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摘要! 为了探讨咸鱼品质的质构与感官评定的相关性!对其品质的感官评定结果与质构仪器

分析结果进行了研究% 以 / 种咸鱼!33 个样品为研究对象!对其质构进行人工感官评价与质

构仪"F6&模式#测定!对测定结果进行方差分析!结果显示 33 个样品的感官评价具有显著性

差异"!<2127#!F6&各个参数之间也存在一定的差异性% 对仪器质构测定结果与感官评定

结果进行相关性分析!结果表明仪器质构测定结果与感官评定结果之间有密切的相关性% 其

中!仪器测定的弹性参数与感官评价指标均具有显著"!<2127#或极显著"!<2123#相关性!

相关系数为 21/:9 =2197:&而咀嚼性只与硬度具有显著相关!相关系数为 21672&其他参数均

存在不同的相关性"%A521/77 =2191:#% 对感官评价总分与仪器分析结果进行相关性分析!

得出硬度$咀嚼性与感官评价总分呈显著正相关关系"!<2127!OA21:08 =21::8#!内聚性$

弹性$黏着性与感官评价总分呈显著负相关关系"!<2127!OA21:/0 =21::9#% / 种咸鱼品

质的质构仪器分析值与感官评价值具有很好的相关性!为质构仪在咸鱼品质评价上的应用提

供了理论依据%

关键词! 咸鱼& 感官评价& 质构分析& 相关性

中图分类号! *:30184444444444 4文献标志码'&

44咸鱼是我国一种具有独特风味的传统水产加

工食品( 鱼体经过腌制后"不仅大致保存了其原

有的营养价值"而且产生了独特的口感和风味"所

以咸鱼一直深受大众的喜爱"具有非常广泛的市

场需求
)3 51*

( 质构特性是食品重要的物理特性"

可反映食品的质地品质"通常利用感官评定或者

质构仪进行分析( 感官评定可以比较快速的反映

食品的质地"但是重现性和定量性受人为因素的

影响较大( 与主观的感官评定相比"质构仪分析

具有客观+精确+结果可量化"灵敏性高"重现性好

等优点( 因此利用仪器分析对质构这类感官性状

进行预测一直是食品质量评价领域研究的

热点
)/ 58*

(

自从 3:61 年发明了测量肉制品质构的仪器

以来
)7*

"不少科学家开始对质构仪的分析结果与

感官评价结果的相关性进行分析( 王栋
)6*

进行

了客观质构评定与感官方法相关性的研究"发现

二者之间的高度相关性"并且通过一系列的实验

进一步证明食品的感官特性与仪器分析指标是高

度相关的( 但是"也出现过一些相悖的意见"

*XD=2?A>=O

)0*

认为"不能盲目的将感官评定与仪器

分析联系起来"仪器分析应该尽量模仿感官评价

进行的条件( 在国内"殷俊等
)9*

分别利用感官和

质构仪测定了 32 种肉丸的质构特性"得到了具有

统计意义的感官硬度+粘聚性和多汁性的预测方

程( 彭义峰等
):*

以不同面粉制作的面包为研究

对象"对其品质进行人工评分和仪器测定"结果显

示面包的各项质地指标均与感官评分密切相关(



!""#!

!

$$$%&'()*+,-%'.

444 水4产4学4报 /0 卷

但是对咸鱼的感官评定与质构分析的相关性研

究相对较少( 因此"为了更好的说明感官评定

与质构分析之间的关系"文章选用 / 种具有代表

性的咸鱼作为实验样品"通过感官评定"得出不

同品质和种类咸鱼的感官评价总分"利用质构

仪分析咸鱼各项 F6&#F2BL@N26N/U>02&A=0R?>?$

参数"分析咸鱼感官评价总分与仪器分析数据

之间的关系"揭示咸鱼感官评价与质构测定的

相关性"为下一步对咸鱼的品质评价和分级提

供基础理论依据(

34材料与方法

$%$&实验材料

从江门咸鱼批发市场购买 鱼 #<8,.&8E-)

%(4-%$"蓝圆
"

#L-*+$8-%()@+%(+I)&$和红笛鲷

#9(8G+'())+'/(&'-()$/ 种咸鱼"凭借多年从事咸

鱼销售的人员的经验"将 / 种咸鱼分别区分为不

同品质( 其中 鱼有 8 种品质"蓝圆
"

有 8 种品

质"红笛鲷有 / 种品质"共 33 种样品"分别定义为

鱼 3" 鱼 1" 鱼 / 和 鱼 8%蓝圆
"

3"蓝圆
"

1"蓝圆
"

/ 和蓝圆
"

8%红笛鲷 3"红笛鲷 1 和红

笛鲷 /(

$%'&前处理

样品于室温条件下放置 3 Q"放置在沸水上蒸

37 <>A"冷却至室温(

$%(&咸鱼质构感官评定

取上述 33 种样品若干"邀请 3/ 名经过一定

感官评定培训的人员对前处理后的鱼体进行感官

评价( 评价标准采取 32 分制"具体评分标准参照

表 3 中的各种参照物
)32*

( 每个测试样品的感官

评分数据去掉最高和最低评分后取算术平均值(

感官评价总分通过加权统计计算"每个指标权重

均为 211(

表 $&咸鱼质构感官定义及评定标准

"-.%$&N:;5957509-94?157:15090;6:9601> 7:H781::F-38-7509;016-37:4;56=

感官质构指标

?2A?/NR L2BL@N2>AP2B

定义

P2U>A>L>/A

评定标准参照物

N2U2N2AD2/U2M=0@=L>/A DN>L2N>/A

硬度 Q=NPA2??

将样品放在臼齿间或舌头与上胯间并均匀咀嚼"评价压

迫食品所需的力量

奶油奶酪 A3"法兰克香肠 A/"花生 A6"水果

硬糖 A:

弹性 ?VN>AS>A2??

将样品放在臼齿间或舌头与上胯进行局部压迫"停止压

迫"评价样品恢复形状的速度和程度

奶油奶酪 A2"法兰克福香肠 A/"果汁软糖 A

6"果冻 A:

粘聚性 =PQ2?>M2A2?? 将样品放在臼齿间进行压迫"评价其断裂前的变形量
玉米饼 A3"美洲奶酪 A7"白三明治面包 A0"

果干 A32

紧密型 L>SQLA2?? 将样品放在臼齿间进行咀嚼"评价样品断面的紧密度
幼麦面包 A1"全麦饼干 A7"法兰克香肠 A/

明胶布丁 A32

易嚼性 DQ2C>A2??

将样品放在口腔中以每秒一次的速度进行咀嚼"咀嚼力

度与 217 ?内咬穿一块口香糖的力量相同"评价可以将

样品吞咽时所需咀嚼的次数或能量

奶油奶酪 A3"幼麦面包 A/"全麦饼干 A6"果

汁软糖 A:

$%,&咸鱼质构的仪器分析

咸鱼样品经过前处理后"沿肌肉纤维方向切

成 7 <<>/2 <<的条"有皮的一面朝下"水平

固定于探头底座上( 每一样品至少测试 / 次"取

多次测量的平均值进行数据分析( 采用英国

HF*717 型质构仪加载 F&7/: 平底柱形探头(

测试条件!探头下降速度 112 <5?"测试速度 112

<5?"返回速度 3212 <5?"压缩距离 32 <<"返回

距离 32 <<"触及力 7 S( 通过分析力量 5时间

曲线 # 图 3 $ 获 得 硬 度 # Q=NPA2??$ + 内 聚 性

#D/Q2?>M2A2??$ + 弹 性 # ?VN>AS>A2??$ + 咀 嚼 性

#DQ2C>A2??$ 和黏着性 #=PQ2?>M2A2??$ 7 个 F6&

参数"参数定义见表 1(

图 $&")I力量 i时间曲线

&1面积% '1长度(

E5<%$&")I?81F:;01671:66-94752:

&1=N2=% '102ASLQ1

82/
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表 '&")I各参数的定义

"-.%'&N:;59575090;G-1-2:7:160;")I

参数 V=N=<2L2N? 定义 P2U>A>L>/A

硬度 Q=NPA2?? 第一次压缩时的最大峰值

内聚性 D/Q2?>M2A2??

测试样品经过第一次压缩变形后所表现出来的对第二次压缩的相对抵抗能力"在曲线上表现为两次

压缩所做正功之比#图 3 中 &1 与 &3 的比值$

弹性 ?VN>AS>A2??

变形样品在解除压迫后恢复到初始高度的高度比率"用第二次压缩中检测到的样品恢复高度与第一

次压缩的变形量的比值表示#图 3 中的 '1 与 '3 的比值$

咀嚼性 DQ2C>A2?? 将样品咀嚼成可吞咽状态时所需的能量"即硬度 >内聚性 >弹性

黏着性 =PQ2?>M2A2?? 第一次压缩曲线终止与第二次压缩曲线开始的曲线所构成的负面积#图 3 中 &/ 的值$

$%K&数据处理

采用 *6**3/12 统计软件对试验数据进行统

计分析( 对感官评价平均值与仪器测定结果进行

方差分析%计算感官评价指标与皮尔逊#62=N?/A$

相关系数%分析得到咸鱼感官评价总分"并计算出

感官评价总分与仪器参数之间线性相关性方程"

通过相关性系数 O和决定性系数 O

1

来确定回归

方程的相关显著性和实用性(

14结果与分析

'%$&咸鱼感官质构评价结果与评价总分

通过感观评定"得出 鱼"蓝圆
"

"红笛鲷这

/ 种鱼不同品质的感官评价结果与评价总分#表

/"图 1$( 由表 / 可以看出"各感官评定结果差异

显著"具体表现为不同鱼体之间和同种鱼体之间

两个方面的差异性( 不同鱼体之间表现为 鱼与

蓝圆
"

+红笛鲷之间具有显著差异性( 同种鱼体

则表现为 鱼 3 与 鱼 1 之间无显著差异" 鱼 3

与 鱼 8 之间差异显著%蓝圆
"

3+1+/+8 之间仅

硬度有显著性差异%红笛鲷 3+1+/ 之间硬度与易

嚼性之间有显著性差异"其他指标差异不明显(

图 1 是综合 7 种感官质构指标值所得到的综合评

价总分( 由图可知"33 个样品之间的总体品质有

显著差异( 结合图 1 与表 / 可见"不同品质的鱼

体的各个感官质构指标不同"综合评价总分不同(

表 (&咸鱼感官质构测定结果

"-.%(&N:7:1259-75091:683760;6:9601> 7:H781::F-38-75090;6-37:4;56=

样品

?=<V02?

硬度

Q=NPA2??

弹性

?VN>AS>A2??

粘聚性

=PQ2?>M2A2??

紧密性

L>SQLA2??

易嚼性

DQ2C>A2??

鱼 3 <8,.&8E-)%(4-%3 812

@3122

=

916

@3138

=

019

@2198

=

011

@1128

=

911

@2197

=

鱼 1 <8,.&8E-)%(4-%1 811

@219/

=

019

@2198

=3

012

@3122

=

616

@11/2

=

71:

@2108

3

鱼 / <8,.&8E-)%(4-%/ 612

@3179

3

012

@3111

=D

616

@3160

=3

012

@3111

=

818

@219:

D

鱼 8 <8,.&8E-)%(4-%8 912

@2102

D

619

@3168

=P

616

@3160

=D

011

@219/

=

/17

@217

DU

蓝圆
"

3 L-*+$8-%()@+%(+I)&3 116

@2178

P

719

@310:

DP2

719

@3109

=P

712

@11/8

=3

61:

@3118

32

蓝圆
"

1 L-*+$8-%()@+%(+I)&1 /16

@2178

=P

618

@3173

3DPU

611

@3168

=2

612

@3183

=D

718

@219:

3D

蓝圆
"

/ L-*+$8-%()@+%(+I)&/ 716

@2178

3

81:

@31/8

2US

818

@3193

3DP2U

711

@31/2

=P

811

@219/

D

蓝圆
"

8 L-*+$8-%()@+%(+I)&8 018

@2167

D2

817

@3183

2Q

818

@11/2

3DP2U

8

@3190

3DP2

11/

@219/

P

红笛鲷 3 9(8G+'())+'/(&'-()3 116

@219:

P

619

@219/

=3DP

612

@3190

=U

612

@11/8

=2

018

@219/

=2

红笛鲷 1 9(8G+'())+'/(&'-()3 /18

@2178

=P

616

@1120

3DPS

612

@1188

=S

719

@31:1

=2

718

@3138

3D

红笛鲷 / 9(8G+'())+'/(&'-()3 618

@2178

32

718

@3193

DPSQ

816

@1162

3DP2U

718

@3193

=2

119

@219/

PU

注!表中数据为平均值 @标准差( 同一列数值上标不同字母者表示差异显著#!<2127$ (

%/L2?!&00M=0@2?=N2VN2?2AL2P =?<2=A?@*41.=0@2?C>LQ P>UU2N2AL02LL2N?>A LQ2?=<2D/0@<A Q=M2?>SA>U>D=ALP>UU2N2AD2#!<2127$1

72/
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图 '&咸鱼质构感官评价总分

3 =81 3 =8% 7 =91蓝圆
"

3 =8% : =331红笛鲷 3 =/(

E5<%'&"07-36?01:0;7:H781:2:-681:2:970;

6-37:4;56=.> 6:9601> :F-38-7509

3 581<J%(4-%3 58% 7 591LJ@+%(+I)&3 58% : 53319J

)+'/(&'-()3 5/1

'%'&咸鱼质构仪器测定结果

咸鱼质构仪器分析结果见表 8( 由表 8 可

知"各个样品的 F6&参数都具有显著的差异性(

在品质不同的同类咸鱼中"除内聚性和弹性外"各

个 F6&指标都具有显著性差异( 不同鱼种的各

个咸鱼样品的咀嚼性指标和黏着性指标差异显

著(结合表/与表8可以发现 "感官评定的结果

与仪器评定的结果具有一定的相关性(

'%(&咸鱼感官评价指标与 ")I参数的相关性

分析

仪器测定的硬度与感官评定的硬度 #%A

21637"!<2127$达到了显著地正相关"与感官评

定的弹性 #%A521/77"!<2123 $+粘聚性 #%A

521/08"!<2123$和易嚼性 #%A521006"!<

2127$ 之间达到了显著或极显著的负相关(

E2@002A2L等
)33*

与 $=Q<=A 等
)31*

在研究大米和鱼

肉香肠质构时也证明质构仪测定的硬度等指标与

感官评定的多项指标均具有显著的相关性( 仪器

测定的内聚性与感官评定的硬度 #%A5210/:"

!<2127$达到了显著负相关"与易嚼性#%A2191:"

!<2127$呈显著正相关( 仪器测定的弹性与感官

评定的各项指标都具有显著或极显著的相关性"这

与殷俊等
)9*

+4>E/A=D/ 等
)3/*

的研究结果相反"原

因是咸鱼通过腌制加工而产生了特殊组织结构(

仪器测定的咀嚼性与黏着性和感官评定结果之间

的相关性较差"只与硬度之间达到显著正相关性

#%A21672"%A2107/"!<2127$"与易嚼性达到显

著负相关#%A521079"!<2127$( 由表 7 可知"感

官评定与仪器测定结果之间具有一定的相关性(

表 ,&咸鱼质构仪器分析$")I'测定结果

"-.%,&N:7:1259-75091:683760;7:H781:$")I204:3'0;6-37:4;56=

样品

?=<V02

硬度5S

Q=NPA2??

内聚性

D/Q2?>M2A2??

弹性5<<

?VN>AS>A2??

咀嚼性5S

DQ2C>A2??

黏着性5S

=PQ2?>M2A2??

鱼 3 <J%(4-%3 333122

@2111

=

313/

@2123

=

2161

@2121

=

11138

@2133

"

32/1:8

@21/7

"

鱼 1 <J%(4-%1 33/1//

@21/7

3

3120

@2127

3

2178

@2123

32

831::

@211/

"

3301/0

@2117

"

鱼 / <J%(4-%/ 339122

@2111

D

3123

@2127

3

218/

@2123

D

7/170

@2138

"

31/13:

@2138

"

鱼 8 <J%(4-%8 311122

@2132

P

21:/

@212/

D

21/9

@2120

D

03117

@218:

"

3/010/

@2188

"

蓝圆
"

3 LJ@+%(+I)&3 33/1//

@2186

3

3136

@2126

=P

2178

@2128

32

16176

@2128

"

320130

@2121

"

蓝圆
"

1 LJ@+%(+I)&1 338160

@2187

2

312:

@212:

=3

21/:

@2126

D

/1173

@2121

"

3371/7 @21/6

蓝圆
"

/ LJ@+%(+I)&/ 330122

@21/0

D

3128

@2121

3

2119

@212/

U

1:1/7

@2127

"

3/7180

@2163

"

蓝圆
"

8 LJ@+%(+I)&8 31311/

@2177

P

21:6

@2129

D

2112

@2127

S

8/179 @2137 3831/0

@2180

"

红笛鲷 3 9J)+'/(&'-()3 3301//

@2119

D

3120

@212/

3P

2163

@2126

3

8/119 @212/ 338173

@212:

"

红笛鲷 1 9J)+'/(&'-()1 3121//

@217/

U

3122

@2123

3

2188

@2127

DP

8717:

@2119

"

3371/7 @2137

红笛鲷 / 9J)+'/(&'-()/ 311160

@2162

P

21:7

@2128

D

2118

@2128

U

891/9

@21/:

"

336106

@2129

"

注!表中数据为平均值 @标准差( 同一列数值上标有不同字母表示差异显著#!<2127$ "同一列数值上标有
"

表示显著性差异 #!<

2127$ (

%/L2?!&00M=0@2?=N2VN2?2AL2P =?<2=A?@*41.=0@2?C>LQ P>UU2N2AL02LL2N?>A LQ2?=<2D/0@<A Q=M2?>SA>U>D=ALP>UU2N2AD2#!<2127$ "M=0@2?

C>LQ

"

>A LQ2?=<2D/0@<A <2=A??>SA>U>D=ALP>UU2N2AD2=LLQ22127 02M201
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表 K&感官评定与 ")I参数之间的皮尔逊相关系数

"-.%K&):-1609?011:3-7509?0:;;5?5:976-209< 7=:1:683760;6:9601> :F-38-7509-94")I

F6&参数
感官评定参数

硬度 Q=NPA2?? 弹性 ?VN>AS>A2?? 粘聚性 =PQ2?>M2A2?? 紧密型 L>SQLA2?? 易嚼性 DQ2C>A2??

硬度 Q=NPA2??

1637

""

51/77

"

51/08

"

511/8

51006

""

内聚性 D/Q2?>M2A2??

510/:

""

1/1: 1/36 1166

191:

""

弹性 ?VN>AS>A2??

51618

""

176:

""

1873

""

1/:9

"

197:

""

咀嚼性 DQ2C>A2??

1672

""

1236 51268 12:0 51628

黏着性 =PQ2?>M2A2??

107/

""

151//3 51163 51303

51079

""

注!

""

在 2123 水平#双侧$上显著相关"

"

在 2127 水平#双侧$上显著相关(

%/L2?!

""

-/NN20=L>/A >??>SA>U>D=AL=LLQ22123 02M20#17L=>02P$ "

"

-/NN20=L>/A >??>SA>U>D=AL=LLQ22127 02M20#17L=>02P$1

'%,&咸鱼感官评价总分与")I参数的相关性分析

咸鱼感官评价总分与硬度的相关性44由图

/ 可知"咸鱼感官总分与硬度之间呈极显著负相

关( 肉的硬度在一定意义上可以理解为消费者在

咀嚼肉体的过程中所需要消耗的能量"肉的硬度越

大"所需要的能量就越多"当超过了消费者所能接

受的范围时"该硬度值将影响肉体的感官评价"感

官评价总分就会降低( 咸鱼在腌制过程中会发生

一系列的物理变化"其中包括水分的渗出+食盐的

渗入和肌肉组织中的成分在盐卤中的溶出( 由于

高浓度食盐的作用"会加大肌肉纤维组织紧密度"

使组织结构变硬"所以咸鱼在总体上硬度比较大(

同时鱼体可能会因为蛋白质的高级结构受到破坏

而使得蛋白质变性"影响鱼体的硬度( 在相同的感

官评分下" 鱼+红笛鲷和蓝圆
"

/ 种鱼的硬度依

次降低"而这 / 种鱼的平均脂肪含量分别为

81//J"6136J和 61/3J#湿重$"呈现依次递增的

状态"说明脂肪可能通过改善肌肉纤维的活动影响

咸鱼的硬度"这一结论与李蕙蕙等
)38*

对添加脂肪

对鸡肉火腿肠质构影响的研究结果一致(

图 (&咸鱼感官总分与硬度的相关性

E5<%(&*011:3-7509.:7A::9=-149:66-94

6:9601> :F-38-7509

44咸鱼感官总分与内聚性的相关性44鱼体内

聚性反映的是咀嚼鱼肉时"鱼肉抵抗受损并紧密

连接使其保持完整的性质"它反映了细胞间结合

力的大小( 由图 8 可知"咀嚼性与感官评价总分

呈正相关的关系"这说明内聚性越高"鱼肉总体越

完整"咀嚼时越细腻"其口感也越好( 章银良
)37*

在研究海鳗腌制加工工艺时发现"鱼体在低温+高

浓度盐分与短时间的条件下腌制能够得到更好的

口感与风味"从而感官评价更好( 鱼体肌肉中食

盐浓度的增加"会导致鱼体水分含量的减少"氨基

酸态氮和可溶性蛋白增高"从而能够提高鱼肉的

内聚性"所以咸鱼的感官评分越高"口感越好"内

聚性就越高"感官总分与内聚性呈显著正相关

关系(

图 ,&咸鱼感官总分与内聚性的相关性

E5<%,&*011:3-7509.:7A::9?0=:65F:9:66-94

6:9601> :F-38-7509

44咸鱼感官总分与弹性的相关性44由图 7 可

知"咸鱼感官总分与鱼体弹性呈正相关关系( 弹

性指受力按压后能迅速恢复到原有形状的能力(

咸鱼制品在制作和储存过程中的蛋白质变性会使

其组织结构韧性增加"蛋白质的凝胶性能降低"从

02/
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而使得弹性减弱"口感变差"可食性降低( 在咸鱼

感官评价中"弹性一方面表现为触碰时"鱼体的柔

软性以及鱼肉组织结实状态
)36*

( 另一方面表现

为咀嚼时"人体口中所感觉出来的嚼劲
)30*

( 所

以"弹性比较大的咸鱼"柔软性和鱼肉组织状态都

相对较好"能产生较好的口感"感官评分就比

较高(

图 K&咸鱼感官总分与弹性的相关性

E5<%K&*011:3-7509.:7A::96G159<59:66-94

6:9601> :F-38-7509

44咸鱼感官总分与咀嚼性的相关性44咀嚼性

表现为将样品咀嚼至吞咽所需的能量"当食品咀

嚼至吞咽状态所需的能量超出了消费者所能接受

的范围"这个食品基本上是不会被接受的
)39*

( 从

图 6 可以看出"咸鱼总体感官评分与咀嚼性呈显

著负相关"说明咀嚼性越大"感官评分越低( 由表

1 可知咀嚼性是硬度+内聚性和弹性三者的乘积"

而只有硬度与感官评分呈负相关"也可以说明"硬

度与咀嚼性具有一定的正相关关系"与表 7 的分

析结果一致"与 4>E/A=D/ 等
)3/*

对 37 种食品的

感官质地研究结果也一致(

咸鱼感官总分与黏着性的相关性44由图 0

可知"三种咸鱼的感官总分与黏着性呈显著正相

关关系( 黏着性的值呈现负数"黏着性的绝对值

越小"鱼体黏性越小"总体感官评分越高( 咸鱼的

黏着性"主要是鱼体和质构仪的探头表面接触后"

鱼体黏附在探头上的能力
)3:*

( 这种能力主要与

鱼体的表面状态有关( 品质正常的咸鱼"体表干

爽"不发黏+无霉斑+无虫蛀"无红变+油烧现象(

但是在长期的贮存过程中"由于酶以及微生物等

的作用"会造成其体表出现霉变+发粘的现象
)12*

"

鱼体体内的脂肪发生氧化"使鱼体表面具有油腻

感( 这些现象直接影响其整体的感官评价"导致

感官评分降低(

图 D&咸鱼感官总分与咀嚼性的相关性

E5<%D&*011:3-7509.:7A::9?=:A59:66-94

6:9601> :F-38-7509

图 C&咸鱼感官总分与黏着性的相关性

E5<%C&*011:3-7509.:7A::9-4=:65F:9:66-94

6:9601> :F-38-7509

/4结论

不同种类的鱼所制成的咸鱼的感官指标和

F6&参数均具有显著性差异( 在鱼腌制过程中

发生了很多的生物化学变化"由于腌制的鱼体中

所含的微生物酶不同"蛋白质和肌肉成分的含量

和种类不同"导致咸鱼制品的口感+组织结构韧性

相差较大(

感官评价指标与 F6&参数具有良好的相关

性( 其中 F6&弹性参数与感官评价指标均具有

显著#!<2127$或极显著 #!<2123$相关性"相

关系数为 21/:9 =2197:%而咀嚼性只与硬度具有

92/
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显著相关"相关系数为 21672%其他参数存在广泛

的程度不同的相关性#%A521/77 =2191:$(

各种鱼的 F6&特性与其感官评价总分的线

性关系基本是一致的( 鱼体的硬度和咀嚼性与鱼

体的感官总分呈显著的负相关关系"内聚性+弹性

和黏着性与感官总分呈显著的正相关关系( 通过

各个相关性方程的 O

1

#21:3: =21:::$可知"线性

方程具有较高的实用价值"用仪器测定质构参数

来估计咸鱼样品的感官品质是可行的( 通过对比

感官的评分标准和范围与 F6&参数值的范围"可

以预测其他鱼类在相同的 F6&值附近的感官

品质(

为了将质构仪在评估咸鱼感官品质中应用的

更加普遍"更加具体"需要建立完善的评价模型(

这就要求我们对更多的鱼种+更多的质构参数进

行分析"以期找到更加全面的变化规律(
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