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食晶质地感宫评定法

?九月新 江京，华 曾能式
(上海水产大学食晶科学技术系，200090)

" 本研究参照国外质地侧描(texture profiIe)的方法，选用国内生产的食品. 初步建立了

一套适用于我国的.对食品质地的刀学特性(硬度、脆性、咀嚼性、粘度、弹性、 胶粘性}进行感宫鉴定
的评分标准，并对其中部分特性作了仪器测定. 研究结果表明， 感官评分与客观测定值之间有较好

的相关关系.
关键调 食品质地，力学参数，感宫评定，客观测定，质地侧描法

食品的质地是一种感官特性，它反映食品的物理性质(主要是力学特性)和组织结楠，是构
成食品品质的重要因素之一。 近年来，随着人们对食品保健和营养意识的增长，食品着味正逐
步趋向于接近自然风昧的谈昧，为此， 食品的质地对食品品质的影响就显得更为重要。6 0年

代以来，食品质地的感官及仪器测寇方法一直是人们不断研究的课题。 在感官鉴定方面，美国
Szczesniak及 其同事于1963年开发的质地侧描法 (texture profile method)ll，3，4J已得到广泛
应用，1969年Sherman还提出改进意见， 使之进一步完善。 Szczesniak建立的食品质地感官
鉴定的评分标准，是对食品的硬度、脆性、咀嚼性、胶粘性、柏性、附着性等反映食品质地特性的
力学参数进 行量 化，并对评分标准 上的每个点 都选择一种适当的 、 具有 稳寇性的 食品来代表'

以 利于对感官鉴寇小组的人员进行培训11。 由于上述评分标准中选用的代表食品都是美国生产
的，国内大部分没有，这就给我们 利用这个评分标准开展对国内食品质地感官评寇的研究带来
困难。 为此， 本研究借鉴了国外质地侧描的方法，选用国内生产的食品， 通过感官鉴寇小组对

食品质地特性的力学参数(硬度、脆性、咀嚼性、粘度、弹性、胶粘性)进行感官鉴定，初步建立了
一套适用于我国的食品质地感官鉴定的评分标准，并对 其中部分特性 利用仪器进行客观测定，
了解感官评寇与 仪器测定之间的 相互关系 。

1 研究方法

1.1食晶试样选择

在食品质地感官鉴定的研究中，作为评分标准的每个评分点的代表食品，在选择时有以下
要求z所选食品要有一个明显的质地特性，并具有所需要的强度。这个食品的质地特性应是容
易用感官所能感觉到的， 并且不会受 其它特性的影响.所选的食品应该是可以得到的，常见

的食品，同时又是质量控制良好， 每批产品质量稳寇的食品，所以应尽量选用名牌商业产品，
并要求在温度稍有变动或作短期贮藏时质地特性变化最小. 尽量不选用水果、蔬菜等食品，因
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为不同的成熟度、产地、品种都会对其质地产生很大影响。 所选的食品应该是带有包装的规格
食品， 避免选用散装的另售食品。 因为食品暴露在空气中，其质地会受到影响。在选择食品时，
如果无法完全满足要求， 则可适当地放宽到有一项或一项以上不符合上述要求。 本研究为了能
与美国胁。zesniak建立的食品质地感官鉴定的评分标准相联系，也便于国内食品质地感官鉴
定研究的结果能与国外相比较，在选用代表评分点的食品及评分尺度时尽量与国外保持一致。
例如食品硬度的评分标准，从软 到硬共为1，..，9分。 最硬的食品9分是选用冰糖， 7分是胡萝
卡，2分是煮熟的鸡蛋白，这些都与国外制定的标准相同。

\.2感冒鉴定小组

本研究的感官鉴定小组 由 6 人组 成。在对食品质地特性进行感官盛寇之前， 感官鉴定小
组 成员要学习掌握质地侧描法的科学描述方法及评分标准， 即使是经过训练的人员在对食品
质地进行鉴定时，也可能会出现较大的差异，因此需在反复实验和共同讨论的基础上， 最后确
定一个大家认可的食品质地感宫鉴定的评分标准。
1.3研究方事设计

本研究由感官鉴定小组 对食品的硬度、脆性、咀嚼性、柏度、弹性、胶 粘性等质地特性的力
学参数进行感官鉴定，并确定评分标准。 然后对其中部分特性(硬度、粘度、弹性)作客观的仪
器测定，考察主、客观测定之间的关系。
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结果

2.1 确定感冒鉴定的评分标准
2.1.1 硬皮

硬度是指使物体变形所需的力。 食品硬度的感官鉴定是通过臼齿哎入食品时由感官感觉
到所需力的大小来评定。 由于人的牙齿对食品硬度的盛量有圃'限性，所以这种鉴定方法只适
用于固体和半固体食品。 本研究中，由感官鉴定小组确宦的食品硬度评分标准(在室温下)，从
软到硬共为1-9分，各评分点的代表食品如亵1所京a

2 
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2.1 . 2  脆性

脆性是食品质地的非独立性参数， 官包含了硬度和内聚力等基础物性。 食品脆性的感官
鉴定是通过牙齿咬第一口时的感觉，即 食品是否易碎及易碎的程度来评定。 本研究中，由感官
鉴定小组确定的 食品脆性评分标准〈在室温下)，感官评分为 1-7分， 1分是软的、 易碎的食
品，7分是硬的、脆的 食品，各评分点的代表 食品如表 2所示。

.2 .幢胸部份.准
Table J Cl'ltel'la 101' bl'ittlene8!1 
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2 . 1 .3 咀嚼性

食品咀嚼性的感官鉴定是通过以每秒一次的速度对食品进行咀嚼， 直至食品能下咽所需
的次数来评定，通常也可反映食品的嫩度和 韧性。 本研究中，由感官鉴定小组确寇的食品咀嚼
性评分标准(在 室温下)，从差到好共为 1-7分，各评分点的代表食品如表3 所7R"

费3 咀嚼性的部份标准
Table 3 Criterla for chewln... 
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2.1.4 粘庄

食品粘度的感宵鉴定通常是用嘴将汤匙中的流体吸到口中所需力的大小来评寇。本研究
中，由于各评分点的代表 食品找不到合适的商业化产品，感官鉴寇小组通过对不同浓鹰的炼乳
作感官评寇后， 确定了粘度的评分标准(在 2500时)。 粘度从小到大共为1-8分， 如表4所
凉。
2.1. 5 弹性

弹性是指变形物体在其变形力消除后能回复原状的性质。 食品弹性的感官鉴定是通过手
指按食品时的触觉来评寇。 本研究中，感官鉴寇小组通过对不同浓度琼脂凝胶作感官评定后，
确定了弹性的评分标准(在18.600时)。弹性由小到大共为1-5分，如表 5所示@
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费4 秸踵的评份标准

Table 4 Criteria for visc:osit1 
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渭水

149&炼乳(熊猫牌)

289&炼乳

429&炼乳

569&炼乳

709&炼乳

849&炼乳

1001J&炼乳

感官评分

襄5 弹性的评分标准

Table õ Criteria for springiness 

代表试样
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19&琼脂凝胶(上海水产供销公司产品)

21J&凉脂凝胶

31J&惊脂凝胶

41J&豫脂穰胶

51J&lì草脂凝胶

感官评分

2.1 .6 胶粘性
胶粘性是食品质地的非独立参数，它是由较低的硬度和较强的内聚力所构成，适用于半固

体食品。食品胶粘性的感官鉴定是通过咀嚼时感宫的感觉来评定。本研究中， 感官鉴寇小组

通过对不同含水量的面糊作感官评定后，确定了胶粘性的评分标准(在室温下〉。 胶精性由小

到大共为1""，5分，如表 6所示。
襄e 眩桔幢副部分标准

Table 6 Criteria for gllllllllinels 
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1汤匙

1汤匙

代表试样

401J&商糊〈上海第-商粉广产品}

4f>1jf，丽糊

509&面糊

559&面糊

ω铃面糊

感官评分

2.2 与害观测定之间的提系
本研究中，对食品质地的部分特性，选用感官评分标准中的代表食品和代表试样， 利用仪

器选行测定，考察感官评分与客观测定值的关系。
2.2.1 J史皮

硬度的客观测定是采用日本藏特科学器械制作所KRS-505A型稠度计进 行针入度

(Penetration)测定。测定的锤形头子重217.8g，高550101，底面直径45mm。测定结果如表7
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表7 硬鹰的害观测窟值
Table 7 Hardness penetrometer 
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将硬度的感官评分为 横座标，客观测定值为 纵座标作圈，两者之间呈现曲线关系， 如图1
所示。
2.2.2 粘皮

粘度的客观测寇是采用德国 Brabender公司Rheotron流变仪对代表试样进行柏股测
定。 测定系统温度为 25吧，除84%炼乳及100%炼乳由Å1系统、 B弹簧测定 外， 其它浓度炼
乳均由Å1系统、A弹簧测定。 清水的粘度由手册查得[�J。 测定结果如表8所示。

将柏度的感官评分为 横座标， 客观测定值的对数值为 纵座标作图， 两者之间呈现曲线关
系，如图2所示。
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图2 粘虞的感官评分与客观测定值的关系
Fig. 2 CcrrelatioD betweeD p臼剑re9pODses

aDd BrabeDder RheotroD scale OD visccsity 

图1 硬键的感宫评分与客观测定值的关系
Fig. 1 CorrelatioD betweeD paDel responses aDd 

penetrometer s"ale on bardnes3 

对代表试
2.2.3 �羊性.

弹性的客观测定是采用日本不动工业株式会社NRM;-1002Å型食品流变仪，



140 上海水产大学学报 2卷

样进行破断强度的测定。 测定的探头为 球状， 直径7mm，物料台移动速度为6 cm/min， 测定
温度为 18.5吧，测定结果如表9所示。

费8 桔鹰的害观测窟恤{25�。时}
'table 8 Objeetively measared valaea 01 vlaeolltT at (2500) 

感官评分 代表试梓 精度(mPa.s)

1 渭水 0.89 

2 149&炼乳 2.83 

s 289&炼乳 7.6 

4 11:29&炼乳 18.3 

5 569&炼乳 28.6 

' 70�炼乳 92.0 

7 8i�炼乳 1.8-lx 108 

8 100�炼乳 。.5xl08

寝' 弹性的害观测窟值(18.50C时)
Table 9 Objeetively meaøared valaeø 01 øprinlrineøø at 18.50。

感官评分 代表试样 破断强度(g)

1 1�琼脂凝胶 19.4 

2 211&琼脂凝胶 105 

s 31j&凉脂凝胶 165 

4 411&琼脂凝眩 204 

5 5�琼脂凝胶 270 

将弹性的感官评分为 横座标， 客观测定值的对数值为纵座标作圈， 两者之间呈现曲线关
系，如图8所示.
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图3 弹性的感官评分与客观测定值的关系
Fig. 3 Oorrelation b的W锦D panel and objectively 
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3 讨论

(1)通过本研究， 初步建立了一套适用于我国的食品质地感官鉴定的评分标准。 使人们

用感觉器官所能感知的食品质地特性，例如硬的还是软的，脆的还是沾牙的等， 从原来只能用

语言描述改变为可以作定量分析， 并为标准的每个评分点提供了代表食品或代表试样。 有了

这套相对完整的食品质地感官鉴定的定量分析基础资料， 就可大大方便普通实验室对感官鉴

定小组成员的培训』从而提高食品质地感官评定的精确性， 并可直接应用于食品工业生产上，

进行产品的 质量控制。

(2)从图1、图2、图8可看出， 食品的质地特性(硬度、粘度、弹性)的感官评分与事观测

定值之间都呈现曲线关系，即有较好的相关关系。 这种相关关系表明，本研究的感官鉴定小组

能较好地区别食品质地的力学特性， 并评定其强度;同时也表明采用客观测定方法的仪器测

定，可以代表主观测定方法即感官鉴定而得到应用。 对于食品质地的评定来说，感官鉴定当然

是最直接的、第一位的重要方法。 但是，感官鉴定小组在进行感官鉴定时需要花费较多的人力

与时间，所以在条件不许可的情况下，也可用仪器测定即客观测定方法来替代。

(3)由于目前国内生产的食品有相当一部分产品的质量不稳定， 这就给本研究为食品质

地的感官评分标准选择代表食品带来困难，并影响评分的精确性。另外有些评分标准因找不到

合适的商业产品也只能用实验试样来替代。 因此， 本研究的结果还只是食品质地感官评定方

法研究的初步成果，有待于今后进一步作深入研究和修正、完善。
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METHOD FOR SENSORY EV ALUA TION 

OF FOOD TEXTURE 

Shen Yue-xin， Jiang Dong-hua and Zeng Neng-wu 
(Deparlment of Fooà SCie饵cetmd Tee加时3仰，SFU， 200090-) 

ABSTRACT On the basis of the texture profile developed七y Szczensniak(1963)，the 
rating criteria for sen.sory analysis was pre1iminarily set up to quantitatively evaluate 
m臼hanical charactaristics of food8 produced in this country. The characteristics contain 
b.a.rdn相8， bri协l�n明8， ch，ewin帽s， Vi8cosi句J springines$ "nd gumznin回s， a.nd some of thetn 
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were verified by the instrumental methods. The e:xperimental results showed the close 
correlation be也ween the sensory evaluation and objective measurements. 
KEYWORDS food texture， m回hanical chara3teristlcs， sensoryevaluation， objec-
tive mea.9Urement，切xture profile method 


