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　　摘要：为满足鲜食甘薯食用品质标准化鉴定的需要，针对优质鲜食甘薯种质筛选和品种分类鉴定评价技术的特
点，制定鲜食甘薯食用品质感官评价技术规程。包括有关术语与定义、方法原理、评价流程、操作步骤、样品制备、品评

方式、要求步骤、结果判定等，为评价的各个环节技术措施提出具体要求。期待该规程为鲜食甘薯食用品质标准化鉴

定提供技术支撑，为促进专用品种的推广和商业化应用起到现实指导意义。
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　　甘薯［Ｉｐｏｍｏｅａｂａｔａｔａｓ（Ｌ．）Ｌａｍ．］属旋花科
（Ｃｏｎｖｏｌｖｕｌａｃｅａｅ）甘薯属（Ｉｐｏｍｏｅａ），是甘薯属的一
个栽培种，一年生或多年生草本植物，起源于美洲

中部秘鲁、厄瓜多尔、墨西哥一带。甘薯俗称红薯、

山芋、番薯、地瓜等，广泛栽培于全球１００多个国家
和地区［１］。甘薯是一种高产稳产、营养丰富、用途

广泛的重要农作物，在我国国民经济中占有重要地

位［２］。我国是世界上最大的甘薯生产国，据统计

２０１８年我国甘薯种植总面积为２．３８×１０６ｈｍ２，占
世界种植面 积 的 ２９．０％，总 产 量 占 世 界 的
５７０％［３］。甘薯在保障粮食安全和促进农民增收

中发挥着重要作用。目前，随着国民经济的发展，

甘薯已由传统的粮食作物转变为效益型经济作物。

随着人们保健意识的不断增强，甘薯因其独特的营

养价值和保健作用而备受关注［４］。国内外生鲜零

售市场鲜食甘薯的消费量逐年递增，薯农种植效益

突出。因此，鲜食甘薯已成为甘薯品种改良和产业

技术创新的重要方向之一。

随着鲜食甘薯产业的快速发展，为了满足不同

消费群体的多样化需求，鲜食甘薯品种改良向专用

化方向发展，更加注重营养品质、食用口感和市场

接受度［５］。长期以来，烘烤和蒸煮是我国甘薯的主

要食用方式，从鲜食型到淀粉、色素加工型品种都

可以蒸煮食用。人们对甘薯食用品质的判定主要

依据自身品尝，由于客观条件和主观态度不同，所

以鉴别结果各异，缺乏统一的评判标准。前人对甘

薯食用品质的分析和评价多数集中于营养成分分

析［６］、营养品质理化指标及其相关性［７］、感官指标

与消费喜好［８］、感官香气分析［９］、质构品质分析评

价［１０－１１］等方面。尽管也有少数关于感官评定分析

的报道［７，９］，但是各单位评价标准不一，鉴定结果各

异，难以实现数据共享利用。另外，许多甘薯育种

研究单位也对甘薯品种进行食用品质评价，但其评

价方法大多数为总体感官，即通过闻、品尝等方法，

最终给出一个总体的感官评价，存在评价结果单

一、指标无法量化等问题，难以反映出样品的不同

品质特点。目前，鲜食甘薯食用品质感官评价的技

术方法仍鲜见报道。为了满足鲜食甘薯食用品质

标准化鉴定需要，规范鲜食甘薯食用品质感官评价

的技术流程，针对优质鲜食甘薯种质筛选和品种分

类鉴定评价技术特点，本研究将探索建立鲜食甘薯

食用品质统一感官评价标准，明确优质鲜食甘薯食

用品质主要指标和特性，有效划分品种用途，以期

为专用品种的推广和商业化应用提供技术支撑。

１　规程范围、主要引用依据与术语

１．１　范围
本研究的规程（以下称为本规程）规定了鲜食
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甘薯食用品质感官评价的术语与定义、器具和设

备、操作流程、品评指标设定、描述规范、数据标准、

评分表示方法、结果判定、数据归档等。本规程适

用于鲜食甘薯种质资源筛选和优良食味甘薯品种

分类鉴定评价。

１．２　规范性引用文件
ＧＢ／Ｔ１０２２１—２０１２《感官分析术语》、ＮＹ／Ｔ

２６４２—２０１４《甘薯等级规格》中的条款通过本规程
的引用而成为本规程的条款。凡是注明日期的引

用文件，仅注明日期的版本适用于本规程；凡是不

注明日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修

改单）适用于本规程。

１．３　术语与定义
甘薯品种类型丰富，包括淀粉型、兼用型、鲜食

型、食品加工型、富含色素型、叶菜型等多种类型。

鲜食甘薯是指外观整齐、色泽均匀、口感好无

异味、无病虫害，适合直接蒸煮、烘烤或者其他烹饪

方式的可供食用的新鲜甘薯薯块，应符合 ＮＹ／Ｔ
２６４２—２０１４《甘薯等级规格》规定。

食用品质是指甘薯烘烤品质和蒸煮品质。

２　方法原理

将符合ＮＹ／Ｔ２６４２—２０１４《甘薯等级规格》规定
的特级鲜甘薯薯块，清洗干净后，在规定条件下蒸

煮和烘烤，在完成蒸煮和烘烤加工后，品评人员通

过观察（视觉）、嗅闻（嗅觉）、品尝（味觉）等方法鉴

定熟甘薯的外观、风味、质地、口感、黏性、残留纤维

等，评价结果以品评人员综合评分的平均值表示。

３　评价流程

鲜食甘薯食用品质感官评价工作具体流程见

图１。

４　器具与设施

根据样品制备加工的需要，选用大小适中的加

工设备，蒸煮设备为普通蒸锅或蒸饭柜、烤箱（同一

厂家、同一型号），样品编号标签采用纸标牌，还有

小盘、小勺、筷子、漱口杯、切刀等器具。

５　操作步骤

５．１　样品准备
待测甘薯品种每种取 ３～５块、质量为 ２００～

３００ｇ，选取的薯块要符合 ＮＹ／Ｔ２６４２—２０１４《甘薯
等级规格》规定。

５．２　对照样品
选取当地公认的同类型食用品质较好的甘薯

品种作为对照样品。对照样品（作为盲样参评）与

品评样品一起参加评分，对照样品的评分结果仅在

统计评价结果时作为参考用。

６　样品加工制备

６．１　清洗
选取待测的样品薯块，浸泡水中 １５～３０ｍｉｎ

后，手工去除薯块表面泥土污渍，换水重复清洗２～
３次，最后流水冲洗１遍，晾干备用。
６．２　分切

将样品薯块按照首尾方向从横向中间一切两

半，一半用来蒸煮测评，另一半用来烘烤测评。
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６．３　样品编号排序
根据待测样品品种的类型、产地等分组编号，

排序见表１。

表１　待测样品编号排序

肉色分类 品种名称 样品产地 标记编号

黄心薯（Ａ组） １ Ｅ１ Ａ－１－Ｅ１

Ｅ２ Ａ－１－Ｅ２

Ｅ３ Ａ－１－Ｅ３

 

２ Ｅ１ Ａ－２－Ｅ１

Ｅ２ Ａ－２－Ｅ２

Ｅ３ Ａ－２－Ｅ３

 

  

紫心薯（Ｂ组） １ Ｅ１ Ｂ－１－Ｅ１

Ｅ２ Ｂ－１－Ｅ２

Ｅ３ Ｂ－１－Ｅ３

 

２ Ｅ１ Ｂ－２－Ｅ１

Ｅ２ Ｂ－２－Ｅ２

Ｅ３ Ｂ－２－Ｅ３

 

  

白心薯（Ｃ组） １ Ｅ１ Ｃ－１－Ｅ１

Ｅ２ Ｃ－１－Ｅ２

Ｅ３ Ｃ－１－Ｅ３

 

２ Ｅ１ Ｃ－２－Ｅ１

Ｅ２ Ｃ－２－Ｅ２

Ｅ３ Ｃ－２－Ｅ３

 

  

６．３　蒸煮加工
普通蒸锅中待水沸腾后放入样品，中火蒸２０～

４０ｍｉｎ，冷却至室温３０ｍｉｎ后，进行感官品评鉴定。
６．４　烘烤加工

样品放在垫有锡箔纸的烤盘上，放入预热好的

烤箱，在２００℃以上，烘烤 ４５～６０ｍｉｎ，每隔 １５～
２０ｍｉｎ翻面，中途翻 ２～３次，插入牙签检查其质
地，烤到薯块发软即可，冷却至室温３０ｍｉｎ后，进行
感官品评鉴定。

７　盛样

经加工后冷却到约５０℃的样品，两端各切掉１
段２ｃｍ长的切片，丢弃。剩下薯块切割成长２．５～

３．０ｃｍ薯段。将３～５块插有标签的薯段一分为二
成为６～１０份样品，盛入小盘，每人１份供６～１０人
品鉴。可根据品鉴人数调整样品数量。

８　品评

８．１　感官评价方式
采用评分法对样品进行品评，通过品评员喜好

程度和感官品质评分，给每个待测样品数量化赋

值，综合排序，检测样品感官差异和食用品质。蒸

煮品质和烘烤品质分别评价，独立计分。

８．３　品评环境
品评地点要求：卫生洁净，宽敞明亮，空气清

新，无异味。样品准备区与品评区应该隔开进行。

８．４　品评人员
综合考虑年龄、性别等因素选择品评人员，最

少不少于５人，最多不超过１０人。
８．５　品评内容

根据鲜食甘薯食用品质感官评价评分标准（表

２），评价甘薯样品的外观、质地、口感、残留纤维等。
８．６　品评顺序

每次样品评价前，用纯净水漱口；一份样品评

价完所有指标后随即用纯净水漱口，然后再进行下

一个样品的品评。

９　品评要求及步骤

９．１　外观
观察薯肉的颜色鲜亮度、色泽均匀度、表面平

整度、有无褐变、有无胀裂等情况。

９．２　质地
用小勺取少许样品入口，咀嚼３～５ｓ，同时通过

眼睛、牙齿、舌头等感觉器官品鉴样品的软硬度、干

面性、细腻度、散酥性、水分含量等质地特性。

９．４　口感
先进行风味判别，嗅闻样品，判断熟甘薯固有

芳香气味及气味的浓烈程度、有无异味等情况。再

通过咀嚼品尝，判断熟甘薯的甜度、软糯性、黏齿感

等情况。

９．５　残留纤维量
通过眼睛、牙齿、舌头等感觉器官品鉴样品的

残留纤维量、咀嚼粗糙感等情况。

１０　评分结果

１０．１　评分方法
分别将参评样品甘薯的外观、质地、口感、残留
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表２　鲜食甘薯食用品质感官评价评分标准

评价项目 感官指标 感官特征 评分等级 评分等级说明

外观 颜色鲜亮度

色泽均匀度

表面平整度

颜色鲜亮，色泽均匀，表面平整，无褐变，无胀裂 ７～９分 ９分：完美，理想的
８分：有代表性的，无瑕疵
７分：有代表性的，轻微瑕疵

有无褐变

有无胀裂

颜色较鲜亮，色泽较均匀，表面稍微突起，稍有褐变，稍有塌陷 ４～６分 ６分：明显瑕疵
５分：明显瑕疵，轻微缺陷
４分：一般缺陷

颜色不鲜亮，色泽不均匀，有明显突起和塌陷 １～３分 ３分：严重缺陷
２分：非常严重缺陷
１分：致命缺陷

质地 硬度

干面性

散酥性

硬度中等，薯肉细腻，干面适中，入口滑润舒畅 ７～９分 ９分：完美，理想的
８分：有代表性的，无瑕疵
７分：有代表性的，轻微瑕疵

水份 干面度高，薯肉松散，入口有散酥感，有一定咀嚼度 ４～６分 ６分：明显瑕疵
５分：明显瑕疵，轻微缺陷
４分：一般缺陷

薯肉偏软，干面度低，薯肉松散感强，入口有散酥感强，咀嚼感差 １～３分 ３分：严重缺陷
２分：非常严重缺陷
１分：致命缺陷

口感 香味

甜度

软糯性

香味纯正浓郁、无异味；甜味明显，软糯适中，黏齿感明显，香甜可

口，有回味感

７～９分 ９分：完美，理想的
８分：有代表性的，无瑕疵
７分：有代表性的，轻微瑕疵

黏齿感 有温和香气，有轻微涩味；甜味中等，干面疏松，黏齿感稍小，口感

清爽

４～６分 ６分：明显瑕疵
５分：明显瑕疵，轻微缺陷
４分：一般缺陷

香味较淡，有明显酸涩味；甜味不明显，口感稀软松弛，寡淡无味 １～３分 ３分：严重缺陷
２分：非常严重缺陷
１分：致命缺陷

残留纤维 纤维量 残留纤维少，无咀嚼粗糙感 ７～９分 ９分：完美，理想的
８分：有代表性的，无瑕疵
７分：有代表性的，轻微瑕疵

残留纤维较少，有一定咀嚼粗糙感
４～６分 ６分：明显瑕疵

５分：明显瑕疵，轻微缺陷
４分：一般缺陷

残留纤维较多，咀嚼粗糙感明显 １～３分 ３分：严重缺陷
２分：非常严重缺陷
１分：致命缺陷

总评 总体表现 整体外观诱人，风味纯正浓郁，口感细腻滑润，香甜可口 ７～９分 ９分：完美，理想的
８分：有代表性的，无瑕疵
７分：有代表性的，轻微瑕疵

整体外观较好，风味较纯正，口感适中 ４～６分 ６分：明显瑕疵
５分：明显瑕疵，轻微缺陷
４分：一般缺陷

整体外观较差，风味欠佳，口感寡淡无味 １～３分 ３分：严重缺陷
２分：非常严重缺陷
１分：致命缺陷

　　注：评分项目只有整数分值，没有小数分值；总评是对样品整体表现进行的综合判断，不是各个评分项目的分值之和。

纤维等进行９分制打分，最后归类统计平均值。
１０．２　计算食味值

采用９分制［１２］分别对鲜食甘薯外观、口感、质

地、残留纤维４项感官指标进行打分，鲜食甘薯感官
评价结果按公式（１）计算。

　甘薯感官食味值＝

Ｗ＋４Ｋ＋２Ｔ＋２Ｘ
９ ＋Ｇ

２ 。 （１）

式中：Ｗ为外观因子得分；Ｋ为口感因子得分；Ｔ为
质地因子得分；Ｘ为残留纤维因子得分；Ｇ为总体评
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价得分。

１１　结果判定

根据食味值计算结果，将分数从高到低次序排

列。如遇分数相同者，则按总评、口感的次序比较

单一因子得分的高低，得分高者居前。

１２　建立检测档案及数据库

回收所有样品的评分记录表，详细登记各检测

样品的蒸煮品质和烘烤品质的最终感官食味值，建

立品种主要感官品质外观色泽、口感、质地、残留纤

维４项感官指标的数据库，根据感官品质档案可以
开展不同年度间的品种表现综合评价。

１３　结果与分析

甘薯的食用品质是非常重要的商业化品质，食

用品质的优劣有助于育种工作人员和经销商判断

品种的消费者接受度及市场开发前景。淀粉型品

种的重要品质是淀粉含量高（约≥２０％）［１３－１５］，而
对薯块的外观、风味、甜度、残留纤维量等没有严格

要求。色素提取等加工型品种也只是关注薯肉颜

色及色素含量指标。而鲜食甘薯作为直接来自生

鲜消费市场的新鲜薯块，不仅对薯块外观、薯形、薯

皮色泽、薯肉颜色等性状有需求偏好，同时对薯块

干物质含量、口感、风味、香甜度、薯肉质地等也有

一定要求，质地柔软、风味浓郁、口感甜美的鲜食甘

薯，其市场接受度较高。目前，国内对不同鲜食甘

薯品种的感官特性评价尚缺乏统一的评价标准。

国外对于甘薯的感官特性的分析主要是开展不同

肉色、不同栽培条件以及对消费者接受度的影响等

方面［１６－１９］。因此，制定科学、高效、简便的鲜食甘薯

食用品质感官评价标准就显得尤为重要。本技术

规程的制定是基于外观、口感、质地、残留纤维等主

要感官指标，对各项指标设置量化标准，设定标准

评价流程，通过鉴定检测样品的数量化评价，将口

感描述性指标转化为科学数量值，以实现鲜食甘薯

食用品质的精准鉴定。
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