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本标准等效采用国际标准ISO 6564一1985《感官分析方法学— 风味剖面检验;o

主题内容与适用范围

    本标准规定了一套描述和评估食品产品风味的方法。

    本标准适用于：

    a． 新产品的研制和开发；

    b. 鉴别产品间的差别；

    c. 质准控制；

    d． 为仪器检验提供感官数据；

    e. 提供，气uu：特征的永久记录；

    f． 监测产品在R...存期间的变化。

2 引用标准

    （出 10221.1一10221.4 感官分析术语

    G B  10220 感官分析方法总论

3 方法提要

    本方法基十下述概念：产品的风味是由可识A的味觉和嗅觉特性，以及不能单独识别特性的复介

体，两部分组成。

    本方法用可再现的方式描述和评估产品风味。集别形成产品综合印象的各种风味特性，评估其强
度，从而建立一个描述产品风味的方法。

4 设备

    检验负责人根据产品性质和样品数U等选择设备。使用的设备不应影响检验结果。应优先使用符

合检验要求的标准化设备。

s 抽样

    应按被检产品的抽样标准进行抽样。如果没有这样的标准或抽样标准不完全适用时，则由有关各

方协商议定抽样方法。

6 检验的一般条件

6.1 环境

    应满足G B 10220所要求的条件。

6．2 评价员

6.2.1 条件

    应满足G B 10220所需条件。
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    所有评价员应具有同等的资格和检验能力。选择的评价员应经过培训，见6.2.2认定。对于特殊食

IIOr：的检验 可以请专家。

6.2.2  i'l=价员的培训

    应对被选定的评价员进行培训，其目的是增强他们对产品风味特性强度的识别和鉴定能力，提高

他们对术语的熟悉程度，从而保证结果的重复性。

    培训的范围和时间可根据评价小组的目的而不同，如果评价小组不是由专家组成的 （只有任 一类

型食品风味的描述能力），培训时间可长到一年或更长些。对十特定类型食品，培训时间可短些。新的

优选评价员在参加评价小组之前要接受培训。

‘．2.3 评价员数

    需要5一8位培训过的优选评价员或专家。

7 检验方法

7.1 完成风味描述分析的方法分成二大类型，描述产品风味达到一致的称为一致方法，不需要一致的

称为独立方法。

7.2 一致方法，｝，的必要条件是评价小组负责人也参加评价，所有评价员都是作为一个集体成员而｝．

作，目的是对产品风味描述达到一致。

    评价小组负责人组织讨论，直至对每个结沦都达到一致意见，从而可以对产品风味特性进行一致

的描述。

    如果不能达到一致，可以引用参比样来帮助达到一致。为此有时必须经过一次或多次讨论，最后

由评价小组负责人报告和说明结果。

7.3 在独立方法中，小组负责人一般不参加评价，评价小组意见不需要一致。评价员在小组内讨沦产

r7rlr；风味，然后单独记录他们的感觉。

    由评价小组负责人汇总和分析这些单一结果。

8 检验步骤

    不管是用一致方法还是独立方法建立产品风味剖面，在正式小组成立之前，需有一个熟悉情况的

阶段。此间召开一次或多次信息会议，以检验被研究的样品，介绍类似产品以便建立比较的办法。

    评价员和一致方法的评价小组负责人应该做以下几项I：作：
    a. 制定记录样品的特性目录；

    b． 确定参比样 （纯化合物或具有独特性质的天然产品）；

    c． 规定描述特性的词汇；

    d． 建立描述和检验样品的最好方法。
8.1 方法的组成部分

    进行产品风味分析，必须完成下面几项」；作。
8.1.1 特性特征的鉴定

    用叙词或相关的术语规定感觉到的特性特征。

8.1.2 感觉顺序的确定

    记录显现和察觉到各风味的特性所出现的顺序。
8.1.3 强度评价

    每种特性特征的强度 （质量和持续时间）由评价小组或独立」：作的评价员测定。

    特性特征强度可用几种标度来评估：

    a． 标度A：用数字评估

        0二不存在，1二刚好可识别或阑

        2二弱 3二III等 4 =强 5＝很强
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    b． 标度B：用标度点 “0”评估

        弱 C  C  C  O ① 0 0 强

    在每个标度的两端写上相应的叙词，其中间级数或点数根据特性特征改变，在标度点 “e”上写

出的1一7数值，符合该点的强度。

    c． 标度C：用直线评估

    例如在l00mm长的直线上，距每个末端大约lomm处，写上叙词。评价员在线上作一个记号表明

强度，然后测量评价员作的记号与线左端之间的距离 (mm），表示强度数值。
                      ＿＿ ＿ 一一一一一一一L一一一一一一－一 一一－－Jwees一－－－一一一－一

                                弱 强

二1.4 余味审查和滞留度测定
    样品被吞下之后 （或吐出后），出现的与原来不同的特性特征称为余味。

    样品已经被吞下 （或吐出后），继续感觉到的同一风味称为滞留度，参见G B 10221.
    某些情况下，可能要求评价员鉴别余味，并测定其强度，或者测定滞留度的强度和持续时间。

二1.5 综合印象的评估
    综合印象是对产品的总体评估，它考虑到特性特征的适应性、强度、相一致的背景风味和风味的

混合等。

    综合印象通常在一个三点标度上评估

      3 高

      2 中

      1 低

    在一致方法中评价小组赞同一个综合印象。在独立方法中，每个评价员分别评估综合印象，然后

计算平均值。

二2 一致方法

8.2.1 检验步骤
    开始评价员单独工作，按感性认识记录特性特征，感觉顺序，强度、余味和 （或）滞留度，然后

进行综合印象评估。
    当评价员测完剖面时，就开始讨论．由评价小组负责人收集各自的结果，讨论到小组意见达到一

致为止。为了达到意见一致可推荐参比样或者评价小组要多次开会。

8.2.2 报告结果
    报告的结果包括所有成员的意见，他们可以交一份表格，见附录A1，或者交一张图，见附录A2o

8.3 独立方法

8.3.1 检验步骤
    当评价小组对规定特性特征的认识达到一致后，评价员就可单独＿f作并记录感觉顺序，用同一标

度去测定每种特性强度，余味或滞留度及综合印象。

8-3.2 报告结果
    评价小组负责人收集并报告评价员提供的结果和评价小组的平均分值。用表或图表示，参见附录

B。接着进行样品比较，用一个适宜的分析方法分析结果。

9 检验报告

    检验报告应包括以下内容：

    a. 涉及的间题，

    b． 使用的方法；

    c． 制备样品的方法；

    d． 检验条件，特别是：
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  1．评价员资格

  2．特性特征的目录和定义

  3．使用的参比物质目录，若有的话

  4.测定强度所使用的标度

  5．分析结果所使用的方法，若有的话

e． 得到的结果，

f． 本试验引用的标准。
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    附 录 A

风味剖面检验举例

    （参考件）

A1 表格形式

产 品 调味西红柿似

日 期 1988. 7。26

特性特征

    感觉顺序

    西红柿

强度 （标度A）

泊．
几

口
U

g

︼

1
几

桂

香

度

椒

肉

r

甜

胡

余味：无

滞留度：相当长

综合印象：2

注 释：

A2 图式

丁吞

’红他＼遭引羔
                                          图 1

注：用线的长度表示每种特性强度按顺时针方向表示特性感觉的顺序。
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丁香

肉桂 甜 度

西红柿

图 2

注：每种特性强度记在轴上，连结各点，建立一个风味剖面的图示。

肉桂

西 红柿

J胡椒

丁香

西 红柿
丁香

                                            图 4

注：图3和图4是 一个圆形图示，原理同图1和图20
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图 5

肉桂

丁香

甜度

胡椒

                                            图 6

注：图5按标度C绘制，连结各点给出风味剖面，如图6所示。
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          附 录 B

风味剖面分析的实例 （独立方法）

            （参考件）

产品：沙司酱

日期：1988. 8. 15

评价员：刘力

特性特征

。

口

口

口

口

口

口

口

6

口

口

口

口

口

7

口
口
口
口
口

蛋

椒

檬

鸡

胡

柠风味

余味

盐

口 口

黄油

口 口 口

滞留度

综合印象：3

附加说明：

本标准由中华人民共和国农业部提出。

本标准由中国农科院分析测试中心起草。

本标准主要起草人李伟格、崔淑文。


