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食品感官评价的影响因素
邵春凤

（天津科技大学食品工程与生物技术学院 天津 300322）

在进行食品感官评价试验的操作时，感官环

境的控制是非常重要的，它能干扰或影响食品的

感官评价结果。

1 感官评价的环境

食品感官评价室应与食品评价样品的制备区域

分开，并且感官评价室应保证无味，特别是制作样

品时的所飘出的烹调风味，评价室内应保持良好的

通风和换气设备，略微的正气压能降低从样品制备

区传来的气味。感官评价区域与样品制备区最好有

样品传递窗口，以防在传送样品时带入气味。在感

官评价室，排水沟、排水管、以及试验用水的气味

影响应降到最小化，最好使用蒸馏水或经过过滤装

置去掉杂味的去离子水，否则水的气味也会影响食

品产品的评价。评价区域的建筑材料应不包含气味、

中性的、白色较好，墙体材料应不吸味。评价区的

温度应保持在20～24℃，相对湿度应保持在45％～

55％。感官评价区域尽可能的无噪声、无干扰，包

括周围区域保持安静或者将噪音降至最低是很有必

要的。在感官评价期间，评价桌上方应当有均匀的

和舒适的照明条件，一般700～800lx比较理想。对

于食品及其加香产品来说红色过滤光经常被使用。

以肉制品举例，主要是为了降低由于烹调方法、加

工方法而造成的评价影响。在评价期间，舒适的座

椅和合理的感官评价隔断是必须要提供的。

2 感官评价的工作状态

在进行感官评价期间，感官评价员不应处在饥

轻，蛋白质分子中的大多数不耐热化学键尚未断

裂，少数化学键发生断裂，溶液中的化学组成变化

较小，因而SDS - P A G E 图谱未产生明显变化；2）

经70℃处理后样品的SDS-PAGE 图谱与未处理样

品相比产生显著差异，电泳条带变少，并且只在特

定分子量处出现条带，说明样品经7 0℃处理后蛋

白质热变性较完全，大多数不耐热化学键已完全

断裂，溶液的化学组成发生明显变化，溶液中形成

相对稳定的亚基、多肽等化学组成，某些蛋白质分

子被降解成小分子多肽，电泳时已跑出分离胶，所

以呈现出电泳条带变少浓度低，只在特定分子量

处出现条带；3）样品经80℃、90℃、100℃处理后

SDS-PAGE 图谱差异达到最大限度，并且三者之间

无差别，从而说明当温度达到8 0℃后蛋白质已完

全变性，所有不耐热化学键已完全断裂，溶液中形

成稳定的亚基、多肽等化学组成，不再随温度的升

高而变化；4）70℃是蛋白质完全变性的临界温度。

图6比较了鸡、牛、猪、羊、鱼等五种动物组织

蛋白经70℃处理后的SDS-PAGE 图谱，从图中可以

看出牛、猪、羊三种哺乳动物组织蛋白的SDS-PAGE

图谱较相似，与鸡和鱼的组织蛋白的SDS-PAGE 图

谱差异较显著，出现一些特征性条带，鸡的组织蛋白

的SDS-PAGE 图谱条带较多，与鱼的组织蛋白SDS-

PAGE 差异较显著。据此推测，哺乳动物和禽类、水

生动物三者的组织蛋白的组成和特性具有显著差异，

具体差别在哪些方面，还需进一步深入研究。

从试验结果可以看出，动物组织蛋白经过不同

温度的热处理，所得SDS - P A G E 图谱差异较显著，

证明了温度与蛋白质变性的相关性。当温度升高至

70℃以后，组织蛋白基本完全变性，SDS-PAGE 图

谱不再发生变化。反之，可以通过比较蛋白质SDS-

PAGE 图谱来反映蛋白质热变性程度，因此，在肉制

品加工中可应用该方法来判定热加工过程中产品是

否达到预定温度，该方法特异性和敏感性较强，操

作简单，结果判定直观可靠，可应用于生产实际中。
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饿状态，并且评价员精神疲惫也会影响评价结果。

评价员在评价时身上不应带有气味，比如喷洒香水

或涂香气很重的化妆品味等。评价员要求在评价食

品样品前1 个小时内是不允许抽烟的，否则该评价

员的衣服、头发上均会带有香烟的味道，进而影响

食品样品的评价结果。最好的解决办法是每一个进

入评价区的评价员均换上无味的感官评价试验服。

评价员在食品样品评价前1 个小时内不要进食或嚼

口香糖，在评价前半个小时内不要喝有浓重气味的

饮料等。评价员之间不能进行沟通包括可见的或口

头的交流，如果一个评价员指出喜欢或讨厌该评价

样品，那么其他评价员可能会受到影响。例如，一

个评价员暗示他不喜欢某一产品，通过说诸如

“哦！好难吃呀”。其他的评价员本来评价该食品样品

较好，当听到这句话时，他会重新评价该食品样品，

并且会受刚才评价员的影响将该样品的评分降低。

3 食品样品的制备与呈送

食品样品的制备也会影响最终产品的感官特

性。食品样品的稀释、肉制品的加工方法、包括加

工温度、加工的时间、肉制品用基质、准备样品必

须平行，试验操作员必须按标准的操作程序进行。

在这里我引用天津春发食品配料有限公司研发中

心的标准试验操作规程。样品的呈送器皿和样品

的保存等都有可能影响加香产品的感官特性。这

些参数中的每一个最好标准化，并且评价员应该

在进行感官评价前就应该学习如何较少试验参数

对感官评价的影响。对于香肠来说，评价员通常被

提供一个标准的肉肠的切片，约0. 5 m m ，至少给

他们两个平行的样品去评价。

在评价试验中样品的温度、容积、大小等，任

何可能提供评价员暗示，或影响评价员感受的非

实验因子，皆应尽量排除。具体如下，送交每个评

价员检验的样品量应相等，并足以完成所要求的

检验次数；同一次检验中所有样品的温度都应一

样；每次检验的编码不应相同。推荐使用3 位数的

随机数编码；评价的样品应使用相同的容器。

4 感官评价员的选择、代表性及感官能力

感官评价员的选择是确定获得可靠感官数据

的保障，感官评价员一般选用公司内部或部门外

部的人员，选用公司内部职员的优势是公司内部

的职员在进行感官评价时，会将其作为一种正常

的责任去完成，而不需要用额外的金钱奖励，这样

就可以减少设计一个感官评价试验的成本费用。

感官评价员总是在特定的区域或在工作，可以随

叫随到。且内部的感官评价员比外部的感官评价

员更好统计。当然使用内部的感官评价员也是有

缺点的，内部的感官评价员不能对曾经评价过的

比较熟悉的食品产品完全没有偏见的去评价。感

官评价员其他的工作责任有可能与感官评价责任

发生冲突。然而使用外部的感官评价员的花费是

很大的, 它也很难找到在一天中只工作几个小时的

人,且外部的感官评价员的选择范围主要是那些退

休的人和在家工作的人。在其他方面, 外部的感官

评价员在参加感官评价时不会受其他工作的影响,

能够比较专心的进行评价。由于招聘外部的感官

评价员需要资金、并且感官的时间也不很固定，所

以操作起来比较困难。

除性别、年龄等等是否有代表性外，另一方面

是否有感官障碍，或者有饮食限制的慢性疾病或其

它生理变化如怀孕等都需考虑。能力方面则包括敏

感度、稳定度及表达能力等项目须筛选。不论是经过

培训的评价员或非未培训的评价员，都应谨慎评估。

5 感官评价的时间

在吃饭后一个小时内不能进行感官评价，也

就是上午九点到十二点和下午二点到五点为最佳

品评时间，如果要进行嗜好性评价试验，需要提前

与公司参与评价的其他部门的人员进行沟通与协

调，以免降低评价人员参与的积极性。其他评价试

验的时间也可根据评价需求及实际情况进行调整，

以便尽量减少误差。

以上所列都是在感官评价中可能会影响感官

评价结果的因素。因此尽可能的除去和减少感官

环境的影响因素，或者尽可能的使这些环境因素

标准化，才能够保证感官评价小组得出的食品特

性的结果比较准确，而不是在不规范的环境中所

得出的错误结论。当然还有一点就是切勿认为评

价很简单，都是一般常识，认为“人人都可操作”

而草率执行，因为整个评价过程的完成，不仅仅只

是评价测试的执行而已，尚包括从进行前正确的

设计，到确立目标，选择方法，到数据分析及解释

所获的结果，所有的步骤都应谨慎，都需要专业素

养，否则误用的结果比不用还糟糕。


