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芝麻酱感官评价

1 范围

本文件规定了芝麻酱感官评价感官分析实验室、感官评价员、感官评价方法、数据处理和测试报告。
本文件适用于芝麻酱的感官评价。

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/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/T16291.1 感官分析 选拔、培训和管理评价员一般导则 第1部分:优选评价员

GB/T16291.2 感官分析 选拔、培训和管理评价员一般导则 第2部分:专家评价员

T/CCOA17 粮油食品感官检验规范

3 术语和定义

GB/T10221界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1 
芝麻酱 sesamepaste
以芝麻为原料,经除杂清理、清洗和焙炒后,采用研磨等工序制成的产品。
注:黑芝麻为原料制成的产品又称为黑芝麻酱。

3.2 
气味 odor
嗅闻某些挥发性物质时,嗅觉器官所感受到的感官特性。
[来源:GB/T10221—2021,5.18]

3.3 
基本味 basictaste
任何一种具有明显特征的味感,包括酸味、甜味、苦味、咸味和鲜味。
[来源:GB/T10221—2021,5.2]

3.4 
风味 flavour
品尝过程中感知到的嗅觉、味觉和三叉神经感觉的复合感觉。
[来源:GB/T10221—2021,5.20]

3.5
质地 texture
(在口中)从咬第一口到最后吞咽的过程中,由动觉和体觉感受器,以及在适当条件下视觉及听觉感
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