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第四章 优选评价员的选拔与培训 

 
食品感官分析是通过人的感觉——味觉、嗅觉、视觉、触觉，以语言、文字、符号作为

分析依据对食品的色泽、风味、气味、组织状态、硬度等外部特征进行评价分析的方法。其

目的是评价食品的可接受性和鉴别食品的质量，是与仪器分析并行的检测手段。正因为它是

以人的感觉为基础，通过感官评价食品的各种属性后，再经过统计分析而获得客观结果的实

验方法，所以其结果不但要受到客观条件的影响，也要受到主观条件的影响。食品感官分析

的客观条件包括外部环境条件和样品的制备，而主观条件则涉及到参与感官分析实验人员的

基本条件和素质。因此，对于食品感官分析实验，外部环境条件、参与实验的鉴评人员和样

品的制备是实验得以顺利进行并获得理想结果的三个必备要素。当客观条件都具备时，只有

参加实验的分析评价人员的密切配合，才能取得可靠而且重现性强的客观分析结果。参加分

析评价人员的感官灵敏性和稳定性严重影响 终结果的趋向性和有效性。由于个体感官灵敏

性差异较大，而且有许多因素会影响到感官灵敏性的正常发挥。因此，食品感观分析评价人

员的选择和训练是使感官分析试验结果可靠和稳定的首要条件。 

 

第一节 感官分析评价员的类型 

     食品感官分析实验种类繁多。目前公认的感官分析检验方法有三大类，包括差别检验

法、标度和类别检验、描述分析法等，每类方法中又包含许多具体方法。各种实验对参加人

员的要求不完全相同，而且能够参加食品感官试验的人员在感官分析上的经验及相应的训练

层次也不相同。通常可以把参加感官分析实验的人分成五类： 

1.专家型 

这是食品感官分析人员中层次 高的一类，他们专门从事产品质量控制、评估产品特定

属性与记忆中该属性标准之间的差别、以及评选优质产品等工作。此类食品感观分析评价人

员数量 少而且不容易培养。品酒师、品茶师等属于这一类人员。他们不仅需要积累多年专

业工作经验和感官分析经历，而且在特性感觉上具有一定的天赋，在特征表述上具有突出的

能力。 

2.消费者型 

    这是食品感官分析人中代表性 广泛的一类。通常这一类型的食品感观分析评价人员由
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各个阶层的食品消费者的代表组成。与专家型感官分析人员相反，消费者型感官分析人员仅

仅从自身的主观愿望出发，评价是否喜欢或接受所试验的产品及喜爱和接受的程度。这一类

人员不对产品的具体属性或属性间的差别作出评价。 

3.无经验型 

    这也是一类只对产品的喜爱和接受程度进行评价的感官食品感观分析评价人员，但这一

类人员不及消费者型代表性强。一般是在实验室小范围内进行感官分析，由与所试验产品的

有关人员组成，无须经过特定的筛选和训练程序，根据情况轮流参加感官分析试验。 

4.有经验型 

   通过感官分析评价员筛选试验并具有一定分辨差别能力的感官分析实验人员，可以称为

有经验型分析评价员。他们可专业从事差别类试验，但要经常参加有关的差别试验，以保持

分辨差别的能力。 

    5.训练型 

    这是从有经验型感官食品感观分析评价人员中经过进一步筛选和训练而获得的感官食

品感观分析评价人员。通常他们都具有描述产品感官品质特性及特性差别的能力，专门从事

对产品品质特性的评价。 

     在上面提及的五种类型人员，由于各种因素的限制，通常建立在感官试验室基础上的

感官分析员组织都不包括专家型和消费者型，只考虑其它三类人员。 

 

第二节 评价员的初选 

感官分析是用人来对样品进行测量，他们对环境、产品及试验过程的反应方式都是试验

潜在的误差因素。因此食品感观分析评价人员对整个试验是至关重要的，为了减少外界因素

的干扰，得到正确的试验结果，就要在食品感观分析评价人员这一关上做好筛选和培训的工

作。在感官试验室内参加感官分析评价的人员大多数都要经过筛选程序确定。筛选过程包括

挑选候选人员和在候选人员中确定通过特定试验手段筛选两个方面。 

一、 初选的方法和程序 

感官评价试验组织者可以通过发放问卷或面谈的方式获得相关信息。 

问卷要精心设计，不但要求包含候选人员选择时所应该考虑的各种因素，而且要能够通

过答卷人的回答获得准确信息。调查问卷的设计一般要满足以下几方面的要求： 
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(1) 问卷应能提供尽量多的信息； 

(2) 问卷应能满足组织者的需求； 

(3) 问卷应能初步识别合格与不合格人选； 

(4) 问卷应通俗易懂、容易理解； 

(5) 问卷应容易回答。 

 

面谈能够得到更多的信息。通过感官评价试验组织者和候选人员之间的双向交流，可以

直接理解候选人员的有关情况。在面谈中，候选人员会提出相关的问题，而组织者也可以向

候选者谈谈感官评价方面的信息资料，以及从对方获得相应的反馈信息。面谈可以收集问卷

调查单中没有或者不能反应的问题，从而可获取更丰富的信息。面谈应以感官评价组织者的

精心准备和其所拥有的感官评价知识和经验为基础，否则很难达到预期的效果。为了使面谈

更富有成效，应注意以下几点： 

(1) 感官评价组织者应具有专业的感官分析知识和丰富的感官评价经验； 

(2) 面谈之前，感官评价组织者应准备所有的要询问的问题要点； 

(3) 面谈的气氛应轻松融和、不能严肃紧张； 

(4) 感官评价组织者应认真记录面谈内容； 

(5) 面谈中提出的问题应遵循一定的逻辑性，避免随意发问。 

 

以下为感官分析评价员筛选常用表举例： 

 

1、 风味评价员筛选调查表 

个人情况：      

姓名：                     性别：                    年龄： 

地址： 

联系电话： 

你从何处听说我们这个项目？ 

时间： 

(1) 一般来说，一周中，你的时间安排怎样？你那一天有空余的时间？ 

 

(2) 从×月×日 到×月×日之间，你是否要外出，如果外出，那需要多长时间？ 
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健康状况： 

(1)你是否有下列情况？ 

假牙 

糖尿病 

口腔或牙龈疾病 

食物过敏 

低血糖 

高血压 

(2)你是否在服用对感官有影响的药物，尤其对味觉和嗅觉？ 

 

饮食习惯: 

(1)你目前是否在限制饮食？如果有，限制的是哪种食物？ 

 

(2)你每月有几次在外就餐？ 

(3)你每月吃速冻食品有几次？ 

(4)你每个月吃几次快餐？ 

(5)你 喜爱的食物是什么？ 

(6)你 不喜欢的食物是什么？ 

(7)你不能吃什么食物？ 

(8)你不愿意吃什么食物？ 

(9)你认为你的味觉和嗅觉辨别能力如何？ 

嗅觉             味觉 

高于平均水平                      

平均水平           

低于平均水平   

 

(10)你目前的家庭成员中有人在食品公司工作的吗? 

 

(11)你目前的家庭成员中有人在广告公司或市场研究机构工作的吗？ 
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风味小测验： 

(1) 如果一种配方需要香草香味物质，而手头又没有，你会用什么代替？ 

(2) 还有那些食物吃起来像奶酪？ 

(3) 为什么往肉汁里加咖啡会使其风味更好？ 

(4) 你怎样描述风味和香味之间的区别？ 

(5) 你怎样描述风味和质地之间的区别？  

(6) 用于描述啤酒的 适合的词语（一个或两个字）。 

(7) 对食醋的风味进行描述。 

(8) 请对可乐的风味进行描述。 

(9) 请对某种火腿的风味进行描述。 

(10) 请对苏打饼干的风味进行描述。 

 

    

2．香味品评人员筛选调查表举例 

个人情况： 

姓名：                   性别：                   年龄： 

地址： 

联系电话： 

你从何处听说我们这个项目？ 

时间： 

(1)一般来说，一周中你那一天有空余的时间？ 

 

(2)从×月×日 到×月×日之间，你是否要外出，如果外出，那需要多长时间？ 

 

   健康状况： 

   (1)你是否有下列情况？ 

   鼻腔疾病 

   低血糖 
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   过敏史 

   经常感冒                               

   (2)你是否在服用一些对器官，尤其是对嗅觉有影响的药物？ 

    

日常生活习惯 

(1)你是否喜欢使用香水？ 

如果用，是什么品牌？   

(2)你喜欢带香味还是不带香味的物品？如香皂等。 

陈述理由  

(3)请列出你喜爱的香味产品  

他们是何种品牌  

(4)请列出你不喜爱的香味产品  

陈述理由   

(5)你 讨厌那些气味  

陈述理由   

(6)你 喜欢那些气味或者香气？ 

(7)你认为你辨别气味的能力在何种水平？ 

高于平均值            平均值               低于平均值  

(8)你目前的家庭成员中有人在香精、食品或者广告公司工作的吗？ 

如果有，是在那一家？ 

(9)品评人员在品评期间不能用香水，在品评小组成员集合之前 1 小时不能吸烟，如果你

被选为选评人员，你愿意遵守以上规定吗？ 

 

  香气检测： 

(1) 如果某种香水类型是“果香”，你还可以用什么词汇来描述它？ 

(2) 那些产品具有植物气味？ 

(3) 那些产品有甜味？ 

(4) 那些气味与“干净”、“新鲜”有关？ 

(5) 你怎样描述水果味和柠檬味之间的不同？ 

(6) 你用哪些词汇来描述男用香水和女用香水的不同？ 
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(7) 哪些词语可以用来描述一篮子刚洗过的衣服的气味？ 

(8) 请描述一下面包坊里的气味。 

(9) 请你描述一下某种品牌的洗涤剂气味。 

(10) 请你描述一下某种品牌的香皂气味。 

(11) 请你描述一下地下室的气味。 

(12) 请你描述一下某食品店的气味。 

(13) 请你描述一下香精开发实验室的气味。 

 

 

二、 候选评价员的基本要求 

由于食品感官分析试验具有与其他试验不同的性质，根据试验的特性对感官分析评价试

验的人员会提出具体的标准和要求。选择候选人员就是感官试验组织者按照制定的标准和要

求在能够参加试验人员中挑选合适的人选。组织者可以通过调查文卷方式或者进行面谈来了

解和掌握每个人的情况。尽管不同类型的感官评价试验方法对评价人员要求不完全相同，但

下列几个因素在挑选各类型感官评价人员时都是必须考虑的。 

1． 兴趣 兴趣是调动一个人主观能动性的基础。只有对感官评价有兴趣的人才能认真 

学习感官评价相关知识，才能按照试验要求的基本操作进行品评，才会在感官评价试验中集

中注意力，并圆满完成试验所规定的任务。兴趣是挑选候选人员的前提条件。候选人员对感

官评价的兴趣与他对该试验重要性的认识和理解有关。因此，在候选人员的挑选过程中，组

织者要通过一定的方式，让候选人知道进行感官评价的意义和参加试验人员在试验中的重要

性。之后，通过反馈的信息判断各候选人员对感官评价的兴趣。 

2、健康状况 感官评价试验候选人应挑选身体健康、感觉正常、无过敏症、无服用

影响感官灵敏度药物的人员。身体不适如感冒或过度疲劳的人，暂时不能参加感官评价的试

验。 

3、表达能力 感官评价试验所需的语言表达及叙述能力与实验方法相关。差别试验

重点要求参加试验者的分辨能力，而描述性试验则重点要求感官评价人员叙述和定义出产品

的各种特性，因此，对于这类试验需要良好的语言表达能力。 

4、准时性 感官评价试验要求参加试验的人员每次都必须按时出席。试验人员迟到不

仅会浪费别人的时间，而且会造成试验样品的损失和破坏试验的完整性。此外，试验人员的



- 8 - 

缺席率会对结果产生影响。经常出差、旅游和工作任务较多难以抽身的人员不适宜作为感官

评价试验的候选人。 

5、对试样的态度 作为感官评价试验的候选人必须能客观的对待所有的试验样品，

即在感官评价中根据要求去除对样品的好恶，否则就会因为对样品偏爱或厌恶造成评价偏

差。 

除上述几个方面外，另外有些因素在挑选人员时也应充分考虑，诸如职业、教育程度、

工作经历、感官评价经验、年龄、性别等。 

 

 

第三节 候选评价员的筛选   

食品感官分析人员的筛选工作要在初步确定评价候选人选后再进行。筛选就是通过一

定的筛选试验方法观察候选人员是否具有感官评价能力，诸如普通的感官分辨能力；对感官

评价试验的兴趣；分辨和再现试验结果的能力；适当的感官评价人员行为（合作性、主动性

和准时性）。根据筛选试验的结果获知每个参加筛选试验人员在感官评价试验上的能力，从

而决定候选人是否符合参加感官评价的条件。如果不符合，则被淘汰；如果符合，则进一步

考察适宜作为哪种类型的感官评价员。 

    筛选试验通常包括基本识别试验（基本味或气味识别试验）和差异分辨试验（三点试验、

顺位试验等）。有时根据需要也会设计一系列试验来多次筛选人员，或者采用初步选定的人

员分组进行相互比较性质的试验。有些情况下，也可以将筛选试验和训练内容结合起来，在

筛选的同时进行人员训练。 

     在感官评价人员筛选的过程中，应注意下列几个问题： 

    1． 好使用与正式感官评价试验相类似的试验材料，这样既可以使参加筛选试验的人

员熟悉今后试验中将要接触的样品的特性，也可以减少由于样品间差距而造成人员选择不适

当。 

2．在筛选过程中，要根据各次试验的结果随时调整试验的难度。难易程度取决于参加

筛选试验人员识别气味或者差别判断能力。在筛选过程中，以大多数人员能够分辨出差别或

识别出味道（气味），但其中少数人员不能正确分辨或识别为宜。 

    3．参加筛选试验的人数要多于预定参加实际感官评价试验的人数。若是多次筛选，则

应采用一些简单易行的试验方法并在每一步筛选中随时淘汰明显不适合参加感官评价的人
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选。 

    4．多次筛选以相对进展为基础，连续进行直至挑选出人数适宜的 佳人选。 

在感官评价人员的筛选中，感官评价试验的组织者起决定性的作用。他们不但要收集

有关信息，设计整体试验方案，组织具体实施，而且要对筛选试验取得进展的标准和选择人

员所需要的有效数据作出正确判断。只有这样，才能达到筛选的目的。 

 

一、感官功能的测试 

感官评价员应具有正常的感觉功能，每个候选者都要经过各有关感官功能的检验，以确

定其感官功能是否有视觉缺陷、嗅觉缺失、味觉缺失等。此过程可采用相应的敏感性检验来

完成。可对候选者进行基本味道识别能力的测定，按表 4－1 进行制备四种基本味道的储备

液，然后分别按几何系列或算术系列制备稀释溶液，见表 4-2 和 4-3。 

表 4-1 四种基本味液储备液 

基本味道 参比物质 浓度(g/L) 

酸 DL-酒石酸（结晶）      M=150.1 

柠檬酸（一水化合物结晶）M=210.1 

2 

1 

苦 盐酸奎宁（二水化合物）  M=196.9 

咖啡因（一水化合物结晶）M=212.12 

0.020 

0.200 

咸 无水氯化钠              M=58.46 6 

甜 蔗糖                    M=342.3    32 

注：M 为物质的相对分子质量。 

    酒石酸和蔗糖溶液，在试验前几小时配制。 

试剂均为分析纯。 

 

表 4-2 四种基本味液几何系列稀释液 

成分 试验溶液浓度（g/L） 

水 

（mL） 

酸 苦 咸 甜 

稀 释

液 储 备 液

（mL） 

酒石酸 柠檬酸 盐酸奎宁 咖啡因 氯化钠 蔗糖 

G6 500 

 

 1 0.5 0.010 0.100 3 16 
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G5 250 0.5 0.25 0.005 0.050 1.5 8 

G4 125 0.25 0.125 0.0025 0.025 0.75 4 

G3 62 0.12 0.062 0.0012 0.012 0.37 2 

G2 31 0.06 0.030 0.0006 0.006 0.18 1 

G1 16 

稀释至

1000 

0.03 0.015 0.0003 0.003 0.09 0.5 

 

表 4-3 四种基本味液算术系列稀释液 

成分 试验溶液浓度（g/L） 

酸 苦 咸 甜 

 

稀释液 储备液 

（mL） 

水 

（mL） 酒石酸 柠檬酸 盐酸奎宁 咖啡因 氯化钠 蔗糖 

A9 250 0.50 0.250 0.0050 0.050 1.50 8.0 

A8 225 0.45 0.225 0.0045 0.045 1.35 7.2 

A7 200 0.40 0.200 0.0040 0.040 1.20 6.4 

A6 175 0.35 0.175 0.0035 0.035 1.05 5.6 

A5 150 0.30 0.150 0.0030 0.030 0.0 4.8 

A4 125 0.25 0.125 0.0025 0.025 0.75 4.0 

A3 100 0.20 0.100 0.0020 0.020 0.60 3.2 

2 75 0.15 0.075 0.0015 0.015 0.45 2.4 

A1 50 

 

 

 

稀释至 

1000 

0.10 0.050 0.0010 0.010 0.30 1.6 

  选用几何系列 G6 稀释液溶液或算术系列 A9 稀释溶液，分别放置在九个已编号的容器内，

每种味道的溶液分别置于 1～3 个容器中，另有一容器盛水，评价员按随即提供的顺序分别

取约 15mL 溶液，品尝后按表 4-4 填写。表 4-5 为某一评价员的味觉测定实例. 

 

表 4-4 四种基本味道识别能力测定记录表 

姓名                                 年     月     日 

容器编号 未知样 酸味 苦味 咸味 甜味 
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表 4-5 味觉测定实例 

姓名:  ----------------------                        1999 年 1 月 13 日 

容器编号 未知样 酸味 苦味 咸味 甜味 

13  ×    

40 ×     

76    ×  

28   ×   

99  ×    

37   ×  × 

85    ×  

72 ×     

22     × 

注：容器编号取自随机数表。 

 

三、 感官灵敏度的测试 

确定候选者具有正常的感官功能后，应对其进行感官灵敏度的测试。感官评价员不仅应

能够区别不同产品之间的性质差异，而且应能够区别相同产品某项性能的差别程度或强弱。

一般的感官灵敏度测试有多种方法，常用的方法如下： 

1．匹配检验  

用来评判评价员区别或者描述几种不同物质（强度都在阈值以上）的能力。试验方法是

给候选者第一组样品，约 4~6 个样品，并让他们熟悉这些样品。然后再给他们第二组样品，

约 8~10 个，让候选者从第二组样品中挑选出和第一组相似或者相同的样品。以下实例是做

匹配试验常用的样品或问卷。试验结束后，匹配正确率低于 75%和气味的对应物选择正确

率低于 60%的候选人将不能参加试验。 

(1)识别检验 

识别明显高于阈限水平的具有不同感官特性的材料样品。制备明显高于阈水平的材料的

样品（检验味道所用材料的例子见表 4-6）。每个样品都编上不同的随机三位数码。向候选

评价员提供每种类型的一个样品并让其熟悉这些样品。然后向他们提供一系列同材料但带有
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不同编码的样品。让候选评价员与原来的样品配比并描述他们的感觉。若候选评价员对表

4-6 中所给出的不同材料的浓度配比的正确率应小于 80％，则不能选为优选评价员。同时要

求对样品产生的感觉作出正确描述。 

表 4-6 

味 道 材 料 室温下水溶液浓度 

甜 蔗糖 16 

酸 酒石酸或柠檬酸 1 

苦 咖啡因 0.5 

咸 氯化钠 5 

涩 鞣酸○1  1 

 或豕草花粉苷（栎精 0.5 

 或硫酸铝钾（明矾） 0.5 

金属味 水合硫酸亚铁
○2 (FeSo4·7H2o) 0.01 

注：○1 该物质不易溶于水；○2 尽管该物质有 典型的金属味，但其水溶液有颜色，所以 好

在彩灯下用密闭不透明的容器提供这种溶液。 

（2）对味觉灵敏度测试 

可按表 4-2 或表 4-3 的稀释溶液，自清水开始依次从低浓度到高浓度送交评价员，由评

价员取 15mL，品尝后按表 4-7 填写。 

表 4-7 四种基本味道不同阀值的测定记录表 

姓名                                年     月     日 

容器顺序 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

容器编号 

 

水            

记录             

  品尝时要求评价员细心品尝每种溶液。如果溶液不咽下，需含在口中停留一段时间。每次

品尝后，用清水漱口，在品尝下一个基本味道之前，漱口后等待 1min。表 4-8 为测定实例。 

表 4-8 阀值测定实例 

姓名                             1999 年 1 月  13 日 

容器顺序  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
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容器编号 水 89 43 12 25 14 18 29 51 22 78 87 

记录 ○ ○ ○ × ×× ×× ××× ××× ××× ××× ××× ×××

注：○无味×觉察阀××识别阀×××识别不同浓度递增，增加×数。 

   若候选评价员对味觉的灵敏度不高则不能选为优选评价员。 

 

（3）对嗅觉灵敏度的测试（气味，香气 A）  

试验中常用的样品和调查试卷如表 4-9 和 4-10 所示。 

表 4-9 嗅觉灵敏度测试常用样品举例 

气味描述 刺激物 

薄荷 薄荷油 

杏仁 杏仁提取物 

橘子皮 橘子皮油 

青草 顺－3－己烯醇 

香草 香草提取物 

月桂 月桂醛 

丁香 丁子香酚 

冬青 甲基水杨酸盐 

A 将能够吸香气的纸浸入香气原料，在通风橱内风干 30min，放入带盖的广口瓶拧紧。 

 

 

 

 

表 4-10 嗅觉灵敏度测试常用的匹配试验问答卷 

匹配试验问答卷 

试验指令：用鼻子闻第一组风味物质，每闻过一个样品之后，要稍做休息。然后闻第二组物

质，比较两组风味物质，将第二组物质编号写在与其相似的第一组物质编号的后面。 

第一组                 第二组                风味物质 B 

068                     

712 
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813 

564 

234 

675                                                     

B请从下列物质中选择符合第一组、第二组风味的物质，依次决定候选人能否参加后面的区

别检验 

冬青            姜           青草          茉莉  

月桂            丁香         薄荷          橘子  

花香            香草         杏仁          茴香 

 

2. 区别检验 

此项检验用来区别候选人区分同一类型产品的某种差异的能力。可以用三点检验或二一

三点检验来完成。样品之间的差异可以是同一类产品的不同成分或者不同加工工艺。常用的

试验物质如表 4-11 所示。试验结束后，对结果进行统计分析。在三点检验中，正确识别率

低于 60 %则被淘汰。在二一三点检验中，识别率低于 75 %则被淘汰。 

 

 

 

 

表 4-11 区别检验检验建议使用的物质及其浓度 

材料 室温下的水溶液浓度（g/L） 

咖啡因 0.27 

柠檬酸 0.60 

氯化钠 2 

蔗糖 12 

3－顺－己烯醇 0.4mg/L 

 

3.排序和分级检验 

此试验用来确定候选人员区别某种感官特性的不同水平的能力，或者判定样品性质强度
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的能力。在每次检验中将 4 个具有不同特性强度的样品以随机的顺序提供给候选评价员。要

求他们以强度递增的顺序将样品排序。应以相同的顺序向所有候选评价员提供样品以保证候

选评价员排序结果的可比性而避免由于提供顺序的不同而造成的影响。试验中常用的样品或

者调查问卷如表 4-12、4-13,4-14 所示。试验结束后，对数据进行分析。只接纳正确排序和

只将相邻位置颠倒的候选人。 

表 4-12 排序/分级检验建议使用材料举例 

项目 材料 

味道辨别  

酸 柠檬酸/水(g/L)：0.25,0.5,1.0,1.5 

甜 蔗糖/水(g/L)：10,20,50,100 

苦 咖啡因/水(g/L)：0.3,0.6,1.3,2.6 

咸 氯化钠/水(g/L)：1.0,2.0,5.0,10 

气味辨别  

酒精味 3-甲基丁醇/水(mg/L)：10,30,80,180 

质地辨别  

要求有代表性的产品 豆腐、豆腐干，质地从硬到软 

颜色辨别  

布或者颜色标度等 布，颜色从强到弱（如从暗红到浅红） 

 

 

表 4-13 排序检验问答卷示例 

排序检查问答卷 

试验说明：将你面前的糖水溶液按照甜度由低到高的顺序排列 

                   样品编号 

甜度 低            

甜度 高 

 

 

表 4-14 强度分级检验问答卷示例 
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试验说明：在给定的直线上做一个标记，以说明每一份糖水溶液的甜度 

样品标号： 

438   0                                       很高 

209   0                                       很高 

879   0                                       很高 

903   0                                       很高 

 

四、 表达能力的测试 

对于参加描述分析试验的评价人员来说，只有分辨产品之间差别的能力是不够的，他们

还应具有对于关键感官性质进行描述的能力，并且能够从量上正确的描述感官强度的不同。

他们应具有的能力包括：对感官性质及其强度进行区别的能力；对感官性质进行描述的能力，

包括用语言来描述性质和用标尺来描述强度；抽象归纳的能力。 

表达能力的测试一般可以分两步进行： 

1．区别能力测试  

可以用三点检验或二一三检验，样品之间的差异可以是温度、成分、包装、或加工过程，

样品按照差异的被识别程度由易到难的顺序呈送。三点检验中，正确识别率在 50%~70%，

二一三点检验中，识别率为 60%~80%为及格。 

2．描述能力测试  

呈送给参试人员一系列差别明显的样品，要求参选人员对对其进行描述。，参加人员要

能够用自己的语言对样品进行描述，这些词语包括化学名词、普通名词或者其他有关词汇等。

这些人必须能够用这些词汇描述出 80%的刺激感应，对剩下的那些该能够用比较一般的、

不具有特殊性的词汇进行描述，比如，甜，咸、酸、涩、一种辣的调料，一种浅黄色的调料

等。此检验可通过气味描述检验和质地描述检验来完成。 

1) 气味描述检验 

此试验用来检验候选人描述气味刺激的能力。向候选人提供 5 到 10 种不同的嗅觉刺激

物。这些刺激物样品 好与 终评价的产品相联系。样品系列应包含熟悉的、比较容易识别

的样品和一些生疏的、不常见的样品。刺激物的刺激强度应在识别阈值之上，但不能比实际

产品中的含量高出太多。此试验中样品的制备方法可以为直接法或者鼻后法。 

将吸有样品气味的石蜡或者棉绒置于深色无气味的 50ml 的有盖细玻璃瓶中，使之有足
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够的样品材料挥发在瓶子的上部。在将样品提供给评价员之前应检查一下气味的强度。一次

只提供给候选人一个样品，要求候选人描述或记录他们的感受。初次讨论后，组织者可主持

一次小型研讨会，以便更多地了解候选人描述刺激的能力。所用材料如表 4-15。 

表 4-15 气味描述试验常用材料示例 

材料 由气味引起的通常联想物的名称 

苯甲醛 苦杏仁 

辛烯-3-醇 蘑菇 

苯乙酸-2-乙酯 花卉 

2-烯丙基硫醚 大蒜 

樟脑 樟脑丸 

薄荷醇 薄荷 

丁子香酚 丁香 

茴香脑 茴香 

香兰醛 香草素 

β-紫罗酮 紫罗兰、悬钩子 

丁酸 发哈的黄油 

乙酸 醋 

乙酸异戊酯 水果 

二甲基噻吩 烤洋葱 

 

当试验结束后，即可对结果进行分析评价。一般可按照以下的标度给候选人打分： 

描述准确的                   5 分 

仅能在讨论后才能较好描述的   4 分 

联想到产品的                 2～3 分 

描述不出的                   1 分 

应根据所使用的不同材料规定出合格的操作水平。气味描述检验候选人其得分应该达到满分

的 65％，否则不宜作这类检验。 

2）质地描述检验 

该测试是检验候选评价员描述不同质地特性的能力。以随机的顺序向候选评价员提供一
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系列样品，并要求描述这些样品的质地特征。固态样品应加工成大小不同的形状，液体样品

应置于不透明的容器内提供。所用材料见表 4-16。 

表 4-16 质地描述检验常用的材料示例 

材料 由产品引起的对质地的联想 

橙子 多汁 

油炸土豆片 脆的，有嘎吱响声 

梨 多汁的，颗粒感 

结晶糖块 结晶的，硬而粗糙的 

栗子泥 面团状的，粉质的 

奶油冰激淋 软的，奶油状的，光滑的 

藕粉糊 胶水般的，软的，糊状的，胶状的 

胡萝卜 硬的，有嘎吱响声 

炖牛肉 明胶状的，弹性的，纤维质的 

 

试验结束后，对结果进行分析。可按以下标度给候选评价员的操作打分： 

描述准确的                         5 分； 

仅在讨论后才能较好的描述的         4 分； 

联想到产品的                       2~3 分； 

描述不出的                         1 分。 

应根据所使用的不同材料规定合格操作水平。当达不到满分的 65%的人不适合作这类检验

的优选评价员。 

 

 

第四节 优选评价员的培训 

每个感官评价员在感官上的差别是一种天性，是难以避免的。但培训好的品尝员，可以

使每个人的反应保持稳定，这对于产品的分析结果能否作为依据是非常重要的。因此，要想

得到可靠有效的试验结果，对感官评价员的培训是必不可少的。通过培训，可以发现有的人

对某种食物或者制品具有特殊的挑拣能力和描述其特点的能力。这种能力是通过培训而得到

启迪后具备的。有人发现对七名品评人员分别进行 4h、60h、120h 的培训，在每次培训之后
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都对 3 种市售番茄酱进行品尝比较，在经过短期培训之后，品评人员可以发现 3 种番茄酱某

些感官和风味上的差异，在培训 60h 后，可发现更多的差别，在培训 120h 后，每个品评员

都可以发现 3 种产品之间的所有质地上的差异和绝大部分风味上的差异；描述咖啡的 17 种

感官指标中，在培训之前，每个品评员能够识别的指标都低于 6 种，而在培训之后，有 8

人至少能够识别出其中的 8 种，有 2 人能够识别出 12 种以上。Pevvieux 和 Dijksterhuis 的试

验也说明了培训的重要性。培训之前，有 4 名品评人员不能正确得出时间－强度分析的典型

曲线，而经过培训，这 4 人的描述分析能力都显著提高，得到了典型曲线。所有试验说明，

通过培训，小组品尝员可以更加熟悉产品和品评技术，可以增强辨别能力。 

 

一、 训练的目的与要求 

培训的目的是向候选评价员提供感官分析基本方法及有关产品的基本知识，提高他们觉

察、识别和描述感官刺激的能力，是 终产生的评价员小组能作为特殊的“分析仪器”产生

可靠的评价结果。 

对感官评价人员进行训练可以起到以下的作用： 

    （1）提高和稳定感官评价人员的感官灵敏度 经过精心选择的感官训练方法，可以增加

感官评价人员在各种感官试验中运用感官能力，减少各种因素对感官灵敏度的影响，使感官

经常保持在一定水平之上。 

    （2）降低感官评价人员之间及感官评价结果之间的偏差 通过特定的训练，可以保证所

有感官评定人员对他们所要评价的特性、评价标准、评价系统、感刺激量和强度间关系等有

一致的认识。特别是在用描述性词汇作为分度值的评分试验中，训练的效果更加明显。通过

训练可以使评价人员统一对评分系统所用描述性词汇所代表的分度值的认识，减少感官评价

人员之间在评分上的差别及误差方差。 

    （3）降低外界因素对评价结果的影响 经过训练后，感官评价人员能增强抵抗外界干扰

的能力，将注意力集中于感官评价中。 

感官评价组织者在训练中不仅要选择适当的感官评价试验以达到训练的目的，也要向

训练的人员讲解感官评价的基本概念、感官分析程度和感官评价基本用语的定义和内涵，从

基本感官知识和试验技能两方面对感官评价人员进行训练。 

 

感官评价人员训练的组织者在实施训练过程中应注意下列问题： 
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（1）训练期间可以通过提供已知差异程度的样品做单向差异分析或通过评析与参考样

品相同的试样的感官特性，了解感官评价人员训练的效果决定何时停止训练，开始实际的感

官评价工作。 

（2）参加训练的感官评价人员应比实际需要的人数多，一般参加培训的人数应是实际

需要的评价员人数的 1.5~2 倍。以防止因疾病、度假或因工作繁忙造成人员调配困难。 

（3）已经接受过培训的感官评价人员，若一段时间内未参加感官评价工作，要重新接

受简单训练之后才能再参加感官评价工作。 

（4）训练期间，每个参加人员至少应主持一次感官评价工作，负责样品的制备、试验

设计、数据收集整理和讨论会召集等，使每个感官评价人员都熟悉感官试验的整个程序和进

行试验所应遵循的原则。 

（5）除嗜好感官试验外，在训练中应反复强调试验中客观评价样品的重要性，评价人

员在评析过程中不能掺杂个人情绪。另外，应让所有参加训练的人员明确集中注意力和独立

完成试验的意义，试验中应尽可能避免评价人员之间的谈话和讨论结果，使品评人员能独立

进行试验，从而理解整个试验，逐渐增强自信心。 

（6）在训练期间尤其是训练的开始阶段应严格要求感官评价人员在试验前不接触或避

免使用有气味化妆品及洗涤剂，避免味感受器官受到强烈刺激，如喝咖啡、嚼口香糖、吸烟

等。在试验前 30min 不要接触食物或者香味物质；如果在试验中有过敏现象发生，应如何

通知品评小组负责人；如果有感冒等疾病，则不应该参加试验。 

（7）试验中应留意品评人员的态度、情绪和行为的变化。这可能起因于对试验过程的

不理解，或者对试验失去兴趣，或者精力不集中。有些感官评价的结果不好，可能是由于品

评人员的状态不好，而试验组织者不能及时发现而造成的。 

根据试验目的和方法的不同，评价人员所接受的培训也不相同，作为 基本的要求，每

个参评人员在试验之前，至少要对以下有所了解： 

（1）试验程序 比如每次所要品尝的样品的数量、用什么餐具、与产品接触的方式（吸

吮、轻轻地嗅、咬或者嚼）品尝后应如何处理样品，是吞食还是吐出等。 

（2）问答卷的使用 包括如何打分、回答问题以及涉及到的一些术语的解释。 

（3）评价的方法 在培训当中要使参评人员清楚他们的任务，是对产品进行区别、描述，

表明自己对产品的接受程度，还是在所试验产品中选出自己喜爱的产品。 

（4）试验的时间 对于没有接受太多培训的评价人员， 好安排他们在该产品通常被使

用的时间进行试验，比如牛奶安排在早上，比萨饼安排在中午，味道浓的产品和酒精类产品
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一般不在早上试验。还要避免在刚刚用餐、喝过咖啡后进行试验，如果食用过味道浓重的食

物，比如辛辣类零食、口香糖、使用香水等，都要在对口腔和皮肤做过一定处理之后才能参

加试验，因为这些都会对试验结果产生影响。 

 

二、培训方法的选择 

对优选出来的评价员进行的培训，包括有感官分析技术的培训、感官分析方法的培训及

产品知识的培训。 

1.感官分析技术的培训  

感官分析技术的培训又包括认识感官特性的培训、接受感官刺激的培训和使用感官检验

设备的培训。认识感官特性的培训是要使评价员能认识并熟悉各有关感官特性，如颜色、质

地、气味、味道、声响等；而接受感官刺激的培训是培训候选评价员正确接受感官刺激的方

法，例如在评价气味时，应浅吸而不应该深吸，并且吸的次数不要太多，以免嗅觉混乱和疲

劳。对液体和固态样品，当用嘴评价时应事先告诉评价员可吃多少，样品在嘴中停留的大约

时间，咀嚼的次数以及是否可以咽下。另外要告知如何适当地漱口以及两次评价之间的时间

间隔以保证感觉的恢复，但要避免间隔时间过长以免失去区别能力；使用感官检验设备的培

训是培训候选评价员正确并熟练使用有关感官检验设备。 

2.感官分析方法的培训  

感官分析方法的培训主要包括有差别检验方法培训、使用标度培训、设计和使用描述词

的培训。 

(1)差别检验方法的培训 

差别检验方法的培训是要使候选评价员熟练掌握差别检验的各种方法，包括：成对比较

检验、三点检验、“A”－“非 A”检验等。在培训过程中样品的制备应体现由易到难循序

渐进的原则。如有关味道和气味的感官刺激的培训，刺激物 初可由水溶液给出，在有一定

经验后可用实际的食品或饮料代替，也可以使用两种成分的按不同比例混合的样品。在评价

气味和味道差别时变换与样品的味道和气味无关的样品外观有助于增加评价的客观性。用于

培训和检验的样品应具有市场产品的代表性。同时应尽可能与 终评价的产品相联系。表

4-17 为培训阶段中所使用的样品举例。 

表 4-17 差别检验方法培训常用材料及浓度示例 

材料 浓度（g/L） 



- 22 - 

蔗糖 16 

酒石酸或柠檬酸 1 

咖啡因 0．5 

氯化钠 5 

鞣酸 1 

糖精 0.1 

硫酸奎宁 0.2 

葡萄柚汁        

苹果汁  

黑刺李汁  

黑刺李汁与以上各种浓度葡萄糖的混合液  

冷茶  

蔗糖 10,5,1,0.1 

四种浓度蔗糖溶液分别添加硫酸奎宁和黑刺李

汁 

 

乙醇 0.015 

乙酸苯甲酯 0.01 

酒石酸加六己醇 分别为 0.3；0.03 或分别为 0.7；0.015 

黄色的橙味饮料；橙色的橙味饮料；黄色的柠

檬味饮料 

 

（连续品尝）咖啡因、酒石酸、蔗糖 分别为 0.8；0.4；5 

（连续品尝）咖啡因、蔗糖、咖啡因、蔗糖 分别为 0.8；5；1.6；1.5 

 

（2）使用标度的培训  

运用一些实物作为参照物，向品评人员介绍标度的概念、使用方法等。通过按样品的单

一特性强度将样品排序的过程给评价员介绍名义标度、顺序标度、等距离标度和比率标度的

概念。在培训中要强调“描述”和“标度”在描述分析当中同样重要。让品评人员既注重感

官特征，又要注重这些特性的强度，让他们清楚地知道描述分析是使用词汇和数字对产品进
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行定义和度量的过程。 在培训中， 初使用的基液是水，然后引入实际的食品和饮料以及

混合物。表 4-18 为味道和气味培训阶段所使用的样品举例： 

表 4-18 标度培训常用材料示例 

序号 材料 浓度（g/L） 

1 柠檬酸 0.4；0.2；0.1；0.05 

2 丁子香酚 1；0.3；0.1；0.03 

3 咖啡因 0.15；0.22；0.34；0.51 

4 酒石酸 0.05；0.15；0.4；0.7 

5 乙酸已酯 0.5×10-3；5×10-3；0.02；0.05 

6 不同硬度的豆腐干  

7 果胶冻  

8 柠檬汁及其稀释液 0.010；0.050 

9 布（辨色） 颜色强度从强到弱（如从暗红到浅红） 

 

(3)设计和使用描述词的培训  

 通过提供一系列简单样品并要求制定出描述其感官特性的术语或词汇，特别是那些能

将样品区别的术语或词汇。向品评人员介绍这些描述性的词汇，包括外观、风味、口感和质

地方面的词汇，并使之与事先准备好的与这些词汇相对应的一系列参照物，要尽可能多地反

映样品之间的差异。同时，向品评人员介绍一些感官特性在人体上产生感应的化学和物理原

理。从而使品评人员有丰富的知识背景，让他们适应各种不同类型的产品的感官特性。培训

常用的材料如 4-19 示例。 

表 4-19 常用的材料示例 

序号 材料 

1 市销的水果汁产品及混合水果汁 

2 面包 

3 豆腐干 

4 绞碎的水果或蔬菜 

 

3.产品知识的培训  
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通过讲解生产过程或到工厂参观向评价员提供所需评价产品的基本知识。内容包括：

商品学知识、特别是原料、配料和成品的一般的和特殊的质量特征的知识；有关技术，特别

是会改变产品质量特性的加工和储藏技术。 

 

三、考核与再培训 

进行了一个阶段的培训后，需要对评价员进行考核以确定优选评价员的资格，从事特定

检验的评价员小组成员就从具有优选评价员资格的人员中产生。考核主要是要检验候选人的

操作的正确性、稳定性、和一致性。正确性，即考察每个候选评价员是否能够正确的评价样

品。例如是否能正确区别，正确分类，正确排序，正确评分等。稳定性即考察每个候选评价

员对同一组样品先后评价的再现度，一致性即考察各候选评价员之间是否掌握统一标准作出

一致的评价。 

不同类型的感官分析评价试验要求评价员具有不同的能力，对于差别检验评价员要求其

具有以下能力：区别不同产品之间性质差异的能力；区别相同产品某项性质程度的大小、强

弱的能力。对于描述分析试验要求评价员具有以下能力：对感官性质及其强度进行区别的能

力；对感官性质进行描述的能力，包括用言语来描述性质和用标尺描述强度；抽象归纳的能

力。被选择作为适合一种目的的评价员不必要求他符合能适合于其他目的，不适合某种目的

的评价员也不一定不适合于从事其它目的的评价。 

   1.差别检验评价员的考核 采用三点检验法考核评价员的区别能力。使用实际中将要评价

的材料样品。提供三个一组共 10 组样品。让候选评价员将每组样品区别开来。根据正确区

别的组数判断候选评价员的区别能力。经过一段时间间隔，再重复进行上述的试验，比较两

次正确区别的组数，根据两次正确区别的样品组数的变化情况判断该候选评价员的操作稳定

性。用同一系列样品组对不同的候选评价员分别进行该试验，根据各候选评价员的正确区别

的样品组数判断该批候选评价员差别检验的一致性。 

   2.分类检验评价员的考核 对分类评价员的考核包括分类正确性的考核、分类稳定性的考

核以及分类一致性的考核。 

(1)分类正确性考核 

分类正确性考核的方法是得让候选评价员分别评价一组包括感官指标合格与不及格的

P 个样品。合格用数字 0 表示，不及格用数字 1 表示。根据对样品合格与否的分类，考核候

选评价员分类的正确性。 
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(2)稳定性的考核方法是经过一段时间，对同一样品组让某一候选员重复进行上述试验，

然后进行 Mcnemar 检验以考核候选评价员的分类稳定性。具体做法如下： 

    ○1 对所评价的样品按前后两次检查结果分为(0,0), (1,1), (0,1), (1,0)四类。统计结果为(0,1)

的个数记作 m；结果为(1,0)的个数记为 n。 

○2 计算概率： 

                
min( , ) 1

2

m nm n
k
m n

k o
P C

+

+
=

⎛ ⎞= ⎜ ⎟
⎝ ⎠

∑ … … … … … … … … … … … …（1） 

 

式中 min(m,n)为 m 与 n 中的 小者。
k
m nC + 表式 m+n 个元素中 K 个元素的组合。 

   ○3  若所得概率 P 小于指定的显著性水平，则认为该候选评价员缺乏判别能力。必须更

换或再培训。若所得的概率大于指定的显著性水平 а，则认为该候选评价员通过了这次检验。 

(3)分类一致性检验 

    为了评价 q 个候选评价员对 p 种样品的分类评价是否一致，可使用 Cochran 的 Q 检验，

具体做法如下： 

○1 对 q 个候选评价员分别进行上述正确性考核的检验，将结果记录如表 4-20 

 

表 4-20 结果记录表 

  

1 

 

2 

 

L L L  

 

P-1  

 

p 

 

和 

1      T1 

2      T2 

M      M 

M      M 

M      M 

q-1      Tq-1 

q      Tq 

和 L1 L2 L L L  Lp-1 Lp  

 

 

样 
品 评 

价 
员 
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○2 计算 Q 值 

           

2

2

1 1

2

1 1

( 1)
q q

j j
j j

p p

i i
i i

q q T T q
Q

q L L

= =

= =

⎡ ⎤⎛ ⎞
⎢ ⎥− − ⎜ ⎟
⎢ ⎥⎝ ⎠⎣ ⎦=

−

∑ ∑

∑ ∑
… … … … … … … … …(2) 

○3 将统计量 Q 值与自由度为 q-1 的 X
2
分布数值(查附表 1.)比较，若 Q 值大于或等于相应的

X
2
值则认为这批候选评价员的分类评价显著不一致。如 Q 值小于相应的 X

2
值则认为这批候选

评价员通过了分类一致性检验。 

3.排序检验的评价员的考核 

(1)排序正确性的考核 

    排序正确性考核的方法是将一系列特性强度已知的样品提供给候选评价员排序，根据候

选评价员排序的错误的次数，考核其排序的正确性。 

(2)排序稳定性考核 

稳定性的考核方法是用 Spearman 秩相关检验，具体做法如下： 

○1 让同一候选评价员在不同的时间对同一系列的 p 个样品排序，将排序结果记录如表 4-21 

表 4-21 结果记录表 

  

1 

 

2 

 

L L L  

 

p 

第一次 
11r  12r  L L L  

1pr  

第二次 
21r  22r  L L L  

2 pr  

两次秩次差 
1d  2d  L L L  

pd  

 

○2  计算秩相关系数 

               
( )

( )
2 2 2

1 2

2

6
1

1
pd d d

p p
ρ

+ + +
= −

−

L
… … … … … … … … …(3) 

○3  根据指定的显著性水平 а 值所对应的临界值表找出相应的临界值 αρ (查附表

2.Spearman 秩相关检验临界值表). 

若 ρ < αρ  则认为该候选评价员缺乏稳定的判断能力。 

样 
品 

秩 

数 次 
数 
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若 ρ ≥ αρ 则认为该候选评价员通过了稳定性考核。 

(3)排序一致性考核 

 排序一致性考核可采用 Friedman 检验(参见第七章第一节排序检验法)，具体做法如下 

○1 将 q 个评价员对 p 个样品的评价结果记录如表 4-22 

表 4-22 结果记录表 

  

1 

 

2 

 

L L L  

 

P 

1 
11r  12r  L L L  

1pr  

2 
21r  22r  L L L  

2 pr  

M M M   

M M M   

M M M   

q 
1qr  2qr  L L L  

qpr  

秩和 
1R  2R  L L L  

pR  

 

○2 计算 F 值 

      
( ) ( ) ( )2 2 2

1 2
12 3 1

1 pF R R R q p
qp p

= + + + − +
+

L … … … … … … …(4) 

○3 查相应的 Friedman 表(见表 7-5)，找出对应于 ,p q的值 ( ),p qF α 。 

若 ( ),p qF F α≥ ，则可得出各候选评价员基本上是一致的结论。说明他们通过了排序一致性

考核。 

若 ( ),p qF F α< ，则说明他们没有通过排序一致性检验。当评价的样品数 p 或评价员数 q

超过 Friedman 表中 p，q值时，临界值可取自由度为 P-1 的 X
2
表(见附表 1.)中的相应的值。 

     

4.评分检验的评价员的考核  

(1)评分区别能力的考核 

评分区别能力的考核可以对每个评价员评价结果作方差分析，具体作法如下： 

评 价 员
秩 

数样 
品 
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○1 让每个候选评价员给 p组样品评分，每组由 3个同样样品组成，各组样品不相同。应按随

机次序分发样品。必要时可分几次评定。评分记录如表 4-23 

表 4-23 评分记录表 

评价员  

i j q 

 

样品组 

分数 平均 

 

分数 平均 

 

分数 平均 

总评 

 
111r    

1 1jr    
1 1qr    

1 
112r  11r ⋅  

 
1 2jr  1 jr ⋅  

 
1 2qr  1qr ⋅ 1r ⋅⋅  

 
113r    

1 3jr    
1 3qr    

 
211r    

2 1jr    
2 1qr    

2 
212r  21r ⋅ 

 
2 2jr  2 jr ⋅  

 
2 2qr  2qr ⋅  2r ⋅⋅  

 
213r    

2 3jr    
2 3qr    

M M         

M M         

M M         

 
11ir    

1ijr    
1iqr    

i 
12ir  1ir ⋅  

 
2ijr  ijr ⋅  

 
2iqr  iqr ⋅ ir ⋅⋅ 

 
13ir    

3ijr    
3iqr    

M          

M          

M          

 
11pr    

1pjr    
1pqr    

p 
12pr  1pr ⋅ 

 
2pjr  pjr ⋅  

 
2pqr  pqr ⋅  pr  

 
13pr    

3pjr    
3pqr    
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平均 
1r⋅ ⋅   

jr⋅ ⋅     r⋅⋅  

○2 根据表 4-22 中的值，对 q 个评价员分别计算得到表 4-23 中的值。 

 

表 4-23 结果计算值 

自由度υ  平方和 SS 均方 MS F 

样品之间 1 1pυ = −  

残差 ( )2 3 1pυ = −  

( )2

1
1

3
p

ij j
i

SS r r⋅ ⋅ ⋅
=

= −∑  

( )
23

2
1 1

p

ijk ij
i k

SS r r ⋅
= =

= −∑∑

 

1 1 1MS SS υ=  

 

2 2 2MS SS υ=  

 

 

1 2F MS MS=  

总和 3 3 1pυ = −  ( )
23

3
1 1

p

ijk j
i k

SS r r⋅ ⋅
= =

= −∑∑ 3 3 3MS SS υ=   

表中：

3

1

3

ijk
k

ij

r
r =
⋅ =
∑

 

      

3

1 1

3

p

ijk
i k

j

r
r

p
= =

⋅ ⋅ =
∑∑

 

○3 查 F 分布表(附表 3)，找出对应于自由度为 ( )1 2υυ 显著性水平为α 的 F 值 ( )1 2Fα υυ= 。 

若 ( )1 2F Fα υ υ< 则认为候选评价员对样品的评价缺乏区别能力。 

若 ( )1 2F Fα υυ≥ 则认为该候选评价员对样品具有一定的区别能力。 

(2)评分稳定性的考核 

评分稳定性的考核可计算 2MS 值，根据 2MS 值的大小判断该候选评价员稳定性程

度，其值越大说明其评分稳定性越差。式中的 2MS 的计算可参考表 4-23 的公式。 

(3)评分一致性的考核 

评分一致性的考核可对全部评价结果作两种方式分组的方差分析，具体做法如下： 

○1 将 q 个评价员的评价结果汇集如表 4-23,然后计算表 4-24 和表 4-25 中的值。 

表 4-25 
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自由度 平方和 SS 均方 MS F 

样品之间 4 1pυ = −  
( )

2

4
1

3
p

i
i

SS q r r⋅⋅ ⋅⋅⋅
=

= −∑  
 

4 4 4MS SS υ=  

 

评 价 员 之 间

5 1qυ = −  

( )
2

5
1

3
q

j
j

SS p r r⋅ ⋅ ⋅⋅⋅
=

= −∑  
 

5 5 5MS SS υ=  

 

2 5 7F MS MS=

交 换 作 用

( ) ( )6 1 1p qυ = − × −  

( )
2

6 4 5
1 1

3
p q

ij
i j

SS r r SS ss⋅ ⋅⋅⋅
= =

= − − −∑∑
 

6 6 6MS SS υ=  

 

1 6 7F MS MS=

残差 ( )7 3 1Pqυ = −  ( )
23

7
1 1 1

p q

ijk ij
i j k

SS r r ⋅
= = =

= −∑∑∑  
 

7 7 7MS SS υ=  

 

总和 8 1pqυ = −  ( )
23

8
1 1 1

p q

ijk ij
i j k

SS r r ⋅
= = =

= −∑∑∑  
8 8 8MS SS υ=  

 

 

表中：

3

1 1

3

q

ijk
j k

i

r
r

q
= =

⋅⋅ =
∑∑

 

      

3

1 1

3

p

ijk
i k

j

r
r

p
= =

⋅ ⋅ =
∑∑

 

      

3

1

3

ijk
k

ij

r
r =
⋅ =
∑

 

      

3

1 1 1

3

p q

jik
i j k

r
r

pq
= = =

⋅⋅⋅ =
∑∑∑

 

○2 作方差齐次性检验 

 计算 2max

2
1

q

i
i

MSC
MS

=

=

∑
 

 式中 2maxMS 表示诸 2MS 中 大值。将C 值和相应临界值Cα (见附表 4.方差齐次性检验临

界值表)比较， 
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若C Cα≥ ，说明具有 2maxMS 的评价员的评价变异性明显大于其他评价员，则剔除该评价

员的全部评价结果，重复进行方差齐次检验，至到通过了该检验为止。 

○3 查 F 分布表(附表 3.)找出相应于自由度为 ( )6 7υ υ 的 F 值 ( )6 7Fα υ υ 。 

若 ( )1 6 7F Fα υ υ≥ 则说明交换作用显著，这批候选评价员没有通过评分一致性考核。 

○4 若 ( )1 6 7F Fα υ υ< ，则进一步查 F 表，找出相应于自由度为 ( )5 7υ υ 的 F 值 ( )5 7Fα υ υ 。 

  若 ( )2 5 7F Fα υ υ≥ 则说明候选评价员之间有显著性差异，也没有通过评分一致性考核，

若 ( )2 5 7F Fα υ υ< ，则这批候选评价员通过了评分一致性检验。 

 

5.定性描述检验的评价员的考核 

定性描述检验的评价员的考核主要在培训过程中考查和挑选，也可以提供对照样品以及

一系列描述词，让候选评价员识别与描述。若不能正确地识别和描述 70%以上的标准样品，

则不能通过该项考核。 

 

6.定量描述检验的评价员的考核  

对定量描述检验的评价员的描述能力的考核可以按照定性描述检验的评价员的考核方

法，而对于定量描述能力的考核则可以采用提供 3 个一组共 6组不同的样品。使用评分检验

的评价员的考核方法来考核候选评价员的定量描述的区别能力、稳定性和一致性。 

 

已经接受过培训的优选评价员若一段时间内未参加感官评价工作其评价水平可能会下

降，因此对其操作水平应定期检查和考核。达不到规定要求的应重新培训。 


