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I

前 言

本文件按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起

草。

本文件代替 GB/T 16291.2—2010《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》。与 GB/T 16291.2—2010相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：

a）修改了题目（见封面，2010版的封面）；

b）增加了范围（见第 1章，2010版的第 1章）；

c）修改了规范性引用文件（见第 2章，2010版的第 2章）；

d）增加了术语和定义（见第 3章，2010版的第 3章）；

e）增加了感官评价员的招募和初选（见第 4章）；

f）增加了感官筛选（见第 5章）；

g）删除了专家评价员的选拔（见第 6章，2010版的第 4章）；

h）修改了感官评价员的培训（见第 6章，2010版的第 5章）；

i）增加了感官小组表现和培训有效性的验证（见第 7章）；

j）删除了评价员表现的监督与测试（2010版的第 6章）；

k）修改了小组的管理与维护中的内容，增加了附加培训（见第 8章，2010版的第 7章）；

l）删除了附录 A，新增了附录 A~附录 G（见附录 A~附录 G，2010版的附录 A）；

本文件使用翻译法等同采用 ISO 8586:2023《感官分析 感官评价员的选拔和培训》。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由全国感官分析标准化技术委员会（SAC/TC566）提出并归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

——1996年首次发布为 GB/T 16291—1996；
——2010年第一次修订；

——本次为第二次修订。
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感官分析 感官评价员的选拔和培训

1 范围

本文件确定了开展食品和饮料以及家用和个人护理产品感官评价的优选感官评价员和专家感官评价

员的选拔准则和培训程序。

本文件适用于通过感觉器官对产品进行感官评价相关的所有行业。

本文件是对 ISO 6658 中内容的补充。

2 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。

ISO 5492 感官分析 术语（Sensory analysis—Vocabulary）

注：GB/T 10221—2021 感官分析 术语（ISO 5492：2008，IDT）

ISO 6658 感官分析 方法学 总论（Sensory analysis—Methodology—General guidance）

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

ISO 8589 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则（Sensory analysis—General guidance for the

design of test rooms）

注：GB/T 13868—2009 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则（ISO 8589：2007，IDT）

3 术语和定义

ISO 5492界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

ISO和 IEC维护的用于标准化的术语数据库网址如下：

——ISO在线浏览平台：https：//www.iso.org/obp

——IEC电子百科：https：//www.electropedia.org/

3.1

感官评价员 sensory assessor

参加感官测试的人员。

注 1：准感官评价员（native sensory assessor）是尚不符合特定准则的人员。

注 2：初选感官评价员（initiated sensory assessor）是已参加过感官测试的人员。

3.2
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初级感官评价员 screened sensory assessor

已通过感官能力筛选的感官评价员（3.1）。

3.3

优选感官评价员 trained sensory assessor

接受过一种或多种感官方法培训的感官评价员（3.1）。

3.4

专家 expert

针对某领域，有能力根据其知识或经验给出观点的人员。

3.5

专家感官评价员 expert sensory assessor

具有被证实的感官敏感性和经过相当多的感官测试培训和实践，能够对不同种类产品做出一致的、可

重复的感官评价的感官评价员（3.1）。

3.6

感官评价小组 sensory panel

参与感官测试的感官评价员（3.1）组成的小组。

3.7

感官小组培训 sensory panel training

开展的让感官评价员（3.1）了解感官评价小组（3.6）要完成的任务和开展的特定产品评价的一系列

培训轮次（3.11），其中可能包括相关产品的特性、标准评级标度、评价技术和术语。

3.8

重复性 repeatability

相同测试条件下，同一感官评价员（3.1）或感官评价小组（3.6）对同一测试产品评价结果的一致性。

3.9

再现性 reproducibility

不同的测试条件下，或由不同的感官评价员（3.1）或感官评价小组（3.6）对同一测试产品的评价结

果的一致性。

注：再现性可通过以下方式测定：

1）感官评价小组（或感官评价员）的短期再现性，以天为间隔的 2个或多个轮次（3.11）之间的评价结果的再现性；

2）感官评价小组（或感官评价员）的中期或长期再现性，以月为间隔的不同轮次之间的评价结果的再现性；

3）不同感官评价小组在同一实验室或不同实验室的评价结果的再现性。
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3.10

均匀性 homogeneous

响应的一致性。

3.11

轮次 session

感官评价员（3.1）对一个指定任务或对多个样品进行评价的时段，包括单独评价和以感官评价小组方

式评价。

注：1个轮次通常持续 30 min~2 h。

4 被试的招募和初选

4.1 总则

4.1.1 感官评价由 4种类型的评价员开展（见图 1）：

——准感官评价员；

——初级感官评价员；

——优选感官评价员；

——专家感官评价员。

招 募

准感官评价员/候选感官评价员

感官筛选

初级感官评价员/受训评价员

培 训

验 证

优选感官评价员

其他培训

跟进/验证

专家感官评价员
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图 1 感官评价员的招募、筛选和培训流程

4.1.2 招募阶段必须对候选评价员进行初步筛选，淘汰不适合开展感官分析的候选评价员。最终的选拔应

在筛选和培训流程完成后再进行。选拔和培训采用的方法依据“优选感官评价员”和“专家感官评价员”承担

的任务而定。

4.1.3 感官评价员组成感官评价小组，小组由感官小组组长进行管理。某些情况下（特别是描述性感官分

析时），感官小组可分成多个专门的小组进行评价。

4.1.4 推荐的感官评价小组培训程序包括：

a）准评价员/候选评价员的招募和初筛；

b）对准评价员/候选评价员进行筛选，使其成为初级感官评价员/受训评价员；

c）对初级感官评价员进行培训和验证，选拔出优选感官评价员；

d）对优选感官评价员进行可能的附加培训，使其成为专家感官评价员。

a）和 b）包括的具体步骤以及 c）和 d）中开展的测试性质取决于感官小组要完成的任务而定。

4.1.5 感官小组组长负责专家感官评价员小组后续的相关工作以及培训。专家感官评价员不负责测试方法

选择、样品呈送或结果解释，感官小组组长负责这部分工作，以及决定提供多少信息量给感官小组。

4.1.6 宜定期监督被选拔评价员的表现，确保评价员表现一直符合初选准则，参见 ISO 11132。

4.1.7 感官评价小组的整个招募程序如图 1所示。

4.1.8 愿意参加培训的评价员应具备下列特征：

a）他们应有动机和兴趣去进一步提升他们的感官技能；

b）他们应有能力保证参与培训；

c）他们不应具有与测试目的相关的任何感官上的障碍。

4.2 招募

4.2.1 总则

按照 4.2.2至 5.7招募候选评价员并筛选最适合培训的人员。

4.2.2 招募条件

招募人员组建感官评价小组时有三个重要考虑因素：

——宜从哪里招募组成感官评价小组的人员？

——应挑选多少人员？

——应如何挑选人员？

上述问题的回答参见 4.2.3至 4.2.5。

4.2.3 招募类型
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4.2.3.1 总则

组织方有 2种招募方式：

——从单位内部招募公司员工（内部招募）；

——从单位外部招人（外部招募）。

也可将 2种招募类型的人员组成混合感官评价小组。

4.2.3.2 内部招募

内部候选评价员从办公室、工厂或实验室职员中进行招募。建议避免招募那些与待测样品或测试项目

密切相关的人员，特别是技术和销售人员，因为他们会导致评价结果出现偏差。

这种招募方式，最重要的是获得单位管理层和各级组织的支持，并明示承担的感官分析工作是他们个

人工作的一部分。这些在人员招募阶段就要明确提出。

4.2.3.3 外部招募

招募在单位外部进行。

最常用的方法是通过当地媒体、社交媒介或通过合适的俱乐部或团体进行广告招募。

4.2.4 内部招募和外部招募的优缺点

4.2.4.1 总则

单位可以使用独立的内部或外部感官小组完成不同的任务。

4.2.4.2 内部招募

4.2.4.2.1 优点

优点包括：

——由于在单位工作，人员可以在一个较短时间内到达现场；

——无需支付酬金（但为了保持积极性，提供一些奖励措施会更可取）；

——更好地确保测试结果的保密性，这对于研究工作尤其重要。

4.2.4.2.2 缺点

缺点包括：

——单位等级制度相关的一些问题；

——候选评价员对产品的了解会影响其的判断；

——候选评价员替换较困难（小单位的人员数量有限）：

——人员选择较少；

——由于优先级冲突，可用性低；

4.2.4.3 外部招募
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4.2.4.3.1 优点

优点包括：

——挑选范围广；

——通过口口相传的方式后续提供新的潜在候选评价员；

——不存在级别问题；

——人员选拔更容易，淘汰不适合人员时不存在冒犯的风险；

——可用性高；

注：由于评价员的可用性（有空闲时间）是必须条件，因此会出现因为全职人员难招募导致退休或未就业的人员和学生

数量过多的现象。

4.2.4.3.2 缺点

缺点包括：

——该方法费用高（报酬、文件工作）；

——更适合居民人数众多的城市地区。在农村地区，不容易总是找到足够的合适人员，但可以利用混

合评价小组（如牛奶和葡萄酒）。在这种情况下，应考虑某些候选评价员因其经验而影响判断的风险；

——在支付了选拔和培训费用后，存在评价员可能随时退出的风险；

4.2.5 选拔人员的数量

经验表明，招募后由于感官能力、知识和才能等原因，选拔过程中要淘汰约一半或更多的人员。

招募人数的多少取决于下列因素：

——组织方的经济状况和要求；

——开展测试的类型和频次；

因为并非每个人都能通过选拔准则，因此必须面试和筛选比实际需要更多的人来组成最终感官小组。

例如，为了获得一个由 12名优选感官评价员组成一个描述性分析感官小组，筛选 70个或更多的人员，且

宜选择不少于 18人进行培训。

对于特定目的和不同类型的感官测试，需要更多数量的感官评价员。

4.3 背景资料和预选

4.3.1 初步情况

4.3.1.1 总则

候选评价员的背景信息可以通过其提交的一个清晰明了的调查表以及有感官分析经验的人员对其进

行的面试中综合获取。调查应包括 4.3.1.2~4.3.1.5中的具体内容。

4.3.1.2 可用性
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候选评价员应能参加培训和持续的感官评价工作。经常出差或工作繁重的人员不适合从事感官分析工

作。

4.3.1.3 对待评价产品的态度

宜确定候选评价员厌恶的某些食品或饮料，以及是否存在文化上或其他方面原因而不消费某些食品和

饮料。在饮食习惯上没有太多限制的候选员通常会成为好的食品或饮料描述性分析评价员。如果招募评价

人员参加评价家用和个人护理产品的感官小组，对待测产品类型感兴趣的评价员通常也会成为好的描述性

分析评价员。

4.3.1.4 知识和技能

候选评价员能说明和表达出第一感知，需具备一定生理和智力方面的能力，特别是注意力集中和保持

不受外界影响的能力。如果只要求候选评价员评价一种类型的产品，掌握该产品各方面的相关知识能有利

于评价，这样后期将可能从候选人员中选拔出对该产品表现出感官评价才能的人员继续培训成为专家评价

员。

4.3.1.5 表达能力

当考虑选拔描述性分析评价人员时，候选评价员的表达和描述感觉的能力尤为重要。这种能力能在面

试以及随后的筛选测试中考察。

期望候选评价员具有的能力包括：

a）描述产品并表达感觉；

b）建立了对感官特性描述的记忆。

4.3.2 健康和心理准则

4.3.2.1 疾病

感冒和当下暂时状态不宜成为淘汰候选评价员的理由，考虑过段时间后再邀请他们参加筛选。

4.3.2.2 健康状况

宜留下能够完整参与的必要感官评价工作的候选评价员。他们应愿意并且能够评价整个刺激过程。不

应出现因为感官评价而导致影响健康的情况（如过敏、敏感、食物不耐受或疾病）。不应出现会影响接下

来要开展的感官测试中相关感觉的情况。不应服用损害感官能力进而影响感官判定可靠性的药物。有必要

了解候选评价员是否戴有假牙，因为假牙能影响对某些食品质地或风味等特性的感官评价。

4.3.2.3 心理准则

考虑下列准则：

a）兴趣和动机：对感官分析工作以及被调查产品感兴趣的候选评价员，比缺乏兴趣和动机的候选评

价员可能更有积极性并有可能成为更好的感官评价员。
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b）责任感和专注力：候选评价员应对感官分析工作表现出兴趣和积极性，应能长时间集中精力工作。

他们应能准时参与评价任务，并在工作中表现诚实可靠。

c）判断能力：候选评价员应能独立做出决定，不掺有任何个人偏好，能自我批评，知道自己的局限

性。

d）合作意愿：候选评价员宜有意愿学习而不是在小组讨论中占主导地位。作为筛选过程的一部分，

能通过运行模拟感官小组评价来检查这一点，以确定候选评价员者在这种环境中如何工作。

4.3.3 其他因素

招募过程中可能会记录其他信息，包括姓名、年龄、性别、国籍、教育背景、现任职务和感官分析经

验。吸烟习惯等资料也可以记录下来，但不能作为淘汰候选评价员的理由，除非吸烟会影响候选评价员或

其他感官评价员的评价。

5 感官筛选

5.1 总则

5.2描述了可用于感官筛选的多种测试方法。

根据候选评价员将来所承担的任务类型和评价特性进行测试方法和供试材料的选择。

5.2 筛选测试的类型

测选测试中的所有方法均具有双重功能，一是确定候选评价员是否适合预期的感官任务，二是让候选

评价员熟悉选拔通过后所使用的感官分析方法和待评价产品，旨在：

a）确定候选评价员的感官能力；

b）确定候选评价员的感官灵敏度；

c）评价候选评价员的描述和表达感官知觉的能力。

宜在候选评价员接受了有关评价程序的指导后再进行筛选。

筛选宜在适宜产品评价的环境中进行，环境要求参见 ISO 8589中规定的内容。本文件中的检验方法均

是基于 IS0 6658中的方法。

候选评价员的选拔应综合考虑要承担的任务类别、面试表现及其潜力，而不仅仅限于当下的表现。

5.3 色觉分辨

色觉异常的候选评价员不适合承担颜色判定或匹配的工作。候选评价员的色觉评价能通过专业的测试

进行，如石原氏测试[18]或 Farnsworth Munsell 100色调测试，产品说明中配套有测试准则。附录 A给出了

一个使用着色剂替代颜色的试验。

5.4 味觉和嗅觉缺失



GB/T 16291.2—202X/ISO 8586:2023

99

5.4.1 概述

通过测定候选员对产品中低浓度物质的敏感性来检测其味觉缺失（参见 ISO 3972：2011）、嗅觉缺失

（参见 ISO 5496）或敏感性不足。

5.4.2 味觉缺失

制备远高于阈值水平的味觉物质样品（见表 1）。每个样品都编上不同的三位随机编码，每种类型的

样品（如苦的、甜的）都提供 1个给候选评价员，让其熟悉这些样品。例如感官小组要评价含有甜味剂的

产品，感官小组组长选择人造甜味剂。如果感官小组是评价啤酒，那异α-酸溶液可能比咖啡因更有效。然

后将相同的样品标上不同的编码提供给候选评价员，要求他们再与原来的样品（如苦、甜）一一匹配，并

描述他们的感觉。提供的新样品数量应是原样品数量的两倍。样品浓度不应过高，以免口腔残留味道而影

响后面样品的测试。2个样品之间应用无味无嗅的水漱口。为了避免随机错误而产生错误的结果，建议重

复 2次试验。

对于这些物质和浓度，通常认为正确匹配度达 80 %以上的候选评价员可以选为受选评价员。但是，如

果是基本味的觉察和评分要求严格的感官评价小组（如软饮料或酒精饮料感官评价小组），可能要求 100 %

的正确匹配度。

表 1 味道和口感物质示例及筛选测试的浓度

味道 物质 CAS号 1 室温下水溶液浓度 g/L

甜味 蔗糖 a 57-50-1 10 （l %）

酸味 无水柠檬酸 b 77-92-9 0.6 （0.06 %）

苦味 咖啡因 c 58-08-2 0.5 （0.05 %）

奎宁盐酸盐二水合物 6119-47-7 0.2 （0.02 %）

咸味 氯化钠 7647-14-5 2 （0.2 %）

鲜味 谷氨酸钠一水合物 6106-04-3 0.6 （0.06 %）

涩 鞣酸或

槲皮素或

硫酸铝钾（明矾）

1401-55-4

117-39-5

7784-24-9

1（0.1%）

0.5 （0.05 %）

0.5 （0.05 %）

金属味 七水硫酸亚铁（FeSO4·7H2O）d 7782-63-0 0.01（0.001%）

使用的产品不应含有会干扰味道的杂质。味觉会随着水质而改变，建议使用相同水原料。

a 蔗糖溶液不稳定，宜在配置后 24 h内使用，使用前宜冷藏。

b 柠檬酸和咖啡因在矿泉水和去离子水中更容易识别。

c 咖啡因宜先用少量热水（80℃）溶解，在与冷水混合。

d 铁必须用去离子水溶解，以便识别和避免氧化和变色。溶液变色是氧化的标志，变色的铁溶液不应用于味觉敏感

性测试。参见 ISO 3972：2011，附录 C。
1CAS号是美国化学文摘服务社（Chemical Abstracts Service，CAS）化学物质制定的登记号。这些信息是为了方便

本文件的用户而提供，并不构成本文件对指定产品的认可。如果证明等效产品导致相同结果，可以使用等效产品。

5.4.3 气味识别测试
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筛选测试旨在确定候选评价员是否对感兴趣产品类型相关的气味具有广泛经验，以及他们是否会正确

识别和给出气味的名称。每种气味类型给候选评价员一个样品，并要求他们描述气味（见表 2）。气味样

品的数量和范围取决于气味评价对感官评价小组筛选工作的重要程度，候选评价员的评分依据下列规则：

——能正确识别或最准确描述的得 2分；

——能大体描述或概括描述的得 1分；

——不能响应或描述错误的得 0分。

通常认为候选评价员至少在每一种气味测试中得 1分才能够被选为受训评价员。为了避免随机错误而

产生错误结果，建议试验重复 2次。

表 2 用于筛选测试的气味物质和浓度示例

气味 物质 b CAS 号 室温下乙醇溶液 a浓度 g/L

柠檬，新鲜的 柠檬醛（C10H16O） 5392-40-5 1×10-3

香草味 香草醛（C8H8O3） 121-33-5 1×10-3

百里香味 百里酚（C10H14O） 89-83-8 5×10-4

生青，青草味 己醛（C6H12O） 66-25-1 5×10-4

a原液用乙醇配制后用水稀释，乙醇含量（体积分数）应不超过 2%。

b有必要使用高纯度产品，杂质会影响气味的性质和强度。

注 1：样品制备的其他方法，参见 6.4.3.2。用于气味识别的不同样品的制备和呈送，参见 ISO 5496。

注 2：表中给出的所有物质浓度是使用经验丰富感官评价员组建的感官小组进行实际测试后的选择浓度，对应于 70 %的感

官评价员的识别阈值。

5.5 质地

5.5.1 总则

筛选测试旨在确定候选评价员是否能够辨别不同产品的质地。

表 3列出了一些筛选测试中用的质地物质示例。

所有测试样品都按照相同的随机顺序呈送给所有候选评价员（样品见表 3）。建议每组样品都呈现给

感官评价员 2次，检查感官评价员是否能够重复结果。参加表 3中的测试前，宜向候选评价员解释每种质

地特性。

能采用不同类型的差别检验，如排序、匹配或成对比较。在这种情况下，当候选评价员认为样品有差

异时，要求指出不同之处。这表明候选评价员是否能准确识别产品之间的质地差异。

表 3 筛选测试的质地物质示例

匹配测试

粉状的 糖粉

白垩的 干蛋白酥皮

粒状的 粗面粉



GB/T 16291.2—202X/ISO 8586:2023

1111

纤维状的 芦笋，芹菜杆

冒气泡的 巧克力慕斯

晶状的 砂糖

泡沫密度 洗发水或洗涤液等产品产生的泡沫，或一种产品加入不

同量的水产生的泡沫

面霜吸收 将不同类型的护手霜或面霜涂抹在手臂的某个部位

织物感的 织物可以用不同的洗衣粉或织物调理剂处理

砂纸的 不同等级的砂纸可以匹配或排序

排序测试 a

硬度 参比产品 类型 样品量

软

硬

奶油奶酪或豆腐 — 1.25 cm3的立方体

法兰克福香肠 大，无皮 1.3 cm厚切片

绿色橄榄 大，去核 1颗橄榄

花生 烘烤、盐腌（鸡尾酒花生） 1个完整花生

硬糖 — —

粘性 参比产品 样品量 （mL）
低

高

水 2.5
淡奶油（18 %脂肪） 2.5
枫糖浆 2.5
巧克力糖浆 2.5
甜炼乳（> 7.3%脂肪，< 30 %水，> 27 %乳固体） 2.5

a其他示例见 ISO 11036。

5.5.2 结果分析和解释

以列表形式计算产品被正确排序或匹配的结果。候选评价员匹配测试的正确回答率宜至少达到 80 %，

排序测试宜至少达到 60 %。

5.6 听觉

如果听觉筛选对感官小组的工作很重要，则宜进行听觉筛选测试。如筛选测试包括一项任务，让技术

人员以相对较低的声音朗读一段文字，并要求感官评价员解释这段文字，或者使用三点测试方法播放不同

音量等级的录音。

5.7 描述能力

向候选评价员展示一个食品样品，并询问下列问题：

“现在您面前有个（插入产品名称）样品。请看着它，嗅闻一下，品尝一下，然后尽可能多地写下你

能尝试描述它的词语，但不要使用好的、不错、差的、坏的等词语。试着把这个练习想象成必须向一个从

未接触过这个产品的朋友描述你的感觉，使得他们也能想象出同样的感觉。”

类似的任务也能用于未来非食品类产品感官评价员的筛选：用非食品类产品的评价方法简单替代相关
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的活动。如面霜样品时，将词语“味道”替换为“触感”。

每使用 1个相关的描述词和强度词计 1分。对于描述性测试，候选评价员如何比较产品比其实际测试

得分更重要。总而言之，筛选描述性测试中得分高的人员参加感官小组训练，删除得分低的人员。

5.8 受训评价员的选拔

筛选测试结束后进行受训评价员的选拔工作。受训评价员选拔中宜在每项测试中都设置评价准则。

总之，感官小组受训评价员选拔时，宜考虑以下因素：

a）动机、热情和积极的态度；

b）良好的描述能力；

c）可靠的感觉敏锐度；

d）身体健康，对产品无过敏反应；

e）能够参加所有培训和评价工作；

f）优秀的沟通技巧（尤其是语言上的沟通）；

g）能够在被要求时提出意见，并抱有开放的心态倾听他人的想法。

6 感官评价员的培训

6.1 原则

培训的目的是：

a）向受训评价员提供感官分析程序的基本知识，提高他们觉察、识别、描述和辨别感官刺激的能力；

b）为受训评价员提供使用感官评价专业知识的机会，使他们能在特定产品（见 6.5）或特定方法（见

6.6）的感官评价中熟练使用这些能力。

6.2 一般要求

培训的人数应是评价小组最后实际需要人数的 1.5倍至 2倍。为了保证受训评价员逐步养成感官分析

的正确方法，所有的培训工作应在 ISO 6658和 ISO 8589中推荐的适宜环境中进行。

应指导和训练受训评价员在任何时候保持客观评价，不掺杂个人的好恶。

但出现分歧时，应对结果进行讨论，并应给予感官评价员重复评价样品的机会，以检查结果的重复性。

应要求受训评价员在评价前和评价过程中禁止使用有香味的产品，且应避免在评价前 60 min接触香烟

或及其他强烈味道或气味。手上不应留有洗手液的残留气味。应向受训评价员强调，如果他们将任何气味

带入测试房间，测试会无效。

改变样品的外观（如使用彩灯）对证明产品其它感官特征的差异测试的客观性特别有利。

培训和测试用的样品应具有其固有的特性、类型和质量，并具有市场代表性。培训用的样品应属于稍
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后待评价的样品范围。样品的数量和呈送温度应与该产品在行业内或使用中的通常情况相符。如果为了展

示产品特别好、不完美或有缺陷时，可以有例外。

最初宜提供单一刺激，但随着经验的积累，可用真实食物或饮料替代单一刺激。

对感官评价员开展待评价产品基本知识的相关培训会有用的，如提供与产品生产过程相关的信息或组

织参观工厂。

感官评价员应学会在同一个评价轮次中评价多个样品，如果这种实践与培训后要进行的测试相关。评

价员还需要学会评价同一种产品的多种不同样品。应注意确保不会因测试样品过多而出现感官疲劳。

表 4列出了本文件中适用于感官评价员培训的章节。

表 4 选择适当培训内容的指导原则

6.3 评价步骤

在培训计划开始时，应教会受训培训员正确的样品评价方法。每项评价任务进行之前应充分学习评价

指导书，并在评价中始终遵守。除非要求关注特定的特性，通常感官评价员宜按下列顺序检验产品特性：

——色泽和外观；

——气味；

——质地；

——风味；

——滋味；

——余味。

评价气味样品时，教会培训员闻气味的时间不要太长，次数不能太多，以免嗅觉混乱和疲劳。

对于液体和固体样品，有需要时预先告知评价员接下来的评价程序。培训内容宜包括样品间适当的和

方法 培训内容（本文件） 其他来源

差别测试： ISO 4120

未指定描述词（三点测试、二三

点测试、四分法等）

6.6.2, 6.5.2 ISO 10399

ISO 5495

有指定描述词（2-AFC，3-AFC，

排序法等）

6.4.1

6.4.2

ISO 13301

ISO 8587

描述性测试：

定性的

定量的（共识术语、非共识术语、绝

对标度、相对标度、动态方法）

6.4.1， 6.4.2

6.4.3

6，6.5.3，6.6.5

1SO 13299

ISO 4121

所有方法 第六章
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标准的间隔时间以及适合的口腔清洁剂（见附录 C）。最终达成一致意见的所有步骤都应明确表述，以保

证感官评价员采用相同的方法进行产品评价。评价样品之间的间隔时间应充足，以保证感觉的恢复，但要

避免间隔时间过长导致受训员失去辨别能力。

对于非食品类产品，评价方法和相关程序取决于产品类型和测试目的。

6.4 训练

6.4.1 剌激物觉察测试

测试采用三点检验，具体参见 ISO 4120。

表 5给出了可用于觉察测试的部分物质的示例，如果培训中反复测试，物质浓度可能会降低。

每次测试一种物质。向每位受训评价员提供 2个待测样品和 1个水或其它中性介质样品，或者 1个待

测样品和 2个水或其它中性介质样品。待测样品的浓度应在阈值水平之上。

待测物质的浓度和中性介质（如果使用）应由组织者根据参与评价的受训评价员类型进行选择。最理

想是培训后受训评价员宜能 100%正确识别。

受训评价员经过几次重复检验都无法识别出差异，则表明其不适于该类型测试工作。

表 5 可用于识别测试的物质示例

6.4.2 不同强度剌激物的差别检验

测试遵循 ISO 8587中的排序检验。使用刺激物开展味道、气味、质地和外观的测试。

在每次测试中，将具有不同特性强度的样品以随机顺序提供给受训评价员，要求他们按强度递增的顺

序将样品排序。应以相同的顺序向所有候选评价员提供样品，以保证排序结果的可比性，避免由于提供顺

序的不同而影响测试结果。这个样品呈送顺序宜仅用于培训场景，测试环境宜遵循 ISO 8587。

本测试中取得的令人满意的测试结果仅能代表受训评价员在待测产品特定强度下的辨别能力。

形式 物质 CAS 号 特性 室温下水溶液中的质量

浓度或体积分数

味道 咖啡因 58-08-2 苦的 0.2 g/L

味道 柠檬酸 77-92-9 酸的 0.2 g/L

味道 氯化钠 7647-14-5 咸的 1.3 g/L

风味/香气 蔗糖 57-50-1 甜的 6 g/L

风味/香气 谷氨酸一钠 142-47-2 鲜的 0.3 g/L

风味/香气 七水硫酸亚铁 7782-63-0 金属味的 0.005 g/L

风味/香气 叶醇 928-96-1 新鲜的，青草香的，未成熟的 0.4 μL/L

质地 化妆品质地剂 瓜尔胶 稳定性、增稠性和成膜性 0.1～1%

质地 化妆品保湿剂 透明质酸 保湿性和软化性 0.1～2%

香气 化妆品增香剂 精油 a 增香性和掩蔽气味 0.1～1%

a使用无味的油作为溶剂来制备溶液
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表 6列出了可用产品的示例。排序测试中，如果受训评价员出现一组以上的相邻样品排序错误，宜接

受进一步培训。

表 6可用于差别检验的产品示例

6.4.3 描述能力测试

6.4.3.1 总则

旨在提高受训评价员描述感官知觉的能力。例如，进行对气味、质地和风味刺激的 3个描述性练习。

在培训环节，可将不同练习结合起来，并在评价后进行讨论。

选择描述这些感觉的词汇。选择的词汇需要得到团队的一致同意，这可能是目标产品的一个功能。通

过这种方式能创建术语表或“产品特性”。

对于多数描述性分析方法，对特性的理解所有感官评价员必须采用相同的方式，彼此独立的，是单一

的，非多余的，非享乐属性的，明确的，使用一种感觉器官的，单极性等。采用特定测量标度能够实现特

性的量化，这些通过对特性的全面定义以及适时采用相关的定性参比来实现。

6.4.3.2 气味描述测试

向受训评价员提供 5~10种不同的嗅觉刺激样品，这些刺激样品最好与最终待评价产品相关。样品应

包括比较容易识别的和一些不太常见的刺激物。刺激强度应在识别阈值以上，但是不要比其在实际产品中

的可能水平高出太多。

试验 产品/项目 a 描述 室温下水溶液中的质量浓度/质量分数的示例

味觉差别检验

成对比较或者排序

柠檬酸 酸的 0.1 g/L；0.2 g/L；0.3 g/L；0.5 g/L

气味差别检验

成对比较或者排序 乙酸异戊酯 果味的

5 mg/L；10 mg/L；20 mg/L；40 mg/L；

（乙醇稀释）

三叉感风味差别检验

成对比较

花椒油树脂 麻感 c 0.11 g/L，0.25 g/L，0.35 g/L，0.43g/L

质地差别检验

排序

如奶油干酪、浓汤、明胶乳脂状的、坚硬的、粘稠

的等

见附录 B

外观/颜色差别检验

排序

油漆、化妆品、纺织品 颜色、亮度、光泽度、均

匀性

从哑光到光亮，从浅到深的颜色（国际色

卡）

触觉差别检验

使用评价箱或隔板的三点检验

纺织品 b

棉 vs 亚麻 vs 丝绸

弹性、柔软性和粗糙性 纯布料或混合布料

气味差别检验

排序

三点检验，成对比较

奶油增香，异味识别，除

臭剂

强度，一致性 低到高强度

找出两个样本之间的差异

a 其他合适的产品也可以用于适合相关行业，这些产品在特性上有所不同。

b 见参考文献[19]。

c见参考文献[20]。
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样品制备方法包括直接法或鼻后法。

直接法是使用载有气味物质的瓶子、嗅条或胶囊。

鼻后法是通过气体介质溶液对气味进行评价。

采用嗅瓶评价气味的具体操作如下：

——吸收气体样品的无臭脱脂棉置于无气味烧瓶中，烧瓶具塞且无法提供颜色的视觉识别。应允许足

够的气体物质挥发到烧瓶的顶部空间，且组织者应在样品提供给受训者之前检查气味强度。

——样品也可以嗅条或嗅垫的方式呈现。

——每次提供一个样品，要求受训评价员描述或记录其感知。有需要时，初次评价后组织者可组织受

训评价员对样品的感官特性进行讨论，以便获得更多的评论来充分考察受训评价员描述刺激的能力。

任务完成的满意度只与使用的气体物质有关。表 2和表 7给出了可使用的嗅觉物质的示例，更多嗅觉

物质示例参见 ISO 5496。

表 7气味描述测试用嗅觉物质的示例

物质 CAS号 通常与该气味相关联的实物名称

苯甲醛 100-52-7 苦杏仁、櫻桃

1-辛烯-3-醇 3391-86-4 蘑菇

叶醇 928-96-1 新鲜的草

右旋香芹酮 2244-16-8 香菜

丙位壬内酯 104-61-0 椰子

2,3-丁二酮 431-03-8 黄油

肉桂醛 104-55-2 肉桂

乙酸苯酯 122-79-2 花卉

二烯丙基二硫 2179-57-9 大蒜

樟脑 76-22-2 樟脑、药物

薄荷脑 1490-04-6 薄荷

丁香酚 97-53-0 丁香

茴香脑 104-46-1 八角

香兰素 121-33-5 香草

beta-紫罗酮 79-77-6 紫罗兰，覆盆子

丁酸 107-92-6 酸败的黄油

乙酸 64-19-7 醋

乙酸异戊酯 123-92-2 水果，酸果，香蕉，梨

2,5-二甲基噻吩 638-02-8 烤洋葱

注：可以使用食品、调味品、提取液、浸剂或有气味化学物质。所选物质应适应当地的情况并应无其它气味物质。
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6.4.3.3 质地描述测试

以随机的顺序提供给受训评价员一系列样品，要求描述样品的质地特征。所有受训评价员的样品呈送

顺序都应相同，以确保他们的表现比较能够不受样品顺序不一致的影响。

任务完成的满意度只与使用的物质有关。表 8和表 9中列出了可使用的食品和非食品产品的示例。

表 8 食品及其质地描述的示例

表 9 非食品及其质地描述示例

产品 质地描述示例

面霜、乳液 粘的、滑溜的、蓬松的、油性的、水样的

肥皂、洗发水 泡沫量、泡沫硬度、泡沫通气量

纺织品 硬度、粗糙度、模糊性、手摩擦、拉伸强度[19]

固体物质 坚硬的、柔软的、粗糙的、光滑的

6.4.3.4 风味描述测试

表 10给出了此培训阶段可使用的物质的示例。如果可能，宜选择与待评价物质相关的刺激物。

表 10 风味描述的物质示例

产品 质地描述示例

橙子 多汁的、汁胞粒……

早餐谷物（玉米片） 酥脆的

梨（Passe crassame） 砂粒结晶质的、硬而粗糙的

砂糖 透明的、粗糙的

药用蜀葵调料 黏、有韧性

栗子泥 面糊状

粗面粉 有细粒的

二次分离稀奶油 油腻的

食用明胶 黏的

玉米松饼 易粉碎

太妃糖 胶黏的

枪鸟贼（墨鱼） 弹的、有弹力的、似橡胶的

芹菜 纤维质的

生胡萝卜 易碎的、硬的

序号 物质 描述示例

1 表 3 中的物质 如表 3所示

2 表 5中的产品 如表 5所示

3 糖精（100 mg/L） 甜的
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6.4.3.5 描述性测试中术语建立的培训（感官剖面）

应向受训评价员介绍剖面的思想，通过提供一系列简单样品给受训评价员并要求生成描述产品感官特

性的术语，特别是那些能将样品进行区分的术语。术语应由受训评价员独立生成，然后通过讨论产生 1个

小组一致同意、且不少于 10个术语的术语表。此术语表应用于建立产品的剖面，首先为每个样品指定适

合的术语，再用 6.4.4中讨论的不同类型标度对特性强度打分。术语应是单属性而并非复合术语（单属性

术语的组合），复合术语的示例包括新鲜性、柔软性、油腻性和乳脂性。单属性术语的示例包括甜、酸、

苦、咸、鲜、硬（质地）和光滑性。

测试组织者应使用测试结果生成产品的剖面，向受训评价员说明描述性分析的价值。本培训练习中可

用的产品有市售果汁和混合果汁、面包、奶酪、水果和蔬菜。

培训员建立描述性测试用的术语的培训过程中可使用参比样，参比样是描述产品特性的物质，如用蔗

糖溶液作为甜味参比样[21]，参见参考文献。

也可选择其它适合应用的产品。

另请参见参考文献[22]、[23]和[24]。

6.4.4 标度使用的培训

根据研究目的和产品类型，应向受训评价员介绍评分标度、类别标度、等距标度和比例标度的概念，

参见 ISO 6658（标度的一般导则）、ISO 11036（附录中的参比和标度示例）、ISO 13299（不同的剖面方

法）、ASTM E3041（标度选择和使用）、ASTM E1909（时间强度标度）和 ISO 4121（不同类型感官小组

的标度示例）。通过不同的排序和评级流程，赋予样品有意义的量值。最初介质是水，但随后可引入真实

4 硫酸奎宁（0.20 g/L） 苦的

5 葡萄柚汁 苦、涩，葡萄柚

6 苹果汁 甜的，水果的，苹果

7 野李汁 慢，苦，涩

8 冷茶汁 茶

9 蔗糖（10 g/L；5 g/L；1 g/L；0.1 g/L） 甜的

10 己烯醇（CAS号见表 7）（130 μl/L）食品级 草香的

11 乙酸苄酯（10 mg/L）食品级 杏仁

12 4~7项中加入不同的蔗糖含量（第 9项） 甜味强度

13 酒石酸（0.3 g/L）加己烯醇（30 mg/L）；酒石酸（0.7 g/L）加己

烯醇（15 mg/L）

涩感强度

14 黄色橙味饮料；橙黄色桔味饮料；黄色柠檬味饮料 橘子和柠檬

15 依次加咖啡因（0.8 g/L）、酒石酸（0. 4 g/L）和蔗糖（5 g/L） 苦，涩，甜

16
依次加咖啡因（0.8 g/L）、蔗糖（5 g/L）、咖啡因（1.6 g/L）和

蔗糖（1.5 g/L）

苦，甜，苦，甜
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食物和饮料，也可以是刺激混合物，这两者均能独立变化。当进行非食品类产品中标度使用培训时，可从

简单的产品或产品成分入手，展示不同产品类型之间的差异。

附件 D和 ISO 4121提供了常见标度的示例。

训练感官评价员使用标度是培训计划中最困难的任务之一，需要仔细计划。经验表明，从排序测试入

手有助于建立受训评价员的信心，允许他们随着能力提高而逐渐到使用特定方法的标度。对于使用非结构

化线性标度的方法，受训评价员更容易从 10点类项标度开始，并逐渐发展到非结构化线性标度。

应指导受训人员如何使用标度。不同标度方法之间存在差异，但大多数标度都是从最左边的最小值零

点开始，到最右边的最大值结束。通常，标度的语义从“没有”到“非常”，或者调整语义锚点以匹配特性的

名称。不建议标度从“低”开始，因为当某些样品不存在该特性时，这会导致问题。为了使受训评价员能够

产生可靠的、高质量的数据，需要练习使用标度。

在标度培训过程的初期，先使用简单的标度练习，如附录 E所示，有助于展示在许多描述性分析方法

中使用的定量响应标度。给受训评价员一个空白的线性标度，让他们在线条上标记他们认为不同程度语义

词（如轻微的或中等的）的位置。

产品的标度使用培训时，先从一个简单的特性开始。对于食品感官小组，基本味是一个很好的选择，

因为溶液制备和调整容易。对于家庭和个人护理产品，可以从不同等级的砂纸、不同类型的织物或已知差

异的产品等简单试验开始，如发束或以不同方式处理的织物。

直接比较排序和评分练习能有助于向受训评价员演示如何使用标度进行描述性分析。受训评价员首先

对一系列不同浓度样品进行排序，然后再进行评分。如果是纸质测试，受训评价员能标记下他们自己的测

试结果（参见附录 F）。测试中，排序和评分练习时使用相同或不同编码的样品进行和重复，包括使用相

同但顺序不同的样品组，且样品具有不同水平和浓度范围。该测试作为一个匹配任务用于初级标度的训练。

对于一些描述性分析方法，重要的是受训评价员的评分模式，因此讨论宜集中在排序顺序和辨别度上，

而不是受训评价员在标度上的具体评分值（更多信息参见 ASTM STP 758：1981）。对于涉及定量参比和

校准参比的方法，标记的是每个培训评价员的实际分值，因此讨论宜集中在标度使用的一致性、排序顺序

和辨别度上。

培训时能使用标度将特定产品与多种产品进行比较（如附录 G）。经验表明，这种方法有助于培养受

训评价员的标度使用能力和他们的感官记忆。可以用不同水平和不同位置的标准品重复这一测试，让受训

评价员练习使用标度。

表 11给出了本阶段培训中可能用到的物质示例。

如果可能的话，选择的刺激应与要评价的产品相关。

关于量表使用培训的验证，见 ISO 11132。
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表 11 可用于标度使用培训的物质的示例

6.5 特定产品的培训

6.5.1 总则

基本培训后，受训评价员可能要进行一个产品培训。培训的性质取决于评价小组是进行差别检验培训

还是描述性评价培训。

培训活动需要 10 h~20 h或更长时间，这取决于测试目的、产品和选用的感官方法。

培训期间，评价样品的数量与感官小组要评估产品的变异性密切相关。如果受训评价员是评估某一特

定类型的产品，宜提供该类型产品的多个样品。对于评价多种产品的描述性感官小组而言，宜从范围广泛

的适用产品中积累经验。上述两种情况下，这些样品都宜能代表培训后的待评价样品，并且宜涵盖产品的

所有感官特性。

6.5.2 差别检验

提供给受训评价员与最终待评价产品相似的样品，并使用一种差别检验方法进行评价（参见 ISO 6658

和其他描述单个差别检验的标准）。

6.5.3 描述性评价

培训期间，评价样品的数量与感官小组要评估产品的变异性密切相关。如果受训评价员是评估某一特

定类型的产品，宜提供该类型产品的多个样品。

示例 物质

食物示例

1 表 4和表 6中的物质

2 咖啡因 0.15 g/L 0.22 g/L 0.34 g/L 0.51 g/L

3 酒石酸 0.05 g/L 0.15 g/L 0.40 g/L 0.70 g/L

4 乙酸己酯 0.50 mg/L 5 mg/L 20 mg/L 50 mg/L

5 奶酪，如成熟硬质奶酪（切达干酪或格鲁埃干酪）和成熟软质奶酪（卡门贝干酪）

6 明胶凝胶（见表 B.1）

7 柠檬汁和稀释的柠檬汁 10 mL/L 50 mL/L 未稀释的

非食物示例：护肤产品—质地特性

1 吸收（由快至慢）

滑石粉或者高岭土 a 95 %乙醇 水 甘油 发胶或头发慕斯

2 粘性强度（不粘至非常粘）

滑石粉或者高岭土 a 液状石蜡 固体石蜡 甘油 羊毛脂

3 涂抹性（难到容易）

羊毛脂 唇膏 洗涤剂 硅酮弹性体 液状石蜡

更多示例、定义和应用技术参见 ASTM 1490

a高岭土是软白粘土，由其他粘土或长石的自然分解而成。
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对于评价多种产品的描述性感官小组而言，宜从范围广泛的适用产品中积累经验。

注：培训期间，同一种类型的产品可以展示 10到 15个样品。

描述词通常由感官评价员提出，以描述产品的不同感官特性。

接着由组织者引导讨论，帮助感官小组将相似的描述词分组，并通过选择一个描述词来代替每组术语，

从而使词汇合理化。评价具有特定特性的外部标准品和样品能够辅助这一过程。

将共识一致的描述词纳入评分表，再继续评价样品并进一步完善术语表。每个特性的强度标度定义应

通过参考实际样品进行讨论，使其合理化。

6.6 特定方法的培训

6.6.1 原则

选择最适合某一特定方法的受训评价员组成人才库，再从中挑选组建特定方法测试的感官评价小组。

适合某种特定方法评价的感官评价员/受训评价员，未必适合其他方法的评价；而被某种特定方法评价

排除的感官评价员/受训评价员不一定不适合其它评价。

6.6.2 差别检验

受训评价员应反复测定实际样品。如果是测试某特定特性的评价小组，将检验浓度递减掺假样品的能

力作为一项培训内容。受训评价员的表现应保持一致，并能对呈送的样品进行正确的辨别。三点检验的建

立和执行参见 ISO 4120。

6.6.3 排序评价

受训评价员应反复测定实际样品。受训评价员的表现应保持一致，并能对呈送的样品进行正确的排序。

排序

测试的建立和执行参见 ISO 8587。

6.6.4 评级和评分

受训评价员应对以随机方式呈送的实际样品进行反复评价，如有可能，在一个以上的轮次中进行评价。

感官评价员和感官小组的表现评估，参见 ISO 11132。

6.6.5 描述性感官分析

6.6.5.1 总则

达到培训过的感官评价员水平的培训程序最少包括 6.4.1、6.4.2，6.4.3和 6.4.4。培训效果的验证（具

体参见第 7章）在此部分完成，但建议描述性分析感官小组继续进行本章中的培训内容。目的之一是通过

培训和发展优选评价员的感官潜能来优化他们的技术知识。受训评价员宜掌握味觉和嗅觉的生理学知识。

培训旨在优化感官评价员的感官知识，尤其使他们能记住产品感官剖面的描述词，以及获得建立感官

剖面的所需特征（重复性、一致性和辨别能力）。
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根据感官评价员的技能和天资进行选拔，并进行强化训练，以成为专业感官评价员，他们要。

感官评价员的理想特征包括：

a） 对感官特性的记忆力；

b） 能与其他评价员沟通的能力；

c） 能用语言描述产品的能力。

6.6.5.2 感官记忆力

感官评价员应具备平均水平以上的感官记忆能力。优选评价员培训中的感官试验大多是培训其短期的

感官记忆，而专家评价员培训中很重要的一项就是长期感官记忆的训练。当前评价中关注到的特性与前期

评价的经验有关。

注：在评价中被评价的特征与通过培训获得的经验是相关的。

专家评价员培训中的感官试验应旨在开发其长期的感官记忆。

6.6.5.3 术语和标度培训

培训通常包括 2个阶段：

——描述词的产生、定义和识别，目的是确认这些词能对产品或评价对象进行描述（可通过术语表或

者由小组讨论的方式提出），将这些描述词与对应的感官知觉进行关联，基于感官知觉来定义每一个感官

描述词并学习识别描述的感官特性是否在产品或评价对象中存在（见 6.4.3.5）

——对每个特性强度进行评价，目的是学会评价每个描述词的强度。对于有些描述性分析方法，要求

感官评价员记住选出描述词的强度。

注 1：通过个人和集体相结合的方式进行培训。要求评价员在评价小组组长的指导下尽最大努力集中注意力和提高记忆

力。

训练最初阶段可先评价描述词强度较高的样品，并根据描述词对样品进行分类。然后，评价员使用对

应不同强度特定描述词的参比样、产品或原料，学习对描述词强度的表达。

注 2：差别检验和匹配检验用于突出产品和原料的特性差异，或者检验感官特性是否被记忆和识别。

如果提供了质控品或参比样品（质控品或参比样品定义参见 ISO 5492：2008），应测试候选者的识别、

描述和评级能力。

对于特定的评估，尽管是选拔出的最合适的候选者，但优选评价员在培训期间的表现也会有波动。使

用描述性分析时，通常在评估步骤之后、额外培训或复杂的数据统计检验之前，选择表现更好的评价员或

将评价员分成几个小组会有优势。

6.7 实践

实践是培养优秀感官评价员的关键。应对培训活动进行评价，分析感官评价员表现的进展情况。必要
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时应进行特定产品培训或特定方法培训的补充实践，以帮助提高评价员表现。

7 感官小组表现和培训有效性的验证

感官评价小组组长宜对感官小组和/或每个感官评价员的在一段时间内对相关产品和所用特定方法的

响应进行评估，以证明他们有能力成为优选感官评价员。

对感官小组和感官评价员个体的表现评估取决于使用的方法。对于定量描述性分析，参见 ISO 11132。

感官评价员的响应应具有：

——重复性，

——辨别性，

——同质性，

——可再现性。

应定期检查感官评价员的表现。检查评价结果的目的是确定评价员是否可靠、一致并且能够再现结果，

也可用于激励感感官评价员。评价结果决定是否需要更多的培训，如果受训者的表现合格，将其作为优选

评价员。

任一优选感官评价员，如果表现出良好的重复性和敏锐度或对某类物质的特定特性（如玷染）表现出

特定能力，宜考虑作为专家感官评价员使用。优选评价员这些特定能力程度各不相同，可以进行补充训练

或相应调整训练计划。

对获得的结果进行分析，可以评估整个感官评价小组的表现以及感官评价员个体的表现。

定量描述性感官分析的表现评估导则参见 ISO 11132。对于其他方法，参见第 6章和表 4中给出的相

应标准，以及其他适合的方法标准，如 ISO 10399和 ISO 16820。

8 小组的管理和维护

8.1 激励

保持感官评价小组的工作积极性十分重要：

——提供能有助于获得成功产出结果的相关信息；但注意不要对下一步工作带来偏见；

——提供与评价员个体表现相关的反馈信息；

——有酬劳。

8.2 技能的保持

为了使该小组有效运作，不丧失培训效果，宜定期开展集训。最好每周组织一次，每月宜不少于一次。

此外，出现较长时间的工作中断（> 6周）时，可能需要对评价员进行再次培训。
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强烈建议对小组表现进行验证并对结果书面记录，一般每年 2次。理想情况下，为了评估感官评价小

组的再现性，宜将小组结果与其他评价小组结果进行比对研究：

——参加不同实验室间的比对试验；

——针对同一产品，与该产品的供应商或分包商同时进行评价比较；

当不能参加不同实验室间比对研究时，核查再现性的另一种方法是按既定的时间间隔进行重复评价。

也可采用其他方法来实现这一目标。

8.3 新评价员的补充

若有小组成员不可避免离开时（如搬家、生病等），有必要补充新的人员。

为使新评价员达到令人满意的工作水平，应策划专项培训。

新评价员进入小组的过程可能是逐步进行的，应根据新评价员的能力分配相应的工作。

8.4 再培训

每次引入新产品或新的特定方法时，或者感官评价员有段时间没有参加评价活动时，都应进行再培训。

待测产品或材料性质发生改变时，考虑到可能会有新增描述词或强度标度的修正，应组织开展新的培

训练习。

根据感官评价员的应用领域选择特定的感官测试和产品。筛选测试中能重复使用感官评价员通常使用

的产品和评价方法。定期对每个感官评价员的结果进行跟踪管理，结果宜以敏感和公正的方式呈现给感官

评价员并与他们讨论。

在整个培训过程中，感官小组组长宜注意感官小组成员如何互动，是否有任何一致的异常值，小组成

员的结果可靠性以及他们对工作的总体兴趣。宜鼓励在这些方面出现问题的感官小组成员克服这些困难，

或有必要时将他们从感觉小组中筛除。

8.5 附加培训

与优选感官评价员相比，专家的其他素质取决于他们的感官记忆和他们感官测试准确性的能力（与优

选感官评价员的表现指标相同，但表现水平更高）。

对于一些描述性分析方法，专家的培训还包括评价强度及其感官知觉记忆的培训，其目的是学习评价

每个描述词的强度和记忆每个所选描述词的强度水平。

专家感官评价员应：

——理解感觉描述词作为发展长期感觉记忆辅助手段中的作用，以及作为与专家交流手段中的作用；

——获得知识并掌握所用的特定术语。
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附 录 A
（资料性）

颜色筛选的备用程序

A.1 试剂和物质

除非另有说明，下列使用的均为分析级试剂，水为蒸馏水、软化水或同等纯度的水。

黄色：喹啉黄（E 104；CAS号：8004-92-0；CI 47005）

蓝色：专利蓝 V（E 131；CAS号：3536-49-0；CI 42051）

红色：品红（E 122；CAS号：3567-69-9；CI 14720）

石墨（CAS号：7782-42-5）

玉米淀粉（CAS号：9005-25-8）

A.2 储备溶液和混合物的制备

制备两种储备溶液用以测试溶液系列。对于从黄色过度绿色到蓝色的颜色测试样系列，称取 1 g喹啉

黄放入 500 mL容量瓶中，以及将 0.1 g专利蓝 V放入 1000 mL容量瓶中，用水补足体积定容。对于从红

色过度紫色到蓝色的颜色测试样系列，称取 1 g品红放入 1000 mL容量瓶中，称取 0.1 g专利蓝V至 1000 mL

容量瓶中，用水补足体积定容。

对于从浅到深的灰色测试样系列，用质量分数为 90 %的玉米淀粉（天然低含水量）和质量分数为 10 %

的石墨制成均匀混合物。

A.3 测试溶液的制备

1~11号测试样品制备：取表 A.1中列出的储备溶液体积（mL）与水分别混合均匀，定容 100 mL。将

测试溶液转移到一系列试管中，盖上试管盖。

表 A.1 100 mL稀释液中储备溶液（彩色溶液）的体积

彩色溶液体积

mL

样品号

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

黄色或红色 25 23.5 21.5 19.0 16.5 12.5 7.0 3.5 1.5 0.5 0
蓝色 0 1,5 3.5 6,0 8.5 12.5 18.0 21.5 23.5 24.5 25

注：绿色=黄色+蓝色；紫色=红色+蓝色。

1~10号测试样品制备：见表 A.2中列出的玉米淀粉和石墨的添加质量。

表 A.2 与白色玉米淀粉混合的贮备混合物质量

物质

g

样品号

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

玉米淀粉 19.9 19.7 19.5 19.3 19.1 18.9 18.7 18.5 18.3 18.1

石墨和玉米淀粉原料混合液 0.1 0.3 0.5 0.7 0.9 1.1 1.3 1.5 1.7 1.9
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A.4 程序

试管随机排列的，必须从黄色到绿色到蓝色，或者从红色到紫色到蓝色，或者从浅灰色到深灰色。

A.5 最低要求

10到 11个系列测试样本中，相邻 2个样本的排列错误允许出现两次。

该测试也能使用 FM100孟塞尔色觉测试或任一在线版本进行[25]。
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附 录 B
（资料性）

质地差异的识别测试

测试方法：遵循 ISO 8587进行排序测试。

测试样品：不同硬度水平的明胶（见表 B.1）。

测试物质：A型明胶，冻力 240，粒度 0.5 mm；

蔗糖；

去离子水；

红色食用色素，质量浓度 1 g/100 mL）。

样品制备：按要求的质量称取所有成分放入锅中（宜记录质量），加热至 60 °C，补水至加热前记录

的质量，将溶液装入尺寸和形状都相同的小容器中。室温下放置 4 h，再冰箱中保存 24 h，使明胶变硬。

应用：每个优选评价员以随机的顺序得到所有样本，感受每个编码测试样本的硬度，按照硬度大小对

样品进行重新排序。如果优选评价员的排序结果未能达到 80 %以上的正确率，宜继续接受附加的培训课程。

表 B.1明胶样品成分

样品编号
去离子水

mL
蔗糖

g
食用色素

g
明胶

g

1 500 60 1.20 20.5
2 500 60 1.25 25.0
3 500 60 1.30 27.5
4 500 60 1.40 32.5
5 500 60 1.45 42.5
6 500 60 1.55 57.5
7 500 60 1.60 67.5
8 500 60 1.70 82.5
9 500 60 1.75 95.5
10 500 60 1.85 100.0
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附 录 C
（资料性）

清除剂和味觉清口剂

表 C.1列出了系列味觉清口剂和注意事项。

表 C.1 清除剂和味觉清口剂

清除剂 注意事项

休息和时间 利用一切可能。让眼睛休息很重要，尤其是长时间盯着设备屏幕。

普通饼干或淡味硬饼干 这些是非常受欢迎的作为味觉清口剂，与水一起，用于多数的食品和饮料。

水 在两次样品之间喝点水有助于净化味觉。如果被评价的产品是溶于水的，就像基本的味觉评

价一样，使用相同的水清口是很重要的。苏打水对油腻的食品也很有用。

蒸馏水 在气相色谱-嗅探觉测试后对鼻腔进行补水非常有用。

稀释的酸橙汁 10 %的酸橙汁水溶液对于清除口腔中的油脂非常有用。

热水 温水能有效清除口腔中的油脂。在评价冰糕和冰淇淋等低温产品时，温水也很有用。

法奇软糖 评价薄荷醇、牙膏和漱口水后，软糖有助于去除薄荷糖的味道和影响。

柠檬汁水溶液 评价油腻食物时，柠檬汁水溶液可用于冲洗手指，但产品香气或风味剖面中不能有柠檬味。

欧芹 欧芹是一种极好的大蒜味清洁剂。

面包和苹果 对油性产品非常有用，尤其是鱼油。

奶酪、酸奶/牛奶、黄瓜/苹

果、普通面包、饼干

这些产品都可以用于辛辣食物，但要小心引入其它的味道和效果。辛辣食物的最佳味觉清洁

剂是时间。其他物质参见参考文献[26]。

手背 嗅闻手背或小臂的内侧是评价香水或气味时的一种很好的味感清除方法。

离开房间 如果评价区域中的排风系统工作不正常，或者评价是作为中心位置测试（CLT）的一部

分在局部空间中进行，那么在评价下一个产品之前离开房间会有所帮助。这对于评价香水尤

其有用。

面霜 涂抹在皮肤上的面霜或乳液很难清洗。如果可能，选择不同的皮肤区域进行评价，而不

是使用清洁剂。使用温和的无香味肥皂时，下一次评价之前需要留有恢复时间去除肥皂和水

的影响。

护发产品 如果感官评价员是在自己头上进行评价，唯一的清除剂就是时间，因此一周可能只能进

行一到两次评价。如果产品评价是用手触感方式评价，评价员用温和的无香味肥皂洗手清洁，

待感官评价员准备好就可以进行下一次评价。如果仅是干头发评价，可以由同一个感官评价

员在没有清洁的情况下进行多次评价，除非产品会在手上留下残留物。这种情况下，评价员

可以用温和的无香味的肥皂洗手清洁，一旦感官评价员准备好，就可以进行下一次评价。如

果使用了发胶或头发喷雾等产品，头发可能需要用碱性洗发水清洗，以清除所有残留物。

香气评价 用温和、干净的纯棉毛巾或布清洗鼻腔有利于鼻腔感官恢复[27]
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附 录 D
（资料性）

常见标度示例

——名义标度

早餐 午餐 晚餐

——顺序标度

最甜 少甜 最不甜

——等距标度（数字）

最不甜 1 2 3 4 5最甜

——连续标度（线性标度）

完全不----------------------非常
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附 录 E
（资料性）

标度练习示例

在每个图形下面的直线上对图形中黑色阴影面积进行评分。无需计算阴影面积，只需要观察阴影面积，

使用线性标度来表示阴影面积约占图形面积比例。问题 1是一个已经完成的示例，告诉您需要如何做。
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答案：

1. 45 % to 55 %

2. 25 % to 35 %

3. 5 % to 15 %

4. 90 % to 95 %

5. 45 % to 55 %

6. 全部
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附 录 F
（资料性）

先排序后使用标度评分的示例

名字__________ 日期__________

排序

按照呈送的顺序品尝你面前的所有带编码的溶液，然后按甜度递增的顺序进行排列。从最上面一行的

最不甜到最下面一行的最甜，逐一写下溶液的编码。

最不甜

————————————————————

————————————————————

————————————————————

————————————————————

最甜

排序 1

按照呈送的顺序依次品尝每个带编码的溶液，然后在下面的线性标度上标记下每种溶液的甜度。

代码

918 完全不_________________________非常

327 完全不_________________________非常

465 完全不_________________________非常

170 完全不_________________________非常

429 完全不_________________________非常
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附 录 G
（资料性）

两种标准样品的标度测试示例

向您提供了 2个标准样品 S1和 S2，请按照样品呈送顺序进行评价（先评价 S1，再评价 S2），2个样

品之间请用提供的水漱口。

注意这两个样品的苦味强度值已标记在标度上。当你完成了这一步，请索取下一个样品。在我们给你

呈送样品前会有一个短暂的间隔时间。

请按照样品呈送的顺序（从左至右）评价已编码的样品。

评估每个样品，并根据样品的苦味强度在标度上进行标记（见图 G.1）。

请记住将样品编码写在线性标度上方或下方。

记得在 2次评价之间用提供的水漱口。

图 G.1 使用两种标准品的标度测试
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