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摘　要：开放式提问调查（Open-ended questions）应用于食品感官分析中，一般要求评价人员用自己的语言描述产

品，旨在理解消费者对产品主要特征的感知；也可以结合喜好度调查，探究影响消费者喜好和购买意向的因素。

本文主要介绍了开放式提问调查的定义、实施、数据预处理、数据分析、在食品研究中的应用、此方法的优势和

局限性以及与其他快速感官分析方法的比较，并展望这一方法的发展前景，以期对需要进行产品感官分析的企业

或相关领域科学研究人员提供借鉴。
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Abstract：Open-ended questions  can  be  used in  food sensory  analysis.  Generally,  evaluators  are  required  to  describe  the
sensory  features  of  a  set  of  products  in  their  own words,  in  order  to  understand how consumers’  perception  of  the  main
features of products. It can also be combined with preference surveys to explore the factors that drive product preferences
and purchase decisions of consumers. This article introduces the definition of open-ended questions, implementation, data
pre-processing,  data  analysis,  application  in  food  research,  advantages  and  limitations  of  this  method  and  its  comparison
with other rapid descriptive analysis methods, and looking ahead to the development prospect of this method with a view to
providing reference for companies or scientific researchers in related fields who need product sensory analysis.
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感官分析技术的应用可以探究人们对产品特性

的感知，了解人们对产品的感官品质需求和喜好需

求，从而对产品进行针对性地设计、生产和营销，以

获得更高的产品满意度[1]。通过研究仪器分析与感

官分析结果之间的关联性，有助于解释产品的化学组

分对感官品质的影响，并且帮助研究者更好地理解产

品感知背后的机理机制[2−3]。

早在 1948 年，研究者们就已开始使用开放式提

问调查的方式来采集信息[4]，之后逐渐应用在不同的

研究领域中，比如医学研究[5]、社会调查[6] 以及产品

开发和营销等[7−8]。在食品感官分析中，为研究产品

的感官特征，传统的方式一般是采用感官评价员小组

对产品特性进行客观评估以及消费者小组对产品的

喜好程度进行评级，也就是说，对产品的描述信息主

要依赖于封闭式的问题[3]。2003 年，Frederieke 等[9]

提出可以在感官分析中使用开放式提问调查的方法

获得消费者对产品的描述，通过该方法获得的数据可

以作为消费者喜好分布图的补充内容。将开放式提

问调查应用于食品感官分析中，不仅对感官评价员小

组给出的定量结果起到一定的补充作用，有助于探究

产品间的相似与差异，而且这些描述还可为产品开发

和设计人员提供丰富的信息[10]，且获得的实验结果与

其他感官分析方法得到的结果一样具有可信度[11−12]。

本文将主要针对开放式提问调查在食品感官分

析中的应用、实施、数据预处理、数据分析、此方法

的优势和局限性以及与其他快速描述分析方法的比

较进行综述，并提出展望，以期对需要进行产品感官

分析的企业或相关领域的科学研究人员提供借鉴。 

1　开放式提问调查的方法概述 

1.1　开放式提问调查的内容

在食品感官分析中，开放式提问调查的内容主

要包括激发评价人员提供对一组产品的感官特征的

描述，或者由感官分析师询问评价人员对产品的偏好

情况，以及对产品改进的意见或建议，允许评价人员

在给定范围内自由回答，没有参考选项以供选择，旨

在理解评价人员对产品主要特征的感知，以及探究驱

动产品喜好和决定购买的因素[13]。 

1.2　开放式提问调查的实施 

1.2.1   问卷设计　开放式提问调查可以通过感官分

析师现场访问或者填写调查问卷的方式进行，问卷调

查的形式包括网络问卷和纸质问卷。该方法形式虽

然比较简单，没有太多复杂的操作步骤，但问题的每

个组成部分，比如题目主干、答案栏的大小、题目补

充说明等因素对于获得高质量的答案来说都很重

要。在问卷设计方面，问卷开头的介绍不宜太长[14]。

在每道题目后面，可以根据不同的实验目的向评价人

员提供不同的补充说明，比如限制回答的字数（至少

或至多），强制或不强制性回答等。开放式提问通常

设置在喜好度测试或者询问购买意愿的问题之后，

图 1 是开放式提问调查问卷的简单示例图。

在调查过程中，感官分析师现场访问或者调查

问卷中可以使用这样的范式询问评价人员：“您对该

样品喜欢的主要感官特征是什么？不喜欢的主要感

官特征是什么？”；“当您看到这些图像时，请写下您

脑海中浮现的第一个词语，或者描述您的感觉”；“请

使用最多四个词语来描述每种样品的感官特征”；

“如果让您向一位朋友描述这款产品的特点，您会用

哪三个词语进行描述？”[15−17] 设置不同情景的开放

式提问有利于引导评价人员对问题作出回答。

Jolene 等[14] 研究了开放式提问调查问卷设计对题目

回答质量的影响，发现增加答案栏的大小，在问卷中

提醒评价人员“回答字数不限”，或是提供激励性的

指示，例如“您的回答对我们的调查很重要”之类的

文字说明，均可以在一定程度上提高问题的回答质

量。还可使用词语联想（Word Association）的形式收

集描述词[18−19]，词语联想是指向评价人员提供刺激

后，要求他们表达出接收刺激时最先联想到的内容。

就食品而言，评价人员最先联想到的内容很有可能驱

动他们的产品选择和购买决定[19]。 

1.2.2   评价人员的选择　在食品感官分析中使用开

放式提问调查进行研究时，评价人员数量可以在

50~100 之间[9,12−13]。John[20] 报告说，评价人员对调

查内容越感兴趣，他们对问题作出的回应也越积极，

因此招募合适的评价人员至关重要，可以针对不同的

研究目的招募不同类别的评价人员。Sara 等 [21]

为探索影响消费者对咖啡消费情境偏好的因素，招募

每天至少喝一杯咖啡的消费者，请他们描述出一天中

最喜欢喝咖啡的时刻，运用统计学分析探究在咖啡体

验方面最受消费者欢迎的因素。Betina 等[22] 为收集

 

图 1    调查问卷示例图

Fig.1    Example of survey questionnaire
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消费者对一组果酱罐包装的感知信息，招募了 50 名

经常食用果酱（至少每周一次）的消费者，且消费者均

视力正常或矫正视力正常，无色盲。 

1.2.3   数据预处理　评价人员在回答问题时给出的

答案是不经任何指导的，因此这些表述有时会出现拼

写错误和语法错误的情况，这时就需要对原始文本内

容进行修改和处理，以获得在后续数据分析中可以使

用的描述词，在不丢失重要信息的情况下，预处理的

步骤对于反映真实结果至关重要。预处理中需要清

除不能被软件识别的拼写错误，删除不重要的描述

词，以及合并同义词等。其中，合并同义词是根据词

语的核心概念或词条分类对单个词语进行分组[23]，这

一步可以通过计算机软件与人工手动处理结合进行，

文本表述中的歧义可以通过联系上下文来消除。

人工手动处理常用的做法是三人小组法（trian-
gulation）[24]，即由三位研究人员审阅全部的原始信息

并独立完成文本内容分析后，再进行小组讨论对分类

标准达成一致[18]。分类时首先对描述词进行筛选，保

留那些超过 5% 或 10% 的评价人员提及的描述词，

然后计算每个样品中使用该类别描述词的消费者数

量来确定每类描述词的被提及频率。Galmarini 等[25]

在研究中分别邀请了来自不同国家的研究人员对开

放式提问调查获得的文本内容进行分析，并对几位研

究人员的分析结果进行比对，同时还邀请了一名擅长

多种语言的研究人员负责协调不同语种对文本内容

的分类标准。

目前已开发出一些文本分析软件也可以协助处理

文本数据，例如，KH Coder 软件支持 Windows、Linux
和 Macintosh 系统，最新版本可以分析英语、日语、

中文（简体）、法语、德语、意大利语、韩语、葡萄牙

语、俄语和西班牙语的文本信息[26]；NVivo 软件支持

Windows 和 Macintosh 系统，同样支持多种语言[27]；

T-Lab 软件支持 Windows 系统，可对英语、法语、德

语、意大利语、葡萄牙语和西班牙语等六种语言进行

自动词语分析[28]。然而，由于计算机还不能完全理解

由评价人员提供的文本描述，所以当进行更详细准确

的分析时，还需要结合一定的人工处理，将语义学和

统计学结合使用，从而更加高效地处理文本信息[9]。 

1.2.4   数据分析方法　根据图 2 展示的处理开放式

提问调查数据的一般步骤，原始信息经过筛选合并

后，需要对产品描述的术语和提及频率进行统计，之

后将统计结果构建列联表进行后续的多元统计分

析。处理开放式提问调查数据的统计分析方法除了

样品间的显著性差异检验，包括卡方检验和方差分析

等，还可以使用主成分分析（Principal  Component
Analysis，PCA）[29−30]、多重因子分析（Multiple Factors
Analysis，MFA）、对应分析（Corresponding Analysis，
CA） [31]、词语共现网络分析（word  co-occurrence
network analysis）等方法进行数据分析及可视化处

理。多重因子分析可将样品分布情况与评价人员提

供的描述词以及评价人员的坐标分布关联起来[32]。

使用层次聚类分析（HCA）能够根据整体喜好数据对

评价人员进行分类[33]。对应分析同样可以将简单列

联表的数据可视化，形成一种“映射”，与常用的主成

分分析类似，可以在投影地图上展示样品与描述词的

分布情况；描述词与样品感官特性越接近，评价人员

使用该描述词的频率就越高[34]。词语共现网络分析

可以将有相似出现模式的词语或短语相互关联生成

网络地图 [35]，之后可以使用群体检测方法（com-
munity detection）来检测关联紧密的词簇。关联程度

最高的词语通常会聚集在同一词簇中，该词簇即代表

一个特定的文本主题[7]，进而可将描述词之间的关系

可视化；与其他分析方法相比，使用词语共现网络分

析更容易识别具有相同主题的描述词[26]。

 
 

清除打字错误、拼
写错误、删去连词

等不重要的词

合并同义项
统计词频

原始数据 构建列联表 统计分析

图 2    处理开放式提问调查数据的一般步骤
Fig.2    General steps for processing open-ended questions

注：改编自参考文献 [36]。
  

2　开放式提问调查在食品感官分析中的应用
食品开发是一项以消费者为导向的任务，了解

消费者的偏好至关重要，仅知道消费者对样品的喜好

程度是不够的，更重要的是了解消费者为何选择该产

品[3]。在传统描述性分析中，感官评价员小组使用专

业术语对样品属性进行评估，在这个过程中，某些与

消费者联系密切的感官属性可能会被忽略，使用开放

式提问调查的方法可以快速获得对消费者有意义并

且为消费者所熟知的感官属性，并且结合喜好度调查

能够识别消费者喜欢和不喜欢的样品，从而探究影响

偏好的感官属性[11]。开放式提问调查目前不仅应用

于乳制品、水果及其制品、咖啡及酒类、巧克力及其

制品、蛋制品、肉制品、以及水产制品等各类食品的

感官分析中（表 1），还可用于探究受消费者喜爱的食
 

表 1    开放式提问调查在食品饮料中的应用

Table 1    Application of open-ended questions
in food and beverage

食品类别 样品 评价人员数量 参考文献

乳制品

8种香草牛奶甜点
6种巧克力牛奶甜点
6种巧克力牛奶甜点

2种蓝奶酪

n=80
n=75
n=50
n=153

[11]
[18]
[15]
[16]

水果及其制品
6种金苹果

5种桃子果酱
n=87
n=95

[12]
[37]

咖啡及酒类
6种咖啡
4种红酒

n=96
n=60

[38]
[39]

巧克力及其制品
6种巧克力
4种巧克力

n=119
n=77

[40]
[41]

蛋制品 13种蛋黄酱 n=165 [9]
肉制品 10种熏肉 n=147 [17]

水产制品 8种三文鱼 n=120 [42]

注：分类参考《食品生产许可分类目录》（国家市场监督管理总局公告
2020年第8号）。
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品包装和消费环境，为研究人员在食品的研究与开发

方面提供了极大的帮助。 

2.1　开放式提问调查在食品中的应用 

2.1.1   乳制品　开放式提问调查在香草牛奶甜点

（Gastón 等 [11]）、巧克力牛奶甜点（Florencia 等 [15]，

Gastón 等[18]）以及奶酪（Cécile 等[16]）等乳制品的感

官评价中应用较多，通常与喜好度调查结合使用。

如，Gastón 等[18] 为研究影响消费者对香草牛奶甜点

的喜好因素，用开放式提问调查的方法要求评价人员

对牛奶甜点的感官特征进行描述，发现评价人员的描

述在不同样品间存在显著性差异（P<0.0001），表明开

放式提问调查能够区别出不同评价人员对牛奶甜点

的感知差异，被描述为“含奶油的”、“浓的”、“美味

的”等属性的样品获得了较高的喜好度，是影响消费

者喜好的重要属性；由此得出结论，此方法可适用于

新产品的研究与开发[43]，有助于新产品质量改进。

在 Florencia 等[15] 和 Gastón 等[18] 对巧克力牛奶甜点

的研究中将开放式提问调查与喜好度调查相结合，还

增加了询问购买意愿的问题，进一步探究影响消费者

购买意愿的感官属性。Cécile 等[16] 为每位评价人员

提供了两种经过不同处理的奶酪，要求评价人员对样

品喜好度进行打分，并对四种口感属性（酸、苦、咸、

辣）的强度进行评级，最后完成开放式提问调查，用三

个词语描述对样品喜欢和不喜欢的方面，结果发现：

评价人员按整体喜好度分为三类，样品处理方式不同

会影响喜好度以及口感属性强度，分析得出小组成员

更喜欢加热后的奶酪而不喜欢生奶酪。 

2.1.2   水果及其制品　目前开放式提问调查已应用

在苹果[12] 和桃子果酱[37] 等感官评价中。Symoneaux
等用开放式提问调查的方法对 6 种金苹果进行研

究[12]，要求评价人员对样品的整体喜好度进行评分

后，完成开放式提问调查，描述出对样品喜欢或者不

喜欢的方面，这样提问的好处在于收集数据时可以直

接区分正面和负面的感官属性，不需要研究人员在数

据预处理时手动分类；研究发现，评价人员给出的正

面和负面的描述与喜好度有关，对于喜好度较低

（0~2 分）的样品，负面描述会多于正面描述，而对于

喜好度较高（5~7 分）的样品，情况则恰好相反。

Adriana 等[37] 对五种不同组分的桃子果酱进行研究，

评价人员需要对样品进行喜好度评分和购买意愿评

级，并用四个词语描述每个样品的感官属性，通过这

种方法确定了桃子果酱中的影响消费者喜好的属性，

被描述为“甜”、“软”的样品喜好度较高，而被描述为

“苦”、“桃子味淡”、“草本味”的样品喜好度则较低。 

2.1.3   咖啡及酒类　开放式提问调查在咖啡（Paula
等[38]）及红酒（Benjamin 等[39]）中也有应用，Paula 等[38]

对 6 种咖啡进行研究，将评价人员分为两组，第一组

评价人员除了用九点喜好度对样品进行评分外，还需

要对样品中 7 种属性的强度进行评级，第二组评价

人员则是按照喜好度对所有样品进行排序之后完成

开放式提问调查，写下对样品喜欢或不喜欢的理由，

结果发现：完成开放式提问调查的实验速度更快，难

度更小，并且能够直接获得影响消费者喜好的因素，

这些因素是无法通过评估属性强度获得的。Benjamin
等[39] 用两种方法对四种红酒进行感官评价，第一组

评价人员完成适合项勾选法实验，另一组完成开放式

提问调查，结果发现后者对样品分析效果更好，且通

过开放式提问调查能获得更加具体的感官描述。 

2.1.4   巧克力及其制品　开放式提问调查也适用于

巧克力及其制品[40−41] 的感官评价。在 Leticia 等[40]

以巧克力为例的研究中，评价人员不仅用文字描述来

回复开放式提问，还使用 39 个不同的 emoji 表情符

号来补充描述，结果发现这些表情符号的添加能够激

发评价人员的兴趣，从而提高了评价人员的参与度，

有助于获得更加可靠的数据。在 Benjamin 等[41] 对

巧克力的研究中，两组评价人员分别用适合项勾选法

（70 人）和开放式提问调查（77 人）的方式对四种牛奶

巧克力的质地及风味属性进行评价，比较由两种方法

获得的结果可发现，当评价人员数量超过 60 人时，

开放式提问调查的结果稳定性高于适合项勾选法。 

2.1.5   其它食品　在蛋制品、肉制品以及水产制品

等品类的感官评价中也有开放式提问调查的应用，比

如蛋黄酱（Frederieke 等[9]）、熏肉（Chetan 等[17]）、三

文鱼（Ditte 等 [42]）等产品。Frederieke 等 [9] 对 13 种

蛋黄酱进行感官评价，分析结果发现，和喜好度打分

较高的评价人员相比，对样品喜好度打分较低的评价

人员给出的描述更多，这一结论与 Symoneaux 等[12]

的结果非常相似。Chetan 等[17] 对 10 种经过不同烟

熏处理的熏肉进行感官评价，提供给评价人员的调查

问卷由适合项勾选法和开放式提问调查两部分组成，

评价人员对样品的感官属性进行勾选后，需要回答一

个开放式问题——“当您向朋友介绍这款产品时，您

会用哪三个词语？”，使用这种设置情景的开放式问

题获得的描述更有针对性，且更容易分析。Ditte 等[42]

邀请了来自冰岛、丹麦、荷兰及爱尔兰四个国家的评

价人员对八种三文鱼进行感官评价，将原始描述统一

翻译成英语后进行合并分组，在具有显著性差异的

18 个描述词中，有 9 个是描述三文鱼质地的描述词，

表明三文鱼的质地是影响喜好度的重要因素之一。

实际应用中，通过分析消费者对开放式提问的回答，

可以比较得出消费者更倾向于选择或购买某种加工

处理方式下得到的产品，有助于食品研究人员、厨师

或餐饮行业的工作人员等在后续的食品研究中进一

步改善食品风味，以达到更高的消费者满意度。 

2.2　开放式提问调查在食品包装和消费环境中的应用

开放式提问调查在食品包装和消费环境方面也

有应用，Betina 等[22] 为收集消费者对食品包装的感

官描述，以果酱罐为例，通过改变罐子的形状、包装

图案和文字排版等，依次在屏幕上呈现不同的果酱罐

包装图，要求评价人员用四个词语描述在看到图片后
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联想到的内容，研究发现果酱罐的包装设计不同，引

发评价人员联想的内容也不同，就“吸引人的”这一

描述而言，带有浆果图案的包装比只有文字的包装提

及频率更高。Sara 等[21] 为探究消费者偏好的咖啡消

费环境与个体生理差异的关系，要求评价人员描述出

一天中最喜欢喝咖啡的时刻，并将收集的文本数据与

评价人员个体的苦味敏感度、咖啡因代谢率等生理

特征关联起来，发现人们偏好的咖啡消费环境是因生

理特征而异的，咖啡因代谢率较低的人群更加关注消

费环境的社交体验。 

3　开放式提问调查方法优缺点及与其他感官

分析方法的比较 

3.1　开放式提问调查方法的优缺点

表 2 列举了开放式提问调查在食品感官分析实

施、文本预处理和数据分析等不同使用阶段的优缺点。 

3.1.1   实施阶段　该方法简单易操作，无需太多的辅

助工具，也不需要评价人员接受太多的培训，完成感

官分析任务的速度相对来说较快，比如在词语联想测

试中，感官分析师可以限定评价人员对特定刺激做出

联想的最长时间；一般来说，测试的总持续时间（包括

入门和培训阶段）从 10~15 min 不等[44]。评价人员

回答问题的氛围是自由、开放的，这样能够引导评价

人员表达出新颖的看法和意见[45]。但是也正因为开

放式提问调查没有向评价人员提供任何参考选项，评

价内容完全由其自己提供描述，因此部分人员的回答

思路可能会受限，特别是老人和儿童。当面对异性感

官分析师时，评价人员在回答的过程中也可能出现紧

张的情绪。在样品的选择中，应注意样品间的相似性

不宜太高，否则可能会造成评价人员疲劳，导致收集

的信息不准确。 

3.1.2   文本预处理阶段　在对文本出现的频率进行

统计分析之前，需要降低数据的可变性，对数据进行

“预处理”，即合并同义项，这对后续分析十分重要，

因为它代表文本的中心主题[39]。文本预处理阶段的

劳动密集性、主观性较强，如果描述内容是由评价人

员口头回答得到的，则需要感官分析师在实验过程中

做好记录。若回答是模棱两可的，则需要研究人员手

动分析语句，消除歧义，这一过程比较耗时费力，特别

是碰到一词多义、或者是原始文本信息的数量很大

（可能有数千个不同的词语）的时候，会增大处理数据

的难度。当评价人员使用其他语种回答时，则需要邀

请精通当地语言和熟悉本土文化的研究人员来进行

分析，确保能合理解释描述内容。使用合适的预处理

软件可以帮助研究人员免去很多困扰，一旦预处理部

分执行完毕，接下来的数据分析就很容易进行。 

3.1.3   数据分析阶段　数据分析时可以结合多种统

计方法使数据结果可视化，以便于分析和解释实验结

果。实验结果可以为研究者们提供一些以前从未接

触过的新看法和新观点，从消费者角度理解产品特征

描述对产品的开发和改进都可以提供很大帮助，并且

有利于探究不同消费者对产品感知差异背后的真正

原因。 

3.2　开放式提问调查与其他感官分析方法的比较

开放式提问调查的应用有助于收集评价人员群

体中真实准确的情况及看法观点，而且在调查过程中

还可能发现一些之前未出现过的描述词，有助于丰富

产品的描述词库。María 等在研究中发现允许评价

人员自由描述比使用适合项勾选法更有优势[46]，因为

它不会遗漏对评价人员而言比较重要的产品感官属

性。在完成适合项勾选法测试中，研究人员提供的感

官属性选项可能会限制评价人员的思维过程，而开放

式提问调查则可以避免外在影响对评价人员自身的

选择和决定造成干扰。

但是与其他方法相比，开放式提问调查也存在

一定的缺点，比如数据预处理部分复杂耗时，有时可

能出现消费者对部分题目不作答的情况[40]。此外，开

放式提问调查可以提供与偏好映射类似的结果，但其

局限性在于不如传统定量描述性分析方法精确，不能

清晰地识别产品之间的细微感官差别。 

4　结论与展望
开放式提问调查这一快速感官分析技术对评价

 

表 2    开放式提问调查不同阶段的优缺点

Table 2    Advantages and disadvantages of of open-ended questions at different stages

阶段 优点 缺点

实施中
•开展实验任务成本较低，操作说明简单易懂；
•评价人员回答题目时自由、开放，不受参考选项的干扰；
•完成任务所需时间较短，速度较快。

•评价人员在完成过程中可能出现思路受限的情况，尤其是回答词语联想问
题的时候；
•样品间的相似性如果太高可能会造成评价人员的疲劳，导致收集的信息不
准；
•评价人员是口头回答时需要感官分析师做好记录。

文本预处理
•在评价人员的描述中发现新的看法及观点；
•结合使用文本处理软件可以高效处理原始文本信息。

•评价人员的表述不准确时需要研究人员手动分析语句，耗时费力；
•评价人员使用其他语种时，需要邀请精通语言和熟悉当地文化的研究人员
进行分析。

数据分析与
实验结果

•与多元统计方法结合使用可使数据结果可视化；
•与传统分析方法得到的结果具有一致性；
•可以从消费者角度获得对产品的真实感受，对产品的开发
和改进提供参考；
•可用于比较不同消费者的实验结果，探究引起差异的原因。

•不如传统定量描述性分析方法精确；
•不能识别产品感官品质方面的细微差别。

注：改编自参考文献[36]。
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人员的要求较低，最常用于不需要接受培训，且评价

人员数量较多的情况。例如当公司推出新产品时，可

以使用开放提问调查研究消费者如何描述产品的特

征，这些特征是消费者能感知到的最显著的产品特

征。当需要了解消费者对不同产品的偏好情况以及

情感评价时，可以使用开放式提问调查探究引起消费

者偏好差异的原因。当需要丰富产品的描述词库或

生成产品的感官词典[47] 时，可以使用此方法引导评

价人员提供新的描述词，这些描述词还可以作为后续

研究中封闭式问题的选项。当需要快速收集感官分

析数据时，可以考虑使用此方法。当面对特定的消费

者群体，比如老年人时，则需要对评价任务进行简化，

开放式提问调查任务简单易操作，评价人员无需对感

知到的产品属性强度进行评级，完成任务的难度相对

较小。当需要比较不同消费者群体的描述有何差异

时，也可使用开放式提问调查进行研究，此方法可以

比较不同年龄段的消费者群体对同一组产品的描述

有何不同[14]，也可以对不同国籍的消费者群体进行比

较[36]。

目前开放式提问调查已应用于多种品类的食品

感官分析研究中，未来可以继续推广应用。随着网络

技术的发展，利用计算机完成调查问卷比手写更加方

便，所以通过计算机软件或者网页工具进行消费者调

查会是一大趋势。如今，电子设备在人们的生活里已

经随处可见，越来越多的市场营销领域会借助平板电

脑从消费者处收集数据；电子设备具有语音识别功

能，可以由评价人员直接口头给出开放式提问调查的

回复，然后由电子设备自动识别收集，无需手动录入，

这样可以提高任务完成的速度和效率，现在已有部分

实验室使用[36]。相信未来会有更加成熟的软件可以

帮助研究人员更加智能地完成语义和文字识别等工

作，提高开放式提问调查的实用性和适用性，从而帮

助研究人员更好地开展实验，更好地为食品工业服务。
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