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前 言
 
本文件根据GB/T 1.1—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。
本文件由广东省农业科学院作物研究所提出。 
本文件由汕尾市农业农村局归口。 
本文件起草单位：广东省农业科学院作物研究所、汕尾市农业科学院。
本文件主要起草人：张荣，邹宏达，王章英，黄立飞。 
本文件为首次发布。 


鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程（草案）
1  范围
本标准规定了鲜食甘薯食味品质感官评价的术语和定义、原理、仪器和器具、品评方法、操作步骤和结果统计。
本标准适用于广东省鲜食甘薯的食味感官评价。
2  规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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/T 5501-2008    粮油检验 鲜薯检验
GB/T 15682        粮油检验 稻谷、大米蒸煮食用品质感官评价方法
GB/T 10220        感官分析方法总论
GB/T 13868        感官分析 建立感官分析实验室的一般导则
    GB/T 19298        食品安全国家标准 包装饮用水
3  术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1  鲜食甘薯 fresh sweetpotato
是指以块根为食用部位的不经过深加工，适宜蒸、煮、烤制食用的甘薯。
3.2  鲜食甘薯食味品质感官分析sensory evaluation of cooked fresh sweetpotato
鲜食甘薯在规定条件下蒸熟后，品评人员通过眼观、鼻闻、口尝等方法对所测甘薯的色泽、气味、甜度、粉度、黏性、软硬适口性等质地进行综合品尝评价的过程。
3.3  品评员 assesson
经遴选、培训，具有一定甘薯食味感官分析能力和经验人员。
3.4  品评人员 evaluator
参与食味感官品评的人员，包括合格的品评员和经过遴选的、不同年龄、不同性别、不同地区的从事甘薯工作的人员。
4  原理
鲜食甘薯在规定规定条件下蒸熟，品评人员感官鉴定甘薯的外观结构、气味、甜度、粉度、黏度、软硬适口性及综合口感并给出分数，评价结果以品评人员综合评分的平均值表示。
5  仪器和器具
5.1  电子天平：感量0.01g。
5.2  电磁炉加热式蒸锅：同一厂家、同一型号、直径为38cm的双层隔水不锈钢蒸锅。
5.3  电磁炉：220V，2kw的电磁炉。
5.4  盘子：直径10cm的盘子。
5.5  勺子：同一厂家、同一型号。
5.5  案板：同一厂家、同一型号。
5.6  刀：同一厂家、同一型号的厨房用刀。
5.7  标签：可写编号的纸质粘性小标签。
6  操作步骤
6.1  试样制备
6.1.1 扦样
按GB/T 5501-2008执行。
评选优质鲜食甘薯时，参评品种安排在同一地点同一时期种植。
6.1.2 甘薯样品的准备
挑选200-250g大小，薯皮完整，无病虫害和机械损伤的甘薯3-5条，作为蒸制样品。
6.1.3 参照样品的选择
选取广东省审定品种广薯87作为对照样品，紫肉甘薯选取广紫薯8号作为对照样品；对照样品食味分值为80分。
可设定安对照作为校正。
6.1.4 样品编号和登记
随机编排试样的编号，记录试样的品种名称、试样数量、产地、收获时间、储藏时间和方式等必要信息。
6.2 蒸制甘薯制备
6.2.1 洗薯：在流动自来水下将甘薯清洗干净。
6.2.2 蒸制：在蒸锅中加入5L水，用电磁炉加热至沸腾，取下锅盖，再将盛有甘薯的蒸屉置于锅上，盖上锅盖，继续加热并开始计时，蒸制45分钟，停止加热。
6.2.3 将蒸制好的甘薯样品置于案板上，用刀切去头尾各1/3的部位，留取中间1/3的部分用于食味鉴定；将中间部位切成1cm厚的甘薯片，置于盘子中（每人1盘），趁热品尝。
7  品评要求
7.1  品评环境
符合GB/T 10220的规定。 
7.2  品评人员
合格的品评员不少于7名、呈单数，或者聘请不同性别、不同年龄人员，品评前由品评员对其进行品评方法的培训。品评人员在品评前1h内不吸烟、不吃东西、不喝茶和饮料，可以喝水，不使用化妆品或者有明显气味的用品；品评期间，身体呈现出良好的健康状态，味觉、嗅觉正常。
7.3  甘薯品评分数和品评时间
每次试验品评包含1-2份参照样品和不超过5份被检样品。如果进行多轮品评，两轮之间间隔不少于1h。品评时间安排在饭前1h或者饭后2h进行。
7.4 品评样品编号与排列顺序
将全部试样分别编成号吗No.1、No.2、No.3、No.4、No.5，且参照样品编号为No.1，其他试样采取随机编号。同一小组的评价员采用相同的排列顺序，不同小组之间尽量做到品评试样数量均等、排列顺序一致。
8  样品品评
8.1  品评内容
品评甘薯的外观结构、气味、甜度、粉度、黏度、软硬适口性。
8.2 品评顺序及要求
8.2.1  品评前的准备
评价员在每次品评前用温开水漱口，漱去口中残留物。
8.2.2  观察甘薯外观
观察甘薯的颜色、光泽和结构。
8.2.3  辨别甘薯的气味
趁热将米饭置于鼻腔下方，适当用力吸气，仔细辨别甘薯的气味。
8.2.4  辨别甘薯的适口性
用勺子挖取少量甘薯放入口中，细嚼3-5s，边嚼边用牙齿、舌头等各感觉器官仔细品尝甘薯的甜度、粉度、黏性和软硬度等。
8.3 结果统计
8.3.1  根据甘薯的外观结构、气味、适口性、滋味，对比参照样品进行评分，并对综合口感进行评分。评分规则和记录表格见附录A。
8.3.2  根据每个评分员的综合评分计算平均值，个别评分员品评差异较大者可舍弃，舍弃后重新计算平均值。最后以综合评分的平均值为鲜食甘薯食味品质感官评定的结果，计算结果取整数。按附录的格式总结出“结果统计表”。
8.3.3  综合评分以50分以下为很差，51-60分为差，61-70分为一般，71-80分为好，81-90分为好，90分以上为优。


附 录 A
（规范性附录）
甘薯感官评价评分规则和记录表 
品评组编号：     姓名：     年龄：                        品评时间：    年    月    日
	一级指标
分值
	二级指标
分值
	具体特性描述：分值
	样品得分

	
	
	
	No.1
	No.2
	No.3
	No.4

	外观
5分
	颜色、光泽
5分
	甘薯薯肉颜色亮丽，有光泽：4-5分
	

	
	
	甘薯薯肉颜色清晰，略有光泽：2-3分
	

	
	
	甘薯薯肉色暗沉，无光泽：0-2分
	

	气味
15分
	纯正性、浓郁性
15分
	具有甘薯特有的香味，香味浓郁：12-15分
	

	
	
	具有甘薯特有的香味，香味清淡：10-12分
	

	
	
	具有甘薯特有的香味，香味不明显：8-10分
	

	
	
	甘薯无香味，但无异味：5-8分
	

	
	
	甘薯有异味：0-5分
	

	适口性
60分
	软硬度
15分
	软硬适中，易咀嚼：12-15分
	

	
	
	感觉略硬或略软：10-12分
	

	
	
	感觉很硬或者很软：5-10分
	

	
	
	感觉非常硬或者非常软：0-5分
	

	
	甜度
15分
	甘薯有非常明显的甜味：12-15分
	

	
	
	甘薯有甜味：10-12分
	

	
	
	甘薯略有甜味：5-10分
	

	
	
	甘薯无甜味：0-5分
	

	
	粉度
15分
	甘薯粉度适中，有咀嚼性：10-15分
	

	
	
	甘薯略粉或者很粉：5-10分
	

	
	
	甘薯不粉或者非常粉：0-5分
	

	
	粘度
15分
	甘薯粘度适中，滑爽，不粘牙：10-15分
	

	
	
	甘薯略有粘性有点粘牙：5-10分
	

	
	
	甘薯无粘性或粘牙：0-5分
	

	薯肉质地
20分
	纤维感
10分
	甘薯薯肉无纤维：8-10分
	

	
	
	甘薯薯肉略有纤维：5-8分
	

	
	
	甘薯薯肉有明显纤维：0-5分
	

	
	颗粒感
10分
	薯肉细腻，无颗粒感：8-10分
	

	
	
	薯肉较细腻，略有颗粒感：5-8分
	

	
	
	薯肉粗糙，有明显颗粒感：0-5分
	

	综合
	
	
	

	备注
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