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［摘要］ 为考察消费者对玉米汁感官品质特征的要求，采用调查问卷的方式，对鲜榨甜玉米及糯玉米汁的偏爱性及玉米汁感

官品质的重要性进行了调查．结果显示，喜爱黄色、香气明显的甜玉米汁的人数多于喜爱白色、风味清淡的糯玉米汁的人数．在

对感官指标重要性的认同上，口感为最重要的指标，其次为滋味和香气，然后为色泽和外观．本研究的结果将为玉米汁生产中原

料选择及产品定位提供借鉴．
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Abstract: The present investigation aimed at the consumer＇s request at the sensory properties of corn juice． A question-
naire was designed and two kinds of fresh-made corn juice extracted from sweet corn and waxy corn were presented to

panelists． The paired comparison test showed that the panelist prefers to consume the sweet corn juice with yellow color
and sweet aroma． Moreover，the descriptive test for the importance further showed that oral feel is the most important

factor for consumer，and then taste and aroma，at last color and appearance． The results of the investion will provide a
use of reference for the selection of raw materials and the positioning of the products in producing corn juice．
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玉米汁以商业产品的形式出现在我国消费市场上的时间可以追溯至上世纪 90 年代初，经历 20 多年
的发展，玉米汁作为一种产品形式已广为人知． 从目前的文献资料看，玉米汁的原料有甜玉米［1］、糯玉
米［2］、紫玉米［3］、常规玉米［4］等类型，产品形式上有浊汁［5］、清汁［1］，并大多进行了调配．但是，玉米汁相比
起常规的果蔬汁，具有原料差异大、加工工艺和产品配方多样、缺乏国外类似产品生产技术借鉴等特点．长
期以来，虽然市场上不乏各种玉米汁产品，但玉米汁的产品特色仍比较模糊，玉米汁的生产尚未形成统一

的行业规范与评价标准［6］．
本文针对我国玉米汁生产现状，开展消费者对玉米汁消费及嗜好性调查，考察消费者对玉米汁感官品

质特征的要求，为了解市场消费走向，并为玉米汁产品的开发及生产销售，以及品质管理的科学化、规范化
提供一定的依据．
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1 材料与方法
1. 1 试验材料
1. 1． 1 玉米
甜玉米为南京市蔬菜科学研究所培育的 sh2 突变型超甜玉米晶甜 3 号; 糯玉米为江苏省农业科学院

培育的江南花糯．
1. 1. 2 玉米汁的制作
取当日采收的乳熟期的玉米，去除苞叶，沸水烫漂 3 min，冷却，分离得到玉米粒．按照玉米粒与水质量

比 1∶ 9加入胶体磨磨浆后用 30 目滤网过滤，将所得滤液煮沸 15 min 糊化，然后采用 80 目尼龙纱布压滤，
滤液分装于玻璃瓶中，沸水浴至中心温度 90℃，保持 2 min，加盖密封．自来水冷却至室温，试验用玉米汁
存放时间不超过 48 h．
1. 2 调查方法
1. 2. 1 调查人群的分布特征
该调查在江苏省南京市进行，参与调查人员共有 60 人，其中男性 23 人，女性 37 人，为本科以上学历

的食品学科在校学生与教师，年龄分布以 18 ～ 25 岁及 26 ～ 35 岁为主，分别为 31 人和 26 人．该人群来自
我国 18 个省 46 个市，具有一定的地域广泛性．
1. 2. 2 调查内容
采用调查问卷的形式，调查内容包括: 是否消费过鲜食玉米和玉米汁( 非玉米糊) 及消费的产品类型;

根据对玉米产品的消费经验选择对玉米汁品质特点的理解; 对所提供的甜、糯两种玉米汁进行品尝，进行
偏爱选择并指出两者的优缺点; 最后对玉米汁的各项感官品质重要性指标进行排序．
1. 2. 3 感官品质重要性调查
将玉米汁的感官品质分为色泽、外观、酸甜味、香气和口感 5 个指标，请调查对象对 5 个指标的重要性

进行排序，重要性评分说明如下:

1———最重要，此指标不符合自己的喜好，坚决不接受，不管其他方面如何;
3———中等重要，即此方面有点不满意，可以姑息，但如果能好一些，则更欢迎;
5———最不重要，即如果其他方面满意的话，这方面怎样无所谓;
2 与 4 表明重要性分别介于 1、3 和 3、5 之间，此重要性并非对某项指标劣变的容忍，而是对产品感官
属性形式的喜好．
本调查允许在认为同等重要时给出相同的序号．

2 结果与分析
2. 1 鲜食玉米和玉米汁的消费情况

60 位被调查人员中，全部消费过鲜食玉米，这一方面说明鲜食玉米在我国消费普及率很高，玉米加工
产品容易为消费者所接受; 另一方面也说明本次调查的参与人员对鲜食玉米的风味特征有着基本的了解，

具备对玉米汁是否具有典型玉米风味进行评价的能力．
表 1 鲜食玉米的消费情况

Table 1 Statistics of milk － stage corn consumption

消费过的鲜食玉米类型

消费过鲜食玉米 玉米棒 玉米粒菜肴 其他 玉米棒 +玉米粒菜肴 +其他
人数 /人 60 59 36 6 6

占调查人数比例 /% 100 98. 3 60. 0 10. 0 10. 0

从表 1 中可以看出，玉米棒为调查人群消费甜玉米的主要形式，几乎所有消费过嫩玉米的人均消费过
玉米棒．玉米粒作为配菜在餐饮业的消费也是目前鲜食玉米消费的一种重要形式，消费过玉米粒菜肴的人
占到调查人数的 60% ．另外有 10%的人不仅消费过上述两种玉米产品，还消费过其他的玉米产品形式，如
甜玉米罐头、八宝粥等．
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调查显示有 30 人消费过商业销售的玉米汁，占总调查人数的一半，考虑目前玉米汁的消费形式主要
有两种，即饭店、摊点的现做即食玉米汁以及商业包装可长期贮藏的玉米汁，本次对玉米汁消费情况的调
查也分为这两种形式．数据显示消费过商业包装玉米汁的有 18 人，占总人数的 30. 0% ( 见表 2) ，但这其中
只有 3 人记得消费过的品牌．这说明玉米汁普及程度仍处于较低水平，即便对于消费过玉米汁的人来说，
也多为偶然消费，玉米汁产品尚未形成稳定的消费人群，离形成稳定的市场份额尚有一定的差距．

表 2 玉米汁的消费情况
Table 2 Statistics of corn juice consumption

消费过商业玉米汁
玉米汁类型

仅市售包装玉米汁 仅现做即食玉米汁 市售包装玉米汁 +现做即食玉米汁
消费人数 /人 30 10 12 8

在消费过商业玉米汁
人数中的比例 /%

100 16. 7 20. 0 13. 3

在总人数中的比例 /% 50. 0 33. 3 40. 0 26. 7

2. 2 玉米汁应具特点调查结果
为考察消费者心目中对玉米汁的理解和应该有的特征，本试验从色泽、状态、风味、口感几个角度设计

了选项，并对消费过玉米汁的人群的选择情况与总人数的选择结果进行了比较，具体结果见表 3．
表 3 玉米汁应具特点调查

Table 3 Results of investigation on typical corn juice characteristics

选项 认可人数 /总人数 认可人数 /消费过玉米汁人数

色泽 色泽金黄 42. 6% 64. 1%
透明 9. 84% 7. 69%

状态 不透明 49. 2% 48. 7%
透明或不透明均可 41. 0% 44. 0%
酸甜可口类果汁 23. 0% 20. 5%

风味 具玉米典型香气、滋味 85. 3% 84. 6%
酸甜口味 +玉米香气 8. 20% 5. 13%
粘稠类似粥类 23. 8% 28. 2%

口感 香滑细腻 41. 3% 38. 5%
具与玉米其他产品类似的粗糙感 34. 9% 33. 3%

本次调查中发现，虽然众所周知玉米有黄色、白色、紫色等多种颜色，但仍有 42. 6%的人认为玉米汁
应该是黄色，而不应是其他颜色．这个比例在消费过玉米汁的人群中上升为 64. 1%，这可能是由于目前商
业玉米汁多为黄色，黄色似乎成为很多消费者认定玉米汁的特征颜色．
在对玉米汁状态为透明还是不透明的选择中，选择不透明形式的人数远高于透明，这个比例在总人数

与消费过玉米汁的人群中差别不大，选择产品应为不透明形式的人数为选择透明形式人数的 6 ～ 7 倍，选
择两种形式均可接受的人数略少于选择不透明的人数． 在目前的商业玉米汁产品中，浊汁较清汁更为常
见，浊汁相对来说保留了更多的纤维素，更接近于传统玉米粥类的消费形式，接受度较高．
在对玉米汁应具有的风味特征的选择中，虽然 80%以上的被调查者均选择了略甜，应具玉米典型香

气、滋味选项，但仍有 20%左右的人表示希望酸甜可口，并且有少数人同时选择了酸甜滋味和具玉米香
气，这在一定程度上体现了市场上以酸甜口味为主要特色的饮料特征已经深入人心，另一方面也说明消费

者对玉米饮品典型风味认识的不足．
在对玉米汁口感特点的选择中，选择“香滑细腻”的最多，为 41. 3%，而与细腻相反，认同玉米汁应具

有粗糙感的人数也达到 30%以上，这些数据在一定程度上显示了当下流行的各种浊汁饮料以香滑细腻为
主要口感，而传统玉米制品多以粗糙为重要特征在消费者对玉米汁特色消费心理中的制衡．另外，23. 8%
的人认为玉米汁应粘稠类粥状，并且消费过商业玉米汁的人群对此项特征认可度略高．
2. 3 甜、糯玉米汁偏爱性调查
按照《GB /T 12310 感官分析方法》成对比较检验中对偏爱检验中差异显著性对答案数的要求，在总

人数和消费过商业玉米汁的调查对象中对玉米汁的偏爱倾向性均达到 α≤0. 05 的显著水平，说明偏向于
甜玉米汁的人数多于喜爱糯玉米汁的人数．
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表 4 甜糯玉米汁偏爱性与购买倾向调查
Table 4 Results of preference and purchase tendency investigation

偏爱性 购买倾向

甜玉米汁 糯玉米汁 均不喜欢 两种均可 只购喜欢的 均不会购买

在总人数中的比例 /% 60. 0 30. 0 10. 0 40. 0 26. 7 23. 3
在消费过商业玉米汁人数中的比例 /% 80. 0 13. 3 6. 7 40. 0 33. 3 26. 7

此调查中采用的玉米汁为实验室自制，玉米与水的比例为 1∶ 9，并且未进行任何调配，产品分别具有
新鲜煮熟的甜玉米与糯玉米的香气，甜玉米汁的甜度高于糯玉米汁，而糯玉米汁的粘度大于甜玉米汁，并

且两者的颜色分别为金黄色与白色．调查对象表示喜爱甜玉米汁的原因为色泽以及较为浓厚、香甜的风
味; 喜爱糯玉米汁的原因为其香气清淡、纯正．在消费过商业玉米汁的 30 人中，选择喜欢甜玉米汁的多达
24 人，比例达到 80. 0%，高出总人数中的比例( 60. 0% ) ． 但在表达购买倾向时，两者的表现基本一致，被
调查者均表示此次试验玉米汁风味偏淡、口感粘稠度不够．
2. 4 感官品质重要性调查结果
箱线图又称框须图，是由一组数据的最大值、最小值、中位

数和 2 个四分位数 5 个特征值绘制而成的、反映原始数据分布
的图形．箱线图可以直观明了地观察出现实数据的分布情况［7］．
参与调查人员对玉米汁色泽、外观、滋味、香气、口感的重要性评
分如图 1 所示，色泽和外观的评分分布相似，中值为 3，而 3 为中
等重要; 滋味和香气的分布图形相似，中值为 2; 口感的得分分
布明显较其他几个感官属性偏低，中值为 1．本次调查要求最重
要的指标评分最低，由此可见，此次调查结果显示在玉米汁消费

中最重要的指标为口感，其次为滋味与香气，然后为色泽与外

观．结合前文对玉米汁应有特性的选择结果分析，说明玉米饮品
在消费者心目中印象最深的为口感特色，这可能与消费量最大

的常规玉米香气滋味并不突出有关，这一点与消费者认为果汁

( 如橙汁) 风味最重要不同［8］．

3 讨论
玉米汁产品在我国发展的几十年来，一直是众多商家和企业看好的一种产品，尤其是在近十年来鲜食

甜玉米和糯玉米栽培及食用范围得到大力推广，鲜食玉米因其多汁多糖的特点让人很自然地联想到玉米

汁的制作与消费．但目前市售玉米汁品质、价格参差不齐，销量较大的产品多以黄色浊汁、甜玉米香气为风
味特征，这在本次对甜玉米应有特征的消费者调查中也有所体现．
此次调查的结果在显示甜玉米汁为更多消费者的偏爱倾向的同时，也显示出我国消费者对产品多样

化的消费需求．在此调查中还发现消费者对玉米糊、玉米粥、玉米汁及玉米味饮料( 不一定含有玉米成分)
的认识混淆，当然这也与玉米加工业目前尚未出台相应的定义及标准有关．玉米在我国及世界很多国家均
存在广大的消费人群，只有玉米汁加工技术的发展以及具有广大消费者所认同的鲜明风格产品的出现，才

会为玉米汁加工产业的发展带来新的契机．
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