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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。
本文件代替GB/T16860—1997《感官分析方法 质地剖面检验》,与GB/T16860—1997相比,除

结构调整和编辑性改动外,主要技术变化如下:

a) 删除了术语“机械特性”“几何特性”和“表面特性”(见1997年版的3.2、3.3和3.4);

b) 增加了抽样方法(见5.2);

c) 更改了“特性出现的顺序”中的内容(见6.1,1997年版的6.1);

d) 更改了机械特性的定义和评价技巧(见表1,1997年版的表1);

e) 删除了产品几何特性的参照样品(见1997年版的表2);

f) 更改了“参比样的选择准则”中的内容(见6.4.2,1997年版的6.4.2);

g) 更改了“质地评价过程”中的内容(见图1,1997年版的图1);

h) 增加了评价小组的筛选(见7.2)。
本文件等同采用ISO11036:2020《感官分析 方法学 质地剖面》。
本文件做了下列最小限度的编辑性改动:

a) 为与现有标准保持一致,将标准名称改为《感官分析方法 质地剖面检验》;

b) 将6.2.1中的“6.2.1~6.2.3”更改为“6.2.2~6.2.4”,纠正原文错误;

c) 将7.3中的“ISO13299”更改为“ISO8586”,纠正原文错误。
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、江苏大学、黑龙江飞鹤

乳业有限公司、安利(上海)科技发展有限公司、百特威(上海)化妆品有限公司、山东福瑞达生物股份有

限公司、大连工业大学、深圳市新荣阳食品科技有限公司、江苏维康检验检测技术有限公司、江中食疗科

技有限公司、灏图科技(上海)有限公司、浙江工商大学、泸州老窖股份有限公司、泛亚香料(武汉)科技股

份有限公司、科蒂国际贸易(上海)有限公司、上海嘉佑高标检测技术有限公司、浙江丰岛食品股份有限

公司、茶姬(上海)品牌管理有限公司、漯河市卫龙生物技术有限公司、湖北聚汇农业开发有限公司、内蒙

古伊利实业集团股份有限公司、秦皇岛市质量技术监督检验所、内蒙古国家乳业技术创新中心有限责任

公司、广东立澳油脂有限公司、元气森林(北京)食品科技集团有限公司、浙江李子园食品股份有限公司、
广东正当年生物科技股份有限公司、中国绿色食品有限公司、中国农业科学院茶叶研究所。

本文件主要起草人:钟葵、赵镭、李洪亮、史波林、朱蓓薇、邹小波、温烃、刘桂荣、侯姣靓、汪厚银、
项雅科、张迪、董秀萍、安志丛、费雅君、石吉勇、李懿霖、赵菲菲、庄宝霞、杨素珍、陈玉荣、孙延琳、吴鹏、
尧梅香、伊宇锋、钱佳仪、田师一、丁海龙、孙睿、李妍、黄晨、黎云龙、李一凡、刘忠思、水晶、吴勇超、
吴勇康、苏玉芳、刘锐萍、袁向华、高飞、王顺余、汪涛、唐飞、许勇泉。

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为:
———1997年首次发布为GB/T16860—1997;
———本次为第一次修订。
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感官分析方法 质地剖面检验

1 范围

本文件描述了一种建立产品质地剖面的方法,涵盖全面建立产品质地特性的各项步骤。
本文件适用于食品(固态、半固态和液态)或非食品类产品(如化妆品)。
本文件的主要应用包括以下方面:
———筛选和培训评价员;
———建立产品质地特性的定义和评价技术,并对评价员进行指导;
———确定产品质地特性中的关键特征,建立产品标准质地剖面,用以识别产品后期的任何变化;
———优化原有产品,研发新产品;
———研究可能影响产品质地特性的多种因素,如生产工艺、时间、温度、配料、包装、货架期以及储藏

条件等;
———对比相似产品,明确产品的质地特性和强度差异;
———分析感官评价与仪器测量及/或物理测量之间的相关性。

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。

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

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

注:GB/T16291.2—202× 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)

3 术语和定义

ISO5492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:http://www.electropedia.org/。

3.1
质地 texture
采用机械的、触觉的方法以及在适当条件下用视觉和听觉感受器感知到的产品所有机械的、几何的

和表面的特性。
1
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注:机械特性是与产品受到挤压后产生的反应相关的特性,分为硬度、内聚性、黏度、弹性和黏附性5个基本特性。

几何特性是与产品大小、形状和产品中微粒排列相关的特性。表面特性是与产品表层所含的水分和/或脂肪所

产生的感觉相关的特性。这些特性也与产品成分在口腔中的润滑和释放方式有关。

4 原理

采用系统化的分类方式,全面描述产品的所有质地特性(包括机械特性、几何特性和表面特性),进
而建立完整的产品质地剖面。

5 检验的一般要求

5.1 实验室

应在符合ISO8589的实验室中进行质地剖面的感官评价。

5.2 材料及设备

感官分析师或评价小组组长应根据产品性质、样品量等因素选择检验所需的器具、容器及其他相关

材料。所选用的器具及材料不应对检验结果造成任何影响。
应首选能满足检验需求的标准化设备。
抽样时宜遵循最佳抽样原则,选择能充分表现不同批次产品全部质地特性的标准化的样品制备

方法。

6 方法

6.1 质地剖面的组成

质地剖面的组成要素与风味剖面的组成要素相同。根据产品类型(食品或非食品),质地剖面中可

包括下列要素。

a) 感知到的质地特性,即机械的、几何的或表面的特性。

b) 特性强度,即对产品特性的感知程度。

c) 特性出现的顺序,包括:
———接触前,通过视觉感知的特性;
———第一次接触时,可通过手或身体其他部位感知的特性;
———刚食用或使用时,对于食品类产品,可通过嘴唇或舌头感知的特性;对于非食品类产品,可

通过身体其他部位皮肤感知的特性;
———食用或使用阶段,如咀嚼食物、涂抹面霜、接触洗剂或揉搓纺织品等过程中感知的特性;
———残留阶段,咀嚼和/或吸收期间感知的特性变化,如破碎的速率和方式等;
———后续阶段(若该阶段仍能感知到特性),如吞咽、吸收、擦拭、冲洗等期间感知的特性。

6.2 质地特性的分类

6.2.1 概述

质地的感官评价是一个动态过程,因此产品的质地特性涵盖了多种类型。根据每种特性的强度及

其出现的顺序,质地特性被分为三类(见6.2.2~6.2.4)。
质地特性是食品或非食品类产品在受到压力或被处理过程中所表现出的响应,这些特性可通过以

2
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下任一方法进行测量:

a) 动觉感知,包括通过神经、肌肉、肌腱和关节感知的身体各部位的位置感、动感和张力感;

b) 体觉感知,包括通过位于皮肤、嘴唇以及口腔黏膜、舌头和牙周膜等处的感受器感知的触压觉

和疼痛觉。

6.2.2 机械特性

感官评价时,为使标度的使用效果达到最佳,应首先定义每个质地特性。感官评价技术宜与质地特

性定义相结合使用。表1给出了固态、半固态和液态食品以及非食品类产品的机械特性、感官定义、评
价技术技巧,以及常用的同义词和反义词示例。

表1 机械质地特性定义和评价方法的示例

特性 感官定义 评价技巧 常用同义词 常用反义词

硬度

  与使产品达到变形或穿透

所需的力有关的机械质地特性。
在口腔中,固态食品通过牙

齿之间、半固态食品通过舌头与

上颚之间对产品的挤压而感知。
用手,固态产品通过手与平

面之间、半固态产品通过两指之

间对产品的挤压而感知

  将样品放在臼齿间或舌头与上颚

间,均匀咀嚼,评价挤压食品所需的力。
通过在平面上或两指间挤压样品

来评价样品的硬度

结实的

硬的
柔软的

黏度

  与阻止流动性相关的机械

质地特性。黏度与将勺中液体

吸到舌头上或将液体铺开所需

的力有关

  将盛有样品的勺置于嘴正前方,通
过啜吸将液体吸到舌面上,评价以平稳

速率吸液体所需的力。
也可通过视觉或动觉,评价液体在

某一表面或基质上流动时受阻的程度

黏(稠)的
流动的、稀的、
水分多的

弹性

  在解除形变压力后,与变形

产品恢复至原形的程度及速度

相关的机械质地特性

  将样品放在臼齿间(固态)或舌头

与上颚间(半固态)并进行局部挤压,解
除挤压并评价样品恢复至原形的速度

和程度。
将样品放在手与平面或其他身体

部位之间,或放在两指间,并进行局部

挤压,取消挤压并评价样品恢复至原形

的速度和程度

可塑的

可变形的

弹性的

有弹力的

—

黏附性

  与移除附着在口腔或一个

基底上(如皮肤表面)的物料所

需的力相关的机械质地特性

  将样品置于舌面上,贴住上颚,移
动舌头,评价用舌头将样品移走所需

的力。
评价手指与样品接触后手指之间

或手指与样品之间黏在一起的程度

黏着的

发黏的

黏的,胶质的

—

碎裂性
  与内聚性和粉碎产品所需

的力相关的机械质地特性

  将样品放在臼齿间、均匀地咬直至

将样品咬碎,评价粉碎样品并使之离开

牙齿所需的力。
将样品置于双手之间,一只手向另

一只手均匀搓揉,直至样品破碎、裂开

或粉碎,评价粉碎样品并使之从手中散

落所需的力

脆的 —

3
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表1 机械质地特性定义和评价方法的示例 (续)

特性 感官定义 评价技巧 常用同义词 常用反义词

物质的

内聚性

  咀嚼或手动操作过程中与

物质保持完整形状的程度相关

的机械质地特性

  用 臼 齿 咀 嚼 样 品 直 至 形 变 所 需

的力。

揉捏 或 挤 压 样 品 直 至 形 变 所 需

的力

弹 性 的 和 胶

黏的
—

阻力a
  将产品应用在某一基质(如
皮肤或指甲)时所需的力

  将样品放置在某一基质上,评价以

一定的速率和方式将其移动所需的力
— —

涂抹性a
  产品在某一基质表面(如前

臂或指尖)上移动的容易程度

  将样品放置在某一基质上,评价改

变样品位置所需的力
— —

  a 用于非食品类产品,见附录B。

6.2.3 几何特性

6.2.3.1 概述

产品的几何特性主要通过皮肤上的触觉感受器进行感知。对于食品,触觉感受器主要集中在舌头、
口腔和喉部;对于非食品类产品,触觉感受器主要分布在皮肤上(如手或身体其他部位)。无论是食品还

是非食品类产品,其几何特性均可通过产品外观进行直观辨别。

6.2.3.2 粒度

粒度是感知到的与产品颗粒的大小和形状相关的几何质地特性。与机械特性评价类似,与产品颗

粒大小和形状相关的粒度特性通过参比样进行评价。如平滑的、白垩质的、细粒的、粒状的、砂粒状的和

粗粒的等术语,组成一个颗粒大小逐渐递增的标度。

6.2.3.3 构型

构型是感知到的与产品中颗粒的形状和排列相关的几何质地特性。与产品颗粒排列有关的特性体

现了产品的紧密组织结构。几何特性评价通常不适合使用明确的标度,而是对产品表面或内部的颗粒

类型和数量进行定性和定量评价。
不同的构型对应不同的术语描述,如:
———“纤维状的”,指沿同一方向排列的长粒子,如芹菜茎、纱线;
———“囊包状的”,指由球形或卵形粒子组成的紧密组织结构,或包裹气体的薄壁结构,如鸡蛋清、梨

果肉中的石细胞;
———“结晶状的”,指多角形的粒状结构,如砂糖;
———“蓬松的”,指外壳较硬、内部充满大且不规则气腔的结构,如奶油泡芙、爆米花;
———“充气的”,指外壁柔软、内部充满相对较小且较均匀(通常是但不总是)的气孔结构,如棉花糖、

蛋白霜、聚氨酯泡沫等。
6.2.3.2和6.2.3.3中给出了不同几何特性的描述及参比样示例。若需精细区分,针对特定几何特

性建立相应的标度。

6.2.4 表面特性

6.2.4.1 概述

表面特性与产品的口感或肤感相关,是口腔内或皮肤上的触觉感受器感知到的产品湿润性和/或脂

4
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质感以及润滑特性等。宜注意当产品受热(如接触皮肤或置于口腔中)时的融化动力学特性。这种情况

下,时间与产品状态改变所需时长相关,而强度则与口腔或皮肤表面感知到的产品质地差异相关(如将

一块冷黄油或冰块置于口中使其自然融化,西洋梨果肉在口腔中的融化,以及身体乳接触皮肤时的融化

过程)。

6.2.4.2 湿润性

湿润性是一种描述感知到的产品吸收或释放水分的表面特性。描述湿润性的常用术语不仅反映了

产品感知到的水分总量,还反映了水分的释放或吸收类型、速率和方式,包括:
———干的,如干制饼干、婴儿爽身粉;
———湿润的,如苹果、润肤乳;
———湿的,如荸荠、贻贝、奎宁水;
———多汁的,如橙子。

6.2.4.3 脂质感

脂质感是感知到的与产品中脂肪含量和种类相关的表面特性。对脂质感而言,脂肪含量和脂肪熔

点都很重要,两者均与产品的糊口感特性和产品几何特性相关。
可建立次级参数,如有油的、油腻的和多脂的等,更细致区分特性,具体如下所示:
———有油的,描述被油脂浸泡和有油脂滴出的感觉,如法式调味色拉、油性润肤乳;
———油腻的,描述脂肪渗出的感觉,如腊肉、炸薯片;
———多脂的,描述产品中脂肪含量很高但并无脂肪渗出的感觉,如猪油、牛脂或羊脂、身体润肤霜。

6.3 术语建立

应建立专门用以描述产品质地的术语。通常情况下,这些术语是通过评价小组对涵盖特定产品所

有可能质地变化的多个样品进行系统评价而建立的。
在培训初期,向评价员提供一组范围广泛且语义简明的术语,有助于帮助评价员尽量多使用单维度

属性的术语进行描述。随后,评价员列出适用于单个样品或所有样品的术语。评价小组组长指导评价

员对这些术语展开讨论,并编制出全体评价员达成共识的术语定义和术语列表。术语建立时,宜考虑以

下内容:
———列出的术语是否全面涵盖了与产品相关的所有质地特性;
———是否存在含义相同或相近的术语,能进行合并或删除;
———小组成员是否一致认可所使用的术语及其定义。
注:见ISO11035。

6.4 参比样

6.4.1 参比样标度

基于质地特性的分类,目前已建立有标准评级标度,用于产品质地机械特性的定量评价(见附录

A)。附录A的表中仅提供了较为熟知的参比样的基本情况,用于量化每种感官质地特性的强度。这些

参比样标度能涵盖大多数食品和非食品类产品在建立产品质地剖面时的机械特性强度范围。评价小组

可直接使用这些标度,也可根据当地的适用性和习惯选择其他更适合的参比样。
参比样标度也用于培训评价员。但不能未经调整就应用于所有产品的质地剖面评价。如评价柔软

产品时(如不同配方的奶油芝士或润肤乳),需要扩展硬度标度的低强度范围,并删减部分高强度刻度

值。通过扩展标度的局部刻度范围,能更精确地评价相似产品。
5
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参比样标度为产品质地特性量化评价提供了基准,其评价结果即为产品的质地剖面。具体参比样

标度示例见附录A。

6.4.2 参比样的选择准则

建立参比样标度主要是表明有可能构建感官质地特性的强度标度,并可选择熟悉的食品和非食品

类产品作为这些特性的特定强度示例。此法亦用于评价员培训,确保使用统一的强度标度评价同一感

官特性以及采用一致的特性描述。
参比样应在大小、外形、温度和形态(如去皮、切片、研磨)等方面进行标准化处理。许多食品和非食

品类产品的质地特性与其贮存环境的湿度相关(如饼干、薯片、唇膏、遮瑕膏、婴儿爽身粉等)。这种情况

下,有必要控制测试时环境的空气湿度与样品测试前所处环境的空气湿度一致,以确保测试条件的等同

性。测试过程中,评价员使用的器具或容器应标准化。

6.5 特性评价的顺序

按照明确的感知模式评价质地特性。非食品类产品的感知模式示例见附录B。评价小组应采用相

同的顺序对同一特性进行评价。通常,应在每个特性表现最明显、最容易觉察时进行评价。
评价小组在确定了评价方法和一系列已明确评价顺序的描述词后,应着手制定相应的回答表。回

答表旨在指导小组每位成员报告数据。表中应明确列出评价流程的各阶段、特性描述词及其正确的评

价顺序,以及对应的强度标度。

6.6 评价技术

建立标准化评价技术时,要考虑产品的日常消费方式。对于非食品类产品,可包括在受控条件下的

样品准备、使用、操作及评价。如一款润肤乳产品,评价时宜考虑皮肤特性(包括适宜的样品制备方式,
以及根据涂抹部位和涂抹器确定的涂抹面积,最简便的方式是评价员自身的手指和前臂皮肤)和产品在

使用和操作阶段的感官质地特性。质地特性可包括在取用、涂抹期间以及使用后过一段时间内的视觉

和触觉特性,如黏度、弹性、黏附性、颗粒数量和稀稠性等。
对于食品产品,可包括:
———食物放入口腔中的方式,如用前牙咬、用勺舀或直接全部放入口腔等;
———破碎食品的方式,如仅用牙齿咀嚼,或在舌头与上颚间处理,或先用牙齿咬碎一部分再用舌头

弄碎其他部分;
———吞咽前的状态,如食品吞咽前通常是液态、半固态或颗粒状食团的状态。
所使用的评价技术宜尽量贴近食物的日常食用方式(见图1)。
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图1 质地评价过程的示例(来源于ISO6658,有修改)

6.7 强度标度的使用

通常使用类项标度和线性标度(见ISO4121)。

7 评价小组的筛选和选拔

7.1 一般要求

评价小组的筛选和选拔应遵循ISO8586中的要求。

7.2 评价小组的筛选

7.2.1 一般要求

评价小组成员选拔前,应先对候选评价员进行筛选。

7.2.2 口腔或皮肤要求

牙齿问题、口腔修复体、唾液异常或某些皮肤手术可能会限制或改变个体对多种质地特性的感知能

力,进而降低其敏感性。当存在此类问题时,只有证明具有正常开展测试能力的候选评价员才能入选。
尽管有些候选评价员牙齿和皮肤健康,但在咀嚼或皮肤接触时对差异的辨别能力可能较弱,筛选时

需注意。

7.2.3 要求准则

宜考虑候选评价员的可用性、对感官分析的兴趣、个性、在团队中发挥良好作用的能力和良好的表

达能力。这些信息可通过面试获取。

7.3 评价小组的选拔

一种快速测试候选评价员生理能力的方法是,向候选评价员提供一组具有待测特性、且样品数量不

少于4个的样品,让其对样品的测试特性(如硬度)强度进行排序。候选评价员应能对样品进行正确排

序。依据对生理条件的初步筛选以及动机相关的面试,应选拔出10人~15人参加培训。其他指导见

ISO8586。
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8 评价小组的培训

8.1 第一阶段:机械特性

评价小组培训时,首先介绍质地特性的分类以及机械特性的感官定义。评价员需多次评价经过筛

选的、能代表参比标度上对应参比值的参比样,从而更好研究每个特性和理解标度。培训时宜使用最终

产品评价时所使用的标度。
然后,评价员再评价参比样标度上各参比值之外的系列产品,并要求其依据标度对测试样品进行分

类。训练小组成员的感知能力和辨别能力。使用较大间隔的标度,能帮助评价员更容易的评价未知样

品,建立其自信心。本阶段应使用完整的评价程序,以建立一个能使用通用术语且一致性较好的评价小

组。若小组成员有任何不同意见,均宜详细讨论。

8.2 第二阶段:几何特性和表面特性(湿润性和脂质感)

研究产品的几何特性以及表面特性(湿润性和脂质感)。向评价小组提供特性列表和代表这些特性

的产品示例,由评价小组评价包含这些特性的单个或多个产品。

8.3 第三阶段:建立标度

评价小组建立用于评价特定产品及其变化范围的标度。本阶段评价员应使用建立的特定产品标度

完成培训,更多指导见ISO8586。

9 培训和评价用的样品制备与提供

应建立标准化的样品制备程序。应特别注意以下内容。

a) 采用标准化的样品制备程序,确保测试产品的质地结果具有代表性,且不同时间和不同批次产

品的测试结果能再现。

b) 采用标准化的样品规格,包括样品大小和形状,确保样品规格在口腔咀嚼或接触皮肤时的一致

性等。同时,样品放入口中或接触皮肤及其他材料的方式代表了产品日常食用/使用的方式。

c) 尽可能确定和控制样品的温度、湿润性以及样品制备后存放的时间。
无论是在评价小间测试样品阶段还是测试前的培训过程中,均应针对每个特性提供适宜的参比样。

10 评价小组评价

评价小组使用建立的标度和评价方法开展产品评价。每个评价员依据测试方案独立评价待测样

品,必要时对样品开展重复评价。评价工作宜在评价小间内独立展开,并采用适宜的方法处理数据。

11 数据分析

数据分析时,依据数据的类型选用适宜的数据统计方法(如方差分析、非参数检验)独立进行数据

分析。
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附 录 A
(资料性)

食品机械质地特性参比样标度示例

  表A.1~表A.7分别给出了硬度、内聚性(类项)、黏度、弹性、黏附性、内聚性和胶黏性标度示例。

表 A.1 硬度标度示例

一般术语 标度值 参比样 类型 规格 温度

软

1 奶油芝士或豆腐a — 1.25cm3 7℃~13℃

2 鸡蛋白 大火烹饪5min 1.25cm,蛋尖 室温

3 法兰克福香肠或鱼肉肠 去皮、大块、未煮过 1.25cm厚片 10℃~18℃

硬

5 绿橄榄或栗子罐头 大个的、去核的(橄榄) 1个 10℃~18℃

6 花生 真空包装、开胃食品 1粒花生 室温

7 胡萝卜或杏仁 未烹饪 1.25cm厚片/片 室温

9 硬糖 — 1.25cm/块 室温

  a 工业化产品和农产品在性质上有所差异,标度值取决于具体选取的产品。

表 A.2 内聚性(类项)标度示例

一般术语 标度值 参比样 类型 规格 温度

低内聚性
低 玉米面包 — 1.25cm3 室温

较低 白三明治面包 片状、营养强化的 1.25cm2 室温

高内聚性
较高 果干 无核葡萄干 1粒 室温

高 口香糖 咀嚼40下后 1块 室温

表 A.3 黏度标度示例

一般术语 标度值 参比样 样品尺寸/mL 温度/℃

低黏度

1 水 30 7~13

2 稀奶油(18%脂肪) 30 7~13

3 厚奶油(35%脂肪) 30 7~13

4 炼乳 30 7~13

高黏度

5 枫糖浆 30 7~13

6 巧克力糖浆 30 7~13

7 125mL蛋黄酱和60mL厚奶油的混合物 30 7~13

8 加糖炼乳 30 7~13
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表 A.4 弹性标度示例

一般术语 标度值 参比样 类型 尺寸 温度

低弹性
0 奶油芝士 — 1.25cm3 5℃~7℃

5 法兰克福香肠a 沸水中煮5min 1.25cm厚片 室温

高弹性
9 棉花糖 小型的 1块 室温

15 果冻b — 1.25cm3 5℃~7℃

  a 切片,平铺舌头与上颚之间被压缩的区域。
b 将1袋果酱和1袋明胶溶于375mL热水中,加盖,5℃~7℃中冷藏24h。

表 A.5 黏附性标度示例

一般术语 标度值 参比样 样品尺寸/mL 温度/℃

低黏附性 1 氢化植物油 30 7~13

高黏附性
3 奶油芝士 30 7~13

5 花生酱 30 7~13

表 A.6 内聚性(宽范围)标度示例

一般术语 标度值 参比样 尺寸 温度

低内聚性
0 甘草根 1.25cm每片 室温

2 新鲜的小胡萝卜 1.25cm每片 室温

高内聚性

4 新鲜的白蘑菇 1.25cm每片 室温

7.5 法兰克福香肠 1.25cm厚片 7℃~13℃

10 再制奶酪 1.25cm2 7℃~13℃

表 A.7 胶黏性标度示例

一般术语 标度值 参比样 尺寸 温度

低胶黏性 1 40%的面粉浆

2 45%的面粉浆

3 50%的面粉浆

4 55%的面粉浆

高胶黏性 5 60%的面粉浆

1小勺 室温
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附 录 B
(资料性)

基于视觉和触觉的非食品类产品感官质地术语分类

  表B.1给出了基于视觉和触觉的非食品类产品感官质地术语分类。

表B.1 基于视觉和触觉的非食品类产品感官质地术语分类

类别 典型描述词 产品示例

初始感知

平滑度

涂抹性

初始阻力

黏度/流动性

湿度

油性

光泽感/亮度

透明度

指甲油

润肤乳

取用/取样

湿度

保湿性

油性

滑感

黏度

丝滑感

吸收性

厚度

饱和度

润肤乳

涂抹/操作

湿度

保湿性

油性

涂抹性

黏度

丝滑感

吸收性

厚度

黏附性

弯曲刚度

绒毛感

纤维结合力

可压缩性

润肤乳

布料

11

GB/T16860—××××/ISO11036:2020



表B.1 基于视觉和触觉的非食品类产品感官质地术语分类 (续)

类别 典型描述词 产品示例

使用后感受

湿度

保湿性

油性

涂抹性

黏度

丝滑感

吸收性

厚度

黏附性

乳液

  注:见参考文献[9][16][20]和[22]。
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