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前  言

  本文件按照GB/T1.1—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。
本文件是GB/TXXX《乳及乳制品感官分析》的第3部分。GB/TXXX已经发布了以下部分:
———第1部分:评价员的招募、选拔、培训和管理;
———第2部分:感官分析方法;
———第3部分:产品感官特性符合性评价评分法。
本文件等同采用了ISO22935-3:2023《乳及乳制品 感官分析 第3部分:产品感官特性符合性评

价评分法》。
本文件做了最小限度的编辑性改动:
———为与现有标准协调,将标准名称改为《乳及乳制品感官分析 第3部分:产品感官特性符合性

评价评分法》。
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:中国标准化研究院、内蒙古蒙牛乳业(集团)股份有限公司、内蒙古伊利实业集团

股份有限公司、大连工业大学、江苏大学、熊猫乳品集团股份有限公司、黑龙江飞鹤乳业有限公司、北京

工商大学、黑龙江省绿色食品科学研究院、宜品(青岛)羊乳制品有限公司、北大荒完达山乳业股份有限

公司、北京三元食品股份有限公司、奶酪博士(上海)科技有限公司、浙江圣吗哪乳业有限公司、四川菊乐

食品股份有限公司、伽力森食品生物科技(江苏)有限公司、杭州味全食品有限公司、广西百菲乳业股份

有限公司、山东天安检测服务有限公司。
本文件主要起草人:赵镭、云振宇、李洪亮、钟葵、温烃、史波林、邹小波、安志丛、汪厚银、朱蓓薇、

何剑、费雅君、项雅科、姚天宇、董秀萍、邬子燕、李懿霖、张迪、石吉勇、田加美、迟涛、沈灵沁、方景泉、
陈承余、刘芝荣、杨莉芝、高萌、张亮、艾娜丝、牟善波、秦平、陈历俊、孙亚婷、张善强、陈祖博、曲崧、王钦民、
张艳、韦剑欢、高杰。
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引  言

  GB/TXXXXX《乳及乳制品感官分析》给出了使用术语通用命名法和感官分析技术方法开展乳及

乳制品感官分析活动的指导。旨在从人员(乳及乳制品感官评价员)、方法(乳及乳制品感官分析方法)、
质量评价应用(产品感官特性的符合性测试)等方面,规范乳及乳制品感官分析,提升产品感官评价结果

的科学性、可比性与可靠性,拟由三个部分构成。
———第1部分:评价员的招募、选拔、培训和管理。目的在于给出乳及乳制品感官评价员招募、选

拔、培训和管理的通用导则。
———第2部分:感官分析方法。目的在于提供特定乳及乳制品感官分析的方法。
———第3部分:产品感官特性符合性评价评分法。目的在于提供一种对乳及乳制品感官特性是否

符合产品规格的评分法。
本文件所述原理在很大程度上源自该主题相关的标准。如需查阅除本文件提供的方法外的其他感

官分析方法,见ISO6658。
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乳及乳制品感官分析

第3部分:产品感官特性符合性评价评分法

1 范围

本文件描述了一种采用感官评分结合通用术语,对乳及乳制品感官特性是否符合产品规格进行评

价的方法。
本文件适用于乳及乳制品定期开展的过程控制和质量控制,尤其适用于产品数量多、项目周期短或

专家评价员数量有限的场景。
本文件不适用于产品分类。但应用本文件方法所得结果,可作为国内及国际贸易中产品分类体系

的组成部分。

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。

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

  注:GB/T39501—2020 感官分析 定量响应标度使用导则(ISO4121:2003,IDT)

ISO5492 感官分析 术语 (Sensoryanalysis—Vocabulary)

  注:GB/T10221—2021 感官分析 术语(ISO5492:2008,IDT)

ISO5496 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(Sensoryanalysis—

Methodology—Initiationandtrainingofassessorsinthedetectionandrecognitionofodours)

  注:GB/T15549—2022 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(ISO5496:2006,IDT)

ISO6658 感官分析 方法学 总论 (Sensoryanalysis—Methodology—Generalguidance)

  注:GB/T10220—2012 感官分析 方法学 总论(ISO6658:2005,IDT)

ISO8586 感官分析 感官评价员的选拔和培训(Sensoryanalysis—Selectionandtrainingofsen-
soryassessors)

  注:GB/T46555—2025 感官分析 感官评价员的选拔和培训 (ISO8586:2023,IDT)

ISO8589 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则 (Sensoryanalysis—Generalguidancefor
thedesignoftestrooms)

  注:GB/T13868—2009 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则(ISO8589:2007,IDT)

ISO22935-1|IDF99-1 乳及乳制品 感官分析 第1部分:评价员的招募、选拔、培训和管理

(Milkandmilkproducts—Sensoryanalysis—Part1:Recruitment,selection,trainingandmonitoring
ofassessors)

GB/TXXXX.1—XXXX 乳及乳制品感官分析 第1部分:评价员的招募、选拔、培训和管理

(ISO22935-1:2023,IDT)

ISO22935-2|IDF99-2 乳及乳制品 感官分析 第2部分:感官分析方法 (Milkandmilk
products—Sensoryanalysis—Part2:Methodsforsensoryevaluation)
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GB/TXXXX.2—XXXX 乳及乳制品感官分析 第2部分:感官分析方法(ISO22935-2:2023,

IDT)

ISO/IEC17025 检测和校准实验室能力的通用要求(Generalrequirementsforthecompetenceof
testingandcalibrationlaboratories)

  注:GB/T27025—2019 检测和校准实验室能力的通用要求(ISO/IEC17025:2017,IDT)

3 术语和定义

ISO4121、ISO5492、ISO5496、ISO6658、ISO8586、ISO8589、ISO22935-1|IDF99-1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电工百科:https://www.electropedia.org/。

3.1
特性 property
乳制品感官分析样品的外观、质地或气味/风味。

4 基本原理

在标准测试条件下,由乳及乳制品专家评价员组成的评价小组对样品的感官特性进行分析。每位

评价员独立评价,并使用给定的标度来估计产品与预先确定的产品感官规格之间可能存在的偏离程度。
当评价员评分显示样品与产品感官规格之间存在显著差异时,使用通用术语补充说明产生偏离的感官

特征。评价小组评分的平均值结合代表性术语,即为该方法的结果。

5 测试的一般要求

5.1 通用要求

该方法应与ISO22935-1|IDF99-1和ISO22935-2|IDF99-2配套使用,并遵循ISO6658感官分

析方法的通用指南。在相关情况下,宜同时遵循ISO/IEC17025检验检测能力的一般要求以及感官测

试实验室的专用补充文件(如EA-4/09)。

5.2 测试环境

在标准测试环境下开展测试,并定期监控。
测试环境要求符合ISO22935-2|IDF99-2和ISO8589。

5.3 评价员

评价员的招募、选拔、培训和管理应符合乳及乳制品专家评价员的标准。按照ISO22935-1|IDF
99-1、ISO8586和ISO5496指导实施。

5.4 评价小组

感官评价小组中评价员数量应不少于3人。
小组中评价员的其他要求见ISO22935-1|IDF99-1。小组筹建见ISO22935-2|IDF99-2给出的

指南。
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5.5 小组组长

熟悉产品感官评价的小组组长应对整个测试过程负责,通常不应参与小组评价,但在评价员人数有

限,且小组组长符合乳及乳制品专家评价员资质要求时,可在常规过程控制或质量控制(如在乳品加工

厂)中兼任评价员。小组组长的其他要求见ISO22935-2|IDF99-2,ISO13300-1和ISO13300-2。

5.6 文件

5.6.1 总体要求

应针对不同产品的感官评价,建立相应的必要文件。文件应标准化,确保其可适用于采用本方法开

展的所有同类感官评价活动,例如在企业内部或不同地区实施的特定过程控制或质量控制活动。

5.6.2 特定“乳及乳制品”的专用方法

文件中应包括针对特定乳及乳制品的专用方法,详细说明必要的设备、采样程序、感官分析样品的

制备以及对特定乳及乳制品的感官评价。推荐的方法见ISO22935-2|IDF99-2。

5.6.3 产品规格

预先确定的产品感官规格应明确产品适配特定市场所需满足的感官要求。例如,感官要求的描述

可采用感官剖面(见ISO13299),通过消费者测试,对符合要求的产品进行感官特征描述后形成。若条

件允许,可建立对照样,作为产品感官规格的补充依据。

5.6.4 术语命名法

命名的术语应包括客观描述特定乳或乳制品与产品感官规格间偏离的感官特征相关术语。

ISO22935-2|IDF99-2:2023中的附录A,已给出了特定产品组推荐使用的术语,可参照执行。
在某些情况下,当偏离特征仅能用某一术语描述,且该术语同时属于产品感官规格内容,又难以找

到替代的客观描述涵盖实际偏离时,应在具体产品术语命名中添加“低强度”“高强度”等程度词,例如:
“低强度甜味”或“高强度甜味”。

命名法可包含相关指导原则,供评价员说明特定术语及其组合在估计产品与感官规格偏离程度中

的重要性。

6 设备

根据待分析的乳或乳制品的性质选择合适的设备。所选设备不应对测试样品或评价员产生不良影

响。测试期间应定期监测设备的功能和使用情况。

ISO22935-2|IDF99-2给出了乳及乳制品感官评价推荐使用的设备。

7 取样

取样不属于本文件规定的方法。除特殊要求外,ISO707|IDF50给出了推荐的取样方法。ISO
22935-2|IDF99-2也给出了乳及乳制品取样的相关内容。实验室应确保收到真正具有代表性的测试样

品。在样品的取样、运输和储存过程中应采取预防措施,避免样品损坏或变化。
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8 测试样品的制备

按照ISO22935-2|IDF99-2中针对某种乳及乳制品的规定,制备用于评价的测试样品。在制备测

试样品时,应采取预防措施,确保样品的感官特性不会受到不良影响。
评价时,不要让评价员知道每个待测样的具体信息。并应采取预防措施,确保评价员不受样品大

小、形状或提供方式的干扰。

9 程序

9.1 分别评价每个测试样品的外观、质地和/或气味/风味,也可使用各特性的总分。有关特定乳及乳

制品感官评价的推荐方法,见ISO22935-2|IDF99-2。

9.2 评分时,应使用能够表示产品与预先确定的感官规格偏离程度的标度。ISO20613提出了若干可

选标度。标度设计可灵活调整类项数,形式上也可采用单极标度或双极标度,但所有标度设计均应始终

遵循“确定产品感官偏离程度”的核心原则。表1给出了一种推荐的标度示例。

表1 对偏离程度评分的数字离散等距标度

标度 语义描述

5 与预先确定的感官规格无偏离

4 与预先确定的感官规格有较小的偏离

3 与预先确定的感官规格有偏离

2 与预先确定的感官规格有较大的偏离

1 与预先确定的感官规格有大的偏离

9.3 每位评价员应按随机顺序对特定乳或乳制品的测试样品评分。但在常规过程控制或质量控制情

况下(如在乳品加工厂),所有评价员也可按相同顺序对特定乳或乳制品测试样品评分。

9.4 评价时,先提供风味较淡的产品和/或脂肪含量较低的产品,再提供风味较浓的特定乳及乳制品

和/或脂肪含量较高的产品。

9.5 根据要评价的产品类型调整每次评价的最大样品数量,以使每个样品能被较为一致的评价。如有

必要,评价要有充分时间间隔。

9.6 测试样品以适当的方式提供,避免评价员混淆。

9.7 指导评价员以适当和可重复的方式进行感官评价(包括样品的入口量、咀嚼的时间等)。

9.8 使用适宜的口腔清洁剂(如使用常温的纯净水漱口;对于脂肪含量高的产品,使用温水漱口,以能

够融化脂肪),防止任何刺激的残留效应影响下一个样品的评分。

9.9 为校准评价员和保证评价员之间协调一致,每类产品至少要评价2个样品,在正式开始评价产品

前预评,并对评价结果进行讨论。其中宜至少有一个符合感官规格的对照样作为校准样。校准样应在

评价过程中提供。

9.10 评价员之间应不相互沟通、独立分析测试样品,并只使用整数评分。

9.11 评价员若判定测试样品与产品感官规格存在显著差异时,应采用特定乳或乳制品对应的专用术

语(具体见5.6.4)对该偏离进行准确描述,依据感官偏离对产品规格符合程度的重要性,对所使用的描

述术语进行排序并列出。

9.12 当评价员对某一特性的评分分布在相邻点时,应将小组的平均值计算至小数点后一位。
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9.13 针对某一特性,若各评价员评分差异大于相邻评分点(例如,差异超过“3”和“4”之间的差距),则
应对该特性重新评价。各评价员应独立开展复评,且最好不告知其复评的是哪个测试样品以及什么属

性。复评结果作为最终结果,根据复评结果计算评价小组的平均值,并保留至小数点后一位。

9.14 若小组的平均值显示出测试样品存在显著偏离,列出描述这种偏离的术语。必要时,评价员应就

使用的术语进行讨论并达成一致。

9.15 小组的平均值结合描述偏离的代表性的术语即得出本方法的结果。最终判定准则取决于企业内

部建立的质量控制要求。

10 精密度

本文件给出的方法,应与针对特定乳及乳制品制定的专用方法(见5.6.2)、不同主体(企业、地区、国
家等)针对不同市场制定的产品规格(见5.6.3),以及特定乳及乳制品的感官术语(参见5.6.4)共同配套

使用。
因上述配套要素组合范围极广,获取相关精密度数据(重复性、再现性)需开展大量高成本实验室间

测试,故本方法不适用于通用的实验室间测试。
建议使用本方法的企业、地区、国家等主体,在为特定产品制定完成上述配套文件后,依照ISO

5725-1和ISO5725-2的要求,组织针对该产品及本方法的实验室间测试,以获取其自身的精密度数值。

11 检测报告

检测报告应至少包含以下信息。

a) 用于完整识别测试样品的所有必要信息。

b) 使用的取样方法(若已知)。

c) 参照本文件使用的测试方法,即GB/TXXXX.3。

d) 本文件中未规定的或视为可选的所有操作细节,及可能影响测试结果的任何事件细节。尤其

需包括下列内容:

1) 评价员数量;

2) 小组组长是否作为评价员参加了小组评价;

3) 不同的产品规格(如企业针对不同市场的感官要求);

4) 评价员是否知晓样品信息;

5) 每个评价员或评价小组是否按随机顺序对测试样品评分;

6) 向评价员提供的与测试相关的任何信息和具体建议;

7) 测试地点、日期和小组组长姓名。

e) 若已对测试结果进行了重复性核查,则最终引用的结果可作为进行了测量不确定度评估的

说明。

f) 在相关情况下,提供ISO17025中给出的任何补充信息。

g) 在相关情况下,说明结果仅与测试项目有关。
检测报告需包含的信息可部分在协议中明确。在此情形下,协议已涵盖的信息,无需在每份检测报

告中重复提及。
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