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项目 权重 评分标准 评分

色泽 30 和新鲜沙葱一致 , 色泽均匀 25~30 

略微变色 , 色泽均匀 15~25 

失色明显 , 色泽不均匀 ＞ 15 

口感 30 沙葱的味道明显，无异味 25~30 

沙葱味道轻微损失，略有异杂味 15~25 

沙葱的味道损失严重，异味明显 ＞ 15 

澄清
度

20 澄清透明有光泽，无明显脱落物 15~20 

透明光泽略失，有微量沉淀物 10~15 

有明显脱落物 , 失光泽浑浊 ＞ 10 

组织
状态

20 组织完整，硬度适中 15~20 

部分断裂，软硬适中 10~15 

断裂明显，组织过软 ＞ 10 
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因素
植酸

D- 异抗坏
血酸

漂烫温度 漂烫时间
水平

1 0.10% 0.10% 80℃ 3min

2 0.15% 0.15% 85℃ 4min

3 0.20% 0.20% 90℃       5min
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因素

序号

A B C D 感官评分

植酸浓度
/%

D- 抗坏血
酸浓度 /%

温度  
(℃ )

时间
（min）

1 1 1 1     1 87

2 1 2 2 2 80

3 1 3 3 3 77

4 2 1 2 3 84

5 2 2 3 1 88

6 2 3 1 2 85

7 3 1 3 2 89

8 3 2 1 3 74

9 3 3 2 1 82

K1 81.33 86.67 85.67 82.00

K2 85.67 80.67 84.67 82.00

K3 81.67 81.33 78.33 84.67

极差
(R)

4.34 6.00 7.34 2.67
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