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前  言

本标准由中国标准化研究院提出并归口。
本标准主要起草单位：中国标准化研究院、中国合格评定国家认可中心、浙江工商大学、中粮集团有限公司。
本标准主要起草人：
感官分析 食品感官质量控制体系建立的一般导则
1 范围
本标准确立了食品感官质量控制体系建立的基本原则，以及包括描述感官质控要素、建立感官质控金标及检验校准样、组建感官质控小组、选用感官评价方法、分析与解释感官评价结果和建立控制图与质控记录等实施食品感官质量控制的一般程序。
本标准适用于食品生产企业进行产品感官质量控制。其他消费品生产企业也可参考使用。

2 规范性引用文件

本标准中引用的文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所住日期的版本适用于本标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。

GB/T 4091-2001  常规控制图（ISO 8258:1991，IDT）

GB/T 10220-2012  感官分析 方法学 总论（ISO 6658:2005，IDT）

GB/T 10221-1998  感官分析  术语（ISO 5492: 1992，IDT）
GB/T 14195-1993  感官分析 选拔与培训 感官分析优选评价员导则（ISO 8586-1:1993，IDT）

GB/T 16291.2-2010  感官分析 专家的选拔、培训和管理导则（ISO 8586-2:2008，IDT）

GB/T 23470.2-2009 感官分析 感官分析实验室工作人员的一般导则  第2部分 评价小组组长的聘用和培训（ISO 13300-2:2006，IDT）

ISO 22935-1: 2009 乳和乳制品  感官分析  第1部分：评价员的招募、选拔、培训和管理导则（Milk and milk products — Sensory analysis — Part 1: General guidance for the recruitment, selection, training and monitoring of assessors）

CAC/GL 50-2004 食品抽样通则 （General Guideline on Sampling）

3 术语和定义

GB/T 10221确立的以及下列术语和定义适用于本标准。为了方便，下面重复列出了GB/T 10221中的一些术语。

3.1 感官（特性）的 organoleptic

与用感觉器官感知的产品特性有关的。（见GB/T 10221-1998，2.3）。

3.2 质量 quality

产品的一组固有特性满足要求的程度。

3.3 质量控制 quality control

为使人们确信某一产品或服务的质量满足规定要求而必须进行的有计划的系统化的活动，以下简称质控。
3.4 外观 appearance 

物质或物体的所有可见特性。（见GB/T 10221-1998，4.37）。

3.5 气味 odour 

嗅觉器官嗅闻某些挥发性物质所感受到的感官特性。（见GB/T 10221-1998，4.34）。

3.6 滋味 taste

味觉器官在可溶性物质刺激下所感受到的感官特性。

3.7 风味 flavour 

品尝过程中感知到的嗅感、味感和三叉神经感的复合感觉。可能受触觉的、温度的、痛觉的和（或）动觉效应的影响。（见GB/T 10221-1998，4.17）。

3.8 质地 texture 

由机械的、触觉的或在适当条件下，视觉及听觉感受器感知到的产品所有机械的、几何的和表面特性。 

机械特性与对产品压迫产生的反应有关。它们分为五种基本特性：硬性、黏聚性、黏性、弹性、黏附性。 

几何特性与产品大小、形状及产品中微粒的排列有关。 

表面特性与水分和（或）脂肪含量引起的感觉有关，在嘴中它们还与这些成分释放的方式有关。（见GB/T 10221-1998，4.51）。

3.9 感官质量控制小组  sensory quality control panel

用于感官质量检验与控制的评价小组，以下简称为感官质控小组或SQC小组。

3.10 金标 gold standard

用于感官质量控制的标准样品，能代表被检产品应有的或理想的感官质量。

3.11 校准样 calibration sample 

用于校准SQC小组，统一评价人员对产品质量变化范围及接受性认识的参照样品。按照与金标的整体感官质量差异程度可分为匹配、有些微差别、差别较大和完全不同4类校准样。

3.12 被检样（品） test sample

被检验样品的一部分。（见GB/T 10221-1998，5.1）。

4 基本原则

食品感官质量控制的目的是要保持食品其应有或适宜的感官特性以及避免感官质量缺陷产生。一个良好的感官质量控制体系应依据以下6项基本原则而建。

4.1 多角度分析性原则
应基于对产品感官质量的影响因素分析、生产企业自身技术水平评价、控制成本与经济效益核算、消费者接受性测试与市场反馈等多方面评估来建立。

4.2 全过程控制原则

所建立的体系应涵盖产品生产的各个环节，如产品原料、半成品、成品、包装材料以及主要加工用料如水等所有影响产品感官质量变化的加工过程。

4.3 市场接受性原则

应基于产品的感官质量特征及消费者的接受性建立用于质量控制的关键感官属性及变化的上下限，更好地体现以满足消费者的需求和偏爱为市场导向的产品质量控制，增强产品的市场竞争力。

4.4 文件记录可控制原则

各环节的感官质量要求与检验记录应完备详细，易于理解沟通，能明确说明拒绝产品的理由以及需要采取的质量改进措施。

4.5 感官-仪器相关性原则

若有可能，宜建立感官评价与仪器分析之间的相关性，以建立仪器辅助的感官评价方法或者在一定情形下采用仪器进行快速和大量排查。

4.6 系统协调性原则

应将产品感官质量控制纳入到企业全面质量管理与控制体系之中，保证各质量控制体系的相互协调与整体良好运行。

5 一般程序

5.1 描述感官质控要素

食品感官质量一般包括外观、滋味、气味和质地等几个方面的感官特性。不同产品感官特性不同，应控制的要素也不同。企业应根据其生产产品的标准中有关感官指标的技术要求，并结合生产实践中容易发生变化的感官特性，提炼出产品感官质量控制的要素，明确其基本要求，并对产品应避免的感官质量缺陷进行描述，示例见表1和表2。

表1浓缩苹果清汁感官质量控制要素

	控制要素
	基本要求

	外观
	色泽：呈棕黄色或棕红色;对于脱色浓缩汁，呈淡黄色或水白色

	
	形态：呈澄清透明状，无沉淀物，无悬浮物

	
	杂质：不允许有肉眼可见杂质

	滋味、气味

	将浓缩汁稀释至可溶性固形物为11. 5 Brix，该果汁应有苹果固有的香气与滋味，无异味

	
	通常苹果汁应具有的滋气味包括：甜味、酸味、苹果香、甜香、清香等


表2 苹果清汁应避免的感官质量缺陷

	缺陷项目
	缺陷描述

	风味缺陷
	醋味

	
	丁酸味

	
	乳酸味

	
	蒸煮味

	
	涩味

	
	苦味

	
	包装材料味

	
	……

	外观缺陷
	颜色太深或太淡

	
	浑浊

	
	杂质

	
	……


5.2 建立感官质控金标及检验校准样

5.2.1 一般原则

考虑到对金标及检验校准样保存与更新的要求，通常仅对成品的感官质量控制建立金标及检验校准样，并在有效期结束之前定期对金标及检验校准样进行核查和更新。各企业应根据自身产品的质量特点及生产情况建立本企业用于感官质量控制的金标及检验校准样，并在本企业内统一实施应用。

5.2.2 建立的方法

包括产品抽样，金标及检验校准样的选择或制备，以及消费者测试。

产品抽样包括对不同生产地、不同生产线、同一批次、不同批次的成品进行抽样，既抽样出能反应正常生产状况的产品，也要抽样出有所偏离但仍符合产品标准的产品。

金标及检验校准样的选择由SQC小组成员和产品研发人员共同对抽样的产品进行感官评价，确定符合产品标准又能反应企业产品特点的样品作为质控金标。同时挑出那些有不同程度偏离的产品作为SQC小组感官质量检验的校准样。金标也可由产品研发人员在严格控制的理想条件下制备。反之，校准样则可通过改变理想条件，如改变产品配方、变化正常工艺等有意制备出与金标有不同程度差异的校准样。

选择或制备出的金标及检验校准样还应进行消费者测试，确定消费者认为产品应具有的质量（金标）和消费者可接受及不可接受的质量变化，以此为依据最终确定校准样的分类。如由消费者对15~20种选择出或制备出的校准样进行“可接受”至“不可接受”10点标度测试。将消费者最为接受的样品定为金标，然后挑选出与金标之间具有不同差别程度的样品分别作为匹配（与金标无差异）、可接受（与金标有较小差异）、不可接受（与金标有较大差异）和拒绝（与金标完全不同）的四类校准样。

5.3 组建感官质控小组

感官质控小组的成员可从企业内部和有经验的外部人员中筛选，依据GB/T 14195、GB/T 16291.2 和GB/T 23470.2进行人员的选拔、培训与维护。依据感官质控小组所实施的感官评价方法中对评价员资质的要求，分别筛选出评价员、优选评价员、专家评价员和评价小组组长。前三者作为感官质控小组的组员，评价小组组长则作为感官质控小组的组长。具体到某类产品或者某个行业若已颁布其感官评价员的相关标准，应遵照执行。如乳及乳制品感官质控人员的招募、选拔、培训和管理还应满足ISO 22935-1: 2009要求。 
5.4 选用感官评价方法

在感官质量控制过程中，可选用差别检验方法、描述性分析方法、关键特性标度法等进行原料、半成品、成品的感官检验，依据本标准及GB/T 10220中对感官分析方法的基本技术要求执行。

5.4.1 差别检验方法

采用对照差别检验用10点标度来评价样品与金标之间的差异程度。检验回答表如表3所示。
表3  xx产品感官质控差别检验回答表


        产品                                   评价员姓名             

感官质量控制                                   时      间             

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	完全不同
	差别

较大
	有点

差别
	匹配


	样品编码
	评分

	　
	　

	　
	　

	　
	　


9-10分：匹配。即被检样与金标的感官性质几乎完全相同，只有与金标及检验校准样放在一起仔细比较时才能发现一点细微的差别。

6-8分：有点差别。即被检样基本符合产品要求，只有与金标及检验校准样放在一起比较才可轻易发现差异。

3-5分：差别较大。不符合产品要求，与金标及检验校准样的差别很大，很容易察觉，但未受到外来物质的污染。

1-2分：完全不同。有明显缺陷，且可能有外来物质污染。

通常，样品评分在9~10分被认为是符合标准的产品，6~8分是存在小的质量偏离但可接受的产品，3~5分是不符合标准不能出厂，但可以再处理加工使用的产品。1~2分则被认为是应被废弃的产品。



5.4.2 描述性分析方法

若差别检验评分在8分或以下时应进行描述性分析，以进一步找到样品与金标相比差别在哪里，差别程度有多大。评价小组组长与产品研发人员可通过产品配方设计和产品特有的感官特性，建立如表4所示的产品感官质控描述性分析回答表。

表4  xx产品感官质控描述性分析回答表


	样品编码                    评价员姓名               评价时间             

	特性强度
	参比
	特性强度

	太弱
	较弱
	
	较强
	太强

	　
	　
	特性1
	　
	　

	　
	　
	特性2
	　
	　

	　
	　
	特性3
	　
	　

	
	
	……
	
	


5.4.3 关键特性标度法

与差别检验相结合，还可以使用关键特性标度法对那些在生产上容易发生变化的，以及变化后容易引起消费者拒绝的感官特性进行确定与评价。其中，对那些容易过强或过弱的感官特性采用恰好标度进行评价；对在强度高时表现为缺陷的感官特性则采用强度标度进行评价；而对于在任何时候都不应出现的感官特性，采用排查法进行评价。可参照表5制定产品感官质量控制回答表。

表5  xx产品感官质控关键特性及缺陷回答表


	样品编码                      评价员姓名                 评价时间          

	应保持适宜强度的特性：
	
	
	
	
	

	
	太弱
	较弱
	恰好
	较强
	太强

	特性1
	□
	□
	□
	□
	□

	特性2
	□
	□
	□
	□
	□

	……
	□
	□
	□
	□
	□

	应避免强度过高的特性
	
	
	
	
	

	
	几乎无觉察/弱　
	　
	　
	很强

	特性1
	□
	□
	□
	□
	□

	特性2
	□
	□
	□
	□
	□

	……
	□
	□
	□
	□
	□

	缺陷检查表：（有缺陷处划√）
	
	
	

	缺陷1
	缺陷2
	……
	
	

	其他缺陷:
	
	
	
	
	

	备注:
	


5.5 分析与解释感官评价结果
评价小组人数超过8人的差别检验结果计算小组平均分和标准偏差。反之，评价小组人数少于8人的评价小组，则计算评价结果出现的频数。对出现严重偏离的结果可以去除，但应特别重视持否定意见的少数人的评价结果，而不是只关注小组平均或者大多数人的结果，应视具体情况判断是否需要对样品核查。

示例：评价小组中有2名评价员给出了2分的评价结果，而其他评价员则给出了6分、7分或8分的结果，小组平均的结果就有可能是6分及以上，似乎表明产品的变异性在可接受的范围。但这样的推断可能会忽视产品潜在的重要质量问题，而导致误判的较大风险，因此需要再次检验区分是产品本身存在问题还是评价员评价的问题。

描述性分析的结果可用描述频率来表达，即计算对样品某一特性强度描述出现的次数除以总评价次数，。

示例：11名评价员对苹果汁样品a进行了描述分析，其中7名认为，在甜味上样品a与金标相比强度太弱，则描述频率为7/11，说明样品1在甜味上出现较大质量偏移。

5.6  建立控制图与质控记录

应完整记录原料、半成品、成品感官检验的过程和结果，并建立质量控制图，及时反馈给相关部门进行质量改进。

a） 感官均值——极差（[image: image1.emf]X




X

–R）控制图

依据常规均值——极差（ [image: image2.emf]X




X

–R）控制图的方法，将一个过程定期收集的样品由感官质控小组进行感官评价测得的小组平均值绘制均值控制图。平均值代表质控标准，质控上下限则根据消费者测试确定的可接受及不可接受的感官质量变化以及企业的生产能力而确定，如图1所示。
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根据消费者需求以及动态地检验结果及时调整质量控制的平均值和质控上下限，提高产品质量的控制水平。

b) 金标符合性控制图

  可将与金标对照差别检验的结果绘制成金标符合性控制图，如图2所示。样品评分在6分及以上的为合格产品，1~2分则被认为是应被废弃的产品。2~6分是可疑产品。不符合标准不能出厂，但可以再处理加工使用。
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c）多个样品感官质控柱状图

多个样品的柱状图可直观表达样品感官评价的结果。横坐标设置为不同批号的产品，纵坐标为对照差别检验的评分结果（1-10），描述分析的结果则标注于柱状图的上方。该图可用于跟踪不同批次、不同生产日期产品的感官质量变化情况，也可用于直观地寻找用来更新金标及检验校准样的样品，如图1所示。
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图1 多个样品感官质控柱状图示例

d) 单个样品感官质控柱状图

单个样品的柱状图用于样品感官质量描述分析的结果表达，并可直观显示样品与金标之间的差异。纵轴中心设置0点，即金标所在的位置。当样品某感官特性强于金标时，图中显示为正方向的柱状条。反之，当样品某感官特性弱于金标时，图中显示为负方向的柱状条。如图2所示。
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图2单个样品感官质控柱状图示例
6 被检样品抽样与处置

用于感官检验的样品抽样依据CAC/GL 50-2004执行。被检样品应在控制其最小变化的环境条件下存放。检验完毕后应尽可能保留以用做产品销售之前出现的质量问题排查。超过保质期以及感官质量发生明显变化时作废弃处理。
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