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探索蔬菜品质评价标准

6月 10日，全国蔬菜质量标准中
心樱桃番茄感官评价活动走出实验
室，在寿光商务小区成功举行。共有
80余名志愿者参与了感官评价，对9
种不同颜色、不同风味的樱桃番茄从
果形与外观、果肉质地、多汁感等6个
维度展开了消费者喜好度测试。寿光
市民朱孟一早就来到了活动现场。他
说：“我从网上得知了这次活动的消
息，这也是我第一次参加感官评价，
感到很新奇。因为我在种子公司工
作，所以也想来了解感官评价对种子
研发的影响。”市民金一也是第一次参
加该活动，她说：“我觉得这种感官评
价活动非常好，可以把消费者对番茄
的喜好反馈给种植者或者研发种子的
公司，将来为消费者提供更好的产
品。”前来参加活动的志愿者来自各行
各业，对樱桃番茄口感的喜好度也各
不相同。他们通过参加感官评价活
动，品尝到了各种樱桃番茄，而他们
对番茄外观、口感等方面的评价，也
将成为番茄育种、栽培方面的参考。

蔬菜品质感官评价与分析实验室
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
10余次蔬菜 （番茄和黄瓜）感官评价
活动，包括多次“走出实验室”活
动，参与感官评价活动志愿者共计490
人次，受到参与者的广泛赞誉；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。下一步，中心将继续深入开展蔬
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蔬菜分等
分级。2021年在寿光菜博会期间举办
了“2021最受消费者喜爱的十大鲜食
番茄”评选活动。“2022年最受消费者
喜爱的樱桃番茄”评选活动已启动，
目前正在进行品种征集，计划11月份
发布排行榜，推动蔬菜产业标准化、
优质化、品牌化，更好地服务于消费
者对蔬菜品质的需求和蔬菜品质评
价，助力推动蔬菜种业科技成果的转
化。

开展感官评价
定义“好”蔬菜

助力蔬菜优质优价
对蔬菜进行感官评价，有利于从消费者的喜好度评价开始，用消费者对产品的不同喜好来分

析市场需求，逐步实现从消费端倒逼育种、生产端的技术更新和变革。全国蔬菜质量标准中心（以下简
称标准中心）蔬菜品质感官评价与分析实验室集成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。

蔬菜品质感官评价与分析
实验室在参照国内外经验的基
础上，对感官评价工作进行了相
应地调整，从运行之初就从消费
者的喜好度评价开始，用消费者
对产品的不同喜好来分析市场
需求。目前，感官评价的参与要
素主要包括评价员、感官评价
室、感官分析软件、测试样品、测
试问卷、标度尺等。其中，评价员
是感官评价的特殊“仪器”，是感
官评价成败的关键。按评价人群
的专业级别分为初级评价员、优
选评价员（通过3周选拔培训）、
专家型评价员（通过2个月到4
个月的专业培训和评估）。本报
记者曾参与过多次蔬菜感官评
价活动。在实验室招募感官评价
志愿者时，记者怀着对实验内
容的好奇和对“品鉴师”职业
的向往，积极地报了名。报名
要求倒是并不严苛，只需热爱
美食，对品尝新鲜的各类蔬菜
具有浓厚的兴趣；身体健康，
五官感觉灵敏 （特别是嗅觉和
味觉），无过敏症；对自己的感
觉和产品的特性能够用语言进
行描述和表达；能够准时出席，
保证测试的时间性和试验的完
整性；表达时能做到态度客观、
不偏颇；无不良嗜好等。

不过，测试环节却并不简
单，当时参与测试的有180余位
报名者，最后通过测试的仅剩68
人。其实测试环节也并不复杂，
主要是对味觉和嗅觉的测试。工
作人员通过送样口传递嗅觉测

试纸杯和味觉测试纸杯，测试人
员只需通过品尝和嗅闻的方式
将纸杯编号填写到测试表格的
对应位置即可。因为溶液的浓度
百分比很小，味道特别淡。尤其
是味觉测试的溶液，不多次对比
你都分辨不出哪个是水哪个是
甜，记者也是尝了一遍又一遍，
才小心翼翼地将答案写在对应
的位置。

本报记者参与了一次对6个
樱桃番茄品种和1个中果型番茄
品种的感官评价。蔬菜品质感官
品鉴志愿者需要对评价样品的
果形、色泽、香气、新鲜度、光滑
度、软硬度、甜度、酸度、果汁多
少、果皮厚度等通过观察、品尝
等方式，做出差、一般、中等、好、
优秀的直观等级评价，并将对样
品的整体感受写到评价试验表
上。为避免不同样品之间的影
响，实验室还给每人配备了纯净
水用于漱口。虽然品种看着并不
多，但每位志愿者都很认真，7个
品种的测试足足用了一个多小
时。蔬菜感官评价志愿者是一份
值得炫耀的“职业”，并非是因为
能品尝到品类不一、口感丰富的
蔬菜。而是志愿者第一次代表大
众消费群体做对蔬菜口感的优
劣进行筛选，在此基础上结合品
质指标的分析是后期推动培育、
种植更高品质蔬菜第一关。更重
要的是，它从官方层面，实现了

“消费指导研发”思维的创新和
转变。

本报记者 王凯旋

随着生活水平的提高，消费者对蔬
菜需求的变化也正是蔬菜标准化、优质
化、品牌化的发展方向，目前，大米、红
酒等分等分级已经做得相对成熟，我国
的蔬菜分等分级仍在探索和初步阶段。
围绕蔬菜品质评价，标准中心建成了国
内唯一的蔬菜品质感官评价与分析实
验室，成立全国蔬菜感官与营养品质研
发中心，率先在国内开展蔬菜品质感官
评价与分析技术研发，从客观和主观两
个方面对番茄和黄瓜开展了品质感官
评价，对消费者关注的指标进行测定，
用数据对“好”产品进行定义。争取用三
年左右的时间，逐步建立蔬菜品质认定
体系，根据消费者偏好和营养需求，实
现优质产品精准供给和种苗改良，为蔬
菜高质量发展提供数字支撑和依据。

感官评价是建立在人的感官感觉
基础上的统计分析法。它是一门综合学
科，在食品理化分析基础上，集人体生
理学、心理学、食品科学和统计学为一
体的新学科，随着科学技术的发展和进
步，感官评价方法的应用也越来越广
泛，目前常用于食品领域中的方法有数

十种之多。
据了解，最早的感官评价可以追溯

到20世纪 30年代左右，1935年，英国
统计学家记述了一个与感官评价有关
的试验，这是首次将统计学方法应用在
感官评价中。20世纪40年代末到50年
代初，“区别检验法”逐步建立并完善。
1957 年出现的“风味剖析法”，推动了
正式描述法的形成及专业感官评价员
群体的形成。20世纪60年代，“质地剖
析法”出现。20世纪70年代，定量描述
分析法出现。自20世纪80年代以来，国
际标准化组织（ISO）制定并出台了一系
列的感官分析标准。美国、日本等国家
和地区经过几十年的发展，感官评价技
术已经日趋成熟，其中以食品行业最为
突出。我国现代感官分析始于上世纪40
年代，至今已经历了六十多年的发展，
逐步形成了较为完善和规范化的学科。
近几年来，随着计算机的普及和应用，
使得感官分析的应用、结果处理更方
便、更快速。随着电子技术、生物技术、
仿生技术的发展，感官分析也将得到进
一步的完善和提高。

感官评价体系逐步完善

感官评价志愿者是如何挑选的？


