贵州省高等教育自学考试
烹饪工艺与营养（专科）（540202）
《食品分析与感官评定》（04986）考试大纲

1、 考核项目
《食品感官分析》
2、 考核目的
让考生能够熟知《食品感官分析》的相关规定以及分析方法，对食品感官分析需要的实验室建设，评价员招募、培训、考核、上岗，以及食品产品研究的实际开发应用。
3、 常用的仪器设备
独立评价室、样品准备区、集体讨论区、办公室、辅助区、
4、 基本要求
1、 根据感官分析实验室一般导则国际标准：IS08589:2007，与之等效的CB/T13868-2009《感官分析建立感官分析实验室的一般导则》。按照以上标准进行功能空间布置，一般应包括：①供个人或小组进行感官评价工作的检验区;②用于制备评价样品的制备区;③办公室;④更衣室和盥洗室;⑤供给品贮存室;⑥样品贮存室;⑦评价员休息室。实验室按标准应具备的是①感官评价工作的检验区。②样品准备区。
2、 感官分析实验室应远离铁路、公路干线、厂区内主要交通干线(距离铁路700~1000m公路80~100m，厂内公路20~50m)和振动较大的车间;应尽可能远离锅炉房，并布置在锅炉房全年主导风向的上风侧;附近应没有食堂、托儿所以及人员密集的场所。
3、 感官分析实验室灯光要求：其照明一般还是以采用灯光照明为好，灯的色温为6500K，可使用荧光灯或发光二极管(LED)灯，无频闪，避免炫光。采用人工照明时，需解决空间亮度合理分布的问题以光线垂直照射到样品表面上不产生阴影为宜。电气照明分为一般照明、局部照明和混合照明整个房间或房间某部分的照度基本上均匀的为一般照明;局限于工作部位的固定或移动照明为局部照明;混合照明由一般照明和局部照明共同组成。食品感官分析一般采用混合照明。
4、 感官分析实验室温度和湿度要求：一般室温控制在 21~25℃，相对湿度50%~60%具。
5、 感官分析实验室气味要求：实验区应设置换气设备和空气过滤设备，最好能在分析室中形成一个微小的正压，以减少空气从样品制备室流进分析室，使实验区保持一个清新的空气环境。分析室内每分钟的换气量最好为室内容积的2倍;空气流速应小于0.3m/s，否则会影响产品气味的嗅人。空气过滤设备中一般选用活性炭吸附气味，2~3月应更换一次。
6、  感官分析实验室噪声要求：一般谈话的音量是50~60dB，感官分析实验室环境的)K噪声要求低于40dB。为了防止噪声，可以采取音源的隔离、吸音处理、遮音处理、防振处理等方法。例如，将感官分析实验室建立在远离道路、机械噪声源和人员必经通道附近;用吸音材料制作分析室墙壁，以木架安装的胶合板、硬纸板等适于低音的吸音，软质的纤维板、吸音纤维板、玻璃棉等适于高音的吸音;对机械噪声源采用遮音壁和吸音构造降低噪声;对振动源安装防振橡胶。实验区内禁止安装电话。
7、 感官分析实验室装饰材料和颜色要求：实验区的建筑材料应易于清洁，不吸附和不散发气味。实验区内的设施和装置如桌椅、试验器具等都应该是无味的。实验室应尽量减少使用织物，因其易吸附气味且难以清洗。墙面和天花板的表面应光滑、不起尘、易清洁、耐水、耐湿、耐油污、耐腐蚀、耐磨、耐火、耐冲击有弹性。
8、 室内的色彩要有助于提高室内明视效果，改善采光照明的效果;要适应人的视觉特点，明以以日新朗开阔，有助于消除疲劳。实验区墙壁和内部设施的颜色应为中性色，以免影响色的评价，一般使用乳白色或中性浅灰色，地板和椅子可适当使用暗色。

五、考核方式
实践操作考核

六、考核范围
1、 考生的仪容仪表（干净、整洁、端庄大方）
2、 实践操作过程中的操作规范、操作卫生、操作能力
3、 操作环境原料加工的卫生标准、安全规范、处理环节恰当合理
4、 外观分析：对食品的外观进行评估，包括颜色、形状、质地、光泽度等方面的观察。
5、 香气分析：通过闻食品的香气来评估其气味特征和质量，包括香气的强度、种类、新鲜度等方面的判断。
6、  味觉分析：通过品尝食品来评估其味道特征和质量，包括甜、咸、酸、苦、鲜等味觉感受的判断。
7、 口感分析：通过品尝食品来评估其口感特征和质量，包括口感的脆、软、韧、滑等感觉的判断。
8、  呈味分析：通过评估食品在口腔内的持久性、均匀性、清香感等方面来评价其呈味特征和质量。
9、 整体感官评价：通过综合上述分析，对食品的整体品质进行评估和判断，包括口感口味的协调性、整体的美感和满意度。
七、必读、参考书目
《食品感官分析》

8、 考核目标、内容、方法
1、 考核目标：结合所学食品感官分析的相关知识，进行理论结合实操对原料本身所具有的毒性以及外来活物、细菌、虫卵、微生物、农药和运输过程中受到的污染作合理恰当处理
2、 考核实验：味觉敏感度测试、嗅觉敏感度测试（考生在60min内完成实验）
（1）味觉敏感度测试
实验目的
通过对不同试液的品尝，学会判别基本味觉（甜、酸、咸、苦）。将四种标准味感物质按几何系列和算术系列稀释，以浓度递增的顺序向评价员提供样品，品尝后记录味感。本实验可用于候选评价员味觉敏感度的测定，测定候选评价员对四种基本味道的识别能力及其察觉阈、识别阈、极限阈。
实验原理
品尝一系列同一物质（基本味觉物），但浓度不同的水溶液，判别该物质可以辨别出味道的最低浓度，确定该物质的味阈。
察觉阈：该浓度时味感只是和水稍有不同，但物质的味道尚不明显。
识别阈：能够明确辨别该物质味道的最低浓度。
极限阈：超过此浓度，溶质再增加味感也无变化。
上述三种阀值的大小取决于评价者对样品的味觉敏感度。
实验步骤
依次向评价员提供溶液，要求评价员细心品尝每种溶液，如果溶液不咽下，需含在口中停留一段时间。每次品尝后用水漱口，实验期间样品和水温尽量保持在20℃。
1.四种基本味道识别能力的测定
实验溶液选用几何系列或算术系列稀释溶液，配制每种基本味道溶液。把稀释溶液分别放置在9个已编号的容器内，每种味道的溶液分置于1~3个容器中，另有一容器盛水，评价员按随机提供的顺序分别取约15mL溶液，品尝后，按表填写记录。
2.不同类型的阈限测定
实验溶液同上，溶液自清水开始依次从低浓度到高浓度送交评价员，样品间可随机插入相同浓度的样品，由评价员各取15mL溶液，品尝后按表填写记录。
如果要再品尝另一种味液，需等待1min后再品尝。
（2）嗅觉敏感度测试
实验目的
练习嗅觉辨别的方法；初步判断评价员的嗅觉识别能力。
实验内容
打开样品小瓶盖子（避免观察样品的状态和颜色等情况产生的暗示），使鼻子接近瓶口（不应该太靠近），吸气，辨别逸出的气味，并将气味描述和气味辨别结果记录在记录表中。
实验材料
（1）香原料 香兰素（奶油香、水果香、甜香，参考阈值438μg/L）、乙酰基香兰素（奶油香、水果香、哈密瓜香、香蕉香，参考阈值5588μe/kg）、己醛（花香、水果香，参考阈值25pg/L)、辛醛（青草香、水果香，参考阅值40μg/L)、丁酸乙酯（苹果香、菠萝香、水果香，参考阈值82μg/L）、辛酸乙酯（梨香、荔枝香，参考阈值13pe/L)、2-苯乙酸乙酯（玫瑰花香、桂花香，参考阈值407μg/L)、苯甲醛（杏仁香、坚果香，参考阈值4200μg/L）。
（2）溶剂 丙二醇、乙醇。
（3）其他材料 分析天平、容量瓶、移液枪等。
实验步骤
1.取适量香原料加溶剂稀释，分别放于深棕色瓶中，每个样品以随机3位数编码。
2.辩香测试
配置10个样品，浓度为10倍阈值，其中2个样品相同，2个样品相像，1个溶剂。嗅闻后按表回答。
3.配对测试配置10个样品（5组），浓度为3~5倍阈值。嗅闻后按表回答
4.阈值测试配置3~5个样品，浓度由高到近阈值。嗅闻后按表回答。

9、 考核报告



评分细则
试题1：味觉敏感度测试
	序号
	评分项
	评分要点
	配分
	评分标准
	得分

	1
	味道识别
	试品的味道
	2.5分
	（1）评估个体对盐、酸、甜、苦、鲜味的感知和识别能力，酌情扣1分，本不具备该品种应有的味道的，酌情扣2.5分
	

	2
	味觉阈值
	试品的味型和味度
	5分
	（1）基本符合味型要求，酌情扣0.5分（2）味感较差，酌情扣1.5分（3）味感差，酌情扣1分
（4）味型错误，酌情扣2分
	

	3
	味觉敏感度
	味型敏感程度
	2.5分
	（1）味型识别较差，酌情扣0.5分（2）味型识别差，酌情扣1分（3）味型识别不当，酌情扣1.5分
	

	合计
	
	10分
	
	



该评分细则可以根据具体的研究目的和要求进行调整和添加，以确保评估的全面性和准确性。评分细则可以通过让参与者品尝标准浓度的溶液或食品，然后根据其感受和反馈进行评估。评估可以由专业的评审人员进行，也可以通过消费者参与的方式来进行评估。
[bookmark: _GoBack]
试题2、嗅觉敏感度测试
	序号
	评分项
	评分要点
	配分
	评分标准
	得分

	1
	气味识别
	试品的气味
	2.5分
	（1）评估个体对花香、果香、烟草、动物、香料的感知和识别能力，酌情扣1分，本不具备该品种应有的味道的，酌情扣2.5分
	

	2
	嗅觉阈值
	试品的气味和强度
	5分
	（1）基本符合香型要求，酌情扣0.5分（2）嗅感较差，酌情扣1.5分（3）嗅感差，酌情扣1分
（4）所嗅试品错误，酌情扣2分
	

	3
	嗅觉敏感度
	气味敏感程度
	2.5分
	（1）香型识别较差，酌情扣0.5分（2）香型识别差，酌情扣1分（3）香型识别不当，酌情扣1.5分
	

	合计
	
	10分
	
	



