《食品感官评定》课程教学大纲
课程编码：0622211

英文名称：Food Sensory Evaluation 
一、课程说明
1. 课程类别
食品质量与安全专业和食品科学与工程专业的专业课程。
2. 适用专业及课程性质
选修：食品质量与安全专业、食品科学与工程专业。   

3. 课程目的   

《食品感官评定》是食品科学与工程专业选修专业课程，是处于专业基础课、食品加工类课程之后的一门综合性专业技术课，通过本课程的学习掌握感官评定的定义、基本原理及检验评定方法与应用，为食品检验方法提供理论基础，使学生能够应用感官评定知识解决现代食品企业与该行业发展前沿问题，为生产控制、市场调研、产品开发打下理论基础。

4. 学分与学时
学分为1.5，学时为30。    
5. 建议先修课程
《生物化学》、《食品化学》、《食品营养学》、《食品分析》、各类食品加工工艺学、《生物统计与数据处理》等课程。  
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）食品感官检验（第1版）. 马永强主编. 化学工业出版社. 2005年

参考书目：

（1）食品感官评价原理与技术（第版）. (美)拉夫莱斯/王栋主编. 中国轻工业出版社. 2001年
7. 教学方法与手段
（1）多媒体教学
（2）演示法教学
（3）讨论式教学

（4）启发式教学
8. 考核及成绩评定
考核方式： 考试

成绩评定：考试课（1）平时成绩占20 % ，形式有：平时测验；考勤；回答问题情况。
                （2）实验成绩占20%，形式有：实验操作；实验报告

（3）考试成绩占60 %，形式有：试卷
9. 课外自学要求
（1）对统计分析进行熟悉和学习，应用在食品感官检验技术需要统计分析和计算
（2）了解现在食品企业的发展现状，及在生产过程中产品的检验和质量控制技术
二、课程教学基本内容及要求
 第一章  绪   论
基本内容：  
（1）食品感官评定的起源与定义
（2）食品感官评价的发展历程及方法概述
（3）食品感官评价在食品工业中的应用概述

基本要求：  

授课教师要结合当前食品工业发展的现状、食品的质量问题等阐述食品感官评价的意义、重要性及在食品行业中的地位等。使学生对食品感官这门学科有所正确的认识。
 教学重点及难点：

（1）区别“食品感官鉴别”和“食品感官科学”
（2）人做为仪器的特点及控制

第二章  人类的感官因素    
基本内容： 
（1）感官因素

（2）感觉因素

（3）三叉神经的风味功能因素

（4）阈值及阈值以上的感受

（5）感官的相互作用

基本要求：  

采用幻灯方式或投影教学，使同学们直观地了解味觉感受器、嗅觉感受器等的解剖学特征及在食品感官上的作用，课上提问，让学生参与，调动各种感官，体会所学内容。
 教学重点及难点：

（1）食品感官属性的获取途径
（2）各种感官之间在进行检验时相互作用

第三章  品评室、产品及评价小组的控制    
基本内容： 
（1）品评室的控制
（2）产品的控制
（3）品评人员和环境的控制
基本要求：  

结合现实生活中的实例，讲述授课内容。使学生能够了解感官检验的环境要求，对检验产品及人的要求，掌握检验方案中的注意事项。能做好感官实验全方位的控制。
 教学重点及难点：

（1）食品感官试验区的设计标准及要求
（2）产品呈送的原则，及试验设计的方法
第四章  感官评定的度量   
基本内容： 
（1）心理物理学理论
（2）分类法
（3）打分法
（4）排序法
（5）标度法
基本要求：  

结合例题，讲述授课内容，使学生能够了解并重点讲解感官评定的度量方法。
 教学重点及难点：

（1）数字进行标识的功能及意义
（2）标度法的应用及三种标度法的区别及应用的优缺点
第五章  品评人员的筛选和培训   
基本内容： 
（1）品评人员的筛选和培训要求及意义

（2）区别检验品评人员的筛选和培训

（3）描述分析试验品评人员的筛选和培训

基本要求：  

结合事例讲授课程内容。授课后要求留有思考题、讨论题等。使学生充分理解概念要点及相关的测定方法。

 教学重点及难点：

（1）品评员筛选的步骤及方法
（2）品评员培训的要求及过程

第六章  总体差别试验  
基本内容： 
（1）三角检验
（2）2-3检验
（3）5选2检验

（4）成对比较试验

（5）A-非A检验
基本要求：  

本章为重点内容，需大量例证、并进行幻灯教学，授课后要求留有思考题、讨论题等，使学生掌握各类总体差别试验的应用。
 教学重点及难点：

（1）实验准备工作过程和实验设计方法
（2）问答卷的使用及注意事项

（3）数理计算过程
第七章  单项差别试验
基本内容： 
（1）方向性差别检验
（2）成对排序试验
（3）简单排序试验

（4）多个样品差异试验-方差分析（ANOVA）
基本要求：  

应结合实例详细讲授每种实验方法，使学生掌握各类单项差别试验的使用过程。
 教学重点及难点：

（1）各种单项差别检验的应用领域
（2）成对排序实验实施过程及数理统计
（3）方差分析（ANOVA）的使用
第八章  描述分析
基本内容： 
（1）应用的领域

（2）描述分析的组成

（3）常用的描述分析方法

基本要求：  

结合课上提问、实例详细讲授感官判断描述分析的组成及分析方法，使学生掌握不同描述分析方法在食品感官评定中的应用。

 教学重点及难点：

（1）描述分析在食品定量和定性上的应用

（2）描述分析的包括的内容

（3）风味、质地描述分析法在食品上的应用

第九章  感官检验方法选择原则及感官检验报告的撰写

基本内容： 
（1）感官检验方法选择的原则

（2）感官检验报告的撰写

基本要求：  

结合实例使学生熟悉对感官评定方法选择的进行确定原则，及归纳总结检验方法的内容和感官评定报告的写法。

 教学重点及难点：

（1）各种感官评定方法之间的联系及在食品检验中使用

（2）感官检验报告的内容形式
第十章  感官检验在质量控制当中的应用

基本内容： 
（1）质量的概念

（2）产品质量控制当中使用的测量方法

（3）感官检验方法在品控中包括的因素

（4）选择试验方法

（5）发展方向

基本要求：  

讲授与多媒体结合方法，使学生掌握感官评定在质量控制当中的应用。

 教学重点及难点：

（1）仪器分析和感官分析之间的联系及优缺点

（2）品控过程中感官指标规范的建立

三、课程学时分配
本课程计划30学时，其中讲课20学时，实验10学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	第一章  绪论
	2
	
	
	
	2

	第二章 人类的感官因素
	2
	
	
	
	2

	第三章 品评室、产品及评价小组的控制
	2
	
	
	
	2

	第四章 感官评定的度量
	2
	
	
	
	2

	第五章 品评人员的筛选和培训
	2
	
	
	
	2

	第六章 总体差别试验
	3
	4
	
	
	7

	第七章 单项差别试验
	3
	4
	
	
	7

	第八章 感官评定的描述分析
	2
	2
	
	
	4

	第九章 感官检验方法选择原则及感官检验报告的撰写
	1
	
	
	
	1

	第十章 感官检验在质量控制当中的应用
	1
	
	
	
	1

	总计
	20
	10
	
	
	30


修订人：左锋
审核人：牛广财
《食品感官评定》课程实验教学大纲  
课程编码：0622211
英文名称：Food Sensory Evaluation
一、课程说明
1. 课程性质

课程内实验。
2. 适应专业    
食品质量与安全专业、食品科学与工程专业。
3. 课程实验目的和要求    

（1）使学生在实验中熟悉和掌握品评室的环境和设计要求
（2）使学生在实验中掌握样品的呈送过程及标识方法
（3）使学生在实验过程掌握区别检验的方法

（4）使学生在实验中熟悉食品特征的描述方法及过程
4. 学分与学时
学时为10。  
5. 主要仪器设备
感官评定室15间、米尺4把、量筒10支、天平4台、勺子30把、叉子30把。
6.  考核方式

（1）实验报告：实验报告，内容完整，分析准确，数据合理，层次清楚，结构合理，字迹清晰

（2）考核方式：    

a.实验课的考核方式：实验操作，遵守实验秩序，操作完整正确，使用仪器方法得当，摆放实验试剂仪器整齐为10分；遵守实验秩序，操作较完整正确，使用仪器方法较得当，摆放实验试剂仪器较整齐为7～9分；遵守实验秩序，能基本按照老师要求完成实验，能合理摆放实验试剂仪器为4～6分；不遵守实验秩序，不能按照老师基本要求进行实验，不当使用仪器设备，实验操作较差为1～3分；上课不注意听讲，说话、打闹，扰乱他人实验或无故缺席者为0分。

实验报告，内容完整，分析准确，数据合理，层次清楚，结构合理，字迹清晰为10分；内容较完整，分析较准确，数据较合理，字迹较清晰为7～9分；基本上能够运用所学知识去分析问题，但内容尚欠充实。内容相对完整，但是应该具体者为4～6分；缺少实验原始数据，缺少实验项目，字迹潦草，缺少分析者为1～3分；抄袭他人实验报告，无实验报告者为0分。

b.实验课成绩评定：实验成绩占总成绩20%，即20分，其中实验操作为10分，实验报告为10分。  
二、课程学时分配
	序号
	实验      项目名称
	实验内容
	学时

分配
	实验

类型
	每组

人数
	实验

要求

	1
	乳品感官评定
	乳粉、液态乳等乳制品的各项感官指标进行评定
	2
	综合性实验
	15
	必做

	2
	肉品感官评定
	肉肠类、冷冻肉及其它肉制品的各项感官指标进行评定
	2
	验证性实验
	15
	必做

	3
	焙烤食品感官评定
	面包、饼干、糕点的各项感官指标进行评定
	2
	验证性实验
	15
	必做

	4
	饮料感官评定
	对果汁、蛋白饮料及功能饮料的各项感官指标进行评定
	2
	验证性实验
	15
	必做

	5
	酒类感官评定
	葡萄酒、白酒、啤酒等的各项感官指标进行评定
	2
	验证性实验
	15
	必做


修订人：左锋
审核人：牛广财
