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摘　要：感官分析方法广泛应用于食品工业中，由于传统感官分析方法具有培训时间长、投入大等局限性，因此多

种快速分析方法得到发展，归类法（Sorting）就是其中一种。归类法要求评价人员根据产品感官特征的相似性进

行归类，利用因子分析和聚类分析等多元统计方法分析数据，从而快速获得产品的感官分布图。本文主要对归类

法的实验设计、数据处理、发展情况、在食品研究中的应用以及优势和局限性进行综述，并对归类法的发展趋势

进行了展望，旨在为该方法在食品工业中的进一步研究和应用提供借鉴。
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Abstract：Sensory  analysis  methods  are  widely  used  in  the  food  industry.  Due  to  the  limitations  of  traditional  sensory
analysis methods such as long training time and high investment, various rapid analysis methods have been developed, one
of which is the sorting method. Sorting method requires assessors to categorize products according to the similarity of their
sensory  characteristics  and  use  multivariate  statistical  analysis  methods  to  quickly  obtain  the  sensory  distribution  of
products.  This paper mainly introduces the experimental design, data analysis,  development,  application in food research,
and  advantages  and  limitations  of  Sorting.  The  development  trend  of  sorting  is  also  prospected,  aiming  to  provide  a
reference for further research and application of the method in the food industry.
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感官评价是评价人员通过感官（视觉、嗅觉、味

觉、触觉和听觉）来检查产品特性（质地、风味、味

道、外观、气味等）的一种方法[1]。由于感官品质对

食品至关重要，所以无论在学术界还是工业界，感官

评价都得到了极其普遍的应用。定量描述分析法

（Quantitative Descriptive Analysis,  QDA）是感官分

析中最常用的描述性工具[2−3]，应用该方法对产品进

行定量描述，获得产品完整的感官特性，并借助多元  
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统计方法分析数据，从而有效识别产品的特点及样品

之间的差异。定量描述分析法虽然可以提供详细且

可靠的结果，但创建和维护一个训练有素的感官评价

小组，要对评价人员进行严格培训，还要定期关注他

们在感官分析中的表现，需要耗费大量的时间和资

金[4]。因此，近年来快速感官分析方法的开发研究成

为了非常有价值的研究领域，已发展了自选特性排序

剖面法（Flash Profiling）、选择合适项目法（Check-All-
That-Apply）以及开放式提问调查（Open-ended Quest-
ion）等多种方法[5−7]。

其中，归类法（Sorting）是一个收集相似性数据

的简单过程，在整个过程中每个评价人员根据自身的

感知按照样品的相似性进行归类。归类是一个自然

的认知过程，在日常生活中经常用到，不需要有量化

的反馈。归类法的最终目标是通过统计分析揭示产

品的空间结构并解释其潜在维度[8]。在评价过程中

不需要评价人员依据任何量化的评级体系，需要的训

练较少，不易产生疲劳感和无聊感[9]。特别的是，该

方法对评价人员的专业水平要求很低，使用未经训练

的消费者往往也可以得到很好的结果。对于企业来

说，当他们无法负担培训和维护一个训练有素的评价

小组的费用，或者需要快速获得有关产品的感官特性

时，常使用归类法。

归类法作为替代传统描述性分析的快速方法，

可以成为食品开发和质量控制的重要工具，在食品工

业实践中有广泛的应用前景[10]。本文对归类法的实

验设计、应用范围以及其优势和局限性等方面进行

综述，同时对该方法的应用前景提出展望，旨在为归

类法在食品工业中的进一步研究和应用提供参考。 

1　归类法的方法介绍 

1.1　样品选择

归类法的样品数量取决于样品本身和评价人员

的记忆储备：对于酒精含量高的酒类样品，当实验需

要通过品尝来比较样品时，样品数量过多会使评价人

员混淆样品，从而需要反复多次的品尝样品，导致评

价人员的敏锐度和注意力降低[11]。一般来说，在实验

中样本的数量越大，短期记忆负荷就越大，实验也就

越困难，如 Chollet 等[8] 以啤酒为例，分别对 12、15、
20 和 24 种啤酒进行归类法实验，发现当样品数量

为 20 种时，完成实验的效率较高且分离效果也比

24 种样品的好。这可能是因为在实验时，评价人员

尝了第一种啤酒并试图记住它。随后评价人员品尝

第二种啤酒，并将其与第一种啤酒进行比较，以确定

它们是否属于同一组，依此类推，直到最后一种啤酒

被评估，当评价 24 种啤酒时，评价人员过度疲劳，导

致结果不好。此外，该方法也应限于物理化学（温

度、结构）和感官特性在整个评价过程中保持稳定的

产品，否则产品发生变化会对评价人员的判断产生影

响。如果产品仅能在特定条件下（如加热时）评价，则

需要谨慎使用该方法。 

1.2　评价人员

通常，使用归类法进行实验时，评价小组可以由

训练有素的评价人员组成，需要 9~15 名评价人员；

也可以由未经培训的评价人员或者未经训练的消费

者组成，需要 9~98 名评价人员[12]。Cartier 等[9] 比较

了专家和新手的归类情况，结果发现无论评价人员的

培训水平如何，与感官描述相结合的归类法都能得到

有意义的产品感官分布图。然而，也有研究表明不同

专业水平的评价人员得出的结果存在一些差异。在

某些情况下，专家倾向于用独特的特征来描述他们的

样品，而未经训练的评价人员没有使用独特的特征来

描述他们的样品[13]。儿童[14]、青少年[15]、成人[16] 和

老年人[17] 目前均有参与归类法实验的报道。值得注

意的是，评价时需要的评价人员数量在很大程度上取

决于样品之间的同质性和产品空间的多样性。 

1.3　实验过程

归类任务的实施需要在安静的室内进行。图 1
展示了一个简单的归类过程：所有产品同时随机展示

在一张桌子上，每个评价人员面前产品顺序不同。评

价人员首先要看、和/或闻、和/或尝（取决于研究的目

标）所有产品，然后根据自己对产品的感知，根据样品

的相似性进行分组。评价人员可以自由地创建任意

数量的组，最小不少于两组，最多可创建比样品数少

一个的组，并在每个组中放置任意多个产品，且该过

程没有时间限制。归类后可以停止，也可以继续执行

描述步骤，要求评价人员对每组产品进行整体描述。

有研究表明，如果将归类法与描述相结合，可以得到

接近定量描述性分析的结果[18]。
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图 1    归类法实验设计图
Fig.1    Experimental design of sorting

  

1.4　数据整理与分析

每个评价人员的归类结果都被整理在一个单独

的共生矩阵（Co-occurrence Matrix）中（图 2）：其中，

行和列是样品，行与列交叉处的值 1 表示该评价人

员将这两个产品归类在一起，而值 0 表示两个产品

未归类为一组，该矩阵为样品间相似矩阵，如将 0 转

换为 1，则矩阵转换为相异矩阵[19]。

归类法常用的数据统计分析方法主要包括两大

类，如表 1 所示：a. 因子分析法，特别是多维标度（Multi-
dimensional scaling，MDS）和多重对应分析（Multiple
correspondence analysis，MCA）；b. 聚类法，包括层次
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聚类分析（Hierarchical clustering analysis，HCA）和

加性树（Additive trees）等。

多维标度分析是归类法数据分析最常用的一种

方法[37]，该方法用不同的点表示不同的样本，通过直

观的空间图展示样品之间关系，可以获得样本间的相

似性空间分布，其目的是寻找一个低维空间来研究产

品之间的关系。多重对应分析，是对应分析（Correspon-
dence Analysis）的延伸，可以看作是将归类法得到的

数据进行主成分分析，通过展示评价人员如何权衡产

品背后的各个维度来洞察产品的差异[26]。聚类分析

也是一种广泛应用于归类法数据处理的技术，层次聚

类分析是通过计算欧式距离对样品进行聚类[31]，其目

的是将一组产品之间的不同描述划为一个层次树，或

者在不同矩阵的基础上，将产品划分为给定数量的

组，这样可以较好地发现类别之间的层次关系。加性

树是以树的形式分析全局距离矩阵[32]：该方法将样品

作为为树上的“叶子”，树上两片叶子之间的距离反

映产品之间相似性程度，这种方法在揭示数据结构和

评估其稳定性方面特别有效，如图 3 所示。
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图 3    加性树
Fig.3    Additive trees

 

值得注意的是，目前在很多研究中都用到了将

多维标度、层次聚类分析以及加性树等方法相结合

的方法来更好地剖析数据。比如创建新的咖啡风味

轮盘时[23]，首先使用了多重因子分析技术（MFA）比

较数据，判断其差异是否显著。为了进一步确定描述

词的聚类情况，使用层次聚类分析方法（HCA）判断

各属性之间的关联。最后进行了多维标度分析（MDS）
来补充层次聚类的结果，在一个二维空间中表示所有

的 99 个属性，这是一个可视化的辅助工具，可以更

直观地查看属性之间的接近程度，以便得到最精准的

结果。 

2　归类法在食品工业中的应用
目前，归类法已经应用于多种食品的感官评价，

尤其是在乳制品、蔬菜、饮料、酒类等领域中应用广

泛。详细包括调味品（如盐）[38]、饮用水[21]、橘子味饮

料[39]、热饮料[40]、奶酪[41−42]、酸奶[43−44]、早餐谷物麦

片[9]、面包[31]、豌豆和玉米[17]、肝脏肉酱[45]、葡萄果
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图 2    共生矩阵

Fig.2    The co-occurrence matrix
注：（A）：样品的相似矩阵；（B）：样品的相异矩阵。

 

 

表 1    归类法中常用的数据统计分析方法例举

Table 1    Examples of statistical analysis methods commonly used in the sorting

方法系列 子系列 输入数据 方法 参考文献

因子分析法
（Factor analytical

methods）

与多维标度
相关的方法

产品之间的
总体差异

计量多维标度
（Metric MDS） Piombino等，2020[20]

非计量多维标度
（Non-metric MDS）

Falahee等，1997[21]；Faye等，
2004[22]；Spencer等，2016[23]

产品之间的个体差异

DISTATIS （Metric） Abdi等，2007[24]

主干归类分析（Sorting
Backbone Analysis） Lahne等，2020[25]

与MCA相
关的方法

指标变量矩阵

多重对应分析
（MCA），MDSORT Cariou等，2018[26]；Cadoret等，2009[27]

IDSORT，SortCC Takane，1982[28]；Qannari等，2010[14]

聚类法
（Classification

methods）

全局相似（Global dissimilarities）
层次归类（Hierarchical classification） Lawless，1989[29]；Lebart等，

2006[30]；Pétel等，2017[31]

加性树（Additive trees） Dubois，1993[32]

个体分区（Individual partitions）
中央分区（Central partitions） Guénoche，2011[33]；Courcoux等，2014[34]

隐性分区（Latent partitions） Wiley，1967[35]

注：转译自Delarue等[36]。
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冻[46]、牛奶巧克力[47]、黄瓜和番茄[16]、食品级收敛

剂[12]、冷萃咖啡[48]、葡萄酒[49−52]、啤酒[8,14,24]、威士忌[53]

及利口酒[54] 等。相关研究展现了归类法应用于食品

感官评价的优越性，如表 2 所示。 

2.1　乳制品

归类法适用于乳制品，如奶酪和酸奶的感官评

价。Lawless 等[41] 将归类法应用于 16 种不同的奶酪

的研究上：在正式实验开始之前对评价人员进行了一

个奶酪知识测试，用以了解评价人员对奶酪的熟悉程

度。根据测试结果将 16 名评价人员分成两个小组-
“经验丰富”小组和消费者。应用多维标度分析法分

析数据发现：两个小组得到的结果大致相似，都可以

对奶酪进行区分；Rodrigues 等[42] 也在手工奶酪中进

行了研究，他们选择 100 名消费者对 7 种手工奶酪

进行了研究，发现归类法可以很好的描述这些手工奶

酪的特征，并可以和生产区域之间形成较好的联系。

Saint-Eve 等[43] 以低脂酸奶为例，招募了 16 名分析人

员，选择了六种化合物对低脂酸奶进行组合或单一的

调味，发现归类法可以把经过化合物调味的低脂酸奶

进行明确地分离，效果优于其他方法；这说明归类法

能够揭示复杂食品体系中不同层次感官特性间的相

互作用，可以反映消费者对复杂样品的整体反应，是

一种对消费者非常友好的快速感官分析方法。Cruz
等[44] 也在益生菌酸奶中做了类似的研究，招募了

30 名普通酸奶消费者对 12 种酸奶进行感官评价，结

果发现归类法可用于从感官角度开发具有多元特征

的食物基质，并可以获得产品的感官分布图，这对以

酸奶为主要产品的没有财力进行感官描述性分析

（QDA）的中小型乳制品企业来说是非常有价值的。 

2.2　蔬菜

归类法在蔬菜中也得到了应用。Cliceri 等[17] 选

用不同年龄段的老年人对豌豆和甜玉米进行实验，第

一段年龄为 65~69 岁，另一段年龄为 70~79 岁；同时

也招募了年龄在 18~64 岁之间的评价人员（成人）作

为对照组；他们发现 70~79 岁的老年人能够较好的

归类，由此得出结论自由归类法是一种适用于健康老
 

表 2    归类法在食品领域的应用

Table 2    Application of sorting in the field of food

食品类别 应用 样品数量 评价人员数量 参考文献

调味品 基本口味 15 n=19 Lim等，2005[38]

乳制品

低脂酸奶 16 n=16 Saint-Eve等，2004[43]

益生菌酸奶 12 n=30 Cruz等，2013[44]

奶酪
16 n=16 Lawless等，1995[41]

7 n=100 Jéssica等，2020[42]

方便食品 早餐谷物麦片 13 n=12 Cartier等，2006[9]

糕点 干酵母和相关面包 15 n=40 Pétel等，2017[31]

肉制品 肝脏肉酱 9
PanelA:n=13
PanelB:n=10 Dehlholm等，2012[45]

糖果制品 葡萄果冻 10 n=24 Tang等，2007[46]

蔬菜类
黄瓜和番茄 16 n=15 Deegan等，2010[16]

豌豆和玉米 10 n=12 Cliceri等，2017[17]

巧克力及巧克力制品 牛奶巧克力 14 n=25 Courcoux等，2012[47]

食品添加剂 食品级收敛剂 10 n=30 Fleming等，2015[12]

酒类

啤酒
6
8
8

n=9~22
n=10
n=10

Chollet等，2011[8]

Abdi等，2007[24]

Qannari等，2010[14]

葡萄酒

18
8

8
96

n=23~27
PanelA:n=9
PanelB:n=15

n=24
n=156

Ballester等，2009[49]

BÉCue-Bertaut等，2011[50]

Brand等，2018[51]

Koeniga等，2021[52]

威士忌 10 n=21 Lahne等，2016[53]

苦草本利口酒 12 n=25 Lahne等，2018[54]

苹果酒 18 n=65 Kessinger等，2020[55]

饮料

饮用水 9 n=20 Falahee 等，1997[21]

橘子味粉状饮料 7 n=50 Ares等，2011[39]

热饮料 8
PanelA:n=11
PanelB:n=24 Moussaoui等，2010[40]

冷萃咖啡 12 n=80 Hamilton等，2020[48]

咖啡
10

PanelA:n=36
PanelB:n=118 Ferini等，2020[56]

99
PanelA:n=29
PanelB:n=43 Spencer等，2016[23]

注：分类参考《食品生产许可分类目录》（国家市场监督管理总局公告2020年第8号）。
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年人的感官分析方法，对产品的熟悉程度是影响老年

人归类的主要因素，且先前消费经验的认知信息似乎

可以弥补老年人可能经历的感官损失。Deegan 等[16]

招募了 15 名评价人员对不同来源、不同成熟时期以

及不同储存时间的 16 个黄瓜和 16 个番茄分别进行归

类，研究发现当只需要找出感官相似性和差异性而不

是描述精确的感官特征时，归类法是一种快速的选

择。因此，单独使用归类法可以被认为是一种调查或初

步的评估方法，可作为传统感官分析之前的附加分析。 

2.3　饮料

目前归类法已经应用于饮料的感官评价中。Ares
等[39] 以 7 种不同品牌的橙味粉状果汁饮料为研究对

象，招募了 200 名评价人员，使用归类法、投影地图

法、强度标尺和适合项勾选法等 4 种感官分析方法

评价样品，实验结束后，评价人员被要求用一个 9 点

情绪量表对任务的难度进行评分。结果表明：四种方

法均可以识别样品感官特征之间的差异，获得类似的

感官分布图；但是归类法和投影地图比强度量表和选

择合适项目法要稍难一些，可能是由于归类法更倾向

于对样品的整体进行感知。这些方法均被认为可以

作为新产品开发期间定量描述性分析的补充。Spencer
等[23] 为了建立一个新的咖啡风味轮，招募了 29 名没

有专门接受咖啡方面培训的描述性分析小组成员和

43 名咖啡行业专家；他们不是对样品本身进行归类，

而是被要求在没有品尝样本的情况下，根据经验及对

样品味道属性的期望，运用自由归类法通过网页分为

相应的类别和子类别，最终建立了新的咖啡风味轮。

研究表明：使用归类法来处理给定的咖啡风味描述

词，可以简化并标准化工业咖啡的描述过程。获得的

风味轮可以作为咖啡行业沟通和产品表征的有效工

具。Falahee 等[21] 招募了 20 名未经训练的评价人员

使用归类法对三种饮用水进行感官评价，并使用多维

标度分析进行数据处理，结果表明未经训练的评价人

员能够有效的发现这些饮用水品质的变化并达成一

致。Moussaoui 等[40] 对 7 种热饮料进行感官评价，

通过观察、嗅闻和品尝来进行归类，并要求用相应的

描述词来形容他们的归类标准；结果发现归类法更适

用于多维度的感知，如涉及到外观、香气、味道、口

腔质地和回味等。Hamilton 等[48] 以 12 种冷萃咖啡

为例，探究在归类的同时增加语言描述是否是必要

的，结果表明，将语言描述作为归类法的必要环节是

非常有效的。Ferini 等[55] 也在咖啡中进行了研究，结

果发现消费者可以感知到感官特征之间的差异。未

来营销公司利用这一研究结果能够更好地与消费者

沟通，当然也需要多通过实验来论证这一说法在其他

样品中是否适用。 

2.4　酒类

归类法常被用于利口酒、果酒、啤酒和葡萄酒等

多种酒类的感官评价。Lahne 等[54] 选用 6 个国家的

12 款苦草本利口酒（酒精含量 23%~45%）对归类法

进行了研究，实验选择了 25 名评价人员；这项研究

表明带有描述的归类法可以提供产品的特性，有

5 个样品被描述为甜的、浓郁、花香和柑橘味，另外

5 个为苦的、辛辣、泥土味和松香，还有两个样品被

描述为热香料、茴芹和草本，这些描述词将有助于生

产商更好地改进产品。Kessinger 等[55] 招募了 65 名

小组成员对美国弗吉尼亚州产的 18 款苹果酒进行

了自由归类，并将归类结果与收集的感官描述词相结

合，最终发现该方法不仅可以判断小组成员如何对产

品进行归类，还可以判断影响评价人员做决定的感官

属性。这种方法同时要求评价人员通过产品标签上

提供的信息来对产品进行评价，这也是第一次在苹果

酒中应用这种方法，将有助于开发出更符合消费者期

望的产品。

啤酒经常被用作样品来研究归类法的数据处理

问题[8, 14, 24]。Abdi 等[24] 招募了 10 名评价人员对 8 款

啤酒进行评估，提出了一种用于归类法数据分析的方

法，称为 DISTATIS。DISTATIS 是经典多维标度的

延伸，通过分析三向距离表处理归类数据，而不是多

维标度中使用的频率表；结果表明，DISTATIS 的结

果更稳定，且在产品之间的分离度上更具优势；此外，

DISTATIS 还能用来评估评价人员是否能得出一致

的信息，可以比较来自不同文化环境或具有不同专业

水平的评价人员群体结果的异同。Qannari 等[14] 提

出 SORT-CC（CCstands  for  common  components），
他们用 SORT-CC 法来处理上述的数据[24]，结果发

现 SORT-CC 在使用上相对简单，并且能通过展示评

价人员如何权衡产品背后的各个维度来洞察评价人

员的个体差异。Chollet 等[8] 以啤酒为实验样品使用

了加性树、多维标度分析和 DISTATIS 等三种数据

处理方法来进行数据分析，最终证明归类法可以帮助

市场调研，提供产品与竞品的感官分布图。

归类法在葡萄酒领域中的应用也是非常广泛

的，Ballester 等 [49]、Bécue-Bertaut 等 [50]、Brand 等 [51]

以及 Koeniga 等[52] 多次将该方法应用于葡萄酒感官

特性的研究中。Ballester 等[49] 选择了来自法国不同

葡萄园的 18 款葡萄酒，包括红、白和桃红葡萄酒，由

经过训练的评价人员、新手以及葡萄酒专家三个不

同水平的小组进行了三元归类法（Ternary Sorting
Task），三元归类法要求评价人员只能把样品分成特

定的三组，以此来判断仅仅凭借嗅觉是否能将三种酒

分开；结果发现，三组评价人员都能对白葡萄酒和红

葡萄酒进行了准确的归类，但没有对桃红葡萄酒进行

归类。在某种程度上来看，新手和专家并没有很大的

区别，也表明了自由归类法在新手中的可应用性。Béc-
ue-Bertaut 等[50] 选用了 9 位加泰罗尼亚专家和 15 位

法国专家对八种加泰罗尼亚葡萄进行感官评价，要求

评价人员根据自己的标准把样品分成若干组后，用相

应的描述词来描述每一个或每一组样品，根据感官分

布图最终发现两个国家的评价人员归类的结果有明

显的相似之处，但是文本描述数据突出了来自加泰罗
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尼亚和法国专家的一些差异；比如加泰罗尼亚小组对

木质的定义是咖啡、香料、烘烤、烟熏和甘草味，法

国小组则认为是复杂的、香草香、苦和植物；这也说

明了归类法可以应用在跨文化研究中，且对葡萄酒市

场拓展有一定作用。Brand 等[51] 首次将自由归类法

（Free Sorting）和质量评分相结合进行使用，他们招

募了 24 名评价人员用于 8 款南非长相思葡萄酒的

感官评价，他们在自由归类之后增加对样品外观、嗅

觉和味觉等的评分，外观评分为 3 分，嗅觉评分为

7 分，味觉评分为 10 分，从而将质量参数与内在感官

特性联系起来，可以更好地了解样品的质量。因此归

类法可以作为分析步骤来确定喜好的驱动因素，为产

品开发和营销提供有用的关键信息。 

2.5　其他食品

归类法还被广泛应用在其他食品中。Pétel 等[31]

选用了 40 名未经培训的评价人员研究了 6 种欧洲

商业干酵母及对应面包的感官特性，首先对干酵母进

行自由归类，之后又增加了一个关联任务，要求评价

人员必须将每个面包与之前归类的酵母组进行匹配，

结果发现不同干酵母可以改变面包的风味，可以通过

优化干面团的配方和加工，从而得到更好品质的面

包。这种关联任务可以描述出两个不明显相关的产

品之间的距离，同时可增加评估的样品数量，这是仅

通过自由归类法无法得到的，这对归类法的未来研究

有进一步的作用。Dehlholm 等[45] 通过对 9 种不同

类型的商业化肝脏肉酱进行研究，比较了自由多重归

类法、部分 napping、napping、自选特性排序剖面法

和传统剖面法这五种方法，结果表明自由多重归类法

仅需要 1 h 就能较好地描述样品属性，因此使用起来

较为快捷。Cartier 等[9] 采用归类法对 14 种早餐谷

物麦片进行研究，发现不同水平的评价人员都可以得

到相似的感官分布图。Lim 等[38]招募了 19 名评价

人员对包括四种基本的味觉刺激在内的 15 种去离

子水溶液进行归类法评价，结果发现使用归类法可以

区分这些感觉刺激，证实了归类法的可靠性和合理

性，而且该方法不需要预先选择任何属性；当评价人

员对被试样品不熟悉或词汇量有限时，这是一个很重

要的优势。Tang 等[46] 对 10 种葡萄果冻进行研究，

比较了多重归类法、相似标度法（similarity scaling）
和自由选择剖面法（free-choice profiling）三种感官分

析方法，一共招募了 24 名评价人员（15 名女性，9 名

男性），最终发现这三种方法可以得到较为一致的结

论，但是多重归类法相比其他两种方法一致性略低，

但这并不妨碍它是一种有用的探索性工具。

Courcoux 等 [47] 招募了 25 名评价人员对 14 个英

国品牌的牛奶巧克力应用分类学自由归类法（Taxo-
nomic Free Sorting）进行研究，这种方法可以看成是

改进的归类法，该方法要求评价人员在完成自由归类

后，再经过感官分析师的指导把他们认为最相似的两

个组放在一起，从而形成一个新的组；然后在这个新

的设置下（即组数减少一组），评价人员被要求重复相

同的步骤，直到只剩下两组。研究表明该方法比通常

的归类法能更好地洞察产品之间的关系，归类任务的

细化也可有助于更好地将产品区分开来。这种方法

可以作为一种有效的工具来了解消费者对市场产品

的感知。 

2.6　食品包装

归类法还应用到食品包装的研究上，如酒标[57]、

酒杯[58]、油瓶[59] 等（表 3）。Honoré-Chedozeau 等[57]

招募了包括葡萄酒专家、熟悉和不熟悉酒类消费者

在内的 90 名评价人员，对 70 个代表博若莱红酒的酒

标进行自由分级归类和半定向访谈（Free Hierarchical
Sorting and a Semi-directed Interview）。结果表明当

研究目标是想弄清楚评价人员对产品的认识时，在自

由分级归类之后添加访谈是非常有用的工具，可以改

善不同专业水平评价人员之间的交流。Santosa 等[59]

在当地超市招募了 31 名消费者作为评价人员，基于

对油瓶的视觉评价 25 种进口和本地的特级初榨橄

榄油，这些油被单独放在未打开的瓶子包装中，品

牌、标签和其他信息可以在正面和/或背面标签上看

到。该方法探索了消费者对产品的认同水平以及特

级初榨橄榄油的产品结构，这种改进的方法可以对产

品进行精细的划分，也可以作为一种了解产品的工

具，从而在消费者研究中起到重要的作用。
 
 

表 3    归类法在食品包装上的应用
Table 3    Application of sorting in other areas

所属领域 应用 样品数量 评价人员数量 参考文献

食品包装

酒标 70
PanelA:n=30
PanelB:n=30
PanelB:n=30

Honoré-Chedozeau,
Lelièvre-Desmas

等，2017[57]

酒杯 30 n=209 Faye等，2013[58]

油瓶 25 n=31 Santosa等，2010[59]

  

3　归类法的优势和局限性 

3.1　优势

归类法的优势如表 4 所示。归类法是对产品之

间的相似性进行评估的全局感知方法，可以减少对产

品的单独分析。一般来说，描述性分析所需的小组培

训及确定样品描述词列表等需要很长的时间，而使用

归类法时评价人员需要的培训少，甚至可以由未经培

训的评价人员来完成。此外，归类法的词汇是由评价

人员在评价样品的时候生成的，所以不需要事先对属

性进行任何选择，因此可以用来更好地理解消费者对

样品的感知。不仅如此，归类法可以用来分析样本数

量相对较大的一组产品，即可以在最快的时间内测试

较多样本量。除此之外，受试者的年龄也不太受限，

从儿童到老年人都可以作为受试者来参与该实验；该

方法还可以用于比较不同语言或文化的消费者群体。 

3.2　局限

尽管归类法有很多的优势，但是也存在一些局
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限（见表 4）：a. 归类法在实验时需要同时呈现整套产

品，因此不适用于热制品和质量控制研究；b. 单独执

行归类任务而不附带感官描述时，得到的结果不提供

任何有关归类依据的信息；c. 归类法所需的评价人员

数量较多，并且是对样品整体进行评估，很难得到单

个样品的属性；d. 在数据处理上，新手评价人员使用

的词汇往往难以分析和解释：由于新手没有接受过培

训，评价人员的描述存在很大的差异。所以在执行多

重对应分析之前，通常需要对属性进行预处理（例如，

删去无意义或无关的词语）；一般评价人员会自发地

用各种定量术语来限定他们的属性，比如“非常”、

“很多”、“稍微”、“多于”和“少于”；此外，个体间还

存在高度变异性和描述的不精确性，这都使得数据解

释会十分复杂。 

4　总结与展望
归类法是一个根据产品的相似性进行归类的简

单过程，该方法对评价人员的要求较低，且不需要经

过培训。当只需要找出产品之间的感官相似性和差

异性而不是准确描述产品感官特征时，使用归类法是

一种较为便捷的选择。单独使用归类法也可以被认

为是一种调查或初步评估方法，或可作为传统感官分

析之前的附加分析。目前有很多研究也将归类法与

感官描述相结合，可以提高归类的准确性，这样即得

到能够带有描述样品属性的结果，还可以增强不同专

业水平之间评价人员的交流。目前该方法已经得到

了迅速的发展，其优势也越来越被企业和研究者们发

现，尤其是将该方法应用于产品研发和风味营销等方

面，可以极大地节省时间和成本。需要注意的是，使

用归类法分析复杂样品时有一定局限性，目前还不够

成熟，仍需进一步完善。

未来，人们应该不断通过实践来明确和规范归

类法的流程、要求以及适用范围，完善和拓展更多的

数据分析方法，从而能更好地发挥该方法的优势；其

次，随着技术的不断进步，网络问卷与在线数据处理

工具也得到了快速发展，将这些工具应用到归类法的

实验设计以及数据处理中，相信也能提高实验完成的

速度和效率，推动归类法不断的进步；此外，目前已证

实将归类法与质量评分等相结合可发挥更大的作用，

那么将归类法与其他感官分析技术联用可能会在提

高结果准确性和精度，这也是该方法发展的重要方

向。相信在科研工作者的不断努力下，归类法未来一

定可以更好的为产品开发和营销提供更多有用的关

键信息，满足食品工业的需求。
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表 4    归类法的优势和局限

Table 4    Strengths and limitations of sorting

优势性 局限性

1、能减少对产品单独的感知。
2、评价人员所需的培训量较少，甚至可以由未经培训的
小组成员来完成。
3、可以比较具有不同语言或文化的评价人员或消费者群体，
更好地理解消费者的感知。
4、所需时间短并且可处理样品量相对较大的产品。
5、受试者的年龄不受限，从儿童到老年人都可以作为受试者。

1、需要同时呈现整套产品，不适用于所有样品。仅限于物理化学性质（温度、结构）
和感官特性在整个感官过程中保持稳定的食品。
2、要增加一个语言的描述与之相结合，才能提供有效信息。
3、所需评价人员的数量较多。是对样品整体进行评估，
很难得到单个样品的属性。
4、由于新手评价人员没有接受过培训，所以数据处理过程复杂。
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