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编 写 说 明

    随着生活水平的不断提高，人们对食品的要求已不仅仅满足于量的需要，

而更注重质的要求，为此，食品质量鉴定与评价就显得更为重要，而感官鉴定

与评价以其简单易行、方便快捷的不可替代性日益受到重视。

    食品感官评定作为一门新兴学科，是近半个世纪随着现代生理学、心理

学、统计学等多门学科的发展而逐步发展、成熟起来的，是一门交叉的边缘学

科。在国内的 《食品分析》教材中大多只是简略地介绍其方法，但其理论基

础和技术要求、分析方法都未能做系统的深人的讲解。本书单独提出食品感官
评定，目的在于从理论依据、可行性、可靠性、结果的准确性等方面详细地说

明之，以此快速、准确地鉴定食品质量的好坏。

    本书的内容包括概论、食品感官鉴定的生理和心理基础、食品感官鉴定良

好的实践原则、感官鉴定的内容和技术、感官鉴定的分析方法及几种常见食品

的鉴别方法等。本教材力求注重理论、突出技术，以培养技术型应用型人才为
k:!:? I匕J

刁丈 曰 。

    本书可供轻工食品类、食品营养与检测、食品质量与安全等专业作为教

材，也可作为食品质量监督、各类食品企业及行政管理部门等单位的有关科技
人员参考书。

    本书由汪浩明任主编，湖北大学知行学院杨登想主审。参加编写的有:湖

北大学职业技术学院汪浩明 (第一章、第四章、第六章第六、七、九节)，信
阳农业高等专科学校豆成林 (第二章、第六章第二、八、十二、十四节)，吉

林粮食高等专科学校杨柳 (第三章、第六章第十、十一、十三、十五节)，河

南漂河职业技术学院樊军浩和双汇集团技术中心冯月荣 (第五章、第六章第

一、三、四、五节)。

    在本书的编写中，得到了湖北大学知行学院及相关院校、中国轻工业出版

社的大力帮助和支持，同时参考了许多文献资料，难以一一鸣谢，谨在此一并

表示衷心感谢。限于编者的水平和时间的关系，书中的不妥及错误之处，请读

者批评指正。

编者
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第一章  绪 论

【学习目标】掌握食品感官评定的概念，了解其重要性。

第一节  食品感官评定的概念和意义

    食品感官评定由来已久，但真正意义上的感官检验还只是近几十年发展起

来并逐步完善的。在食品的可接受性方面，它的可靠性、可行性、不可替代性

逐步为人们所认识。

    各种食品都具有一定的外部特征，消费者习惯上都凭感官来决定商品的取

舍。所以，作为食品不仅要符合营养和卫生的要求，还必须能为消费者所接

受。其可接受性通常不能由化学分析和仪器分析结果来下结论。因为用化学分

析和仪器分析方法虽然能对食品中各组分的含量进行测定，但并没有考虑组分

之间的相互作用和对感官的刺激情况，缺乏综合性判断。

    一般的认为食品感官检验是依靠人的感官感觉，即味觉、嗅觉、视觉、触

觉和听觉，对食品的色泽、风味、气味、组织状态、硬度等外部特征进行评价

的方法。

    目前被广泛接受和认可的定义源于1975年美国食品科学技术专家学会

( Sensory Evaluation of the Institute of Food Technologists)的说法:食品感官评定
是用于唤起、测量、分析和解释产品通过视觉、嗅觉、触觉、味觉和听觉对食

品感官品质所引起反应的一门科学。

    感官评定的原理和实践包括定义中所提及的四种活动:

    ①唤起 (evoke):它提出了感官评定应该在一定的控制条件下，制备和

处理样品，以使偏见因素最小这一原则。它指明样品应是随机的，感官评定应

在专门的检验室完成，所有评价程序尽可能不影响检验人员感觉器官的正常

发挥。

    ②测量 (measure):感官评定是一门定量的科学，通过采集数据在产品

性质和人的感知之间建立起合理的、特定的联系，应考虑精度、准确度、敏感

性，而避免错误的结论。

    ③分析 (analyze):适当的数据分析是感官检验的重要部分。通过人的感
官而产生的数据有时不完全一致，同时检验人员之间也不尽相同，这就需要数

理统计方法对测量数据进行分析评价。



    ④解释 (interpret):这一过程是对结果的解释。它是基于数据、分析，
所作出的合理判断。

    感官评定不仅仅是一种经验，它包含的内容和实际功能要广阔得多，它强

调过程和结果的科学性和准确性。感官检验可以为产品提供直接的、可靠的、

便利的信息，可以更好地把握市场方向、指导生产，它的作用是独特的、不可

替代的。随着我国经济的发展，感官检验的作用越来越突显出来。

第二节  食品感官评定的应用和方法

    《中华人民共和国食品卫生法 (试行)》第四条规定:“食品应当无毒、无

害，符合应当有的营养要求，具有相应的色、香、味等感官性状。”第七条规

定了禁止生产经营的食品，其中第一项有:“腐败变质、油脂酸败、霉变、生

虫、污秽不洁，混有异物或者其他感官性状异常，可能对人体健康有害的食

品。”这里所说的 “感官性状异常”指食品失去了正常的感官性状，而出现的

理化性质异常或者微生物污染等在感官方面的体现，或者说是食品发生不良改

变或污染的外在警示。同样，“感官性状异常”不单单是判定食品感官性状的

专用术语，而且是作为法律规定的内容和要求而严肃地提出来的。

    感官检验用于鉴别食品的质量，各种食品的质量标准中都定有感官检验指

标，如外形、色泽、滋味、气味、均匀性、浑浊程度、有无沉淀及杂质等。这
些感官指标往往能反映出食品的品质和质量的好坏，当食品的质量发生了变化

时，常引起某些感官指标也发生变化。因此，通过感官检验可判断食品的质量

及其变化情况。总之，感官检验在食品生产中的原材料和成品质量控制、食品

的贮藏和保鲜、新产品开发、市场调查等方面具有重要的意义和作用。

    食品感官检验的方法很多。目前公认的感官检验的方法有三大类，每一类

方法中有不同的目标和具体的方法 (见表1-1)}

表1一1 感官评定方法分类

方法名称 核心问题 具 体方 法

区别检验法 产品之间是否存在差别
  成对比较法、3点检验、2-3点检

验、A一非 A检验、五中取二检验

描述检验法 产品的某项感官特性如何 风味剖面法、定量描述分析法

情感试验法
  喜爱哪种产品或对产品的喜

爱程度如何
快感检验

最简单的区别检验仅仅是试图回答两种类型产品间是否存在不同，这类检



验包括多种方法，如成对比较检验、3点检验、2-3点检验、A一非A检验、五
中取二检验等。这一类检验已在实际应用中获得广泛采用，应用普遍的原因是

数据分析简单的缘故，二项式分配的统计表格提供了正确反应的最小数，感官

技术人员仅仅需要计算正确回答的数目，借助于该表格就可以得到一个简单的

统计结论，从而可以简单而迅速地报告结果。

    第二类感官检验方法是对产品感官性质感知强度量化的检验方法，这些方

法主要是进行描述分析。它包括两种方法，第一种方法是风味剖面法，主要依

靠经过训练的评价小组。这一方法首先以小组成员进行全面训练以使他们能够

分辨一种食品的所有风味特点，然后通过评价小组成员达成一致性意见形成对

产品的风味和风味特征的描述词汇、风味强度、风味出现的顺序、余味和产品

的整体印象。第二种方法称为定量描述分析法，也是首先对评价小组成员进行

训练，确定了标准化的词汇以描述产品间的感官差异之后，小组成员对产品进

行独立评价。描述分析法已被证明是最全面、信息量最大的感官评定工具，它

适用于表述各种产品的变化和食品开发中的研究问题。
    第三类感官检验方法主要的对产品的好恶程度量化的方法，称作快感或情

感法。快感检验是选用某种产品的经常性消费者75一150名，在集中场所或感

官检验较方便的场所进行该检验。

    最普通的快感标度是示于下列的9点快感标度，这也是已知的喜爱程度的

标度。这一标度已得到广泛的普及。样品被分成单元后提供给评价小组 (一

段时间内一个产品)，要求评价小组表明他们对产品标度上的快感反应。

                            样品编号 x x x

                          口  极端喜欢

                        口  非常喜欢

                          口  一般喜欢

                          口  稍微喜欢

                        口  既不喜欢，也不厌恶

                          口  稍微厌恶

                          口  一般厌恶

                          口  非常厌恶

                            口  极端厌恶



第二章  食品感官评定的生理和心理基础

    【学习目标】了解味觉、嗅觉相关理论;掌握影响味觉的因素，嗅觉识别
技术。

第一节  感官评定和心理学方法

                    一、感觉的定义和分类

    人类在生存的过程中时时刻刻都在感知自身存在的外部环境，这种感知是

多途径的，并且这种感知大多都是通过人类在进化过程中不断变化的各种感觉

器官，来分别接受这些引起感官反应的外部刺激，然后经大脑分析而形成对客

观事物的完整认识。按照这样的观点，感觉应是客观事物的不同特性在人脑中

引起的反应。比如面包作用于我们的感官时，通过视觉可以感受到它的颜色;
通过味觉可以感受到它的味道;通过触摸或咀嚼可以感受到软硬等等。感觉是

最简单的心理过程，是形成各种复杂心理的基础。

    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。他们主

要存在于人体外部，而且不同的感官对于外部的刺激有较强的选择性。感官由

感觉细胞或一组对外界刺激有反应的细胞组成，这些细胞获得刺激后，能将这

些刺激信号通过神经传导到大脑。感觉的主要特征，是对周围环境和机体内部

的化学和物理变化非常敏感。除此之外，感官还具有下面几个特征:

    ①一种感官只能接收和识别一种刺激。

    ②只有刺激量在一定范围内才会对感官产生作用。

    ③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，感官灵敏度随之明显下降。

    ④心理作用对感官识别刺激有影响。

    ⑤不同感官在接受信息时，会相互影响。

    人类具有多种感觉，这些感觉对外界的化学及物理变化会产生反应。早在

两千多年前，就有人将人类的感觉划分成五种基本感觉，即:视觉、听觉、触

觉、嗅觉和味觉。这些基本感觉都是由位于人体不同部位的感官受体，分别接

受外界不同刺激而产生的。视觉是由位于人眼中的视觉受体接受外界光波辐射

能的变化而产生。位于耳中的听觉感受体和遍布全身的触感神经接受外界压力
  4
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变化后，则分别产生听觉和触觉。人体口腔内带有味感受体而鼻腔内有嗅感受

体，当他们分别与呈味物质和呈嗅物质发生化学反应时，会产生相应的味觉和

嗅觉。视觉、听觉和触觉是由物理变化而产生，味觉和嗅觉则是由化学变化而

产生。因此，也有人将感觉分为化学感觉和物理感觉两大类。无论哪种感官或

感受体都有较强的专一性。

    除上述的五种基本感觉外，人类可辨认的感觉还有:温度觉、痛觉、疲劳

觉等多种感觉。

二、感  觉 II'm

    感官或感受体并不是对所有的变化都产生反应。只有当引起感受体发生变

化的外界刺激处于适当的范围内时，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380一780nm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。感觉14就是指感官或感受体

对所能接受范围的上下限和对这个范围内最微小变化感觉的灵敏度。依照测量

技术和目的的不同，可以将各种感觉的感觉阂分为下列两种。

    (1)绝对阑  绝对闽是指以产生一种感觉的最低刺激量为下限，导致感

觉消失的最高刺激量为上限的一个范围值。低于该下限值的刺激称为I'm下刺

激，高于该上限值的刺激称为阂上刺激，而刚刚能引起感觉的刺激称为刺激阑

或察觉1 .1 . I ̀--m上刺激或闽下刺激都不能产生相应的感觉。

    (2)差别1.1  差别阑是指感官所能感受到的刺激的最小变化量。差别1-m
不是一个恒定值，它会随一些因素而变化。韦伯 (Weber)发现在一定的范围

内，差别阂会随刺激量的变化而变化，并且这种变化呈一定的规律性，即差别

阑与刺激量的比值为一常数:

打
一1K=

式中 A]一 差别阂

        I-一一一刺激量

      K— 常数，又称韦伯分数

    韦伯公式使用的范围仅限于中等强度的刺激，在其他范围内K值不稳定。

在刺激强度较低 (接近刺激阂)时，K值会迅速变大。米勒 (Miller)根据这

一特点在韦伯公式的基础上提出附加刺激量的概念 (I, ) I Ir代表由各种刺激的

相互作用，神经敏感性的变化、注意力的转移或喜好程度不同等因素引起的感

觉差别所需要增加的刺激量。因此，韦伯公式经米勒改良后成为:



    I，值在刺激量I值较高时，影响不大，而当刺激量降低时，随降低程度逐

步显示其作用，保持K值恒定。

    除上述韦伯公式外，德国心理学家G. H.费希纳 (G. H. Fechner)也提出

一个经验公式:

                                    R=algs+b

式中 R— 感觉量

      、— 刺激量

  a和乙— 常数

    该公式说明刺激量与所能感觉到的量呈对数关系。这个公式也只能适用于

中等强度的刺激范围。

              三、感觉疲劳和心理作用对感觉的影响

    感觉疲劳是经常发生在感官上的一种现象。各种感官在同一种刺激施加一

段时间后，均会发生程度不同的疲劳。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灵敏度急剧下降。

嗅觉器官若长时间嗅闻某种气味，就会使嗅觉受体对这种气味产生疲劳，敏感

性逐渐下降，随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

人出售新鲜鱼品的鱼店时，会嗅闻到强烈的鱼腥味，随着到鱼店逗留时间的延

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。对味道也有类似现象发生，刚开始食用某种食物时，会感觉

到味道特别浓重，随后味觉逐步降低。感觉的疲劳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，感官的灵敏度还会逐步地恢

复。一般情况下，感觉疲劳产生越快，感官灵敏度恢复就越快。心理作用对感

觉的影响是特别微妙的，虽然这种现象很难解释，但他们确实存在。这种现象

可以从下列几个现象来说明。

    (1)对比增强现象  当两个刺激同时或相继存在时，把一个刺激的存在

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两种刺激同时或先后存在

时对人心理上产生的影响。对比增强现象有同时对比或先后对比两种。在

15留mL蔗糖液中加人17留L的氯化钠后会感觉甜度比单纯的15群mL蔗糖液要

高。同种颜色深浅不同放在一起比较时，会感觉深颜色者更深，浅颜色者更
浅。这些都是常见的同时对比增强现象。在吃过糖后，再吃山碴则感觉山植特

别酸。这是常见的先后对比增强现象。
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    (2)对比减弱现象  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，则这种现象称为对比减弱现象。

    (3)变调现象  当两种刺激先后存在时，一种刺激造成另一种刺激的感

觉发生本质变化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微微的甜味。

    (4)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的叠加的现象称为相乘作用。例如，20梦L味精和20岁L
的核昔酸共存时，会使鲜味明显增强，增加的程度超过20岁L味精单独存在的
鲜味与20群L的核昔酸单独存在的鲜味的加合。又如麦芽酚添加到饮料或糖果

中能增强这些产品的甜味。

    (5)阻碍作用  当某种刺激的存在阻碍了对另一种刺激的感觉时称为阻

碍作用。例如，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，再食用带有酸味的物质也感觉不出酸味。

第二节  味觉的生理学及食品的味觉识别

    味觉是人的基本感觉之一，对人类的进化和发展起着重要的作用。味觉一

直是人类对食物进行辨别、挑选和决定是否予以接受的主要因素之一。同时由

于食品本身所具有的风味对相应味觉的刺激，使得人类在进食的时候产生相应

的精神享受。味觉在食品感官评定上占据有重要地位。

一、味觉生理学

    味觉是可溶性呈味物质溶解在口腔中对味感受体进行刺激后产生的反应。

从试验角度讲，纯粹的味感应是堵塞鼻腔后，将接近体温的试样送人口腔内而

获得的感觉。通常，味感觉往往是味觉、嗅觉、温度觉和痛觉等几种感觉在口

腔内的综合反应。

    口腔内舌头上隆起的部分— 乳头 (Papilla)是最重要的味感受器。在乳

头上分布有味蕾 ( taste - buds)。味蕾是味的受体，它的形状就像一个膨大的上

面开孔的纺锤，在中间含有5一18个成熟的味细胞及一些尚未成熟的味细胞，

同时还含有一些支持细胞及传导细胞 (图2一I )。在味蕾有孔的顶端存在着许

多长约2Rm的微丝，正是由于有这些微丝才使得呈味物质能够被迅速吸附。
味蕾中的味细胞寿命不长，从味蕾边缘表皮细胞上有丝分裂出来后只能存活

6一8d。因此，味细胞一直处于变化状态。成年人的味蕾主要分布于舌头的味

觉乳头上，但这种分布并不呈均匀状态。例如，在舌头前部有大量乳头状组织

存在，但这些乳头状组织大多数是没有味蕾的丝状乳头和发育不完全的叶状乳



头，对味觉作用不大。

围墙状突起

叶状突起

侧面皱摺

真菌状突起

丝状突起

味细胞          支持细胞          味道孔隙

(1)舌头的表面平面示意图 (2)带有味蕾的感受器细胞

图2一I舌头表面和味蕾的细胞分布

由于舌表面的味蕾乳头分布不均匀，而且对不同味道所引起刺激的乳头数

目不相同，因此造成舌头各个部位感觉味道的灵敏

度有差别。比如，在舌尖容易感觉甜味和咸味，苦

味则在舌后部感觉较为灵敏，许多食物直到下咽时

才能感觉到苦味就是这个原因造成的。酸味在舌两

侧较易感觉 (见图2一2)0
    味觉产生的过程是:可溶性呈味物质进人口腔

后，在舌头肌肉运动作用下将呈味物质与味蕾相接

触，然后呈味物质刺激味蕾中的味细胞，这种刺激

再以脉冲的形式通过神经系统传至大脑经分析后产

生味觉。 图2一2 舌头上味觉

敏感部位示意图

二、基  本 味

    酸、甜、咸、苦是味感中的四种基本味道。许多研究者都认为基本味和色

彩中的三原色相似，它们以不同的浓度和比例组合时就可形成自然界千差万别

的各种味道。例如，无机盐溶液带有多种味道，这些味道都可以用蔗糖、氯化

钠、酒石酸和奎宁以适当的浓度混合而复现出来。

    通过电生理反应实验和其他实验，现在已经证实四种基本味对味感受体产

生不同的刺激，这些刺激分别由味感受体的不同部位或不同成分所接收，然后又



由不同的神经纤维所传递。四种基本味被感受的程度和反应时间差别很大。表

2-1为四种基本味的察觉阂和差别阂。四种基本味用电生理法测得的反应时间约
为0.02一0.06s。咸味反应时间最短，甜味和酸味次之，苦味反应时间最长。

    表2-1 四种基本味的察觉阑和差别闭

呈 味物质
察  觉 14 差  别 I-A.

单位:g/L 单位:mol/L 单位:g/L 单位:moVL

蔗 糖 531 0.0155 271 0.008

氯化钠 81 0.014 34 0.0055

盐 酸 2 0.0005 1.05 0.00025

硫酸奎宁 0.3 0.0000039 0. 135 0.0000019

    除四种基本味外，鲜味、辣味、碱味和金属味等也列人味觉之列。但是有

些学者认为这些不是真正的味觉，而可能是触觉、痛觉或者是味觉与触觉、嗅

觉融合在一起产生的综合反应。

三、味觉理论

    关于味觉的产生，许多学者都从不同的角度提出过自己的理论。限于试验

技术和缺乏统一的标准，至今仍没有一个经试验证实的完整的味觉理论。有人

曾提出过味觉理论应以下列条件为基础而建立:首先，味感受体对味觉刺激会

迅速产生反应;其次，呈味物质应为可溶解状态;第三，能够刺激味感受体的

物质种类繁多;第四，呈味物质不会对味感受体产生生理性反应而使味细胞迅

速退化;第五，味感受体接受刺激后发生的反应能维持一段时间。

    按上述条件的限制，味觉理论主要有以下几种。

    I。伯德罗 (Beidler)理论

    伯德罗提出味觉的产生是呈味物质的刺激在味感受体上达到热力学平衡的

过程。这个过程非常快而且是可逆的。呈味物质的阳离子和阴离子都参与该过

程。不同的化合物能达到不同的饱和水平。按照伯德罗的理论，在这个热力学平

衡过程中，呈味物质会受到味感受体的特定构型及味感神经纤维上神经去电荷形
式的影响。因此，不同呈味物质在味神经去电荷形式上的不同会引起脉冲数的变

化以及所刺激的味神经纤维在去电荷时间上的差别，从而在大脑形成不同的味觉。

    伯德罗认为味觉反应遵循质量作用定律，即呈味物质施加的刺激与味感受

体上给定的物质间的相互作用可以用下式表达:

式中 n— 在所施加刺激浓度为。时，能够与味感受体反应的离子或分子的总数

      s— 能够参与反应的离子或分子的总数



      K一 平衡常数

    如果味觉反应的程度用R表示，而且R与已反应的分子或离子总数成正比，

那么R=a·n(这里a是常数)，最大反应R. =a·;，将R, R.代人式①得:
          R 二 c   c   I

人’“二反一不- A -R , R二R}+ K-R.
    当R二R./2时，。二I/K。上述公式表示了味觉反应程度与所施加刺激浓

度之间的关系。

    如果用cIR对。作图，则会得到斜率为UR。和截距为I/ (K·R.)的直

线。若刺激浓度降低，cIR。值接近零，则上述式②可以简化为R,二C,·K -

R.。这里的R,和c，都是在阑值浓度以下。因此，从这里可以看出，味阂值浓

度不仅取决于到达味感受体特定位置的刺激浓度，而且与感受体上可接受刺激

的特定位置的数量有关。由于存在这个因素，味觉反应的有效性在低浓度刺激

和高浓度刺激之间变化很大。

    2.酶理论

    这种理论首先指出味神经纤维附近酶活动性的变化，可导致影响味传导神

经脉冲的离子发生相应变化。呈味物质与味感受体接触后，呈味物质会抑制某

些酶的活动性，而另一些酶则不受影响。不同的呈味物质对酶活动性的抑制作

用不相同，因而传导神经传递的脉冲形式也不同，由此区分出不同的味道。

    酶理论的一个突出特点是能够解释为什么化学组成相差很大的物质却有类

似的味道。但是酶理论对另外一些问题则无法给予合理解释。比如，味觉反应程

度与温度关系不太大，而酶促反应却与温度关系极大。酶理论否定了味神经纤维

与特定味感之间的关系，但所观察到的味神经纤维的作用与上述结论不符。

    3.其他理论

    福伦斯 (Frings)借助光谱理论建立起 “味谱”概念。按照这个理论，基

本味是 “味谱”上几个最熟悉的点。所有的味道在 “味谱”上都有相应的
位置。

    除上述理论外，还有其他一些解释味觉产生的理论。如味电偶理论、分解

反应理论等等。这些理论都需要进一步证实和完善。

                      四、影响味觉的因素

    I.温度的影响

    温度对味觉的影响表现在味阑值的变化上。感觉不同味道所需要的最适温

度有明显差别。在四种基本味中甜味和酸味的最佳感觉温度在35一500C，咸味

的最适感觉温度为18一35cC，而苦味则是locc。各种味道的察觉阂会随温度的

变化而变化，这种变化在一定温度范围内是有规律的。比如:甜味的闭值在17-
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