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新型无损检测技术在番茄品质检测中的 
研究与应用进展

韩子馨，张丽丽，张 博，邹方磊，尚 楠*
（中国农业大学工学院，北京 100083）

摘  要：番茄是我国种植面积最广的蔬菜之一，受到广大消费者的青睐。近年来，随着人们对健康饮食需求的逐步

提升，番茄的品质愈发受到关注。番茄形状较为规则，但不同品种间的大小、果型、颜色差异较大，蕴含的营养成

分种类繁多、化学结构复杂，导致其品质检测存在一定难度。传统番茄品质检测方法大多存在主观性强、破坏性

强、耗时费力的缺点，难以满足大规模品质检测的需求。近年来，随着各类无损检测技术的发展，机器学习、多光

谱技术、电子鼻/电子舌等新型检测方法也已逐步应用于番茄品质的快速、无损检测中。本文在传统番茄品质检测

技术的基础上，重点总结了基于图像识别的人工智能、电子鼻技术和光谱技术在番茄无损检测方面的发展与应用，

为番茄品质检测的研究与发展提供参考。
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Abstract: Tomatoes are one of the most widely cultivated vegetables in China and are popular among consumers. In recent 
years, as the demand for healthy food has grown, the quality of tomatoes has aroused increasing attention. While tomatoes 
are generally uniform in shape, there are significant differences in size, fruit type and color among tomato varieties, and 
tomatoes contain a variety of nutrients with complex chemical structures, so its quality is difficult to assess. The traditional 
tomato quality testing methods are subjective, destructive, time-consuming and laborious, and thus cannot meet the demand 
of large-scale quality testing. Recently, with the development of non-destructive testing technologies, new detection 
methods such as machine learning, multispectral techniques, and electronic nose/electronic tongue have been developed and 
applied for the rapid and non-destructive testing of tomato quality. This paper provides a summary of the development and 
application of artificial intelligence based on image recognition, electronic nose technology and spectroscopic technologies 
for the non-destructive testing of tomatoes in order to provide a reference for future research and development of tomato 
quality inspection. 
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番茄因其营养、风味、口感以及加工属性成为全球

蔬菜市场的“宠儿”，是全球栽培最广、消费量最大的

蔬菜作物，常年位列全球蔬菜作物产量榜首。我国作为

农业大国，拥有全球最高的鲜食番茄产量以及全球最大

的番茄种子市场。据统计，“十三五”期间我国番茄种

植面积稳步提升，除露天种植外，设施番茄种植面积不

断扩大；与此同时，我国番茄出口总量呈现上升趋势，

在抗逆、抗病及优化育种方面硕果累累[1]。

当代番茄市场在育种科技发展和市场需要的双重催

化下，诞生了一系列的“新生”番茄品种[2]；同时，随

着人民消费水平的不断升级和生鲜领域的蓬勃发展，消

费者对番茄的综合品质有了更全面的追求；此外，食品

加工等行业飞速发展使番茄的精深加工逐渐成为主流趋

势，贸易全球化也不断推动我国番茄及其制品的出口。

面对当前市场需求，完善出品等级、提高加工质量、建

立国际接轨的质量标准体系[3]，是满足消费者需求的必

经之路。完善番茄品质的综合评价，首先需要对番茄的

各项品质指标进行检测，以提供理论依据和数据基础，

这个过程不仅需要大量数据的采集，同时对检测技术的

精准度和灵敏度也有较高的要求。番茄品质的检测可分

为外部品质检测和内部品质检测。我国普遍应用的外部

品质检测主要依靠人工检测方法，不仅主观性强、效率

较低，且仅能对外部品质进行粗略评价，难以形成统一

准确的评价标准；内部营养成分含量的检测方法虽然能

够达到较高的准确度，但存在破坏性强、耗时费力、应

用场景单一等缺点，难以对大规模的样品进行全面、高

效、准确的检测，使其无法在市场上得到广泛应用。

综上，为满足各层面的消费需求和加工需要，急需

探求更加全面、便捷、无损的番茄品质检测技术。20世

纪中叶，西方一些国家已经开展了针对番茄无损检测的

研究，当时主要集中在对番茄外部品质的检测上。我国

番茄无损检测研究开展于20世纪90年代，近年来在智慧

农业的大力推动下，先后在传感器和光谱技术领域取得

大量成果。本文在传统番茄品质检测技术的基础上，重

点总结了基于图像识别的人工智能、电子鼻技术和光谱

技术在番茄无损检测方面的发展与应用。

1 番茄品质指标及传统检测方法

番茄的主要品质指标如表1所示，包括外观、风味、

营养和安全等多个方面，所涵盖的指标类型众多，各指

标均有其标准规定或常用的检测方法。

表 1 番茄主要品质指标

Table 1 Major quality indicators of tomatoes

外观品质 风味品质 营养品质 安全品质

果色，果形，体
积，损伤、缺陷
程度，硬度

糖度、酸度、糖酸比、
可挥发性风味物质含
量、游离氨基酸含量

可溶性固形物含量（soluble 
solids content，SSC）、

糖分、有机酸、番茄红素、
酚类物质

农药残留量、重金
属含量、有害化合
物含量、病虫害

1.1 番茄的品质指标

1.1.1 外观品质

外观是消费者对商品产生印象的首要因素，番茄的

外观品质包含果色、大小、果形、损伤、缺陷和硬度等

指标[4]。作为最直观的因素，番茄的外观品质被作为其育

种、种植以及采收等工作的关注重心[5]，对番茄的外观品

质的研究，为番茄的种植条件优化、田间监控、采收贮

存的科学化提供了依据，同时为番茄育种行业提供了重

要参考。

1.1.2 风味品质

番茄的风味是决定鲜食体验和加工产品质量的决定

性因素，成熟番茄中的可溶性糖主要是葡萄糖和果糖，

其酸度主要来自柠檬酸和苹果酸等有机酸，而番茄的糖

酸比主要由影响较大的果糖和柠檬酸决定[6]。研究表明，

番茄中较高的糖含量能提高番茄的适口性，适量的酸使

风味浓厚[7]，最适宜的番茄糖酸比为7～11[8]。作为番茄

独特风味的来源[9]，挥发性芳香物质的组成是决定番茄风

味的重要因素，截至目前，在成熟的番茄果实中发现的

醇、醛、酮、酯、萜等挥发性芳香物质多达400多种，其

中醛类化合物使番茄具有新鲜感，增加了番茄的甜度，

提升了感官愉悦度[10]，而酯类化合物和酚类化合物可接

受度较低[11]。

1.1.3 营养品质

SSC是番茄最主要的营养品质指标，它具体是指番

茄汁液中诸如可溶性糖、有机酸、番茄红素等溶质所

占的百分比。在番茄果实中，糖分占总干物质质量的

55%，有机酸占总干物质质量的12%，主要是柠檬酸、苹

果酸。

VC又称抗坏血酸，是维持人体健康不可或缺的必

需维生素之一[12]，通过对控制基因的研究培育高VC含

量的番茄可以满足人的摄取需要。在生长过程中，番茄

果实的果色受番茄红素含量的正向调控，番茄红素与番

茄酱等番茄制品的色泽等品质有关，且具有抗氧化性，

可以降低一系列非传染性慢性疾病的发生率[13]。多酚是

果蔬营养与风味品质的主要决定性因素，具有显著的抗

氧化、抑菌、抗病毒和抗炎症作用[14]。番茄中主要的类

黄酮组分为槲皮素和芦丁，而果肉中主要的酚酸有绿原

酸、没食子酸、龙胆酸及较少的咖啡酸和苯甲酸[15]。

1.1.4 安全品质

为了减少病虫害造成的损失、提高产量，在实际种
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植过程中会通过喷洒农药预防病虫害。为满足贮藏和运

输的需求，市售的番茄一般通过外源乙烯利处理达到提

前催熟的目的[16]。但是农药和乙烯利等化学用品的使用

剂量始终难以在实际生产中得到完全的规范与控制，过

量的有害化学物质残留危害人类健康，影响番茄的安全

性[17]，故乙烯利残留量和农药残留量是番茄安全品质评

价的重要指标。

1.2 传统检测方法

番茄的品质检测可分为外观品质检测和内部品质检

测。目前，针对番茄外部品质的检测以人工检测为主。

果色的判断和损伤缺陷的识别一般依靠人工筛选；番茄

果实果径和硬度数值一般也是人工用游标卡和硬度仪尺

测量获得，这些方法均依赖人工操作，过于依靠个人经

验，主观性过强，难以形成固定的标准，也难以实现大

规模的全面筛查。表2则列举了番茄内部主要成分的含量

检测依据。

表 2 番茄内部主要成分传统测定方法与参考依据

Table 2 Traditional detection methods established in national and 

industry standards for major components in tomatoes

内部主要成分 检测方法 参考依据

SSC 折射仪法
NY/T 2637—2014《水果和蔬菜可溶性

固形物含量的测定 折射仪法》

可溶性糖含量 铜还原碘量法
NY/T 1278—2007《蔬菜及其制品中
可溶性糖的测定 铜还原碘量法》

总酸 滴定法 GB 12456—2021《食品中总酸的测定》

番茄红素 高效液相色谱仪法
NY/T 1651—2008《蔬菜及制品中
番茄红素的测定 高效液相色谱法》

农药及相关化学
品残留量

气相色谱-质谱法
GB 23200.8—2016《水果和蔬菜中500 种农药
及相关化学品残留量的测定 气相色谱-质谱法》

乙烯利残留量 气相色谱法
GB 23200.16—2016《水果

和蔬菜中乙烯利残留量的测定 气相色谱法》

注：NY/T.推荐性农业部标准；GB.强制性国家标准。

综上，传统的番茄品质检测方法存在诸多问题，包

括主观性强，难以形成固定的标准；破坏性强，预处理

过程复杂，检测步骤繁多；难以直接获得指标，难以满

足定性、定量分析的需求；基本停留在实验室层面，无

法实现市场化、实时化、大规模的检测及监控。

2 新型检测技术及其利用

当今，传统的番茄品质检测方法难以满足我国番茄

市场对番茄品质评价标准更加精细化的要求。在科技发

展和消费升级的双重催化下，一系列新型检测技术快速

发展，并更多的服务于番茄品质的检测。新型检测技术

实现了对番茄各项指标更加快捷精准、高效、无损化的

测定，借助各类数据分析方法以及数学模型，构建了各

指标之间联系，为实现番茄品质的大规模的预测、监控

提供了可能。下面，本文将结合国内外学者在该领域的

研究，对新型检测技术及其在番茄品质检测方面的应用

进行概述。

2.1 机器视觉

近年来，人工智能快速发展，并逐步在农业机械装

备中得到实用化，机器视觉技术是其中的重要分支。机

器视觉是通过计算机模拟人类的视觉功能的技术，该技

术利用光学装置和图像传感器获得被检测物体的图像信

息，通过图像处理系统将图像信号转化为数字化信息，

提取目标特征信息，利用计算机进行分析处理而实现识

别、检测等功能[18]。自20世纪末以来，基于机器视觉技

术的番茄色泽[19-20]、大小[21-23]等指标的检测以及缺陷、病

害等[24-25]的识别已获得了诸多成果，近年来，机器学习算

法的进步为机器视觉在番茄无损化检测及分级应用方面

带来了突破性的发展。

成熟度的判断对番茄的采收、贮藏及销售具有重

要的参考意义。番茄果皮颜色是国内外接受度和实用性

较高的成熟度判断依据，利用机器视觉技术对番茄成熟

度进行判别的要点包括成熟阶段的定义和相应颜色特

征的提取，契合度高的颜色特征可以提升判别效果。王

俊平等[26]为探究机器视觉在果蔬成熟度检测中的能力，

参考SB/T 10331—2000《番茄》划分了6 个番茄成熟度

阶段，并采集这6 个阶段的番茄图像，在红色、绿色、

蓝色（red，green，bule，RGB），色调、饱和度、明度

（hue，saturationand，value，HSV）和CIE L*a*b* 3 种颜色

模型下，获取各彩色单通道图像的灰色均值箱线图，提取

出6 个有效的颜色特征，建立颜色特征与番茄成熟度之间的

最小二乘支持向量机（least squares support vector machine， 

LS-SVM）模型；为验证模型效果，取不同成熟度的番茄

共108 组，按照2∶1的比例随机分为训练集和验证集，结

果表明所建模型的验证集准确率可达88.09%。毕智健等[27] 

在基于机器视觉的番茄成熟度研究中，提出另一种成熟度

定义和颜色分析方法，此研究依照GB 8852—1988《番

茄》将成熟度定义为完熟、成熟、绿熟、未熟4 个阶段，

采集处于4 个成熟阶段番茄的花萼区3 个区域和顶部1 个
区域的RGB图像，处理后，提取R、G、B单分量的值，

使用SPSS软件筛选有效的自由组合分量，又将RGB图像

转换为HSV，色调、色彩、强度（hue，saturationand and 
intensity，HSI）2 种颜色模型提取颜色特征H、S、V、I
值，所有的特征分量运用Matlab软件进行归一化处理获

得归一化均值，应用Mahalanobis、Quadratic、Linear 3 种
函数模型，利用所提取特征分量对不同成熟度番茄分别

进行判别分析；但该实验中，仅使用Linear判别函数对绿

熟阶段番茄的判别效果较佳，对于成熟阶段和完熟阶段

番茄的判别，3 种模型的效果均不理想。

对番茄进行有效的分级能够提高番茄的产品价值，

然而传统的人工目测分级具有主观性强、费时费力的局

限。近年来，各国学者研制的以传送单元搭载的机器

视觉系统构成的分级系统，为机器视觉的商品化应用

提供了可能。常英[28]基于机器视觉设计了一个由输送装

置、图像采集装置和气泵分选装置构成的分级检测系统 
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（图1），通过统计连通区域个数并比较樱桃番茄RGB分
量结合度量范围的方法，实现了对樱桃番茄缺陷果的识

别，检测精度可达90%左右。

该装置利用传送带输送番茄样品，当样品抵达机器视觉部分时，将触发

内部光电传感器对样品进行图像采集，所采信息经计算机（未体现）处

理输出分级结果，系统将依照分级结果控制对应气动分选部分阀门，

所分3 个等级的番茄将经不同的气动分选阀门吹至不同等级分选箱。

图 1 樱桃番茄在线分级检测装置

Fig. 1 Cherry tomato online grading device

以番茄果径作为指示番茄大小的参数，对番茄进行

分级是目前应用较为广泛的分级模式。曾令培等[29]基于

机器视觉提取采集番茄图像的尺寸特征，并以横径作为

分级依据实现了对番茄的智能包装，所采番茄图像首先

经过图像灰度化、中值滤波器去噪音，对比了不同灰度

下的阈值分割效果，结果显示将灰度值调节为180时可以

获得最优的分割效果，并利用二值图和形态学的结合处

理，填充了分割图产生的毛刺与孤立点。为提取番茄尺

寸特征，研究者对比了最小外接矩形法和最小外接圆法

提取番茄横径的准确性，他们从200 组番茄中抽取10 组
番茄进行测定，发现采用最小外接矩阵法得到的数值比

较接近游标卡尺测量值。在另一组实验中，研究者利用

canny边缘检测提取番茄的果径，通过统计像素点数提取

番茄色泽特征，最小外接矩阵法提取果形特征，灰色共

生矩阵法提取纹理特征；结合判别树法和经粒子群优化

算法（partical swarm optimization，PSO）优化的SVM分类

法进行融合决策，实现了对番茄的综合分级，简明地对

多个条件影响的结果进行了判别，避免了单独决策的局限

性，分级速率可达4 个/s，分级准确率可达95%以上[28]。

Nyalala等[23]利用机器视觉设计了一种樱桃番茄模式下的分

级分选系统，研究对所采图像进行二维、三维的深度分

析，并建立了樱桃番茄的体积-质量函数，但所建立的模

型只适用于樱桃番茄，若想提高普适性还需大量数据。相

关研究优化了基于视觉提取番茄尺寸特征的方法，通过对

算法的改良提高了分级准确度，实现了对番茄的自动分级

和智能包装，为机器视觉的商品化提供了思路。

计算机的高速发展辅助推动着机器视觉技术的应

用，Joice等[30]基于机器视觉设计的番茄色选机利用微型

电脑Raspberry Pi对所采图像进行分选，经由Open CV-
Python编程的系统提高了图像的实时处理效率，该色选

机处理效率可达2 个/s，且准确率高达98%。

在当前，计算机技术的快速迭代为机器视觉的发展

提供了支持，国际上已经存在基于机器视觉研发的果蔬

分级设备，为推进机器视觉技术的商品化，协调番茄在

动态状态下的识别与分析可以作为后续研究的方向。由

于待测物品为农产品的特殊属性造成的检测场景复杂多

变、待测物结构缺乏统一标准等问题，机器视觉在番茄

检测技术方面依旧存在所需计算量大、所需数据量大、

鲁棒性差等问题，而机器视觉检测技术的核心在于图像

的处理分析，未来检测技术的提高还需依赖处理系统计

算能力的提高与算法的改进升级。

2.2 可见-近红外（visible-near infrared，Vis-NIR）光谱

Vis-NIR光谱是分子吸收光谱的一种。Vis-NIR光谱

分析方法利用各种物质组分对特定频率的光产生差异性

吸收的特点结合化学计量学方法实现对物质组分进行定

量和定性分析，其检测设备如图2所示。Vis-NIR光谱具

有特征性强、测定快速、不破坏试样、操作简便、能分

析各种状态的试样的特点，被广泛应用于番茄内部成分

的检测[31-33]。

图 2 Vis-NIR光谱检测设备

Fig. 2 Vis-NIR spectroscopic inspection equipment

近年来，国内外各学者利用Vis-NIR光谱技术采集番

茄样品光谱信息，利用理化分析方法测定番茄的内部成

分含量，研究番茄光谱信息和内部品质的关联性，比较

不同的光谱预处理方法对番茄原始光谱预处理效果，对

比不同光谱变量优选算法，构建番茄内部品质的定量模

型，选出预测性能最佳的模型，进而综合评价番茄的内

部品质。

Huang Yifeng等[34]基于全透射光谱获取番茄的Vis-
NIR光谱，建立SSC预测模型，研究发现检测方向对SSC
预测模型的性能有显著影响，其茎顶轴垂直于输送带

时的检测效果显著优于茎顶轴平行于输送带。为减少杂

光、优化光路在番茄内部的传播，Yang Yi等[35]通过对不

同番茄图像采集方向和不同光照参数设置下所采数据的

全光谱建模，确定了最优测量参数，为建立番茄SSC预

测模型，原始光谱经Savitzky-Golay（S-G）卷积平滑处

理结合多元散射校正（multiplicative scatter correction，
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MSC）的预处理方法消除光谱差异、降低系统噪声，

应用竞争性自适应重加权算法（competitive adaptative 
reweighted sampling，CARS）选择了22 个关键波长；

相较于全光谱，偏最小二乘回归（partial least squares 
regression，PLSR）建模结果显示特征波长的选择有效

提高了分析精度。除此之外，为探究融合建模的效果，

有研究将番茄的质量、高度和宽度3 个数据单一或联合

与特征波长光谱融合，分别建立特征波长光谱、融合数

据与番茄SSC的PLSR模型，结果显示，数据的融合有效

地提高了模型的拟合程度，其中联合质量和高度信息对

CARS-PLSR模型补偿效果最好，补偿模型的预测相关系

数（predictive correlation coefficient，RP）为0.91、预测均

方根误差（root mean square error of prediction，RMSEP）
为0.17%。研究证明了物理性状与光谱信息融合可以有效

提高检测的准确性，为探究更加准确高效的番茄SSC检

测方法提供了新的思路。

番茄内部结构较为复杂，不同部位的内部品质也具

有一定差异，故图像采集点位的选择也成为学者研究的

目标。有研究选择在番茄的赤道部位等角度取4 点进行光

谱采集，每点采集5 次，共取20 个光谱曲线的平均值作

为该样品的分析光谱[36]，基于Vis-NIR光谱原理搭建了樱

桃番茄SSC投射检测系统；以前人经验为参考，研究选

取较为平滑的600～960 nm波段光波信息，分别经S-G卷

积平滑处理平滑后进行一阶导数、二阶导数预处理，利

用果径归一化进行番茄果径修正，分别建立光谱信息处

理前后的偏最小二乘（partial least squares，PLS）模型以

验证效果，结果显示，经果径归一化后的二阶微分光谱

预测模型的校正集和预测集相关系数分别达到0.938 3和
0.936 0，均方根误差分别为0.279 6 °Brix和0.395 5 °Brix，
相较于原始光谱，建模效果明显提高。研究表明，果径

归一化处理可有效消除基线漂移，改善因果径不同带来

的预测误差，该方法对于提高番茄内部品质测量结果的

稳定性做出了贡献。

为使检测方法更具普适性，Bri to等 [37]选择来自

5  个不同地区的两个收获季的番茄作为样本，基于

Vis-NIR光谱技术开发番茄果实SSC的检测模型，采集

840～1 050 nm波段的光谱信息，采用正交信号校正

（orthogonal signal correction，OSC）预处理，进行主成

分分析（principal component analysis，PCA）和番茄可

溶性固形物PLSR建模，结果显示，PCA不能很好地识别

不同来源的番茄光谱信息，PLSR模型则呈现了较好的

拟合效果，RMSEP为0.32%、预测决定系数（prediction 
coefficient，R2

p）为0.67%、标准差为0.56%，模型的预测

标准偏差与矫正RMSEP的比值大于1.5，证明该模型具

有区分高低值的能力。研究证明了Vis-NIR光谱预测番茄

SSC的能力，实现了利用番茄SSC的快速量化，但这也同

样证明，想要获得更好的建模效果，还需要添加大量不

同来源的番茄作为样本。

王凡等[38]基于Vis-NIR光谱技术搭建番茄中番茄红素

含量的检测系统，考虑番茄红素对番茄果色的影响，选

择78 个不同成熟度的番茄作为样品，采集番茄的完整透

射光谱，对比多种图像预处理方法，分别用PLS进行建

模分析，结果表明标准正态变量变换（standard normal 
variate transform，SNV）预处理后的模型效果最好；为

进一步简化模型，采用无信息变量剔除（uninformative 
v a r i a b l e s  e l i m i n a t i o n，U V E）法、连续投影算法

（successive projections algorithm，SPA）、CARS 3 种方

法单独或联合处理（UVE-SPA、UVE-CARS）对全光谱

进行变量优选，结果显示UVE-CARS-PLS模型预测效果

最佳，以此构建了番茄红素含量检测方法。为证明有效

性，选用25 个番茄样品对所建立模型进行了验证，UVE-
CARS-PLS模型的Rp为0.981 2，RMSEP为0.707 1 mg/kg，
平均相对误差为4.3%，预测效果显著优于针对全光谱的

PLS模型，证明了采用UVE-CARS的特征波长筛选方法有

效，可提高模型精度。实验室层面，Vis-NIR检测平台的

搭建在果蔬品质无损检测方面取得了众多研究成果，但

由于光学仪器的复杂性，无法实现实时检测的要求和市

场化的推广。

在微机电加工技术进步的推动下，为实现Vis-NIR
光谱检测技术的大范围的推广，检测仪器的便携化成

为大势所趋。Zhang Dongyan等[39]基于Vis-NIR技术开发

了一种便携式设备，在对不同成熟度番茄果实SSC的检

测方面进行了尝试，研究利用开发的便携式设备采集

番茄在500～930 nm和900～1 400 nm波段的光谱信息，

对比CARS和随机蛙跳（random frog，RF）算法选择特

征波长对模型优化，将光谱波段和特征波长选择方法

作为因素，进行双因素完全随机设计，分别结合PLSR
和LS-SVM两种建模方式进行分析，比较Rp和RMSEP综
合考察预处理效果。建模结果表明，通过CARS算法在

900～1 400 nm范围内选择特征波长建立的PLS模型具有

最佳性能。在后续实验中，模型效果得到了验证，模型

可对5 个不同成熟度的番茄进行预测，独立集检测的Rp

和RMSEP分别为0.830、0.316 °Brix。而孙阳等[40]利用

AMBERII便携式近红外光谱仪器对樱桃番茄的糖分进行

了快速分析，所采集的172 个樱桃番茄样品的近红外光谱

数据经SNV联合S-G卷积平滑预处理后，通过UVE和SPA
两种方法联用提取12 个特征波长，建立PLS模型，R2

p为

0.934 7，RMSEP为0.174 4，相对分析误差为2.81。为满

足市场需求，国内外相关企业已成功研制并推出了商业

化的便携式近红外分析仪，这些仪器在果蔬品质检测中

均有较好的适用性，为进一步提高其实用性，完善相关
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辅助软件的开发，提高仪器的用户友好性和操作简便性

可以作为制造商的研究方向[41]。

Vis-NIR检测技术具有低成本、高效率、普适性高等

优点，被广泛的应用于番茄品质的在线无损检测，但Vis-
NIR光谱检测技术存在易受环境等外界因素影响的缺点，

提高检测技术的抗干扰性将是提高近红外光谱技术实用性

的要点；就农产品成分组成复杂的特点而言，近红外光谱

检测技术的精度有待提高。便携式红外光谱的商品化推进

了近红外光谱检测技术的应用，但在应用于番茄品质检测

时还需建立针对待测项目的方法和标准，另外还应扩大模

型库的数据量，提高检测技术的通用性。

2.3 高光谱成像

高光谱成像技术是基于非常多窄波段的影像数据

技术，它将成像技术与光谱技术相结合，探测目标的二

维几何空间及一维光谱信息，具有多波段、高分辨率和

图谱合一的技术优势[42]。高光谱图像具有更高的光谱分

辨率，通常其精度可达到2～3 nm；高光谱图像的数据

是三维的，其中两维是图像的空间像素坐标信息，第三

维是波长信息，弥补了传统成像技术和光谱技术的局限

性[43]。由于包含光谱和空间信息，在番茄无损化检测领

域，高光谱图像不仅能反映番茄如果色[44]、缺陷[45-46]等的

外在特征，还能反映番茄的化学成分[47]等品质特征。

由于光源类型、打光方式等条件的不同，光在果蔬

内部所形成的光路不同，由此可将高光谱成像分为高光

谱反射成像、高光谱透射成像和高光谱散射成像3 种形

式[48]。为探究3 种成像形式对果蔬内部成分测定的效果，

张若宇[49]以番茄为研究对象，搭建3 种光谱成像系统，利

用PLSR法建立番茄SSC和硬度定量分析模型，评价3 种
成像模式单一及联用模型的预测效果，研究创新性地利

用简化的PC大津法进行背景分割并进一步获取目标光

谱及纹理参数，引入像素点校正的思路，在高光谱反射

和漫透射两种成像模式下，利用像素归一化校正减少了

样本由于辐照不均、样本个体差异及其他因素对检测结

果造成的影响。经过对比，高光谱漫透射成像技术在番

茄SSC检测中更具优势，高光谱反射成像对修正硬度的

检测效果最好，不同模式联用的模型较单一模型并无改

善。研究表明3 种成像模式下平均光谱对番茄SSC检测效

果均较佳，而硬度检测中，仅针对Fxz的检测较为有效。

针对高光谱检测技术难以对硬度进行精准预测的问

题，龙燕等[50]基于改进型随机区间蛙跳算法结合高光谱

技术检测番茄硬度，选择性地截取了信息量丰富且较为

平滑的波段光谱的数据进行MSC和归一化处理。应用改

进型随机区间蛙跳算法提取特征波长，对比结果证明，

其改善了传统RF算法收敛时间过长和模型实用性差的缺

陷，同时在一定程度上克服了光谱信息缺失或冗余的问

题，提高了番茄硬度检测的时效性和准确度，以此建立

番茄硬度的PLSR模型，测试集RP可达0.968 5，RMSEP为
0.004 0 kg/mm2，证明高光谱技术和RF算法结合可实现对

番茄硬度的快速、无损检测。

Rahman等 [51]基于高光谱成像技术研发了一种无

损化检测番茄化学成分的方法，采集了95 个成熟番茄

1 000～1 550 nm范围内的光谱信息，为探究更加高效准

确的检测方法，分别应用移动加权平均平滑、归一化、

S-G卷积平滑、MSC和SNV等方法对原始光谱进行预处

理，分别建立对番茄水分含量、pH值和SSC的PLS模型，

RP和RMSEP被用于评价建模效果。结果表明，1阶S-G平

滑预处理下的PLS模型的水分含量、pH值具有更好的性

能，而基于移动加权平均平滑预处理光谱的模型对SSC
中具有更优的预测效果，RP分别为0.81、0.69和0.74，
RMSEP分别为0.63%、0.06%和0.33%。该研究建立的基于

高光谱成像技术建立的PLS模型可以有效地对番茄内部品

质进行检测，这证明了高光谱技术可以作为番茄无损化快

速检验的有效手段，但为获得更好的鲁棒性，还需要覆盖

更多品种、收获季节的样本。

由于番茄内部番茄红素等胡萝卜素具有特殊的光谱

吸收波段，并且这些成分与番茄的成熟度存在相关性，

因此，国外一些学者尝试利用高光谱成像检测番茄的成

熟度。石玉康[52]利用高光谱成像技术构建番茄成熟度判

别模型，获取3 个不同番茄品种不同成熟度果实的图像

数据，原始图像数据首先经灰度处理等预处理后采用最

小外接矩形法提取番茄的纵、横经尺寸，平均误差分别

为0.27 mm和0.13 mm；以颜色特征a*和b*的比值作为划

分不同成熟度的依据，对所获取的光谱信息进行PCA，

选择11 个特征波长后建立的番茄成熟度SPA-LIBSVM模

型测试集的准确率可达86.3%；为建立番茄果实形态结构

和组分含量性状表型的PLSR模型，使用SPXY算法将各性

状表型值结合光谱值进行划分，利用SPA法进行特征波长

提取，最终所得的预测模型对颜色性状参数的预测非常准

确，对硬度的预测效果尚佳，但对番茄组分含量的预测效

果较差，这仍为番茄的采摘期预测提供了有效的信息。

Jiang Yiping等[53]基于高光谱成像技术设计了一种半

监督算法用于番茄成熟度判别，研究通过少量标记样本

的稀疏编码描述未知样本的类概率信息，利用基于拉普

拉斯分数和光谱信息散度的半监督算法将该信息构造为

图以实现特征波长的选择，建立基于类概率信息的模型

并构建连接图，利用标签传播算法对番茄成熟度进行了判

别，最终所得算法的判别准确度高达96.78%，验证了该算

法可以以少量样本构建精准的番茄成熟度标签，证明了深

度学习的进步为光谱数据的处理提供了一种新的出路。

高光谱成像技术在番茄品质检测方面展现出极大的

潜力，但目前，受硬件性能、数据处理速度和设备成本

的限制，高光谱检测技术的相关研究基本还停留在实验
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室规模，依旧缺少在实际应用层面的经验。针对高光谱

检测技术数据量大、算法复杂等问题，还需探索有效措

施对全波段高光谱图像进行特征波长选取，降低数据冗

余量，提高高光谱图像的处理效率，还期待机器学习背

景下算法的升级。高光谱成像技术在番茄品质检测领域

的实际应用，还需提升检测性能、降低仪器成本，这有

赖于光学技术和计算机技术的发展。

2.4 表面增强拉曼光谱（surface-enhanced Raman 

spectroscopy，SERS）技术

拉曼光谱基于拉曼效应，通过记录拉曼位移波数

实现从分子水平上反映样品化学组成和分子结构上的差

异，同时光谱强度与入射光强度和样品分子的浓度呈正

比[54]，拉曼光谱由此实现对样品的定性定量分析。SERS
技术是基于入射光和电磁场在等离子体局域场表面的耦

合作用，使拉曼散射信号增强106～1015 倍的一种信号放

大检测技术，SERS技术因其几乎不受水分影响、灵敏度

高、响应迅速以及特异性强等优势[55]，成为果蔬作物农

残快速检测的主要手段。

近些年，随着科学的不断进步，传统的刚性SERS基
底逐步被取代，可弯曲、灵活性强、可吸附在复杂表面

进行原位检测的柔性材料[56]被广泛应用于果蔬表面农药

残留的鉴别。刘霄希[57]基于SERS技术研发了一种用于快

速检测番茄表面农药残留的新型柔性材料，研究首先以

光谱信号强度和农药采样效率为依据选择3M9080作为柔

性支撑物；为进一步使信号增强优化，针对3 种待测农

药分别确定了胶体的浓度和用量以及凝聚剂的种类和用

量；为去除无关变量、提升建模效果，分别采用PLS、
LS-SVM模型，对SPA法、CASR法选择的特征变量和拉

曼特征峰波段建模，结果显示基于拉曼特征峰波段建立

的LS-SVM模型效果最好。研究证明该新型柔性SERS基
底可适用于番茄表面农药残留的快速无损检测。

Ma Pei等[58]基于SERS技术对番茄表面残留毒死蜱浓

度进行检测，研究首先以标准毒死蜱溶液为测量对象，

获得毒死蜱浓度与SERS关键特征峰之间的线性方程；应

用以银胶体作为增强基底的SESR技术获取番茄表面拉

曼光谱，光谱经过处理分析后，将所获关键特征峰信息

与标准方程进行对照以获得番茄表面农药残留的浓度信

息，结果表明SERS技术所获光谱的重复性极高，所得线

性方程也具有极高的拟合度，为SERS技术在毒死蜱含量

测定方面提供了新的思路。

SERS基底的制备是扩大SERS研究范围和应用领域

的重点，随着纳米材料的制备技术日益成熟，可控粒度

与形状的纳米颗粒被广泛作为模型材料应用于SERS检
测。Hu Bingxue等[59]基于SERS技术，以大面积的高密

度金纳米棒阵列基板作为基底获取番茄表面混合农药的

光谱信息；采用简单线性混合光谱分解方法从所获拉曼

光谱中实现了对每种农药光谱的识别和分离，结果表明

SERS技术结合简单线性混合光谱分解方法，可以将单一

组分的光谱信息从混合物光谱中分离出来，实现了对番

茄表面残留农药的定性和定量分析。

2.5 电子鼻

电子鼻又称气味扫描仪，主要由气敏传感器阵列、

信号预处理和模式识别3 部分组成。电子鼻技术通过模

拟人类嗅觉机理，在检测过程中采集挥发成分的整体信

息，利用不同传感器对一种气味灵敏度的差异，将气味信

息转化为电信号，与数据库中的信号加以比较从而实现智

能检测[60]。电子鼻技术操作简单、快速高效，且避免了样

品复杂的预处理，被广泛应用于果蔬品质检测领域。

芳香物质在番茄中的含量虽然不高，但其种类和含

量随着品种和成熟阶段的不同呈现明显差异，对风味有

着较大的影响，而电子鼻通过对这些挥发性成分的响应

实现对番茄品质的检测。

番茄在生长、采后贮藏的过程中，营养成分和与气

味相关的芳香物质也会发生改变，利用电子鼻采集番茄

的气味信息，提取合适的气味特征，结合模式识别，可对

番茄成熟度进行识别。潘思慧[61]基于电子鼻技术，提取每

根传感器对番茄气味响应信号的稳定值作为特征变量对番

茄成熟度进行判断，分别采用K近邻（K-nearest-neighbor，
KNN）法和SVM建立番茄成熟度识别模型，结果表明，基

于气味特征的SVM模型能更好地识别番茄成熟度，模型训

练集准确率为84.72%，预测集准确率为83.33%。

不同成熟阶段中，番茄的内部组分不断发生变化，

随着番茄内部果胶酶的作用，番茄硬度也产生显著变

化，研究人员基于番茄成熟度与硬度之间的关系，利用

电子鼻技术采集番茄的特征信息实现对番茄成熟度的判

别和硬度的预测[62]。实验划分了6 个番茄成熟度等级，选

取不同成熟阶段的番茄共209 个，利用选定的10 个传感

器对番茄的气味做出交互响应，记录传感器响应值，提

取传感器的平均值作为变量数据，利用PCA法减少变量

个数，利用分析后的数据建立番茄成熟度的Fisher判别分

析模型和支持向量分类器分类模型，对比准确度发现后

者对番茄成熟度的判别具有更高的准确性，预测集准确

度可达94.20%；同时建立响应值和番茄硬度的PLS和支

持向量回归模型，结果显示，硬度的支持向量回归模型

的拟合程度更好，Rp为95.14%，RMSEP为0.03 N，呈现

更好的线性关系。研究证明了电子鼻在番茄成熟度相关

品质检测方面的潜力。

气味可以作为食物新鲜与否的判断依据，冯蕾[63]证

明了樱桃番茄的风味特征与其新鲜度及相关品质指标之

间存在较强的相关性。电子鼻技术的发展，成功克服了

人类嗅觉的灵敏程度的局限性和感官难以量化的问题，

使得通过气味特征对番茄相关指标进行检测得以实现。
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Wang Xiaoliang等[64]利用电子鼻对番茄的新鲜度进行

判别，比较了鞘系数特征、相似熵特征和能量特征3 种

特征提取方法，实验证明相似熵特征提取方法在电子鼻

检测中具有优势。Feng Lei等[65]直接以电子鼻传感器负

载作为变量进行分析，讨论了电子鼻评价樱桃番茄新鲜

度的可靠性，研究首先将番茄新鲜度分为4 个等级，樱

桃番茄样品被随机分为两组，一组作为空白对照，另一

组分别在0.4、0.8、1.2 MPa下进行高压氩气处理，分别

对贮藏0、5、10、15、20、25 d的两组樱桃番茄进行检

测，实验中14 个电子鼻传感器被用于对番茄气味做出相

响应，收集的响应值经PCA法处理确定了两个PC，成功

对不同压力条件不同贮藏时间的番茄进行新鲜度辨别，

得出0.8 MPa条件下高压氩气处理樱桃番茄具有更好的保

鲜效果的结论。同样Xu Sai等[66]也以电子鼻响应值作为特

征，检测和监控采后不同处理番茄的风味变化，实验使

用10 个传感器用于发生响应，响应值采用PCA和线性判

别分析进行处理，为进一步验证电子鼻检测采后风味变化

的效果，采用非线性的KNN法建模，结果显示，电子鼻响

应值的KNN模型可对室温放置、5 ℃冷藏的番茄和不同温

度热烫处理的番茄进行识别，验证集准确率高达100%。

研究证实了电子鼻对于番茄风味变化检测的准确性，电子

鼻技术的应用为番茄采后处理中风味的检测提供了新的思

路，为番茄贮藏过程中的品质实时监测提供了可能。

气味特征与番茄物化指标之间的关系同样得到了

验证。基于电子鼻响应值，PLS及SVM两种方法成功

地识别新鲜、可接受及腐败3 个新鲜度等级的樱桃番

茄样品，两种模型训练集、测试集正确识别率均可达

100.00%；采用PLS法对樱桃番茄的硬度、pH值及SSC
进行建模，以Rp

2、RMSEP和相对百分比差异（relative 
percentage difference，RPD）作为标准对建模效果进行

评价；结果显示，硬度预测模型的Rp
2为0.907 9，RMSEP

为0.539 9%，RPD为3.350 5；pH值预测模型的R p
2为

0.932 3，RMSEP为0.024 7，RPD为3.907 0；SSC预测模

型的Rp
2为0.924 9，RMSEP为0.161 3%，RPD为3.710 8，

证明了樱桃番茄贮藏期间品质与风味特征变化具有良好

的线性关系，基于电子鼻结合PLS法可以对樱桃番茄的新

鲜度相关品质指标进行快速而准确的定量预测。

由环境变化、待测组分变化、仪器老化等原因造

成的电子鼻响应漂移[67]不可避免，这将降低电子鼻的有

效性，解决电子鼻传感器响应漂移的问题，对在农产

品检测方面充分发挥电子鼻技术的作用具有重要意义。

Valcárcel等[68]利用基于与分量校正的PLS自适应耦合的乘

法漂移校正过程矫正了短期漂移，并通过使用合成参考

标准混合物标定了长期漂移，在此基础上优化了电子鼻

对番茄挥发性成分的分析。

随着电子鼻领域研究的不断进步，以及纳米材料的

创新研发与应用投产，电子鼻的商业化产品已经在番茄

品质检测方面得到了实际应用。目前，研究人员不再局

限于使用商业化模式下传感器阵列固定的电子鼻，而是

根据检测对象的特性，设计相应的传感器阵列以获得更

好的检测效果，在未来，结合待测目标的挥发性气体对

电子鼻的传感器进行深入研究，选择出检测精度更高的

传感器是电子鼻技术的前进方向。同时，电子鼻的传感

器只能对气味信息做出响应，获取的信息有限，在后续

的研究道路上还需结合实际用途与其他信息源的特征信

息进行补充融合，消除单一信息源的局限性，结合人工

智能算法，寻求更好的数据特征提取技术和识别方法，

提升智能化程度。

3 展 望

番茄是世界范围内种植最广泛的蔬菜之一，消费

的升级与贸易全球化的进程带动了人们对番茄品质更高

的追求。对番茄的品质进行更加全面的检测、分析和评

价，为育种工作提供了理论基础，为出品等级划分提供

了依据，为提高加工质量提供了保障，对提升番茄的商

业价值有重大意义。

但由于番茄复杂的结构与丰富的成分，很难实现对

番茄品质快速、准确的测量。随着科技的进步与时代的

需要，电子器官及各类光谱检测技术被广泛的用于番茄

品质检测。国内外学者针对新型检测技术在番茄品质检

测上做出了众多的研究，这些研究开辟了番茄检测的新思

路，为我国番茄行业的进步创造了更多可能，同时开拓了

更大的进步空间。下文将从5 个角度出发，展望新型检测

技术为我国番茄行业的创造的机遇以及面临的挑战。

3.1 番茄品质检测技术的无损化发展

在国内外的各项研究中，诸如各类光学检测技术作

为无损化检测手段被广泛应用于番茄品质检测领域。利

用各类光学技术对番茄SSC、番茄红素含量等理化指标

进行检测的研究均获得了良好的预测结果，证明了该技

术在番茄品质无损化检测技术方面的潜力。但在目前的

研究中，无损检测技术在番茄品质的检测上也体现出一

些局限性，例如Vis-NIR光谱的使用依赖待测组分对特定

频率的光产生差异性吸收，而针对可挥发性物质等，这

些成分在番茄中的含量较低，难以通过光吸收差异对其

进行定性定量分析。

目前的研究中，有学者分析番茄各组分之间的相关

性，以此构建方程，间接获得相关待测指标，但番茄成

分复杂导致的干扰多等问题，使得所建方程存在预测效

果一般、鲁棒性差等缺陷。在后续研究中，还需进一步

研究对于此类指标的无损化研究手段，或通过优化数据

处理手段减少干扰，构建更有效的数学模型。



※专题论述 食品科学 2024, Vol.45, No.01   297

3.2 番茄检测技术优缺点及应用现状对比

与传统检测技术相比，新型检测技术克服了传统方

法费时费力、操作繁琐、破坏性强等缺点，可作为快速

有效的检测技术应用于番茄品质检测，具备极大的应用

潜力。然而，目前基于硬件设施以及处理方法等因素的

约束，新型检测技术仍具有一定局限性，商品化程度和

应用推广度的提高还需要大量的理论研究和应用研究支

撑。表3总结了现有无损检测技术的优势、局限性以及应

用现状，旨在为后续研究提供参考。

表 3 新型番茄检测技术的优势、局限性和应用现状

Table 3 Advantages, limitations and current status of application of 

new tomato detection technologies

检测技术 优势 局限 应用现状

机器视觉
自动化程度高、
工作时间长

无法获得待
测物内部信息

搭载机器视觉的果蔬分级设备
已投入实际应用

Vis-NIR
光谱

操作简单、
普适性高

抗干扰性差、
模型通用性差

聚光科技（杭州）、美国Thermo Fisher 
Scientific等公司生产的商业便携式近红外光

谱仪已在果蔬品质检测中得到应用

高光谱
高分辨率、
图谱合一

数据量大、数据处理
繁琐、仪器成本高

仍处在实验室应用阶段

SERS 检测精度高、
准确度高、响应迅速

前期处理复杂、
实时性差

仍处在实验室应用阶段

电子鼻
操作简单、

小型化、实时化
信息来源单一、环境
要求高、智能化程度低

德国AIRSENSE、上海保圣等公司已具备商
品化电子鼻产品

3.3 智能化检测技术的多元融合

机器学习是一门多领域交叉的学科。机器学习以计

算机作为工具通过模仿人类的学习行为获取新的知识和

技能并改善自身的性能，是人工智能的核心。随着农业

智能化进程的推进，机器学习被广泛的应用于农业生产

领域的研究。在农产品检测方面，机器学习在果实的识

别与检测的研究方面取得了令人满意的成果，RF算法、

SVM法、KNN法等显著提高了数据处理速度，提高了检

测效率。但针对庞大的数据量和复杂的实际应用背景，

传统的机器学习算法依然存在处理步骤繁杂、识别精度

不足等问题。

深度学习是机器视觉的一个子部分，是近些年机

器学习领域热门的研究方向。深度学习的概念源于人工

神经网络，“深度”是一个技术术语，指的是“网络”

中的层/段数 [69]，深度学习通过各种卷积提供数据的分

层表示，提供了更大的学习能力，从而提高了算法的性

能和精度。深度学习是一类模式分析方法的统称，其中

比较典型的模型有卷积神经网络（convolutional neural 
networks，CNN）、深度信念网络、堆栈自编码网络模

型等。Kamilaris等[70]通过分析农业领域内40余项采用深

度学习技术的研究工作得出结论，深度学习的图像处理

和数据分析能力优于其他的主流技术。

CNN是目前较为流行的算法之一。在农业领域，

CNN结合的图像识别技术被广泛的应用于果蔬的识别与

分类等[71-73]，相关研究证明CNN具备对果蔬进行品质检

测的潜力[74-75]。CNN模型需要大量的数据进行训练，在

数据量较小的情况下模型会出现过度拟合导致性能下降

的情况；但针对大规模的数据样本，模型的特征提取能

力将会相应提高，处理速度和准确率增强。

由此，结合机器学习的检测技术将会是农业智能化

的必然趋势，但其实用化进程需要建立相应数据库的支

持。目前，在我国农产品检测领域，机器学习还需要克

服成本投入较高和专业人才缺乏的局限。

3.4 番茄品质的消费段快速查询

番茄的品质决定了番茄的产品等级、加工用途等，

是番茄产业消费段的选择依据。当今的番茄消费群体

中，番茄深加工企业为追求良好的产品品质，希望明确

番茄的各项内部品质；番茄零售商希望对番茄有更明

确的分级以实现利益最大化；广大的消费者不仅追求

“形”，更对番茄的“味”有更高的追求。在这样的要

求下，实现对番茄品质消费端的快速检测成为新的想

法。新型检测技术的诞生，极大地提高了番茄品质检测

的效率，使这样的想法成为了可能。随着光谱技术的进

步，众多研究采用多种光谱处理方法消除噪音，极大地

减弱了番茄背景对检测效果的影响，实现了番茄品质的

田间监控，电子鼻的应用可对贮藏期番茄的品质进行监

控，但目前检测应用的手段还存在检测仪器体积庞大、

操作专业性强等问题，难以实现番茄品质现场快速检测

的预期。

为解决上述问题，便携式检测仪器的开发成为主流

趋势，众多学者在该领域做出了尝试，但大多存在鲁棒

性不佳、检测重现性差等问题，还需要通过数据处理方

法的优化和对更广泛样本的建模以提高效率。另外，有

学者开发了一种从手机拍摄的单幅RGB图片的重建高光

谱图像的技术[76]，重建技术解决了光谱仪器价格高昂、

操作专业性强的问题，为实现番茄各项指标的现场化检

测提供了新的思路。

除在技术方面的提高外，我国番茄市场还应大力推

广番茄快速检测技术，通过多行业接力实现对番茄品质

的监控，以实践经验为技术进步提供数据技术，以技术

进步推动方法实际应用。搭建番茄品质检测平台，从种

植基地对番茄进行编码，沿产业链布置番茄品质检测系

统，番茄生产过程中的各类信息均可云端同步，下级的

使用者可通过“智能标签”对上级信息进行查看。

在数字化的当今，手机成为人们生活中重要的工

具，相关手机软件的开发为番茄质量品质信息的实时化

共享提供了可能，真正实现对番茄“从田间到餐桌”的

品质检测。目前已有学者基于Android系统开发了相应

软件[77]，用户通过手机客户端下载软件获得权限，即可

获得相应便携式装置获得的樱桃番茄近红外光谱实时数

据，软件可经实验所验证的SPA-PLS模型实时分析、显
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示样品的待测指标结果。该软件的成功开发，推进了番

茄品质实时检测的进程，为后续研究指引了新的道路。

3.5 番茄品质标准的升级革新

经济全球化进程趋势下，出口贸易是我国番茄的主

要销售手段之一，但目前我国番茄质量的相关标准存在

标龄较长、指导力度不足等问题，同时相较于一些进口

国，这些标准在系统性、科学性和实用性等方面也亟待

提高。为使我国番茄品质标准体系与国际接轨，需要实

现对番茄品质更加具体、更加精确的检测，同时对番茄

品质的综合评价提出了新的期望。

表4展示了我国标准NY/T 940—2006《番茄等级规

格》与外标FFV-36:2000《番茄》中关于番茄规格的划分

标准，可见，FFV-36:2000的划分标准不仅更加细致，且

对测量的精度有着更高的要求。为此，在后续的研究中，

新型检测技术除要提高检测准确性外，还需提高其检测

精度。

表 4 国内外标准对番茄规格的划分

Table 4 Classification of tomato specifications by national and 

international standards

NY/T 940—2006《番茄等级规格》 FFV-36:2000

规格 直径/cm 尺寸代号 直径/mm
大 ＞7 0 ≤20

中 5～7 1 ＞20、≤25

小 ＜5 2 ＞25、≤30

樱桃番茄 2～3 3 ＞30、≤35

4 ＞35、≤40

5 ＞40、≤47

6 ＞47、≤57

7 ＞57、≤67

8 ＞67、≤82

9 ＞82、≤102

10 ＞102

我国的划分标准较为笼统，应更多地关注不同品

种、不同地域番茄之间的差异，这要求更大规模样本的

番茄品质参数的采集；目前我国的标准也较为单一，大

多是针对番茄的某几个指标对番茄进行等级规格的划

分，各项研究中大多也是针对番茄单个指标进行建模，

而面向番茄综合品质评价模型的研究较少。在后续的研

究中，应考虑多种快速检测方法所获信息的联合处理，

结合多种不同的数据建立番茄综合品质的评价模型，既

可使各项指标彼此之间互为弥补，又可避免单一数据源

造成的偏差。应结合各类数据处理方法，建立番茄综合

品质的量化评价模型，输入番茄的各个品质参数获得番

茄的评分；同时考虑各类用途番茄中各项品质参数的最

佳配比，对待测番茄给出响应的评价；综合考量多个因

素对番茄进行等级、用途等的划分，使划分更具有科学

性和目的性。

4 结 语

番茄无损检测技术能够快速、准确的判断番茄的质

量，提高产品的附加值和市场竞争力。本文从外观、风

味、营养、安全4 个方面系统性的总结了番茄品质检测的

主要指标，着重对机器视觉、电子鼻、Vis-NIR光谱、高

光谱成像技术和SERS等新型检测技术进行综合性的论述

与分析，结合当前研究所暴露的问题和当今番茄市场的

需求，对新型检测技术在番茄品质检测领域的发展进行

了展望。

目前番茄无损检测技术已具有相当的突破，但在实

际应用中仍存在一定局限性。因此，未来的发展前景还

有很大的提升空间。一方面，可以通过不断优化检测技

术，提高检测的准确性和效率，同时减少检测成本，提

高技术的可行性和经济性；另一方面，还可以通过与智

能化设备和大数据技术的结合，实现对大规模番茄生产

的检测和控制，为农业生产的智能化发展提供更加完善

的解决方案。

总之，番茄无损检测技术具有广泛的应用前景，

在农业、食品等领域具有重要意义。随着技术的不断发

展和完善，它将成为提高番茄生产质量和效率的重要手

段，也将为现代农业的智能化发展提供强有力的支持。
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