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基于感官评价的常见菜心品质分级方法建立 
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2. 广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所, 广州  510640) 

摘  要: 目的  建立全面的多指标的菜心品质分级方法。方法  通过感官人员的召集、培训, 形成评价菜心

专业感官小组, 感观评价员对不同样本的菜心进行描述分析, 建立菜心的描述词库, 采用 M 值法对描述词汇

进行筛选, 确定对应的参照物, 并进行定量描述。感官评价员用 0~6 法计算鲜、嫩、甜、香、粉和外形 6 个

指标的权重值, 再根据 6 个权重值采用加权评分法得出菜心品质得分。结果  共计得到了甜味、翠绿、多

汁等 15 个感官描述词, 构建了菜心 5 个级别的感官评定参考。鲜、嫩、甜、香、粉和外形 6 个指标分别赋

予权重 0.2623、0.2459、0.0984、0.0820、0.1148 和 0.1967。结合各指标的权重及得分得出品质总分计算公

式。真实样本应用表明, 该参考与方程可以很好应用于市场上菜心的品质评定, 成功将菜心根据品质分成不

同级别。结论  本研究建立了一个多指标评价菜心品质的方法, 可将菜心根据品质分成 5 个级别, 能准确体

现不同品质菜心间的差异。 
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Establishment of quality grading method of common flowering Chinese 
cabbage based on sensory evaluation 
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ABSTRACT: Objective  To establish a comprehensive and multi index method for quality grading of flowering 

Chinese cabbage. Methods  After the convening and training of sensory personnel, a professional sensory team for 

evaluating flowering Chinese cabbage was formed. The sensory evaluators described and analyzed the different 

samples of flowering Chinese cabbage, and established a descriptive vocabulary of flowering Chinese cabbage. The 

M value method was used to screen the description words and the corresponding reference materials was confirmed 

for quantitative description. The weight of 6 indexes of fresh, tender, sweet, fragrant, powdery and appearance were 

calculated by 0-6 method, and according to the 6 weight values, the weighted scoring method was used to obtain the 
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quality score of flowering Chinese cabbage. Results  Fifteen sensory description words including sweet, green and 

juicy were obtained, and the 5 grades of flowering Chinese cabbage evaluation references were constructed. The 6 

indexes of fresh, tender, sweet, fragrant, powdery and appearance were given the weights of 0.2623, 0.2459, 0.0984, 

0.0820, 0.1148 and 0.1967 respectively. The formula for calculating the total quality score was obtained by 

combining the weight and score of each index. The application of real samples showed that the reference and equation 

could be well applied to the quality evaluation of flowering Chinese cabbage in the market, and the flowering Chinese 

cabbage could be successfully divided into different grades according to its quality. Conclusion  This study has 

established a multi index evaluation method for the quality of flowering Chinese cabbage, which can divide flowering 

Chinese cabbage into 5 grades according to the quality, and accurately reflect the differences between different 

quality flowering Chinese cabbage. 

KEY WORDS: flowering Chinese cabbage; sensory evaluation; quality grading 
 
 

0  引  言 

菜心(Brassica campestris L. ssp. Chinensis var. utilis 

Tsen et Lee.)又名菜薹, 为十字花科芸薹属作物, 是华南地

区栽培面积最广的蔬菜品种之一[1‒2], 仅广州的年播种面

积就高达 16800 hm2, 占叶菜类面积的 24%[3‒4]。菜心富含

多种对人体健康有益的营养素和活性植物化学物质 , 如

矿物质、膳食纤维、维生素 C、维生素 E、硫代葡萄糖

苷、酚酸、类胡萝卜素、类黄酮和花青素[5‒6], 具有清热

解毒、降低胆固醇、预防贫血等功效 [7]。菜心的生长易

受季节、环境、土壤、肥料的影响 [8‒12], 不少菜心品种

利用宁夏等北方地区低温少雨的气候进行栽培, 产量更

多、品质更优[13‒14], 但与此同时市场也频频出现以低价菜

心冒充知名菜心如“宁夏菜心”的欺诈行为。另外, 一些不

法商家为了谋取利益违规滥用植物激素, 使菜心质量在短

期内快速增长[15], 这些菜心没有经过足够的养分积累, 口

感及品质均会下降。以上现象表明, 虽然市场上菜心种类

繁多, 但品质却参差不齐[16‒17], 存在感官差异明显、品质

与价格不相匹配的现象, 使产业受损、消费者受害。从菜

心产业发展的角度看, 菜心育种工作者要培育出高产且优

质的菜心品种, 品质评定也是其中重要一环[18‒19]。所以菜

心的品质是生产者和消费者所关心的重点, 需要对品质进

行评判以满足消费者与生产者的鉴别需求, 同时也促进菜

心的品种改良和产业发展。 

目前, 对于菜心品质的研究主要集中在理化指标的

测定, 包括含水量和硬度、可溶性糖、维生素 C、可溶性

蛋白、可溶固形物、叶绿素等指标[8,20‒23], 这大多需要仪器

和溶剂辅助, 不便于消费者使用, 且获得的结果不能作为

消费者真正食用时感受品质好坏的依据。从视觉、嗅觉和

味觉上进行判别的感官直接决定蔬菜销售可接受性, 感官

评价的结果也直接决定了其是否有商品价值[24‒28], 为了更

能满足消费者的品质鉴别需求, 应从感官的角度建立更方

便、更直接且适用性更广的方法[29]。现阶段关于采用感官

评定方法对菜心品质进行分级仅有行业标准 NY/T 

1647—2008《菜心等级规格》, 该标准仅从视觉上对外观

这一属性进行分级, 存在等级划分不细致、描述特征不全

面等缺陷。因此, 本研究通过感官描述法结合加权评分法

建立了一个菜心多指标、全方面品质评价标准, 用于评定

菜心的品质, 为市场、消费者以及检测机构提供更有力的

品质鉴定参考。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

实验选取了 20 个不同品种的菜心样本, 其中 15 个菜

心样本为包含“名特优新农产品”在内的优选品种菜心, 均

来自广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所, 

表 1 所示, 另外 5 个菜心样本选自广州市菜市场, 为群众

日常购买无标识品种的菜心。20 个样本基本涵盖日常可采

购到的菜心种类且品质上具有差异, 故适用于建立感官评

定方法。进行真实样本感官评定的样本来自于广州市内的

多个连锁超市, 包括不同售卖价格的菜心, 按价格从低到

高分别被标记为 S1~S12。 

 
表 1  供试菜心品种 

Table 1  Varieties of tested flowering Chinese cabbage 

序号 品种名称 序号 品种名称 

1 碧绿 60 天油青 9 澳洲 608 翠绿 

2 中南 70 天尖叶 10 油绿 702 菜心 

3 油青四九菜心 11 连州菜心 

4 绿宝 70 天 12 福田菜心 

5 翠绿 80 天 13 揭西地区菜心 

6 60 天甜菜心 14 怀集地区菜心 

7 碧清甜菜心 15 海丰地区菜心 

8 尖丰 70 油绿 / / 

注: /表示无此项。 
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1.2  制备感官评价样本 

感官评价样本分为生菜心、熟菜心两部分。两种样本

分别进行外观、质地、风味的感官评定。 

生菜心样本: 用清水将菜心表面污垢清洗干净, 然后

沥干表面水分备用。 

熟菜心样本: 在洁净的锅内烧开水 , 然后加入少许

油、盐, 再将菜心放入锅中, 其中水与菜心质量比为 1.5:1, 

开水炖煮 2 min 后捞起。 

每组评价样品使用 3 位数随即编码的容器盛装, 容器

按随机顺序摆放, 依次呈送给感官评价员, 用于感官检验。 

1.3  感官评价人员的选拔、培训与验证 

通过信息调查招募 50 名具有菜心食用经验并对此项

工作感兴趣人员作为储备人员, 人员需涵盖不同年龄阶段

及性别, 参照 GB/T 16291.1—2012《感官分析选拔, 培训

与管理评价员一般导则 第 1 部分: 优选评价员》对储备人

员进行基本感官能力考核筛选 , 考核方法参照 GB/T 

12311—2012 《 感 官 分 析 方 法  三 点 检 验 》 及 GB/T 

12315—2008《感官分析 方法学 排序法》进行, 考察内容

包括匹配检验、敏锐度和辨别能力、描述能力测试, 根据

最终结果筛选出 20 人进行菜心相关基本知识培训, 培训

内容包括味道和气味的测试和识别培训、标度使用的培训、

开发和使用描述词的培训、实践等内容。对筛选所得并经

过培训的评价人员提供真实菜心样品进行属性描述, 检验

评价人员针对菜心样品是否能够进行较为专业细致描述。

综合考核合格者将组成本次实验的感官评价小组, 最终感

官小组人数为 9~15 人。 

1.4  感官描述词库建立与参比选择 

根据 GB/T 10221—2021《感官分析 术语》筛选准则, 

结合感官评价员自身的感受从而生成新的描述词汇用以全

面地描述菜心的外观、香气、风味、质地等感官属性。感

官评价小组经过讨论首次得到描述词, 删除不适合区分样

品差异的描述词后, 得出最终用于评价菜心的描述词库, 

并记录所有样品每个描述词被述及次数总和。确立菜心感

官描述词库后, 感官评价人员经过 3 轮讨论, 甄选收集到

的参照物, 对每个描述词汇进行详细的定义并且规定合适

的参照物, 然后采用五点标度对每个样品的各描述词进行

赋值, 即无(或参照物)和最高值(参照物)为起点(1)和终点

(5)等分确定。词汇分析结果参照 GB/T 16861—1997《感官

分析 通用多元分析方法鉴定和选择用于建立感官剖面的

描述词》, 按照公式(1)进行计算:  

M= F I                 (1) 

式中, F: 描述词实际被述及的次数占该描述词所有可能被

述及总次数的百分; I: 评价小组实际给出的一个描述词的

强度和占该描述词最大可能所得强度的百分率。 

M 值通常反映感官评价剖面描述词出现频率和感受

强度, 其值越大, 对感官品质的贡献越大。对产生的词汇

进行筛选, M 值大于 50%, 可认为具有代表性的样本感官

特征。 

1.5  权重的计算 

由 1.3 中组成感官评价小组的 12 名成员, 以鲜、嫩、

甜、香、粉和外形 6 个属性两两结合, 采用 0~6 分评判法

确定每个感官因子的权重值[30], 其中非常重要-非常不重

要, 打分 6~0, 很重要-不是很重要, 打分 5~1, 较重要-较

不重要, 打分 4~2, 同样重要, 打分 3~3。根据感官评价人

员的结果, 将每个感官属性得分 Pi, 除以所有感官属性总

分之和 S, 得到各感官因子的权重值 ρi, 按照公式(2)计算。 

i
i =

P
ρ

S
(i=1, 2, …, 6)           (2) 

1.6  数据分析 

对收集到的感官描述词数据使用 Microsoft Office 

Excel 2010 计算 M 值和权重值 ρi。 

2  结果与分析 

2.1  感官描述词库的建立 

为获得可真实全面反映菜心感官特征的描述词库 , 

实验借助 1.3 中筛选出的 9 名专业评价人员(5 名女性, 4 名

男性), 年龄在 18~50 之间, 进行 150 h 的圆桌讨论与培训, 

产生 20 个描述词用以描述菜心不同方面的感官特性, 并

进行 M 值计算, 见表 2。研究表明, M 值是反映感官评价

剖面描述词出现频率和感受强度的关键数据, 其值越大对

产品感官品质的贡献越大, 当 M 值大于 50%的词汇可作为

关键感官分析术语[31]。根据表 2 结果, 甜味、翠绿、多汁、

爽脆度、硬度、纤维感、菜渣感、菜香味、皮厚度、粉感、

留香度、回味度、粗壮度、形态、浅沟 15 个指标 M 值大

于 50%, 因此这 15个指标在感官评价人员使用频率及感受

强度上均优于其他的描述词, 可作为菜心感官分析的分析

术语。 

 
表 2  感官词汇 M 值 

Table 2  M values of sensory vocabularies 

类别 述及次数 F I M 

甜味 178 0.989 0.811 0.896 

翠绿 176 0.978 0.889 0.932 

多汁 172 0.956 0.802 0.876 

爽脆度 170 0.944 0.761 0.848 

硬度 168 0.933 0.669 0.790 

纤维感 168 0.933 0.889 0.911 

菜渣感 166 0.922 0.716 0.812 

菜香味 165 0.917 0.689 0.795 
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表 2(续) 

类别 述及次数 F I M 

皮厚度 163 0.906 0.780 0.840 

粉感 161 0.894 0.776 0.833 

留香度 160 0.889 0.800 0.843 

回味度 155 0.861 0.758 0.808 

粗壮度 151 0.839 0.776 0.807 

形态 150 0.833 0.558 0.682 

浅沟 140 0.778 0.330 0.507 

汤色 111 0.617 0.217 0.366 

苦味 92 0.511 0.277 0.376 

干涩 60 0.333 0.006 0.043 

韧度 24 0.133 0.008 0.032 

粗糙度 12 0.067 0.009 0.024 

 
为使评价小组利用菜心专有描述词汇对属性强度做

出客观准确量化, 评价小组通过圆桌讨论及实际样品强度

感受为 15 个感官术语分别赋予了明确的定义与评分参比, 

参比等级分为高、较高、中、低、无 5 个等级, 并使用 5

点标尺进行级别量化, 结果如表 3 所示。 

 
表 3  菜心感官评价参数 

Table 3  Parameters for sensory evaluation of flowering  
Chinese cabbage 

特性 定义 参比 级别

甜味 
吃菜心的第一印象感

受的甜味程度 

纯水 1 

1%蔗糖溶液 2 

3%蔗糖溶液 3 

5%蔗糖溶液 4 

7%蔗糖溶液 5 

翠绿 使用绿色标准比色卡 

比色卡少五度 1 

比色卡少四度 2 

比色卡少三度 3 

比色卡少二度 4 

与比色卡一致 5 

多汁 

把等量的菜心咀嚼成

可以吞咽的程度感受

到的湿润程度 

无感觉 1 

番石榴 2 

火龙果 3 

李子 4 

苹果 5 

爽脆度 
菜心咀嚼时的脆感, 

声音清脆程度 

无感觉 1 

李子 2 

脆柿 3 

白萝卜 4 

青瓜 5 

硬度 

咀嚼大小相同菜心时

所需口腔力量(连续

2~3 次) 

无感觉 1 

豌豆 2 

法兰克福香肠 3 

地瓜干 4 

肉脯 5 

表 3(续) 

特性 定义 参比 级别

纤维感 
咀嚼成熟芹菜的 

纤维感 

无 1 

距离根部 20 cm 2 

距离根部 10 cm 3 

距离根部 5 cm 4 

距离根部 1 cm 5 

菜渣感 
咀嚼菜心后剩余不能

嚼碎的残渣 

无 1 

0.2 cm2 2 

0.4 cm2 3 

0.6 cm2 4 

0.8 cm2 5 

菜香味 
煮过的菜心在嘴里应

该有一种积极的味道 

纯水 1 

20%浓缩菜汤 2 

40%浓缩菜汤 3 

60%浓缩菜汤 4 

80%浓缩菜汤 5 

皮厚度 
将菜薹外皮剥开后, 

使用游标卡尺测量 

0 mm 1 

0.25 mm 2 

0.50 mm 3 

0.75 mm 4 

1.00 mm 5 

粉感 咀嚼起来的软糯程度 

无 1 

卷心菜 2 

青枣 3 

莲雾 4 

蛇果 5 

留香度 
菜心吞下后仍残留菜

心的香气 

无 1 

30 s 2 

60 s 3 

90 s 4 

120 s 5 

回味度 
菜心吞下后仍感受到

菜心的滋味 

无 1 

30 s 2 

60 s 3 

90 s 4 

120 s 5 

粗壮度 薹茎直径大小衡量 

0 cm 1 

0.5 cm 2 

1.0 cm 3 

1.5 cm 4 

2.0 cm 5 

形态 

观察菜心的形态笔挺

程度, 与直尺对比的

倾斜程度衡量 

0° 1 

5° 2 

10° 3 

20° 4 

30° 5 

浅沟 观察薹茎上浅沟数量 

无 1 

2 2 

3 3 

4 4 

5 5 
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2.2  建立基于菜心感官评价的品质模型 

新鲜是衡量蔬菜品质的一个重要指标, 越新鲜的菜

心品质也越好。新鲜度可从视觉上分辨, 新鲜的菜心水分

充足, 熟制后饱满多汁。嫩度可以直接影响消费者味觉感

受, 嫩度大的菜心熟制后口感脆嫩爽滑, 少菜渣。甜也是

影响消费者味觉感受的因素, 品质上乘的菜心清甜新鲜, 口

感淋甜。香气是菜心品质的又一重要指标, 品质好的菜心有

浓郁的青菜香气, 留香持久, 回味甘甜, 可以通过嗅觉感官

辨别。经过足够的营养成分积累, 品质好的菜心组织紧密, 

口感会偏粉糯, 可以通过味觉辨别。外形是最为直观的感官

指标, 品质上乘的菜心整体粗壮, 基叶多叶型长; 花蕾密实, 

不开现花; 薹茎粗细均匀, 整体笔直, 有明显浅沟。故经过

感官评价小组 120 h 圆桌讨论, 15 个感官术语可以根据属性

归属于鲜、嫩、甜、香、粉和外形 6 个指标, 属于鲜指标的

描述词汇有翠绿和多汁; 属于嫩指标的描述词汇有爽脆度、

硬度、纤维感、菜渣感和皮厚度; 属于甜指标的描述词汇有

甜味; 属于香指标的描述词汇有菜香味、留香度和回味度; 

属于粉指标的描述词汇有粉感; 属于外形指标的描述词汇

有粗壮度、形态和浅沟。综合以上 5 个属性 15 个描述词汇, 

建立以下品质鉴别参考, 如表 4 所示。 

感官评价方法的加权评分法中, 不同感官特性的占比

由权重系数决定, 比评分法更加准确[32]。故根据 1.5 中 0~6

分评判法计算鲜、嫩、甜、香、粉、外形 6 个指标的权重, 计

算结果显示, 鲜和嫩指标的权重最高, 分别是 0.2623 和

0.2459, 其次是外形指标, 权重为 0.1967, 而甜、香和粉指标

的权重则分别是 0.0984、0.0820 和 0.1148。根据加权评分法, 

分别对鲜、嫩、甜、香、粉和外形 6 个指标按百分制进行评

定分数, 再将所得分数与该指标的权重相乘, 最后将各个乘

积值相加, 得到菜心品质的审评得分, 最终菜心品质总得分

取各评价员的平均分。计算公式见式(3):  

X=0.2623A+0.2459B+0.0984C+0.0820D+0.1148E+0.1967F (3) 
式中: X—审评得分; A—鲜指标得分; B—嫩指标得分; C—

甜指标得分; D—香指标得分; E—粉指标得分; F—外形指

标得分。 

2.3  真实样本应用 

采用市面上售卖的菜心按照建立的感官评定方法对

其品质进行品质鉴别评定, 选取的价格范围为 8~46 元/kg, 

基本覆盖市面菜心常见的价格区间。采用上述建立的方法

对真实样本进行感官评定, 结果如表 5 所示, 该方法可以

成功用于市面上菜心的品质分级, 将市面上售卖的菜心品

质鉴别为一级到三级, 总分从最低 54.53 分到最高 91.04 分。

因感官评定采用的样品为当天采买, 新鲜度较高, 故若评定

为四级和五级的菜心可能与存放时间有关。总体而言, 该菜

心品质评定方法是较为全面的可应用于实际的方法。 
 

表 4  菜心品质评定参考 
Table 4  References for quality evaluation of flowering Chinese cabbage 

分级 鲜 嫩 甜 香 粉 外形 

一级 
(80~100

分) 

(1)菜叶呈现出色泽鲜艳

并且明亮的翠绿色; 菜

叶菜茎水分充盈; 菜叶

折叠不会有明显折痕; 

(2)熟制后饱满多汁 

(1)爽脆, 轻易掰断, 无纤

维, 无白心菜茎外皮薄; 

(2)熟制后口感脆嫩爽滑, 

少菜渣 

熟制后清

甜新鲜, 

口感淋甜

有浓郁的青菜

香气, 留香持

久, 回味甘甜

熟制后菜梗口

感偏粉 

整体粗壮, 基叶多叶型

长; 花蕾密实, 不开现

花; 薹茎粗细均匀, 整体

笔直, 有明显浅沟 

二级 

(60~80 分) 

(1)菜叶呈现出较鲜艳的

绿色; 菜叶菜茎水分较

充盈; 菜叶折叠有稍微

的折痕; (2)熟制后较 

多汁 

(1)较脆, 较易掰断, 只有

细小纤维, 无白心, 菜茎

外皮较薄; (2)熟制后口感

较爽脆, 菜渣不多 

较有淋甜

感, 有鲜味

有较香的青菜

气味, 留香可

持一段时间, 

有一定回味 

熟制后菜梗口

感较粉 

整体较粗壮, 基叶较多

叶型较长; 花蕾较密实, 

有 1~2朵花蕾开花; 薹茎

粗细较均匀, 整体较笔

直, 有较明显的浅沟 

三级 

(40~60 分) 

(1)菜叶呈正常绿色; 菜

叶菜茎水分一般; 菜叶

折叠较脆有明显折痕; 

(2)熟制后汁液较少 

(1)一般, 掰起来有点韧, 

有一定的纤维, 无白心, 

菜茎外皮厚度一般; (2)熟

制后口感一般, 稍有菜渣

一般甜度, 

鲜味较淡

青菜香气一般, 

短暂留香, 稍

有回味 

熟制后菜梗口

感粉度一般 

整体粗壮度一般, 没有

太多基叶, 叶型较椭圆

或圆; 花蕾稍松散, 少量

花蕾开花; 整体形态良

好, 薹茎稍有弯曲, 有少

量浅沟 

四级 

(20~40 分) 

(1)菜叶呈现绿色偏黄; 

菜叶菜茎水分较少; 菜

叶折叠较容易断; (2)熟

制后汁液较少 

(1)较软, 较难掰断, 比较

韧, 纤维比较多, 出现白

心和空心, 菜茎外皮较厚; 

(2)熟制后菜肉较软, 菜渣

较多 

淡甜, 鲜味

极少 

青菜的气味较

淡, 无回味 

熟制后菜梗口

感稍感觉粉 

整体较瘦小, 基叶较少, 

叶型偏圆; 花蕾较松散, 

部分花蕾开花; 整体形

态较差, 薹茎弯曲,  

无浅沟 

五级 

(0~20 分) 

(1)菜叶呈现发黄, 有明

显病虫害; 菜叶菜茎水

分少; 菜叶折叠容易折

断; (2)熟制后汁液很少 

(1)很软, 难掰,很韧, 有很

厚的纤维, 出现白心和空

心, 菜茎外皮很厚; (2)熟

制后菜肉软, 多菜渣 

不甜,  

无鲜味 

青菜的气味很

淡, 几乎没有

熟制后菜梗口

感较没有 

感觉粉 

整体瘦小, 基叶少, 叶型

圆; 花蕾松散, 大量花蕾

开花; 整体形态很差, 薹

茎很弯曲, 无浅沟 
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表 5  真实样本的感官评定结果 
Table 5  Sensory evaluation results of real samples 

样品 价格/(元/kg) 鲜 嫩 甜 香 粉 外形 总分 级别 

S1 8 77.00 67.78 47.67 50.44 37.44 57.56 61.31 二级 

S2 8 70.89 60.22 49.00 49.78 37.78 40.11 54.53 三级 

S3 10 70.78 62.89 57.89 54.67 36.67 46.44 57.55 三级 

S4 14 76.11 71.78 69.33 66.33 42.44 57.00 65.96 二级 

S5 22 77.78 77.78 77.44 75.22 45.89 68.22 72.00 二级 

S6 28 80.56 81.22 80.00 77.22 49.33 68.44 74.43 二级 

S7 30 79.22 79.33 80.33 79.67 50.89 73.22 74.97 二级 

S8 32 81.67 81.78 81.33 82.00 50.67 81.44 78.09 二级 

S9 38 85.89 85.33 83.89 84.56 76.22 84.22 84.02 一级 

S10 38 86.22 82.89 82.89 84.89 76.67 84.33 83.51 一级 

S11 44 90.11 87.56 91.44 89.89 89.33 92.00 89.89 一级 

S12 46 90.00 87.67 92.89 93.89 90.89 94.56 91.04 一级 

 

3  讨论与结论 

本研究通过科学可行的方法进行选拔、培训与验证建

立 9 人的感官评价小组, 小组成员对菜心样本进行专业细

致描述分析, 获得全面反映菜心感官特征的描述词库, 建

立了综合鲜、嫩、甜、香、粉和外形 6 个指标的菜心品质

评价方法, 将菜心品质分为 5 个级别。采用该方法对市面

不同价格的菜心进行评定, 可成功将菜心分成不同的级别, 

并且发现甜、香、粉和外形是主要影响价格和品质的指标, 

推测鲜和嫩可能主要与存放条件有关系。建立的菜心品质

分级方法可满足企业、消费者对菜心品质评定的需求, 为

菜心市场提供较为全面的参考。 

先前对于菜心的品质研究主要为理化指标的衡量, 不

能达到全面剖析菜心的特性的效果, 而感官评价检验食品

品质更加直观, 感官描述分析法已应用到多种食品中, 通过

分析可获得该产品关键性感官属性定量描述词汇, 本研究

亦采用同样的方法对菜心进行分析。但本研究在采用感官描

述法的基础上, 进一步通过多个指标建立了可以细分等级

的评定方法, 将菜心根据品种的不同进行分级。建立的基于

感官的菜心品质分级方法可以应用到实际商品品质的鉴别, 

为菜心市场提供较为全面的参考, 也便于菜心行业的发展

和满足消费者的需求。但该评价方法仅对菜心本身品质高低

做出判断, 随着研究的深入, 还需考虑消费者的接受度及菜

心育种和改良等因素的影响, 使菜心的感官评价体系不断

得到完善。同时, 对于菜心品质方面的研究, 建议后续可将

此方法与仪器分析相结合, 将感官结果与仪器检测结果进

行关联, 为菜心感官特性研究提供相应的数据支撑, 以达到

更加全面的、客观的菜心品质分析的目的。 
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