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（征求意见稿）编 制 说 明 

一、任务来源 

本国家标准列入国家标准化管理委员会国家标准制修订项目计划任务，项目

名称《感官分析 花椒麻度评价方法》，编号“20160718-T-424”，由中国标准化

研究院提出，定于 2018 年完成。该标准由中国标准化研究院，四川海底捞餐饮

股份有限公司，重庆德庄农产品开发有限公司，成都珪一食品开发股份有限公司，

颐海(上海）食品有限公司，四川川麻人家食品开发有限公司，西南交通大学，

四川农业大学等单位的专家组成标准起草工作组共同完成。 

二、目的意义与背景现状  

花椒作为我国传统的“八大调味品”之一，以其辛麻味为特点深受广大消费者

喜爱。在中国约有五分之一人群非常喜爱花椒麻味。以“椒麻味”为代表的川味食

品、调味料、火锅料、川菜遍布全国。不仅如此，亚洲 70%以上的花椒也来自中

国进口。花椒及其相关产业已形成了年产值 30 亿元以上的特色农产品产业。 

麻是花椒的典型风味特征，也是花椒及其制品最重要的品质指标。但目前缺

乏对其评价的方法。结果是本身应以其核心品质—“麻”作为质量要求与分级关键

要素的技术指标难以在产品标准中明确规定及进行检验。这对于政府开展针对以

椒麻为特色的食品与农产品质量安全监管以及花椒产业以品质目标为导向的品

种选育、原料收购、工艺改良、质量控制、流通分级、优质优价等方面都造成了

监管的困境和发展的瓶颈。 

与麻味的作用机理比较类似的辣味，国内外已颁布了 4 项辣度评价感官评价

方法标准，包括 ISO 标准 1 项（ISO 3513-1995: 辣椒-斯克维尔指数法测定）、

ASTM 标准 2 项（E1395-90 (2004): 低辣度辣椒的标准感官评价方法；E1083-00 

(2006): 红辣椒的标准感官评价方法）、我国国家标准 1 项（GB/T 21265-2007 辣

椒辣度的感官评价方法）。这 4 项标准主要涉及低中辣度及高辣度辣椒或制品的

感官评价方法，对于我国辣椒及其制品相关产业的蓬勃发展发挥了重要作用。但



目前针对花椒麻度，不但国内外尚未建立感官评价标准，而且也不能照搬辣度的

评价方法标准。需要在借鉴辣度标准成功经验的基础上，引入感官分析技术和统

计分析思想，进行标准研制和创新以及在我国特色风味领域探索国际标准突破。 

本标准的研制，不仅对我国花椒及其相关产业以品质为目标导向在品种选

育、原料分级、麻味食品质量检验与控制、优质优价、风味设计等方面技术进步

与升级提供不可或缺的方法标准支撑。同时，也对开展具有我国特色的感官分析

方法标准研究，在感官分析技术领域加快国际标准转化与突破具有重要的意义。 

三、标准编制原则和依据 

本标准主要围绕在进行花椒、麻味调味料及麻味食品的感官评价方法中涉及

到的评价员、评价步骤、结果分析与表述等方面的内容展开，制定的基本原则如

下： 

1．遵从标准化要求的原则 

按照 GB/T 1.1—2000 《标准化工作导则  第 1 部分：标准的结构和编写规

则》及 GB/T 1.2—2002《标准化工作导则  第 2 部分：标准中规范性技术要素内

容的确定方法》的要求进行标准的编写。 

2．与其他相关标准协调的原则 

该标准是构建的我国感官分析标准体系的一部分, 是方法标准感官特性评

价方法标准之一。在技术内容上，本标准与有关标准相协调、相互补充，例如 

GB/T 3513  辣椒辣度的感官评价方法（GB/T3513-2007， ISO 3513-1995，NEQ）、

GB/T 10221  感官分析  术语（GB/T 10221—2012，ISO 5492:2008）、GB/T 12310  

感官分析方法 成对比较检验（GB/T 12310-2012，ISO 5495:2005，IDT）、GB/T 

13868  感官分析 建立感官分析实验室的一般导则（GB/T 13868—2009，ISO 

8589:2007，IDT）、GB/T 16291.1  感官分析选拔、培训与管理评价员一般导则 第

1 部分：优选评价员（GB/T 16291.1—2012，ISO 8586-1:1993，MOD）、GB/T 16291.2  

感官分析选拔、培训与管理评价员一般导则 第 2 部分：专家评价员（GB/T 

16291.2—2010，ISO 8586-2:2008，IDT）。保证该标准与其余各标准在术语、符

号、概念的使用和方法等方面的协调一致。 

3．保证标准的科学性和先进性的原则 



标准中提出的方法借鉴了同为三叉神经感觉的辣度评价方法标准技术原理，

建立了与辣味类似而又不同的麻度感官评价方法标准。本标准在 ISO 3513-1995 

用于辣椒辣度评价的斯克维尔指数法的基础上，引入了感官分析成对比较检验技

术及二项式分布数据统计分析技术， 做了以下改进：1）将单样品评价改为样品

液与制备基质对照液的成对比较检验以消除基质影响；2）增加评价员人数或评

价轮次，使检验结果达到一定的统计量以满足统计判定要求，而非简单的 5 中

有 3 简单多数原则，以提高方法的效度；3）改进了稀释液的制备方法，考虑了

阈值测定中样品应在识别阈值上下分布而非仅在单边分布的实验设计。此外，标

准研制过程中，起草工作组还开展了人对花椒麻感响应规律的基础研究。通过测

定椒麻感觉的觉察阈、识别阈、极限阈及不同浓度下的差别阈，基于心理物理学

差别度原理进行了麻度等级的划分，这些应用基础研究保证了标准的科学性和先

进性。 

4．力求标准的适用性和可操作性的原则 

除了围绕椒麻开展的感官分析研究，起草工作组还同时进行了麻感的化学基

础研究，以及我国主要花椒品种与产地的麻味物质特征分析，力图建立的感官评

价方法能较好地体现花椒在不同产地、品种、制品之间的差异，以及在感知层面

和物质基础层面的差异及其相关性。应用本标准提出的方法对我国主要花椒品种

红花椒、青花椒及其产地三十余种花椒进行了麻度评价与分级，较好地体现了不

同产地与产区花椒风味品质的异同。同时，在标准研制过程中还在花椒及其制品

的专业化生产企业和我国调味品和餐饮行业等代表性应用企业进行了试用改进

和测试比对，以保证标准的适用性和可操作性。 

四、主要工作过程 

1、2016年6月，中国标准化研究院将相关花椒研究技术成果进行转化，提出

研制花椒麻味强度感官评价方法标准并获得我国国家标准研制立项。 

2、2016年7月，中国标准化研究院组织各起草单位召开了《感官分析  花椒

麻度评价方法》国家标准制定第一次会议，并成立了标准制定工作组。会议明确

了本标准制定的基本框架、制定的主要内容以及任务分工。之后，工作组迅速开

展工作，查阅和收集了相关标准及技术资料。 



3、2016年8月~12月，工作组对相关标准如ISO 3513-1995: 辣椒-斯克维尔指

数法测定、ASTM/ E1395— 90 (2004): 低辣度辣椒的标准感官评价方法、E1083— 

00 (2006):红辣椒的标准感官评价方法、GB/T 21265-2007 辣椒辣度的感官评价方

法（NEQ IS0 3513-1995）进行了研究，在借鉴同为三叉神经感觉的辣度评价方

法标准技术原理的基础上，进一步引入感官分析技术和统计分析原理，并基于相

关应用基础研究成果，以及对国内从事花椒及其制品的专业化及骨干企业的调研

和考察，提出了麻度感官评价方法的初稿。 

4、2017年1月~2017年8月，工作组继续收集各方面材料和信息，并多次召开

内部讨论会，不断对感官评价方法初稿的结构和内容进行修改和完善，并进一步

开展了人对麻味感觉的响应规律及不同方法间的比较与适应性研究。 

6、2017年9月~2018年4月，针对方法规定的内容，由中国标准化研究院组织、

应用本标准提出的方法对我国主要花椒品种红花椒、青花椒及其产地三十余种花

椒进行了麻度评价与分级。同时牵头花椒及其制品的专业化生产企业和我国调味

品和餐饮行业等代表性应用企业如重庆德庄农产品开发有限公司、成都珪一食品

开发股份有限公司、韩城宏达花椒香料有限公司等进行了标准试用与测试比对。 

7、经过不断的修改和完善以及工作组二十多次内部讨论和行业专家专业研

讨，至2018年7月形成最终的标准征求意见稿。从2018年8月15日起，标准制定工

作组向全国公开征求对《感官分析  花椒麻度评价方法》国家标准的修改意见。 

五、标准的主要内容 

1、标准的编写格式和方法 

按照GB/T 1.1-2000《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写规则》进

行编写。 

2、标准的主要内容与适用范围 

本标准给出的方法适用于鲜花椒、干花椒、花椒粉、花椒油、花椒油树脂等

花椒及其调味品的麻度评价。 

3、方法的一般要求 

环境条件对食品感官分析有很大影响，在进行感官分析时，要尽量创造有利

于感官检验的顺利进行和评价员正常评价的良好环境。针对麻度评价的实际情



况，对于评价环境主要参考了GB/T 13868 《感官分析  建立感官分析实验室的

一般导则》的规定。 

此外，食品感官分析评价人员的选择和训练是保证感官分析结果精度、效度

的首要条件。本标准对于评价员的要求主要参考了GB/T 10220《感官分析方法总

论》、GB/T 14195《感官分析  选拔与培训感官分析优选评价员导则》和GB/T 

16291《感官分析  专家的选拔、培训和管理导则》的规定。同时评价员资格要

求剔除对麻味食品有强烈嗜好性及排斥感的评价员，应参照相关标准进行筛选和

培训，使其对麻感具有较高的分辨力，达到初级评价员或优选评价员的基本要求。

评价员人数取决于具体检验条件，如检验周期、可用评价员人数、被检样品数量

等。应选择5名以上评价员评价多个轮次以得到不少于个24个评价总数。 

4、评价步骤 

在标准中对麻度感官评价步骤做了规定，主要包括以下三个过程：1）样品

制备：制备样品提取液、样品提取液的稀释液（样液）、被检样液及空白液；2）

样品提供：遵循随机、交叉、平衡原则；3）样品评价：对每组的两个样品（被

检样液与空白液）进行麻感强度差别检验。 

5、结果的统计与分析 

基于此方法产出数据具有二项式分布的性质，运用相应的统计分析方法及显

著性检验依据，进行结果统计与分析。 

6、评价报告 

评价报告是对评价结果的记录与分析总结，一份完整的评价报告应包括与评

价活动相关的所有信息，同时要做到条理与简洁。本标准的评价报告主要包括以

下内容：评价目的、时间、地点、负责人、样品、评价员人数及其资格水平、评

价结果及其统计解释等。并规定要对与本标准不同的作法予以说明。 

7、附录 

为提高标准的适用性和可操作性，附录中以规范性附录和资料性附录的形式

分别给出了方法实施中可能会用到的样品提供表、检验回答表等格式样，以及不

同麻感区段的斯克维尔指数（SPU）和 SPU 的自然对数值与麻度等级的换算关

系。 

六、与有关的现行法律法规和强制性标准的关系 



该标准是实施我国强制性国家标准花椒及其制品等相关食品产品标准配套

的方法标准。感官指标是食品产品标准中重要的技术内容。目前，大多数产品标

准只是约定了对产品感官品质的要求，在进行感官指标检测上，要么方法缺失，

要么方法科学性及可操作性上欠缺。本标准的制定将对花椒及其制品核心品质—

椒麻的评价提供科学依据和方法标准配套。 

七、标准属性的建议 

建议该标准作为推荐性国家标准发布实施。 

八、标准更名说明 

本标准国家标准化管理委员会颁布的国家标准制修订项目计划任务名为《感

官分析  花椒麻度感官评价方法》，为明确指出本标准给出的方法，同时考虑到

以后可能还会研发的其他感官评价方法，特将计划标准名更改为《感官分析  花

椒麻度感官评价 斯科维尔指数法》。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

附件一 标准的实验测试比对 

 

本标准方法研制首先从料液比、超声时间、过滤方法、超声温度等主要影响

提取效果的因素对花椒中不饱和酰胺类物质的提取条件进行了优化确定，再在此

样品制备条件下采用梯度稀释和成对比较检验对包括我国代表性产区的花椒样

品及目前主要的花椒油树脂产品等进行斯科维尔指数测定，并以心理物理学中的

麻感响应规律为参考划分斯科维尔指数与麻度等级之间的对应关系，最终得到适

用于花椒及麻味调味品的麻度评价标准方法（详见标准文本及参考文献 2~5）。 

 

样品提取液
提取条件优化
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最小样液量的确定

提取液的稀释液制备

代表性产区麻味稀释倍数

确定

梯度稀释 成对比较检验
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本方法经中国标准化研究院（CNIS）、重庆德庄农产品开发有限公司，成都

珪一食品开发股份有限公司、韩城宏达花椒香料有限公司等进行了实验测试比

对，采用样品分别为低麻度样品（XL）1 个、中麻度样品（XM）1 个和较高麻度

样品（XH1 和 XH2）2 个，测试结果见表 1。 

表 1. 斯科维尔指数法测定麻度比对结果 

样品名称 比对单位及结果 
斯科维尔指数

（SHU） 
Ln (SHU) 麻度等级 

XL 

CNIS 96000 11.5 3 级 

宏达花椒 80000 11.3 3 级 

XM 

CNIS 190000 12.2 5 级 

成都珪一 210000 11.9 5 级 

XH1  

CNIS 370000 12.8 7 级 

成都珪一 380000 12.8 7 级 

XH2  

重庆德庄 360000 12.8 7 级 

成都珪一 390000 12.9 7 级 
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