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食品感官分析与实验
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　　全书共分十一章，介绍了食品感官分析的原理，感觉的基础，食品感官分析的环境
条件，优选评价员的选拔与培训，三大类感官分析方法 （差别试验、排列与分级试验、
描述试验）的设计与操作，以及食品感官分析的应用和实验。
本书理论结合实际，尤其注重实践操作与应用，可作食品科学与工程、食品质量与

安全，以及商贸、轻工、农产品加工等各专业的教材，也可供有关食品企业、研发单位
作为培训教材使用。
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前　　言
食品感官分析自２０世纪９０年代在我国正式推广以来，得到了迅速发展和普及，已先后

出版过多部科技书和教材。国家质检总局也已颁布了相关的国家标准。目前，感官分析已成
为许多食品企业进行新产品开发，工艺改进，成分替换，市场调查，品质检验及质量控制等
工作的重要手段。许多学校也相继开设了此课程。食品感官分析的技术和应用日趋成熟，其
应用范围也越来越广泛。
本教材自１９９４年首次以 《食品感官鉴评》出版以来，先后经过两次再版和多次重印。

这次由教育部食品科学与工程专业教学指导分委员会推荐为该学科的特色教材，在保持原有
教材特色的基础上，重新进行编写，并力图结合中国的国情和课程特点，更加注重实用性和
教学需要，尽量简化烦琐的统计学理论，加大了应用案例和实验内容比例，使教材的实用性
增强。本书不仅可作为高等院校教材，对食品企业和科研院所技术人员也具有一定的参考
价值。
参加本书编写的有：华南理工大学张水华 （第一章，第二章第一、二节，第三章，第九

章，第十一章部分）；哈尔滨商业大学徐树来 （第二章第三节，第五章，第八章，第十章）；
华南理工大学王永华 （第四章，第六章，第七章和第十一章部分）。全书由张水华统稿。
本书在编写过程中得到了许多同志的支持和帮助。哈尔滨商业大学的金万浩副教授提出

了许多宝贵建议。华南理工大学食品学院的在读研究生罗文、杨丽等同学为本书的文字、图
表处理做了大量工作。在此一并致谢。
当然，感官分析技术国内起步较晚，许多资料出自外文，还有待今后进一步消化和吸

收。限于编者的水平及经验，书中难免存在不足及疏漏之处，恳请读者批评指正。

编者

２００６年３月
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书书书

第一章!概!!述

一!食品感官分析的意义与特点

与其他许多应用技术一样"食品感官分析或感官评价也在应用中不断发展和完善#食品
感官分析技术已成为许多食品公司在产品质量管理!新产品开发!市场预测!顾客心理研究
等许多方面的重要手段#食品感官分析的应用同时也促进了心理学!生理医学!仿生学的发
展"新近开发的电子鼻!电子舌就是例子之一#
食品感官分析是在食品理化分析的基础上"集心理学!生理学!统计学的知识发展起来

的一门学科#该学科不仅实用性强!灵敏度高!结果可靠"而且解决了一般理化分析所不能
解决的复杂的生理感受问题#感官分析在世界许多发达国家已普遍采用"是从事食品生产!
营销管理!产品开发以及广大消费者所必须掌握的一门知识#食品感官分析在新产品研制!
食品质量评价!市场预测!产品评优等方面都已获得广泛应用#
与传统意义上的感官评价不同"现代感官分析不单只是靠具有敏锐的感觉器官和长期经

验积累的某一方面的专家的评价结果"这是因为$由专家担任评价员"只能是少数人"而且
不易召集%不同的人具有不同的感觉敏感性!嗜好和评判标准"所以评价结果往往不相一
致%人的感觉状态常受到生理 &如疾病!生理周期’!环境等因素的影响%专家对评判对象
的标准与普通消费者的看法常有较大差异%不同方面的专家也会遇到感情倾向和利益冲突等
问题的干扰#为了避免传统意义上的感官分析中存在的各种缺陷"现代的感官分析实验中逐
渐引入了生理学!心理学和统计学方面的研究成果"其中"采用计算机处理数据"使得结果
分析快速而准确#
现代感官分析包括两个方面的内容$一是以人的感官测定物品的特性%二是以物品的特

性来获知人的特性或感受#每次感官分析实验均由不同类别的感官评价小组承担"实验的最
终结论是评价小组中评价员各自分析结果的综合#所以"在感官分析实验中"并不看重个人
的结论如何"而是注重于评价小组的综合结论#
现代感官分析技术包括一系列精确测定人对食品中各种特性的反应"并把可能存在的各

种偏见对消费者的影响降低到最低程度#同时"尽量解析食品本身的感官特性"向食品科学
家!产品开发者和企业管理人员提供该产品感官性质的重要而有价值的信息#
食品感官分析是通过评价员的视觉!嗅觉!味觉!听觉和触觉而引起反应的一种科学方

法#常包括四种活动$组织!测量!分析和结论#
组织$包括评价员的组成!评价程序的建立!评价方法的设计和评价时的外部环境的保

障#其目的在于感官分析实验应在一定的控制条件下制备和处理样品"在规定的程序下进行
实验"从而使各种偏见和外部因素对结果的影响降到最低#
测量$根据评价员通过视觉!嗅觉!味觉!听觉和触觉的行为反应采集数据"在产品性

质和人的感知之间建立一种联系"从而表达产品的定性!定量关系#
分析$采用统计学的方法对来自评价员的数据进行分析统计"它是感官分析过程的重要

部分"可借助计算机和优良软件完成#

!



结论$在基于数据!分析和实验结果的基础上进行合理判断"包括所采用的方法!实验
的局限性和可靠性#
食品感官分析也是一门测量的科学"像其他的分析检验过程一样"也涉及精密度!准确

度和可靠性#统计学的应用可将风险降到很低的水平"感官分析中通常采用的显著性为

"!"#
感官分析的应用范围极为广泛"除了食品行业外"在机械!电子!纺织!印刷!化工等

行业中也都涉及"如彩色电视的色调!音响器材的调音!塑料制品的外形!纺织品的手
感等#

二!食品感官分析的适用范围与法律依据

食品的感官分析最早应用于食品的评比上"例如饮料酒的品评鉴定"我国人民习惯地称
为评酒"在国内外文献中则有不同的名称"例如饮料酒的品评!品尝!感官检查等"其实都
是对饮料酒的感官分析或感官评定#对其他食品也是一样"例如罐头食品评比!饼干评比!
烹饪评比等#
对于广大消费者"甚至包括儿童"食品的感官分析鉴定则是择食的最基本手段"我们每

天都在自觉或不自觉地做着每一件食品的感官检查"这也是人类和动物的最原始!最实用的
自我保护的一种本能#由于人类的某些功能已经退化"这种择食本能的可靠性已经降低了"
然而对于动物来说"仍是它们生存的最可靠的本能#人类已很容易因辨别能力的退化而造成
食物中毒"他们只能由知识和经验来判断"而动物因其保留了高度的感觉敏锐性"在复杂的
自然界中它们很少发生食物中毒"兔子不会采食毒蘑菇"牛不吃蕨类植物#
在现代"食品感官分析更多地被应用于食品开发商在考虑商业利益和战略决策方面"

例如市场调查!消费群体的偏爱!工艺或原材料的改变是否对产品带来质量的影响"一种
新产品的推出是否会受到更多消费者的喜欢等#这方面的应用"本书将在第十章做详细的
介绍#
食品感官分析评价除了在产品开发有明显的应用外"还可给其他部门提供信息#产品质

量的感官标准是质量控制体系的一个重要组成部分#政府服务部门"例如工商管理人员在查
假冒伪劣食品时"最快速直接的方法是感官鉴别#食品质量的好坏"首先表现在感官性状的
变化上"有些食品在轻微劣变时精密仪器也难以检出"但通过人体的感觉器官却可以判断
出来#
食品感官分析所采用的方法和技术"也适用于产品质量标准中的感官指标检查#
我国自#$%%年开始"相继制定和颁布了一系列感官分析方法的国家标准"包括 (感官

分析方法总论)&&’#())(*#$%%’!(感官分析术语)&&’#())#*#!#())#*+’!感官分析
的各种方法 &&’#),#(!&’#),#-’以及感官分析评价员的培训与考核 &&’+.#+#$!*

#$$,’和建立感官分析实验室的一般导则 &&’+.#,%-%’等#这些标准一般都是参照采用
或等效采用相关的国际标准 &/01’"具有较高的权威性和可比性"对推进和规范我国的感
官分析方法起了重要作用"也是执行感官分析的法律依据#

三!食品感官分析与其他分析方法的关系

食品的质量标准通常包括$感官指标!理化指标和卫生指标#理化指标和卫生指标主要
涉及产品质量的优劣和档次!安全性等问题"由质检部门和卫生监督部门督查#而感官分析

"
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除了传统意义上的感官指标外"该指标通常是具有否决性的"即如果某一产品的感官指标不
合格"则不必再做理化指标检测和卫生指标检测"直接判该产品为不合格品%更多的还在于
该产品在人的感受中的细微差别和好恶程度#所以"食品的感官分析不能代替理化分析和卫
生指标检测"它只是在产品性质和人的感知之间建立起一种合理的!特定的联系#
现代感官分析是建立在统计学!生理学和心理学基础上的#在感官分析实验中"并不看

重个人的结论如何"而是注重于评价员的综合结论#
由于感官分析是利用人的感官进行的实验"而人的感官状态又常受环境!自体!感情等

很多因素的影响"所以在极力避免这种情况的影响的同时"人们也一直在寻求用物理化学的
方法来代替人的感觉器官"使容易产生误解的语言表达转化为可以用精确的数字来表达的方
式"如电子眼!电子舌!电子鼻的开发和应用"可使评价结果更趋科学!合理!公正#
随着科学技术的发展"特别是计算机技术的应用"将逐渐有不同的理化分析方法与分析

型感官分析相对应"但至少由于以下原因"理化分析还无法代替感官分析#
&#’理化分析方法操作复杂"费时费钱"不及感官分析方法简便!实用%
&)’一般理化分析方法还达不到感官分析方法的灵敏度%
&,’用感官感知的产品性状"其理化性能尚不明了%
&+’还没有开发出合适的理化分析方法#
对于嗜好型的感官分析"用理化方法代替感官测定更是不可能"最多只能是感官分析的

补充#

#

第一章!概述

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



第二章!感觉的基础

第一节!感觉概述

一!感觉的定义和分类

感觉是生物 &包括人类’认识客观世界的本能"是外部世界通过机械能!辐射能或化学
能刺激到生物体的受体部位后"在生物体中产生的印象和 &或’反应#因此"感觉受体可按
下列不同的情况分类#

" 机械能受体$听觉!触觉!压觉和平衡#

# 辐射能受体$视觉!热觉和冷觉#

$ 化学能受体$味觉!嗅觉和一般化学感#
以上三者也可更广义地概括为物理感 &视觉!听觉和触觉’和化学感 &味觉!嗅觉和一

般化学感"后者包括皮肤!黏膜或神经末梢对刺激性药剂的感觉’#
人的感觉远比一般动物复杂"除了感知外"还有复杂的心理活动#
任何事物都是由许多属性组成#例如"一块面包有颜色!形状!气味!滋味!质地等属

性#不同属性"通过刺激不同感觉器官反映到人的大脑"从而产生不同的感觉#人的感觉不
仅只反映外界事物的属性"也反映人体自身活动情况#人之所以知道自己是躺着或站立着"
还是凭着对自身状态的感觉#
感觉虽然是低级的反映形式"但它是一切高级复杂心理活动的基础和前提"感觉对人类

的生活有重要作用和影响#
在人类产生感觉的过程中"感觉器官直接与客观事物特性相联系#不同的感官对于外部

刺激有较强的选择性#感官由感觉受体或一组对外界刺激有反应的细胞组成"这些受体物质
获得刺激后"能将这些刺激信号通过神经传导到大脑#感官通常具有下面几个特征$

" 一种感官只能接受和识别一种刺激%

# 只有刺激量在一定范围内才会对感官产生作用%

$ 某种刺激连续施加到感官上一段时间后"感官会产生疲劳!适应现象"感觉灵敏度
随之明显下降%

% 心理作用对感官识别刺激有影响%

& 不同感官在接受信息时"会相互影响#

二!感觉与心理

人的心理现象复杂多样"心理生活的内容也丰富多彩#人的心理活动内容非常广泛"它
涉及所有学科研究的对象与内容"从本质上讲"人的心理是人脑的机能"是对客观现实的主
观反映#要想详细研究和认识"远非本书所能"这里之所以提出这个话题"这是因为在人的
心理活动中"认知是第一步"其后才有情绪和意志#而认知活动包括感觉!知觉!记忆!想

$



象!思维等不同形式的心理活动#感觉和知觉通常合称为感知"是人类认识客观现象的最基
本的认知形式"人们对客观世界的认识始于感知#
感觉反映客观事物的个别属性或特性#通过感觉"人获得有关事物的某些外部的或个别

的特征"如形状!颜色!大小!气味!滋味!质感等#知觉反映事物的整体及其联系与关
系"它是人脑对各种感觉信息的组织与解释的过程#人认识某种事物或现象"并不仅仅局限
于它的某方面的特性"而是把这些特性组合起来"将它们作为一种整体加以认识"并理解它
的意义#例如"就感觉而言"我们可以获得各种不同的声音特性 &音高!音响!音色’"但
却无法理解它们的意义#知觉则将这些听觉刺激序列加以组织"并依据我们头脑中的过去经
验"将它们理解为各种有意义的声音#知觉并非是各种感觉的简单相加"而是感觉信息与非
感觉信息的有机结合#
感知过的事物"可被保留!储存在头脑中"并在适当的时候重新显现"这就是记忆#在

人脑对已储存的表象进行加工改造形成新现象的心理过程则称为想象#思维是人脑对客观现
实的间接的!概括的反映"是一种高级的认知活动#借助思维"人可以认识那些未直接作用
于人的事物"也可以预见事物的未来及发展变化#例如"对于一个有经验的食品感官分析人
员"根据食品的成分表"他可以粗略地判断出该食品可能具有的感官特性#
情绪活动和意志活动是认知活动的进一步活动"认知影响情绪和意志"并最终与心理状

态相关联"它们之间的复杂关系"这里不做进一步讨论#

三!感觉定理

感官或感受体并不是对所有变化都会产生反应"只有当引起感受体发生变化的外部刺激
处于适当范围内时"才能产生正常的感觉#刺激量过大或过小都会造成感受体无反应而不产
生感觉或反应过于强烈而失去感觉#例如"人眼只对波长为,%(!2%(34光波产生的辐射能
量变化才有反应#因此"对各种感觉来说都有一个感受体所能接受的外界刺激变化范围#

#$世纪+(年代"德国生理学家韦伯 &5*6*7898:’在研究质量感觉的变化时发现"

#((;质量至少需要增减,;")((;的质量至少需要增减-;",((;则至少需要增减$;才能察
觉出质量的变化"由此导出了韦伯定律公式$

!<’"+"
式中!’"***物理刺激恰好能被感知差别所需的能量%

"***刺激的初始水平%

!***韦伯常数#
德国的心理物理学家费希纳 &&*6*=8>?38:’在韦伯研究的基础上"进行了大量的实

验研究#在#%-(年出版的 (心理物理学纲要)一书中"他提出了一个经验公式"用以表达
感觉强度与物理刺激强度之间的关系"又称为费希纳定律$

#<!@;"
式中!#***感觉强度%

"***物理刺激强度%

!***常数#
感觉阈值是指从刚能引起感觉至刚好不能引起感觉刺激强度的一个范围#依照测量技术

和目的的不同"可以将各种感觉的感觉阈分为两种#
&#’绝对阈!指刚刚能引起感觉的最小刺激量和刚刚导致感觉消失的最大刺激量"称为

%
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绝对感觉的两个阈限#低于该下限值的刺激称为阈下刺激"高于该上限值的刺激称为阈上刺
激"而刚刚能引起感觉的刺激称为刺激阈或察觉阈#阈下刺激或阈上刺激都不能产生相应的
感觉#

&)’差别阈!指感官所能感受到的刺激的最小变化量"或者是最小可察觉差别水平
&ABC’#差别阈不是一个恒定值"它会随一些因素的变化而变化#

第二节!影响感觉的因素

一!影响感觉的几种现象

!一"疲劳现象
疲劳现象是经常发生在感官上的一种现象#当一种刺激长时间施加在一种感官上后"该

感官就会产生疲劳现象#疲劳现象发生在感官的末端神经!感受中心的神经和大脑的中枢神
经上"疲劳的结果是感官对刺激感受的灵敏度急剧下降#嗅觉器官若长时间嗅闻某种气体"
就会使嗅感受体对这种气味产生疲劳"敏感性逐步下降"随着刺激时间的延长甚至达到忽略
这种气味存在的程度#例如"刚刚进入出售新鲜鱼品的水产鱼店时"会嗅到强烈的鱼腥味"
随着在鱼店逗留时间的延长"所感受到的鱼腥味渐渐变淡#对长期工作在鱼店的人来说甚至
可以忽略这种鱼腥味的存在#对味觉也有类似现象产生"例如吃第二块糖总觉得不如第一块
糖甜#除痛觉外"几乎所有感觉都存在这种现象#感觉的疲劳程度依所施加刺激强度的不同
而有所变化"在去除产生感觉疲劳的强烈刺激之后"感官的灵敏度会逐渐恢复#一般情况
下"感觉疲劳产生越快"感官灵敏度恢复就越快#值得注意的是"强烈刺激的持续作用会使
感觉产生疲劳"敏感度降低"而微弱刺激的结果"会使敏感度提高#

!二"对比现象
当两个刺激同时或连续作用于同一个感受器官时"由于一个刺激的存在造成另一个刺激增强

的现象称为对比增强现象#在感觉这两个刺激的过程中"两个刺激量都未发生变化"而感觉上的
变化只能归于这两种刺激同时或先后存在时对人心理上产生的影响#例如"在#!;+#((4D浓度蔗
糖溶液中加入#2;+D浓度的氯化钠后"会感觉甜度比单纯的#!;+#((4D蔗糖溶液要高#在吃过糖
后"再吃山楂会感觉山楂特别酸"这是常见的先后对比增强现象#同一种颜色"将浓淡不同的两
种放在一起观察"会感觉颜色深的更加突出"这是同时对比增强现象#
与对比增强现象相反"若一种刺激的存在减弱了另一种刺激"称为对比减弱现象#各种

感觉都存在对比现象#对比现象提高了两个同时或连续刺激的差别反应#因此"在进行感官
检验时"应尽量避免对比现象的发生#

!三"变调现象
当两个刺激先后施加时"一个刺激造成另一个刺激的感觉发生本质的变化时的现象"称

为变调现象#例如"尝过氯化钠或奎宁后"即使再饮用无味的清水也会感觉有甜味#对比现
象和变调现象虽然都是前一种刺激对后一种刺激的影响"但后者影响的结果是本质的改变#

!四"相乘作用
当两种或两种以上的刺激同时施加时"感觉水平超出每种刺激单独作用效果叠加的现

象"称为相乘作用#例如")(;+D的味精和)(;+D的核苷酸共存时"会使鲜味明显增强"

&
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增强的强度超过)(;+D味精单独存在的鲜味与)(;+D核苷酸单独存在的鲜味的加和#相乘
作用的效果广泛应用于复合调味料的调配中#

!五"阻碍作用
由于某种刺激的存在导致另一种刺激的减弱或消失"称为阻碍作用或拮抗作用#产于西

非的神秘果会阻碍味感受体对酸味的感觉#在食用过神秘果后"再食用带酸味的物质"会感
觉不出酸味的存在#匙羹藤酸 &;E4384F>G>FH’能阻碍味感受体对苦味和甜味的感觉"但
对咸味和酸味无影响#

二!温度对感觉的影响

环境温度对感官品评的影响"将在第三章讨论#这里仅讨论食物温度对感觉的影响#食
物可分为热吃食物!冷吃食物和常温食用食物#如果将最适食用温度弄反"就会造成很不好
的效果#理想的食物温度因食品的不同而异"以体温为中心"一般在I&)!!,(’J的范围
内#热菜的温度最好在-(!-!J"冷菜肴最好在#(!#!J#适宜于室温下食用的食物不太
多"一般只有饼干!糖果!西点等#
表)K#列举了几种食品的最佳食用温度"但它们也因个人的健康状态和环境因素的影响而有

所不同#体质虚弱的人喜欢食用温度稍高"在,!J的气温下"品温-J左右的啤酒更显可口#

表!"#!食品的最佳温度

分类 食品名称 适温+J 分类 食品名称 适温+J

热的食物

咖啡 -2!2,
牛奶 !%!-+
汤类 -(!--
面条 !%!2(
炸鱼 -+!-!

冷的食物

水 #(!#!
冷咖啡 -
牛奶 #(!#!
果汁 !
啤酒 #(!#!
冰淇淋 L-

!!注$资料源自$,日-太田静行著*食品调味论*北京$中国商业出版社"#$%$*),#

三!年龄与生理

随着人的年龄的增长"各种感觉阈值都在升高"敏感程度下降"对食物的嗜好也有很大
的变化#有人调查对甜味食品的满意程度"发现孩子对糖的敏感度是成人的两倍#幼儿喜欢
高甜味"初中生!高中生喜欢低甜味"以后随着年龄的增长"对甜味的要求逐步上升#老人
的口味往往难以满足"主要是因为他们的味觉在衰退"吃什么东西都觉得无味"不如在年轻
时觉得那么好吃"还以为是现在的食物不及从前的好#
人的生理周期对食物的嗜好也有很大的影响"平时觉得很好吃的食物"在特殊时期 &如

妇女的妊娠期’会有很大变化#许多疾病也会影响人的感觉敏感度"如果味觉!嗅觉突然发
现异常"往往是重大疾病的讯号#

第三节!食品感官分析中的主要感觉

一!视觉

视觉是人类重要的感觉之一"绝大部分外部信息要靠视觉来获取#视觉是认识周围环
’
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境"建立客观事物第一印象的最直接和最简捷的途径#由于视觉在各种感觉中占据非常重要
的地位"因此在食品感官分析上 &尤其是消费者试验中’"视觉起相当重要的作用#

!一"视觉的生理特征及视觉形成
视觉是眼球接受外界光线刺激后产生的感觉#眼球形状为圆球形"其表面由三层组织构

成#最外层是起保护作用的巩膜"它的存在使眼球免遭损伤并保持眼球形状#中间一层是布
满血管的脉络膜"它可以阻止多余光线对眼球的干扰#最内层大部分是对视觉感觉最重要的
视网膜"视网膜上分布着柱形和锥形光敏细胞#在视网膜的中心部分只有锥形光敏细胞"这
个区域对光线最敏感#在眼球面对外界光线的部分有一块透明的凸状体称为晶状体"晶状体
的屈曲程度可以通过睫状肌肉运动而变化保持外部物体的图像始终集中在视网膜上#晶状体
的前部是瞳孔"这是一个中心带有孔的薄肌隔膜"瞳孔直径可变化以控制进入眼球的光线#
产生视觉的刺激物质是光波"但不是所有的光波都能被人所感受"只有波长在,%(!

22(34范围内的光波才是人眼可接受光波#超出或低于此波长的光波都是不可见光#物体
反射的光线"或者透过物体的光线照在角膜上"透过角膜到达晶状体"再透过玻璃体到达视
网膜"大多数的光线落在视网膜中的一个小凹陷处"中央凹上#视觉感受器!视杆和视锥细
胞位于视网膜中#这些感受器含有光敏色素"当它收到光能刺激时会改变形状"导致电神经
冲动的产生"并沿着视神经传递到大脑"这些脉冲经视神经和神经末梢传导到大脑"再由大
脑转换成视觉#

!二"视觉的感觉特征
#*闪烁效应
当用一系列明暗交替的光线刺激眼球时"就会产生闪烁感觉"随着刺激频率的增加"到

一定程度时"闪烁感觉消失"由连续的光感所代替#出现上述现象的频率称为极限融合频率
&M==’#M==值在研究视觉特性及视觉与其他感觉之间关系时"都以M==值变化为基准#

)*颜色与色彩视觉
颜色是光线与物体相互作用后"对其检测所得结果的感知#感觉到的物体颜色受三个实

体的影响$物体的物理和化学组成!照射物体的光源光谱组成和接收者眼睛的光谱敏感性#
改变这三个实体中的任何一个"都可以改变感知到的物体颜色#
照在物体上的光线可以被物体折射!反射!传播或吸收#在电磁光谱可见光范围内"如

果几乎所用的辐射能量均被一个不透明的表面所反射"那么"该物体呈现白色#如果光线在
整个电磁光谱可见光范围内被部分吸收"那么"物体呈现灰色#如果可见光谱的光线几乎完
全被吸收"那么"物体呈现黑色#这也取决于环境条件#
物体的颜色能在三个方面变化$色调"消费者通常将其代表性地作为物体的 .色彩/%

明亮度"也称为物体的亮度$饱和度"也称为色彩的纯度#
对物体颜色明亮度 &值’的感知"表明了反射光与吸收光间的关系"但是没有考虑所含

的特定波长"物体的感知色调是对物体色彩的感觉"这是由于物体对各个波长辐射能量吸收
不同的结果#因此"如果物体吸收较多的长波而反射较多的短波 &+((!!((34’"那么"物
体将被描述为蓝色#在中等波长处有最大光反射的物体"其结果是在色彩上可描述为黄绿
色"而在较长波长 &-((!2((34’处有最大光反射的物体会被描述为红色"颜色的色度
&饱和度或纯度’表明某一特定色彩与灰色的差别有多大#
产生颜色的视觉感知是由于在电磁光谱的可见光范围 &,%(!22(34’内"某些波长比

其他波长强度大的光线对视网膜的刺激而引起的 &紫色,%(!+((34!蓝色+((!+2!34!

(
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绿色!((!!2!34!黄色!2(!!$(34!橙色!$(!2((34!红色2((!22(34’#颜色可归于
光谱分布的一种外观性质"而视觉的颜色感知是大脑对于由光线与物体相互作用后对其检测
产生的视网膜刺激而引起的反应#或者说"在没有被所视物体吸收的电磁光谱中"可见光部
分的波长被眼睛所看到并被大脑翻译为颜色#
色彩视觉通常是与视网膜上的锥形细胞和适宜的光线有关系#在锥形细胞上有三种类型

的感受体"每一种感受体只对一种基色产生反应#当代表不同颜色的不同波长的光波以不同
强度刺激光敏细胞时"产生彩色感觉#对色彩的感觉还会受到亮度 &光线强度’的影响#在
亮度很低时"只能分辨物体的外形!轮廓"分辨不出物体的色彩#每个人对色彩的分辨能力
有一定差别#不能正确辨认红色!绿色和蓝色的现象称为色盲#色盲对食品感官鉴评有影
响"在挑选感官评析人员时应注意这个问题#

,*暗适应和亮适应
当从明亮处转向黑暗时"会出现视觉短暂消失而后逐渐恢复的情形"这样一个过程称为

暗适应#在暗适应过程中"由于光线强度骤变"瞳孔迅速扩大以适应这种变化"视网膜也逐
步提高自身灵敏度使分辨能力增强#因此"视觉从一瞬间的最低程度渐渐恢复到该光线强度
下正常的视觉#亮适应正好与此相反"是从暗处到亮处视觉逐步适应的过程#亮适应过程所
经历的时间要比暗适应短#这两种视觉效应与感官分析实验条件的选定和控制相关#
视觉感觉特征除上述外"还有残像效应!日盲!夜盲等#

!三"视觉与食品感官鉴评
视觉虽不像味觉和嗅觉那样对食品感官鉴评起决定性作用"但仍有重要影响#食品的颜

色变化会影响其他感觉#实验证实"只有当食品处于正常颜色范围内才会使味觉和嗅觉在对
该种食品的鉴评上正常发挥"否则这些感觉的灵敏度会下降"甚至不能正确感觉#颜色对分
析评价食品具有下列作用#

&#’便于挑选食品和判断食品的质量#食品的颜色比另外一些因素"诸如形状!质构等
对食品的接受性和食品质量影响更大"更直接#

&)’食品的颜色和接触食品时环境的颜色显著增加或降低对食品的食欲#
&,’食品的颜色也决定其是否受人欢迎#备受喜爱的食品常常是因为这种食品带有使人

愉快的颜色#没有吸引力的食品"颜色不受欢迎是一个重要因素#
&+’通过各种经验的积累"可以掌握不同食品应该具有的颜色"并据此判断食品所应具

有的特性#
以上作用显示"视觉在食品感官分析尤其是喜好性分析上占据重要地位#

二!听觉

听觉也是人类用作认识周围环境的重要感觉#听觉在食品感官分析中主要用于某些特定
食品 &如膨化谷物食品’和食品的某些特性 &如质构’的评析上#

!一"听觉的感觉过程
听觉是接受声波刺激后而产生的一种感觉#感觉声波的器官是耳朵#人类的耳朵分为内

耳和外耳"内耳!外耳之间通过耳道相连接#外耳由耳廓构成%内耳则由耳膜!耳蜗!中
耳!听觉神经和基膜等组成#外界的声波以振动的方式通过空气介质传送至外耳"再经耳
道!耳膜!中耳!听小骨进入耳蜗"此时声波的振动已由耳膜转换成膜振动"这种振动在耳
蜗内引起耳蜗液体相应运动进而导致耳蜗后基膜发生移动"基膜移动对听觉神经的刺激产生

)
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