试验法(F or
ced C h oi 。e t e s t s )

,
·

它们是比较灵敏的感官 检验

方法
,

可用于区别样品的品质特性之间的细微差异
。

也可用于挑选从事检验 工 作 的 评审人

员
,

尤其是当要求评审人员有觉察某种感官特性(如鉴别食品的香
、

味
,

以及评酒
、

品茶等)

的能力时更是为此
。
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