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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 25005—2010。与 GB/T 25005—2010 相比，除编辑性修改外，主要技

术变化如下：

——修改了范围中的“各类”为“油炸和非油炸”；

——增加了“术语和定义”中的术语（3.8、3.10和 3.11），更新了规范性引用文件；

——增加了“一般要求”中“样品制备与提供（4.4）”的内容，给出了区分油炸和非

油炸方便面差异的技术要求（4.4.1）；

——增加了“评价方法”（6.2 对照差别检验）和相应附录（附录 F）。

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/TC 566）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：

——2010年首次发布为 GB/T 25005—2010；
——本次为首次修订。
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感官分析 方便面感官评价方法

1 范围

本文件描述了方便面感官评价的方法，给出了方便面感官评价的一般要求、评价步骤及

评价结果的统计分析与表述。

本文件适用于油炸和非油炸方便面面饼的感官评价。不适用干吃面、保鲜湿面型方便面。

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 8586 感官分析 选拔、培训与管理评价员一般导则（Sensory analysis—Selection

and training of sensory assessors）

注：GB/T 46555—2025 感官分析 选拔、培训与管理评价员一般导则 （ISO 8589:2023，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）

ISO11037 感官分析 产品颜色感官评价导则（Sensory analysis—Guidelines for sensory
assessment of the colour of products ）

注：GB/T 21172-2022 感官分析 产品颜色感官评价导则 (ISO11037:2011, IDT)

3 术语和定义

GB/T 10221 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1

色泽 Color

面饼的颜色和亮度。



GB/T 25005—202X

2

3.2

表观状态 Appearance

面饼在未复水前，除色泽外在视觉上的整体外观特征，包括形态完整性、表面质地、均

匀性等。

注：重点评价以下方面：

形态完整性：面条条形的挺直度或弯曲度，断裂或碎渣的比例。

表面质地：是否光滑、有无气泡、褶皱或粘连（可能因脱水工艺呈现微孔结构）。

均匀性：粗细或薄厚的一致性。

3.3

复水性 Rehydration

面饼在特定条件（水温、时间、加水量）下吸水恢复至具有适宜食用品质的可食用状态

的特性。

3.4

光滑性 Smoothness

面条在复水后表面平整光洁的程度，以及入口时舌面与腭部接触的细腻感，是外观质感

与口感共同作用的感官属性。

3.5

硬度 Hardness

用牙咬断一根面条所需力的大小。

3.6

韧性 Toughness

面条在咀嚼时，咬劲和弹性的大小。

3.7

黏性 Adhesiveness

指在咀嚼过程中，面条黏牙程度。

3.8

粘连性 Adhesiveness

方便面面饼在加工或复水过程中，面条表面因压力或接触水分，导致淀粉溶出并产生黏

性，进而使面条相互粘附，形成并条、硬结块等，最终呈现出的影响外观与食用体验的质地

特性。
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3.9

耐泡性 Cooking-resistance

面条复水完成一段时间后保持良好感官和食用特点的能力。

3.10

评分法 Scoring

用对产品或产品特性具有数学意义的数字来评价产品或产品特性。

3.11

对照差别检验 Difference-from-control test

用于确定被检样品与对照标准之间差异程度的测试。

注1：这是一个比较测试。必须建立和维持一个恒定的对照标准。

注2：对照标准为符合产品感官质量要求的实物样品，亦称标样。

[ISO 20613:2019，定义 3.8，有修改]

4 一般要求

4.1 评价环境

方便面感官评价应在符合 GB/T 13868 规定的感官分析实验室中进行。

4.2 评价人员

4.2.1 评价员

所有参加感官评价的评价员均应符合GB/T 10220、GB/T 14195和GB/T 16291的要求，

并接受关于方便面感官评价相关知识的专门培训，尤其是感官评价方法标度法（见ISO 4121）

的培训。

4.2.2 评价小组

每次感官评价应由5位及以上专家评价员或10位及以上优选评价员组成评价小组承担。

评价小组的成员宜具有相同的资格水平与检验能力，均为专家评价员或均为优选评价员。

感官评价小组组长由感官分析师担任。
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4.3 评价器具

盛放样品的容器应白色、无味，不会以任何方式影响评价结果。

4.4 样品制备与提供

4.4.1 样品制备

泡面面饼用量杯量取面饼质量 6倍体积的纯净水沸水或该种方便面标识的加水量（保证

加水量完全浸没面饼）注入评价容器中，加盖盖严，2 min时将面条挑散，继续泡至达到该

种方便面标识的冲泡时间。一般油炸方便面 4min；非油炸方便面 5min。然后捞出部分待测。

煮面面饼用量杯量取面饼质量 6倍体积的纯净水或该种方便面标识的加水量（保证加水

量完全浸没面饼），注入锅中，加热煮沸后将待评价面饼放入锅中进行煮制，秒表计时，达

到该种方便面标识的煮制时间后（如，油炸方便面一般 4min；非油炸方便面一般 5min）捞

出待测。

注：产品有明确品评建议的，参考建议制备样品。

4.4.2 样品提供

每组样品提供的时间间隔应不少于半小时，每组样品的数量不应超过 5个。提供的样品

应保持完整性并用三位数字随机编码。同一轮次评价中每个样品的编码应不同，评价员之间

的编码也宜不同。样品提供表格式见附录 A。

5 方法原理

方便面感官评价包括外观评价和口感评价两个过程。外观评价即在面饼未泡（煮）之

前，由评价员主要利用视觉感官评价方便面的色泽和表观状态；口感评价即在规定条件下将

面饼泡（煮）后，由评价员主要利用口腔触觉评价方便面的复水性、光滑性、硬度、韧性、

黏性和耐泡性等。评价的方法可采用评分法和或对照差别检验。评价的结果基于统计分析给

出结论。
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6 评价方法

6.1 评分法

6.1.1 外观评价

在规定的照明条件下（见 GB/T 21172），评价方便面面饼的色泽和表观状态。采用三

档次九分制评分，评分规则见附录 B的表 B.1，回答表格式见附录 C。

6.1.2 口感评价

由评价员主要利用口腔触觉评价方便面的复水性、光滑性、硬度、韧性、黏性和耐泡性

等。采用三档次九分制评分，评分规则见附录 B的表 B.1，回答表格式见附录 C。

6.1.3 结果的分析与表达

6.1.3.1 评价数据中异常值的处理

对评价员的评分结果可参考 Q值检验法(Dixon 检验法)或格鲁布斯 (Grubbs) 法[4]等进

行异常值的分析剔除。

6.1.3.2 单项得分的计算

对 6.1.3.1 剔除异常值处理后的方便面面饼各感官特性的评价结果，按式(1)计算感官特性

单项平均得分，精确至小数点后两位。

1

n

i
i

i

X

nX
 


……………………………………………………(1)

式 中 :

1

n

i
i

X

 ——某单项得分加和；

n—— 处理后的参加评价人数；
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

X i—— 某单项平均得分。

6.1.3.3 综合评价结果的计算

根据 6.1.3.2 得出的各单项评分平均结果，按式(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）。





n

i
iXY

1

……………………………………………………(2)

式 中 :

n —— 感官指标项的个数；



X i —— 某单项平均得分：

Y ——综合评价得分。

6.1.3.4 评价结果的表达

评价结果按附录 D进行某一样品不同评价员评价结果的汇总。按附录 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。

6.2 对照差别检验

6.2.1 评价程序

由 3名或 3名以上熟悉面饼感官指标和面饼关键感官属性合格范围的评价员采用 10 分或

5分对照差别检验，参照附录 F回答表格式样，对被测样品与对照标准即产品感官规格之间

的符合性程度，从整体符合性上和关键属性符合性上进行评价。

6.2.2 结果的分析

评价小组人数在 8人及以上的评价结果，计算小组平均值和标准偏差。评价小组人数少

于 8人的评价小组，可计算评价结果出现的频数。对出现严重偏离的结果应进行核查，以明

确问题所在。对持否定意见的少数人的评价结果应特别重视，而不应只关注小组平均或者大
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多数人的结果。描述性分析的结果也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 1：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分或以上，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。

示例 2：11名评价员对面饼样品 a进行了描述分析，其中 7名认为，在硬度上样品 a与对照标准相比

太低，则描述频率为 7/11，说明样品 a在硬度上出现较大质量偏移。

注：小组平均值保留到小数点后一位。按照四舍六入，五取下限的原则取整。如小组平均值为 2.4，

则取 2。小组平均值为 2.6，则取 3。小组平均值为 2.5，则取 2。

6.2.3 符合性判定准则

6.2.3.1 10分法中的判定准则

10分法中，样品评分在 9~10 分判定为符合，与标样即产品感官规格相比无差异或轻微

差异；6~8 分为基本符合，与标样即产品感官指标相比存在较小的差异但可接受；3~5分为

不符合，与标样相比有差异，很容易察觉；1~2分则是完全不符合，有明显缺陷。

6.2.3.2 5分法中的判定准则

5分法中，5 分为符合，与标样即产品感官规格相比无差异；4 分为基本符合，与标样

相比具有小的可接受的差异。3分为不符合，与标样相比有较大的差异，很容易察觉；1~2

分为完全不符合，有明显缺陷。 。

7 评价报告

评价报告应包含且不限于下列内容：

a) 评价目的；

b) 样品相关信息说明（如样品名称、规格、批次、来源、储存条件等）；

c) 评价员人数及其资格水平；

d) 评价结果及对应的统计分析解释；

e) 明确标注评价依据本文件开展；
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f) 若评价过程中存在与本文件规定不一致的操作，需详细说明差异内容及原因；

g) 评价负责人姓名；

h) 评价实施的日期与时间。
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评价员

提供

顺序
样品编码

附 录 A

(资料性附录)
样品提供表的格式样

感官分析师： 评价组数： 日期：

1 2 3 4 5

01

02

03

04

05

…
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附 录 B

(规范性附录)
方便面感官评价评分规则

方便面感官评价可采用评分法。评分规则见表B.1。

表B.1方便面感官评价评分规则

低 中 高

1～3 4～6 7～9

色泽 有焦、生现象，亮度差 颜色不均匀，亮度一般 颜色标准、均匀、光亮

表观状态 起泡分层严重 有起泡或分层 表面结构细密、光滑

复水性 复水差 复水一般 复水好

光滑性 很不光滑 不光滑 适度光滑

硬度 太软或太硬 较软或较硬 适中无硬心

韧性 咬劲差、弹性不足 咬劲和弹性一般 咬劲合适、弹性适中

黏性 不爽口、发粘或夹生 较爽口、稍粘牙或稍夹生 咀嚼爽口、不粘牙、无夹生

耐泡性 不耐泡 耐泡性较差 耐泡性适中

粘连性

（仅用于非油炸面便面）

严重粘连 部分粘连 未粘连

注：评价结果保留到小数点后一位。

评

分

具

体

描

述官
特

性

感
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附 录 C

(资料性附录)
检验回答表格式样

样品 评价员

日期

提示语：

1.
2.
…

感官特性 评分值（1～9）

色 泽

表观状态

复水性

光滑性

硬度

韧 性

黏 性

耐泡性

粘连性（仅用于非油炸面便面）

谢谢您的参与！
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附 录 D

(资料性附录)
单样品检验结果汇总表的格式样

样品 感官分析师 日期

评价员

评 分（1~9）

色泽
表观

状态
复水性 光滑性 硬度 韧性 黏性 耐泡性 粘连性*

整体综

合评价

01

02

03

04

05

…

异常值

平均值

均方差
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附 录 E

(资料性附录)
检验结果汇总表的格式样

感官分析师 日期

感官特性

评分值（1～9）

样品

01 02 03 04 05 …

色 泽

表观状态

复水性

光滑性

硬度

韧 性

黏 性

耐泡性

粘连性（仅用于非油

炸面便面）

整体综合评价



GB/T 25005—202X

14

附 录 F

(资料性附录)

表 F.1 10分法对照差别检验回答表格式样

产品 评价员姓名

评价时间

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

完全

不符

合

不符合 基本符合 符合

样品编码 评 分

整体差异 关键特性 1 关键特性 2 …

表 F.2 5分法对照差别检验回答表格式样

产品 评价员姓名

评价时间

1 2 3 4 5

完全不符合
不符

合

基本

符合
符合

样品编码 评 分

整体差异 关键特性 1 关键特性 2 …
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