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黄一 贞

所谓食品的感官检查就是通过人的感觉

器官对食品的品质进行测定
,

或是通过食品

来调查人们的嗜好
。

食品的品质有
 

� ! ∀ 卫生品质
 

毒素
、

微生物的污染
#

�∃ ∀ 曹养品质
 

维生素
、

蛋白质等营养

物质及卡路里 �% &∋ () ∗+ ∀ 的含量
#

姗 � , ∀ 经济品质
 

销售价格及货架期
#

�− ∀ 官能品质
 

适口性
,

喜好度等
。

食 品的卫生
、

营养
、

经济品质可 由仪器

来测定
,

而即使使用最新的分析仪器
,

也不

能测定人们对食品色
、

香
、

味的喜好程度
,

只能用人的感觉来判断其特性和综合感受
.

目前
,

在国外
,

感官检查的应用很广
,

不仅运用于品质检定
,

而且运用于新产品的

开发
、

工厂中的品质管理
、

产品的改良
、

研

究及消费者的嗜好调查
。

在日本
,

凡是关于

食品研究的机构都设有专门的感官检查室
,

并有一个全国性的感官检查研究会
。

研究会

每年都要举行一至两次学术讨论会
,

进行相

互交流
、

磋商
。

如位于筑波的 日本国立食品

综合研究所
,

设有一个官能检查研究室
,

进

行感官检查试验的理论和方法的研究
。

日本

畜产试验场虽无
“

官能检查研究室
” ,

但有

设备齐全的品评室
,

用以检测研究过程中原

料
、

制品的感官品质
。

另外
,

在食品加工厂

或公司也往往设有正规的感官检查室
。

尤其

在日本最大的味精公司一一味素株式会社的

中央研究所
,

有 !// 名经严格选择和特别训练

的品评员
。

该所感官检查的试验结果均由电

脑进行管理
、

分析
.

厂在优质产品的品评 中
,

通常由几个专家

进行感官品评的方法虽也很重要
#

可以直观

地表达产品的感官品质
,

但人们对数字的信

赖程度远远大于对语言的信赖程度
。

所以感

官检查应在考虑品评人员的心理
、

健康及环

境
、

品评过程中导致误差的因素的前提下
,

科学地把人们对食品品质的评价转换成数字

来表达
。

目前
,

我国虽也有极少数单位已把

感官检查应用于研究及新产品的开发
,

并取

得了显著的效益
,

但还未得到普及
。

下面就感官检查的基本知识和常用方法

作一介绍
。

一
、

品评员

!
.

品评员的选择

品评员应从各方面的人员中选择
,

包居

办公室
、

工厂和研究单位等
,

与品评试验产

品有关的人 �产品开发和生产者 ∀ 以及制备

品尝样品的人不应包括在品评小组里
。

品评组成员应身体健康
,

若患有感冒
,

暂不参与
。

不吸烟者与吸烟者都可一视同仁

地纳为品评成员
,

但吸烟者在试验前的一至

两小时内不得吸烟
。

一天吸一包 以上香烟的

严重吸烟者
,

他们 的感官敏感性一般小于不

吸烟者
。

年龄和感官敏感性之间无确定的相

互关系
,

一定的敏感度是必需的
,

但更重要

的是实践经验
。

由于实践
、

经历的不同
,

人们 检测差异

的能力不同
。

对某些产品较敏感的人往往对

其它的产品较迟钝
,

很少有某个品评员对所

有食品的品评能力都一样熟练
。

通常
,

通过审 查其区别差异的能力来选

择品评员
。

比如用基本的三点试验法来选择

具有较敏感的品尝鉴赏力的品评员
。

若对选

择后的品评员再进行一定的训 练
,

那 就 更

好
。



作为一个品评员
,

应把品评员的义务看

作 日常工作的一部分
。

一个具有普通敏感度

的
、

诚实的
、

有综合能力的并愿意花时间品

尝的人
,

比起具有极敏锐的味觉和嗅觉但又

漫不经心
、

不负责任的人
,

他的品评工作将

会更为出色
。

每完成一次品评试验
,

应把试验结果告

知品评员
,

使他们对所作的工作感兴趣
.

∃
.

品评员的数里

在感官检验中
,

产生差异的原因很多
,

而品评人员越多
,

消除个体差异的可能性越

大
.

根据样品的性质
、

数量
,

一般可选择 !/

至 ,/ 人进行品评
。

但是一个人少的具有高度

辨别敏感性的品评小组
,

也许可以代替一个

人多的但敏感性低下的品评小组
。

二
、

样品及其制备

试验材料的所有特征通常对品评员都有

影响
,

所 以
,

在制备时应尽可能保持试验样

品的一致性
。

!
.

样品的信息

由于样品信息会影响结果
,

故应尽可能

少地提供给品评员关于试验样品的信息
。

如

果给了品评员与试验题目有关的信息
,

品评

员将会根据他们 的意向来品评
,

那么势必影

响他们的答案
。

比如
,

若告知品评员产品用

的是高质原料时
,

那么他们 的意向就是高质

量
。

反之
,

若告知的是低质量产品
,

那么就

会降低他们的质量意向
。

∃
.

样品的温度

样 品必须具有适宜的温度
,

以保持稳定

的物理状 况
。

通常食品被食用的温度可 以作

为样品的温度
,

温度太高或太低都会降低味

蕾的敏感度
,

从而影响品评试验的结果
。

,
.

样品的一致性

当测定大块产品风味的差异时 �如桃罐

头 ∀
,

需先将大块切成小片
,

并充分混合
,

再行品评
。

测定罐装浆汁食品的质量时
,

打

开几个罐头
,

在样 品分配前把浆汁充分混合

在一起
,

使产品具有一致性
,

−
.

样品的编码

样品的编码方式应尽可能使鉴定人不受

编码倾向的影响
.

如果样品的编号为
. !

,

∃
,

, ,

或
“

0
,

1
,

%
” ,

那么
,

就会由于人

们 把
“ ! ”

或
“

0
”

与
“

第 一
”

或
“

最 好
”

联想在一起而产生编码倾向
,

并有可能使样

品的分数偏高
。

因此
,

应用随机三位数将每

个样品编码
.

2
.

样品的数量
、

根据下列因素决定各试验组的 样 品 数

量
 

� 温度
�
品评低温食品  如冰激淋 !

,

样品的数量不得多于 ∀个
#

∃ 样品的感官性能强度
�
品评温和性的

产品
,

如米饭
、

罐装桃片等
,

可检验%& 个以

上的样品而不降低检验者的区别能力
。

而品

评刺激性强
、

含油脂较多的易使感官迟钝的

食 品时
,

样品的数量最好不超过 ∋ 个
#

(检验者本身的状况
�
品评者的经验和

经历非常重要
。

一个专项检查者
,

如茶
、

酒

或咖啡的检查者
,

一天可检查上百个样品
)

∀
)

品评的顺序

样品的品评顺序也将影响结果
。

在感官

品评中
,

试验结果受位置效应  最后品尝的

样品往往得分偏低 !
、

对比效应  
“

好
”

的

样品会降低
“

坏
”

的样品的得分 ! 及集中效

应  连续的刺激会导致
“

相似
”

的反应倾向!

的影响
。

对比效应和集中效应依赖于位置效

应
。

随机的品评顺序可抵消这些效应
)

三
、

试验条件

∗
)

环境

进行品评的房间可简可繁
,

但每个品评

员必须隔开
,

而且必须不受外界干扰
)

品评室应无味并与毗邻的样品制备室相

隔离
。

在品尝试验室里空调设备很有必要
,

以保持适宜的室温
。

墙壁应为非 白色的或是

中等亮度的灰色
,

以免影响样品的色泽
。 飞

·

%) 先线 一
’

一

品评室要零光线均匀
、

柔和 自然
。

为使



风味鉴别时不受色泽的影响
,

可用红色
、

黄

色或兰色光线来抵消样品间明显的 色 泽 差

异
。

万
.

时间

不同的品评时间对结果会有一 定 的 影

响
.

实践证明
,

在后半上午和后半下午是试

验的最佳时间
。

因为品评员的饮食习惯会影

响试验结果
,

所以最好不要在饭前 ! 小时或

饭后 ∃ 小时期间内进行任何试验
。

−
.

容器

品评样品应盛于洁净的无嗅无味的容器

内
一

。

2
.

制裹

复杂的调查表会转移品评员的注意力并

使答案复杂化
,

因此
,

品评表应尽量简明有

效
.

调查表上
,

除了要求品评员填补的空格

之外
,

不应再有其它的空格
。

分析试验结果

的人应另用简要的表格
。

如果试验方法或 目

的改变
,

那么应另行设计出新表
,

以增加试

验结果的可靠性
。

3
.

要求

在品评时
,

品评员无论是把样品吞下或

吐出
,

都不会改变试验的结果
,

但是品评员

在每次品尝各样品时都应保持同一方法
。

在品尝过程中
,

可用薄脆饼千
、

白 面

包
、

芹菜
、

苹果或水来消除 口腔中的后味
.

如

果采用的是水
,

那么水温应为常温
,

因为冷

水会降低味蕾的功能效用
。

四
、

实验方法

!
.

差异试验

在差异试验中
,

仅仅要求品评员回答两

个或两个以上的样品是否存在差异
。

在品评

中
,

品评员也许不喜欢某种产品
,

但他必须

说出食物的构成和质量特性
,

并力求在受训

的基础上进行客观地品评
。

常用的差异试验

有以下七种
 

� ! ∀ 三点试验法—
供给品评员三个

编码样品
,

并告知其中有两个相同样品
,

要

水指出另一个不 同样品来
,

� ∃ ∀二一三配对试验法一供给品评员

三个样品
,

其中一个样品 标 有
“

对 照
”

字

样
,

另外两个编码样品
,

其中 一 个 与
“

对

照
”

相同
,

另一个不同
,

要求指出那个不同

的样品
。

� , ∀配对比较试验—
供给品评员一

对编码样品
,

其中一个样品为对照祥品
,

另

一样 品为试验样品
,

要求指出在某一特性方

面哪个样品
“

强
”

或
“

弱
” ,

如甜度和硬度

等
.

如果有两个以上的试验样品
,

在这一系

列中每一样品都要与其它的样品对 比
。

若要

比较许多的样品
,

试验设计将复杂而麻烦
。

配对 比较试验通常应用于新
、

旧 产 品

的比较和质量管理
。

当报导关于配对比较试

验的数据结果时
,

要考虑加工处理不完全这

一影响质量的基本因素
。

应要求品评员对每

种样 品评出
“

好
” 、 “

普通
” 、 “

差
”

三

等
。

� − ∀顺序法—
要求品评员根据某些

特性的强度
,

把数个编号样品按顺序排列起

来
。

� 2 ∀ 多重比较法—
在多重比较法试

验中
,

供给品评员一个标记为4 的参考样 品

或标准样 品及数个编码样品
,

要求 品评员通

过 同参考样品进行比较后
,

对编码样品进行

评分
。

� 3 ∀评分法—
品评 员根据 自己的印

象
,

按照评分标准对编码样品进行评分
。

这

些分数是提供分析结果的数据
。

� 了 ∀风味鉴定法—
风味鉴定法的试

验室品评小组是 由 3 人或 5 人组成
,

这些人

都需经一定的风味鉴别训练
。

试验时
,

根据

适当的标准来表达样 品间的关系
。

用这种方

法
,

可以确定两个样品间的极 小的 差 异 程

度
、

相似度及产品的综合印象
。

由于风味鉴

定法无法分析统计
,

要求有一定的风味知识

来解释风味鉴定结果
。

风味鉴定法的结果具有很大的意义
,

这

种方法要求品评员在风味敏感性〔下转 ,/ 页∀
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四
、

方法的精密度及∋ 现性试脸 �参表

, ∀
!

.

肉样 中6 7 8加入量/
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−卜9 = 9 时
,

变异

系数为 ! !
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∃
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重现性试验
 

在 2 克肉样中6 7 8加入

量为3陀时
,

即 !
.

∃叮= 9
,

重复试验 2次
,
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偏差为−
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5
,
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面方受过好的训练和教育
,

并对这方面具有

很强的兴趣和理解力
。

∃
.

选择试验

选择试验是测定大众喜好程度的试验
,

品评员数量要求较多
。

常用的选择试验有以

下三种
 

� ! ∀ 配对比较—
选择试验中的配对

比较试验和差异试验中的配对比较 试 验 相

似
。

在选择试验中
,

要求 品评员回答出对哪

个样品最喜欢及喜欢程度
。

� ∃ ∀评分法
—

目前
,

已发展了各种

·

, ;
·

不同类型的评分标准来测定对某一食品的喜

好程度
.

这些标准可 标 成
“

极 好
” 、 “

很

好
” 、 “

好
” 、 “

坏
”

或其它相似的方式
.

但是
,

哪些文字可以最好地表达人们对食品

的喜好
,

在十年前美国军需食 品及包装研究

所应用
“

九点嗜好
”

评分法
,

所试验的结果

可作为人们对某食品的喜好程度
。

� 万 ∀顺位法—
此顺位法 与差异试验

的顺位法相似
,

不 同的是当进行选 择 试 验

时
,

调查表用言词表达
,

品评员可提出他对

样品的选择顺序
,


