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芝麻油感官评价

1 范围

本文件规定了芝麻油的感官评价术语和定义、感官分析实验室、品油杯及样品恒温装置、感官评价

方法、芝麻油品油师的选拔、培训和监管程序等内容。
本文件适用于芝麻香油、小磨芝麻香油和低温压榨芝麻油。

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本;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/T8233 芝麻油

GB/T10221 感官分析 术语

GB/T12313 感官分析方法 风味剖面检验

GB/T13868 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则

GB/T16291(所有部分) 感官分析 选拔、培训与管理评价员一般导则

GB/T22505 粮油检验感官检验环境照明

GB/T23470.2 感官分析 感官分析实验室人员一般导则 第2部分:评价小组组长的聘用和

培训

3 术语和定义

GB/T8233界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1
芝麻香油 pressedfragrantsesameseedoil
芝麻籽经过焙炒,采用压榨或压滤工艺制取的具有浓郁香味的成品芝麻油。
[来源:GB/T8233—2018,3.3]

3.2
小磨芝麻香油 groundfragrantsesameseedoil
芝麻籽经过焙炒和石磨磨浆,采用水代法制取的成品芝麻油。
[来源:GB/T8233—2018,3.4]

3.3
低温压榨芝麻油 coldpressedsesameoil
以优质芝麻为原料,经清理、调质、低温压榨、过滤、脱蜡等工艺精制而成的成品芝麻油。
[来源:NY/T2307—2013,有修改]

3.4
芝麻油品油师 sesameoiltaster
利用标准的感官评价方法对芝麻油的感官品质进行客观评价的人员。
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