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摘 要：本试验由 25名来自中日两国的品尝员，对 7种中国产粳稻品种进行了食味品尝评价，并以此试验结果为基础，以

每个品尝员的综合评价与全体品尝员的综合评价的相关系数作为嗜好性；以判定每个品尝员的评价结果的品种间差异

是否显著的方差分析的 F值作为识别能力，来对评价结果进行筛选。嗜好性和识别能力之间相关系数为 0.347，且不显

著。筛选后中国品尝员的复回归系数由 0.862上升至 0.925，决定系数由 0.743上升至 0.856。
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Abstract：In this experiment, 25 Chinese japonica rice varieties were evaluated by a panel of 25 tasters from China
and Japan. Based on the results of this experiment, the preference of each taster was determined by using the correla⁃
tion coefficient between the comprehensive evaluation of each taster and the overall assessment of all tasters. The
ability to discern differences among the rice varieties was assessed by using the F-value from the ANOVA to deter⁃
mine whether the variances between varieties were significant. The reevaluated results showed an insignificant corre⁃
lation of 0.347 between preference and discrimination ability. After the screening, the Chinese taster's complex re⁃
gression coefficient rose from 0.862 to 0.925, and the coefficient of determination increased from 0.743 to 0.856.
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近年由于中国经济腾飞，人民群众对稻米食

味的要求也越来越高。对于优良食味稻米品种的

育种工作和优良食味稻米栽培方式的相关研究也

如火如荼地开展起来 [1-5]。而判断稻米食味最直

接有效的方式就是稻米的食味品尝试验。之前的

研究也证实了日本式的食味感官品尝试验可以有

效地验证中国和日本的粳稻品种食味，且中日品
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尝员对稻米食味判断的趋势大体一致 [1-3]。这就

证明了在中国进行食味研究时是完全可以利用日

本式食味感官品尝试验的。而为了确保日本式食

味品尝试验的准确性就必须对参与试验的品尝员

进行培训 [6-7]。但是由于中国稻米食味研究工作

才刚刚起步，大多数科研机构尤其是高校等并不

具备这个条件。因此就必须有一种切实有效的方

式对食味品尝试验的结果进行筛选。以在一定程

度上提高食味品尝试验的准确性和进一步筛选出

能够进行食味品尝试验的品尝员骨干。本次试验

就以中日品尝员共同参与，判定中国产粳稻品种

的食味品尝试验的结果为基础，介绍了一种以品

尝员自身评价结果为评价标准的筛选方法。
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1 材料与方法

1.1 材料

试验于 2016年在日本东广岛市佐竹株式会

社本部大楼进行，供试材料为中国南北地区育成

的优良食味粳稻垦香稻 10179、津川 1号、宁粳 43、
粳优 653、南粳 46、吉粳 511、盐粳 219共 7个品种，

对照品种为日本北海道产上育 397，由于本次试验

在日本进行，供试材料均为参加试验的中方人员

从中国带来的已经去胚的精白米。

1.2 方法

参加试验的品尝员中国 14人，日本 11人。年

龄为 30岁到 60岁之间。试验按日本粮食厅制定

的食味品尝试验实施标准进行了 2次。以基准品种

上育 397的评价结果为 0，评价幅度为从-2到+2的 5
个阶段。分别从香味、外观、味道、黏性、硬度这 5
个方面对供试材料进行了评价。评价科目中的香

味指米饭散发出来的气味是否良好，是否具有米

饭独有的清香而不是指香米特有的气味；外观指

米饭是否有光泽，抱团，单粒米饭是否成型；味道

指米饭的味道是否适口，有甜味；黏性指在牙齿

闭合再张开时，米饭使上下牙的黏合强度；硬度

指牙齿在闭合时，米饭对上下牙闭合的一个阻力

强度。在这里需要强调的是，其中的综合评价并

不是对以上几个评价科目的算术和，而是独立于

前面 4个评价科目的总体上的感官评价。

1.3 数据分析

采用 Excel 2010和 JMP统计软件进行图表制

作以及数据分析。对于不同品尝员评价结果的筛

选方法在后文详细记述。

2 结果与分析

在食味品尝试验的品尝员未经相应的培训或

毫无经验，且参与试验的品尝员人数过多的情况

下，筛选品尝员所给出品尝结果就变得十分重

要。但是因为每次品尝试验的供试材料都不同，

在筛选时就缺少一个相对的标准值来作为筛选评

价结果的标准。为了解决这一问题，采用松江勇

次提出的，根据现有的数据来进行筛选的一种方

法 [6-9]。

一般来说，品尝员的品尝能力分为嗜好性和

识别能力两个方面。其中嗜好性指每个品尝员的

评价结果与全体品尝员的评价结果的一致性。其

具体的计算方法就是每个品尝员的综合评价与全

体品尝员的综合评价的平均值的相关系数。相关

系数越趋近于 1则该品尝员与全体品尝员的嗜好

性越一致；越趋近于 0则差异越大。这个系数反

映了每个品尝员在进行品尝判定时，是否也能给

出与全体品尝员同样或相近的评价结果。说明品

尝员对于稻米品种的嗜好性。识别能力是指每个

品尝员在评价所有供试材料时，是否能准确地评

价出品种间的差异性。即该品尝员是否有能区别

品种间不同的能力。具体的计算方法是把品种作

为要因来对每个品尝员的综合评价结果进行一元

方差分析，来判定每个品尝员的评价结果的品种

间差异是否存在有意性。而该方差分析的 F值越

大说明差异性越大。因此把这个方差分析 5%水

平上的 F值作为区分每个品尝员是否有识别能力

的界值。

根据以上的计算方法分别计算了品尝员的嗜

好性和识别能力，结果见图 1。嗜好性和识别能

力的相关关系为 0.347且不显著。图中的横线为

显著水平为 5%的相关系数，竖线为查表所得的

样品数为 25时 5%水平的 F界值。这两条线就把

整个图划分为A、B、C、D四个区域。其中A区共 9
人，为小于 F界值但高于 5%显著水平相关系数的

评价结果；B区共 6人，为大于 F界值且高于 5%显

著水平相关系数的评价结果；C区共 10人，为小

于 F界值且低于 5%显著水平相关系数的评价结

果；D区共 0人，为大于 F界值但低于 5%显著水平

相关系数的评价结果。其中左下的 C区的评价结

果可以作为本次试验中被筛选掉的评价结果。因

为该区域品尝员的评价结果与全体品尝员的嗜好

性不一致甚至相反（2号品尝员），且识别能力也

低于 F界值，即其判定结果的品种间差异并不显

注：竖线为 5%水平的 F界值，横线为显著水平为 5%的相关系

数，图中的数字表示品尝员的编号，大写英文字母为横竖线所

划分区域代号

图 1 识别能力和嗜好性的关系

识别能力

嗜
好
值
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著，说明该区域的品尝员不具备能区分品种间食

味差异的能力。

筛选前后中日品尝员的食味品尝试验各科目

与综合评价的相关关系如表 1所示。中国品尝员

的味道和综合评价之间的相关关系由 0.622上升

至 0.747；外观和黏性分别由筛选前的 0.391 和

0.528上升至 0.725和 0.705，且由不显著变为显

著。日本品尝员的外观和黏性分别由 0.839和
0.641上升至 0.874和 0.688；香味则由 0.584上升至

0.741，显著水平也提升至 1%水平。但中国品尝

员的硬度，日本品尝员的味道和硬度比筛选前都

有所下降。尤其是日本品尝员的硬度，相关关系

由显著变为不显著。

筛选前后中日品尝员食味品尝试验各科目对

综合评价的多重线性回归分析结果见表 2。无论

筛选前后中日品尝员都得到了强的显著复相关系

数。而中国品尝员筛选后的复相关系数由筛选前

的 0.862提高到了 0.925，决定系数也从 0.743上升

到了 0.856。筛选前后各科目对于综合评价的权

重也有了变化。中国品尝员筛选前对综合评价影

响较大的为味道和外观，筛选后则变为黏性和硬

度。日本品尝员筛选前对综合评价影响大的为黏

性和味道，筛选后为黏性和香味。

表2 筛选前后食味品尝试验各科目对综合评价的多重线性回归分析

中国品尝员

日本品尝员

筛选前

筛选后

筛选前

筛选后

复相关系数

0.862***
0.925***
0.980***
0.980***

决定系数

0.743
0.856
0.960
0.960

标准偏回归系数（权重）

香味

0.141 (8.3)
-0.020 (0.8)
0.285(16.4)
0.423(29.9)

外观

0.479(28.0)
0.332(13.5)
0.210(12.1)
0.337(23.9)

味道

0.514(30.1)
0.626(25.5)
0.393(22.7)
0.105( 7.4)

黏性

-0.165( 9.7)
0.766(31.2)
0.596(34.4)
0.455(32.2)

硬度

-0.410(24.0)
0.712(29.0)
0.250(14.4)
0.093( 6.6)

3 讨 论

在任何一种食味品尝试验中，保证品尝员对

试验材料的评价的准确性都是重中之重。而保障

食味品尝试验的准确性需要精密设计试验的同

时，还需要参与试验的品尝员都经过一定的训

练。但是目前，由于国内稻米食味研究相比国外

尤其日本起步较晚，在进行研究时，特别是在食

味稻米育种的过程中，想要确保有经过训练或者

有试验经验的品尝员是十分困难的。为了解决这

一问题，一方面需要开展对品尝员的培训工作，

另一方面就需要对评价结果进行科学筛选。国内

对于水稻食味品尝员的筛选方法进行了相关的介

绍与研究 [10]。但是其筛选方法多数以水稻食味计

的食味值为评价标准，或者只是对数据中比平均

值过大或过小的数据进行了剔除。而因为水稻食

味计与食味品尝试验的结果并不一定会呈现出显

著的相关关系，所以仅仅依靠食味计的食味值作

为判定结果不能综合反映出品尝员的各方面素

质 [6]。因此就需要从品尝员自身出发，来对品尝

试验所得结果进行筛选。松江勇次提出的从品尝

员自身的嗜好性和识别能力来判别其评价结果和

品尝能力的方法就可以解决这一问题。

参加本次试验的25名品尝员的嗜好性为-0.115~
0.768，识别能力为 0.344~11.1。嗜好性和识别能

力之间并不存在显著的相关关系，说明嗜好性和

识别能力是完全独立的两种特性。具体说明就是

存在着能区分品种间食味差异，但是其评价结果

却与全体评价趋向不一致的品尝员；或评价结果

的趋向与全体一致，但是对于品种间差异程度的

判断却不那么敏感的品尝员。这种现象在品尝员

所在地域、年龄乃至性别差异很大时十分常见。

其中 C区的 10名品尝员的综合评价与全体评价

平均值的相关系数并不显著且低于识别能力的界

值。说明这 10名品尝员的评价结果与大多数人

的品尝口味不一样且对于稻米品种间口味差异并

不敏感。其评价结果并不具代表性，因此这 10名
品尝员未经训练之前作为参加食味品尝试验的品

表 1 筛选前后食味品尝试验各科目与综合评价的相关

关系

科目

香味

外观

味道

黏性

硬度

注：“*”“**”“***”分别表示在 5%、1%、0.1%水平上差异显

著，下同

中国品尝员

筛选前

0.413
0.391
0.622**
0.528
-0.597*

筛选后

0.340
0.725**
0.747**
0.705**
-0.541*

日本品尝员

筛选前

0.584*
0.839***
0.947***
0.641**
-0.542*

筛选后

0.741**
0.874***
0.859***
0.688**
-0.445
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尝员是不妥当的。而本次试验采用的评价结果

中，低于识别能力界值但是有着明显嗜好性的品

尝员（A区）却很多。这是因为参加本次试验的中

国品尝员多数没有食味品尝试验的经验，且对照

品种为日本北海道产的上育 397。因此对于品种

间差异的拿捏并不太准。而笔者在长期从事食味

研究过程中，也认为相比于嗜好性，识别能力更

加难以掌握。但是这种能力通过不断训练是可以

提高的。因此在品尝员经过训练或者有大量评价

数据的情况下，相对的筛选标准就可以更加严

格，比如只保留高于识别能力界值且具有显著嗜

好性的品尝评价结果（B区）。筛选过的评价结果

中食味品尝试验各科目与综合评价间的相关关系

相比之前，无论从相关系数的大小，还是显著性

的有无都得到了明显的提高和加强。其中尤以中

国品尝员的改善程度为甚。相比于筛选前，中国

品尝员的外观、味道、黏性的相关系数都有很大

程度提升。外观和黏性的相关也从不显著变为显

著。但是中国品尝员的硬度，日本品尝员的味

道、硬度的相关系数却略有下降。特别是日本品

尝员硬度的相关从显著变为不显著。这是因为对

于硬度不同品尝员的感觉差异很大，所以识别品

种间的差异就变得比较困难 [8，11-12]。多重线性回

归分析所得到的复回归系数也相比之前变大。不

同评价科目对综合评价的权重在筛选后也变为倾

向于偏重物理特性的黏性和硬度，这与之前的研

究基本一致 [2-3]。因为食味品尝试验的综合评价

即是对各个科目的总体上的体现，而各个评价科

目也完全可以影响和说明稻米食味的综合评价。

所以在剔除不良的评价结果后，各科目对综合评价

的相关系数和决定系数的上升是可预见的。这就

证明本次试验所介绍的筛选方法是完全可行的。

综上所述，通过从识别能力和嗜好性两方面

对品尝员评价结果进行筛选可以提高试验的准确

性和精度。筛选过的品尝员可以通过进一步训练

作为今后食味品尝评价试验的骨干。或者在大量

未经培训的品尝员参与试验的情况下，可以对其

评价结果进行筛选取精，从而避免了品尝员必需

培训的问题。但是由于本次参加试验的品尝员较

少且经验不足，使得筛选标准过宽。而在今后食

味品尝试验中有大量有经验或培训过的品尝员参

与的情况下，可适当提高筛选标准，得到更加精

确的结果。
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