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模糊综合评判在鸡肉感官评价中的应用

曹雪慧，刘丽萍

(渤海大学化学化工与食品安全学院，辽宁 锦州      121013)

摘   要：将模糊数学综合评判法用于鸡肉的感官评定，通过以普通消费者构成的评定小组进行实验确定权重分数。

结果表明：鸡肉的组织状态、色泽、气味、加热后肉汤的味道的权重分数分别为 0.171、0.323、0.206、0.300；
通过模糊数学综合评判法，以综合值(S)大小可以更加客观地判断鸡肉的等级和优劣，从而获得鸡肉感官品质检测

的简便、有效方法。
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Application of Fuzzy Mathematical Comprehensive Evaluation in Sensory Analysis of Chicken
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Abstract ：A fuzzy mathematical comprehensive evaluation method was applied for the sensory analysis of chicken. According

to the evaluation results from consumers, the sensory quality of chicken was determined. The results showed that the evaluation

scores for the appearance, color, smell, taste of chicken soup after heating were 0.171, 0.323, 0.206 and 0.300, respectively. The

comprehensive value could more objectively reflect the grade and traits of chicken. Therefore, the fuzzy mathematical method

is a simple and effective method for identifying the sensory quality of chicken.
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鸡肉以其味道鲜嫩、价格低廉、热量低等优点成

为现代食品工业中必不可少的原料和生活必需品[1-2]。鸡

肉的感官品质变化常早于理化和微生物品质变化[3-4]，感

官分析是评价食品质量最直观、最快速的方法[5]，因此

感官评价可作为决定一些食品货架期的重要依据[6-7]。

相对于仪器测定，人作为测量工具有诸多不稳定因

素，评定的分数往往离散度很大，很难获得比较一致

的结果[8]。模糊综合评判在一定程度上克服了评分法带

来的主观性，使评定结果更加客观、合理[9-11]。本实验

在 GB 16869 —— 2005《鲜、冻禽产品标准》和 NY/T
63 1 — 20 02《鸡肉质量分级标准》的基础上，建立鸡

肉感官评定标准，通过模糊数学综合评判获得了鸡肉感

官品质检测的有效方法。

1 材料与方法

1.1 材料

3 种新鲜分割肉鸡(品种：罗曼)   市购。

1.2 感官评定

1.2.1 感官评定实验前的准备工作[12]

实验温度和湿度基本不变，无噪声，以日光灯照

明，用简易隔档板将品评员分开，以防止评价员间讨

论，所有于样品均放置于玻璃容器内。

1.2.2 感官评定人员的选择

参考 GB/T 14195 — 93《感官分析：选拔与培训感

官分析：优选评价员导则》选拔、培训 10 名优选评价

员进行实验，所有评价员均自愿参加本实验，实验前

2 h 未进食、吸烟，身体和心理状况良好，无痛苦、过

敏和疾病，以使本实验能达到客观准确的结果。

1.2.3 感官评分

在日光灯下，首先观察分割鸡肉组织状态，用指按

压后是否复原，表面光泽程度，特别是分割鸡肉切面处

的颜色变化，其次嗅其气味，最后将试样切碎，称取

20g，置于 200mL 烧杯中，加水 100mL，用清水煮 25min，
从加热后肉汤的香气、上浮脂肪性状、肉汤滋味、鸡

肉口感等方面进行评分，鸡肉感官评定标准见表 1。
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项目 1级(100～85分) 2级(84～60分) 3级(＜ 60分)
组织状态 块形完整、无缺损，富有弹性，指压后的凹陷 块形较完整，剔伤不影响外形美观，弹性一般，指

立即恢复，不粘手，皮肉附着良好 压后一段时间才可恢复，外表稍干燥，皮肉附着性一般

色泽 肉色正常均匀，无血肿、溃烂等异常色斑， 胸肉、腿肉血肿色斑少于 2 处，胸里脊与鸡翅红肿、 不符合 1 级

皮肤有光泽，肌肉切面有光泽 色斑在 1 处以下，鸡肉色泽较暗，且不均匀 和 2 级

气味 有新鲜鸡肉的正常香味 无特殊其他异味

加热后肉汤 透明澄清，脂肪团聚在表面，肉香味浓郁，口感醇厚 稍有浑浊，少量絮状物，肉味较弱，香味较淡

表 1 鸡肉感官评分标准[2,5,13-16]

Table 1   Criteria for sensory evaluation of chicken

1.3 统计分析

以组织状态、色泽、气味、加热后肉汤的性状为

因素集，以 1、2、3 级为评语集，收集评价员的评价

结果，对感官评定的结果用模糊数学进行模糊归一化处

理后，根据最大隶属度原则，判断产品所属等级。

2 结果与分析

2.1 因素集(U)的建立[17]

鲜鸡肉经过感官检验合格后才可进行理化检验和微

生物检验，选择鸡肉的组织状态、色泽、气味、加

热后肉汤的性状滋味作为感官评定的考虑因素，设 U1 ＝

组织状态、U 2 ＝色泽、U 3 ＝气味、U 4 ＝加热后肉汤，

其因素集可表示为：

U ＝{u 1,u 2,u 3,u 4}＝{组织状态 ,色泽 ,气味 ,加热后

肉汤}
2.2 评语集(V)的建立

评语集就是进行评价时所做的评语等级和层次，也

就是对产品总体质量的等级评定[18-19]。评价鸡肉感官时

采用 1 0 0 分为满分，得 8 5 分及以上者为“1 级”，得

分在 84～60 分之间为“2 级”，低于 60 分者为“3 级”，

其评语集可表示为：

V ＝{v1,v2,v3}＝{1 级,2 级,3 级}
2.3 权重集(X)的建立

根据各项指标对质量影响程度的不同，可以用数学

方法确定各项指标的权重向量[20]，权重在很大程度上影

响着最终的评价结果。本实验本着一切以消费者为主的

原则，采用消费者调查的方式来确定权重集[21-22]。抽取

因素
         评委

总分
A B C D E F G H I J K L M N O P Q R S T

组织状态 4 4 4 3 5 3 4 7 5 4 3 6 2 4 3 4 3 6 2 6 82
色泽 8 8 6 9 8 8 7 7 8 6 7 8 9 8 7 8 10 8 7 8 155
气味 6 8 4 5 4 6 4 2 4 6 8 3 6 6 5 5 3 4 8 2 99

加热后肉汤 6 4 10 7 7 7 9 8 7 8 6 7 7 6 9 7 8 6 7 8 144
合计 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 480

表 2 鸡肉的权重评分结果

Table 2   Weight scoring results of chicken sensory traits

20 位消费者进行 0～4 评判法进行权重打分[23]，先对每

个因素两两进行重要性比较，很重要～很不重要确定为

4～0 分，较重要～不很重要确定为 3～1 分，同样重要

确定为 2 分，统计实验结果(表 2 )。
将各项因素所得总分除以全部因素总分之和即可得

到权重系数，即表示为：

X＝[x1, x2, x3, x4]＝[0.171,0.323,0.206,0.300]
从表 2 结果可以看出，人们在评价鸡肉品质的时候

比较看重色泽，即鸡肉应有的颜色，其次为加热后肉

汤，气味和组织状态所占的权重最少，从一般认识来

看，本试验结果合理，鸡肉只有具有正常的色泽，品

质才能保证，而加热后肉汤的性质，直接决定了鸡肉

的口感。

2.4 单因素评价

现邀请 10 名优秀品评员对 3 种市售的鲜鸡肉按照表

1 的标准进行感官评定。评判小组对每一因素进行逐个

评判，每个因素满分均为 100 分，按照评语集中的标准

进行等级区分，统计每一因素的各个评语的人次，结

果见表 3 。

将表 3 中的数据进行归一化处理，即将表中数据分

别除以评定人数 10 后，得到模糊矩阵 R ij，代表第 i 类
因素对第 j 类评价的隶属度。

2.5 综合评价

R1＝

0 0.2 0.8
0.1 0.2 0.7
0 0.3 0.7
0.1 0.1 0.8

R2＝

0 0.2 0.8
0.1 0.2 0.7
0 0.3 0.7
0.1 0.1 0.8

R3＝

0 0.2 0.8
0.1 0.2 0.7
0 0.3 0.7
0.1 0.1 0.8
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因素
1 号样品 2 号样品 3 号样品

≥ 85 分 60～85 分 ＜ 60 分 ≥ 85 分 60～85 分 ＜ 60 分 ≥ 85 分 60～85 分 ＜ 60 分

组织状态 0 2 8 0 4 6 3 4 3
色泽 1 2 7 1 7 2 3 5 2
气味 0 3 7 1 6 3 1 7 2

加热后肉汤 1 1 8 3 4 3 1 8 1

表 3 3 个样品的感官评定结果

Table 3   Sensory evaluation results of three samples

求出(R)和确定权重集(X)后，以取大取小算法进行

模糊变换，以 1 号样品为例：

同理可得到：B2 ＝ 0.300，0.323，0.300

        B3 ＝ 0.300，0.323，0.200

进行归一化处理后可得到：B＇1＝ 0.159，0.328，0.513

                                                 B＇2＝ 0.325，0.350，0.325

                                                 B＇3 ＝ 0.159，0.328，0.513

1 号样品的模糊关系评判的峰值为 0.513，根据“两

端看峰值，中间看 S”的原则[24]，对应的评语为 3 级，

所以 1 号样品为 3 级鸡肉。而 2、3 号样品的峰值为

0.350 和 0.392，对应评语均为 2 级，在这种情况下，中

间看 S 是对处于同一级的产品判断的方法。对每个质量等

级配以相应的系数 h 1、h 2、h 3，分别为 1、2、3，则：

S2 ＝ 1 × 0.325 ＋ 2 × 0.350 ＋ 3 × 0.325 ＝ 2.000
S3 ＝ 1 × 0.365 ＋ 2 × 0.392 ＋ 3 × 0.243 ＝ 1.878
以 S 的大小判断同等级产品的优劣，3 号样品应好

于 2 号样品，当然用 S 值也可以判断不同等级产品之间

的差异大小。除此之外，也可通过模糊关系模型曲线

比较直观的评判出产品的等级和优劣[22]。

3 结  论

在模糊数学评判过程中，如权重分数较均匀、评

价员的意见不大一致时，出现双峰值或多峰值的幅度

将增加，以向量中的峰值的位置来确定食品等级变得

很困难 [24 ]，为避免出现这种现象，可以将评语集档次

细分 [ 2 5 ]，挑选识别能力强，具有一定专业知识的品评

员，加大对品评员的培训，改善品评室条件，使品评

员能在好的环境中对样品做出客观的评价[26]。

本实验在国标鸡肉等级分级的基础上，结合实际生

产过程中鸡肉感官鉴评的实例，制定了鸡肉感官品评标

准，并根据一切以消费者为中心的原则确定其权重分

数，更加接近实际应用。

感官品评是一个复杂的过程，为得到更加客观、

准确的评价结果，还可以借助质构仪、电子鼻、电子

舌等仪器来部分取代感官检验。
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