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全国蔬菜质量标准中心（以下简称标准中心）蔬菜品质感官评价和分析

实验室集成新西兰等多国在蔬菜品质研究方面的经验，涉及国家专利5项以

上，整体划分为接待及描述性语言培训室、讨论室、观察室、感官评价室、材料

准备室、仪器室和数据处理室。实验室从蔬菜感官评价和品质指标分析两个方

面，对蔬菜品质进行客观、科学、全面的评价，探索蔬菜品质评价标准，为实现

蔬菜品质分等分级，服务蔬菜品质认证工作提供有效的数据支撑。

感官评价实验室自2020年4月投入使用以来，培养感官评价专职人员4

名，先后成功举办了16次的蔬菜（番茄和黄瓜）感官评价活动，包括三次

“走出实验室”活动，参与感官评价活动志愿者共计490人次；多次迎接领

导和专家学者参观指导，先后接受山东电视台、潍坊融媒体和北方蔬菜报的

深入采访报道，受到各界领导、专家和社会的广泛赞誉；结合蔬菜理化指标

检测和感官评价结果，目前已有3篇学术论文被接收待发表，《番茄感官品质

评价导则》已撰写完成，未来将继续深入开展蔬菜感官评价和品质分析工

作，致力于探索蔬菜品质的科学评价和分等分级。

2020年感官评价平台应用情况总结

2020年共招募蔬菜感官评价志愿者327名，开展番茄消费者喜好度测试

4次，黄瓜消费者喜好度测试3次，共计完成20种口感番茄、13种口感黄瓜

的感官评价。评价结果初步显示，更多消费者偏好红色、酸甜适口、汁水饱

满、皮薄肉厚、风味浓郁的口感西红柿；偏好拥有黄瓜特有香气，清脆可口

的口感黄瓜。

同时，完成对20种口感番茄、13种口感黄瓜的单果重、硬度、色度、

可溶性固形物、可溶性糖、可滴定酸、可溶性蛋白、氨基酸等物质的初步测

定。结果显示，各品种间的品质指标都有所差异，在可溶性固形物含量一定

的条件下，合适的糖酸比是影响番茄口感的主要因素。黄瓜的硬度与消费者

的脆度喜好度呈显著正相关关系。

2020年感官评价活动开展情况
◆2020年4月24日 感官评价志愿者筛选测试

本次嗅觉、味觉测试，共有68名蔬菜感官评价志愿者成功入选。

◆2020年4月29日 番茄感官评价

本次评价共有10名志愿者参加，对6种樱桃番茄和1种中果型番茄开展喜

好度评价。

◆2020年5月7日 番茄感官评价

本次评价共有17名志愿者参加，对6种樱桃番茄和1种中果型番茄开展喜

好度评价。

◆2020年6月23日 感官评价志愿者筛选试验

本次嗅觉、味觉测试，共有29名蔬菜感官评价志愿者成功入选。

◆2020年7月15日 黄瓜感官评价

本次评价共有 34 名志愿者参加，对两种贮藏方式（25℃常温贮藏和 4℃低

温贮藏）下的3种无刺黄瓜开展喜好度评价。

◆2020年8月29日 黄瓜感官评价

本次评价共有103名志愿者参加，对5种无刺小黄瓜开展喜好度评价。

◆2020年10月28日 黄瓜感官评价

本次评价共有163名志愿者参加，对5种无刺小黄瓜开展喜好度评价。
活动花絮

2020年蔬菜品质感官评价
与分析实验室应用情况及成果信息

全国蔬菜质量标准中心


