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感官分析 食品感官质量控制导则

1 范围

本标准给出了食品感官质量控制应满足的基本要求,以及实施食品感官质量控制的一般程序。包

括感官质量控制要素的描述、感官质量控制标样的建立、感官评价小组的组建、感官评价方法的选用和

质量控制图的运用等。
本标准适用于食品企业进行产品感官质量控制,其他消费品企业也可参考使用。

2 规范性引用文件

下列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,仅注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件,其最新版本(包括所有的修改单)适用于本文件。

GB/T4091 常规控制图(ISO8258)

GB/T10221—2012 感官分析 术语(ISO5492)

GB/T12311 感官分析方法 三点检验(ISO4120)

GB/T16291.1 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(ISO8586-1)

GB/T16291.2 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(ISO8586-2)

ISO4121 感官分析 定量反应标度使用导则(Sensoryanalysis—Guidelinesfortheuseofquan-
titativeresponsescales)

ISO13299 感官分析 方法学 感官剖面建立导则(Sensoryanalysis—Methodology—General
guidanceforestablishingasensoryprofile)

ISO22935-1 奶和奶制品 感官分析 第1部分:评估者的雇用、选择、培训和监测用通用指南

(Milkandmilkproducts—Sensoryanalysis—Part1:Generalguidancefortherecruitment,selection,

trainingandmonitoringofassessors)

3 术语和定义

GB/T10221—2012界定的以及下列术语和定义适用于本文件。为了便于使用,以下重复列出了

GB/T10221—2012中的某些术语和定义。

3.1
感官特性 sensoryattribute
由感觉器官感知的产品特性。对于食品而言,一般包括外观、质地、香气、滋味、风味、口感等。

3.2
质量 quality
反映产品、过程或服务能满足明确或隐含需要的特性总和。
[GB/T10221—2012,定义2.36]

3.3
质量控制 qualitycontrol
为达到质量要求所采取的作业技术或活动,以下简称质控。
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