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模糊数学综合评价方法在苦荞麦食品研究中的应用

花旭斌，李正涛，林 巧
（西昌学院 四川西昌 !"#$"%）

摘 要：通过对苦荞芝麻羹的感官评价，说明模糊数学综合评价方法是苦荞麦食品研究中进行感官评价的较好方

法。
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" 前 言
在食品感官质量对促进食品消费越来越重要

的今天，食品感官质量的评价具有了重要意义，针

对食品感官质量指标描述的模糊性，通过对模糊数

学的应用来评价食品感官质量更为科学，更为准

确。食品感官质量评价实际上是对于食品感官特性

的评价。食品的感官特性包括外观（色泽、形态、混

浊 度 、杂 质 等 ），香 味（应 有 食 品 故 有 的 香 味 ，无 异

味、异臭），滋味（由酸、甜、苦、辣等组成），组织（食

物的物理性质，口腔咀爵时的触觉和力感等）。对这

些感观特性的评价我们很难用精确的数据来表达，

表现在：第一，人的感觉受主观因素的左右；第二，

语言表达感觉是模糊的。这就会使评价结果存在一

定的主观性和局限性，从而也就是影响了客观评价

食品感官质量的准确性。因此我们认为应用模糊数

学中的模糊关系对食品感观质量的结果进行综合

评判，从而得到较科学、客观的评价结果〔"，&〕。

& 评价目的

通过对产品感官质量的评价以确定最佳的苦荞

芝麻羹的配方。

% 评价过程
%’" 确定产品评定论域(和评语论域)

确定产品质量由滋味、色泽、香气、质感、异味、

冲调性六个因素构成，即(*（滋味、色泽、香气、质

感、异味、冲调性）；对每个因素的评价按差、中等、好

三个等级评定，即)*（差、中等、好）。

%’& 确定权重

采用强制决定法〔%〕确定各质量因素的权重分别

为 滋 味（$’&+!）、色 泽（$’$,#）、香 气（$’",$）、质 感

（$’"-%）、异味（$’"-%）、冲调性（$’"-%），即.*（$’&+!，

$’$,#，$’",$，$’"-%，$’"-%，$’"-%）。

%’% 评审组评议及结果统计

由&$人组成评议组，在专门的试验环境中对每

种产品样品按其质量特性逐一进行单因素评价，对

结果汇总，填写品评表。

表"：不同配方的苦荞芝麻羹感官评定结果

样品 滋味 色泽 香气 质感 异味 冲调性

编号 差 中等 好 差 中等 好 差 中等 好 差 中等 好 差 中等 好 差 中等 好
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2EG 数据处理

将表/中各样品的质量因素各等级所得票数折

算成赞成的比率，联合各样品所有因素的评价结

果，得到形如HI的模糊矩阵：

HIJ

4// 4/K 4/2
4K/ 4KK 4K2
42/ 42K 422
：

4"/ 4"K 4"2
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其中IJ/，K，2⋯⋯L，为样品编号，"J/，K，2⋯⋯.
为质量评价因素，4"/、4"K、4"2分别为第M个评价因素各评

价等到级所得票数拆算成的赞成比率。

例如：/号样品

H/J

1E011 1E211 1EK11
1EK01 1E201 1EG11
1E.01 1E201 1
1EG11 1E201 1EK01
1E101 1E.01 1E211
1E/11 1EG01 1EG0
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依据模糊变换原理：6JN·H，

则对第I号样品的综合评价结果6IJN·HI

例如：/号样品的综合评价结果：

6 / JN·H / J（1EKO.，1E1L0，1E/L1，1E/G2，1E/G2，

1E/G2）

1E011 1E211 1EK11
1EK01 1E201 1EG11
1E.01 1E201 1
1EG11 1E201 1EK01
1E101 1E.01 1E211
1E/11 1EG01 1EG0

!
"
"
"
"
"
""
#

$
%
%
%
%
%
%%
&1

J（1E2.LO，1E2LKL，1EK2OK）

按此方法对各配方样品的综合评判结果6I如表

2：

表K：各样品的综合评判结果6I

6/J（1E2.OL，1E2LKL，1EK2OK） 6KJ（1E2..0，1E2L0L，1EK2OK）

62J（1E2//O，1E2GKP，1E2G02） 6GJ（1E2KO0，1EKL1.，1E2O1L）

60J（1EK2O/，1E2/G/，1EGGP.） 6.J（1EK222，1EGK2O，1E2GKL）

6PJ（1E/P/G，1E22O2，1EGL12） 6OJ（1EK/K1，1E2GP0，1EGG10）

6LJ（1EKG1.，1E2/K1，1EGGPG）

2EG 评定结论

将表K评判结果归一化后综合排序（表2），可见

样品P号的配方是苦荞芝麻羹的最佳配方。

表2：归一化后综合排序

序 号 / K 2 G 0 . P O L

样品编号 P 0 L O G 2 . K /

G 结语
从上面的实例评价中我们可以看出应用模糊数

学评价食品感官质量的可行性和优越性，表现在方

便、快捷而且也较为准确。应用模糊数学评价食品感

官质量能区分两种或多种食品感官质量间的差别。

为了让评价结果更为准确，可在确定评语论域时，将

档次划分细一点以避免双峰值的出现。

由于应用模糊数学评价食品感官质量时有很强

的程序性，因此完全可将此评价过程进行编程，将数

据输入计算机中进行处理，使结果更为准确、客观，

同时也更为方便。
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