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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。
本文件规定了食品质量相关技术要求,食品安全相关要求见有关法律法规、政策和食品安全标准等

文件。
本文件代替 GB/T25005—2010《感官分析 方便面感官评价方法》,与 GB/T25005—2010相

比,除结构调整和编辑性改动外,主要技术变化如下:
———更改了适用范围(见第1章,2010年版的第1章);
———增加了术语“油炸方便面”“非油炸方便面”“粘连性”“评分法”“对照差别检验”(见3.1、3.2、

3.10、3.12和3.13),更改了术语“表观状态”“复水性”“光滑性”的定义(见3.4~3.6,2010年版

的3.2~3.4),将术语“软硬度”“粘性”更改为“硬度”“黏性”(见3.7、3.9,2010年版的3.5、3.7);
———更改了对评价员和评价小组的要求(见5.2,2010年版的5.2、5.3);
———更改了仪器设备及器具(见5.3,2010年版的5.4);
———更改了样品制备要求(见5.4.1,2010年版的6.3)和样品提供要求(见5.4.2,2010年版的6.1);
———删除了评价时间要求(见2010年版的5.5);
———增加了对照差别检验方法(见6.2);
———更改了评分规则,并增加了“分档描述参考”(见附录B)。
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、上海大学、今麦郎食品股份有限公司、白象食品股份有限公

司、国家粮食和物资储备局科学研究院、上海康识食品科技有限公司、中国食品发酵工业研究院有限

公司。
本文件主要起草人:赵镭、高海燕、侯国友、滕加友、秦臻、钟葵、王勇、汪厚银、史波林、魏帅、徐智、

姚进、何强、区敬、项雅科、屠振华。
本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为:
———2010年首次发布为GB/T25005—2010;
———本次为第一次修订。
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感官分析 方便面感官评价方法

1 范围

本文件描述了方便面感官评价的方法。
本文件适用于油炸和非油炸方便面面饼的感官评价。
本文件不适用干吃面、保鲜湿面型方便面。

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。

GB/T10220 感官分析 方法学 总论

GB/T10221 感官分析 术语

GB/T13868 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则

GB/T21172 感官分析 产品颜色感官评价导则

GB/T40772 方便面 
GB/T46555 感官分析 感官评价员的选拔和培训

3 术语和定义

GB/T10221及GB/T40772界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1
油炸方便面 friedinstantnoodles
油炸面

采用油炸工艺干燥的方便面。

  注:包括泡面、干吃面和煮面。面饼需要经过沸水浸泡后食用的方便面为泡面;面饼不需要经过沸水浸泡而直接食

用的方便面为干吃面;面饼需要经过煮制后食用的方便面为煮面。

3.2
非油炸方便面 non-friedinstantnoodles
非油炸面

采用除油炸以外的其他工艺(如微波、真空和热风等)干燥的方便面。

3.3
色泽 color
面饼的颜色和亮度。

3.4
表观状态 appearance
面饼在复水前,除色泽外在视觉上的整体外观特征。
注1:表观状态包括形态完整性、表面质地、均匀性等。

1
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注2:形态完整性:面条条形的挺直度或弯曲度,断裂或碎渣的比例。

注3:表面质地:是否光滑,有无气泡、褶皱或粘连。

注4:均匀性:粗细或薄厚的一致性。

3.5
复水性 rehydration
面饼在特定的冲泡/煮制条件(水温、时间、加水量)下吸水恢复至具有适宜食用品质的可食用状态

的特性。

3.6
光滑性 smoothness
面条复水后表面平整、光洁的程度,以及食用时舌面与腭部接触过程中所感知的细腻、顺滑程度。

3.7
硬度 hardness
咬断面条所需力的大小。

3.8
韧性 toughness
在咀嚼面条时,咬劲和弹性的大小。

3.9
黏性 adhesiveness
在咀嚼面条过程中的黏牙程度。

3.10
粘连性 stickiness
面饼在加工或复水过程中,面条表面因压力或接触水分,导致淀粉溶出进而使面条相互黏附,形成

并条、硬结块等,最终呈现出影响外观与食用体验的质地特性。

3.11
耐泡性 cooking-resistance
面饼复水完成一段时间后保持良好感官和食用品质的能力。

3.12
评分法 scoring
用对产品或产品特性具有数学意义的数字来评价产品或产品特性的一种评价方法。

3.13
对照差别检验 difference-from-controltest
用于确定被检样品与对照标准之间差异程度的测试。
注1:这是一个比较测试,需建立和维持一个恒定的对照标准。

注2:对照标准为符合产品感官质量要求的实物样品。

4 方法原理

方便面感官评价包括外观评价和口感评价两个过程。外观评价即在面饼未冲泡或煮制之前,由评

价员主要利用视觉感官评价方便面的色泽和表观状态;口感评价即在规定条件下将面饼冲泡或煮制

后,由评价员主要利用口腔触觉评价方便面的复水性、光滑性、硬度、韧性、黏性和耐泡性等。评价的方

法可采用评分法和/或对照差别检验。评价的结果基于统计分析给出结论。
2
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5 一般要求

5.1 评价环境

方便面感官评价在适宜的环境开展,环境要求符合GB/T13868。

5.2 评价人员

5.2.1 评价员

所有参加感官评价的评价员均应符合GB/T10220、GB/T46555的要求,接受关于方便面感官评

价相关知识的专门培训,包括参考GB/T39501—2020的感官评价方法标度法的培训,具备方便面感官

特性评价及整体质量判别能力。

5.2.2 评价小组

每次感官评价应按采用的方法选用评价小组。评分法由5位及以上专家评价员或10位及以上优

选评价员组成评价小组,对照差别检验由3名或3名以上初级或优选评价员组成评价小组,在小组组长

的带领下开展感官评价。

5.3 仪器设备及器具

应配备必要的仪器设备及满足感官评价要求的器具,主要包括:

a) 加热设备,如微波炉、电磁炉、样品恒温装置等;

b) 称量或测量设备,如温度计、计时器、天平、烧杯、量杯等;

c) 盛放、煮制及样品评价器具,如品评杯、碗、锅等。
所有器具应无味,样品评价器具应无色,确保器具不会以任何方式影响评价结果。

5.4 样品制备与提供

5.4.1 样品制备

泡面面饼:用量杯量取面饼质量约5倍(保证加水量完全浸没面饼)以上的纯净水沸水或该种方便

面标识的加水量注入盛放器具中,加盖盖严,2min时将面条挑散,继续泡至达到该种方便面标识的冲

泡时间。通常油炸方便面宜为4min,非油炸方便面宜为5min,具体时间可参照产品标识或实际工艺

调整。然后捞出部分待测。
煮面面饼:用量杯量取面饼质量约5倍以上的纯净水或该种方便面标识的加水量(保证加水量完全

浸没面饼),注入锅中,加热煮沸后将待评价面饼放入锅中进行煮制,在微沸状态下计时,达到该种方便

面标识的煮制时间后(如,油炸方便面一般为4min,非油炸方便面一般为5min)捞出部分待测。

  注:产品有明确品评建议的,参考建议制备样品。

5.4.2 样品提供

每组样品提供的时间间隔应不少于0.5h,每组样品的数量不应超过5个。若需加料包后品评

的,提供的顺序由淡口味到重口味,由不辣口味到辣口味。提供的样品应保持完整性并用三位数字随机

编码。同一轮次评价中每个样品的编码应不同,评价员之间的编码也宜不同。样品提供表式样见附

录A。
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6 评价方法

6.1 评分法

6.1.1 外观评价

在符合GB/T21172规定的照明条件下,评价方便面面饼的色泽和表观状态。采用三档次九分制

评分,评分规则按附录B的表B.1,分档描述参考B.2,回答表式样见附录C。

6.1.2 口感评价

由评价员主要利用口腔触觉评价方便面的复水性、光滑性、硬度、韧性、黏性和耐泡性等。采用三档

次九分制评分,评分规则按表B.1,分档描述参考B.2,回答表式样见附录C。

6.1.3 结果的分析与表达

6.1.3.1 评价数据中异常值的处理

对评价员的评分结果可参考Q 值检验法(Dixon检验法)或格鲁布斯 (Grubbs)法(见GB/T4883—
2008)等进行异常值的分析剔除。

6.1.3.2 单项得分的计算

对6.1.3.1剔除异常值后的方便面面饼各感官特性的评价结果,按公式(1)计算感官特性单项平均

得分,精确至小数点后一位。

Xj =
∑
n

i=1
Xj

i

n
…………………………(1)

  式中:

Xj  ———第j个单项指标的平均得分;

∑
n

i=1
Xj

i ———第j个单项指标的得分加和;

Xj
i ———第i个评价员对第j个单项指标的打分值;

n ———处理后的参加评价人数。

6.1.3.3 综合评价结果的计算

根据6.1.3.2得出的各单项评分平均结果,依照单项结果的加权平均按公式(2)得出综合评价结果

(在此,各评价项目权重均为1,即等权重计算)。如需加权,应在评价前确定权重并注明。

Y=∑
m

j=1
Xj …………………………(2)

  式中:
Y ———综合评价得分;
m ———感官指标项的个数;

Xj———第j个单项指标的平均得分。

6.1.3.4 评价结果的表达

评价结果参照附录D进行某一样品不同评价员评价结果的汇总。参照附录E进行所有样品评价

结果的汇总。结果的表达根据实际需要以表格或者图示表示(见GB/T39501—2020)。
4
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6.2 对照差别检验

6.2.1 评价程序

由3名或3名以上熟悉面饼感官指标和面饼关键感官属性合格范围的评价员采用10分或5分对

照差别检验,回答表式样见附录F,对被测样品与对照标准(即产品感官规格)之间的符合性程度,从整

体符合性和关键属性符合性进行评价。

6.2.2 结果的分析

评价小组人数在8人及以上时,计算小组平均值和标准偏差。对于人数少于8人的评价小组,可计

算评价结果出现的频数。对出现严重偏离的结果应进行核查,以明确问题所在。对持否定意见的少数

人的评价结果应特别重视,而不应只关注小组平均结果或者大多数人的结果。描述性分析的结果也可

用描述频率来表达,即计算对样品某一特性强度描述出现的次数除以总评价次数。
示例1:评价小组中有2名评价员给出了2分的评价结果,而其他评价员则给出了6分、7分或8分的结果,小组平

均的结果就有可能是6分或以上,似乎表明产品的变异性在可接受的范围内。但这样的推断可能会忽视产品潜在的重

要质量问题,而导致误判的较大风险,因此需要再次检验,以区分是产品本身存在问题还是评价员评价的问题。

示例2:11名评价员对面饼样品a进行了描述分析,其中7名认为,在硬度上样品a与对照标准相比太低,则描述

频率为7/11,说明样品a在硬度上出现较大质量偏移。

  注:小组平均值保留到小数点后一位。按照四舍六入、五取下限的原则取整。如小组平均值为2.4,则取2;小组平

均值为2.6,则取3;小组平均值为2.5,则取2。

6.2.3 符合性判定准则

6.2.3.1 10分法中的判定准则

10分法中,样品评分在9分~10分判定为符合,与对照标准(即产品感官规格)相比无差异或有轻

微差异;6分~8分为基本符合,与对照标准(即产品感官指标)相比存在较小的差异但可接受;3分~5
分为不符合,与对照标准相比有差异,很容易察觉;1分~2分则是完全不符合,有明显缺陷。

6.2.3.2 5分法中的判定准则

5分法中,5分为符合,与对照标准(即产品感官规格)相比无差异;4分为基本符合,与对照标准相

比具有较小的差异但可接受;3分为不符合,与对照标准相比有较大的差异,很容易察觉;1分~2分为

完全不符合,有明显缺陷。

7 评价报告

评价报告应包含且不限于下列内容:

a) 评价目的;

b) 样品相关信息说明(如样品名称、规格、批次、来源、储存条件等);

c) 评价员人数及其资格水平;

d) 评价结果及对应的统计分析解释;

e) 明确标注评价依据本文件开展;

f) 若评价过程中存在与本文件规定不一致的操作,需详细说明差异内容及原因;

g) 评价负责人姓名;

h) 评价实施的日期与时间。

5
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附 录 A
(资料性)

样品提供表式样

  样品提供表式样见表A.1。

表A.1 样品提供表式样

评价小组组长: 评价组数: 日期:

评价员

提供顺序

1 2 3 4 5

01
02
03
04
05
…

6
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附 录 B
(规范性)

方便面感官评价评分规则

B.1 评分规则

方便面感官评价可采用评分法,评分规则见表B.1。评分时应结合样品实际状态,在对应档位范围

内给出具体分值。

表B.1 方便面感官评价评分规则

感官特性

评价标度

低 中 高

1分~3分 4分~6分 7分~9分

色泽 有焦、生现象,亮度差 颜色不均匀,亮度一般 颜色标准,均匀,光亮

表观状态 起泡、分层严重 有起泡或分层 表面结构细密、光滑

复水性 复水差 复水一般 复水好

光滑性 很不光滑 不光滑 适度光滑

硬度 太软或太硬 较软或较硬 适中,无硬心

韧性 咬劲差,弹性不足或过强 咬劲和弹性一般 咬劲合适,弹性适中

黏性 不爽口,发黏或夹生 较爽口,稍黏牙或稍夹生 咀嚼爽口,不黏牙、无夹生

耐泡性 不耐泡 耐泡性较差 耐泡性适中

粘连性

(仅用于非油炸方便面)
严重粘连 部分粘连 未粘连

  注:评价结果保留到小数点后一位。

B.2 分档描述参考

B.2.1 色泽可分为三档,具体区分描述如下。
———有焦、生现象,亮度差:可见局部焦褐/黑斑或未熟的灰白、生青色块;整体色泽发暗、无光泽。
———颜色不均匀,亮度一般:整体颜色基本正常但深浅不一,局部有轻微色差;光泽度一般。
———颜色标准,均匀,光亮:色泽符合该产品类型特征(如油炸面偏金黄、非油炸面偏乳黄/淡黄),整

体均匀一致,具有正常光泽,无焦斑、无生色。
7
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B.2.2 表观状态(起泡/分层)可分为三档,具体区分描述如下。
———起泡、分层严重:面饼表面布满大小不一的鼓泡,泡体凸起明显,部分泡壁薄且轻触易破;面饼

整体存在明显分层,可见2层~3层及以上断层,层间间隙较大;手捏有松散感并易发生分层

脱落,外观凹凸不平、紧实感差。
———有起泡或分层:面饼表面出现零散、少量小鼓泡,凸起程度轻,整体平整度基本不受影响;或仅

局部见轻微分层迹象,通常为1处不明显的断层,间隙较窄;整体结构相对紧实,捏握不易脱

落,外观基本完整。
———表面结构细密、光滑:表面平整光滑,无明显鼓泡与凸起,触感紧实;切面观察无分层断层,内部

结构均匀致密,孔洞细小且分布均匀,无明显大空隙;形态规整、边缘整齐,捏握不易松散,观感

干净紧实。

B.2.3 复水性(按规定冲泡/煮制条件完成后评价)可分为三档,具体区分描述如下。
———复水差:复水后面条仍偏硬或回生明显,条芯吸水不足,夹生感突出;条形不均,口感不协调。
———复水一般:复水后基本熟化,条芯吸水尚可但仍略有偏硬/偏软现象;整体口感尚协调。
———复水好:复水后熟化均匀,内外吸水一致,无明显硬芯或夹生;条形恢复良好,口感协调。

B.2.4 光滑性(以复水后面条表面触感与口腔感受为主)可分为三档,具体区分描述如下。
———很不光滑:表面粗糙感明显,摩擦感强,口感发涩。
———不光滑:表面略粗糙,摩擦感较明显,口感尚可。
———适度光滑:表面较平整,摩擦感适中或较弱,入口顺滑但不过分油腻/滑腻。

B.2.5 硬度(以咀嚼第一口至数口的受力感受判断)可分为三档,具体区分描述如下:
———太软或太硬:太软即缺乏支撑、易糊口;太硬即咬不动或硬芯明显、难以嚼断。
———较软或较硬:软硬偏离适口范围但仍可接受;可能表现为略软塌或略偏硬。
———适中,无硬心:软硬适口,咀嚼省力且有支撑;条芯无明显硬点/硬芯。

B.2.6 韧性(关注“咬劲+回弹”)可分为三档,具体区分描述如下:
———咬劲差,弹性不足或过强:面条易断,回弹弱,咀嚼无劲道,或者反之,咀嚼费劲,难以咬断。
———咬劲和弹性一般:有一定咬劲与回弹性,但不突出;整体中等水平。
———咬劲合适,弹性适中:咀嚼有明显劲道,回弹自然,不发脆、不发柴。

B.2.7 黏性(关注口腔/牙齿黏附与“爽口度”,并区分“黏”“夹生”)可分为三档,具体区分描述如下:
———不爽口,发黏或夹生:口腔黏附感强、糊口或黏牙明显;或出现夹生感(粉芯感,嚼不透)。
———较爽口,稍黏牙或稍夹生:整体较顺口,但仍有轻微黏牙/糊口;或夹生感轻微。
———咀嚼爽口,不黏牙,无夹生:口腔清爽,几乎无黏附感;熟化充分,无粉芯与夹生。

B.2.8 耐泡性(参考时间窗口)可分为三档,具体区分描述如下:
耐泡性可按冲泡或煮制后随时间变化的状态进行判定。通常以该产品标识的冲泡或煮制时间继续

浸泡3min~5min(如小杯面3min,板面5min)后,结合“断条/糊化/韧性保持”等综合判断,如标准制

备时间继续浸泡3min~5min后:
———不耐泡:面条完全软烂、断条明显、韧性丧失,轻搅拌即糊化散开,难以保持条状形态。
———耐泡性较差:面条明显变软、部分边缘出现糊化、搅拌时有少量断条,但整体仍可维持基本

形态。
———耐泡性适中:面条柔软且仍具有一定劲道,无明显断条与糊化。

B.2.9 粘连性(仅用于非油炸方便面;以复水后条与条之间分散性评价)可分为三档,具体区分描述

如下:
———严重粘连:面条大面积黏结成团,难以用筷子/叉子分散,强行分散易断条。
———部分粘连:存在局部黏结,小幅搅拌可基本分散,仍有少量粘连点。
———未粘连:面条分散性好,轻微搅拌即可松散分离,条形完整。

8

GB/T25005—202×



附 录 C
(资料性)

评分法回答表式样

  评分法回答表式样见表C.1。

表C.1 评分法回答表式样

样品
评价员

日期

提示语:

1.
2.
……

感官特性 评分值(1分~9分)

色泽

表观状态

复水性

光滑性

硬度

韧性

黏性

耐泡性

粘连性(仅用于非油炸方便面)

谢谢您的参与!
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附 录 D
(资料性)

单样品评分法结果汇总表式样

  对某个样品评分后的结果汇总表式样见表D.1。

表D.1 单样品评分法结果汇总表式样

样品 评价小组组长 日期

评价员

评分(1~9)

色泽
表观

状态
复水性 光滑性 硬度 韧性 黏性 耐泡性

粘连性

(仅用于非

油炸方便面)

整体综

合评价

01

02

03

04

05

……

异常值

平均值

均方差

  注:均方差计算见公式(D.1):

S =
∑
n

i=1

(Xi -X)2

n
…………………………(D.1)

  式中:

S ———均方差;

Xi———第i个评价员的打分值;

X ———评价小组的平均得分:

n ———评价员人数。

01

GB/T25005—202×



附 录 E
(资料性)

评分法结果汇总表式样

  对多个样品评分后结果汇总表式样见表E.1。

表E.1 评分法结果汇总表式样

评价小组组长 日期

感官特性

评分值(1分~9分)

样品

01 02 03 04 05 ……

色泽

表观状态

复水性

光滑性

硬度

韧性

黏性

耐泡性

粘连性(仅用于

非油炸方便面)

整体综合评价
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附 录 F
(资料性)

对照差别检验回答表式样

  10分法和5分法对照差别检验回答表式样见表F.1和表F.2。

表F.1 10分法对照差别检验回答表式样

产品 评价员姓名

评价时间

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

完全不符合 不符合 基本符合 符合

样品编码

评分

整体差异 关键特性1 关键特性2 ……

  注:关键特性包括硬度、韧性、复水性等,根据产品类型确定。

表F.2 5分法对照差别检验回答表式样

产品 评价员姓名

评价时间

1 2 3 4 5

完全不符合 不符合 基本符合 符合

样品编码

评分

整体差异 关键特性1 关键特性2 ……

  注:关键特性包括硬度、韧性、复水性等,根据产品类型确定。
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