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摘要:目的:研究兰花干感官评价描述词的建立方法和不

同品种扬州兰花干的品质特性.方法:对５个不同品种

采用感官剖面分析法;对质构特性和色泽品质特征等参

数进行测定,采用相关性分析和主成分分析筛选出核心

评价指标,在此基础上运用熵权法赋予各指标权重,最后

采用灰色关联度法建立兰花干的品质评价体系.结果:

咬紧足、柔韧、鲜香味、油亮４个描述词作为兰花干感官

评价的关键描述词,能较准确评价兰花干感官品质;不同

品种兰花干存在差异性;利用主成分分析筛选出３个核

心指标,分别是咀嚼性、L∗ 、b∗ ;通过熵权法得到核心指

标的权重,其中咀嚼性所占的权重最大;灰色关联度分析

得出,样品４的综合品质较好.结论:综合利用主观评价

和客观评价相结合的方法,所建立的食品品质评价体系

能更全面地反映食品品质.

关键词:兰花干;感官评价;品质评价;相关性;主成分分

析;熵权法;灰色关联度

Abstract:Objective:The quality characteristicsof Yangzhou

orchiddrywereevaluatedscientifically．Methods:Usingsensory

profileanalysis,１４sensoryqualitydescriptorssuchasgolden,

oily,friedfragranceandfragrancewereobtainedfromtheinitial

screeningbytheMvaluemethod．Usingcorrelationanalysisand

principalcomponentanalysistoscreenoutthecoreevaluationinＧ

dexes．Theentropyweightmethodwastoassignweighttoeach

index．AndthegreycorrelationdegreemethodwastocomprehenＧ

sivelyevaluatethequality．Results:Theresultsshowedthatthe

strongbite,supple,fragrantandoilywereidentifiedasthekey

sensorydescriptorsfortheproductandcouldaccuratelydescribe

itssensoryquality．Thereweredifferencesinqualityofdifferent

orchiddrys．Threecoreevaluationindicatorsoforchiddrywere

determinedbyprincipalcomponent:chewiness,L∗andb∗ ．The

weightvalue ofchewiness wasthe highest by the entropy

method．Thevarietieswithbettercomprehensivequality were

Sample１．Conclusion:ThefoodqualityevaluationsystemcanreＧ

flectfoodqualitymorecomprehensivelybyusingthemethodof

combiningsubjectiveevaluationandobjectiveevaluation．

Keywords:orchiddry;sensoryevaluation;qualityevaluation;
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兰花干作为淮扬名菜之一,酥软多汁,豆香满满,也
是历来备受推崇的“席上美馔”.在扬州,兰花干作为街

坊小吃历史悠久且深受老百姓喜爱.而目前有关兰花干

的研究主要集中于制作工艺等方面,为规模化、标准化需

要,亟需建立关于兰花干的品质评价体系.

目前在品质综合评价过程中,相关性分析和主成分

分析是数据处理过程中强有力的工具,已经被广泛应用

于苹果[１]、荔枝[２]、茶叶[３]、蜜枣[４]等食品的研究中.熵
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权法是一种客观赋权法,与主观赋权法相比,其精确度

高,客观性强[５].灰色关联分析近些年也开始应用于各

种产品的品质评价中[６－８],能够较为全面地反映品种的

优劣程度.为了能够科学评价出扬州兰花干的品质特

征,研究拟利用 M 值法、主成分分析法和相关性分析法对

扬州兰花干的描述词进行一步步地整理分析,最终得出

最精确的感官指标描述词,以期为兰花干及同类产品品

质控制提供理论依据.

１　材料与方法

１．１　材料与仪器

５种兰花干(见表１):市售;

物质分析仪:TMSＧPro型,美国FTCg公司;

全自动色差计:SCＧ８０C型,北京康光光学仪器有限

公司;

数显示嫩度仪:CＧLM 型,东北农业大学工程学院.

表１　兰花干品种信息

Table１　Informationofdifferentkindsoforchiddry

样品

编号
购买地点 颜色

厚度(以样品１
为比较基准)

１ 扬州土味老鸭汤店　　 淡黄色 厚　

２ 扬州吉乐多超市　　　 淡黄色 较厚

３ 扬州共和春　　　　　 深黄色 薄　

４ 扬州大牌冒菜店　　　 金黄色 较厚

５ 扬州老成都火锅串串店 淡黄色 厚　

１．２　试验方法

１．２．１　感官描述词的建立　利用 M 值法对感官描述词

进行初次筛选,通过主成分分析法(PCA)对初筛获得的

描述词进行二次筛选,再利用相关性分析对上述筛选出

的各个描述词分别进行定义,选择程度参照物并进行程

度打分.

１．２．２　质构特性　参考王承克等[９]和马春芳等[１０]的方

法.将兰花干切成２cm×２cm×１cm 的方块,采用P/５０
探头,测试速度为１．０mm/s,压缩形变量为２０％,循环两

次,每种样品重复试验３次.

１．２．３　色差测定　参考陈泠等[１１]的方法.色差计先用

白板矫正,然后在同一样品的５个不同位置进行测量,获
得L∗ 、a∗ 、b∗ 的５次测量值,取平均值进行数据分析.

１．２．４　剪切力测定　参考夏建新等[１２]的方法.采样器

随机在兰花干不同部位取样,测试５次后取平均值进行

数据分析.

１．３　数据处理

１．３．１　M 值法[１３]

M＝ F×I, (１)

式中:

M———感官描述词的贡献率,％;

F———描述词实际被述及的次数占该描述词所有可

能被述及总次数的百分率,％;

I———评价小组实际给出的一个描述词的强度和占

该描述词最大可能所得强度的百分率,％.

１．３．２　筛选核心指标　先通过主成分分析,确定核心评

价指标的个数;再结合主成分载荷矩阵和相关性分析结

果筛选出影响兰花干品质的核心评价指标.使用IBM

SPSSStatistics２０进行相关性分析和主成分分析.

１．３．３　熵权法赋予权重　假设有 m 个评价样本和每个

样本有n个评价指标,xij表示第i个对象的第j 个指标

数据,其中i＝１,２,３,􀆺,m;j＝１,２,３,􀆺,n;其中m＝５,

n＝３,即５个兰花干品种,筛选得到３个评价指标[１４].

首先对数据进行标准化处理,再求取指标j信息熵,

最后求指标j权重系数.

１．３．４　灰色关联度分析　先对数据进行无量纲化处理,

求关联度系数,最后求灰色关联度[１５].

２　结果与分析

２．１　感官描述词的建立

２．１．１　M 值法初步筛选兰花干感官评价　根据外观、风

味、质地３个指标,１０位感官评价员共讨论出７２个感官

描述词,经再次探讨研究后,剩余５２个描述词.M 值越

大,对感官评价的贡献越大.以１０名感官评价员对５种

兰花干的感官评价数据为基础,计算各描述词的 M 值,

结果如表２所示.

　　根据表２可知,油亮、多汁的、不光滑的,这３个感官

描述词的 M 值≥５０％,说明这些感官评价描述词被提及

的次数很多或对应的感官强度极强,是评价兰花干的最

主要的描述词.因此,去掉那些 M 值＜４０％的描述词,

初步筛选出兰花干的描述词为金黄色、油亮、油炸香味、

香味、鲜香味、香气扑鼻、多汁的、不光滑的、疏松的、粗糙

感、韧性、弹性、咬劲足、柔韧共１４个词语.

２．１．２　利用主成分分析法筛选感官描述词　采用 PCA
对１４个感官描述词进行降维分析,结果见表３.

　　由表３可知,前２个主成分的方差累计贡献率为

８８．７３０％,因此可以使用前２个主成分来代替 M 值法筛

选出的１４个描述词,对扬州兰花干进行研究.表４是成

分１和成分２中各描述词初始因子载荷矩阵表.图１为

根据描述词初始因子载荷矩阵表成分数量得出的描述词

矩阵分布图.

　　由表４和图１可知,描述词弹性、疏松的、油亮、粗糙

感、不光 滑 的 载 荷 因 子 数 分 别 为 ０．９８４,０．９８１,０．９８１,

０．９６５,０．９６１,作为第１主成分,由于描述词涉及到了扬州

兰花干的外观和质地这两个指标,而且主要是指向质地

这个指标,因此定义为质地因子.第２主成分的方差贡
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献率是２４．７６％,其中描述词咬劲足、香味、鲜香味、柔韧、

香气扑鼻的载荷因子数依次是０．６２８,０．５９４,０．４８１,０．３４４,

０．２６０,代表了兰花干的风味和质地.通过主成分分析,筛
选得到６个兰花干的感官指标描述词,分别是咬劲足、鲜
香味、柔韧、弹性、疏松的、油亮,包括质地、风味２个方面

表２　兰花干描述词的M 值

Table２　OrchiddrydescriptorsofMvaluemethod ％

描述词 F 值 I值 M 值 描述词 F 值 I值 M 值

金黄色　 ３３．３３ ５２．００ ４１．２３ 甜味　　 １６．６７ ３６．００ ２４．４９

偏黄色　 １６．６７ ３６．００ ２４．４９ 鲜味　　 ２０．００ ３６．６７ ２６．４６

淡黄色　 ３０．００ ４２．２２ ３６．０５ 清淡的　 ３３．３３ ３８．００ ３６．０５

米黄色　 ２０．００ ４３．３３ ３０．００ 微辣的　 ３０．００ ４６．６７ ２７．４２

土黄色　 ６．６７ ４０．００ １７．３２ 微腥的　 ６．６７ ３０．００ １４．１４

黄褐色　 １３．３３ ３５．００ ２２．３６ 微甜的　 １３．３３ ３５．００ ２２．３６

棕褐色　 ２３．３３ ４５．７１ ３３．１７ 微麻的　 ２６．６７ ３５．００ ３０．００

酱油色　 ２６．６７ ４７．５０ ３６．０６ 闷味　　 ３６．６７ ４０．００ ３８．７３

浅褐色　 ２０．００ ３３．３３ ２６．４６ 焦香味　 ３６．６７ ３６．３６ ３６．０５

浅红色　 ６．６７ ３０．００ １４．１４ 多汁的　 ４３．３３ ５６．９２ ５０．００

橘红色　 ３．３３ ４０．００ １０．００ 甜酱味　 ２０．００ ４６．６７ ３０．００

红棕色　 ６．６７ ５０．００ １７．３２ 不光滑的 ４６．６７ ５８．５７ ５１．９６

油亮　　 ４６．６７ ５４．２９ ５０．００ 疏松的　 ４３．３３ ５５．３８ ４８．９９

均匀网状 ３６．６７ ４０．００ ３８．７３ 粗糙感　 ４６．６７ ４８．５７ ４７．９６

气味清香 ４０．００ ３６．６７ ３８．７３ 韧性　　 ４０．００ ５３．３３ ４５．８３

油炸香味 ４６．６７ ５０．００ ４７．９６ 弹性　　 ４０．００ ５０．００ ４４．７２

卤香味　 ２０．００ ４６．６７ ３０．００ 黏稠感　 ３６．６７ ４０．００ ３８．７３

腥味　　 ６．６７ ３０．００ １４．１４ 咬劲足　 ４３．３３ ５３．８５ ４７．９６

鲜香味　 ４０．００ ４５．００ ４２．４３ 柔韧　　 ５０．００ ４４．００ ４６．９０

酱味　　 ２３．３３ ４２．８６ ３１．６２ 筋道　　 ３６．６７ ４０．００ ３８．７３

酱香味　 ２６．６７ ２７．５０ ２６．４６ 塑料感　 １０．００ ４６．６７ ２２．３６

麻辣味　 １６．６７ ６４．００ ３３．１７ 松软　　 ２６．６７ ４５．００ ３４．６４

香辣味　 ２６．６７ ４５．００ ３４．６４ 酥烂　　 １６．６７ ３６．００ ２４．４９

香气扑鼻 ４０．００ ４０．００ ４０．００ 橡皮感　 ６．６７ ２０．００ １０．００

咸味　　 ２３．３３ ４８．５７ ３３．１７ 纤维感　 ３．３３ ４０．００ １０．００

表３　各主成分的累计方差贡献†

Table３　Characteristicvalues,contributionsandweight
coefficientofprincipalcomponents

主成分数 特征值 方差贡献率/％ 累计贡献率/％

１ ３．８３８ ６３．９７０ ６３．９７０

２ １．４８６ ２４．７６０ ８８．７３０

３ ０．６３０ １０．４９３ ９９．２２３

４ ０．０４６ ０．７６２ ９９．９８５

５ ０．００１ ０．０１５ １００．０００

　†　KaiserＧMeyerＧOlkin度量为０．６４７;Bartlett的球形度检验

Sig．为０．０００.

的特征,可以表征产品感官品质的关键属性,具有典型的

代表性.

２．１．３　相关性分析法再次筛选兰花干感官评价描述词

根据上述进一步研究得到的描述词,继续做相关性

分析.邀请１０名经感官培训的人员再次对上述筛选出

的６个描述词分别做定义,选择程度参照物并给程度打

分.主要描述词的定义见表５,评分原则见表６,得分表

见表７,各描述词间的相关性见表８.

　　由表８可知,咬劲足和疏松的呈正相关,并且强度最

大,相关系数r＝０．９９５;弹性和柔韧两个描述词呈负相

关,而且强度最大,相关系数r＝－０．９９９.为了能够最简

单地概括扬州兰花干的感官指标,筛选出了最具有代表

表４　描述词初始因子载荷矩阵表

Table４　Initialfactorloadingmatrix

描述词
成分

１ ２
描述词

成分

１ ２

金黄色　 ０．９５７ －０．２４５ 不光滑的 ０．９６１ －０．２７７

油亮　　 ０．９８１ －０．１９０ 疏松的　 ０．９８１ －０．１６０

油炸香味 ０．９５３ －０．２９３ 粗糙感　 ０．９６５ －０．２４８

香味　　 ０．７９７ ０．５９４ 韧性　　 ０．９１３ －０．３９９

鲜香味　 ０．８７０ ０．４８１ 弹性　　 ０．９８４ ０．０６５

香气扑鼻 ０．９３９ ０．２６０ 咬劲足　 ０．７７４ ０．６２８

多汁的　 ０．９５８ －０．２８０ 柔韧　　 ０．９０５ ０．３４４

图１　描述词的旋转空间成分图

Figure１　Componentspatialpatternanalysis

表５　主要描述词的定义表

Table５　Definiationofmainlydespritors

描述词 定义

咬劲足 样品咬入口中时能明显感觉到需要一定口腔力量

鲜香味 嗅觉器官能感受到的样品具有的香气特征

柔韧　 样品入口咀嚼引起的破坏有较弱的抵抗性质

弹性　 样品入口咀嚼过程中能感受到的机械质地

疏松的 样品表面能见的膨胀度＞７５％

油亮　 样品表面可见的光泽

００２
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性的描述词:咬劲足、柔韧、鲜香味、油亮.

２．２　兰花干品质分析

硬度、弹性、胶黏性、咀嚼性等物性参数是兰花干品

表６　各主要描述词尺度的参考物

Table６　Mainlyreference

对应分值 咬劲足 鲜香味 柔韧 弹性 疏松的 油亮

０ － － － － － －

１ － － 鱼肉 － 馒头 薯条

２ 米线 香菇 － 糯米糕 － 炸鸡

３ 粽子 － 鸡肉 － － －

４ － 龙虾 － 果冻 － －

５ 牛肉 螃蟹 麻薯 QQ糖 红糖发糕 油条

表７　各描述词相对应的样品的得分

Table７　Correspondingpoint

样品

编号
咬劲足 鲜香味 柔韧 弹性 疏松的 油亮

１ ３．６ １．９ ３．６ ３．１ ４．７ ２．１

２ ２．８ ３．６ ３．２ ３．６ ４．３ ４．５

３ ２．１ ４．１ ３．０ ３．９ ３．８ ３．９

４ ２．０ ３．８ ２．９ ４．０ ３．５ ３．６

５ １．８ ２．６ ２．７ ３．５ ３．１ ３．７

质评价极为重要的指标.由表９可知,在５种样品中,４
号样品的硬度最大,为５．４７N,显著大于其他样品;硬度

最低的是样品１,为２．０５N.５种样品的黏附性无显著差

异,范围在０．０４~０．０６MJ.内聚性反映兰花干内部黏结

的强度,３号样品内聚性最大;咀嚼性数值由小到大反映

食品咀嚼程度由易到难,４号样品咀嚼性最大.３号样品

的L∗ 值和b∗ 值均为５种样品中最大,由此可知３号样

品色泽光亮金黄,可作为兰花干色泽评价标准.

２．２．１　相关性分析　如表１０所示,硬度和弹性呈显著正

相关,相关系数为０．９３７(P＜０．０５);硬度和胶黏性、咀嚼

性呈极显著正相关,相关系数分别为０．９７７(P＜０．０５),

０．９８２(P＜０．０５);内聚性和b∗ 呈显著正相关,相关系数为

０．８９４(P＜０．０５);弹性和胶黏性、咀嚼性分别呈极显著正

表８　各描述词间的相关性

Table８　Pearsoncorrelationcoefficientofdescriptors

描述词 咬劲足 鲜香味 柔韧 弹性 疏松的 油亮

咬劲足 １．０００

鲜香味－０．９６５ １．０００

柔韧　 ０．９８９ －０．９９３ １．０００

弹性　－０．９９５ ０．９８７ －０．９９９ １．０００

疏松的 ０．９９５ －０．９３３ ０．９６８ －０．９７９ １．０００

油亮　－０．７４７ ０．８９６ －０．８３９ ０．８１２ －０．６７５ １．０００

表９　兰花干品质指标

Table９　Analysisofnutritionalcomponentsofdifferentkindsoforchiddry

样品编号 硬度/N 黏附性/MJ 内聚性 弹性/mm 胶黏性/N 咀嚼性/MJ 剪切力/N L∗ a∗ b∗

１ ２．０５ ０．０６ ０．７６ ２．８８ １．６３ ４．５１ ７．８２ ５０．０１ １２．９９ ２５．５３

２ ２．５４ ０．０６ ０．７４ ２．６０ １．９２ ４．９２ ７．８１ ５７．３０ ９．９７ ２４．９８

３ ５．２７ ０．０６ ０．７８ ３．５０ ４．２０ １４．６６ ６．６５ ５９．８０ １２．６９ ３１．６２

４ ５．４７ ０．０４ ０．７６ ３．５９ ４．２７ １５．４４ １０．７９ ５３．１８ １１．７２ ２６．１４

５ ５．３９ ０．０４ ０．７５ ３．７８ ５．０３ １２．８４ ６．９１ ５１．７７ １１．７０ ２５．０７

表１０　质构特性、剪切力和色差各因素间相关性分析†

Table１０　Pearsoncorrelationcoefficientamongnutritionalquality,shearingforceandcolorshading

指标 硬度 黏附性 内聚性 弹性 胶黏性 咀嚼性 剪切力 L∗ a∗ b∗

硬度 １．０００

黏附性 －０．６９１ 　１．０００

内聚性 ０．４１８ ０．１８５ １．０００

弹性 ０．９３７∗ －０．７５２ ０．４３１ １．０００

胶黏性 ０．９７７∗∗ －０．７３９ ０．３２４ ０．９６４∗∗ １．０００

咀嚼性 ０．９８２∗∗ －０．６２６ ０．５４０ ０．９１０∗ ０．９２６∗ １．０００

剪切力 ０．１３４ －０．４７３ －０．１２６ ０．０６７ ０．０１７ ０．２２０ １．０００

L∗ ０．２０９ ０．４３８ ０．３１９ －０．０８８ ０．０９９ ０．２３６ －０．２８５ １．０００

a∗ ０．１５２ ０．０８０ ０．７９３ ０．３７４ ０．１５０ ０．２４４ －０．１５２ －０．２８１ １．０００

b∗ ０．４１８ ０．３４６ ０．８９４∗ ０．３０６ ０．３１５ ０．５０８ －０．３１８ ０．６９９ ０．４７９ １．０００

　　　　　　†　∗∗．在０．０１水平上显著相关;∗．在０．０５水平上显著相关.
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相关和显著正相关,相关系数分别为０．９６４(P＜０．０５),

０．９１０(P＜０．０５);胶黏性和咀嚼性呈正显著相关,相关系

数为０．９２６(P＜０．０５).因此,硬度、弹性、咀嚼性、胶黏

性、色差等指标可以从客观上评价兰花干的品质.

２．２．２　主成分分析　对５种样品的１０项指标采用主成

分分析,以特征值λ＞１为原则[１６].由表１１可知,第一主

成分代表全部信息的４８．９６６％;第二主成分和第三主成

分包含了全部信息量的２８．０８１％,１４．４２４％.

表１１　主成分的特征值、贡献率和权重

Table１１　Characteristicvalues,contributionsandweight
coefficientofprincipalcomponents

主成分 特征值 贡献率/％ 累计贡献率/％

PC１ ４．８９７ ４８．９６６ ４８．９６６

PC２ ２．８０８ ２８．０８１ ７７．０４７

PC３ １．４４２ １４．４２４ ９１．４７１

　　由表１２可知,第一主成分主要包括咀嚼性、硬度、弹
性和胶黏性的信息且在第一主成分上呈正向分布.在第

一主成分中,由于咀嚼性的载荷系数最大,为０．９８,且咀

嚼性与硬度、弹性、胶黏性呈显著相关(表１０),故选择咀

嚼性为第一主成分代表指标.主成分１可命名为质构因

子.第二主成分主要综合了b∗ ,且在第二主成分上呈正

态分布,故选择b∗ 为第二主成分代表指标.主成分３主

要综合了L∗ 和a∗ 的信息,L∗ 在第三主成分上呈正向分

布,载荷因子为０．７４４;a∗ 在第三主成分上呈负向分布,载
荷因子为－０．８１７.故选择L∗ 为第三主成分代表指标.

主成分３可命名为色泽品质因子.综合以上分析,从兰

花干的质构特征因子和外在品质因子最终筛选出咀嚼

性、L∗ 、b∗ 为兰花干综合品质的核心评价指标.

２．２．３　熵权法赋予指标权重　表１３为通过熵权法得到

各 指标的权重,可知咀嚼性、L∗ 和b∗ 的指标权重,分别

表１２　主成分分析因子载荷矩阵

Table１２　Componentloadmatrixafterprincipal
componentanalysis

指标 １ ２ ３

咀嚼性 ０．９８０ －０．０５９ ０．１３４

硬度 ０．９６９ －０．１４３ ０．２０２

弹性 ０．９５５ －０．２０９ －０．１０７

胶黏性 ０．９３９ －０．２１３ ０．１６０

b∗ ０．５３７ ０．８２７ ０．０９６

黏附性 －０．６０１ ０．７９８ ０．０２９

内聚性 ０．６０７ ０．６８９ －０．３２９

剪切力 ０．０９２ －０．５６５ －０．０８８

a∗ ０．３８９ ０．４２５ －０．８１７

L∗ ０．１５７ ０．６３２ ０．７４４

为０．３６４６６１,０．３０４２８７,０．３３１０５２;其中咀嚼性的权重系

数最大,表明兰花干品质评价中咀嚼性对评价结果影响

最大.

２．２．４　灰色关联度分析　由于指标单位的差异,数据经

无量纲化处理后组成单元序列{xij},计算出与参考序列

相比较的关联度系数,如表１４所示.

　　由熵权法确定的各指标权重Wj,计算出各品种加权

关联度.样品的加权关联度越大,表明与理想品种的品

质越接近[１７],结果见表１５.综合评价对兰花干的品质进

行排名,在５个品种中,加权关联度最大的是４号样品,

说明４号样品是综合评价品质最好的品种.其次是５号

和３号样品.

３　结论
(１)根据感官剖面分析,采用 M 值法、PCA和相关性

分析法并选择程度参照物进行程度打分,最终选出咬劲

足、柔韧、鲜香味和油亮４个描述词作为兰花干感官评价

的关键性描述词,能较准确描述兰花干的感官品质.

　　(２)通过对５个品种兰花干的质构指标和色泽品质

参数进行测定,并对指标进行相关性分析、主成分分析和

表１３　指标的信息熵、指标权重

Table１３　Informationentropyandindexweight
ofindicators

指标 信息熵 指标权重

咀嚼性 ０．９８９３４４ ０．３６４６６１

L∗ ０．９９１１０８ ０．３０４２８７

b∗ ０．９９０３２６ ０．３３１０５２

表１４　指标灰色关联度系数

Table１４　Greycorrelationcoefficientofindexes

品种 咀嚼性 L∗ b∗

１ １．００００ ０．３９０５ ０．５８４２

２ １．００００ ０．３８７８ ０．６２５９

３ １．００００ ０．４８８８ ０．７１８３

４ １．００００ ０．５１７４ ０．７８８７

５ １．００００ ０．４９０６ ０．７５３３

表１５　不同兰花干的加权关联度及综合排名

Table１５　 WeightedcorrelationdegreeandcomprehenＧ
siverankingofdifferentkindsoforchiddry

品种 加权关联度 综合排名

１ ０．６７６９ ４

２ ０．６８９９ ５

３ ０．７５１２ ３

４ ０．７８３２ １

５ ０．７６３３ ２

２０２
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灰色关联度分析,最终得出品种４和品种５排名靠前.
(３)研究将主观评价和客观评价相结合,通过熵权法

和灰色关联度法相结合的方法,对兰花干进行综合评价,

在后续的研究中可以结合兰花干所含营养素和风味物质

等方面,为兰花干品质评价指标的建立和完善提供指导.
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