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I  课程性质与设置目的  

  
     一、课程的性质和特点 

《食品感官评价技术》是高等农业院校食品科学与工程专业自学考试重要的课程之一，

食品感官评价技术在集合了心理学、生理学、食品科学和统计学等知识的基础上发展起来

的一门应用性科学，是食品检验和分析中简单、直观、易行而却非常有效的一种方法，对

食品工业原材料和成品的质量控制、食品贮藏与保鲜、食品工业中新产品的开发、家庭饮

食以及市场调查等方面都具有重要的指导意义。 

    二、课程的目的和要求 

（一）课程设置的目的 

其主要目的是掌握食品感官评价的基本理论、基本知识和食品感官评价的基本设计及

过程，提高学生在食品评价过程中分析问题和解决问题的能力，本课程的任务是为学生在

今后从事科研、教学、生产和开发工作建立食品加工和分析比较牢固的专业基础知识。 

（二）基本要求： 

1.掌握食品感官评价的基本概念和感觉基础。 

2.掌握食品感官评价员的选择和培训的方法。 

3.熟悉各种食品评价的环境条件。 

4.熟悉各种食品感官评价样品的制备。 

5.掌握几种感官评价的常用方法的设计、实施和结果分析。 
 

  



Ⅱ  课程内容与考核目标 

 
第一章 绪论 

一、学习目的和要求 
通过本章学习，掌握感官评价的概念、类型与特点，理解感官评价与理化分析的优缺

点，了解感官评价发展史以及感官评价的动态与展望。 

二、课程内容 
1.1 感官评价的概念、类型与特点 

1.2 感官评价与理化分析 

1.3 感官评价发展史 

1.4 动态与展望 

三、考核知识要点 

1. 感官评价的概念、类型与特点。 

2. 感官评价的优点。 

四、考核要求 
1．识记：感官评价的概念、类型。 

2．领会：各种感官评价的特点,简述感官评价的优点。 

第二章  食品感官评价基础 

一、学习目的和要求 
通过本章的学习，掌握感觉的属性与分类、感官的特征和感觉阈值相关概念以及感觉

的基本规律，理解食品感官评价中主要感觉的种类。理解味觉、嗅觉产生的基本原理及其

生理特点。了解味觉的基本分类以及现在公认的气味分类。了解实验心理学的概念以及食

品感官分析实验心理学的内容，理解食品感官分析中心理学实验的特点以及食品感官评价

中特殊的心理效应。掌握食品感官评价标度的分类和常见的感官评价标度方法。  

二、课程内容 
2.1 食品感官的属性 

2.2 食品感官评价中的主要感觉 

2.3 感官分析实验心理学 

2.4 标度 

三、考核知识要点 
1. 食品感官的属性 



感觉的属性与分类、感官的特征、感觉阈值、感觉的基本规律。 

2. 食品感官评价中的主要感觉 

味觉的相互作用、影响味觉的因素、食品的基本味道及其相互作用、嗅觉的生理特点、

气味的分类、食品香气值的概念、食品的外观。 

3. 感官分析实验心理学 

实验心理学的概念、实验心理学的优点、食品感官评价中特殊的心理效应。 

4. 标度 

标度的分类、常用的标度方法。 

（四）考核要求 
1．识记：感觉的属性与分类、感官的特征和感觉阈值相关概念以及感觉的基本规律；

味觉、嗅觉的产生及其生理特点；味觉的基本分类以及现在公认的气味分类；实验心理学

的概念以及食品感官分析实验心理学的内容，理解食品感官分析中心理学实验的特点以及

食品感官评价中特殊的心理效应；食品感官评价标度的分类和常见的感官评价标度方法。 

2．领会：食品感官评价中的主要感觉；实验心理学的概念以及食品感官分析实验心

理学的内容，食品感官分析中心理学实验的特点以及食品感官评价中特殊的心理效应；食

品感官评价标度的分类和常见的感官评价标度方法。 

3．简单应用：根据感觉的基本规律，判断感觉之间产生的影响。根据味觉的相互作

用，判断两种或两种以上不同呈现物质混合后的相互作用。计算呈味物质的香气值。 

第三章  食品感官评价条件 

一、学习目的和要求 
通过本章的学习，掌握食品感官评价的规则与程序，掌握食品感官评价员的筛选与培

训，了解食品感官评价的环境条件，掌握并理解感官评价样品的制备和呈送。 

二、课程内容 
3.1 食品感官评价的规则与程序 

3.2 食品感官评价员的筛选与培训 

3.3 食品感官评价的环境条件 

3.4 评价样品的制备和呈送 

三、考核知识要点 
1. 食品感官评价的规则与程序 

食品感官评价的规则、食品感官评价的程序。 

2. 食品感官评价员的筛选与培训 



感官评价员的类型、感官评价员的筛选、感官评价员的培训。 

3. 食品感官评价的环境条件 

食品感官分析实验室一般应包括哪几部分？ 

4. 评价样品的制备和呈送 

感官评价对样品的制备有哪些要求？ 

（四）考核要求 
1．识记：食品感官评价的概念，食品感官评价员的类型。 

2．领会：食品感官评价的规则与程序，食品感官评价的环境条件。 

3．简单应用：食品感官评价的环境是否符合评价标准的基本条件。 

4．综合应用：根据食品感官评价的规则与程序，对食品感官评价员进行筛选与培训，

创造适合评价的环境条件。 

第四章  食品差别检验 

一、学习目的和要求 
通过本章的学习，掌握食品感官差别检验的方法及其要求，能够比较熟练应用 SPSS

分析软件。 

二、课程内容 
4.1 总体差别检验 

4.2 性质差别检验 

4.3 SPSS 软件在差别检验结果分析中的应用 

三、考核知识要点 
1. 总体差别检验 

三点检验的定义，应用领域和范围。二-三点检验的定义，应用领域和范围。五中取二

检验的定义，应用领域和范围。异同检验的定义，应用领域和范围。“A”-“非 A”检验的定

义，应用领域和范围。与对照的差异检验的定义。 

2. 性质差别检验  

性质差别检验和成对比较检验的定义，排序检验及其数据处理、评分法及其数据处理。 

3. SPSS 软件在差别检验结果分析中的应用 

四、考核要求 
1．识记：性质差别检验和成对比较检验的定义。 

2．领会：食品感官差别检验的方法及其要求。 

3．简单应用：SPSS 分析软件的应用。比较性质差别检验与总体差别检验的异同，比

较相似性检验与差别检验的异同。 



4．综合应用：通过比较食品感官差别检验方法的异同，在实践中确定使用哪种检验

方法。 

第五章 描述性分析检验 

一、学习目的和要求 
通过本章的学习，掌握描述性分析检验法的作用及要求。掌握简单描述分析，定量描

述分析，QDA 方法的特点、操作步骤、感官特性强度的评估方式。 

二、课程内容 
5.1 概述 

5.2 描述性分析的构成 

5.3 常用的描述性分析方法 

5.4 SPSS 软件在描述性分析检验结果中的应用 

三、考核知识要点 
1. 概述 

描述性分析检验的定义 描述性分析检验的应用范围，描述性分析检验的描述用语。 

2. 描述性分析的构成 

3. 常用的描述性分析方法 

风味剖面法的概念，质地剖面法的概念，定量描述分析法的概念。 

4. SPSS 软件在描述性分析检验结果中的应用 

（四）考核要求  
1．识记：描述析检验的定义，风味剖面法的概念、质地剖面法的概念、定量描述分

析法的概念。 

2．领会：描述性分析的构成描述性分析检验的应用范围，描述性分析检验的描述用

语。SPSS 软件在描述性分析检验结果中的应用。 

3．简单应用：使用专业术语准确描述样品感官性状，根据描述性分析对产品进行完

整的定性和定量感官特征描述。 

4．综合应用：根据定性描述描述和定量描述进行分类后，选择合适的描述性分析方

法对样品进行感官分析。 

第六章  食品感官评价的应用 

一、学习目的和要求 
通过本章的学习，掌握食品感官评价在新食品研究开发中的应用，了解并掌握食品生

产中的感官质量控制，感官质量控制体系的建立以及感官质量控制的应用，掌握食品感官



评价在视频货架寿命研究中的应用。了解食品感官性质与理化性质的相关研究。 

二、课程内容 
6.1 新食品研究开发中的应用 

6.2 食品生产中的质量控制 

6.3 食品研究中的应用 

三、考核知识要点 
1. 新食品研究开发中的应用 

感官评价在新产品开发中的作用、感官评价在新产品开发中的应用。 

2. 食品生产中的质量控制 

感官质量控制体系的建立、感官质量控制的应用。 

3. 食品研究中的应用 

食品货架寿命研究中的应用、食品掺杂掺假检测。 

四、考核要求  
1．识记：感官评价在新产品开发中的作用及其应用，感官质量控制体系的建立和感

官质量控制的应用，感官评价在食品货架寿命研究中的应用。 

2．领会：根据感官评价在食品研究中的应用和感官质量控制体系的应用，掌握食品

感官评价在企业生产中的重要性。 

3．简单应用：新产品的开发，界定食品的保质期等。 

第七章  食品感官评价实验 

一、学习目的和要求 
通过对不同试液的品尝，学会辨别基本味觉(酸、甜、苦、咸、鲜)。掌握感官阈值试

验方法。学会运用三点检验评定两样品间的细微差别。掌握三点检验的评定过程及结果统

计，熟悉排序检验的实验件和工作过程及其适用范围，学会采用排序检验对系列样品的某

一感官品质的强弱或偏爱程度进行检验。学习运用合适的分度值来表达一种或多种产品的

一个或多个质量特性的差别。 

二、实验内容 
实验一 味觉敏感度测定 

实验二 基本味的感觉阈值测定 

实验三 三点检验 

实验四 排序检验 

实验五 评分检验 

三、考核知识要点 



实验一 味觉敏感度测定 

通过对不同试液的品尝，学会辨别基本味觉(酸、甜、苦、咸、鲜)。 

实验二 基本味的感觉阈值测定 

掌握感官阈值试验方法。 

实验三 三点检验 

学会运用三点检验评定两样品间的细微差别。 

实验四 排序检验 

学会采用排序检验对系列样品的某一感官品质的强弱或偏爱程度进行检验。 

实验五 评分检验 

学习运用合适的分度值来表达一种或多种产品的一个或多个质量特性的差别。 

四、考核要求 

1．实验报告：主要按照实验目的、实验原理、实验步骤和实验结果四部分书写提交

实验报告。 

2. 考核方式：以实验平时表现及实验报告成绩综合考核。 
 

  



Ⅲ 有关说明和实施要求 
一、本大纲的作用 

本自学考试大纲是根据食品科学与工程专业自学考试计划的有关规定而编写的，其为

个人自学、社会助学、考试命题、编写教材和自学辅导材料的重要依据。个人自学、社会

助学、考试命题、编写教材和自学辅导材料，必须与大纲规定的课程内容和考核知识点基

本一致。大纲各章所规定的基本要求、知识点及知识点下的知识细目，都属于考核内容。

大纲中未列出的知识点则不属于必须掌握的内容，也不属于考核内容。 

二、学习要求与考核要求的说明 

本大纲的课程基本要求是依据专业计划和专业培养目标而确定的，其明确了课程的基

本内容以及应掌握的程度，大纲中课程考核知识点是考试考核的主要内容。在学习目的与

要求中，对自学教材各章、节内容掌握的程度要求由低到高分为四个层次，依次为了解、

理解、掌握、熟练掌握。 

本课程考试内容基本体现在各章节的考核知识点中。由于各知识点在课程中的地位、

作用以及知识自身特点不同，故在“考核要求”中分别按四个认知层次确定考核要求，从

低到高依次是： 

识记：要求应考者能够对知识点，如名词、定义、概念、性质等有清晰的认识，并能

做出正确的判断和选择。 

领会：要求应考者能够对知识点，在识记的基础上有一定的理解，清楚地知道与有关

知识点的联系与区别，并能做出正确的表述和解释。 

简单应用：要求应考者能够运用各章节少数几个知识点，分析解决一些简单问题。 

综合应用：要求应考者能够运用各章节多个知识点，解决食品分析评价中较为复杂的

问题。 

三、自学教材与参考教材 

（一）自学教材： 

韩北忠、童华荣编.食品感官鉴评(第二版)，中国林业出版社，2016年版。 

（二）参考教材： 

1. 张水华、徐树来、王永华编.食品感官分析与实验，化学工业出版社，2006. 

2. 张艳，雷昌贵.食品感官评定，北京：中国标准出版社.2012. 

3. 郑坚强.食品感官评定，北京：中国科学技术出版社.2013. 

四、自学方法的指导 

食品感官评价课程知识性、实践性较广，内容丰富，因此，自学者应根据自己具体情

况，参考自学考试大纲，制定自学计划，认真阅读规定的教材，坚持按计划进行自学。自

学的内容和掌握的程度应参照本大纲规定的要求，深入理解各章的知识点。 

五、社会助学 

（一）社会助学应根据本大纲规定的基本内容与考核内容认真钻研指定教材，明确具



体要求，妥善安排教学辅导环节。 

（二）针对自学者的情况，教师有计划地进行讲解辅导，对考生布置一定的作业以帮

助自学者加深对主要内容的理解和掌握。 

（三）自学者应按照本大纲的要求，认真学习规定教材，全面而系统，并循序渐进地

学习教材中规定的内容，只有这样，才能顺利完成学习任务。 

六、考试命题 

1．本大纲各章所规定的考核要求中各知识点均为考试的内容。试题覆盖到章，适当

突出重点，加大重点内容的覆盖密度。 

2．命题不应有超出大纲中考核知识点范围的试题，考核目标不得高于大纲中所规定

的相应最高能力层次要求。 

3．“识记”、“领会”、“简单应用”、“综合应用”四个认知层次的试题在试卷

中所占的分数比例依次约为：20%、30%、30%、20%。 

4．试题的难度可分为：容易，中等偏易，中等偏难，难；它们在试卷中所占分数比

例依次大致为：20%、30%、30%、20%。 

5．试题的题型有：填空题、单项选择题、判断题、名词解释、论述题。 

6．考试方式为笔试、闭卷；考试时间为150分钟；60分为及格线。  



IV  题型举例 

一、单项选择题（在每小题的四个备选答案中只有一个是符合题目要求的，请将其代

码填写在题后的括号内。错选、多选或者未选均不得分） 

1．选择食品感官评价员最基本的要求是（  ） 
A．自愿参加   B．感官正常      C．经过培训    D．年龄一致  

2．盛食品样品的器皿不可用的材质是（  ） 
A．陶瓷器皿             B．塑料器皿 
C．玻璃器皿          D．不锈钢器皿 

    二、多项选择题（在备选答案中有二至五个是正确的，将其全部选出并把它们的标号

写在题后的括号内。错选或漏选均不给分） 

1．感官功能的测试通常要进行(     )四种基本味道的识别。 
A．酸      B．辣         C．甜   D．咸        E.苦 

2．能分辨出感觉的最小刺激量，叫刺激阈。刺激阈可分为(     )  
A．敏感阈     B． 识别阈   C．极限阈     
D．主观阈             E. 客观阈 

三、判断题（认为对的，在题后的括号内打“√”，认为错的打“×”。） 
1．科学技术发展到一定程度理化分析可以取代感官分析。    （    ） 
2．舌后两侧对酸味最敏感。                              （    ） 

四、解释概念题 
1．三点检验法 
2．掩蔽现象 

五、简答题 
1．感觉的基本分类有哪些？ 
2．情感检验的作用是什么？ 

六、论述题 
1. 试分析论述在食品感官评价实际工作中存在的主要问题。  
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实验一  味觉阈值的测定 

一、学习的目的与要求 

《食品感官品评价》是食品科学与工程专业的一门专业课程，食品感官品评实验是本

课程的重要组成部分，它是一门涉及心理学、生理学、统计学等学科的综合科学，有着其

它检测方法无法比拟的特点，为新产品的研发、质量评价、市场预测、产品评优等提供科

学依据。 

通过食品感官品评实验，使学生掌握食品品评的基本知识和常用的品评方法，掌握描

述分析方法。通过实验培训，使学生具备-定的感 觉记忆能力、感觉描述能力、样品区别

能力、综合品评判别能力，掌握感官品评的统计与报告技能，明确感官品评在发酵生产质

量控制中的重要性，同时培养学生分析问题、解决问题、从事科研及生产的综合能力，为

培养创新人才打下良好的基础。 

实验课程要求学生掌握常用的食品感官品质评价方法，具备对常见发酵食品进行感官

评价的基本素质和能力，掌握甜、酸、咸、苦等味觉阈值和常见香气物质嗅觉阈值的测定

方法，了解常见风味试剂的阈值范围，了解本行业内常见产品的风味特性与缺陷。 

本实验以《食品感官品评价》课程的教学内容为依据，要求学生实验前做好预习，实

验中严格遵守实验室的各项规章制度，严格执行操作规程，如实记录实验结果，实验后认

真完成实验报告，写出对此实验的心得体会，据此作为改进实验的一个重要参考。 

二、实验内容 

测定几种基本味（酸甜苦咸鲜）的阈值，观察学生对不同味觉的敏感程度，让学生练

习辨别味觉间的微小差别。 

三、实验材料、用品 

实验材料：柠檬酸、蔗糖、硫酸奎宁、食用盐、谷氨酸钠和纯净饮用水等。 

实验用品：烧杯、品尝杯、量筒、玻璃棒、称量勺和天平等。 

四、考核要求 

1、实验成绩在整个课程成绩中所占比例为30%。 

2、实验成绩考核采用平时考核成绩取和求平均值的办法，以百分制计。 

3、实验平时考核是指每完成一次实验题目要考核一次，每个实验题目考核分为实验

过程和实验报告两部分，其中，实验过程考核成绩占50%，主要包括预习报告、出勤和实

验操作；实验报告考核成绩占50%，主要包括报告格式、内容、结果分析与讨论。 


