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食品感官品质评价与检测技术的融合研究

夏Ǔ云Ǔ杨俊翔
阿克苏地区食品安全检测中心Ǔ新疆Ǔ阿克苏Ǔ843000

摘Ȟ要：食品感官品质评价在食品行业中占据重要地位，但传统评价方法存在主观性强、个体差异大等局限性。

随着科技发展，多种先进检测技术应运而生。本研究聚焦于食品感官品质评价与检测技术的融合，探讨如何将感官评

价数据与现代检测技术（如光谱分析、色谱分析、电子鼻与电子舌技术等）所获取的数据进行有效整合与分析。通过

融合，旨在提高食品品质评价的准确性、客观性与全面性，为食品质量控制、新产品研发以及消费者满意度提升提供

更可靠的依据与方法支持，推动食品行业向精准化、科学化方向发展。
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引言：近年来，随着科学技术的迅猛发展，一系列

先进的检测技术在食品领域得到广泛应用。例如，光谱

分析技术能够通过检测食品对不同波长光的吸收、反射

或散射特性，获取食品内部成分与结构信息；色谱分析

技术可精确分离和测定食品中的各种化学成分，确定风

味物质、营养成分及有害成分的种类与含量；电子鼻和电

子舌技术则模拟人类嗅觉和味觉系统，快速检测食品的气

味和味道特征，并能以数字化形式输出结果。这些检测技

术具有客观性强、灵敏度高、数据可量化等优点。

1��食品感官品质评价概述

1.1  感官评价的方法
（1）差别检验法。主要用于比较两个或多个样品之

间是否存在感官差异。例如，成对比较检验法，评价人

员需要判断两个样品在某一感官属性上的差异程度，如

甜度、酸度等。三点检验法则是让评价人员从三个样品

中找出与其他两个不同的样品，这种方法常用于产品配

方调整或原料替换后的感官差异检测。

（2）描述性分析方法。包括定量描述分析（QDA）
等。评价人员经过培训后，使用特定的词汇和标度对食

品的感官特性进行详细的描述和量化评价。例如，对于

食品的香气，可以描述为果香、花香、烘焙香等，并对

其强度进行打分，从而全面地刻画食品的感官轮廓。

（3）情感检验法。侧重于了解消费者对食品的喜好
程度和接受性。如喜好标度法，消费者在一个特定的标

度上表明自己对食品的喜爱程度，从非常喜欢到非常不

喜欢，这种方法对于产品的市场定位和消费者满意度调

查具有重要意义。

1.2  感官评价的局限性
（1）主观性强。不同评价人员对同一食品的感官感

知存在差异。例如，对于苦味的敏感度，有些人可能非

常敏感，而有些人则相对不敏感，这就导致对苦味强度

的评价结果可能大相径庭。而且，评价人员的情绪、疲

劳程度等生理和心理状态也会影响评价结果的准确性和

稳定性。

（2）难以量化。虽然有一些量化的标度用于感官评
价，但与物理化学检测技术相比，其量化程度仍然较为

粗糙。例如，对于食品的质地，如“软硬度”的评价，

很难像用硬度计测量硬度那样给出精确的数值，只能给

出一个相对模糊的范围或等级。

（3）缺乏深入的机理分析。传统感官评价只能描述
食品的感官现象，无法深入解释为什么食品会呈现出特定

的感官特性。例如，对于某种食品独特风味的形成机制，

感官评价无法提供详细的化学成分和反应过程的信息。

2��现代检测技术在食品品质评价中的应用

2.1  光谱分析技术
（1）近红外光谱技术（NIR）。近红外光谱的波长范

围一般为780-2500nm，其原理是基于食品中的有机成分
（如蛋白质、脂肪、碳水化合物等）在近红外区域有特

定的吸收峰。通过测量食品对近红外光的吸收情况，可

以快速无损地预测食品的成分含量。例如，在谷物品质

检测中，可以利用NIR技术测定小麦中的蛋白质含量、水
分含量等，这些成分含量的变化与谷物的口感、加工性

能等感官品质密切相关。

（2）拉曼光谱技术。拉曼光谱是基于分子对入射光
的散射效应，能够提供分子结构和化学键的信息。在食

品检测中，拉曼光谱可以用于检测食品中的添加剂、污

染物以及鉴别食品的真伪。例如，对于果汁产品，可

以通过拉曼光谱检测其中是否添加了非法的色素或甜味

剂，同时也可以根据拉曼光谱特征区分不同品种水果制

成的果汁，这对于果汁的风味和品质评价有一定的辅助
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作用，因为不同品种水果的风味存在差异。

2.2  色谱分析技术
（1）气相色谱技术（GC）。气相色谱主要用于分离

和分析挥发性化合物。在食品感官品质评价中，GC常用
于检测食品的香气成分。例如，在咖啡的香气分析中，

GC可以分离出咖啡中数百种挥发性化合物，如醛类、酮
类、酯类等，通过对这些化合物的种类和含量分析，可

以深入了解咖啡香气的组成和特征，而咖啡的香气是其

感官品质的重要组成部分，直接影响消费者的喜好。

（2）液相色谱技术（LC）。液相色谱适用于分离和
分析非挥发性或热不稳定的化合物。在食品领域，LC
可用于检测食品中的色素、维生素、有机酸等成分。例

如，在葡萄酒品质评价中，LC可以测定葡萄酒中的有机
酸含量，如酒石酸、苹果酸等，这些有机酸的含量和比

例会影响葡萄酒的酸度、口感和风味的平衡。

2.3  电子鼻与电子舌技术
（1）电子鼻技术。电子鼻是一种模拟人类嗅觉系统

的仪器，由多个气体传感器组成。当食品散发的挥发性

气体进入电子鼻时，传感器会产生响应信号，通过对这

些信号的分析处理，可以识别食品的气味特征。例如，

在肉类品质检测中，电子鼻可以区分新鲜肉、变质肉和

冷冻肉的气味差异，因为不同状态下肉类散发的挥发性

化合物种类和含量不同，而气味是肉类感官品质的重要

指标之一，与消费者对肉类的接受性密切相关。

（2）电子舌技术。电子舌则是模拟人类味觉系统，
通过传感器对食品溶液中的味觉成分（如酸、甜、苦、

咸等）进行检测。在茶叶品质评价中，电子舌可以测定茶

叶茶汤中的鲜味、苦味、涩味等味觉成分的强度，这些味

觉特征与茶叶的品种、产地、加工工艺等因素有关，对于

茶叶的口感评价和等级划分具有重要参考价值。

3��食品感官品质评价与检测技术融合的必要性与可

行性

3.1  必要性
（1）提高评价准确性。现代检测技术能够提供客

观、精确的数据，补充感官评价的主观性缺陷。例如，

电子舌检测到的味觉成分含量数据可以与感官评价人员

对食品味道的评价结果相结合，从而更准确地确定食品

的味觉品质。当感官评价人员对某食品的甜味评价存在

差异时，电子舌检测到的糖类物质含量数据可以为判断

提供更可靠的依据，减少评价误差。

（2）深入理解感官品质本质。检测技术可以揭示食
品感官特性背后的化学成分和物理结构信息。例如，光

谱分析技术确定的食品成分与结构变化可以与食品的质

地、色泽等感官特性相关联。通过分析蛋白质结构变化

与食品质地的关系，可以深入理解为什么某些加工处理

会改变食品的口感，从而为优化食品加工工艺提供理论

指导。

（3）满足食品行业发展需求。在食品质量控制方
面，融合评价与检测技术可以实现对食品品质的全面监

控。在新产品研发过程中，能够快速筛选和优化产品配

方，提高研发效率。例如，在开发新型功能性食品时，

利用检测技术分析营养成分和活性物质含量，结合感官

评价确定产品的可接受性，使产品既满足营养功能要求

又符合消费者口感需求。

3.2  可行性
（1）数据关联性。感官评价结果与检测技术数据之

间存在内在联系。例如，食品中某些挥发性化合物的含

量与电子鼻检测信号强度相关，而这些挥发性化合物又

是构成食品香气感官特性的重要成分。通过大量的实验

数据积累和统计分析，可以建立起这种数据之间的关联

模型，为融合评价提供基础。

（2）技术互补性。感官评价侧重于整体的感官体验
描述，而检测技术侧重于微观的成分和结构分析。例

如，感官评价可以快速判断食品的整体风味是否协调，

而色谱分析技术可以确定风味成分的具体种类和含量。

两者相互补充，能够从不同角度对食品品质进行评价，

实现对食品品质更全面、深入的认识。

（3）多学科交叉支持。食品科学、化学、物理学、
计算机科学等多学科的发展为融合评价提供了理论和技

术支持。例如，化学分析技术提供了检测食品成分的方

法，计算机科学提供了数据处理和模型建立的算法，食品

科学则提供了感官评价的标准和体系，多学科的交叉融合

使得食品感官品质评价与检测技术的融合成为可能。

4��食品感官品质评价与检测技术融合的方法

4.1  数据采集
（1）感官评价数据采集。设计科学合理的感官评价

实验方案，包括评价人员的筛选与培训、评价环境的控

制、评价方法的选择等。例如，在进行食品香气感官评

价时，选择经过嗅觉灵敏度测试和香气描述培训的评价

人员，在无异味、温度和湿度适宜的环境中，采用描述

性分析方法对食品的香气类型、强度、持久性等进行评

价，并记录评价结果。

（2）检测技术数据采集。根据食品的类型和研究目
的选择合适的检测技术及仪器参数。例如，在利用近红

外光谱技术采集食品成分数据时，需要确定合适的光谱

扫描范围、分辨率、扫描次数等参数，确保采集到的光
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谱数据能够准确反映食品的成分信息。同时，对于色谱

分析技术，要优化样品前处理方法、色谱柱类型、流动

相组成等，以获得高质量的色谱分离和检测数据。

4.2  数据处理与分析
（1）数据预处理。对于感官评价数据，可能需要进

行异常值剔除、数据标准化等处理。例如，当个别评价

人员的评价结果与其他人员差异过大时，通过统计分析

方法判断其是否为异常值，如果是则予以剔除。对于检

测技术数据，如光谱数据可能需要进行基线校正、平滑

处理等，以提高数据的质量和可分析性。

（ 2）数据降维与特征提取。利用主成分分析
（PCA）、偏最小二乘回归（PLSR）等方法对多变量数
据进行降维处理，提取关键特征。例如，在电子鼻检测

数据处理中，PCA可以将多个传感器的响应数据转化为
少数几个主成分，这些主成分能够代表原始数据的大部

分信息，同时降低了数据的维度，便于后续的分析和模

型建立。

5��食品感官品质评价与检测技术融合的应用

5.1  食品质量控制
（1）在线监测与预警。在食品生产过程中，利用检

测技术实时监测食品的成分、物理化学性质等指标，并

结合感官评价标准建立在线监测系统。例如，在乳制品

生产中，通过近红外光谱技术在线检测牛奶中的脂肪、

蛋白质含量以及微生物指标，同时定期进行感官评价，

如检测牛奶的色泽、气味、口感等。当检测数据或感官

评价结果偏离正常范围时，系统自动发出预警，及时调

整生产工艺参数，确保产品质量的稳定性。

（2）产品质量分级与认证。根据融合评价与检测技
术确定的食品品质指标，对产品进行质量分级和认证。

例如，对于水果产品，综合考虑果实的外观色泽、大

小、形状等感官特征，以及糖度、酸度、维生素含量等

检测数据，制定科学合理的质量分级标准。通过检测技

术对水果进行快速筛选和分级，提高分级效率和准确

性，同时为优质水果产品提供质量认证依据，提升产品

的市场竞争力。

5.2  食品新产品研发
（1）配方优化。在开发新食品产品时，利用检测技

术分析不同配方下食品的成分变化和物理化学性质，结

合感官评价确定最佳配方。例如，在开发低糖烘焙食品

时，通过色谱分析技术测定不同甜味剂替代蔗糖后的

糖类物质含量变化，利用电子舌检测产品的甜味、苦味

等味觉特征，同时进行感官评价小组对产品的口感、香

气、质地等方面的评价。根据检测数据和感官评价结

果，优化甜味剂的种类和用量，使产品在降低糖分的同

时保持良好的感官品质。

（2）风味创新与模拟。通过检测技术分析天然食品
的风味成分，结合感官评价确定关键风味物质，然后利

用化学合成或生物技术手段进行风味模拟和创新。例

如，在开发植物肉产品时，利用气相色谱-质谱联用技术
（GC-MS）分析传统肉类的香气成分，确定对肉类风味
起关键作用的挥发性化合物，然后通过添加天然或合成的

风味物质，结合感官评价调整风味物质的配比，使植物肉

产品具有类似传统肉类的风味，提高消费者的接受度。

5.3  食品安全监管
（1）掺假与伪劣产品鉴别。利用检测技术检测食品

中的成分与标准成分的差异，结合感官评价特征进行掺

假和伪劣产品鉴别。例如，在橄榄油市场监管中，通过

光谱分析技术检测橄榄油中的脂肪酸组成、甾醇含量等

指标，同时通过感官评价其色泽、气味、口感等特征。

如果检测数据与纯正橄榄油的标准数据不符，且感官评

价发现异常气味或口感，即可判定为掺假或伪劣产品，

保障消费者的健康和合法权益。

（2）污染物检测与风险评估。检测技术能够快速准
确地检测食品中的农药残留、兽药残留、重金属污染等

污染物含量，结合感官评价对受污染食品的感官变化进

行分析，进行风险评估。例如，在蔬菜农药残留检测

中，利用液相色谱-串联质谱技术（LC-MS/MS）测定农
药残留量，同时观察蔬菜的色泽、气味是否正常。根据

检测数据和感官评价结果，评估农药残留对人体健康的

风险程度，制定相应的食品安全标准和监管措施。

结语

食品感官品质评价与检测技术的融合为食品行业带

来了新的发展机遇和挑战。通过融合，能够充分发挥感

官评价和检测技术的优势，提高食品品质评价的准确

性、客观性和全面性，在食品质量控制、新产品研发、食

品安全监管等多领域具有广泛的应用价值。然而，目前的

融合研究仍面临一些问题，如不同检测技术数据的兼容

性、融合模型的优化与验证、感官评价标准的统一等。
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