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基于感官与理化指标的蒰柑果酒货架期预测模型
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摘要!通过对不同贮藏温度下蒰柑果酒的感官"理化'挥发

酸(和微生物'细菌总数(指标的变化分析!将感官威布尔危

害分析'

O1,F4--V+N+HLU2+-

I

6,6

!

OVU

(模型和动力学模型

分别结合
UHHE12,46

方程!建立
!

种指标下蒰柑果酒的货架

期预测模型!并验证结果#研究结果表明!基于感官评价指

标!在
!:

!

<"

!

<:

!

;"@

温度下的货架期预测终点分别是
$!"

!

;<$

!

<#"

!

!!!L

!相对误差为
Q:7;5?

"

:7:!?

%基于挥发酸

评价指标!在
!:

!

<"

!

<:

!

;"@

温度下的货架期预测终点分别

是
$<<

!

;:"

!

<#'

!

!!9L

!相对误差为
Q!79;?

"

57'$?

#蒰柑

果酒的贮藏温度与细菌总数相关性不显著!不作为具体参考

指标#基于感官评价指标的货架期预测模型性能较优!可用

于蒰柑果酒的货架期终点预测#

关键词!蒰柑果酒%品质%货架期%预测模型

23-45674

&

U88/HL,2

A

G/GE1+2+-

I

6,6/J6126/H

I

!

M

E

I

6,8)8E1*,8+-8E+H)

+8G1H,6G,86

'

=aU

(

+2L*,8H/F,/-/

A

,8+-8E+H+8G1H,6G,86

'

G/G+-F+8G1H,+-

(

J/HW/2f+2JH4,G0,21

!

46,2

A

O1,F4--V+N+HL U2+-

I

6,6

'

OVU

(!

8E1*,8+-H1+8G,/2f,21G,8*/L1-+2LUHHE12,461

^

4+G,/2

!

GE16E1-J)-,J1

M

H1L,8G,/2*/L1-601H116G+F-,6E1L42L1HG0/L,JJ1H12Gf,2L6/J,2L1)

.16

!

H16

M

18G,K1-

I

7DE1H164-G66E/01LGE+GGE16E1-J)-,J112L

M

/,2G42)

L1HL,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H1/J!:

!

<"

!

<:+2L;"@ F

I

GE1

M

H1)

L,8G,/2*/L1-/J6126/H

I

1K+-4+G,/201H1$!"

!

;<$

!

<#"+2L!!!L

!

H16

M

18G,K1-

I

!

+2LGE1H1-+G,K11HH/H0+6,2GE1H+2

A

1/JQ:7;5?G/

:7:!?7DE1

M

H1L,8G1L12L

M

/,2G6/JGE16E1-J)-,J142L1HGE11K+-4+G,/2

,2L1./JK/-+G,-1+8,L01H1$<<

!

;:"

!

<#'

!

+2L!!9L

!

H16

M

18G,K1-

I

!

+2LGE1H1-+G,K11HH/H0+6,2GE1H+2

A

1/JQ!79;?G/5Y'$?7DE1

8/HH1-+G,/2F1G0112GE18E+2

A

16/JGE1G/G+-24*F1H/JF+8G1H,++2L

GE16G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H101H12/G/FK,/46

!

+2LGE,60+62/G64,G+F-1

J/HGE116G+F-,6E*12G/J6E1-J)-,J1

M

H1L,8G,/2*/L1-7DE1K1H,J,8+G,/2

H164-G66E/01LGE+GGE1

M

H1L,8G,/2*/L1-F+61L/2GE16126/H

I

1K+-4)

+G,/2,2L1.0+6F1GG1H7DE46

!

GE,68/4-L

M

H/K,L1GE1J4HGE1HF+6,6

L+G+J/HGE11+H-

I

0+H2,2

A

/JGE1

^

4+-,G

I

+2L6G/H+

A

1/JW/2f+2JH4,G

0,217

89

:

;<5=-

&

W/2f+2JH4,G0,21

%

^

4+-,G

I

%

6E1-J)-,J1

%

M

H1L,8G,/2*/L1-

蒰柑果实产品研制及加工新技术研究一直倍受关注$但

关于蒰柑果酒贮运过程中的品质变化规律和货架期研究依

然是空白%生活质量的改善促使人们重视食品的品质与货

架期$准确合理地预测食品货架期$可减少不必要的损失和

食品安全隐患$也是当前研究的热点之一)

#Q!

*

%

当前$关于食品货架期研究较多$根据原理不同$可分为

人工智能)

<

*

+统计学)

;

*

+化学动力学)

:

*

+基于温度动力学预

测)

$

*

+微生物生长动力学)

9

*

:

类%实际运用中$不同方法都

有其局限性$需要根据食品特性$制定相应的货架期预测方

法)

5

*

%其中基于统计学的
OVU

模型+零级及一级化学反应

动力学模型$已被应用于葡萄酒)

'

*

+冬枣)

#"

*

+猪油曲奇饼

干)

##

*

+南美白对虾)

#!

*

+盐渍榨菜)

#<

*

+烧烤盐)

#;

*

+鱿鱼)

#:

*

+板

鸭)

#$

*

+灭菌乳)

#9

*等的货架期预测$但未见蒰柑果酒货架期的

相关报道%本试验拟以瓶装蒰柑果酒为研究对象$通过分析

影响蒰柑果酒产品质量关键指标的变化规律$并运用
OVU

及动力学方法建立蒰柑果酒货架期预测模型$旨在提高蒰柑

果酒货架期预测精度$为相关产品的货架期预测提供参考%

#

!

材料与方法
#7#

!

原料与试剂

蒰柑果酒!瓶装#"酒精度
#!?

$残糖含量
:

A

'

B

$属半干

型发酵酒$湖南边城生物科技有限公司(

氢氧化钠+酚酞+乙醇!

':?

#+盐酸+碘+碘化钾+氯化钠+

<<#



磷酸二氢钾+硼酸钠+葡萄糖"

UR

级$国药集团化学试剂有限

公司(

淀粉+胰蛋白胨+酵母浸膏+琼脂"

R̀

级$北京奥博星生

物技术有限责任公司%

#7!

!

仪器与设备

生化培养箱"

PWk)!:"̀)h

型$上海博讯实业有限公司医

疗设备厂(

紫外可见分光光度计"

C=)!::"

型$日本岛津公司(

电子天平"

P̀!!:P

型$上海欧迈科学仪器有限公司(

恒温水浴锅"

&kP

型$西安禾普生物科技有限公司(

数字式
M

V

计"

WVP)!:

型$上海雷磁仪厂(

蒸汽杀菌器"

TU)hZ):

型$东莞市兴万电子厂(

菌落计数器"

k&'9)U

型$杭州齐威仪器有限公司(

微型漩涡混合仪"

kO)5"U

型$上海沪西分析仪器厂有

限公司%

#7<

!

试验方法

#7<7#

!

评价指标的测定

!

#

#细菌总数"按
c̀ ;95'7!

&

!"#"

执行%

!

!

#挥发酸含量"按
c̀

'

D#:"<5

&

!""$

执行%

!

<

#感官评价"遵循
O1,F4--V+N+HL

原则)

#5Q#'

*

$评价小

组由
5

位经过培训的专业人员组成!男女各半#$年龄在
!:

"

<:

岁%感官评价时$将蒰柑果酒样品从恒温箱中取出$自然

冷却至室温后$评价员依据表
#

进行感官评分$当超半数人

员拒绝!即总分
$

$"

分#时$判定失效)

!"

*

%

表
#

!

蒰柑果酒感官评分

D+F-1#

!

R+G,2

A

68+-1J/H+66166,2

A

6126/H

I^

4+-,G

I

/J

W/2f+2JH4,G0,21

等级 外观 气味 滋味

U

色泽金黄+澄清透

亮!

!"

"

<"

分#

蒰柑果香+酒香

幽雅$协调悦人

!

!:

"

<:

分#

酒体醇厚+协调$味

微涩!

!:

"

<:

分#

`

色泽偏暗+酒体较

为澄清$无明显悬

浮物!

#"

"

!"

分#

蒰柑果香较少$

酒香良好!

#:

"

!:

分#

酒体较协调$味较苦

涩!

#:

"

!:

分#

X

色泽变暗+无光$

与金黄色不符$酒

体浑浊!

"

"

#"

分#

无蒰柑果香$酒

香较少$有异味

!

"

"

#:

分#

酒体寡淡+不协调$

味苦涩!

"

"

#:

分#

!!

各指标做
<

组平行试验$取其平均值作为最终结果%

#7<7!

!

货架期预测模型的建立
!

将待试验的蒰柑果酒分成

U

+

`

+

X

+

Z;

组$每组
9:

瓶$每瓶净含量
;:"*B

$于
!:

$

<"

$

<:

$

;"@

条件下恒温+避光贮藏$按照规定时间间隔取样$进

行感官+理化+微生物检验%当感官评价至过半人员拒绝$试

验即为结束%

通过
OVU

方法对感官评价结果进行分析$预测蒰柑果

酒的货架期并计算对应威布尔函数的有关参数$结合
UHHE1)

2,46

方程建立不同温度下蒰柑果酒的感官货架期预测模型(

运用一级化学反应动力学模型描述蒰柑果酒贮藏过程中挥

发酸的变化情况$并计算反应速率常数$同时结合
UHHE12,46

方程建立基于挥发酸评价指标的蒰柑果酒货架期预测模型%

#7<7<

!

货架期预测模型验证和评价
!

取
;

组蒰柑果酒$处理

方式与
#7<7!

相同$以感官评价中半数人员不可接受的时间

作为蒰柑果酒的实测货架期$计算实测货架期与不同模型预

测货架期的相对误差$评价其准确性%

!

!

结果与讨论

!7#

!

微生物指标下的蒰柑果酒品质变化

由表
!

可知$细菌总数的变化未呈现出一定规律$不能

够说明蒰柑果酒的品质下降$故货架期的终点根据感官+理

化指标的试验结果评价%

表
!

!

不同贮藏温度下的蒰柑果酒细菌总数

D+F-1!

!

DE1L+G+/JXaCJ/HW/2f+2JH4,G0,21+G

L,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H1

贮藏温度'

@

细菌总数'!

XaC

,

*B

Q#

#

#5"L <$"L :;"L 9!"L

!:

未检出 未检出 未检出
##

<"

未检出 未检出 未检出
#"

<:

未检出 未检出
$ !<

;"

未检出 未检出
!< <"

!7!

!

感官威布尔#

OVU

$危害分析及预测模型建立

由表
<

"

$

可知$随着瓶贮时间的延长及贮藏温度的上

升$感官不接受蒰柑果酒数量逐渐增加(蒰柑果酒挥发酸含

量的上升与感官不接受产品数相关性明显%

根据
O1,F4--

分布模型$得概率密度函数为"

表
<

!

!:@

下蒰柑果酒贮藏的试验结果j

D+F-1<

!

DE1H164-G6/JW/2f+2JH4,G0,216G/H+

A

1+G!:@

贮藏时

间'
L

感官评价

个体描述 整体描述

挥发酸'

!

A

,

B

Q#

#

<:: \ \ \ \ \ \ \ Q

接受
!

"7;!

;:: \ \ \ \ \ \ Q Q

接受
!

"7;:

::" \ \ \ \ \ \ Q Q

接受
!

"7:5

$:< \ \ \ \ Q Q Q Q

接受
!

"79!

9:" \ \ Q Q Q Q Q Q

不接受
"79'

!

j

!

蒰柑果酒产品可接受时$以1

\

2表示(不可接受时用1

Q

2表示%

表
;

!

<"@

下蒰柑果酒贮藏的试验结果j

D+F-1;

!

DE1H164-G6/JW/2f+2JH4,G0,216G/H+

A

1+G<"@

贮藏时

间'
L

感官评价

个体描述 整体描述

挥发酸'

!

A

,

B

Q#

#

#$" \ \ \ \ \ \ \ Q

接受
!

"7<5

!;< \ \ \ \ \ \ Q Q

接受
!

"7;$

<!< \ \ \ \ \ \ Q Q

接受
!

"7:5

;"< \ \ \ \ \ Q Q Q

接受
!

"79!

;5< \ \ \ Q Q Q Q Q

不接受
"7'"

!

j

!

蒰柑果酒产品可接受时$以1

\

2表示(不可接受时用1

Q

2表示%

;<#

贮运与保鲜
!
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表
:

!

<:@

下蒰柑果酒贮藏的试验结果j

D+F-1:

!

DE1H164-G6/JW/2f+2JH4,G0,216G/H+

A

1+G<:@

贮藏时

间'
L

感官评价

个体描述 整体描述

挥发酸'

!

A

,

B

Q#

#

#!" \ \ \ \ \ \ \ Q

接受
!

"7<:

#5" \ \ \ \ \ \ Q Q

接受
!

"7:"

!;< \ \ \ \ \ \ Q Q

接受
!

"79;

<"" \ \ \ \ \ Q Q Q

接受
!

"7'!

<$" \ \ \ \ \ Q Q Q

接受
!

#7#"

;"" \ \ \ Q Q Q Q Q

不接受
#7#:

!

j

!

蒰柑果酒产品可接受时$以1

\

2表示(不可接受时用1

Q

2表示%

表
$

!

;"@

下蒰柑果酒贮藏的试验结果j

D+F-1$

!

DE1H164-G6/JW/2f+2JH4,G0,216G/H+

A

1+G;"@

贮藏时

间'
L

感官评价

个体描述 整体描述

挥发酸'

!

A

,

B

Q#

#

'" \ \ \ \ \ \ \ Q

接受
!

"7<5

#!" \ \ \ \ \ \ \ Q

接受
!

"7:5

#9" \ \ \ \ \ \ Q Q

接受
!

"79$

!#" \ \ \ \ Q Q Q Q

接受
!

"7';

!:" \ \ Q Q Q Q Q Q

不接受
#7#5

!

j

!

蒰柑果酒产品可接受时$以1

\

2表示(不可接受时用1

Q

2表示%

!!

B

!

A

#

[

#

!

#

A

#

Q#

Q1

!

A

!

#

#

,

!

A

"

"

#% !

#

#

式中"

B

!

A

#&&&概率密度(

!

&&&尺度参数(

#

&&&形状参数(

A

&&&发现新失效样品的时间$

L

%

O1,F4-#

模型累计分布函数为"

R

!

A

#

[#Q1

Q

!

A

'

!

#

#

% !

!

#

假设
A

,

!

,[#

$

!

$7$

(

#表示观察到的按时间倒序排列的

一系列失效样本$则危险函数为"

R

!

A

#

[

B

!

A

#

#QR

!

A

#

[#""

'

(

% !

<

#

累积危险函数可以表示为"

5

!

A

#

V

*

O

,

V

#

2

!

A

,

#% !

;

#

5

!

A

#与
R

!

A

#关系"

5

!

A

#

[Q-2

)

#QR

!

A

#*

[

!

A

!

#

#

% !

:

#

两边取对数可变形为"

-

A

A[

!

#

'

#

#

-

A

5\-

A!

$ !

$

#

式中"

5

&&&危害积累率(

!

&&&尺度参数(

#

&&&形状参数%

蒰柑果酒货架期终点以
5[$'7<?

为依据)

#5Q!"

*

%通过

恒温贮藏试验获得的数据拟合式可得到参数
!

+

#

$从而获得

相应温度下的食品货架期%

根据
O1,F4--

方法$对
!:

$

<"

$

<:

$

;"@

下蒰柑果酒的感

官累积危害数据进行计算分析$并作对数图$见图
#

%

!!

由图
#

可知$

!:

$

<"

$

<:

$

;"@

下的危害分析线性回归方

程的相关系数均
#

"7'

$说明拟合精度较高%由斜率+截距求

得尺度参数+形状参数$见表
9

%

!!

当
!

$

#

$

;

时$回归方程更适用于蒰柑果酒实际品质变

化$可提高货架期预测准确性)

#$

*

%分析!表
9

#可得$

!:

$

<"

$

<:

$

;"@

下蒰柑果酒感官
O1,F4--

分布图的形状参数
#

均分

布在
!

"

;

$对应货架期为
$::

$

<'<

$

<!<

$

!!;L

%

图
#

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒的感官累积危害数据'对数坐标(

a,

A

4H1#

!

P126/H

I

E+N+HL+2+-

I

6,6/JW/2f+2JH4,G0,21+GL,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H1

'

-/

A

+H,GE*,88//HL,2+G1

(

:<#

第
<<

卷第
9

期 李
!
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!



表
9

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒感官危害分析结果

D+F-19

!

R164-G6/JW/2f+2JH4,G0,21J/H6126/H

I

E+N+HL+)

2+-

I

6,6+GL,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H1

贮藏温度'

@

货架期预测

!

5[$'7<?

#

尺度参数

!

!

#

形状参数

!

#

#

!: $:: !!;7:; <7':

<" <'< 9$7"" !7:5

<: <!< $#7;< !7::

;" !!; ;$7!" !7$5

!!

温度对品质变化速率的
UHHE12,46

关系式)

!#

*

"

>[>

"

1

Q

7

3

PC

$ !

9

#

式中"

>

&&&品质变化速率常数(

>

"

&&&前因子(

7

+

&&&活化能$

>

'

*/-

(

P

&&&气体常数$

57<#;>

'

*/-

(

C

&&&开氏温度$

&

%

两边取自然对数$得

-2>[Q

7

3

PC

\-2>

"

% !

5

#

由品质衰变函数
R

!

$

#

[OA

$得

O

3

#

A

I

% !

'

#

由式!

9

#

"

!

'

#推导可得$货架期对数值!

-

A

A

I

#与蒰柑果

酒瓶贮温度的倒数!

#

'

C

#呈线性关系)

#9

*

"

-

A

A

I

[

7

3

!=<"<PC

\K

% !

#"

#

作
-

A

A

I

对
#

'

C

的
UHHE12,46

曲线$见图
!

%

图
!

!

感官指标下蒰柑果酒的
UHHE12,46

曲线

a,

A

4H1!

!

UHHE12,466GH+,

A

EG-,21/JP126/H

I

,2L1.

8E+2

A

16/JW/2f+2JH4,G0,21

!!

由图
!

可知$

-

A

A

I

对
#

'

C

的
UHHE12,46

曲线拟合方程的

P

!为
"7'9;!

$说明该曲线的线性关系较准确%由图
!

的斜

率与截距可得$

7

3

[:<"':7"!>

'

*/-

$

K[Q$7:"5

%得到蒰

柑果酒在不同瓶贮温度下的货架期预测模型"

-

A

A

I

[

:<"':7"!

!7<"<PC

Q$7:"5

$ !

##

#

式中"

P

&&&气体常数$

57<#;>

'

*/-

(

C

&&&开氏温度$

&

(

A

I

&&&货架期$

L

%

另取
;

组蒰柑果酒!每组
9:

瓶#$于
!:

$

<"

$

<:

$

;"@

恒

温+避光条件下贮藏$定期间隔取样进行感官评价$获得蒰柑

果酒的实测货架期$预测货架期由式!

##

#预测模型得出%不

同贮藏温度下蒰柑果酒货架期的预测值+实测值见表
5

%

表
5

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒货架期的预测值&实测值

D+F-15

!

WH1L,8G1L+2L/F61HK1LK+-416/J6E1-J-,J1/J

W/2f+2JH4,G0,21+GL,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+)

G4H1

贮藏温度'
@

预测值'
L

实测值'
L

相对误差'
?

!: $!"7;! $:: Q:7!5

<" ;<:75" ;#< :7:!

<: <#"7"" <!5 Q:7;5

;" !!!7;! !#9 !7;'

!!

由表
5

可知$通过感官威布尔货架期预测模型获得的预

测值相对误差率为
Q:7;5?

"

:7:!?

$误差较小$且较稳定$

可用于快速+可靠地预测
!:

$

<"

$

<:

$

;"@

贮藏条件下的蒰柑

果酒货架期%

!7<

!

化学动力学预测模型建立

依据一级化学反应动力学模型与
UHHE12,46

方程)

!!

*

$建

立挥发酸指标下的蒰柑果酒货架期预测模型%

由表
<

"

$

的挥发酸含量变化数据作图$见图
<

%由图
<

可知$挥发酸含量随瓶贮时间的延长而上升%

!!

对图
<

中不同贮藏温度下的各挥发酸含量变化曲线作

回归分析!指数方程#$得回归方程及相关系数见表
'

%

表
'

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒挥发酸含量变化对

瓶贮时间的回归方程

D+F-1'

!

&,21G,8*/L1-6J/HK/-+G,-1+8,L/JW/2f+2JH4,G

0,21+6+J428G,/2/J6G/H+

A

1G,*1+GL,JJ1H12G

6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H16

贮藏温度'
@

回归方程
P

!

!:

+

["=!#951

"7""#5T

"7'$5!

<"

+

["=!;<<1

"7""!9T

"7''55

<:

+

["=!<"!1

"7"";<T

"7':5:

;"

+

["=!<;!1

"7""$$T

"7'$!!

!!

由表
'

可知$各回归方程的
P

!

#

"7':

$表明方程拟合度

较好$可用于预测蒰柑果酒的挥发酸含量变化%因此$不同

贮藏温度下蒰柑果酒挥发酸变化动力学模型为"

C

#

[C

"

1

>A

$ !

#!

#

式中"

C

#

&&&挥发酸含量$

A

'

B

(

C

"

&&&初始挥发酸含量$

A

'

B

(

!!

>

&&&挥发酸变化速率常数(

A

&&&瓶贮时间$

L

%

挥发酸含量变化的动力学模型参数见表
#"

%

$<#

贮运与保鲜
!

!"#9

年第
9

期



图
<

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒挥发酸含量与瓶贮时间的关系

a,

A

4H1<

!

R1-+G,/26E,

M

6F1G0112K/-+G,-1+8,L/JW/2f+2JH4,G0,21+2L6G/H+

A

1G,*1+GL,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H16

表
#"

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒挥发酸变化动力学

模型参数

D+F-1#"

!

W+H+*1G1H6/Jf,21G,8*/L1-6J/HK/-+G,-1+8,L/JW/2)

f+2JH4,G0,21+GL,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H16

贮藏温度'
@

最初酸度'!

A

,

B

Q#

# 变化速率
>

!: "7!< "7""#5

<" "7!< "7""!9

<: "7!< "7"";<

;" "7!< "7""$$

!!

将式!

#!

#及表
#"

中各参数结合
UHHE12,46

方程$得到速

率常数!

>

#关于贮藏温度的函数"

>[$1

Q

7

3

PC

$ !

#<

#

式中"

$

&&&回归系数(

7

+

&&&活化能$

>

'

*/-

(

P

&&&气体常数$

57<#;>

'

*/-

(

C

&&&开氏温度$

&

%

两边取对数$得

-2>[Q

7

3

PC

\-2$

% !

#;

#

依据表
#"

中数据$绘制
-2>

与
#

'

C

的
UHHE12,46

曲线$

见图
;

%

!!

由图
;

可知$

-2>

对
#

'

C

所作拟合方程的
P

!为
"7''55

$

表明方程拟合度高$线性方程为"

!!

-2>[Q5#;;=9

#

C

\!"7'5

% !

#:

#

结合表
#"

和式!

#;

#$求得活化能
7

3

[$99#:7";>

'

*/-

$

回归系数
$[#7!']#"

'

%因此$得到蒰柑果酒挥发酸含量变

化的
UHHE12,46

方程为"

图
;

!

蒰柑果酒挥发酸指标下的
UHHE12,46

曲线

a,

A

4H1;

!

UHHE12,4684HK1J/HK/-+G,-1+8,L/JW/2f+2

JH4,G0,21

!!

>[#=!']#"

'

1

Q

$99#:=";

PC

% !

#$

#

将式!

#$

#代入到式!

#!

#中$得到不同贮藏温度下蒰柑果

酒挥发酸变化随瓶贮时间的动力学模型"

C

#

[C

"

1

>A

$ !

#9

#

式中"

C

#

&&&挥发酸含量$

A

'

B

(

C

"

&&&初始挥发酸含量$

"7!<

A

'

B

(

>

&&&挥发酸变化速率常数(

A

&&&瓶贮时间$

L

(

P

&&&气体常数$

57<#;>

'

*/-

(

C

&&&开氏温度$

&

%

由表
<

"

$

可得$当蒰柑果酒货架期到达终点时$在
!:

$

<"

$

<:

$

;"@

条件下挥发酸含量分别为"

"79!

$

"79!

$

#7#"

$

"Y';

A

'

B

%

代入式!

#9

#$得挥发酸指标下的货架期$见表
##

%

!!

根据表
##

中的数据$建立不同贮藏温度下蒰柑果酒的

货架期预测模型见图
:

%

!!

将
!:

$

<"

$

<:

$

;"@

代入到图
:

中的货架期预测模型$得

出蒰柑果酒的货架期预测值%对比蒰柑果酒的货架期预测

值与实测值!见表
5

#$计算两者相对误差$见表
#!

%

9<#

第
<<

卷第
9

期 李
!
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!



表
##

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒以挥发酸为评价指标

的货架期

D+F-1##

!

WH1L,8G1L6E1-J-,J1/JW/2f+2JH4,G0,2146,2

A

L1)

K1-/

M

1Lf,21G,8*/L1-6J/HK/-+G,-1+8,L+GL,JJ1H12G

6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H16

瓶贮温度'
@ !: <" <: ;"

货架期'
L $;$ ;#! <:' !#$

图
:

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒的货架期预测模型曲线

a,

A

4H1:

!

X4HK1/J6E1-J)-,J1

M

H1L,8G,/2*/L1-/JW/2f+2JH4,G

0,21+GL,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H16

表
#!

!

不同贮藏温度下蒰柑果酒货架期的预测值&实测值

D+F-1#!

!

WH1L,8G1L+2L/F61HK1LK+-416/J6E1-J)-,J1/JW/2)

f+2JH4,G0,21+GL,JJ1H12G6G/H+

A

1G1*

M

1H+G4H16

贮藏温度'
@

预测值'
L

实测值'
L

相对误差'
?

!: $<< $:: Q<7<$

<" ;:" ;#< 57'$

<: <#' <!5 Q!79;

;" !!9 !#9 ;7$#

!!

由表
#!

可知$由挥发酸货架期预测模型计算所得的误

差率为
Q!79;?

"

57'$?

$误差波动较大%与感官威布尔货

架期预测模型及预测数据)式!

##

#及表
5

*相比$挥发酸货架

期预测模型较不稳定$预测结果波动也较大%

<

!

结论
!

#

#蒰柑果酒瓶贮过程中$分别对其感官评价+挥发酸+

细菌总数变化规律进行分析$结果表明$细菌总数的变化并

不能够描述蒰柑果酒品质下降的规律$因此蒰柑果酒货架期

终点预测的依据选择感官评价和挥发酸
!

项指标%

!

!

#蒰柑果酒的感官货架期预测模型效果较好$可为蒰

柑果酒贮藏+流通环节中的品质预警提供依据(该类模型具

有一定的主观性$因而限制了其应用$如何对感官评价结果

进行处理以提高其客观+准确性$还需要进一步的探讨%
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BÙ ChU DW7D1*

M

1H+G4H1

'

12GE+-

MI

'

12GH/

MI

'

8/*

M

126+G,/2

,2J//LH1+8G,/26

)

>

*

7a//LD18E2/-

$

#'5"

$

<;

!

!

#"

$9)$'7

)

!!

*

>UXkP(%PB

$

Z(=Bb(cV(R(a

$

Z(̀ (=(R(>7D1*

M

1H+)

G4H1 L1

M

12L1281 /J 6E1-J)-,J1 +6 +JJ18G1L F

I

*,8H/F,+-

M

H/-,J1H+G,/2+2L6126/H

I^

4+-,G

I

/J1

^

4,-,FH,4**/L,J,1L+G*/6)

M

E1H1

M

+8f+

A

1LJH16E

M

H/L481

)

>

*

7W/6GE+HK16G ,̀/-/

AI

+2L

D18E2/-/

AI

$

!""!

$

!$

!

#

#"

:')9<7

5<#

贮运与保鲜
!

!"#9

年第
9

期


