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中文摘要 

美好的餐飲是由包括人們情感、社交、記憶與大地環境經驗串連而成的生活感受。

現代人透過感官的認知對食物的色彩、香氣、味覺、口感進行描述，分享其體驗

並溝通。然而，抽象的感官描述難以再現及比對，像似存在現實世界中的神祕朦

朧領域。本研究採用網路問卷的形式，對銘傳大學生物科技系學生進行餐飲風味

認知與偏好的調查，將參與實驗的受試者視為是不同的感測器，紀錄受試者的個

體資訊 PR (Xi) ，並收集受試者對 35 項餐飲的風味描述及偏好 FP (Foods, Xi)的回

饋。藉由統計或可量化的數學工具將龐大且複雜的官能評價結果加以分析，並將

35 項餐飲的風味描述視覺圖像化，探討風味強度與感官認知的差異性因子和選

擇偏好。多元複雜風味的餐飲容易獲得大學生的喜愛，而突出的苦味是大學生最

不喜歡的負面因子。本研究基於教學實踐的需求，透過課程參與的方式收集數據，

執行多樣本的重複排序測試，建立以甜味為基礎的餐飲風味組合和偏好選擇模型。

由此課程排幫助學生認識數據的量測品質、處理與分析所需要的數理統計技能，

體驗科學研究的基本原則及應用價值。 
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1. 研究背景 

一份美好的餐飲體驗被稱為「饗宴」，在味覺、嗅覺、觸覺之外也常被擴大、

並加入視覺和聽覺等多元感受及認知的經驗。人們所描述的餐飲體驗是否可以被

再現、理解與應用，這就是食品科學中的風味剖析(flavor profiling)[1]，然而，基於
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人的個體性差異，你口中的風味是否跟我所認知的風味相同呢？某一特定餐飲習

慣的人群是否會有與其他群體不同的風味認知呢？ 

餐飲具有情感內涵，情緒作為人們對食物和飲料的反應已成為普遍關注的問

題[2, 3]。但直到現在，感官領域的探討缺乏科學性的實驗分析，對心智建模的了

解並不多，人們以某種方式知道產品是什麼以及它應該是什麼，但對認識的過程

僅具思維上的模糊性，很多觀點都仰賴受訓練之感官專家的描述，這僅限於對測

試的推論統計，而不是科學研究的基本。 

幾乎所有感官評估方法都涉及分類反應，將基礎感官量表與測量反應（例如，

三角差測試或評級結果）聯繫起來，開發適用於任何分類任務的實驗框架是很需

要的[4, 5]。使用更少的資源，設計更具成本效益的鑑別方法，通過重複測試來增

加樣本量，獲得實驗差異和偏好測試的能力，為相似性[6]和等價性[7]的測試提供

更有信心的統計依據。並建立混合心理物理數據的決策模型，從中獲得可驗證的

科學規則。 

感官評價是產品研發和市場行銷技術的連結，幫助組織在產品開發和品質管

控過程中做出更可靠和有效決策，感官評估專家更因其價值而廣受推崇。隨著品

質管理、神經心理及心智科學等領域的長足進展，感官評價逐漸引入科學化計量

技術，藉由更好的認知心理和心理物理的模型[8]，修正了許多原先對味覺的認識

(舌頭味覺敏感區) [9]、鮮味(umami)的識別[10]、發現鼻後氣味的重要性[11]及心理情

緒對風味的貢獻[12]。 

感官計量學(sensometrics) 是運用統計或可量化的數學工具將龐大且複雜的

官能評價結果加以分析，探討人們的感官認知與風味強度的評價。先不論感官計

量的定義，回頭看看生活上所使用的各種物品及服務，那使得生活變得更舒適便

利，抽象的感官評價(sensory evaluation)能否有客觀的、可比對的標準來描述，以

促進不同群體間的溝通與合作，是科學領域的重大挑戰[13]，並可應用於消費者科

學的跨領域整合的學科[14]。 

餐飲風味的感官評價是食品科技發展的主流議題，本研究是基於探索感官評

價的認知過程及人才培育的需求所開啟的，初期僅聚焦於探討甜度與糖度間的認

知差異，並簡化甜度評價及偏好實驗的複雜性[15]。卻因新冠疫情(COVID-19)的快

速推演，讓品嘗食品風味成為高風險性的實體活動。然而，相關網路技術的應用

使得遠距、雲端計算及資訊儲存變得容易，轉以甜味為基礎來探討生物科技系的

學生對餐飲風味的組合(seasoning portfolio)以及偏好(preference)的選擇性模型。 

藉由研究小組的小規模測試，發想以人為測量工具，由食物風味的味覺感受

評分及偏好度分析，建立客觀及可再現的量測手段來探索味道感官計量。甜味是

人類味覺最早發展味道，也是最少被討厭的味道，而苦味在歷史文化上及生理上

被視為危險的訊號[16,17]。鮮味是酸、甜、苦、鹹之後，被認識最年輕的味覺。辣
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味雖普遍被視為飲食中的一種風味，實際上卻是感官的痛覺。其他有關口感的描

述由於牽涉過多模糊標準的困難，故不在問卷設計的內容中。 

本研究採用消費者科學(customer science)中常見的線上問卷，包括二個主體

(參與實驗的受試者和 35 項餐飲)的認知調查，將參與實驗的受試者視為不同的

感測器，而餐飲視為是量測樣本，收集受試者的個體資訊 PR (Xi)及對餐飲的風味

描述及偏好 FP (Foods, Xi)，資料架構如下： 

PR (Xi) = (性別、年齡、身高、體重、飲食禁忌)； 

FP (Foods, Xi) = (酸、甜、苦、辣、鹹、鮮、喜好度)。 

此外，進行線上調查之前，已針對研究目的、方法、個資保護、資料使用及

法令規範等，對所有參與實驗的受試者進行二小時以上說明。而詳細的計畫執行

流程與數據資料請參考張碧江碩士論文[18]，網路表單也於計畫執行後移除。 

依據產品差異和相似性因子以及描述性術語的分類路徑(例如風味輪)所繪

製的視覺化圖表，吸引更多熱愛餐飲風味的人主動踏入感官評價的領域，但在人

才技術力和產業應用上卻沒有相應的增長[19]。本研究透過課程參與的方式收集數

據，減少接觸與培訓受試者所需的時間和成本，執行多樣本的重複排序測試，更

可以幫助學生認識到量測數據的品質、處理與分析所需要的數理統計技能，體驗

科學研究的基本原則及應用價值。進一步培育大學生具備感官計量的基礎知能，

並建立感官專家、食品科學家與其他群體互動的溝通模式。 

2. 材料與方法 

2.1. 研究對象 

本調查主要的對象是銘傳大學生科系大學部二及三年級的同學，配合學生

課程需求數據的計算與練習，提供問卷回應，再利用此作業數據進行分析整理。

以了解當下年輕人對食物風味的認知及喜好。資料收集主要來自銘傳大學生科系

大學部二到三年級學生，配合分析化學(含實驗)，及實驗室品質管理之課程進度

需求，設計問卷作為學生作業練習，再利用此作業數據進行分析整理。 

本次線上調查共得到 144 筆資料，經數據梳理後發現 5 筆數據屬於重複

作答，刪除重複的第一次作答結果，留存較新的資料，最後得到 139 筆資料，回

應本次問卷之有效受試者為男性 58 人，女性 81 人。 

2.2. 線上問卷調查的設計 

採用 Google 表單之問卷收集相關資訊，開始先說明問卷調查的研究目的、

流程、知情同意及隨時可退出研究的聲明，以此探討不同飲食喜好對甜味的喜好

及食物味道評價的影響。調查問卷的主結構又分為「目標分類」及「樣本評價」

類型：(一) 、目標分類資訊為去連結之個人基本資料收集，包括身高、體重、性
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別、年齡、飲食禁忌及飲食偏好等；(二)、樣本評價資訊更區分為食品風味認知

及偏好調查二類。飲食調查清楚說明並定義風味評定的是個人對該食物認知的味

道。受測者完成問卷回應進行約需 10 分鐘。 

食物風味認知是以認知中該食物的五種基本味道(酸、甜、苦、鹹、鮮)及
辣味的強弱給予四種感受的選項。味道給分的標準為：沒有察覺該味道給 0 分，

有察覺到該味道給 1 分，覺得該味道明顯給 2 分，若對該味道感受強烈則給予 3
分。對食物的偏好度評定分為，喜歡，一般，及不喜歡。 

2.3. 食品風味認知及偏好問卷 

實驗設計的初始階段先列舉 50 個候選餐飲進行評估，經過預選測試及內

部小組討論，考量受測餐飲樣品之大眾熟悉度、普遍性及味道的明確性，並能夠

符合問卷回應的方便及時間，挑選 35 種具有酸、甜、苦、辣、鹹、鮮之味道組

合的常見餐飲作為本研究調查樣本。僅以甜味為特徵的 3 樣食物：甜豆漿 牛奶

巧克力及拔絲香蕉。10 樣具二種味道特徵(酸和甜、甜和苦、甜和鹹)的食物： 養
樂多，紅棗銀耳湯，蜂蜜醋，楊枝甘露，酒釀湯圓，芝麻糊 ，苦茶， 焦糖瑪奇

朵，抹茶冰淇淋及花生貢糖。7 樣具三種味道特徵的食物：甜檸檬水，黑咖啡，

味噌湯，糖醋排骨，紅燒肉，鹹魚蒸肉餅及鹹蛋杏鮑菇。12 樣具四個味道特徵的

食物：啤酒，糖醋排骨，鳳梨蝦球，檸檬清蒸魚，梅干扣肉， 酸菜白肉鍋，番

茄牛肉，豆豉苦瓜，香菜豬血糕，麻辣鍋，紅油抄手，宮保雞丁。3 樣具五個味

道特徵的食物：薑絲大腸，酸辣湯及麻婆豆腐。各餐飲出現的順序以簡單味覺組

合開始逐漸增加味覺組合的複雜度，類似味覺組合的餐飲則是交替的方式散落五

頁問卷中，每頁有 7 樣餐飲。 

2.4. 人體研究倫理聲明 

本研究之問卷調查方式及收集資料屬於民國 108 年修正之「人體研究法 」
中第四條第一款的定義，指從事取得、調查、分析、運用個人之生理、心理等有

關資訊之人體研究。並落實第四條第一款的研究對象資料之去連結，編碼處理，

永久不能以任何方式連結、比對之作業。同時，本研究亦屬於民國 101 年 7 月 5
日衛署醫字第 1010265075 號公告「得免倫理審查委員會審查之人體研究案件範

圍」之要件，研究案件非以未成年人、收容人、原住民、孕婦、身心障礙、精神

病患及其他經審查會訂定或判斷受不當脅迫或無法以自由意願做決定者為研究

對象，且符合二款免審資格：(一)、非記名、非互動且非介入性之研究，且無從

自蒐集之資訊辨識特定之個人；及(四)、於一般教學環境中進行之教育評量或測

試、教學技巧或成效評估之研究，得免送倫理審查委員會審查。 

2.5 量化數據的計算與統計 

收集之資料處理以 EXCEL 表單及函式，計算分群數量以 COUNT (條件)；平

均值函數 AVERAGE (範圍)；標準差函數 STDEV (範圍)。統計分析：計算量化的平

均值，以標準差用來衡量值與平均值(平均數) 之間的離散程度，及以 t-test 檢驗



MC-TB 2023 Vol 14, e2 A Sensometrics Investigation of Flavor Perception and Preference  Chen et al 

14 
 

兩個群組的測量值平均數彼此之間是否有顯著差異。感官等級測試根據偏好或屬

性強度排序用於比較多個樣本，並使用非參數統計工具來分析數據，故不考慮重

複樣本之間的外部歸類因素(等級劃分)。 

3. 結果與討論 

3.1. 生物科技學系學生對身體質量指數的認識與瞭解 

身體質量指數(Body Mass Index，BMI)，是以公斤為單位的人的體重除以公尺

為單位的身高平方。愈高的 BMI 數值可以表明高體脂的身體質量，透過 BMI 篩
選可能導致健康問題的體重類型，或過重、過輕。因為是以指數的型態，在不同

定義的族群間，分布的樣態可能不同，BMI 僅是人為操作型的定義，無真實生理

上及物理量測的意義，並不能診斷個體的體脂或健康狀況，因此標準的 BMI 區間

是變動的，隨著性別、年紀與族群可能會有差異。 

本研究問卷以生理的性別進行第一分群準則，而 BMI 數據的取得是透過受

試者提供之身高、體重資訊於後台計算紀錄，作為第二分群準則的依據。在探討

受試者的風味認知之前，曾經詢問受試者自覺對 BMI 的瞭解，顯現生物科技系的

學生雖知道 BMI 的描述，卻普遍不清楚其僅為輔助、參考的健康資訊功能，其標

準區間會受到群體界定而移動。依男女分群後，本研究 139 位受試者之 BMI 分
布如圖一所示。 

 
圖一、參與問卷學生依據身高、體重資訊推算之身體質量指數 BMI 分組。 

透過分組的計數，可視覺化被觀察數據的分佈，然而，分組數量 (組數，Bins)
會對我們解釋數據的方式產生巨大影響。過多的組數將抑制數據集中的趨勢，過

少的組數又將遺失差異化訊息，降低分組的意義。Sturges 規則提供繪製樣本數

(n)的最佳組數(OB) 之參考依據：OB = log2 (n) + 1，或是 OB = 3.32×log10(n) +1，以

10 為底的對數。因本研究之 OB (139)、OB (81)、OB (58)分別為 8.12、7.34、6.86，
又因為性別差異，作者選擇讓男女分組的總組數在 10 及 11 之間。 
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依台灣國民健康局所公布資料，BMI 小於 18.5 kg/m2 體重為過輕，24 kg/m2 
≤ BMI＜27 kg/m2為體重過重，BMI ≥ 27 kg/m2 為肥胖。以此分布模型來比對，本

實驗受訪人員過輕及肥胖的比率小於 30%，男性 BMI 平均 22.72，標準差 4.53，
女性 BMI 平均 21.09，標準差 3.45。雖然，多數參與實驗受試者的 BMI 在指引中

的標準範圍內，但男女平均的差異及集中趨勢不同，女性朝向較輕 BMI 集中的左

偏圖形，顯現依性別及年齡區間來分別比對是必要的，也就是建立受試者的人口

結構特徵(demographic characteristics)做為分群的科學依據。作者們將於後續的研

究中進行更詳細的探討。 

3.2. 性別差異對餐飲風味認知與偏好的影響 

圖二則是以在喜好度排序上第二位的鳳梨蝦球和第十五位麻辣鍋為例，呈現

整體受測者對餐飲風味評價以及偏好的給分，同時依照男女分群的結果來呈現。 

 
圖二、以鳳梨蝦球及麻辣鍋為例說明食品風味的側寫及偏好調查。 

在 35 個餐飲的風味評價問卷[18](附錄表一)中部分的味道判別是被遮蔽的，

不予評價。這是考量某些味道非常微弱且不易被察覺或餐飲調味上明顯會造成衝

突(不常見)故就不予評定。圖二的鳳梨蝦球及麻辣鍋都有較複雜的味覺感受，但

是苦味與辣味並不常見於鳳梨蝦球的風味評價上，而麻辣鍋的風味中也很難識別

酸味與苦味。雖然，受測者中或許有些人對某些味覺非常的敏銳或遲鈍，但感官

評價的準確性非問卷研究可達成的實驗結果，預期低評價的味覺排除可避免造成

問題過於冗長及回應的判斷困難(猶豫)，同時也避免處理相對誤差過大及少量回

應時分析維度的擴增。 

在給分設計上，味道的強度評定是包括原點的四點制並敘述說明，0 分：沒
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有察覺，1 分：有此味道，2 分：風味明顯，3 分：強烈的味道感受。如此設計

在於清楚的定義評價基準，受試者給分很明確，減少猶豫及遲疑，避免個人的主

觀解讀。餐飲偏好的評估分為三種名義變數(nominal variable)的類別，預設為「一

般」，而「喜歡」及「不喜歡」則是受試者主動判定的選項，這種評價方式我們

認為也較易區分意願的程度差異，比較不會造成認知的疑惑。 

圖二中可以明顯地看出，鳳梨蝦球的甜味和麻辣鍋的辣味及鹹味均是主要的

味覺感受，得分較高，但是，風味認知的男女差異並不大，而女性對鳳梨蝦球的

喜好及討厭(不喜好)都高於男性。相較於麻辣鍋的風味認知及評價上，男女對甜

味的感受特別的低，推測是強烈的辣味會壓制甜味的感受，但是偏好的性別差異

較明顯，女性對麻辣鍋的偏好較男性為高。另外，對於特定餐飲的喜好，在性別

群體上有些微的差異，但不顯著。整體而言，對餐飲風味的認知並沒有顯著的性

別差異，也跟餐飲風味的複雜性無關。這也顯示特定餐飲的調味(配方設計)具有

趨向一致的現象，製造者以爭取消費者的風味認同。 

3.3. 飲食偏好的風味特徵 

透過對餐飲的喜好性分析，食品開發商可以了解到，哪一類的餐飲可以吸引

消費者的青睞，表現更積極的消費慾，哪一類的風味會讓消費者產生抗拒或排斥

的負面決策因子，展現更主動的迴避意願。排除掉對餐飲的「一般」的中性評價，

問卷設計者希望能獲得消費者對餐飲決策時更具影響力的因子資訊，而回應「喜

歡」及「不喜歡」，是明確的正面及負面偏好評價。 

本次 35 種餐飲的喜好度評價之機率分布如圖三所示，直觀上，喜歡與不喜

歡的量化指標將呈現負相關，也就是喜歡的機率越高不喜歡的機率越低，反之亦

然。就計量的原則，對任一餐飲的喜好度回應機率函數必定符合：P (喜歡) + P (不
喜歡) + P (一般) = 100%，而主動偏好的回應必定小於或等於 100%：P (喜歡) + P 

(不喜歡)≦100% - P (一般)。因此，相關係數將不必然為 1。但消費行為中的餐飲

選擇受到正面評價還是負面評價所主導，目前還沒有被探討過。 

多樣本排序測試用於評估多種產品之間的偏好或感官屬性強度差異，感官評

價成員對完整編號的樣本組進行評估和排名，生成一個包含多個相關數據的順位

向量，是一種快速、簡單且有用的非參數計量工具[20]。圖三的排序是由 P (一般)
最小的往下排到最大的，也就是對餐飲偏好的主動回應較無差異的苦茶(最不喜

歡)及味增湯(最喜歡)排在上方，下方則是較無主動偏好的餐飲，例如花生貢糖、

鹹魚蒸肉餅、芝麻糊。其中主動評價較高的餐飲中，苦茶、豆豉苦瓜及黑咖啡是

因為 P (不喜歡)所主導的，來自於苦味，其餘都以較高的 P (喜歡)所呈現。 

「喜歡」與「不喜歡」分別代表正面、負面因子，負面因子是以「不喜歡」

為名詞選項，作者個人認為應該凸顯受測者的判斷強度(S/N，訊噪比)，使用「討

厭」的情緒強度可減少上受測者判斷的困難，也就是提高受試者進行判斷的閾值

(threshold value)。另一方面，我們認為餐飲 (1－P (一般)) 的偏好機率也可視為
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是餐飲具有味覺特色的良好指標。 

 
圖三、參與問卷學生對各餐飲之偏好百分比分析。 

最受喜歡的餐飲前五名依序為：味增湯、鳳梨蝦球、糖醋排骨、酸辣湯、檸

檬清蒸魚，酸味可以視為除了甜味以外常見的正面因子。最不喜歡(討厭)的餐飲

前五名依序為：苦茶、豆豉苦瓜、酒釀湯圓、黑咖啡、啤酒。這二種意願認知的
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排序相關性並不一致，而啤酒除了苦味的負面因子外，推測和酒釀湯圓都具有酒

精刺激性的口感有關，也可推論酒類餐飲對大學生而言可算是負面因子。 

3.4. 各餐飲風味認知的特徵描述 

餐飲調味的設計和消費者的選擇會被餐飲風味的獨特性所吸引，由上一個段

落的分析可以發現，至少要有一種味道是容易辨識的，風味才容易烙印在消費者

的認知記憶。實驗設計以甜味為基礎，搭配不同味道的認知，針對 35 個餐飲設

定六種味道的組合，有單獨味道的辨別，也有一些複合味道的評定。這樣的安排

一方面可了解單一甜味在不同食物之前的強弱差異，並可知在各種不同味道組合

的背景下對甜味的感受有如何的變化。 

本研究採用包含原點的四選項評分，看似缺乏等價刺激的一致性標準訓練，

感官度量的尺規化是很難達成的，實際上對應各分數的名義說明，將在不同餐飲

間投射感官錨定(sensory anchors)的概念。 

 
圖四、以酸甜風味特徵之養樂多及楊枝甘露(上方)、以甜苦風味特徵之焦糖瑪奇朵、苦茶及甜

鹹風味特徵之花生貢糖(下方)為例說明食品風味的側寫調查。 

圖二及圖四中各餐飲的風味側寫顯示，個別受試者對單一餐飲的風味評價或

有差異，但卻顯示極高的風味比例特徵( student’s t 檢定：平均值差異很小，標準

偏差規模相當)，也就是量化指標 (給分)不同但味覺描述的樣態相似(pattern 
similarity)。餐飲的味覺比例可視為是風味結構的內涵性質(intrinsic property)，而

在不同的性別族群中無顯著的認知差異。 
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常見的酸甜比可以在受歡迎的餐飲偏好度中見到，而苦甜、苦鹹、苦辣的搭

配似乎也是餐飲調味的基本原則，用以減輕苦味帶來認知上的負面效應。養樂多

及楊枝甘露均為酸甜搭配的風味飲料，圖四中可見其味覺評分以養樂多稍高，甜

味為主軸酸味為輔，甜酸比例相似。然而，二種餐飲的偏好度排序差異很大，推

論應該有其他感官因子未被評價所致，例如口感、香氣，另外，價格因子及熟悉

度也是可能的原因。 

根據作者們的隨機調查，5 位年齡五十歲以上的男性教師均誤認「楊枝甘露」

的風味，並且確認沒有接觸過的經驗，這也顯示餐飲的風味描述與溝通詞彙受到

經驗記憶的強烈影響。而苦味是與甜味明顯衝突的味覺感受，焦糖瑪奇朵的高甜

味感受抵銷了苦味的負面認知。鹹味是另一個與甜味衝突的味覺感受，但在調味

設計上僅為甜的輔助味覺(提味功能)。 

總結這個段落，當你嚐到橘子汁時，就算你沒有看見橘子，聞到橘子，你會

和記憶中的橘子風味進行比對，然後辨識出那是橘子風味的果汁，任一餐飲的感

官認知也存在一個風味的標準描述於腦海中。苦茶的苦比黑咖啡、焦糖瑪奇朵還

要苦，而養樂多比楊枝甘露稍微酸、也稍微甜一些。不同的味道間的交互作用多

數功能是減輕單一味道的刺激，使其更加和緩容易被接受。 

3.5.喜好與討厭排序之關聯性分析 

上個段落 3.3.已經分析了正面評價與負面評價對餐飲偏好的影響，苦味是負

面評價的主要來源。然而，所有餐飲的風味一定擁有可接受的消費者，而生產者

也會提供滿足特定消費者需求的商品，或者簡而言之，不被消費者喜歡的商品無

法被生產製造。這衍生一個評價喜好程度與厭惡程度的計量歧視議題，也就是喜

歡的佔比基數一定高於討厭的佔比基數，同時，給差評的道德壓力造成人們盡量

不給予負面評價，轉而給予中性評價。喜好與討厭的直接量化比較會受到基數規

模差異的扭曲，所以在這邊我們試圖引入統計上無母數(nonparametric)法的概念，

使用順位法(ranking)，對影響消費者給予餐飲正面評價(回應：喜歡)及負面評價

(回應：不喜歡)的問卷進行得分排序。 

順位法優點是無論是喜好佔比與討厭佔比的排序，其變數空間都是相同大小

( 35 個)、部分互斥(三選一)，以及同時具有喜好佔比排名及討厭佔比排名(可配對

性)的特性。考慮對特定餐飲的喜好強度應該以正向數量來呈現，也就是高得分

代表越主動喜歡，而負面評價的逆方向排序(倒數名次)將約略呈現線性關係的分

布。如圖五所示，橫軸數值越大往右方表示越受喜歡，縱軸數值越大往上方表示

越不受討厭，而縱軸數值越小往下方表示越受討厭。 

以 45 度斜對角線(紅)為界，右下方是以正面因子(包括心理性、社會性、生

理、感官等的需求)來主導餐飲偏好，左上方是以負面因子來主導餐飲偏好，越遠

離斜對角線的餐飲顯示其風味評價因子失衡。麻辣鍋及抹茶冰淇淋具有更多正面

因子的評價而喜好的排名往上，花生貢糖、酸白菜鍋、蜂蜜醋、甜豆漿則顯示因
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為某些討厭的負面因子，使其喜好的排名往下。具苦味的飲品如黑咖啡及啤酒也

在圖五的右下方，顯示喜歡此類飲料的消費行為受到正向因子所驅動，推測為時

尚或成熟的象徵、社交或提神的需求。 

 
圖五、餐飲評價之正負因子排序關聯分析 

若以計量的角度來觀察順位法的關聯性，採用不同的評價量器(人、風味特

徵、尺規、準則或量表)對相同的餐飲進行排序後，得到相同的順位即表示評量的

不同準則間具有可轉換的線性關係。史畢爾曼順位相關性 (Spearman’s rank 
correlation)使用單調函數來評估兩個變量之間的關係程度，當每個變量都是另一

個變量的完美單調函數時，就會出現 +1 或 −1 的完美係數[21]。當 n 為序列樣品

數，di 則是樣品 i 的順位差，史畢爾曼順位相關性係數()的計算如下： 

𝜌 = 1 −
6 ∑ 𝑑

𝑛(𝑛 − 1)
 

圖五中的餐飲之正負因子史畢爾曼順位相關性係數為 0.9963，證實了餐飲的

喜好原因跟討厭的趨勢有正相關，但驅動力不一定相同。順位相關係數(Spearman 
和 Kendall)均適用於連續和離散的序數變量，但過多的樣品數將造成係數鈍化而

無區別性。在連續分佈中，觀察值的順位或名次(rank)可以被簡併成等級(grade)
所取代，也就是說當無因次的觀測值小於給定等級的估計值後，將被降至下一等

級。 
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4. 總結與展望 

感官計量的實驗不僅提供產業上操作的方法，更是一種科學的思維，需要讓

感官科學家了解所涉及的科學及其應用方式，而不是專注於如何使用一種方法。

早期的食品感官評量過度地重視實驗技巧與描述性分析工具，而沒有意識到“統
計”只是產業需要了解的一種建模應用。基本的實驗設計與數據分析技術提供結

構性的方向指引，大量資訊從實驗室中的量測獲取，創造觀察消費者意圖的感官

沉浸式環境，以電子訊息收集、傳輸和記錄龐大結果的數位技術被採用，然而，

缺乏驗證的創新想法並不具備商業和科學意義。 

我們的研究顯示甜味能夠緩和多數味覺刺激的強度，而搭配酸味及鹹味可以

使單一甜味變得更適口。各種餐飲的風味描述也顯示，味覺的搭配有其規律，男

女認知的差異並不大，而符合調味規則及多元味覺的餐飲較受大學生歡迎，例如

鳳梨蝦球、酸辣湯、味增湯。結果中也發現各餐飲的味覺感受具有特徵的味覺結

構，並受到特定族群所認可的風味，推論應是由製造商(包括廚師)及消費者共同

協力所塑造的，或許可以稱之為飲食文化。 

現代人追求感官享受與健康飲食的風潮，感官等級測試可應用於產品開發過

程中的分類、篩選或給予歸類，例如：特等、優等、良級、普級。而多樣本排序

測試中運用統計分析工具，解釋測試樣品之間的外部等級分類及序數相關性，比

如中性意見低佔比的麻辣鍋及酸菜白肉鍋，分別因為喜愛及不討厭的順位而具有

優先選擇(想要)的獨特地位。降低苦味的獨特性雖無法增加大學生對餐飲的偏好，

但卻可以降低排斥或討厭的負面決策因子，在某些情境下，具有苦味的餐飲(花
生貢糖及焦糖瑪奇朵)也能夠被大學生接受。 

感官計量學的實作過程中導入許多生物領域相關重要參數(例如：身體質量

指數、官能刺激和回饋響應)，學生透過參與風味評量的研究過程，強化並熟悉概

念性名詞之定義和功能。此外，感官計量的研究也是人體研究的一種，符合法律

規範是現代科學研究人員要面對的附加要求。隨著感官評量在學術界變得更加專

業化和實用性，將標準感官測試程序與更多前端研究、定性方法和消費者接觸相

結合，建立不同群體間有效信息的溝通模式，是將專家評價、分析數據和消費者

喜好聯繫起來的可靠方法。 
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Abstract 
Delicious catering connects people's emotion, social interaction, memory, and 

environment. Modern people characterize, communicate, and share the food flavor by 

sensory cognitions in color, aroma, taste, and texture. However, metaphysical sensory 

descriptions are difficult to compare and reproduce, as if they exist in the mysterious 

realm of the real world. This study uses an online questionnaire to investigate the 

cognition and preference of students in the Biotechnology Department of MCU for 

flavor foods. The participants in the experiment are regarded as independent sensors, 

and the personal information and feedback on the flavor description and preference 

of 35 foods is collected. Using statistical or mathematical tools to analyze the huge and 

complex evaluation results, then visualize the flavor characteristics of 35 foods, and 

explore the difference factors and selection preferences between flavor intensity and 

sensory cognition. Food and beverages with diverse and complex flavors are easy to 

be liked by college students, and the prominent bitterness is the negative factor that 

college students dislike the most. Based on the needs of teaching practice, the data 

was collected in courses, and used to multi-sample repeated ranking tests, and 

establishes a sweetness-based flavor portfolios and preference selection model. 

Understanding the measurement quality of data, the mathematical statistics skills 

required for processing and analysis is educational outcome for the scientific principles 

and application values. 

 
Keyword: flavor profiling, sensory evaluation, intensity scale, threshold, preference 
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