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前 言 

本文件按照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。 

本文件由黑龙江飞鹤乳业有限公司提出。 

本文件由中国产学研合作促进会归口。 

本文件起草单位：黑龙江飞鹤乳业有限公司，中国标准化研究院，内蒙古蒙牛乳业（集团）股份有

限公司，内蒙古伊利实业集团股份有限公司，君乐宝乳业集团股份有限公司，雀巢（中国）有限公司，

雀巢研发(中国)有限公司，华测检测认证集团股份有限公司，中标能效科技（北京）有限公司。 

本文件主要起草人：李懿霖、刘桂荣、汪厚银、靳安文、赵镭、张亮、马雪莲、高利鹏、史波林、

钟葵、李洪亮、温烃、安志丛、费雅君、苏玉芳、马蕊、郝炳洪、奚丙炎、崔芳、杨傲林、胡志强、于

文华。 
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稀奶油感官质量要求 

1 范围 

本文件规定了稀奶油的术语、定义、感官质量要求、检验方法、检验规则等。 

本文件适用预包装和成品稀奶油。 

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/T 13868  感官分析  建立感官分析实验室的一般导则 

GB/T 16291.1  感官分析  选拔、培训与管理评价员一般导则第一部分：优选评价员 

GB/T 16291.2  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 

GB 19646  食品安全国家标准  稀奶油、奶油和无水奶油  

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

稀奶油  whipping cream 

以乳为原料，分离出的含脂肪的部分，添加或不添加其它原料、食品添加剂和营养强化剂，经加工

制成的脂肪含量10.0%～80.0%的产品。根据奶油的贮存温度和工艺要求，可以把奶油类型分为：常温

稀奶油、冷藏稀奶油和冷冻稀奶油。 

[来源：GB 19646，3.1，有修改] 

 

常温稀奶油  room temperature whipping cream 

常温稀奶油是指经过特定杀菌工艺处理，可以在常温条件保持其质量，脂肪含量通常为10.0%～

80.0%的稀奶油产品。 

 

冷藏稀奶油  frozen whipping cream 

冷藏稀奶油是指将稀奶油在低温条件下进行储存，以保持其新鲜度和质量，脂肪含量通常为

10.0%～80.0%。 
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冷冻稀奶油  refrigerated whipping cream 

稀奶油经过特殊工艺快速冷冻而成，以保持其天然、新鲜和浓郁的奶油风味，脂肪含量通常为

10.0%～80%。 

4 感官质量要求 

感官指标及综合评价 

各项分数及综合评分权重见表 1。 

表1 感官指标权重表 

项目 分数 权重系数 

组织状态 10 0.3 

气味 10 0.4 

口感 10 0.3 

综合得分 10 1 

 

常温稀奶油感官评价细则 

常温稀奶油感官评分见表2。 

表2 常温稀奶油感官评价表 

冷藏型稀奶油感官评价细则 

冷藏型稀奶油感官评分见表3。 

项 目 特 征 评 分 

组织状态 

组织状态均匀一致，呈乳白色或乳黄色，无分层（层析）或沉淀物，流动性好 9.1～10 

组织状态基本均匀一致，呈乳白色或乳黄色，无明显分层或沉淀物，流动性较好 8.1～9.0 

组织状态均匀性较差，呈乳白色或乳黄色，搅拌后可恢复均匀，有少量分层或少量沉淀物，

流动性一般 
6.1～8.0 

组织状态均匀性较差，无明显色差，搅拌后均匀性稍有改进，有肉眼可见的分层或少量沉淀

物，流动性稍弱 
3.1～6.0 

组织状态均匀性较差，有色差，经搅拌后静止20min仍分层，有明显分层或较多的沉淀物 0.0～3.0 

气味 

奶油香气纯正、浓郁，无任何异味 9.1～10 

奶油香气较浓郁，无任何异味 8.1～9.0 

奶油香气平淡，无任何异味 6.1～8.0 

奶油香气平淡，有少许异味 3.1～6.0 

无产品特有奶油香气且有很强的异味 0.0～3.0 

口感 

细腻、滑爽，无粗糙感，不留口，奶香自然纯正且轻盈 9.1～10 

细腻，顺滑，容易溶解，不留口，奶香自然无油腻感 8.1～9.0 

粗糙无气泡感，溶解性、留口感、油腻感等适中 6.1～8.0 

粗糙略有气泡感，不容易溶解，略留口，略有油腻感 3.1～6.0 

粗糙有气泡颗粒感，不溶解，团块感，留口，有明显油腻感 0.0～3.0 

综合得分＝组织状态均值×指标权重+气味均值×指标权重+口感均值×指标权重 全
国
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表3 冷藏型稀奶油感官评价表 

项 目 特 征 评 分 

组织状态 

组织状态均匀一致，呈乳白色或乳黄色，无分层（层析）或沉淀物，流动性好 9.1～10 

组织状态基本均匀一致，呈乳白色或乳黄色，无明显分层或沉淀物，流动性较好 8.1～9.0 

组织状态均匀性较差，呈乳白色或乳黄色，搅拌后可恢复均匀，有少量分层或少量沉淀

物，流动性一般 
6.1～8.0 

组织状态均匀性较差，无明显色差，搅拌后均匀性稍有改进，有肉眼可见的分层或少量沉

淀物，流动性稍弱 
3.1～6.0 

组织状态均匀性较差，有色差，经搅拌后静止20min仍分层，有明显分层或较多的沉淀物 0.0～3.0 

气味 

奶油香气纯正、浓郁，无任何异味 9.1～10 

奶油香气较浓郁，无任何异味 8.1～9.0 

奶油香气平淡，无任何异味 6.1～8.0 

奶油香气平淡，有少许异味 3.1～6.0 

无产品特有奶油香气且有很强的异味 0.0～3.0 

口感 

细腻、滑爽，无粗糙感，不留口，奶香自然纯正且轻盈 9.1～10 

细腻，顺滑，入口后略有停留，容易溶解，不留口，奶香自然无油腻感 8.1～9.0 

粗糙无气泡感，溶解性、留口感、油腻感等适中 6.1～8.0 

粗糙略有气泡感，不容易溶解，略留口，略有油腻感 3.1～6.0 

粗糙有气泡颗粒感，不溶解，团块感，留口，有明显油腻感 0.0～3.0 

综合得分＝组织状态均值×指标权重+气味均值×指标权重+滋味均值×指标权重 

 

冷冻型稀奶油感官评价评细则 

冷冻型稀奶油感官评分见表4。 

表4 冷冻型稀奶油感官评价表 

项 目 特 征 评分 

组织状态 

组织状态均匀一致，呈乳白色或乳黄色，无分层或沉淀物 9.1～10 

组织状态基本均匀一致，呈乳白色或乳黄色，无明显分层或沉淀物 8.1～9.0 

组织状态均匀性较差，有肉眼可见的分层或沉淀物 6.1～8.0 

组织状态基本均匀一致，搅拌后均匀性稍有改进，有肉眼可见的分层或少量沉淀

物，流动性稍弱 
3.1～6.0 

组织状态均匀性较差，有明显分层或沉淀物 0.0～3.0 

气味 

奶油香气浓郁，无任何异味 9.1～10 

奶油香气较浓郁，无任何异味 8.1～9.0 

奶油香气平淡，无任何异味 6.1～8.0 

奶油香气平淡，有少许异味 3.1～6.0 

无产品特有奶油香气且有很强的异味 0.0～3.0 

口感 

不粗糙，不留口，奶香自然纯正 9.1～10 

有细小脂肪颗粒感，入口后略有停留，容易溶解，不留口奶香自然无油腻感 8.1～9.0 

粉感、颗粒感强或膏状块体，不容易溶解，略留口 6.1～8.0 

粉感、颗粒感强或膏状块体，不容易溶解，略留口，略有油腻感 3.1～6.0 

化口性差，不溶解，团块感，留口，有明显油腻感 0.0～3.0 

综合得分＝组织状态均值×指标权重+气味均值×指标权重+口感均值×指标权重 

 

5 检验方法 
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样品制备 

5.1.1 评价前，稀奶油应按包装标识温度贮存。 

5.1.2 常温稀奶油样品，每个品评杯（100 mL）盛入至少 50 g～100 g的样品，品评杯外侧面可贴编

码进行标识。 

5.1.3 冷藏稀奶油样品，取出并放置至室温后，每个品评杯（100 mL）盛入 50 g～100 g的样品，品

评杯外侧面可贴编码进行标识。 

5.1.4 冷冻稀奶油样品，取出并放置至室温后，每个品评杯（100 mL）盛入 50 g～100 g的样品，品

评杯外侧面可贴编码进行标识。 

5.1.5 评价过程中，样品温度宜保持在 20℃～25℃。 

感官评价员要求 

参与检验的所有评价员宜尽可能得具有同等的资格水平，均应符合GB/T 16291.1和GB/T 16291.2对

感官评价员筛选的要求。所有评价员需熟悉冷冻冷藏奶油的感官评价过程，此外，所有评价员需具备识

别检验依据的感官特性的能力。这种特性可通过参照物质或通过呈送检验中具有不同特性强度水平的

几个样品进行明确。参与检验的所有感官评价员宜经过专门的培训，并通过参比样训练，达到一致性的

要求。参与检验的感官评价员数：5人以上。 

感官评价实验室环境条件要求 

感官评价实验室宜符合 GB/T 13868的相应要求或近似的试验条件。 

评价用水要求  

宜保证评价用水质量，评价用水应无色、无味、无嗅、无气泡、中性、可饮用，可使用蒸馏水、

纯净水、过滤水等，水温要求 30℃～40℃，用 30℃～40℃水漱口至少 3次后用室温水 20℃～25℃水

调整口内温度为正常。需保证每次评价试验用水一致。 

感官检验程序 

5.5.1 组织状态及色泽 

在感官评价实验室的白色光源下，取10 g待检稀奶油放置于品评杯中，观察稀奶油的色泽、组织状

态，是否有结块、焦粉粒或异物。 

5.5.2 滋气味及口感 

每个样品在评价之前，评价员需先用清水嗽口、清空嗅觉，仔细嗅闻分辨稀奶油香气特征，并对滋

味特征进行评价，然后对滋气味特征进行综合评定。评价员宜在饭后2 h～4 h开展滋气味评价，且保证

在实验前30 min内不吃强刺激性食物，样品平行比较品尝时间隔使用温水净口，保证无残余稀奶油留

口。 

6 粘度 
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常温和冷藏稀奶油的粘度范围宜为（100.0～500.0）mPa·s，冷冻稀奶油的粘度范围宜为（200.0～

1000.0）mPa·s。使用流变仪或粘度计测试法测试。 

流变仪测试法：采用MCR301旋转流变仪，测试温度均为20±0.5℃，选用PP50型号的转子（直径为

50 mm），测试间距为1 mm。粘度的测试模式为控制速率模式，剪切速率为8.103 s
-1
，测试时长为200 s，

以线性取点的方式采集数据，采集数据10。加样时保持样品均匀，避免挤压或形成小气泡。当转子降至

指定高度时，小心除去多余样品以避免边际效应影响测量效果。每个测试样品重复3次，结果取平均值。 

粘度计测试法：测试程序如下： 

a) 将转子没入样品中，调节好升降支架的上下往复标记位（使转子的上下移动范围始终在样品内

部，且不会与容器底部发生接触；建议在下标记位时转子与容器有至少 1 cm的距离，在上标

记位时转子与样品表面有至少 1 cm距离）； 

b) 设置转子； 

c) 设置转速。通常对于较为粘稠的样品，以低转速为基础（尽量避免超扭矩等情况的出现），一

般设置 5 rpm以下的转速； 

d) 运行测试并开启升降支架的马达，当读数稳定后进行读数； 

e) 测试多组数据，取平均值。 

7 检验规则 

组批 

以同一班次、同一生产线、同一品种的产品为一批。 

抽样方法和抽样 

应按各工厂评价计划进行抽样，每批次抽取的半成品数量应≥3 袋，每批次抽取的成品数量应≥3

罐。用于评测的样品不得与有毒、有害、有异味或者会影响样品风味的物品放在一起。 

产品放行规则 

每批次产品（不同品类）各项感官指标不低于 6 分，且品类粘度在范围内，即可判断为产品合格。 
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