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食品感官科学的一些背景

邓 少 平



11、、食品科学的基本问题是什么？食品科学的基本问题是什么？

一、引子: 



4、食品的品质与质量

1 安全性
对食品本质的要求 2商品性
食品中含有什么 3 营养性

4 感官性
食品作为食物
消费者(homo edens)                       满足心理、文化需求 5生产背景/文化性

哪里和怎样生产 6伦理与科学道德

对质量保障体系的要求 7 证书/证明
谁生产的 8 可追踪性

9包装的功能性和美观
食品作为一种商品 对生产/包装系统的要求 10 信息性
顾客(hemo oeconomicus)                                                             11 简便性

12 实用性
生产/销售系统的要求 13经济性

食品质量的定义：满足消费者（consumer）和顾客

（customer）需求和期望的能力的总合。



顾客需求

食品性能

满足

顾客需求

质量是一系列性能的组合
产品性能

由品质决定
质量是品质的表现

生产链：从农场到餐桌

生产条件
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Sensory Science
Science  of Quality 

perception

食品质量学 食品品质学



Sensory science
research areas

• Methods: Sensory and Data Analytical
- Sensory profiling method development
- Sensometrics/ Qualimetrics development

• Product: Sensory properties
- Sensory-chemical/physical  relationships
- Sensory-technological relationships
- Sensory-microbiological relationships

• Person: Perception and cognition 
- Perception as information processing
- Sensory interactions in food perception
- Physiological and psychological factors 



Sensory science research areas

METHODS
- Sensory profiling
- Sensometrics

PERSON
Perception &
Cognition

PRODUCT
Sensory properties



Sensory science The future

• Research
These three research areas will continue as 1995-1998

I) Continues in a FØTEK3 project in collaboration with      
4 companies

II)  Continues mainly through students projects (incl. 
Total 6 Ph.D. students) and collaboration projects 
(3 applications written and sent in 1998)

III) Stronger emphasis will be placed on Perception and 
Cognition of foods. 1½ research project started. Two 
applications written and sent in 1998.

• Resources
We  need to have more research scientists for strengthening area
III in line with the IAB recommendations in 1996 and 1997.

Overview



营养？营养？

安全？安全？

保质期？保质期？

口感口感？？

综合性、交叉性学科？



储藏储藏

生长条件

加工加工

品种品种

营养营养 安全安全

保质期保质期口感口感

？？

一个永恒的基本矛盾：

安全、营养、口感、保质期的统一安全、营养、口感、保质期的统一



食品加工过程食品加工过程
的主要特点的主要特点

物料系统的物化性质
和生物组分的复杂性

物料系统的
富营养性

加工条件的
温和性

原料、中间制品和
产品的组成以及有
效成分和微观组织

适合微生物的生长

营养成分易损失

热敏性成分变性

现代食品加工
过程共性与关键性
问题的基础性研究

现代食品加工
过程共性与关键性
问题的基础性研究

获取更准确地加工
过程内在规律

获取更准确地加工
过程内在规律

创新性地研发单元
技术以满足优质、
营养和安全的要求

创新性地研发单元
技术以满足优质、
营养和安全的要求

食品加工相关食品加工相关

研究的特殊性研究的特殊性
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一些基本的科学问题（讨论）一些基本的科学问题（讨论）

1、营养结构、营养方式怎样影响人类体质智质的现代
演变？

２、食物基因组、人类基因组与个体营养基因组有着
什么样的相互作用？

３、食品消费的GDT之谜？

４、食品风味嗜好流行的根本原因是什么？

５、用什么样的工程技术来支持最大新鲜度与最大货
架寿命？



一些基本的科学问题（讨论）一些基本的科学问题（讨论）

６、重组化工程组合食品是未来食品产品发展的主要方
向吗？

７、信息化、物流化、安全化将会把现代食品产业和食
品流通消费业重构成何种格局？

８、食品怎样去满足越来越多的特殊环境、特殊人群、
特殊嗜好？

９、传统性地域化食品怎样实现工业化现代化？

10、怎样从食品物料特性创新食品工程高新技术？



启示：怎样从工程技术中启示：怎样从工程技术中
提炼出基本的科学问题！提炼出基本的科学问题！



２、品牌风味指纹(Brand Flavour
Fingerprinting)与风味营销(f-business )

Brand Flavour Fingerprinting.htm
　f -business.htm















３、姚念周：感官品评新纪元

姚念周\index(13).htm
姚念周\apply.htm
姚念周\classintro.htm
姚念周\edm.htm
姚念周\frd.htm
姚念周\publish.htm
姚念周\range.htm
姚念周\serviceall.htm
姚念周\trd.html.htm



４、嗅觉与味觉研究的中心网站
（http://www.csa.com/crw/websites.html）

化学感受网站





二、感官品评技术标准及文献

1、感官分析的标准化

DIN、BS、JIS、ASTM、ISO、GB 

E-18小组 （1961）

E18.01 Terminology（术语学）

E18.02 ISO（国际标准）

E18.03 Sensory Theory and Statistics（感官理论和统计学）

E18.04 Fundamentals of Sensory（感官基础）

E18.05 Sensory Applications—General（感官应用――一

般问题）

E18.06 Food and Beverage Evaluation（食品和饮料品评）



２、ISO感官品评技术标准
（67.240 Sensory analysis，感官分析）

ISO 3972:1991 Sensory analysis -- Methodology -- Method of 
investigating sensitivity of taste 

感官分析――方法学――研究味觉敏感性的方法
ISO 4120:1983 Sensory analysis -- Methodology -- Triangular 
test 
感官分析――方法学――三角试验
ISO 4121:1987 Sensory analysis -- Methodology --
Evaluation of food products by methods using scales 
感官分析――方法学――利用尺度的食品产品品评方法
ISO 5492:1992 Sensory analysis -- Vocabulary 
感官分析――词汇表
ISO 5494:1978 Sensory analysis -- Apparatus -- Tasting 
glass for liquid products 
感官分析――设施――液体产品的品尝杯



ISO 5495:1983 Sensory analysis -- Methodology -- Paired 
comparison test 
感官分析――方法学――成对比较试验
ISO 5496:1992 Sensory analysis -- Methodology -- Initiation 
and training of assessors in the detection and recognition of 
odours 

感官分析――方法学――品评员香气辨识入门训练
ISO 5497:1982 Sensory analysis -- Methodology -- Guidelines 
for the preparation of samples for which direct sensory 
analysis is not feasible 
感官分析――方法学――不能直接感官分析的样品制备指南
ISO 6564:1985 Sensory analysis -- Methodology -- Flavour
profile methods 
感官分析――方法学――风味剖析方法
ISO 6658:1985 Sensory analysis -- Methodology -- General 
guidance 
感官分析――方法学――一般性指导



ISO 8586-1:1993 Sensory analysis -- General 
guidance for the selection, training and monitoring of 
assessors -- Part 1: Selected assessors 
感官分析――品评员选拨、训练和监督一般指南――第
一部分：选拨品评员
ISO 8586-2:1994 Sensory analysis -- General 
guidance for the selection, training and monitoring of 
assessors -- Part 2: Experts 
感官分析――品评员选拨、训练和监督一般指南――第
二部分：专家
ISO 8587:1988 Sensory analysis -- Methodology --
Ranking 
感官分析――方法学――排序
ISO 8588:1987 Sensory analysis -- Methodology -- "A" 
- "not A" test 
感官分析――方法学――“Ａ“－“非Ａ“试验
ISO 8589:1988 Sensory analysis -- General guidance 
for the design of test rooms 
感官分析――品评室设计一般指南



ISO 10399:1991 Sensory analysis -- Methodology -- Duo-trio 
test 
感官分析――方法学――二－三试验
ISO 11035:1994 Sensory analysis -- Identification and 
selection of descriptors for establishing a sensory profile by a
multidimensional approach 
感官分析――由多维尺度手段建立一个感官剖析的描述语的选
择和确认
ISO 11036:1994 Sensory analysis -- Methodology -- Texture 
profile 
感官分析――方法学――质地剖析
ISO 11037:1999 Sensory analysis -- General guidance and 
test method for assessment of the colour of foods 
感官分析――食品颜色评定的试验方法和一般指南
ISO 11056:1999 Sensory analysis -- Methodology --
Magnitude estimation method
感官分析――方法学――量值评价方法



　　　３、基本品评方法

１、比较（优劣）

２、排序（等级）

３、描述（剖析）

４、特征（是否与有否）

5、嗜好（喜欢与不喜欢）

Wine Preference Survey.htm





三、相关科学杂志



Introduction

Journal of Sensory studies is a journal about 
sensory which is published (February,April,  
June,August,October and December) by Food 
& Nutrition Press Inc.each year in the  USA

１、Journal of Sensory Studies



Aims of journal of Sensory Studies 

The purpose of the journal of Sensory studies 
is to promote technical and pratical
advancements in sensory science by publis-
hing papers of broad coverage to include o-
bservational and experimental studies in the 
application of sensory science to the food a- nd
beverage,medical,agricultrue,biological, 
pharmacentical,cosmetic,and material scie-
nces



Scope of Journal of Sensory Studies

(1)New Development in Sensory 
Methods.
Innovative application of  quantitative and 
qualititative ideas for use in

(1)sensory and consummer studies
(2)taste discrimination
(3)difference and similarity testing
(4)time-intensity curve



(2)Consummer and Product Acceptability  
Testing

(1)evaluation of panelist/respondent
(2)product and location variability
(3)acceptance/preference mapping
(4)testing with children and elderly
(5)demographic and cultural studies
(6)expert/trained versus consumer
(7)questionaire design



(3)Confirmation Study
verification of methods,ideas,theories 

under varying and/or same experimental conditions 



(4)Experimental Design
application and modification of statistical designs 

to suit sensory and consumer testi-ng
situation,randomization and carry-over e-ffect
issues,sample/base size and power of the test,use 
of references 



(5)Quality Control
Application of statistical quality control tec-

hniques in research,manufacturing,descript-ive
analysis,taste panel monitoring system



(6)Statistical Analysis
Model building,data relationship,comprison of 

statistical methods of data analysis using 
multivariate and univariate methods,graphic-al 
technique



(7)Applied Psychophysics 
Sensation and perception studies,rating s-

cales,psychometric study of sensory respon-
se,word meaning study,sensory vocabulary 
development for various consumer products



(8)Computer Application
Data collection system,computer progra- me 

for data analysis,computerized 
ballots,simulation,jackknife and bootstrap



(9)Expository and/or Tutorial papers will 
Also Be Published

External and internal validity of research 
guidance panel,descriptive analysis,word 
meaning/semantic differential technique as applied 
to sensory science,product category 
appraisal,philosophies and controversies in 
sensory science



Occasionally a Consultants Corner is publis- hed
that provides papers dealing with speci- fic
guestions,both theoretical and practical 
applications of sensory science,and their po-
ssible approaches to resolution of the problem.
Sensory professional,both in academia and 
industry,are invited to contribute in the Con-sultant
Corner



２、Journal of Texture Studies



３、FOOD QUALITY AND PREFERENCE



Food Quality and Preference publishes 
original research, critical reviews, 

topical and practical features and 
comment. In addition, the journal 
publishes special invited issues on 
important timely topics and on the 
proceedings of relevant conferences on 
sensory and consumer science, and 
sensometrics.



AIM

bridging the gap between research and 
application, 
bringing together authors and readers in 
consumer and market research, sensory 
science, sensometrics and sensory 
evaluation, nutrition and food choice, as 
well as food research, product 
development and sensory quality 
assurance. 



The journal's coverage includes:

• sensory and motivational studies 
• food choice studies of cultural, sensory and 

environmental factors 
• innovative consumer and market research 
• geographical, cultural and individual differences in 

food preferences 
• expert versus non–expert perception of quality 



The journal's coverage includes:

• Sensory/instrumental correlations 
• Sensory and quality changes during processing, 

storage and distribution 
• Quality assurance systems involving sensory and 

consumer measures 
• Mathematical modelling in relation to food 

acceptability and food quality 
• Sensometric analyses and models of food sensory 

and acceptance parameters 



分类

感官品评的研究

感官与物性的相关性研究

加工、储藏等处理对感官、质量的影响

食品选择的研究（影响因素、研究方法）

食品的接受性研究（转基因食品、新产品、研究应用）

感官认知研究

食品质量研究（质量保证体系、感官与质量）



４、 Journal of food science

1936年开始创刊

及时报道最新研究进展和发表关于食品科学的

科学性综述

量：每年文章500多篇，3000多关于科学综述

和最新研究成果

覆盖面：90多个国家的作者和50多个国家读者



读者的覆盖面

科学家 (scientists)

研究者（researchers）

食品从业人员

任何希望了解和交流食品知识的工作者



内容

综述和假说

食品化学和毒理学

食品工程和物理特性

食品微生物学和安全

食品感观和营养质量



食品感观和营养质量

风味、色泽、质地评估

营养特性

加工、保藏、包装对质量的影响

定性、定量两个层面的表述



２００４

脱脂奶粉在长期居室条件下贮藏后感观和营养质量研究

大豆酱感观特性评价中发展描述性分析程序

测定氧气浓度、物理化学内含物、贮藏条件预测罐装啤
酒的感观质量



５、５、Chemical sensesChemical senses

内容界定

栏目划分

2004年度内容概述

代表性文章介绍

收获和感想



５、Chemical Senses
内容界定

Chemical senses 是
化学感觉领域的一本专业
杂志。

主要刊载人和动物在化
学感觉各方面最新的研究
性和综述性文章。杂志的
重点是介绍研究化学感觉
及与感官相关的新技术及
其发展和应用。涉及的领
域有：嗅觉，味觉，神经
的感觉等。



Chemical Senses

影响因子

年份 影响因子

2002 2.526
2001           2.647 
2000           2.176 
1999           2.163



Chemical senses

杂志栏目

Chemical senses 是一本专业性非常强的杂
志，因此杂志编辑没有将其内容分类分栏目刊登。
为了便于我们研究，可以将其分成几个专业方向来
分析。

嗅觉

味觉

神经的感觉反应



６、Food hydrocolloids



Content of the journal
isolation procedures, analytical and physicochemical characterization
structural characterization
use of cell culture and bacterial fermentation science and technology in the 
hydrocolloid, and other novel procedures for the extraction and work-up of 
food hydrocolloids
gelling mechanisms, syneresis and polymer synergism in the gelation process
rheological investigations where these can be correlated with hydrocolloids
functionality, colloid stability or organoleptic properties 

• theoretical, computational or simulation approaches to the study of colloidal 
stability 

• surface properties
• phase behaviour
• droplet and bubble growth, bubble nucleation, thin-film drainage and rupture 

processes 
• fat and water crystallization and the influence of hydrocolloids on these 

phenomena 
• applications of hydrocolloids
• toxicological, physiological and metabolic studies of hydrocolloids



四、计算机感官分析与网络品评公司



Compusense five



sims2000












	第一讲　食品感官科学引论
	食品感官科学的一些背景�
	1、食品科学的基本问题是什么？
	4、食品的品质与质量
	Sensory science�             research areas
	Sensory science research areas
	Sensory science The future?
	综合性、交叉性学科？
	食品加工过程�的主要特点 
	一些基本的科学问题（讨论）
	一些基本的科学问题（讨论）
	启示：怎样从工程技术中�提炼出基本的科学问题！
	２、品牌风味指纹(Brand Flavour Fingerprinting)与风味营销(f-business )�
	３、姚念周：感官品评新纪元�
	４、嗅觉与味觉研究的中心网站 �（http://www.csa.com/crw/websites.html）�
	二、感官品评技术标准及文献�
	２、ISO感官品评技术标准 �        （67.240 Sensory analysis，感官分析） 
	　　　３、基本品评方法
	三、相关科学杂志 
	Introduction
	Aims of journal of Sensory Studies 
	Scope of Journal of Sensory Studies
	  
	２、Journal of Texture Studies
	３、FOOD QUALITY AND PREFERENCE
	AIM
	The journal's coverage includes:�
	The journal's coverage includes:
	分类
	４、 Journal of food science
	读者的覆盖面
	内容
	食品感观和营养质量
	２００４
	５、Chemical Senses 
	Chemical Senses
	Chemical senses
	四、计算机感官分析与网络品评公司 
	Compusense five
	sims2000

