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味在番禺 咕噜肉预制菜 感官风味评价方法
[bookmark: _Toc1184][bookmark: _Toc28370][bookmark: _Toc12910][bookmark: _Toc14591][bookmark: _Toc118][bookmark: _Toc118211575][bookmark: _Toc31345][bookmark: _Toc22393]范围
本文件规定了咕噜肉预制菜感官风味评价涉及的术语和定义、方法原理、一般要求、评价步骤、评价结果的分析与表述等内容要求。
本文件适用于咕噜肉预制菜产品及其加热熟制后的感官风味评价。
[bookmark: _Toc585][bookmark: _Toc27839][bookmark: _Toc28872][bookmark: _Toc118211576][bookmark: _Toc31201][bookmark: _Toc15112][bookmark: _Toc20367][bookmark: _Toc24508]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件,仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件,其最新版本(包括所有的修改单)适用于本文件。
GB/T 10220  感官分析  方法学 总论
GB/T 13868  感官分析  建立感官分析实验室的一般导则
GB/T 16291.1  感官分析  选拔、培训与管理评价员一般导则 第1部分：优选评价员
GB/T 16291.2  感官分析  选拔、培训与管理评价员一般导则 第2部分：专家评价员
GB/T 21172  感官分析  食品颜色评价的总则和检验方法
GB/T 22210  肉与肉制品感官评定规范
T/GDPRXH 54  预制菜  咕噜肉
XXXXX  味在番禺 咕噜肉预制菜 加热操作规范
[bookmark: _Toc8509][bookmark: _Toc24175][bookmark: _Toc8718][bookmark: _Toc11965][bookmark: _Toc3656][bookmark: _Toc118211577][bookmark: _Toc19737][bookmark: _Toc15698]术语和定义
T/GDPRXH 54界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
1.1　 [bookmark: _Toc118211579]
感官分析  sensory analysis
用感觉器官检验产品感官特性的科学。
[bookmark: OLE_LINK38]
滋味  flavour
[bookmark: OLE_LINK35]品尝过程中感知到的嗅觉、味觉和三叉神经感觉的复合感觉。此处特指感知到的咕噜肉预制菜整体特有的感觉特征，主要包括酸甜咸味与肉香的综合感协调程度。

外观  appearance
物质或物体的所有可见特性。此处特指感知到的咕噜肉预制菜特有的视觉特征，主要包括咕噜肉块色泽、形态，酸甜汁色泽及两者混匀后整体的色泽等。

气味  smell
嗅某些挥发性物质时，嗅觉器官所感受到的感官特性。此处特指感知到的咕噜肉预制菜特有气体感觉强弱大小，主要包括咕噜肉块香味浓郁程度、酸甜汁酸味浓郁程度以及两者混匀后整体的综合感等。

质地  texture
在口中从咬第一口到完成吞咽的过程中，由动觉和体觉感应器，以及在适当条件下视觉及听觉感
受器感知到的所有机械的、几何的、产品表面的和主体的产品特性。此处特指感知到的咕噜肉预制菜整体特有的综合感觉特征，主要包括软硬合适度、韧弹性程度等。

口感  mouthfeel
	    刺激的物理和化学特性在口中产生的复合感觉。此处特指感知到的咕噜肉预制菜特有的综合感觉特征，咕噜肉预制菜整体酥脆和外焦里嫩等。
方法原理
取一定量的咕噜肉预制菜试样，评价人员感官评价咕噜肉块、酸甜汁的外观和气味；在《味在番禺 咕噜肉预制菜 加热操作规范》规定条件下加热混匀后，评价人员感官评价咕噜肉预制菜整体的滋味、外观、气味、质地、口感等。评价的方法采用标度（评分）法，评价的结果采用统计检验法处理异常值后进行分析统计，评价结果以参加评价人员的综合评分的平均值表示。
[bookmark: _Toc118211588]一般要求
评价环境
咕噜肉预制菜感官风味评价宜在GB/T 13868规定的感官分析实验室中进行。
评价员
评价员应符合GB/T 10220、GB/T 16291.1、GB/T 16291.2和GB/T 22210的要求。
评价小组
评价小组应符合GB/T 16291.1和GB/T 16291.2的要求。
评价器具
盛放样品的容器应无异味，大小颜色形状应相同，不会以任何方式影响评价结果。
评价样品
评价样品应符合GB/T 22210的相关要求。
评价时间
评价时间应安排在早上9:00～10:00、下午15:00～16:00或者饭前或饭后1 h进行。
评价步骤
1.2　 [bookmark: _Toc239][bookmark: _Toc118211590]样品提供
[bookmark: OLE_LINK15]取部分解冻后的咕噜肉块和酸甜汁分别放入5.4的评价器具里，将剩余咕噜肉块和酸甜汁按《味在番禺 咕噜肉预制菜 加热操作规范》规定的方式加热混匀后盛放在评价器具里。提供的样品应保持完整性并用三位数字随机编码，具体样品提供表格式参见附录A。
1.3　 感官风味评价
[bookmark: _Toc25520]在GB/T 21172规定的照明条件和5.1~5.6的要求下，评价解冻后的咕噜肉块和酸甜汁的外观和气味，评价咕噜肉预制菜整体滋味、外观、气味、质地、口感五个方面，评价内容与描述见表1。根据评价结果进行标度评价（打分），评分规则见附录B，回答表格式参见附录C。
表1 咕噜肉预制菜感官评价内容与描述
	感官指标
	描述

	咕噜肉预制菜整体
	滋味
	酸甜咸味与肉香的综合感不协调、无回味；
酸甜咸味与肉香的综合感一般、回味一般；
酸甜咸味与肉香的综合感协调，回味明显

	
	外观
	无光泽、颜色暗淡；
光泽一般、颜色一般；
光泽金黄、颜色明亮

	
	气味
	酸香与肉香综合感较差；
酸香与肉香综合感一般；
酸香与肉香综合感协调

	
	质地
	软硬合适度、韧弹性程度差；
软硬合适度、韧弹性程度一般；
软硬合适度、韧弹性程度适中

	
	口感
	酥脆程度差、外焦里嫩感差；
酥脆程度一般、外焦里嫩感一般；
酥脆程度适中、外焦里嫩感强

	咕噜肉块
	外观
	尺寸差异较大、有焦或生现象、异物感明显；
尺寸不均匀、色泽不均匀、有异物感；
尺寸均匀适中、色泽金黄、无异物感

	
	气味
	肉香味浅或有焦味；肉香味一般；肉香味浓郁

	酸甜汁
	外观
	色泽浅红；色泽中红；色泽深红

	
	气味
	酸香味淡；酸香味一般；酸香味浓郁


结果的分析与表达
1.4　 评价数据中异常值的处理
对评价员的评分结果可参考狄克逊（Dixon）检验法、Q检验法或格鲁布（Grubbs）法等进行异常值
的分析剔除。
1.5　 单项得分的计算
对7.1剔除异常值处理后的咕噜肉预制菜各感官特性的评价结果，按公式（1）计算感官特性单项平均得分，精确至小数点后1位。

		(1)
式中：

——某单项平均得分；

——某单项得分加和；
n——处理后的参加评价人数。
1.6　 [bookmark: _Toc118211596]综合评价结果的计算
根据7.2得出的各单项评分平均结果，按公式（2）依照单项结果的加权平均得出综合评价结果（在此，各评价项目权重均为1），精确至小数点后1位。

		(1)
式中：
Y——综合评价得分；
n——感官指标项的个数；

——某单项平均得分。
1.7　 评价结果的表达
评价结果参照附录D进行某一样品不同评价员评价结果的汇总。参照附录E进行所有样评价结果的汇
总。结果的表达根据实际需要以表格或者图式表示。
评价报告
评价报告应包括以下内容：
a) 评价目的；
b) 有关样品的情况说明；
c) 评价员人数及其资格水平；
d) 评价结果及其统计解释；
e) 注明根据本标准进行评价；
f) 如果有与本标准不同的做法应予以说明；
g) 评价负责人的姓名；
h) 评价的日期与时间。
[bookmark: _Toc14582][bookmark: _Toc19251]

[bookmark: _Toc20481][bookmark: _Toc8299][bookmark: _Toc26575][bookmark: _Toc21161][bookmark: _Toc3330]附录A
（资料性）
样品提供表的格式样
见表A.1。
表A.1 样品提供表的格式样
	           评价日期：

	评价员
	提供顺序

	
	1
	2
	3
	4
	5

	01
	随机三位数

（样品编码）

	02
	

	03
	

	04
	

	05
	

	...
	









[bookmark: _Toc23518][bookmark: _Toc28194][bookmark: _Toc21666][bookmark: _Toc15495][bookmark: _Toc2035][bookmark: _Toc23038][bookmark: _Toc4652]


附录B
（资料性）
咕噜肉预制菜感官风味评价评分规则
见表B.1。
表B.1 咕噜肉预制菜感官风味评价评分规则
	[bookmark: OLE_LINK80]感官特性
	具体特性描述
	分值范围

	咕噜肉预制菜整体
	滋味
	酸甜咸味与肉香的综合感不协调，无回味
	(1,5]

	
	
	酸甜咸味与肉香的综合感一般，回味一般
	(6,10]

	
	
	酸甜咸味与肉香的的综合口感协调，回味适中
	(11,15]

	
	外观
	无光泽、颜色暗淡
	(1,3]

	
	
	光泽一般、颜色一般
	(4,6]

	
	
	光泽金黄、颜色明亮
	(7,10]

	
	气味
	酸香与肉香综合感较差
	(1,3]

	
	
	酸香与肉香综合感一般
	(4,6]

	
	
	酸香与肉香综合感协调
	(7,10]

	
	质地
	软硬合适度、韧弹性程度差
	(1,3]

	
	
	软硬合适度、韧弹性程度一般
	(4,6]

	
	
	软硬合适度、韧弹性程度适中
	(7,10]

	
	口感
	酥脆程度差、外焦里嫩感差
	(1,5]

	
	
	酥脆程度一般、外焦里嫩感一般
	(6,10]

	
	
	[bookmark: _GoBack]酥脆程度适中、外焦里嫩感强
	(11,15]

	咕噜肉块
	外观
	尺寸差异较大、有焦或生现象、异物感明显
	(1,3]

	
	
	尺寸不均匀、色泽不均匀、有异物感
	(4,6]

	
	
	尺寸均匀适中、色泽金黄、无异物感
	(7,10]

	
	气味
	肉香味浅或有焦味
	(1,3]

	
	
	肉香味一般
	(4,6]

	
	
	肉香味浓郁
	(7,10]

	酸甜汁
	外观
	色泽浅红
	(1,3]

	
	
	色泽中红
	(4,6]

	
	
	色泽深红
	(7,10]

	
	气味
	酸香味淡
	(1,3]

	
	
	酸香味一般
	(4,6]

	
	
	酸香味浓郁
	(7,10]




附录C
（资料性）
检验回答表的格式样
见表C.1。
表C.1 检验回答表的格式样
	样品编码：
	评价员：

	
	日期：

	提示语：

	感官风味特性
	标度（评分）值

	咕噜肉预制菜整体
	滋味
	

	
	外观
	

	
	气味
	

	
	质地
	

	
	口感
	

	咕噜肉块
	外观
	

	
	气味
	

	酸甜汁
	外观
	

	
	气味
	

	谢谢您的参与













附录D
（资料性）
单样品检验结果汇总表的格式样
见表D.1。
表D.1 单样品检验结果汇总表的格式样
	    样品编码：                               日期：

	评价员
	感官特性

	
	单项标度（评分）值
	综合评价

	
	咕噜肉预制菜整体
	咕噜肉块
	酸甜汁
	...
	

	
	滋味
	外观
	气味
	质地
	口感
	外观
	气味
	外观
	气味
	
	

	01
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	02
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	03
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	04
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	05
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	...
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	异常值
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	平均值
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	注：评价结果保留到小数点后一位。












附录E
（资料性）
检验结果汇总表的格式样
见表E.1。
表E.1 检验结果汇总表的格式样
	      评价日期：

	感官特性
（各单项标度值）
	样品

	
	01
	02
	03
	04
	05
	...

	咕噜肉预制菜整体
	滋味
	
	
	
	
	
	

	
	外观
	
	
	
	
	
	

	
	气味
	
	
	
	
	
	

	
	质地
	
	
	
	
	
	

	
	口感
	
	
	
	
	
	

	咕噜肉块
	外观
	
	
	
	
	
	

	
	气味
	
	
	
	
	
	

	酸甜汁
	外观
	
	
	
	
	
	

	
	气味
	
	
	
	
	
	

	整体综合评价
	
	
	
	
	
	

	注：评价结果保留到小数点后一位。
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