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本标准对应ＩＳＯ３５１３：１９９５《辣椒斯科维尔指数测定方法》（英文版），与ＩＳＯ３５１３

性程度为非等效，主要差异如下：

＿本标准在６．１增加了样本制备’ＩＳＯ３５１３没有说明；

＿本标准在６．２称样时拟定三个辣味区段’ＩＳＯ３５１３在称样时拟定一个辣味区段；

斯科维尔指数测定方法》（英文版），与ＩＳＯ３５１３：１９９５的一致

＿本标准在６．４增加了空白液制备’ＩＳＯ３５１３没有空白液作对照；

＿本标准在附录Ｄ增加了品评人员的选拔标准，ＩＳＯ３５１３没有特别说明°

本标准的附录Ａ、附录Ｂ、附录Ｄ为规范性附录，附录Ｃ为资料性附录°

本标准由湖南省质量技术监督局提出。

本标准由中华全国供销合作总社归口。

本标准起草单位：湖南农业大学、辣妹子食品股份有限公司。

本标准主要起草人：罗凤莲、胡子敬、夏延斌、周陆江、王燕、叶文智。

Ｉ
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ＧＢ／Ｔ２‖２６５－２００７

辣椒辣度的感宫评价方法

］范围

本标准规定了辣椒的辣度感官评价方法。

本标准适用于对辣椒辣度的感官评价°

２规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款°凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本°凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ／Ｔ６６８２—１９９２分析实验室用水规格和试验方法

３术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

３·｜

斯科维尔指数ＳｃＯｖｉＩｌｅｈｅａｔｕｎｉｔｓ；ＳＨＵ

国际上用来表示辣感强弱的量化值。

３．２

辣度ｐｕｎｇｅｎｃｙｄｅｇｒｅｅ

表示辣味强弱程度的量化值’用度表示°

３。３

辣昧区段ｐｕｎｇｅｎｃｙｓｅｃｔｉＯｎ

按照指定的测试条件和预期的辣味水平，将测试原料按照辣味从弱到强分为若干个区段，区段名称

为Ａ′、Ｂ′、Ｃ′、Ｄ′、Ａ、Ｂ、Ｃ、Ｄ、Ｅ、Ｆ等，依英文字母顺序表示，Ａ′为辣感最弱的’Ｆ为辣感最强的°

４原理

用乙醇提取测试样品中的辣椒素类物质’然后过滤。将该提取液制成不同辣椒素浓度的糖水溶液，

通过感官分析品评’找出刚好尝出辣味时溶液的稀释倍数，由此计算斯科维尔指数°

５试剂与仪器

５．｜主要试剂

５．１〗乙醇，９５％（体积分数）（食用级）°

５．‖．２５０ｇ／Ｌ蔗糖溶液。

５．｜．３水应符合ＧＢ／Ｔ６６８２—１９９２的三级°

５．‖。４壬酸香草酚胺（Ｎ—ｖａｎｉｌｌｙｌｎＯｎａｎａｍｉｄｅ，色谱纯，纯度９７％’ＣＡＳ．ＮＯ２４４４ˉ４６＿４）。

５．｜．５吐温ˉ８０或吐温ˉ６０（食品添加剂级）。

５．２主要仪器

５．２．｛分析天平（感量０．０００１ｇ）。

５．２．２电动捣碎机（粒度≤０．３９１ｍｍ）°

５．２．３组织捣碎机°

１
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ＧＢ／Ｔ２‖２６５－２００７

５．２．４１ｍＬ、５ｍＬ定量移液器。

６试验方法

６．｜样品制备

辣椒粉、干辣椒用电动捣碎机捣碎’全部过０．３９１ｍｍ筛、混匀后取样；鲜辣椒经组织捣碎机捣碎混

匀后取样。

６．２确定试样质丘

测试人员通过对样品的直接品尝，确定被测试样的辣味区段范围’每个样品拟定３个连续辣味区

段，按表１称取测试样品的质量°

表｜辣椒辣昧区段对应的取样旦

６．３提取液制备

６．３．｛Ａ′→Ｄ辣昧区段的样液提取

样品质量根据辣椒的辣位区段称取。辣位区段为Ｃ′时’称样２ｇ（精确到０．０Ｏ１ｇ）至小烧杯中’用乙

醇（５．１．１）分次转移至５０ｍＬ容量瓶中，再用乙醇（５．１．１）定容至刻度。用力振摇１ｍｉｎ’随后静置

３０ｍｉｎ°重复操作两次，再振摇容量瓶一次，随后静置不少于１５ｈ。然后用定性干滤纸将提取液过滤到

５０ｍＬ的烧杯中，弃去初滤液１５ｍＬ～２０ｍＬ，收集滤液备用。

６．３．２Ｅ辣昧区段的样液提取

按６．３．１自“用乙醇（５．１．１）分次转移……收集滤液备用。”起依法操作。然后用５．０ｍＬ的移液管

移取过滤后的提取液５．０ｍＬ至５０ｍＬ容量瓶，用乙醇（５．１．１）稀释至刻度°

６．３．３Ｆ辣昧区段的样液提取

按６．３．１自“用乙醇（５．１．１）分次转移……收集滤液备用。”起依法操作·然后用５．ＯｍＬ的移液管

移取过滤后的提取液５．０ｍＬ至１Ｏ０ｍＬ容量瓶’用乙醇（５．１．１）稀释至刻度。

６．ｑ空白液制备

在附录Ａ或附录Ｂ对应的辣味区段内’选择所选辣味区段内中间段体积的乙醇’用定量移液器移

取到５０ｍＬ的容量瓶中。用蔗糖溶液（５．１．２）稀释至刻度’此溶液为空白液。

６．５稀释液制备

６．５．‖确定最小样液量：在３个连续的辣位区段样液中，先品尝中间辣味区的样液。按附录Ａ或附录

Ｂ表中数据，从对应辣味区段所列数据中，用定量移液器从大到小移取提取液’然后转移到５０ｍＬ的容

量瓶中，用蔗糖溶液（５．１．２）稀释至刻度，进行品评’直至品评小组５人中有４人或４人以上的品评人员

都感觉不出辣的刺激为止，该体积即为最小样液量（品评前先让每＿位品评员感觉空白溶液的刺激味

道’当感觉到有强于空白的刺激味，且具有辣椒特有的辣味刺激时，才为辣的刺激反应，否则为不辣）。

当取此辣味区段的最大体积品评时仍感觉不辣’或确定最小样液量后对应表中体积数据不足５个，用备

份低辣味区段提取液重复上述方法确定最小样液量。当取此辣味区段的最小体积品评时仍感觉辣，用

备份高辣味区段提取液重复上述方法确定最小样液量°

６．５．２稀释液制备：用定量移液器移取最小样液量和最小样液量之后的５个连续体积的提取液’按附

录Ａ或附录Ｂ的区段移取样液体积，分别转移到５０ｍＬ的容量瓶中，用蔗糖溶液（５．１．２）稀释至刻度。

具体制备方法参考附录Ｃ。将容量瓶编号用于品评鉴别·

２

辣味区段 Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ａ

测试质量／ｇ １０．０００ ５°０００ ２．００Ｏ １。０００ ０．５０Ｏ

辣味区段 Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ Ｆ

测试质量／ｇ ０．２５０ ０．１００ Ｏ．０５０ ０．０５０ ０．０５Ｏ

注：辣味区段Ａ′→Ｆ表示辣味由弱至强°
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７品评方法

７．‖确定品评员及品评小组

按附录Ｄ的要求执行°

７．２品评程序

７．２．］品评液制备

在空白液和确定的６个稀释液中，用５ｍＬ移液管分别移取５ｍＬ的稀释液至７个５０ｍＬ烧杯中

（编号为：空白液、品评液１、品评液２、品评液３、品评液４、品评液５、品评液６）。各制５份。

７．２。２品评

７．２．２．｜在每个品评员面前’各放１组品评液’同时附一份辣度品评记录表（见表Ｄ．２）。

７．２．２．２品评员按照由稀到浓的秩序开始品评（即从品评液１至品评液６）’在品每一个品评液前后都

要用３５℃～４０℃的水漱口，并吃适量无盐苏打饼干消除口中味道。然后吞咽品评液’２０Ｓ～３０ｓ后感

觉特有的辣感’将品评结果记录于表Ｄ．２。每一个品评液的品评间隔时间为５ｍｉｎ°

８结果评定

８．｜斯科维尔指数的确定

当３位或３位以上的品评员对某＿品评液具有相同的辣味刺激反应，且对于品评液６（即最后一个

品评液）至少有４位品评员有辣味刺激反应’以６．２确定的辣味区段和品评液移取的体积为依据’从附

录Ａ或附录Ｂ中查出对应的稀释倍数’根据此稀释倍数确定斯科维尔指数°

８．｜．｜附录Ａ中斯科维尔指数的确定

Ａ′→Ｄ′辣味区段的斯科维尔指数≡稀释倍数°

８．｜．２附录Ｂ中斯科维尔指数的确定

Ａ→Ｆ辣味区段的斯科维尔指数≡稀释倍数×１０００。

８．２结果重新评定

当统计结果达不到８．１的要求时，或者至少有３位品评员报告的最大稀释倍数超过２个以上的连

续的稀释倍数，品评结果无效’应重新按７．２的要求进行品评’与上次品评间隔时间为９０ｍｉｎ，直至达

到８．１的结果为止。

９辣度表示方法及辣度与斯科维尔指数（ＳＨＵ）的换算

辣椒的辣味强弱程度用辣度表示，单位为度。

辣度与斯科维尔指数（ＳＨＵ）的换算关系为：

１５０ＳＨＵ １度

３
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附录Ａ

（规范性附录）

辣昧区段Ａ′’Ｂ′’Ｃ′’Ｄ′的斯科维尔指数

表Ａ．｜辣昧区段Ａ′，Ｂ′，Ｃ′’Ｄ′的斯科维尔指数

４

不同辣味区段移取提取液的体积／ｍＬ

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ

稀释倍数

０．３６ ７０００

０ ３８ ６５００

０ ４２ ６０００

０ ４５ ５５００

０ ５０ ５００Ｏ

０ ５５ ４５００

０ ６３ ４０００

０ ６６ ３８００

０ ６９ ３６０Ｏ

０ ７４ ３４００

０ ７８ ３２Ｏ０

０．４２ ０ ８３ ３０００

０ ４３ ０ ８６ ２９００

Ｏ ４５ ０．８９ ２８００

０ ４６ ２７００

０ ４８ ２６Ｏ０

０ ５０ ２５００

Ｏ ５２ ２４００

０ ５４ ２３００

０ ５７ ２２００

０ ６０ ２１００

０ ６３ ２０００

０ ６６ １９００

０ ６９ １８００

０ ７４ １７００

０ ７８ １６００

０．８３ １５００

０．８９ １４００

０．９６ １３００

０．４２ １·０４ １２００

０°４６ １．１４ １１００

０．５Ｏ １．２５ １０００
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表Ａ．｜（续）

５

不同辣味区段移取提取液的体积／ｍＬ

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ

稀释倍数

０。５３ ９５０

０ ５６ ９００

０ ５９ ８５０

０ ６３ ８００

０ ６７ ７５０

０ ７２ ７０Ｏ

０．３８ ０ ７７ ６５０

０ ４２ ０ ８３ ６００

０ ４６ ０ ９１ ５５０

０ ５０ １ ００ ５００

０ ５６ ４５Ｏ

０ ６３ ４００

０ ７２ ３５０

０ ８３ ３００

１ ００ ２５０

１ ２５ ２００

１ ６７ １５０

２ ５０ １００
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附录Ｂ

（规范性附录）

辣昧区段Ａ，Ｂ，Ｃ’Ｄ’Ｅ和Ｆ的斯科维尔指数

表Ｂ．｜辣昧区段Ａ，Ｂ’Ｃ’Ｄ’Ｅ和Ｆ的斯科维尔指数

６

不同辣味区段移取提取液的体积／ｍＬ

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ Ｆ

稀释倍数

０．６７ １５００

０．７２ ４００

０°７７ ３００

０．８３ ２００

０．９１ １００

０．５０ １。００ ００Ｏ

０．５３ １．０６ ９５０

０．５６ １ˉ１１ ９００

Ｏ。５９ １。１８ ８５０

０。６３ １．２５ ８００

０．６７ １．３３ ７５Ｏ

０．７２ １．４３ ７００

０．７７ ６５０

０．８３ ６００

０．９１ ５５０

１·００ ５００

１．１１ ４５０

］°２５ ４００

１．４３ ３５Ｏ

１．６７ ３００

２．００ ２５０

０。２５ ２．５０ ２００

０·２９ １７５

０．３３ １５０

０．４０ １２５

０．５０ １００

０．２６ ０．５３ ９５

０°２８ ０．５６ ９０

０．２９ ０．５９ ８５

０．３１ ０．６３ ８０
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表Ｂ．『（续）

段移取提取液的体积／ｍＬ不同辣味区
稀释倍数

７５

７０

６５

６０

５５

５０

４５

４０

３７

３４

３１

２８

２６

２５１．００

２４

２２

２０

１８

１６

１４

１２

１０

９．５

９·０

８．５

８．０

７·５

７．０

６．５

６．０

５．５

７
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附录Ｃ

（资料性附录）

样品稀释液体积的选取示例

设置取样辣味区段为Ｃ′，然后按附录Ａ的Ｃ′区段提取液体积从大到小移取，用蔗糖溶液（５．１．２）

定容至５０ｍＬ的容量瓶中，使品评小组５人中有４个或４个以上的品评员感觉不辣的品样就是最小样

液量°如不辣品样的最小样液量体积为０．４８ｍＬ’起点体积就为０．４８ｍＬ，然后按附录Ａ的Ｃ′区段以

０．４８ｍＬ为起点，连续选取６个提取液（０。４８ｍＬ、０．５０ｍＬ、０．５２ｍＬ、０．５４ｍＬ、０．５７ｍＬ、０．６０ｍＬ），分

别用定量移液器移取，然后转移到６个５０ｍＬ的容量瓶中．用蔗糖溶液（５．１．２）稀释至刻度，制备６个

样品稀释液。

８
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附录Ｄ

（规范性附录）

品评条件及品评结果

Ｄ．｜品评人员

Ｄ．｜．｜品评人员应为平常不吃辣椒或对辣椒很敏感的人员。在品评评定开始之前，应通过鉴别试验

来挑选对辣味刺激灵敏度高的人员°

Ｄ．‖．２品评人员在品评前１ｈ内不吸烟，不吃东西，但可以喝水；在测试前９Ｏｍｉｎ内没有受到过其他

辣椒样品或辣度调味食品的影响；品评期间具有正常的生理状态，不能饥饿或过饱；品评人员在品评期

间不使用化妆品或其他有明显气味的用品。

Ｄ．２配制标准辣度稀释液

Ｄ．２．］称取０．６ｇ（精确到０．００１ｇ）壬酸香草酚胺（５．１．４）和２０ｇ（精确到０．００１ｇ）吐温ˉ８０或吐温ˉ６０

（５．１．５）于５０ｍＬ的小烧杯中’低温加热１０ｍｉｎ左右使辣椒素溶解，用７０℃蒸馏水（５．１。３）定量转移到

１０００ｍＬ容量瓶中，冷却至室温，用室温（２０℃）蒸馏水（５．１．３）定容至刻度。

Ｄ．２．２称取１０ｇ（精确到０．００１ｇ）Ｄ．２．１中的溶液稀释定容至另—个１Ｏ００ｍＬ容量瓶中，盖上塞子

冷藏’此为６ｍｇ／Ｌ的辣椒素储备溶液。

Ｄ．２．３称取１６．６７ｇ（精确到０．００１ｇ）Ｄ．２．２中的溶液，用蒸馏水（５．１．３）稀释至２５０ｍＬ容量瓶中°

然后称取１０ｇ（精确到０．００１ｇ）稀释液，用蒸馏水（５．１．３）稀释至１００ｍＬ容量瓶中。此为０．０４ｍｇ／Ｌ

的辣度稀释液°

Ｄ．２．ｑ称取３３．３３ｇ（精确到０．００１ｇ）Ｄ．２．２中的溶液，用蒸馏水（５．１．３）稀释至２５０ｍＬ容量瓶中。

然后称取１０ｇ（精确到０．００１ｇ）稀释液，用蒸馏水（５．１．３）稀释至１００ｍＬ容量瓶中。此为０．０８ｍｇ／Ｌ

的辣度稀释液。

Ｄ．３品评过程及条件

Ｄ．３．ｌ按标准规定制备四份稀释液’其中两份是蒸馏水液’＿份是Ｏ．０４ｍｇ／Ｌ的辣度稀释液’一份是

０．０８ｍｇ／Ｌ的辣度稀释液，同时按照标准规定进行品评’要求品评人员鉴别找出两份有辣味刺激的稀释

液，记录示例见表Ｄ．１。

表Ｄ．｜鉴别试验结果表

Ｄ．３．２鉴别试验应重复两次（时间间隔为３０ｍｉｎ）。答对者打‘‘√”’答错者打“×’，，如果两次都答错的

人员’则表明其对辣味刺激的灵敏度太低，应予淘汰。

ｕ３．３初定８个～１０个品评员，随机挑选５个品评员组成品评小组，同＿批次的感官评定不得更换品

评员°

９

品评人： 日期：

试样号 鉴别结果

１ √

２

３ √

４

注：在有辣味刺激的编号后打‘‘√”．

食品伙伴网http://www.foodmate.net



ＧＢ／Ｔ２｜２６５＿２００７

Ｄ．３．４品评时间应在饭后１ｈ进行。每＿份品评液的品评间隔时间为５ｍｉｎ。

Ｄ．３．５品评液应＿人＿份。品评人员在品评每＿份品评液前后都要用３５℃～４０℃的水漱口，并吃适

量无盐苏打饼干消除口中味道。

Ｄ．３．６品评应在专用实验室进行。实验室应由样品制备室和品评室组成，两者应独立°品评室应充

分换气，避免有异味或残留气体的干扰’室温２０℃～２５℃’无强噪声’有足够的光线强度’室内色彩柔

和’避免强对比色彩°品评人员每人＿座，应相互隔离。

Ｄ．３．７品评时应保持室内和环境安静’无干扰。评分时不能讨论，以免相互影响’主持人不要向品评

人员说明与试样辣味有关的情况。

Ｄ．３β品评时，品评员吞咽样品溶液后２０ｓ～３０ｓ’感觉到有强于空白的刺激味’且具有辣椒特有的辣

味刺激时，将品评结果记录于表Ｄ．２。

表Ｄ．２辣度品评结果表

１０

样液
样品

样品１ 样品２ 样品３ 样品４ 样品５

品评液１

品评液２

品评液３

品评液４

品评液５

品评液６

时间： 品评员：

注：有辣味刺激时标注“＋’’’无辣味刺激时标注“－’’．
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