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评价
指标

评价标准 分值

色泽
(20
分 )

深紫色或乳白色 0~6

紫色或灰白色 7~13

淡紫红色 14~20

组织
状态
(30
分 )

奶液稀薄或有大量乳清析出，粘度差 0~10

质地较均匀，粘度较适中，或似米糊
状，或有少量乳清析出

11~20

质地均匀光滑，粘度适中，无乳清析出 21~30

口感
(30
分 )

口感差，有杂质，酸味或甜味重 0~10

口感似米糊，酸味与甜味不协调 11~20

口感细腻，酸甜适中 21~30

风味
(20
分 )

无黑米香味，奶香明显 0~6

黑米香味淡，发酵乳香较淡 7~13

发酵乳香浓郁，与黑米香味协调 14~20
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实验号 A B C 感官评分 / 分

1 0 0 0 91

2 0 0 0 90

3 0 1 1 75

4 0 1 -1 87

5 -1 0 1 77

6 0 -1 1 78

7 1 1 0 77

8 0 0 0 89

9 -1 1 0 81

10 -1 0 -1 66

11 0 0 0 91

12 1 0 -1 77

13 1 -1 0 80

14 0 0 0 92

15 0 -1 -1 70

16 1 0 1 71

17 -1 -1 0 67

变异来
源

平方和
自由
度

均方 F值 P值
显著
性

模型 1200.49 9 133.39 50.61 ＜ 0.0001 **

A 24.50 1 24.50 9.30 0.0186 *

B 78.13 1 78.13 29.64 0.0010 **

C 0.13 1 0.13 0.047 0.8338

AB 72.25 1 72.25 27.41 0.0012 **

AC 72.25 1 72.25 27.41 0.0012 **

BC 100.00 1 100.00 37.94 0.0005 **

A2 384.01 1 384.01 145.70 ＜ 0.0001 **

B2 97.01 1 97.01 36.81 0.0005 **

C2 290.06 1 290.06 110.05 ＜ 0.0001 **

残差 18.45 7 2.64

失拟项 13.25 3 4.42 3.40 0.1341

纯误差 5.20 4 1.30

总变异 1218.94 16

R2(adj)：0.9654    CV：2.03%
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项目 结果

色泽 淡紫红色

组织状态 黏度适中，无乳清析出

口感 酸甜适中

风味 带有清新的米香

蛋白质 /(g/100g) 3.1

脂肪 /(g/100g) 3.7

酸度 /(° T) 77

乳酸菌数 (CFU/mL) 2.7×106

大肠菌群 (CFU/mL) －

金黄色葡萄球菌 (CFU/mL) －

沙门氏菌 (CFU/mL) －

霉菌 (CFU/mL) －

酵母 (CFU/mL) －
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