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阿克苏红富士苹果感官定量描述分析方法的构建 

何  引 1, 朱丽霞 1,2*, 卫  鑫 1 

(1. 塔里木大学生命科学学院, 阿拉尔  843300; 2. 南疆特色农产品深加工兵团重点实验室, 阿拉尔  843300) 

摘  要: 目的  从外观、质地、滋味、香气方面构建阿克苏红富士感官评价体系。方法  根据定量描述分析

方法, 进行招募与筛选优选评价员、收集感官描述词、确定对应的参照物。结果  获得 7 位优选评价员, 获得

15 个评价参数, 及适宜的参数评价程序与 5 点标度。结论  为阿克苏红富士苹果特征的全面分析提供科学工

具, 为后续测定理化指标奠定基础。 
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ABSTRACT: Objective  To construct the sensory evaluation system of Aksu red Fuji apple from the aspects of 

appearance, texture, taste and aroma. Methods  According to the method of quantitative description analysis, the 

excellent evaluators were recruited and screened, the sensory description words were collected, and the corresponding 

reference materials were determined. Results  A total of 7 optimal evaluators and 15 evaluation parameters were 

obtained, and the appropriate parameter evaluation procedure and 5-point scale were determined. Conclusion  It 

provides a scientific tool for the comprehensive analysis of the characteristics of Aksu red Fuji apple, and lays a 

foundation for the subsequent determination of physical and chemical indexes. 
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1  引  言 

感官评价 (sensory evaluation) 又被称为感官检验

(sensory test)或者感官分析(sensory analysis), 可用于测知

产品的颜色、风味、气味、触感等特性, 及接受程度与偏

爱程度等。对食品的感官特性进行定性定量的分析, 是评

价食品感官特征的一个重要指标[1]。 

目前有关苹果的感官特性研究主要集中于品种鉴别[2]、

育种[3]、采摘及储运条件对品质影响[4]、消费者的偏爱性[5]、

苹果加工产品感官品质的研究[6]。其中大部分报道运用定量

描述分析法研究苹果的感官特性, 涉及到感官描述特征包括质

地(硬度、易嚼易碎、多汁性)、滋味(酸度、甜度、涩味)、回

味、果个大小、果面颜色、多汁性和香气等[710]。在上述报道

中, 定量感官描述存在描述特征不全面, 程序不清晰等缺陷。 

本研究以阿克苏红富士苹果为例, 参照相关苹果的

定量描述感官评价方法, 从外观、质地、滋味、香气方面
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系统完成阿克苏红富士苹果的定量描述分析方法的构建, 

其中包括筛选与培训优选评价员、适合的参数描述语及参

照物、标度设置等, 为阿克苏红富士苹果感官特征与后续

的理化深入分析奠定基础。 

2  材料和方法 

2.1  仪器与材料 

PAL-1 数 显 糖 度 计 ( 山 东 畅 欧 商 贸 有 限 公 司 ); 

GZX-9240 MBE 电热鼓风干燥箱(上海博讯实业有限公司); 

气调冷库(0~5 ℃, 湿度为 85%~95%, O2 含量为 1%~5%) 

新疆阿克苏市红旗坡农场成熟期的红富士苹果(2018

年 11月底采摘), 果重 210~240 g间, 果径 75~80 mm, 着色

面达 85%左右, 糖度为 16%, 水分在 80%~84%, 鲜苹果放

置于气调冷库, 一周内完成感官评价。 

其他材料: 购自于新疆阿拉尔市塔里木超市的娃哈

哈矿泉水, 新鲜的胡萝卜、娃娃菜、丰水梨、香梨、皇冠

梨、土豆、芋头、芹菜、香气所涉及到的水果, 无味苏打

饼干, 一次性纸杯与餐盘, 牙签, 刀具。 

2.2  感官评价室 

于塔里木大学食品科学系标准品评室完成, 配有 90 cm 

×100 cm 的工作台, 用于盛放样品、评价表、漱口纸杯等。

评价室温度为 21~25 ℃, 相对湿度为 50%~60%, 噪声低于

40 dB, 无异味。 

2.3  样品制备 

苹果以 3 位数形式进行随机编号, 评价时摆放于一次

性餐盘中, 呈递给评价员, 样品切块时先进行横切, 完成

外观评价后, 再将样品纵切成均匀的 12 个小块, 分配给评

价员进行糖心大小、果肉颜色、质地、香气、滋味的评价。 

2.4  评价方法的步骤 

2.4.1  人员筛选与培训 

实验招募具有食品专业背景 20 人, 依据健康、有兴趣、

时间稳定等条件进行初筛[11], 继而向通过初筛的人员进行甜

度的识别(3 个不同浓度的果糖水溶液), 酸度的识别(3 个不同

浓度的柠檬酸水溶液)、嗅觉(识别果香、花香、植物香等不

同类别的香气)、表达与描述能力(对上述嗅觉与味觉物质的

描述词)的测试[12], 目的在于获得对味觉与嗅觉较为敏感并

且有较强的表达与描述能力, 时间稳定且有兴趣的人员。 

进行 4 轮筛选后, 得到优质评价员。对评价小组进行

3 轮培训, 主要熟悉红富士的外观、质地、滋味、香气等

特征, 对红富士苹果有一定的认知。 

2.4.2  参数确立 

根据 Bartolini 等 [13]提到的描述分析方法及 GB/T 

29604-2013[14], 评价员对苹果进行 2 轮的讨论, 收集到参

数及对应的描述词, 再通过 3 轮次的品尝, 收集到参数对

应的参照物, 评价员一致讨论后确定最终用于红富士苹果

感官评价的参数与参照物。 

2.4.3  标度确定 

参数及参照物构建后, 根据 GB 12313-90[15]需要对每

种参数进行标度体系构建。评价员对参照物的熟悉后, 讨

论参数的标度, 评价员一致认为在一定分值范围内标记出

某个参数强度的位置, 进而制定 5 点评分体系。 

2.4.4  评价顺序 

关于如何评价苹果参数的顺序, 经过小组协商一致

后, 确定了评价程序。评价员根据苹果的感官特性参数的

不同, 分为苹果破坏前与破坏后的步骤, 破坏前对部分参

数进行评价。破坏时先对样品进行横切, 横切后对另一部

分的参数进行评价, 继而将样品纵切成均匀的小块, 进行

后续的参数评价。 

2.4.5  评分表 

在确定了评价的参数、参照物、如何标度、以及评价

程序后, 制定出了统一的评分表。 

3  结果与分析 

3.1  人员筛选结果 

初筛出 20 名感觉功能健全、身体健康、无色盲等人

员。继而将 20 名人员进行味觉(甜度、酸度的识别)、嗅觉

(果香、植物香、花香等不同类别香气的判别)、表达能力(对

味觉与嗅觉物质的描述词)的培训后, 筛选出 7 位优选评价

员(男性: 5 人; 女性: 2 人, 年龄: 20~27 岁), 他们感觉功能

灵敏, 对感官评价有兴趣, 具备良好的表达与描述能力, 

其中 5 人曾有过多次感官评价经验。 

3.2  参数确立 

评价员经过 5 轮次的讨论会, 前 2 轮对红富士苹果的

外观、香气、质地、滋味进行分析, 收集到参数与描述词, 

整理出 17 个参数, 后 3 轮讨论, 甄选收集到的参数、参照

物, 其中阿克苏红富士批量表现为无涩味或极弱, 多汁(无

差别), 通过评价员一致讨论将二者删去, 最终获得 15 个

红富士苹果感官评价参数(见表 1)。 

3.3  标度的确立 

标度确定中, 依据没有(弱或极弱)及最高值(参照物)

为起点(1)和终点(5), 等分确定, 2、3、4, 用 1~5 点表示(无

小数)。由此产生 5 点标度, 分别代表: 1, 无及极弱; 2, 一

般; 3, 中等; 4, 中等偏上; 5, 最强。1 点和 5 点对应得参照

物分别为: 甜度: 20 g/L 和 70 g/L果糖水溶液; 酸度: 0.6 g/L

和 1.7 g/L 的柠檬酸水溶液; 硬度: 煮制 12 min 和 4 min 的

胡萝卜硬度; 脆度: 煮制 12 min 的的胡萝卜和无味苏打饼

干; 纤维度: 煮制 12 min 的胡萝卜和新鲜娃娃菜; 咀嚼时

颗粒的大小: 煮制 12 min 的胡萝卜和丰水梨; 香气: 娃哈

哈水及新鲜果蔬参照物香气强度。 
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表 1  阿克苏苹果感官评价参数 
Table 1  Parameters for sensory evaluation of Aksu apples 

参数 描述语 定义 参照物 

外

观 

果皮颜色 

鲜红色 

苹果果皮主要的颜色 比色卡 

黄色 

绿色/青色 

暗红色 

浅红色 

果肉颜色 

黄色 

苹果果肉主要的颜色 比色卡 
淡黄色 

米白色 

白色 

糖心面积大小 

大 

切开后苹果果心周围糖心分布面积的大小程度 
大: 距离果心≥1 cm 

小: 距离果心≤1 cm 
小 

无 

滋

味 

甜度 甜味 糖刺激舌部引起的味觉 果糖: 1: 20 g/L; 5: 70 g/L 

酸度 酸味 柠檬酸或苹果酸引起的味觉 柠檬酸:1: 0.6 g/L; 5: 1.7 g/L

果香(口香) 

柠檬香 柠檬的香气 柠檬 

香蕉香 香蕉的香气 香蕉 

梨香 香梨的香气 香梨 

甜瓜香 甜瓜的香气 甜瓜 

葡萄香 葡萄的香气 葡萄 

水蜜桃香 水蜜桃的香气 水蜜桃 

木瓜香 木瓜的香气 木瓜 

菠萝香 菠萝的香气 菠萝 

植物香(口香) 甘草香 甘草的香气 甘草 

鼻

香 

果香 

柠檬香 柠檬的香气 柠檬 

香蕉香 香蕉的香气 香蕉 

梨香 香梨的香气 香梨 

甜瓜香 甜瓜的香气 甜瓜 

葡萄香 葡萄的香气 葡萄 

水蜜桃香 水蜜桃的香气 水蜜桃 

木瓜香 木瓜的香气 木瓜 

植物香 甘草香等 甘草的香气等 甘草等 

花香 蜂蜜香等 蜂蜜等的香气 蜂蜜等(酒鼻子) 

质地 

硬度 第一次咀嚼样品时的抗逆性 
1: 煮制 12 min 胡萝卜块 

5: 煮制 4 min 胡萝卜块 

脆度 样本在前 5 次咀嚼过程中产生的声音 
1: 煮制 12 min 胡萝卜块 

5: 无味苏打饼干 

纤维度 
咀嚼过程中, 果肉被分解成厚厚的纤维碎片的程度,  

直到果肉准备吞咽为止。 

1: 煮制 12 min 胡萝卜块 

5: 新鲜的娃娃菜 

咀嚼时颗粒的大小 咀嚼过程中产生的碎片的大小 
1: 煮制 12 min 的胡萝卜块

5: 新鲜的丰水梨 

粉质性 咀嚼过程中分解成小碎片和干碎片的程度 
1: 煮制 2 min 的土豆块 

5: 煮制 7 min 的土豆块 
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3.4  评价程序 

根据表 2 的参数, 最终, 破坏前的评价内容为果皮颜

色与鼻香的赋分, 横切后进行糖心面积大小与果肉颜色的

描述, 步骤完成后将苹果纵切成均匀的 12 个小块, 继而对

质地(硬度、脆度、纤维度、咀嚼时颗粒大小、粉质性)、

滋味(酸度、甜度)、口香进行评价(图 1)。 
 

 
 

图 1  红富士苹果感官评价程序 

Fig.1  Sensory evaluation program of red Fuji apple 

3.5  评分表 

评价组将每个参数的评分标准制作成表, 形成感官

评价中统一的评分表, (见表 2)。 

4  讨  论 

本研究通过感官定量描述法, 从参数、参照物、标度、

程序等方面, 构建具有较强针对性的感官评价体系, 可对

阿克苏红富士感官特性进行全面、系统的科学分析, 可将

此方法与仪器分析结合, 达到全面剖析红富士苹果的特性

的效果。本实验收集了适合阿克苏红富士苹果的描述词和

参照物, 而对于其他苹果因品种与地方的差异等[16]的个别

描述词和参照物的选择需要具体对待, 例如: 涩味与多汁

性 2 个参数不适合于阿克苏红富士的感官特性, 但可能适

合其他品种的感官评价[16]。纤维度的参照物有新鲜芹菜、

娃娃菜, 多轮次比对筛选, 发现新鲜芹菜纤维度偏高, 娃

娃菜更适合阿克苏红富士的感官特性。对于粉质性的参照

物, 芋头和土豆进行对比, 芋头在煮制过程中存在黏性, 

在感官评价过程中可能会影响到评价员的判别。咀嚼时颗

粒大小的参照物: 香梨与皇冠梨, 在咀嚼时颗粒感太强, 

而丰水梨更适合阿克苏红富士的感官特性。由上, 得知红

富士苹果感官特性复杂多变, 但是可以通过构建参数、参

照物的描述词抽提所拥有的特性。该评价体系对于不同品

种、不同产区、不同贮藏期的红富士苹果的感官评价可进 

 
表 2  红富士苹果感官评分表 

Table 2  Sensory evaluation list of red Fuji apple 

姓名 性别 年龄 日期 样品号 产区 

外观 

果皮颜色 鲜红色 □ 黄色   □ 绿色/青色  暗红色 □ 浅红色 □ 

果肉颜色 黄  色 □ 淡黄色 □ 米白色    □ 白色   □ 

糖心面积大小 大     □ 小     □ 无        □ 

滋味 

甜度 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

酸度 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

口香 
果香 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

植物香 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

香气 

鼻香 

果香 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

植物香 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

花香 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

质地 

硬度 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

脆度 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

纤维度 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

咀嚼时颗粒大小 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 

粉质性 1 □ 2 □ 3 □ 4 □ 5 □ 
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行借鉴, 对于科学评价红富士品质和原产地保护也有着重

大的意义, 同时也为后续的研究奠定基础。 

5  结  论 

本研究通过对评价员的招募、初筛选、再筛选、培训

等, 组建了 7 名优选评价员苹果感官评价小组, 评价小组

进行多次的讨论, 筛选出符合阿克苏红富士苹果感官特征

的 15 个参数 并建立 5 点制标度, 分别为果皮颜色、果肉

颜色、糖心面积分布大小、鼻香、口香、甜度、脆度、硬

度、脆度、纤维度、咀嚼时颗粒大小、粉质性, 其中香气、

滋味、质地分别建立了对应的参照物与描述语。构建了适

宜阿克苏红富士苹果的定量描述分析感官评价体系, 为阿

克苏红富士苹果感官特征的全面分析提供科学工具。 
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