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预制菜感官评价规范
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[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了预制菜感官评价的基本要求，描述了相应的感官评价程序。
本文件适用于预制菜的感官评价，不适用于主食类食品、净菜类食品、即食类食品和中央厨房制作的菜肴的感官评价。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]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 15549  感官分析  方法学  检测和识别气味方面评价员的入门和培训
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、培训和管理评价员一般导则  第2部分：专家评价员
GB/T 16861  感官分析  通用多元分析方法鉴定和选择用于建立感官剖面的描述词
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

预制菜  prepared dish
以一种或多种食用农产品及其制品为原料，使用或不使用调味料等辅料，不添加防腐剂，经工业化预加工（如搅拌、腌制、滚揉、成型、炒、炸、烤、煮、蒸等）制成，配以或不配以调味料包，加热或熟制后方可食用的预包装菜肴产品。

外观  appearance
预制菜的所有可见特性。
[来源：GB/T 10221—2021，5.1，有修改]

气味  odour
嗅闻某些挥发性物质时，嗅觉器官所感受到的感官特性。
[来源：GB/T 10221—2021，5.18]

质地  texture
（在口中）从咬第一口到最后吞咽过程中，由动觉和体觉感受器，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。
[来源：GB/T 10221—2021，5.41]

滋味  taste
某些可溶性物质刺激下，味觉器官感知到的感觉。
[来源：GB/T 10221—2021，4.12]

口味还原度  flavour reduction degree
预制菜产品经加热或熟制后其气味、质地和滋味还原现制菜肴的程度。

参比样/明参比样  known-control sample
已知感官综合评分，作为比对参考的预制菜产品。
[来源：NY/T 3837—2021，3.4，有修改]

暗参比样  unknown-control sample
已知感官综合评分，用于对感官评价员个人评价结果进行筛选的样品，暗参比样与明参比样为同一款预制菜产品。
[来源：NY/T 3837—2021，3.5，有修改]

待评价样  awaiting evaluation sample
未知感官综合评分，需要由感官评价小组完成感官评价的预制菜产品。

感官评价员  sensory assessor
参加感官测试的人员。
[来源：GB/T 10221—2021，3.5]

优选评价员  selected assessor
挑选出的具有进行感官测试能力的评价员。
[来源：GB/T 10221—2021，3.6]

专家评价员  expert assessor
具有被证实的感官敏感性且经过相当多的感官测试培训和实践，能够对某类产品做出一致的、可重复的感官评价的优选评价员。
[来源：GB/T 10221—2021，3.8]
方法原理
取一定量的预制菜样品，按照产品标签标识描述的方法完成烹饪，由感官评价员按外观、口味还原度（气味、质地和滋味）的顺序对预制菜进行评价，综合评分为各项得分之和。采用描述性检验法对明参比样进行感官评价，采用差别检验法分别评价暗参比样和待评价样与明参比样之间的差异程度。
一般要求
感官评价员
感官评价员应符合 GB/T 10220 、GB/T 15549、GB/T 16291.1 和 GB/T 16291.2 的要求，并接受感官评价方法描述性检验法、差别检验法的培训和预制菜产品对应现制菜肴相关知识的培训。
感官评价员在评价前 1 h 内可以喝水，但应避免进食、吸烟、喝饮料等可能影响感官评价结果的行为。评价员在评价期间具有正常的生理状态，饥饿感适中，不使用化妆品或其他有明显气味的用品。评价员在对不同样品进行评价前应用温开水漱口，漱去口中的残留物。
在感官评定的过程中，评价员应独自打分，禁止相互交换意见。
评价小组
每次感官评价应由 8 位及以上的专家评价员或优选评价员组成评价小组承担，其中参比样的评价小组需包括不少于 3 位专家评价员。
评价环境
预制菜感官评价应在符合 GB/T 13868 规定的感官分析实验室中进行。
评价器具
应按照产品标签标识描述的食用方法选择合适的烹饪器具。应选择白色、无味、尺寸适宜的容器盛放样品。应同时配备保温设备，保证评价过程中样品的温度适宜。
评价时间
评价时间宜安排在 9:00~10:00、15:00~16:00。
评价样品
评价样品应符合产品明示标准。
评价步骤
感官描述词选用
选择不少于 8 位专家评价员或优选评价员，以小组讨论的形式建立感官描述词，描述词的建立应符合 GB/T 16861 的规定。
参比样选择
选取同类型预制菜产品 3~5 款，按 6.3 的规定完成样品制备，由感官评价员按照 6.5 的规定进行 2~3 次评价，按照 7.1.1 的规定进行数据处理后，选择综合评分在 65~75 分的一款产品，作为该类型预制菜的参比样。
样品制备
按照产品标签标识描述的食用方法进行加热或熟制。
样品提供
每次评价的样品包括 1 个明参比样、1 个暗参比样和 3 个不同批次的待评价样。提供样品应保持完整性并用三位数字随机编码，不宜使用喜爱、忌讳或容易记忆的数字。同一轮次评价中每个样品的编码应不同。
明参比样感官评价
按照外观、口味还原度（气味、质地和滋味）的顺序对参比样进行评价，评分规则和记录表格式见附录 A。
暗参比样和待评价样感官评价
按照外观、口味还原度（气味、质地和滋味）的顺序对样品进行评价，评分规则和记录表格式见附录 B。
结果的分析与表达
数据处理
明参比样
综合评分为外观、口味还原度（气味、质地、滋味）得分之和。在所有感官评价员综合评分结果中去除一个最高分和一个最低分，其余分数相加的总和除以其人数，并四舍五入取整数后，即为明参比样的综合评分。
暗参比样和待评价样
“低”“较低”“稍低”“相当”“稍高”“较高”“高”的分值分别为：与明参比样比较 - 30、- 20、-10、0、+ 10、+ 20、+ 30分。综合评分 = 明参比样综合评分 + 外观分值 × 10% + 气味分值 × 30% + 质地分值 × 30% + 滋味分值 × 30%。
个别评价员的暗参比样分值与明参比样综合评分相差 ≥ 5 分时，舍弃该感官评价员的结果。在其余感官评价员综合评分结果中去除一个最高分和一个最低分后，将综合评分结果的总和除以其人数，并四舍五入取整数，所得分数即为感官评价的最终结果。
结果表达
感官评价等级按照从高到低划分为三级：高（综合评分 ＞80 分）、中（60 分 ≤ 综合评分 ≤ 80 分）、低（综合评分 ＜60 分）。
同一个感官评价小组在每次品评中同时对 3 个不同批次的待评价样进行感官评价，以评价产品感官品质的一致性。若 3 个批次中任意 2 个批次综合评分结果的相对偏差在 20 % 以上，则认为该产品感官品质一致性较差，不可对该产品进行等级划分。
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） 评价的日期和时间。
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（规范性）
预制菜明参比样感官评价评分规则和记录表
表A.1规定了预制菜明参比样感官评价评分规则和记录表。
表A.1 预制菜感官评价评分规则和记录表（描述性检验法）
	指标
分值
	具体特性描述
分值
	评分值

	外观
10分
	9-10分:（描述词）
	

	
	7-8分：（描述词）
	

	
	1-6分：（描述词）
	

	口味还原度
90分
	气味
30分
	25-30分：（描述词）
	

	
	
	19-24分：（描述词）
	

	
	
	1-18分：（描述词）
	

	
	质地
30分
	25-30分：（描述词）
	

	
	
	19-24分：（描述词）
	

	
	
	1-18分：（描述词）
	

	
	滋味
30分
	25-30分：（描述词）
	

	
	
	19-24分：（描述词）
	

	
	
	1-18分：（描述词）
	

	综合评分
	






（规范性）
预制菜暗参比样和待评价样感官评价评分规则和记录表
表B.1规定了预制菜暗参比样和待评价样感官评价评分规则和记录表。
表B.1 预制菜感官评价评分规则和记录表（差别检验法）
	项目
	具体特性描述
	与参比样比较

	
	
	低
	较低
	稍低
	相当
	稍高
	较高
	高

	
	
	-30
	-20
	-10
	0
	+10
	+20
	+30

	外观
（权重10%）
	（描述词）
	
	
	
	
	
	
	

	口味还原度
（权重90%）
	气味
（权重30%）
	（描述词）
	
	
	
	
	
	
	

	
	质地
（权重30%）
	（描述词）
	
	
	
	
	
	
	

	
	滋味
（权重30%）
	（描述词）
	
	
	
	
	
	
	

	备注
	

	综合评分
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