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TUYÊN BỐ BẢN QUYỀN 

Tài liệu này thuộc loại sách giáo trình nên các nguồn thông tin có thể đƣợc phép dùng 

nguyên bản hoặc trích dùng cho các mục đích về đào tạo và tham khảo. 

Mọi mục đích khác mang tính lệch lạc hoặc sử dụng với mục đích kinh doanh thiếu lành 

mạnh sẽ bị nghiêm cấm. 
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LỜI GIỚI THIỆU 

 Giáo trình này đƣợc biên soạn theo hƣớng tích hợp kiến thức và kỹ năng cần có 

của nghề công nghệ thực phẩm. Giáo trình đã cập nhật kiến thức tổng quát về cân bằng 

vật chất và cân bằng năng lƣợng trong chế biến thực phẩm. 

 Để hoàn thiện giáo trình này tôi đã nhận đƣợc ý kiến đóng góp của các cán bộ kỹ 

thuật, công ty và doanh nghiệp, quý thầy cô và Lãnh đạo Trƣờng Cao đẳng Cộng đồng 

Đồng Tháp. 

 Tôi xin gởi lời cảm ơn đến các cán bộ kỹ thuật, các công ty và doanh nghiệp, 

Lãnh đạo Trƣờng và quý thầy cô đã tham gia đóng góp ý kiến để giúp tôi hoàn thành giáo 

trình này.  

 Trong quá trình biên soạn chắc chắn không thể tránh khỏi những thiếu sót, rất 

mong nhận đƣợc những ý kiến đóng góp, hỗ trợ từ các cán bộ kỹ thuật, các công ty và 

doanh nghiệp, đồng nghiệp để giáo trình đƣợc hoàn thiện hơn. 

 Xin chân thành cảm ơn! 

                                 Đồng Tháp, ngày 15 tháng 8 năm 2017 

 Chủ biên 

 

                                                                            

                                                                            Nguyễn Tố Mai 
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GIÁO TRÌNH MÔN HỌC/MÔ ĐUN 

Tên môn học: Đánh giá cảm quan sản phẩm 

Mã môn học: CN206 

Thời gian thực hiện môn học: 40 giờ; (Lý thuyết: 18 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo 

luận, bài tập: 20 giờ; Kiểm tra 2 giờ) 

I. Vị trí, tính chất của môn học: 

- Vị trí: Môn học này học trƣớc các  học phần chuyên môn 

- Tính chất: Môn học này là môn học chuyên môn trong hệ thống đào tạo bậc cao đẳng 

Công nghệ thực phẩm. Nhằm trang bị cho học viên những khái niệm cơ bản về đánh giá 

cảm quan thực phẩm, cách phân tích, đánh giá chất lƣợng thực phẩm bằng phƣơng pháp 

cảm quan 

- Ý nghĩa: môn học này cung cấp các kiến thức về việc thực hiện đánh giá cảm quan thực 

phẩm, qua đó đánh giá chất lƣợng thực phẩm. 

II. Mục tiêu môn học: 

- Về kiến thức:  

+ Trình bày khái niệm cơ bản về đánh giá cảm quan 

+ Nêu đƣợc ảnh hƣởng của đánh giá cảm quan đến chất lƣợng chung của sản 

phẩm thực phẩm 

- Về kỹ năng: Áp dụng đƣợc một vài phƣơng pháp đánh giá cảm quan cơ bản. Có khả 

năng đƣa ra đƣợc nhận định, kết luận về chất lƣợng cảm quan sản phẩm. 

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: Tự vận dụng kiến thức về cơ sở khoa học của cảm 

quan vào thực tế sản xuất và cuộc sống. 

III. Nội dung môn học: 

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian: 

Số TT Tên chƣơng, mục 

Thời gian (giờ) 

Tổng 

số 

Lý 

thuyết 

Thực hành, thí 

nghiệm, thảo 

luận, bài tập 

Kiểm tra 

1 Chƣơng 1: Giới thiệu 2 2 0 0 

2 Chƣơng 2: Cơ sở khoa học của cảm 5 5 0 0 
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quan 

3 
Chƣơng 3: Các phƣơng pháp đánh 

giá cảm quan 
9 9 0 0 

4 
Chƣơng 4: Điều kiện tổng quát để 

tiến hành đánh giá cảm quan 
2 2 0 0 

5 
Thực hành Bài 1: Huấn luyện và 

kiểm tra khả năng nhạy cảm 
4 0 4 0 

6 

Thực hành Bài 2: Xây dựng mối 

tƣơng quan giữa giá trị cảm quan và 

tính chất hóa lý của thực phẩm 

4 0 4 0 

7 

Thực hành Bài 3: Ứng dụng phƣơng 

pháp đánh giá cảm quan để xác định 

chất lƣợng thực phẩm 

4 0 4 0 

8 Thực hành Bài 4: Xử lý số liệu 4 0 4 0 

9 
Thực hành Bài 5: Thiết kế buổi đánh 

giá cảm quan 
4 0 4 0 

10 Kiểm tra 2 0 0 2 

 Cộng 40 18 20 2 
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Chƣơng 1: GIỚI THIỆU 

Cảm quan là phƣơng pháp đánh giá chất lƣợng thực phẩm dựa trên việc sử dụng các 

thông tin thu đƣợc nhờ sự phân tích các cảm giác của những cơ quan thụ cảm nhƣ thị 

giác, xúc giác, thính giác, khứu giác và vị giác. 

Việc kiểm tra đánh giá các đặc tính cảm quan của thực phẩm rất quan trọng trong việc 

phát triển sản phẩm. Nhiều đặc tính hóa học và vật lý của thực phẩm có thể đƣợc xác 

định bằng các phƣơng tiện đo đạc nhƣ màu sắc, cấu trúc,  các cấu tử mùi, nồng độ muối, 

acid, đƣờng, … Tuy nhiên những phƣơng tiện đo đạc chỉ cung cấp các giá trị định tính 

hoặc định lƣợng của thực phẩm mà không thể trả lời đƣợc câu hỏi các đặc tính đó tốt hay 

xấu, cũng nhƣ thị trƣờng có chấp nhận sản phẩm này hay không.  

Ngoài ra, đặc tính cảm quan tốt còn là một trong ba yếu tố quan trọng mà mọi sản phẩm 

cần phải đảm bảo, bên cạnh hai chỉ tiêu khác là dinh dƣỡng và an toàn vệ sinh. 

Một số sản phẩm có giá trị dinh dƣỡng cao và đầy đủ các thành phần nguyên tố, nhƣng có 

một chỉ tiêu về mùi vị hoặc hình thái không bình thƣờng sẽ không đƣợc ngƣời tiêu thụ 

chấp nhận. Ngƣợc lại, nhiều sản phẩm thực phẩm sản xuất ra có giá trị dinh dƣỡng thấp 

nhƣng có hình thái mùi vị thích hợp vẫn đƣợc ngƣời tiêu dùng chấp nhận. Nhƣ vậy, rõ 

ràng các chỉ tiêu cảm quan đối với thực phẩm rất quan trọng mà mọi nhà sản xuất và 

kiểm tra thực phẩm không thể bỏ qua. 

Trong nhiều năm qua, những nhà thần kinh học và những nhà khoa học thực phẩm đã 

tiến hành nghiên cứu về bản chất của mùi vị và bản chất của mùi vị là sự tổng hợp những 

dấu hiệu của trí óc từ những bộ phận cảm giác về nếm, ngửi, nhìn, tiếp xúc và nghe. Các 

cơ quan thụ cảm đóng vai trò thu nhận cảm giác, tổng hợp và tích lũy để đi đến kết luận 

về chất lƣợng của thực phẩm. 

Cảm quan là một bộ phận của khoa học thực phẩm, có nền tảng trên những nền chính nhƣ 

hóa học, vật lý, sinh học và những ngành phụ nhƣ sinh hóa, sinh lý, hóa lý,.. Do đó, cảm 

quan thực phẩm mang nhiều yếu tố khách quan (Ngô Thị Hồng Thƣ, 1989) 

Ở nƣớc ta, phƣơng pháp kiểm tra cảm quan đã bắt đầu từ cuối năm 1950. Năm 1978 các 

Hội đồng đánh giá cảm quan chất lƣợng sản phẩm thực phẩm cấp nhà nƣớc đầu tiên đƣợc 

thành lập.  

 

1.1. Tính chất cảm quan thực phẩm 

Thực phẩm là một loại sản phẩm nhƣ đúng tên gọi của nó là sản phẩm dùng để ăn, uống. 

Phàm những sản phẩm dùng để ăn uống thì việc đánh giá, lựa chọn và sử dụng nó trƣớc 
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hết đƣợc xác định trực quan thông qua các cơ quan cảm giác. Các tính chất nhận biết 

được bằng các cơ quan cảm giác được gọi là các tính chất cảm quan. 

Các tính chất cảm quan của thực phẩm chiếm vị trí rất quan trọng đối với chất lƣợng của 

một sản phẩm thực phẩm. Các tính chất đó bao gồm: 

- Tính chất về màu sắc, hình thái là các tính chất nhận biết đƣợc bằng mắt. Các tính chất 

này đƣợc cảm nhận ngay từ khi tiếp xúc với sản phẩm. Chúng gợi lên một sự so sánh và 

lựa chọn đầu tiên đối với một sản phẩm thực phẩm. Chính vì vậy màu sắc, hình dáng và 

cấu trúc (thông qua sờ nắn) đóng vai trò quan trọng trong lựa chọn thực phẩm. 

- Tính chất về cấu trúc sản phẩm đƣợc nhận biết bởi xúc giác (ngón tay, lƣỡi, vòm miệng) 

hay thính giác khi ta sờ nắn, nhai sản phẩm. Đây là các tính chất nhƣ rắn, mềm, mịn, 

nhớt, giòn, độ đồng đều… 

- Tính chất về mùi là các tính chất nhận biết đƣợc bằng khứu giác khi chúng ta tiếp xúc 

gần với sản phẩm nhất là trong khi ăn, uống. Tính chất mùi đóng vai trò quan trọng trong 

việc xác định các tính chất đặc trƣng của sản phẩm, là một trong số những tính chất hiện 

vẫn chƣa thể kiểm tra hay đo đạc bằng thiết bị và nó tác động nhiều đến quyết định có sử 

dụng sản phẩm đó hay không. Đôi khi các tính chất cảm quan khác đƣợc coi là tốt nhƣng 

có mùi lạ hay không đặc trƣng cho sản phẩm lựa chọn thì sản phẩm đó sẽ không đƣợc 

chấp nhận. 

- Tính chất về vị và mùi-vị là các tính chất nhận biết đƣợc trong miệng khi ăn hoặc uống 

sản phẩm. Tính chất mùi-vị giữ vai trò quan trọng nhất bởi nó biểu thị bản chất của sản 

phẩm, nó gợi lên cho ta biết thành phần hóa học của sản phẩm. Hoặc nói khác đi, các tính 

chất vị và mùi-vị là thể hiện ra bên ngoài của các thành phần hóa học bên trong của sản 

phẩm và nó mang tính quyết định trong việc ngƣời tiêu dùng có chấp nhận sản phẩm đó 

hay không. 

Tất cả những tính chất trên đây có thể đo đạc đƣợc bằng các cơ quan cảm giác, thậm chí 

có tính chất chỉ có thể đo và xác định đƣợc bằng các cơ quan cảm giác (nhƣ tính chất mùi 

và mùi-vị). Các hoạt động đó cho phép chúng ta hiểu biết, so sánh và lựa chọn sản phẩm 

và đƣợc gọi là “Đánh giá cảm quan” hay “Phân tích cảm quan”.Bản chất của quá trình 

lên men   

1.2. Khái niệm đánh giá cảm quan 

1.2.1. Định nghĩa 

Đánh giá cảm quan là kỹ thuật sử dụng các cơ quan cảm giác của con ngƣời để nhận biết, 

mô tả và định lƣợng các tính chất cảm quan của một sản phẩm nhƣ màu sắc, hình thái, 

mùi, vị và cấu trúc. 



 

 

 

 

 

 

 

 

3 

 

Trong phân tích cảm quan, các giác quan của con ngƣời đƣợc sử dụng nhƣ một công cụ 

đo. Chúng nhận nhiệm vụ thu nhận thông tin nhƣ màu sắc, mùi, vị qua phân tích xử lý và 

đƣa ra kết quả dƣới dạng các giá trị ƣớc lƣợng, so sánh và mô tả.  

Đánh giá một chỉ tiêu chất lƣợng nào đó có nghĩa là “ƣớc lƣợng” bằng giá trị của chỉ tiêu 

đó khi nó có nhiều trạng thái phân biệt. Ngƣời ta có thể gắn cho các trạng thái này một 

giá trị và nhƣ vậy chúng trở thành những đại lƣợng đo đƣợc. Trong đánh giá cảm quan, 

các đại lƣợng đƣợc sử dụng dƣới dạng “thang” tƣơng ứng với các biến mà chúng ta sử 

dụng: biến danh nghĩa, biến thứ tự, biến khoảng, và biến quan hệ. 

Các kết quả phân tích hay đánh giá cảm quan này chỉ có giá trị khi đã đƣợc xử lý bằng 

các phƣơng pháp toán thống kê. 

Đánh giá cảm quan có thể đƣợc ứng dụng trong một số lớn lĩnh vực, ví dụ nhƣ sản xuất 

các sản phẩm thực phẩm, mỹ phẩm, nƣớc hoa và ngay cả trong sản xuất giấy, hay thiết bị 

nghe nhìn,… 

Từ định nghĩa này, để hiểu rõ hơn và thực hiện tốt một buổi đánh giá cảm quan thực 

phẩm, một mặt cần phải nắm rõ các đặc tính và các tiêu chuẩn kỹ thuật của các sản phẩm. 

Ngƣời làm thí nghiệm và các thành viên liên quan phải biết các thông số hoạt động của 

hệ thống giác quan.  

Hiểu biết về các phép kiểm tra cảm quan và về cách xử lý các dữ liệu thô bằng phƣơng 

tiện xử lý thống kê thích hợp là yêu cầu cơ bản để thu đƣợc các kết quả cảm quan thích 

đáng. 

1.2.2. Tính khách quan và chủ quan trong đánh giá cảm quan 

Hiểu một cách đơn giản, thuật ngữ “chủ quan” có nghĩa là ý kiến hay kết quả là do con 

ngƣời đƣa ra, còn thuật ngữ “khách quan” nói rằng những dữ liệu đƣợc đƣa ra là do một 

thiết bị hay một công cụ đo. Kết quả gọi là “khách quan” có nghĩa là kết quả đó không 

phụ thuộc vào con ngƣời và kết quả đƣợc gọi là “chủ quan” đƣợc hiểu là nó phụ thuộc 

vào con ngƣời. 

 Song trên thực tế không có phép đo hay phân tích nào mà không đƣợc thao tác hoặc 

kiểm định bởi con ngƣời. Vì vậy tính “khách quan” hay “chủ quan” chỉ là tƣơng đối và 

chúng đƣợc ISO định nghĩa nhƣ sau: 

˗ Phƣơng pháp khách quan là phƣơng pháp mà trong đó hệ quả của những ảnh 

hƣởng của con ngƣời đƣợc tối thiểu hoá. 

˗ Phƣơng pháp chủ quan là phƣơng pháp mà trong đó hệ quả của những ảnh hƣởng 

của con ngƣời không đƣợc tối thiểu hoá. 


