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岱瞿族大黄鱼质构特性与感官评价的相关性分析 

范正利 1, 黄艳青 2, 陈  坚 1* 

(1. 温州市渔业技术推广站, 温州  325000; 2. 中国水产科学研究院东海水产研究所, 上海  200090) 

摘  要: 目的  分析养殖大黄鱼质构特性与感官评价的相关性。方法  选择温州不同海域的养殖大黄鱼样品

进行肥满度、蛋白质、脂肪、水分、胶原蛋白测定, 并进行感官评定和质构剖面分析(texture profile analysis, 

TPA); 对结果进行因子和主成分分析, 以及相关性分析; 再以 TPA 指标为自变量、感官评价指标为因变量进

行逐步回归分析, 建立感官预测模型。结果  温州不同海域养殖大黄鱼, 在肥满度、脂肪含量、蛋白质含量、

质构测定中弹性与咀嚼性指标均存在显著性差异, 感官评价指标也存在显著性差异。通过主成分分析得到

TPA 指标和感官评价指标各 1 个主成分, 累计方差贡献率分别为 72.86%和 89.97%。相关性结果表明, 感官评

价结果与 TPA 测定结果之间存在显著的相关性(r=‒0.933~0.808, P<0.05), 并建立了色泽、滋味、肉纤维和质

地与咀嚼性的预测模型和气味与弹性的预测模型。结论  本研究确定了温州地区养殖大黄鱼品质评价定量指

标; 大黄鱼感官评价指标受 TPA 指标中的弹性、咀嚼性影响; 本研究的温州大黄鱼感官评价预测模型为大黄

鱼品质评价标准体系的科学建立提供了依据。 
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ABSTRACT: Objective  To analyze the correlation between texture and sensory evaluation of cultured 

Pseudosciaena crocea. Methods  The research determined the fatness, protein, fat, water, and collagen of cultured 

Pseudosciaena crocea from different sea areas in Wenzhou, and analyzed for sensory evaluation and texture profile 

analysis (TPA). Principal component analysis and correlation analysis were conducted based on results of sensory 

evaluation and TPA. Then taking TPA indicators as independent variables, sensory evaluation indicators as dependent 

variables, stepwise regression analysis was conducted and sensory evaluation model was established. Results  Fatness, 

protein, fat, texture characteristics including elasticity, chewiness of Pseudosciaena crocea from different sea areas in 

Wenzhou were significantly different, sensory evaluation indicators were also significantly different. One principal 

component of TPA and sensory evaluation was extracted by principal component analysis, variance contribution ratios 

were 72.86%, 89.97%. The correlation was significant between sensory evaluation measure and TPA analysis 

(r=‒0.933-0.808, P<0.05). Forecasting model of color, taste, tissue form and chewiness was presented. Forecasting 
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model of smell and elasticity was presented. Conclusion  The indicators for quality evaluation of Pseudosciaena 

crocea cultured are obtained. Sensory evaluation are affected by chewiness, elasticity in TPA. The forecasting model of 

sensory evaluation in this study is generated to provide references for scientifically building quality evaluation criteria 

system in Pseudosciaena crocea. 

KEY WORDS: Pseudosciaena crocea; quality; texture; sensory evaluation; texture profile analysis 
 
 

0  引  言 

大黄鱼(Pseudosciaena crocea), 主要分布在我国黄海

南部、东海、台湾海峡以及南海北部, 因其朱唇金鳞、形

体优美、肉质鲜美, 享有“海水国鱼”之美誉, 但因过度捕捞

使其资源日渐枯竭。随着大黄鱼人工育苗技术的不断成熟

和提高 , 海水网箱养殖大黄鱼产业得到迅速发展 , 在福

建、浙江和广东等区域形成了各种规模化养殖模式, 如筏

式网箱、深水网箱和围网养殖等。2021 年大黄鱼已成为我

国养殖量最多海水养殖鱼类 , 年产量达到 254224 t, 较

2020 年增长 0.06%[1]。近年来浙南地区深水网箱生态养殖

模式发展迅速, 养成品的品质优于传统网箱养殖大黄鱼, 

近乎野生大黄鱼, 深水网箱生态养殖大黄鱼的品质成为该

行业的关注热点。目前, 国内外已有不少学者开展了大黄

鱼品质评价及综合利用研究。文献表明, 养殖模式[2]、饲

料饵料[3‒4]、保鲜技术[5‒7]、流通方式[8]对大黄鱼品质都有

一定影响, 上述研究结果表明, 大黄鱼品质差异主要体现

在形体、体色、肉质和风味方面, 其定量测定指标包含肥

满度、皮肤黄色值、总羟脯氨酸、肌肉脂肪和蛋白含量、

脂肪酸、挥发性气味物质、肌肉 pH、氧化三甲胺、三甲胺、

游离氨基酸、Ca、Na 和 Mn 元素含量等[9]。 

质构特性是衡量鱼品质的重要因素[10], 主要是采用

质构剖面分析法(texture profile analysis, TPA), 该分析法

指标包括硬度、弹性、胶黏性、咀嚼性和回复性[11]。这种

方法具有简单、方便、快捷的特点, 但容易受鱼不同部位、

待测样品规格大小所影响。感官评价是一种通过人口腔运

动所得到的一种综合结果, 是最直接和准确的方法[12], 同

时有人指出食品风味质量的感官特性常包括外观(条形、色

泽等)、气味(香味、鲜味等)、滋味(酸甜苦鲜等)、组织(肉

纤维、质地等)[13]。但存在评定程序复杂、耗时, 花费大及

人为因素影响等缺点。目前, 针对大黄鱼质构特性与风味

感官评定的相关性分析鲜有报道。因此, 有必要对大黄鱼

品质进行深入研究, 开展理化指标与 TPA 测定, 并结合感

官评价, 研究 TPA 测定与感官评价两者的相关性, 更好地

对大黄鱼进行开发利用。本研究以温州地区深水网箱大黄

鱼为研究对象, 探讨温州不同海域的深水网箱养殖大黄鱼

营养品质、肌肉质构和感官评价, 分析大黄鱼质构特性与

风味感官评价的相关性, 建立大黄鱼评价的预测模型, 以

便较全面评价大黄鱼品质, 为大黄鱼品质评价标准体系的

构建提供参考, 促进大黄鱼养殖产业高质量发展。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

岱瞿族大黄鱼(Pseudosciaena crocea): 8 月份分别从

苍南赤溪(离岸 500 m)、平阳南麂(离岸 35 公里)、瑞安北

麂(离岸 50 公里)和洞头鹿西(离岸 22 公里)4 个海域的相同

投喂养殖深水网箱(周长均为 60 m)中随机取 32 尾(平均质

量 413 g), 体态完好, 鱼体新鲜。采用层鱼层冰的方式冰鲜

运输回实验室, 其中 24 尾测量形体相关数据, 背部肌肉去

除鱼皮后切成 3.0 cm×1.5 cm×0.5 cm 长方体, 用于质构、

营养成分、羟脯氨酸等测定。另 8 尾用于感官评价, 所有

相关采样工作、质构检测、感官评价工作均于 48 h 内完成。 

氢氧化钠、盐酸、硫酸铜、硫酸钾、硫酸、硼酸、无

水乙醇、甲基红、亚甲基蓝、石油醚、丙酮、酚酞指示剂(分

析纯, 国药集团化学试剂有限公司); 羟脯氨酸检测试剂盒

(北京索莱宝科技有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

FOSS TM 2200 型半自动凯氏定氮仪(瑞典福斯 FOSS

公司); CF16RXII 高速冷冻离心机(日本日立 HITACH 集团

日立工机株式会社); GZX-9240MBE 电热恒温鼓风干燥箱

(江苏常州诺基仪器有限公司); Soxtec 2050 型索氏抽提仪

(瑞典福斯公司); TMS-2000 食品物性分析仪(美国 Food 

Technology Corporation 公司); 全自动海鲜蒸柜(济南世纪

华厨厨房设备有限公司)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  形体指标测定 

随机抽取不同大黄鱼样本, 对所有大黄鱼量体长(自

吻端至尾鳍基部最后 1 枚椎骨的末端的垂直距离, cm)。在

冰盘上解剖分离肝脏、内脏, 用滤纸吸掉水分后称体重(g)。

计算肥满度(体重/体长 3×100)[2,9]。 

1.3.2  基本营养成分测定 

一般营养成分: 粗蛋白含量、粗脂肪、水分。粗蛋白

质采用 GB/T 5009.5—2016《食品安全国家标准 食品中蛋

白质的测定》中的凯氏定氮法测定 ; 粗脂肪采用 GB/T 

5009.6—2016《食品安全国家标准 食品中脂肪的测定》中的

索氏抽提法测定; 水分含量采用 GB/T 5009.3—2016《食品安

全国家标准 食品中水分的测定》中的直接干燥法测定。 
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1.3.3  TPA 测定 

采用 TMS-2000 型质构仪, 对大黄鱼背部肌肉块(3.0 cm× 

1.5 cm×0.5 cm)进行 TPA 测定, 每个处理的样品平行测定

10 次, 结果取平均值。测定条件: 测试前速率 2 mm/s, 测

试速率 1 mm/s, 返回速度 5 mm/s, 压缩程度 50%, 停留时

间 5 s[14]。选取的 4 个分析指标为硬度、弹性、胶黏性和

咀嚼性。 

1.3.4  胶原蛋白含量测定 

精确称取 0.2 g 搅碎的大黄鱼肌肉新鲜样品按羟脯氨

酸检测试剂盒说明书操作进行测定。通过羟脯氨酸标准曲

线确定试样溶液浓度, 进而计算样品中羟脯氨酸的含量

(g/100 g), 并通过公式(1)计算样品胶原蛋白含量(g/100 g)。 

胶原蛋白含量＝11.1×羟脯氨酸含量       (1) 

式中, 11.1 为羟脯氨酸含量与胶原蛋白含量的换算系数[15]。 

1.3.5  感官评定 

依据水产行业标准 SC 127—1984《鲜大黄鱼 鲜小黄

鱼》所规定的新鲜大黄鱼的感官指标及影响食品风味质量

的感官特性, 确定养殖大黄鱼风味质量的感官评价标准
[16‒17], 见表 1, 其中评价指标分为条形与色泽、气味、滋味、

肉纤维和质地 4 项指标, 质量因素最佳时的评分为 10 分, 

最差时评分为 4, 以此类推, 共分为 7 级。 

以清蒸方式烹饪样品。清洗去掉内脏的大黄鱼, 放入

盘中, 鱼身上划几刀, 放生姜片 5 g, 淋上料酒 5 g, 撒少许

盐 3 g, 放入全自动海鲜蒸柜, 100℃蒸 7 min, 然后去掉姜

片, 再放入葱丝 5 g 淋上热油 10 g, 上桌进行感官评价, 在

同一条件下对各样品进行烹饪。邀请经过感官培训的食品

相关从业人员 10 名, 组成感官评价小组。根据表 1 的标准

要求, 评价小组对每个样品进行风味感官评价。要求评定

人员在评定前 12 h 内不食刺激性食物, 评定过程不互相交

流, 独立评定, 评定完一个样品后, 以纯净温水漱口, 间

隔 10 min 后再评定另一个样品。 

1.4  数据分析 

采用 SPSS 19.0、Microsoft Excel 2007 对实验数据进

行处理, 各数据以平均值±标准偏差来表示。采用单因素方

差分析(one-way analysis of variance, one-way ANOVA)和邓

肯检验法(Duncan 法)对数据进行差异分析, 并运用主成分

分析以及 Pearson 相关检验对质构和感官指标进行主成分、

相关性分析。 

2  结果与分析 

2.1  形体特征及营养成分测定结果 

由表 2 可知, 在温州不同海域养殖的大黄鱼其体长、

体重、肥满度、蛋白质、脂肪、水分各指标存在显著差异

(P<0.05, 下同)。鱼体的形体特征能够很好地反映鱼类的营

养和生活史, 特别是其中的肥满度指标, 肥满度越小表明鱼

体越修长、体型越优美。瑞安海域肥满度最低, 显著低于平

阳海域, 表明该海域大黄鱼形体是最优美的。不同海域养殖 
 

表 1  大黄鱼肉质风味质量感官评价标准 
Table 1  Sensory evaluation criteria for meat quality of Pseudosciaena crocea 

风味质量要素 
评分 

10 9 8 7 6 5 4 

条形与色泽 
条形修长,  

呈金黄色 

条形修长,  

呈黄色 

条形修长, 呈淡

黄色 

条形偏胖, 光泽

偏淡 

条形偏胖,  

光泽不明显 

条形偏胖,  

无光泽 

条形偏胖, 

呈白色 

气味 
具有新鲜大黄鱼固

有的气味 

具有大黄鱼固

有的气味 

气味正常, 

大黄鱼固有的

气味略淡 

气味正常, 无大

黄鱼固有的气味

气味不明显,  

但无异味 

气味不明显, 稍

有异味和腥臭味 

有较强的异味

和腥臭味 

滋味 
甜的、独特的 

鲜美鱼味 
甜的鲜鱼味 

较甜的、较鲜

美的鱼风味 

淡淡的海产鱼类

产品的鲜味 
淡海鱼鲜味 

海鱼味,  

但稍有苦味 
海鱼味, 苦味

肉纤维状态与

质地 

呈蒜瓣状, 弹性好, 

嫩度好 

呈蒜瓣状, 弹性

好, 嫩度较好

呈蒜瓣状, 弹性

较好, 嫩度较好

呈蒜瓣状, 弹性

不足, 口感稍硬

无蒜瓣状, 无 

弹性, 口感硬 

无蒜瓣状,  

松软, 口感柴 

无蒜瓣状, 松软

严重, 口感柴硬

 

表 2  温州不同海域大黄鱼型体数据表和基本营养成分(湿物质, %) 
Table 2  Basic information and nutrients of Pseudosciaena crocea cultured by different sea areas in Wenzhou (wet mass, %) 

检测指标 苍南海域 平阳海域 瑞安海域 洞头海域 

体长/cm 31.17±1.92a 31.62±1.81ab 33.23±1.00bc 33.83±0.98c 

体重/g 371.34±73.54a 399.47±83.11ab 406.97±45.00ab 474.30±46.26b 

肥满度/% 1.217±0.125ab 1.252±0.139b 1.107±0.061a 1.222±0.037ab 

蛋白质 15.70±0.32b 15.34±0.19a 16.47±0.17c 16.05±0.32d 

脂肪 5.07±1.23b 6.09±1.71b 2.10±0.58a 8.63±2.24c 

水分 78.55±4.25b 76.64±1.97ab 78.82±1.37b 71.98±3.92a 

注: 同行上标字母不同表示差异显著(P<0.05)。表 3~5 同。 
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大黄鱼蛋白质含量具有显著性差异, 瑞安海域大黄鱼最高, 

其次是洞头海域大黄鱼, 平阳海域大黄鱼最低。瑞安海域的

大黄鱼脂肪含量最低, 显著低于平阳、苍南海域, 洞头海域

最高。洞头海域的大黄鱼水分含量最低, 显著低于苍南、瑞

安海域。综合分析结果, 大黄鱼蛋白质受不同海域影响最大, 

其次是脂肪, 肥满度与水分受影响情况相同。 

2.2  TPA 及胶原蛋白测定和感官评价结果 

由表 3 可知, 在温州不同海域中, 大黄鱼肌肉弹性、

咀嚼性指标存在显著差异, 硬度与黏性无显著差异。瑞安

海域大黄鱼弹性、咀嚼性显著低于洞头海域, 苍南海域与

平阳海域跟其他海域均无显著性差异。不同海域的大黄鱼

肌肉胶原蛋白含量为 0.27523~0.3292(湿物质, g/100 g), 差

异不显著。综合分析结果, 不同海域会影响大黄鱼 TPA 指

标中的弹性和咀嚼性, 由此得出区分不同海域大黄鱼品质

差异的 TPA 主要指示指标。 

 
表 3  温州不同海域大黄鱼肌肉 TPA 结果 

Table 3  Muscle texture of Pseudosciaena crocea cultured by 
different sea areas in Wenzhou 

TPA 指标 苍南海域 平阳海域 瑞安海域 洞头海域

硬度/N 11.48±3.65a 11.69±3.83a 12.02±2.26a 13.34±2.72a

弹性/mm 2.64±0.39ab 2.75±0.70ab 2.30±0.48a 2.99±0.67b

黏性/N 2.78±0.53a 2.76±0.80a 2.84±0.52a 3.33±1.02a

咀嚼性/mJ 7.32±1.75ab 7.99±4.19ab 6.63±2.11a 10.37±5.61b

 
由表 4 可知, 在温州不同海域中, 大黄鱼的条形、色

泽、气味、滋味、肉纤维和质地各项感官评价指标存在显

著性差异。在各项感官评价指标中, 洞头海域大黄鱼评分 
 

表 4  温州不同海域大黄鱼肉质风味质量感官评价结果 
Table 4  Sensory evaluation for meat quality of Pseudosciaena 

crocea cultured by different sea areas in Wenzhou 

感官指标 苍南海域 平阳海域 瑞安海域 洞头海域

条形与 

色泽 
7.70±0.95a 9.00±0.82b 7.80±1.23a 9.50±0.53b

气味 7.70±1.06a 8.60±0.70a 7.90±1.37a 9.80±0.42b 

滋味 7.80±1.03a 9.00±0.82b 8.00±1.05a 9.30±0.48b 

肉纤维 

与质地 
7.70±1.06a 8.90±0.74b 8.00±1.33a 9.40±0.70b 

最高, 平阳优于瑞安, 苍南最低。综合分析结果, 不同海域

会影响大黄鱼感官评价 4 项指标, 由此得出区分不同海域

大黄鱼品质差异的感官指标。 

2.3  主成分分析 

根据表 5主成分分析结果, TPA主成分 1 (ƒ1)和主成分

2 (ƒ2)的方差贡献率分别为 72.86%和 21.04%, 累积贡献率

达到 93.90%, 然而成分矩阵仅提取到 1 个主成分。由此可

知, 这 1 个主成分能解释鱼肉的大部分质构情况, 因此取

ƒ1 作为反映样品 TPA 整体信息的主成分因子。感官评价第

1 个主成分(F1)的方差贡献率达到 89.97%, 且成分矩阵提

取到 1 个主成分。因此取主成分 1 (F1)作为反映感官指标

整体信息的主成分。进一步采用正交旋转法对主成分因子

进行计算, 得到各指标特征向量系数, 可得出主成分 ƒ1 与

样品 TPA 指标之间的数学方程(1), 以及主成分 F1 与感官

指标之间的数学方程(2)。 

ƒ1=0.40χ1＋0.47χ2＋0.55χ3＋0.56χ4        (1) 

F1=0.50X1＋0.48X2＋0.51X3＋0.51X4       (2) 

(其中, χ1―硬度; χ2―弹性; χ3―黏性; χ4―咀嚼性; X1―条形

与色泽; X2―气味; X3―滋味; X4―肉纤维与质地) 

由方程(1)可知, 大黄鱼背部肌肉TPA指标的主成分 1

中载荷较高的是黏性和咀嚼性。由方程(2)可知, 大黄鱼感

官评价指标的主成分 1 中载荷较高的是条形与色泽、滋味、

肉纤维与质地。不管是 TPA 还是感官评价指标都是由 4

大因素组成, 它们在大黄鱼评价中的权重分配有一定的差

异, 对各指标特征向量系数进行归一化处理, 得到各质量

因素的权重, 分别为: 硬度(0.20)、弹性(0.24)、黏性(0.28)、

咀嚼性(0.28); 条形与色泽(0.25)、气味(0.24)、滋味(0.26)、

肉纤维与质地(0.25)。 

2.4  相关性分析 

TPA 与感官评价结果之间的相关性见表 6, 可以看出

两者之间有一定相关性。其中, 感官条形、色泽指标与 TPA

弹性呈显著正相关(P<0.05, r=0.691), 与 TPA 咀嚼性呈极

显著负相关(P<0.01, r=‒0.780); 感官气味指标与 TPA 弹性

呈极显著正相关(P<0.01, r=0.808), 与 TPA 咀嚼性呈显著

负相关(P<0.05, r=‒0.751); 感官滋味指标与 TPA 弹性呈极

显著正相关(P<0.01, r=0.794), 与 TPA 黏性呈显著负相关 

 
表 5  TPA 和感官评价各成分特征根与累计方差贡献率 

Table 5  Total variance explained for TPA and sensory evaluation 

主成分 
TPA 

主成分 
感官评价 

特征值 方差贡献率/% 累积方差贡献率/% 特征值 方差贡献率/% 累积方差贡献率/% 

ƒ1 2.914 72.86 72.86 F1 3.599 89.97 89.97 

ƒ2 0.842 21.04 93.90 F2 0.226 5.66 95.63 

ƒ3 0.228 5.69 99.59 F3 0.062 1.56 100.00 

ƒ4 0.016 0.41 100.00 F4 0.113 2.82 98.44 
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表 6  TPA 和感官评定指标间相关性分析 
Table 6  Correlation analysis between TPA indicators and 

sensory evaluation indicators 

TPA 指标 
感官评定指标 

条形与色泽 气味 滋味 肉纤维与质地

硬度 ‒0.461 ‒0.318 ‒0.521 ‒0.500 

弹性 0.691* 0.808** 0.794** 0.707* 

黏性 ‒0.610 ‒0.404 ‒0.740* ‒0.634* 

咀嚼性 ‒0.780** ‒0.751* ‒0.933** ‒0.816** 

注: **极显著相关(P<0.01), *显著相关(P<0.05)。 

 

(P<0.05, r=‒0.740), 与TPA咀嚼性呈极显著负相关(P<0.01, 

r=‒0.933); 感官肉纤维与质地指标与TPA弹性呈显著正相

关(P<0.05, r=0.707), 与 TPA 黏性呈显著负相关(P<0.05, 

r=‒0.634), 与 TPA 咀 嚼 性 呈 极 显 著 负 相 关 (P<0.01, 

r=‒0.816)。因此, 综合 TPA 测定结果和感官评价指标的相

关性分析, 对大黄鱼品质起着决定作用的指标是弹性、咀

嚼性。 

为了进一步对大黄鱼的品质进行评价与预测 , 以

TPA 指标为自变量, 感官指标为因变量进行逐步回归分析, 

设定变量入选的 F 值显著水平为 0.05。由表 7 可知, 经显

著性检验, 感官指标中条形与色泽、气味、滋味、肉纤维

和质地的模型均具有显著性。从各项感官指标预测模型可

得到大黄鱼肌肉感官评价指标主要受 TPA 中弹性和咀嚼

性影响。 

 
表 7  感官指标对 TPA 指标的逐步回归分析预测模型 

Table 7  Predictive equations for TPA parameters as functions of sensory attributes by stepwise regressions 

感官指标 预测模型 复相关系数 R 决定系数 R2 调整决定系数 R2
adj Sig. 

条形与色泽 Co=10.808‒0.454a 0.780 0.609 0.560 0.008 

气味 Fr=13.185+2.294b 0.808 0.654 0.610 0.005 

滋味 Fl=11.084‒0.465a 0.933 0.870 0.854 0.000 

肉纤维与质地 Qu=11.414‒0.515a 0.816 0.666 0.624 0.004 

注: a 为 TPA 的咀嚼性, b 为 TPA 的弹性。 

 

3  讨  论 

感官评价能综合表达人的感官体验, 是对水产品品

质评价的最直接的方式之一[18‒20], 但是其具有人为主观性, 

存在耗时、花费大、敏感性较低的问题。人们一直尝试用

一些客观的定量检测指标来反映水产品品质情况[21‒22]。

TPA 能够检测出食品内部结构的微小变化, 是一种与人感

官感觉相关的机械特性进行测量的评估方法, 已较多应用

于水产品肌肉品质分析中[23‒26]。养殖水产品由于不同水域

水质特点、养殖水体空间、养殖时长、饵料、投饲策略等差

异, 从而表现出品质评价差异[27‒29]。本研究结果表明温州不

同海域养殖大黄鱼, 在肥满度、脂肪含量、蛋白质含量、水

分含量、质构测定中弹性与咀嚼性指标均存在显著性差异, 

同时感官评价 4 项指标也存在显著性差异, 与其他领域研

究相似定量质构指标与感官评价指标具有相关性[30‒31], 更

能说明定量指标能够在一定程度上反映大黄鱼品质。 

通过主成分分析降维转化为少数几个主成分来探讨

大黄鱼 TPA 和感官评价。分析本研究数据, 分别提取大黄

鱼 TPA 和感官评价结果中的 1 个主成分, 累计方差贡献率

分别 72.86%和 89.97%, 可以充分解释 TPA 和感官评价整

体的指标特征。通过 Pearson 相关分析得知, TPA 指标和感

官评价指标具有一定相关性, 说明 TPA 指标中弹性、咀嚼

性会影响大黄鱼感官品质评价。进行逐步回归分析, 构建

了大黄鱼感官指标中条形与色泽、气味、滋味、肉纤维和

质地的模型, 发现感官评价指标受 TPA 中弹性和咀嚼性影

响 , 与相关分析结果一致。本研究证实了通过仪器分析

TPA 测定与感官评价相结合, 构建感官预测模型评价大黄

鱼品质特性的可行性。 

4  结  论 

肥满度、脂肪含量、蛋白质含量、水分含量、TPA 中

的弹性与咀嚼性可以作为区分不同海域养殖大黄鱼品质评

价定量指标, 可为大黄鱼品质评价标准体系的建立提供参

考。综合 TPA 结果和感官评价可知, 大黄鱼感官评价指标

受 TPA 指标中的弹性、咀嚼性影响。通过建立大黄鱼感官

预测模型, 可以全面评价大黄鱼产品品质, 为大黄鱼高质

量发展提供了理论依据。 
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