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一、食品感官科学实验与食品感官品评实验
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1.实验室的类型

分析研究型实验室

企业和研究机构用于对食品原料、产品等的感官品质进
行分析评价并指导产品配方、工艺的确定或改进等

教学研究型实验室

高等院校或教育培训机构，用于食品专业学生及感官品
评从业人员的培训，兼具分析研究型实验室的部分功能。

二、感官科学实验室的装备与环境条件



2.感官科学实验室的功能区设置
⑴试样准备室：不同种类的样品要进行不同的预处理，如烘烤、加
热、冷却、冷冻、分割、分装、称量、编号等均在试样准备室进行。

⑵品评试验室：品评人员进行品评试验的场所，送样人员送上样品
后，品评人员按要求进行品评和记录、打分。

⑶讨论室：一些专门的感官品评试验室设有品评工作人员进行讨论
或训练的场所，在消费者型品评时也可用到这种圆桌式的讨论室。

⑷仪器室：理化与人工智能感官分析类仪器进行定性、定量分析

⑸其它：如数据处理室、休息接待室、贮藏室、会议室等
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教学研究型食品感官科学实验室
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3.感官品评实验室的环境
⑴品评试验室的微气候：指试验区的气象条件，它包括温度、湿度、
换气速度和空气纯净程度。

①温度和湿度：温度和湿度对感官鉴评人员的喜好和味觉有一定影响。
一般要求品评试验室温度恒定在21℃左右，湿度保持在65％左右。

②空气流通与洁净：品评试验室要保持空气清新，应保证与室外足够的
空气流通，同时室内的家具、材料、用具也要避免产生气味。

⑵光线与照明
光线对感官品评试验有一定的影响。一般试验室光照度为200—400lx的，

自然光和人工照明结合，白色灯光，光线尽量垂直，不闪烁。外观与色
泽的试验，光照度要求达到1000lx。

⑶噪音与振动

感官品评试验要求品评人员平心静气状态，试验室应远离噪声与振动源；
避开大楼门厅、楼梯、走廊等；品评试验时更应保持安静。



4.感官品评实验室的主要设施与器具
⑴试样准备室：

①料理操作台 ②清洗水槽 ③储物柜 ④排风抽气机 ⑤空调
⑥天平 ⑦加热装置 ⑧冰箱冷柜 ⑨厨房用具 ⑩送样车

⑵品评试验室：

①品评台（小室） ②电脑局域网 ③排风抽气机 ④空调
⑤饮水机 ⑥垃圾筒

⑶讨论室：

①办公桌

②会议桌





二、感官品评的人员类型与要求

1．人员类型

⑴消费者型:未经过品评训练的消费者,Nmin 30,N≥50
⑵试验分析型：具有一定经验，甚至经过一定品评训
练的人员

①无经验型：未经过筛选和训练

②经验型：经过筛选并具有一定差别分辨能力的感官
品评试验人员

③训练型：从经验型品评员中进一步筛选和训练后的
感官品评试验人员

④专家型：专门从事产品质量评估和控制的人员
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2.人员要求
人=仪器，存在稳定性、灵敏度、误差等问题，故对品评人

员有要求。

⑴兴趣：认识意义，理解重要性，具有浓厚的兴趣。

⑵健康：身体健康，五官感觉正常，无过敏症。年龄一般20-50
岁，性别不限。

⑶语言表达能力：对自己的感觉和产品的特性能够用语言进行描
述和表达。

⑷准时出席：保证测试的时间性和试验的完整性。

⑸态度客观：自我意识太强、个人好恶和偏见明显者不适合参加
感官品评试验。

⑹没有不良嗜好：烟、酒、浓茶（咖啡）依赖，强烈喜好化装品
等人员不适合。



四、感官品评试样的准备

⑴样品的一致性：

⑵样品的数量：4-8/3-4

⑶样品的温度：

品种 最佳温度（℃）

啤酒 11-15

白葡萄酒 13-16

红葡萄酒 18-20

乳制品 15

浓橙汁 10-13

食用油 55



⑷样品的编号：数字、字母或数字加字母。编号原则：
数字编号一般采用三位随机数，

字母编号要避免按顺序编写，编号的关键是不带有任何相关信息。

同次试验编号位数应该一致，

同一个样品应编多个不同的号码，

同一个品评员拿到的样品不能有相同的编号。

⑸样品的摆放顺序：呈送给品评员的样品应该在每个位置出现的
机率相同，一般可采用圆形摆放。

⑹样品的中性载体：
不能直接品评的样品，需要用中性载体进行稀释，

载体及其用量的选择必须避免样品所测特性的改变，即不能产生
拮抗或协同效应。

常用的中性载体有：水、牛奶、米饭、馒头、饼干、蔬菜等。



几种不能直接品评的样品及其适用的中性载体

样品 数量 中性载体 温度

炸面包圈1个 烤热或油炸

油炸小点心3个左右 油炸

果酱 28g 淡饼干 室温

糖浆 28g 华夫饼干 32℃

奶油沙司 28g 蔬菜 室温

卤汁 28g 土豆泥 60-65℃

酒精 5ml 酒精/蒸馏水=4：1 室温

热咖啡 56 g 加入适量奶、糖 65-71℃

油脂



五、食品感官品评的基本方法

食品感官品评的方法的分类

1.按应用目的分为两类：
⑴消费嗜好型

⑵试验分析型

2.按检验及数据统计处理的方法分为四类：

⑴差别检验法

⑵分类与排序检验法

⑶描述与剖析法

⑷嗜好性评价与调查法



差别检验法

1.试验目的：
确定两个或两个以上样品之间是否有可察觉的差别

⑴肯定无差异假设

⑵否定无差异假设

2.应用范围：两种样品的比较

3.主要方法：
⑴ 成对比较检验

⑵ 三点检验

⑶ 二～三点检验

⑷ 五出二检验法

⑸ A—非A捡验



一：成对比较检验（Paired comparison test）

差别成对比较检验：
区分简单差别或异同

定向成对比较检验：
区分某一特定性质的差异



1.差别成对比较检验

⑴定义：两个样品，回答是否有差异

⑵应用：样品味道很浓或延时较长，样品总量不够

⑶人员：相同类型人员20-50人，或更多，Max200

⑷步骤：等量的四种组合的样品，每人两次

⑸结果处理：二项式分布检验 显著性

姓名 日期

样品类型：

试验指令：检验开始前，请用清水漱口。两组成对比较实验中各有两个样品需
要评价。请按呈送顺序品尝各组中的编码样品，从左至右，由第一组开始。将
全部样品摄入口中，请勿再次品尝。在每一对中圈出较甜样品的代码。在两样
品品尝之间用清水漱口并吐出所有样品和水，然后进行下一组，重复品尝程序。

组别：1.---------- --------------------
2.---------- --------------------



2.定向成对比较检验

定义：两个样品，在某一特定方面是否存在差异，比如在甜
度、黄色度、易碎度等。

送样：两个样品同时呈送给评价员，要求评价员识别出在这
一指定的感官属性上程度较高的样品。定向成对比较检验有
两种可能的呈送顺序(AB，BA) 
注意点：这种方法必须保证两个样品只在单一的所指定的感
官方面有所不同，因为改变一个参数，经常会影响产品的许
多其他感官品质。例如，从海绵蛋糕中除去一些糖后，很可
能会使蛋糕不那么甜，但也会影响蛋糕的质地和它的褐色。
在这种情况下，定向成对比较不是一种可供采用的适当的区
别检验方法。



例：定向成对比较检验问答卷

姓名 日期

样品类型：苹果汁

试验指令：检验开始前，请用清水漱口。在你面前有两个样品，请自左至
右品尝。将全部样品摄入口中，请勿再次品尝。在你认为较甜的样品代码
上划圈。在两样品品尝之间用清水漱口并吐出所有样品和水。你可以猜测，
但必须选择。

样品编号： 511                      317



二、3点检验（triangle test ）

1.定义：同时提供三个已编码的样品，告知品评员其中有两个样
品是相同的，要求品评员挑出不同的那一个样品。

2.应用：

确定样品差异的原因

确定样品的整体差异

培训品评人员

3.人员：6的倍数，一般12人，Max50-100

4.步骤：六种组合的样品，可以猜，但必须有答案

5.结果处理：二项式分布 显著性



例： 3点检验问答卷

姓名 日期

样品类别：

试验指令:在你面前有三个样品，其中两个样品相同，从左到右品尝样
品；决定哪一个样品是不同的。假若无差异，可猜测。

样品组编码：

不同的样品：

评 述



三、二～三点检验（ Duo-trial test ）

1.定义：提供三个样品，其中一个为参照样，要求品评员挑出另
外两个样品中与参照样不同的那一个。

固定参照模型：参照样始终为正常生产的产品

平衡参照模型：正常生产的产品和被检验的样品随机作为参照样

2.应用：由于猜对的概率是二分之一，因此统计结果不如三点检
验法有效，但方法简单易懂。适合风味较强的产品

确定样品差异的原因

确定样品的整体差异

3.人员：一般至少用16人

4.步骤：先品评参照样，10S’后品评另两个样品

5.结果处理：二项式分布 显著性



例：二～三点检验问答卷

姓名： 日期：

样品类型：

试验指令:在你面前有三个样品，左手为参照样品，请从左到右品尝样
品，测定其它两个样品中哪个样品与对照一样，在其编号上画圈。
若不熟悉两个样品间的差别，可以猜测，必须选择一个。

对照：(   )          标码：(   )       标码：(   )



四、五出二检验（ Two out of five test ）

1.定义：同时提供五个已编码的样品，其中两个样品是相同的，
另三个也是相同的，要求品评员挑出相同的那两个样品。

2.应用：

确定样品间是否存在差异

3.人员：一般10人，猜对率1/10

4.步骤：20中组合的样品中随机选，但含3个A和3个B的组合数应
该相等

5.结果处理：卡方检验



例：五出二检验问答卷

姓名 日期

样品类型：

试验指令:在你面前有五个样品，其中两个样品是相同的，另三个也
是相同的。请从左到右品尝样品，选出其中相同的两个样品，在其编
号后打钩。

样品编号：

-------- --------- --------- ---------

-------- --------- --------- ---------

-------- --------- --------- ---------

-------- --------- --------- ---------

-------- --------- --------- ---------



五、A—非A捡验（A not A test）

1.定义：让品评员熟悉样品A，然后呈送样品，样品中既有A也有
非A，品评员要判断样品是A还是非A。

2.应用：

适合不同外观和后味延迟的样品，评估样品间是否存在差异

3.人员：一般10-50人，

4.步骤：给每个品评员的样品数应该相等，但A或非A的数量不一
定相等

5.结果处理：卡方检验



例： A—非A检验问答卷

姓名 日期

样品类型：

试验指令:请先熟悉样品A，记住其口味。然后，依次品尝样品，
在品尝每一个样品后，确定其是A或非A，在表格中其编号后相应的
位置打钩并用水冲洗你的味蕾，两个样品检验间隔1分钟。

说明：你得到“A”与“非A”样品数大约相等。

样品顺序号 编号 样品A 样品非A

□

□

□

□

□

…

□

□

□

□

□

…

---

---

---

---

---

…

1

2

3

4

5

…



分类与排序检验法

一、分类检验
1.定义：品评员品尝多个样品后，将每个样品列入某一预先已定

义好的类别中。

2.应用：确定样品间的级别，或鉴定样品的缺陷

3.人员：不少于样品数，

4.步骤：把各种样品按随机顺序呈送给每一位品评员，要求品评

员品评后按要求对样品进行分类。

5.结果处理：卡方检验



二、排序检验

1.定义：品评员比较数个样品后，就某个指定的特性按强

度或嗜好的程度对样品进行次序排列。

2.应用：产品的可接受性调查，确定工艺环节造成的感官

品质差异。

3.人员：多人。

4.步骤：把样品按随机顺序呈送给每一位品评员，要求品

评员品评后针对指定特性的强弱将样品进行次序排列。

5.结果处理：显著性检验



三、标度检验法

顺序标度ordinal scale：以预先确立的单位或以连续级数排列点

的一种标度。顺序标度既无绝对零点又无相等单位，因此这种标
度只能提供对象强度的顺序，而不能提供对象之间差异的大小。

等距标度interval scale：有相等单位但无绝对零点的标度。相等

的单位是指相同的数字间隔代表相同的感官知觉差别。等距标度
可以度量对象强度之间差异的大小，但不能比较对象强度之间的
比率。在等距标度中，零点是任意的，且与一个标量相乘的运算
没有意义。

比率标度ratio scale：既有绝对零点又有相等单位的标度。比率标

度不但可以度量对象强度之间的绝对差异，又可度量对象强度之
间的比率。这是一种最精确的标度。比率标度中相同的数字比率
代表相同的感官知觉比率。



1.类项标度：品评人员就样品的某项感官性质在给定的数值或等
级中为其选定一个合适的位置，表明它的强度或对它的喜好度。
类项标度一般分7-15个类项。

⑴数字标度

1       2       3       4       5       6       7       8       9
弱——————————————————————强

⑵语言类标度



⑶端点标示的15点方格标度

甜味

□ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □

不甜 很甜

⑷有参照的类项标度

甜度

□ □ □ □ □ □ □

不甜 参照 很甜



⑸表情式类项标度



⑹综合方法：
喜爱程度
极不喜欢 很不喜欢 中等不喜欢 轻度不喜欢 无所谓 轻度喜欢 中等喜欢 很喜欢 极度喜欢

□ □ □ □ □ □ □ □ □

1 2 3 4 5 6 7 8 9

类项标度的数值可以用卡方分布检验，如果认为数值间等距，则

可以用方差分析或回归分析等方法处理。



2.线性标度：又称为图标评估或视觉相似标度。

甜度　　　不甜　　　　　　　　　　　　　　　　　非常甜

柠檬味　　没有　　　　　　　　　　　　　　　　　　强烈

粗糙度　　平滑　　　　　　　　　　　　　　　　　　粗糙

喜爱程度　不喜欢　　　　　　　　　　　　　　　　　喜欢

香气　　　弱　　　　　　　　　　中　　　　　　　　　强

硬度　　　较小　　　　　　　　参照　　　　　　　　较大



3.量值估计标度法：

品评人员品尝第一个样品后，针对某项感官特性

随意给定一个数值，然后根据第二个样品相对于第
一个样品该感官特性的比例，确定第二个样品的数
值。

⑴有参考模型：试验组织者给定第一个样品某个
数值；

⑵没有参考模型：品评人员给定第一个样品某个
认为合适的数值



四、其它方法：

评分法

成对比较法

时间强度法



描述与剖析检验法

描述分析法是由一组合格的感官品评人员对产品提供定性、定量
描述的的感官检验方法。适用于一个或多个样品，以便同时定性
和定量地表示一个或多个感官指标。

一、应用

⑴确定新产品研制开发的感官特性

⑵确定产品质量控制标准

⑶确定消费者试验需要评价的产品感官特性

⑷确定产品之间差别的性质，产品货架期跟踪评价

⑸提供与仪器检验数据相对比的感官数据

⑹测定感官特性在短时间内的变化



二、描述与剖析的内容

1.感官特性（感官参数）

⑴外观

颜色：色彩、纯度、均匀一致性

表面质地：光泽度、平滑度

大小和形状：

整体性：松散性、黏结性

⑵气味

嗅觉感应：花香、果香、臭鼬味

鼻腔感觉：凉、刺的



⑶风味

嗅觉感应：花香、果香、臭鼬味、酸败味

味觉感应：甜、酸、苦、咸

口腔感觉：凉、热、焦糊、涩、金属味

⑷口感、质地

机械参数：硬、粘、韧、脆

几何参数：粒、片、条

脂肪/水分参数：油的、腻的、多汁、潮的、湿的



2.强度：表示每种感官特性的程度

3.呈现的次序：样品处理品尝的先后，感官特性出现的先后（如
后味/余味）

4.总体感觉：

气味和风味的总强度

综合效果

总体差别

喜好程度



三、常用的描述与剖析方法

1.风味剖析法：

5名左右经过培训的品评人员，对一个产品能被感
知到的所有气味和风味及其强度、出现的顺序、余
味等进行描述、讨论，由品评组长进行总结并形成
书面报告。





2.质地剖析法：

⑴食品质地：通过机械、触觉、视觉和听觉感受器感
受到的产品所有流变学和结构上的特性。

⑵质地剖析法：对食品质地、结构体系从其机械、几
何、脂肪、水分等方面的感官分析，分析从咬食到完
全咀嚼所感受到的以上这些方面的存在程度和出现的
顺序，包括咀嚼之前、咬第一口、第一次咀嚼、咀嚼、
剩余阶段。







3.定量描述分析法（Quantitative Descriptive Analysis）
在风味、质地剖析的基础上，用统计学的方法对品评结果进行分析
的方法。筛选10-12位经过培训的品评人员，先进行描述词汇的建立，

形成一份大家认同的词汇表，使用线性标度评价强度，综合统计所
有数据，得到一个蛛网形图表（又称雷达图）结果。

TEXTURE

0

2

4

6

8
IQF

White Band

Yellow Band

Smoked 90 Min.Smoked 150 Min.

In-Shell

Shelled

SWEET

0

1

2

3
IQF

White Band

Yellow Band

Smoked 90 Min.Smoked 150 Min.

In-Shell

Shelled



THANK  YOU !
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