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摘  要: 目的  建立预包装酸笋感官评价方法。方法  以 10 种市售预包装酸笋为试验对象进行感官描述分

析。采用“0:4 评判法”确定感官属性权重。通过定量描述分析、M 值法、相关性分析、主成分分析, 确定核心

特征描述词。运用所建立的感官评价方法评测 5 种市售预包装酸笋。结果  预包装酸笋的色泽、滋味与风味、

口感质地和组织形态感官权重依次为 5.25、6.30、7.45、5.00。关于酸笋滋味与风味属性的描述词: 酸味、发

酵风味、味道柔和、气味适中; 关于口感质地属性的描述词: 清脆爽口、适口性、硬度、榨菜口感; 关于组织

形态属性的描述词: 湿润、长条状、无杂质、切面光滑、榨菜丝。核心特征描述词: 发酵风味、清脆爽口、

酸而开胃、光泽明亮。5 种市售酸笋感官评分, 柳厨酸笋较好, 其次是螺比邻酸笋, 其余 3 者无显著差异, 但

均低于柳厨酸笋与螺比邻酸笋。结论  该研究建立的预包装酸笋感官评价方法, 可为酸笋新产品开发的感官

评价及酸笋的标准化生产提供参考依据。 
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ABSTRACT: Objective  To establish a sensory evaluation method for pre-packaged sour bamboo shoots. Methods  

The 10 kinds of commercially available pre-packaged sour bamboo shoots were used as test subjects for sensory 

description and analysis. The weight of sensory attributes was determined by 0:4 evaluation method. The core feature 

descriptors were determined by quantitative description analysis, M-value method, correlation analysis and principal 

component analysis. The established sensory evaluation method was used to evaluate 5 kinds of commercially 

packaged sour bamboo shoots. Results  The sensory weights of color, taste and flavor, texture and mouthfeel, and 

tissue morphology of pre-packaged sour bamboo shoots were 5.25, 7.45, 6.30, and 4.00, respectively. The descriptive 

terms for the taste and flavor attributes of the sour bamboo shoots were sourness, fermented flavor, mild taste, and 

moderate smell; for texture and mouthfeel attributes, the descriptive terms were crispness, palatability, hardness, and 

mustard-like texture; for tissue morphology attributes, the descriptive terms were moistness, long strip shape, free of 

impurities, smooth cross-section, and mustard-like shreds. The core feature descriptors were fermentation flavor, 

crispness, appetizing sourness, and bright gloss. The sensory scores of 5 kinds of commercially available sour bamboo 

shoots were evaluated with Liuchu sour bamboo shoots performing better, followed by Luobilin sour bamboo shoots. No 

significant differences were found among the remaining three, but all scored lower than Liuchu and Luobilin sour 

bamboo shoots. Conclusion  The sensory evaluation method of pre-packaged sour bamboo shoots established in this study 

can provide reference for sensory evaluation of new product development and standardization of sour bamboo shoots. 
KEY WORDS: sour bamboo shoot; pre-packaged; sensory evaluation; 0:4 evaluation method; free description analysis 
 
 

0  引  言 

食品的感官质量是消费者选择食品的主要依据[1]。食

品感官评价是指借助于人的感觉器官, 运用科学方法评价

食品的质量特性, 并结合心理学、生理学、化学和统计学, 
对食品进行定性、定量的测量和分析的过程[2–4]。经过几十

年的发展, 食品感官评价的原理和技术日益完善, 已广泛

应用于食品研发、质量控制、风味营销、质量安全检验和

监管等领域[5–9]。龙慧等[10]通过定量描述分析(quantitative 
descriptive analysis, QDA)建立了传统大米粉饺感官评价标

准体系, 简单、准确地评价大米粉饺的食用品质; 盖圣美

等[11]通过定量描述性分析确定了肉松的色泽、组织形态、

口感质地、滋味和气味、等感官描述词; 赵云鹏等[12]使用

QDA 确定了酸奶的特征描述词; 赵镭等[13]提出了建立食

品感官评价指标体系的一般原则, 运用多元分析、质构剖

面检验、权重分析对产品的感官质量进行描述和分析, 建
立了产品感官评价标准体系。 

酸笋是竹笋通过发酵而成的一种广西特色美食。目前

市售酸笋感官品质优劣的判断主要以传统手工制作者的经

验为依据, 缺乏对酸笋感官特性的描述评价体系, 不适合

工业化推广利用。当前对于酸笋感官分析的研究极少, 主
要集中在营养物质、菌种变化、风味物质组成等方面[14–18], 
因此, 本研究以市售预包装酸笋为研究对象, 综合运用感

官评价、QDA、M 值法及相关性分析等方法, 旨在确定酸

笋的关键感官属性权重和核心特征描述词, 并以此构建预

包装酸笋的感官评价方法, 并对该方法实用性进行验证。

具有显著的实用价值, 为酸笋的品质控制和市场评价提供

了科学依据, 对推动酸笋工业化生产具有重要意义。 

1  材料与方法 

1.1  材料与仪器 

酸笋(品牌: 友春、柳品味、陈香居、兴全灌、螺霸王、

壮哥佬、螺比邻、江合韵、柳厨、螺不凡); 一次性餐饮用

具: 广西柳州。 
感官分析实验系统(CSAS v1.8.5.5)、ISENSQ 智能感

官分析软件(上海瑞玢智能科技有限公司)。 

1.2  评测小组的建立和筛选 

依据 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》中的方法进行感

官评测小组的建立及筛选 , 参考 ELORTONDO 等 [19]和

ZHENG 等[20]的方法对评测员进行感官培训, 感官评测小组

由 20 名评测员组成, 均为 19~24 岁大学生, 男生 10 人, 女生

10 人。 

1.3  酸笋感官描述词的收集 

感官评测小组成员分别对友春酸笋、柳品味酸笋、陈

香居酸笋、兴全灌酸笋、螺霸王酸笋等 5 种酸笋的色泽、滋

味与风味、口感质地、组织形态等感官属性进行全面的自由

描述分析(free description analysis, FDA)[21–23]和 QDA [7,24–26]。

感官描述分析实验过程中, 实验人员将酸笋分装到带盖的

一次性透明塑料杯中, 样品用 3 位数字随机编码, 按顺序、

一式 3 份提供给评测员, 评测员每品评完一个样品, 由实
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验人员呈递纯净水用于评测员漱口, 方可品评下一个样品, 
评测员需自行描述, 不可进行任何交流, 整理所收集的描

述词并对其进行初步处理。 

1.4  酸笋感官描述词的删减 

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》、张蜜等[27]和沈

广玥等[28]的方法, 由实验人员收集酸笋所有描述词并整理

到评分表格中, 感官评价员根据感官强度标度尺对每个描

述词进行感觉强度评分, 并对每个描述词按图 1 进行标度。 
 

 
 

图1  感官强度标度尺 
Fig.1  Sensory intensity scale 

 
计算所有描述词的几何平均值 M, 删除 M 值较低的

描述词, 将描述词进行初步删减。M 值代表酸笋每一个描

述词频率 F 和强度 I 的乘积的平方根, 计算公式见(1):  

 M= F I×           (1) 
式中: F 为描述词实际被选取的次数占该描述词所有可能

被选取总次数的百分率; I为评测员实际给出描述词的强度

和占该描述词最大可能所得强度的百分率。 

1.5  权重的确定 

权重分配是酸笋各项感官指标的重要程度的反应 , 
常采用“0:4 评判法”确定每个感官属性的权重。步骤如下: 
对感官属性两两进行重要性比较, 根据相对重要性打分; 
很重要-很不重要, 打分 4:0; 较重要-不很重要, 打分 3:1; 

同样重要, 打分 2:2。(权重=指标得分/总得分)[29–30]。 

1.6  酸笋的感官评价 

评测小组采用经 1.3~1.5 所建立感官评分表, 根据 1.3
的感官评价操作方法, 对壮哥佬、螺比邻、江合韵、柳厨

和螺不凡 5 款酸笋进行感官评价。 

1.7  数据处理 

采用 Excel 2016、IBM SPSS 28.0 进行计算及统计分

析, ISENSQ 和 Origin 2022 软件进行作图处理。 

2  结果与分析 

2.1  酸笋自由描述分析结果 

根据 1.3 的方法, 感官小组对酸笋样品进行 FDA 实验, 
为确保描述词的正确, 避免口语化的描述, 对差异性较大和

不易理解的描述词进行多次品评筛选实验, 最终得到酸笋

初始感官描述词 84 个, 经初步整理、计算各描述词的几何

平均值M(表1), 将M值相对较小的(M<0.550)[30]描述词进行

删减。用统计学方法对完成初步删减后保留的 63 个酸笋感

官描述词进行单因素方差分析(表 2), 对不能很好的显示酸

笋感官属性差异性的描述词进行二次删减。统计结果显示, 
色泽属性中: 泛红、偏橙、淡黄色、黄白色、光泽度、伴有

红油、色泽明亮、光滑油亮、乳白带红; 滋味与风味属性中: 
酸味、发酵风味、味道柔和、气味适中; 口感质地属性中: 清
脆爽口、适口性、硬度、榨菜口感; 组织形态属性中: 湿润、

长条状、无杂质、切面光滑、榨菜丝等 22 个感官描述词存

在样品间的显著差异(P<0.05), 予以保留。由图 2 可更直观

看出哪些描述词被述及的次数较多。 
 

表 1  酸笋初始感官描述词及 M 值 
Table 1  Initial sensory descriptor of sour bamboo shoots and M value 

描述词 M 值 描述词 M 值 描述词 M 值 描述词 M 值
偏白 0.526 梨味 0.543 干柴 0.468 黏连感 0.537 
微红 0.577 辣味 0.674 嫩滑 0.694 像榨菜 0.746 
浅绿 0.294 咸味 0.694 硬度 0.729 菠萝芯 0.420 
泛红 0.694 回味 0.706 黏牙 0.376 湿润 0.741 
橙色 0.645 干涩 0.484 弹性 0.693 块状 0.715 
偏橙 0.712 发酵风味 0.749 紧实 0.731 粗糙 0.570 

橘黄色 0.676 氨味 0.549 脆度 0.712 饱满 0.719 
淡黄色 0.617 甜味 0.327 软韧 0.735 光泽度 0.722 
乳白色 0.444 苦味 0.243 干扁 0.528 无杂质 0.615 
黄褐色 0.539 豆豉味 0.444 松软 0.677 长条状 0.819 
黄白色 0.590 清香味 0.613 腌木瓜 0.569 形状整齐 0.777 
暗黄色 0.408 红油味 0.587 颗粒感 0.481 纹路清晰 0.726 
蜂蜜黄 0.561 泡椒味 0.671 腌黄瓜 0.681 纹路模糊 0.493 
浅褐色 0.351 红油香气 0.634 粉末感 0.396 大小不均 0.699 

色泽明亮 0.673 酸笋香气 0.757 纤维感 0.661 分布均匀 0.696 
色泽鲜艳 0.684 笋味清香 0.656 咀嚼性 0.751 红油均匀 0.725 
色泽暗淡 0.557 味道柔和 0.622 适口性 0.678 大小适中 0.764 
光滑油亮 0.650 味道平淡 0.526 清脆爽口 0.673 伴有红油 0.744 
色泽均一 0.794 气味适中 0.700 成熟李子 0.581 切面光滑 0.751 
乳白带红 0.619 嚼劲 0.722 爽滑细腻 0.630 榨菜丝 0.787 

酸味 0.797 柔软 0.754 干扁韧劲 0.647 萝卜条 0.567 
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表 2  酸笋感官描述词平均强度和方差分析 
Table 2  Analysis of mean intensity and variance of sensory descriptors of sour bamboo shoots 

属性 描述词 友春农家酸笋 柳品味红油酸笋 陈香居酸笋 兴全灌酸笋 螺霸王酸笋 P 

色泽 

微红 1.100 2.500 2.000 1.600 2.300 0.051 
泛红 3.400 1.100 1.900 1.900 1.300 0.000** 
橙色 2.100 2.900 2.300 1.800 3.000 0.066 
偏橙 3.600 2.400 2.900 2.200 2.200 0.015* 

橘黄色 2.100 3.200 2.700 2.000 3.000 0.211 
淡黄色 3.200 1.700 2.500 1.800 1.500 0.012* 
黄白色 2.500 1.500 2.800 2.200 1.100 0.004** 
蜂蜜黄 2.200 1.600 2.700 1.600 1.500 0.206 

色泽明亮 3.400 2.100 2.800 2.300 1.700 0.028* 
色泽鲜艳 2.400 3.500 2.100 2.000 2.900 0.195 
色泽暗淡 0.900 2.100 1.700 2.600 2.800 0.059 
光滑油亮 3.200 2.000 3.000 2.300 1.500 0.029* 
色泽均一 3.700 3.000 3.600 3.100 2.900 0.266 
乳白带红 2.500 1.600 3.100 2.900 1.900 0.003** 
伴有红油 2.200 3.400 2.700 2.700 3.200 0.039* 
光泽度 3.600 1.800 2.800 2.500 1.800 0.003** 

红油均匀 2.200 2.900 2.200 2.500 3.100 0.186 

滋味与风味 

酸味 3.400 3.300 1.600 3.500 3.500 0.008** 
辣味 2.300 2.800 1.600 2.400 2.000 0.098 
咸味 3.100 2.300 2.000 2.500 2.200 0.135 
回味 3.400 2.300 1.700 2.400 2.300 0.086 

发酵风味 3.100 3.100 1.600 3.100 2.800 0.005** 
清香味 2.500 2.000 2.300 1.700 2.400 0.551 
红油味 1.700 2.400 1.400 2.000 1.900 0.151 
泡椒味 2.500 2.400 1.700 2.300 2.200 0.545 

红油香味 1.800 2.400 1.700 2.100 2.200 0.229 
酸笋香气 3.300 2.500 2.400 2.900 2.800 0.814 
笋味清香 3.100 1.500 2.300 2.400 1.800 0.089 
味道柔和 3.100 1.300 3.000 1.900 1.900 0.000** 
气味适中 3.500 2.200 2.400 2.000 2.100 0.011* 

口感质地 

嚼劲 2.700 2.500 2.100 2.900 2.600 0.877 
柔软 3.400 2.900 2.500 2.400 2.400 0.196 
嫩滑 3.500 2.300 2.600 2.600 1.800 0.054 
硬度 2.700 2.200 2.100 2.900 3.000 0.026* 
弹性 3.100 2.000 2.100 2.500 2.200 0.254 
紧实 2.900 1.700 2.600 2.700 3.300 0.100 
脆度 3.200 2.200 2.000 2.200 3.000 0.226 
软韧 3.100 2.400 2.600 2.700 2.400 0.652 
松软 2.200 2.500 2.600 2.200 2.300 0.652 

腌木瓜 2.000 1.700 1.400 2.100 1.800 0.855 
腌黄瓜 2.400 1.900 2.500 3.200 2.300 0.255 
纤维感 2.100 2.200 2.200 3.200 3.100 0.386 
咀嚼性 3.000 2.100 2.500 2.800 3.200 0.326 
适口性 3.500 2.000 2.400 2.500 1.700 0.033* 

清脆爽口 3.700 1.500 2.400 2.100 2.100 0.003** 

成熟李子 2.400 2.300 1.500 2.200 1.400 0.217 
爽滑细腻 2.900 2.100 2.000 1.600 1.900 0.114 
干扁韧劲 2.200 1.600 2.100 2.700 2.700 0.587 
榨菜口感 4.100 2.200 3.200 2.900 1.700 0.001** 
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表 2 (续) 

属性 描述词 友春农家酸笋 柳品味红油酸笋 陈香居酸笋 兴全灌酸笋 螺霸王酸笋 P 

组织形态 

湿润 3.700 2.500 2.800 2.700 1.900 0.004**
块状 4.200 1.900 2.600 2.500 1.500 0.652 
粗糙 0.500 2.400 1.600 1.900 3.200 0.430 
饱满 2.900 2.000 2.100 2.700 3.100 0.475 

无杂质 2.700 1.600 1.600 2.400 1.400 0.003**
长条状 3.700 2.800 3.100 3.800 3.000 0.000**

形状整齐 2.800 2.400 2.300 3.400 3.600 0.203 
纹路清晰 2.700 2.700 2.200 2.900 3.000 0.780 
大小不均 2.800 2.700 2.400 1.900 2.900 0.435 
分布均匀 2.600 2.400 2.100 2.400 2.900 0.890 
大小适中 3.200 2.200 2.400 3.000 3.400 0.188 
切面光滑 3.900 2.200 2.600 2.900 2.400 0.038* 
榨菜丝 4.400 2.200 3.400 2.700 2.500 0.001**
萝卜条 1.400 2.200 1.400 1.700 2.500 0.162 

注: *在 0.05 水平上存在显著性差异; **在 0.01 水平上存在极显著性差异。 
 

 
 

注: 样品A为友春酸笋; 样品B为柳品味酸笋; 样品C为陈香居酸笋; 
样品D为兴全灌酸笋; 样品E为螺霸王酸笋。 
图2  酸笋感官描述词强度蜘蛛指纹图谱 

Fig.2  Strength spider fingerprint of sensory descriptors of sour 
bamboo shoots 

 

2.2  酸笋各感官属性主成分分析 

2.2.1  酸笋色泽属性主成分分析 
根据酸笋色泽属性的特征值、贡献率、累计贡献率, 

以及特征值大于 1 的原则, 酸笋的色泽属性提取到 3 个主

成分, 反映了原始数据所提供信息总量的 77.563%。由表 3
可得, 第 1 主成分(PC1)主要反映了泛红、淡黄色、伴有红

油、色泽明亮、光滑油亮 5 个指标的变异信息, 泛红、伴

有红油、色泽明亮、光滑油亮处于 PC1 轴的正方向, 淡黄

色位于 PC1 轴的负方向, 特征值均大于 0.6, 主要说明了市

面上酸笋颜色种类丰富这一特征, 市面上的酸笋产品通常

加入红油、辣椒、盐、油等加工而成, 而由于不同品牌的

原料来源、配方工艺均有不同, 造成了酸笋色泽的多样性; 
第 2 主成分(PC2)反映了偏橙、黄白色、乳白带红的变异信

息, 特征值均大于 0.6; 第 3 主成分(PC3)主要反映了光泽

度, 也是色泽属性的重要指标。综上所诉, 泛红、偏橙、

淡黄色、黄白色、光泽度、伴有红油、色泽明亮、光滑油

亮、乳白带红等描述词能很好体现酸笋色泽属性。 
 
表 3  酸笋色泽属性描述词在各主成分中的载荷因子 

Table 3  Loading factor of color attribute descriptors of sour 
bamboo shoots in each principal component 

描述词 PC1 PC2 PC3 

泛红 0.715 0.578 –0.177 

偏橙 –0.058 0.622 0.614 

淡黄色 –0.670 0.584 –0.250 

黄白色 –0.261 0.642 –0.471 

光泽度 0.032 0.254 0.807 

伴有红油 0.675 0.536 –0.292 

色泽明亮 0.780 –0.458 0.052 

光滑油亮 0.856 –0.041 –0.057 

乳白带红 0.271 0.755 0.189 

 
2.2.2  酸笋滋味与风味属性主成分分析 

采用主成分分析法对酸笋滋味与风味属性的描述词

进行分析, 结果显示, 前两个因子的特征值均大于 1, 累计

贡献率达 97.745%。根据表 4 可知, 第一主成分(PC1)反映

了酸味、发酵风味、味道柔和 3 个描述词的变异信息, 酸
味、发酵风味处于 PC1 轴的正方向, 味道柔和处于 PC1 轴

的负方向, 特征值均大于 0.8; 第二主成分(PC2)反映了气

味适中的变异信息。滋味与风味是酸笋的一个重要指标, 
制作过程中加入的辅料, 以及发酵过程中各项指标的把控

都影响着酸笋的滋味与风味。能较好的体现酸笋滋味与气
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味的描述词有酸味、发酵风味、味道柔和、气味适中。 
2.2.3  酸笋口感质地及组织形态属性主成分分析 

采用主成分分析法对酸笋口感质地和组织形态属性

的描述词进行分析, 结果显示, 前两个因子的特征值均大

于 1, 累计贡献率分别是 94.468%和 87.295%。由表 4 可知, 
在口感质地属性中, 第 1 主成分(PC1)重点反映了清脆爽

口、适口性、榨菜口感 3 个指标的变异信息, 都处于 PC1
轴的正方向, 特征值均大于 0.9; 第 2 主成分(PC2)反映了

硬度的变异信息, 特征值大于 0.9, 口感质地是评价酸笋感

官的一个重要指标, 其硬度、脆度在很大程度上决定了人

们对酸笋的喜好, 酸笋发酵过程中应注重其硬度及脆度的

控制。可用于评价其口感质地属性的描述词有: 清脆爽口、

适口性、榨菜口感、硬度。在组织形态属性中, 第 1 主成

分(PC1)反映了长条状、无杂质、切面光滑等 3 个指标的变

异信息, 特征值均大于 0.7, 长条状和无杂质位于 PC1 轴的

正方向, 切面光滑位于 PC1 轴的负方向; 第 2 主成分(PC2)
反映了湿润和榨菜丝 2 个指标的变异信息, 特征值均大于

0.7, 制作酸笋的过程中应注意酸笋的长度大小及其含水

量, 还需避免杂质的混入。可用于其组织形态属性的描述

词有: 湿润、长条状、无杂质、切面光滑、榨菜丝。 
经过对酸笋各感官属性描述词进行主成分分析, 结

果表明每一感官属均需要多个描述词进行描述, 多个描述

词能保证对感官描述的准确性, 不能用单一描述词去对其

进行描述, 任何单一的描述词无法在感官上精确描述, 说
明酸笋感官描述具有复杂和多样性。 

2.3  感官属性权重及感官评价表的确定 

根据 1.5 所述方法, 对酸笋各感官属性权重进行打

分 , 统 计 结 果 为 : 色 泽 5.25±1.65c, 滋 味 与 风 味

6.30±1.75b, 口感质地 7.45±1.23a, 组织形态 5.00±1.86c。
其中: 口感质地>滋味与风味>色泽>组织形态。根据各感

官属性权 重 , 结合表 2 确定的感 官 描述词 , 遵 循

DB45/T2548—2022《酸笋加工技术规程》中关于酸笋的

感官要求, 并参照 DB4502/T0030—2022《预包装柳州螺蛳

粉原料加工技术规程 第 2 部分 酸笋》及 T/LZLSF009.4
—2022《柳州螺蛳粉料包 第 4 部分 酸笋包》的感官要求, 
对酸笋各属性进行排序、分级(三级)、赋值、解释, 制得酸

笋感官评分表(表 5)。并采用该表对 5 种不同品牌酸笋进行

感官评测, 由图 3 可知, 5 种预包装酸笋, 色泽和组织形态

属性上各酸笋均无显著差异(P>0.05); 滋味与风味属性中, 
柳厨酸笋和螺比邻酸笋显著优于其他样品; 口感质地属性

中, 柳厨酸笋显著优于其他样品(P<0.05)。总体评价中, 柳
厨酸笋评分最高 67.6 分, 其次是螺比邻酸笋 60.8 分, 其他

样品均低于 52.0 分并没有显著性差异。 
 

表 4  酸笋各属性描述词在各主成分中的载荷因子 
Table 4  The loading factor of each attribute descriptor of sour bamboo shoots in each principal component 

滋味与风味属性 口感质地属性 组织形态属性 

描述词 PC1 PC2 描述词 PC1 PC2 描述词 PC1 PC2 

酸味 0.917 0.376 清脆爽口 0.928 0.258 湿润 0.641 0.753 

发酵风味 0.897 0.430 适口性 0.947 –0.104 长条状 0.867 0.473 

味道柔和 –0.894 0.401 榨菜口感 0.925 –0.317 无杂质 0.795 –0.377 

气味适中 –0.414 0.898 硬度 0.156 0.981 切面光滑 –0.752 0.270 

      榨菜丝 –0.434 0.900 
 

表 5  酸笋感官评分表 
Table 5  Sensory scale of sour bamboo shoots 

属性 描述 分值/分 

色泽(22) 

油光滑亮, 乳白带红, 红油均匀, 色泽均一 16~22  

黄白或淡黄, 颜色较深, 红油较均匀, 色泽较均一 8~15 

色泽暗淡, 颜色很深, 红油不均、过多或过少, 色泽不均 0~7 

滋味与风味(31) 

酸味(滋味)、发酵风味适中, 无异味 21~31 

酸味(滋味)与发酵风味稍重, 有轻微异味 11~20 

酸味(滋味)与发酵风味过浓, 气味刺鼻或其他异味 0~10 

口感质地(26) 

清脆爽口, 软硬程度适中 19~26 

脆度一般, 质地较适口 9~18 

干扁, 无脆感, 质地偏硬或偏软 0~8 

组织形态(21) 

湿润, 长条状、形状均一, 无杂质 15~21 

较湿润, 长条状、形状较均一, 少许杂质 8~14 

粗糙, 长条状、形状不均, 有较多杂质 0~7 
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注: 不同小写字母代表差异显著, P<0.05。 
图3  酸笋感官评价结果 

Fig.3  Results of sensory evaluation of sour bamboo shoots 
 

3  结  论 

本研究以市售预包装酸笋为研究对象, 采用 QDA 法, 
经评测小组对酸笋进行感官分析, 根据 M 值法确定酸笋各

感官属性描述词并进行定义, 采用主成分分析法筛选出酸

笋色泽、滋味与风味、口感质地、组织形态等感官属性描

述词 22 个, 建立了酸笋感官描述词表, 构建了酸笋的感官

评价方法, 确定了酸笋总体感官品质特征: 发酵风味、清

脆爽口、酸而开胃、光滑油亮。本研究建立的酸笋感官评价

方法, 具有一定的实用性, 可以为酸笋工业化生产提供理论

依据, 助力酸笋及螺蛳粉产业的标准化发展。 
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