1. Khái niệm từng CCĐ trong ĐGCQ?
· CCĐ trong ĐGCQ là các cơ quan có thể nhận biết được các kích thích hóa học, vật lí hoặc cơ học cụ thể nào đó là năm giác quan của con người, nhờ vào cơ quan thụ cảm và dây thần kinh cảm giác.
· Khái niệm thị giác:
· Thị giác là cảm giác màu, hình ảnh, cấu trúc, hình trạng nhận được do tác động của chùm tia sáng lên mắt.
· Thị giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Thị giác là cảm giác khi nhìn (theo TCVN 11182:2015).
· Thị giác là giác quan cảm nhận được những kích thích vật lý.
· Thị giác là giác quan được sử dụng đến đầu tiên khi người thử tiếp xúc với thực phẩm (theo Hà Duyên Tư).
· Khái niệm màu sắc:
· Màu sắc là cảm nhận màu, sự bão hòa và độ sáng gây ra bởi sự kích thích võng mạc từ các tia sáng có bước sóng khác nhau.
· Màu sắc là từ chỉ thuộc tính của sản phẩm bao gồm cảm giác về màu.
· Các thuật ngữ liên quan đến màu:
· Sắc độ là thuộc tính của màu sắc tương ứng với sự thay đổi của bước sóng.
· Sự bão hòa là chiều của màu, mô tả sự tinh khiết của màu. 
· Độ sáng là mức độ sáng quan sát được so với màu xám trung tính trong dải đo từ xám tuyệt đối đến đen tuyệt đối.
· Độ tương phản sáng là tác động lên độ sáng quan sát được của một đối tượng hoặc màu từ độ sáng của các đối tượng hoặc màu xung quanh.
· Độ trong suốt là việc cho phép ánh sáng đi qua và hình ảnh rõ nét được xuất hiện.
· Độ mờ là việc có phép ánh sáng đi qua nhưng không phân biệt rõ hình ảnh.
· Độ chắn sáng là việc không cho ánh sáng truyền qua.
· Độ bóng là vẻ ngoài bóng do xu hướng của bề mặt phản xạ năng lượng ánh sáng ở một góc nhiều hơn các góc khác.
· Nhóm màu sắc tự nhiên và nhân tạo:
· Màu tự nhiên: đường màu caramen, beta-carotene –chất màu cam đỏ từ thực vật, nước ép trái cây, nước ép rau củ, dầu ca rốt, ớt bột, riboflavin, nghệ tây, lycopene trong cà chua, curcumin trong củ nghệ vàng. 
· Màu nhân tạo: Màu Xanh Biển –  Brilliant Blue FCF, Xanh lá Fast Green FCF, Màu Đỏ Allura Red AC, Màu Hồng Erythrosine, Màu Vàng Tartrazine và Màu Cam Sunset Yellow FCF, …
· Khái niệm khứu giác: 
· Khứu giác là cơ quan cảm giác của con người.
· Khứu giác là cảm giác liên quan về mùi.
· Khứu giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Khứu giác là giác quan cảm nhận được những kích thích hóa học.
· Khứu giác là giác quan có tác dụng cảm nhận mùi thông qua việc hít thở thông thường hay bằng hành vi đánh hơi.
· Khái niệm mùi:
· Mùi là cảm giác được cảm nhận bằng cơ quan khứu giác khi hít một số chất bay hơi nhất định.
· Mùi là một cảm giác hóa học gây ra bởi tác động của các phân tử bay hơi sau khi vào mũi, bị hòa tan trong chất lỏng của niêm dịch mũi với những cơ quan thụ cảm trên các lông mao của màng nhầy khứu giác.
· Các thuật ngữ liên quan đến mùi:
· Mùi-vị: là sự kết hợp cảm nhận của khứu giác, vị giác và nhận thức nhờ dây thần kinh sinh ba (hoặc dây TK V) trong quá trình thử nếm.
· Mùi lỗi là mùi không điển hình, thường liên quan đến sự thay đổi hoặc biến đổi sản phẩm. 
· Mùi hương là mùi dễ chịu hoặc không dễ chịu, (theo nghĩa rộng) là thuộc tính cảm quan có thể cảm nhận được khi nếm, thông qua bộ phận khứu giác qua phía sau mũi.
· Mùi thối là mùi bên ngoài sản phẩm, có nguồn gốc ô nhiễm từ bên ngoài.
· Hương vị là tập hợp các cảm giác mùi nổi bật cho phép xác định tính chất đặc trưng của sản phẩm.
· Hương vị lỗi: là hương vị không điển hình, thường liên quan đến sự hư hỏng hay biến đổi của sản phẩm.
· Một số chất tạo mùi: acid propionic, acid butyric, etyl carpronat, butyl mercaptan, vanillin, ancol metylic, …
· Khái niệm vị giác:
· Vị giác là một trong năm giác quan của con người.
· Vị giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Vị giác là một hình thức cảm nhận hóa học trực tiếp.
· Vị giác là giác quan cảm nhận được những kích thích hóa học.
· Vị giác là từ để chỉ sự liên quan đến cảm giác về vị.
· Khái niệm vị:
· Vị là một cảm giác hóa học được cảm nhận bởi trung tâm cảm nhận vị đặc trưng.
· Vị là cảm giác mà cơ quan vị giác nhận được khi bị kích thích bởi các chất hòa tan nhất định.
· Vị là một cảm giác hóa học tạo ra bởi các phân tử/ion trong dung dịch khi tiếp xúc với các cơ quan thụ cảm vị.
· Các vị cơ bản:
· Vị chua: vị chua là cảm giác vị tổng hợp, thường do sự có mặt có các acid hữu cơ. 
· Vị đắng là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch loãng của các chất khác nhau như quinine, caffeine.
· Vị mặn là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch loãng của các chất khác nhau như NaCl, …
· Vị ngọt là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch loãng của các chất tự nhiên hoặc tổng hợp như sucrose, aspartame, …
· Vị umami là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch pha loãng của các acid amine hoặc nucleotide nhất định như sodium glutamate, …
· Vị béo có thể là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch pha loãng của các phân tử béo.
· Ngoài ra còn có vị acid, vị kiềm, vị chát, …
· Thời gian phản ứng khác nhau trong từng loại vị (theo phản xạ giảm dần): Vị mặn→ Vị ngọt →Vị chua→ Vị đắng.
· Thời gian phản ứng của vị chậm hơn so với các phản ứng khác: Vị giác →Thính giác→ Xúc giác→ Thính giác. (Khứu giác?)
· Khái niệm xúc giác:
· Xúc giác là một trong năm giác quan của con người.
· Xúc giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Xúc giác là cảm giác của các thụ thể nằm trong da hoặc ngay dưới da (hoặc trong các màng nhầy) gây ra cảm nhận khi chạm, nhấn, làm ấm, bị lạnh hoặc bị đau. (theo TCVN 11182:2015)
· Xúc giác là giác quan cảm nhận được những kích thích cơ học và nhiệt.
· Khái niệm thính giác:
· Thính giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Thính giác là cảm giác khi nghe.
· Thính giác là một trong năm giác quan của con người.
+ Kích thích âm thanh là nguồn sóng áp suất truyền thẳng trong môi trường đàn hồi và đồng nhất.
+ Theo tiêu chuẩn ISO, độ giòn là sản phẩm cứng khi vỡ cho tiếng ồn.

2. Vai trò chung của các công cụ đo trong đánh giá cảm quan ?
· Vai trò của CCĐ là để nhận biết, mô tả, định lượng, phân tích đưa ra các tính chất cảm quan của thực phẩm.

3. Yêu cầu đối với các công cụ đo trong đánh giá cảm quan ?
· Phân tích cảm quan phải đảm bảo tính chính xác (độ tin cậy) và khả năng tái lập.
· Tính trung thực: là khả năng đưa ra kết quả có sự sai khác không đáng kể khi tiến hành các phép đo trên cùng một giá trị của đại lượng cần đo. Tính trung thực còn được thể hiện qua khả năng lặp và khả năng tái lặp của một công cụ.
· Khả năng lặp là khả năng cho mức độ gần nhau giữa các kết quả thử nghiệm độc lập nhận được trong điều kiện lặp lại (Điều kiện kết quả độc lập với cùng phương pháp, mẫu thử giống nhau, cùng phòng thí nghiệm, thiết bị và cùng người thực hiện).
· Khả năng tái lập là khả năng cho mức độ gần nhau giữa các kết quả thử nghiệm độc lập nhận được trong điều kiện tái lặp (giống điều kiện lặp chỉ khác người tiến hành).
· Tính đúng đắn của một CCĐ đặc trưng cho khả năng đo được các kết quả mà giá trị trung bình của chúng rất gần với giá trị thực của đại lượng cần đo.
· Độ chính xác của một CCĐ là khả năng đo được các kết quả riêng biệt rất gần với giá trị thực của ĐLCĐ. 
· Độ nhạy là giá trị nhỏ nhất mà CCĐ có khả năng nhận biết.

4. Kích thích là gì ? Cho biết các loại kích thích mà các công cụ đo nhận biết được ?
· Kích thích là các tác động của các chất hóa học, hay của một đại lượng vật lý lên cơ quan cảm giác để nhận biết được bản chất của tác động.
· Có 3 loại kích thích mà các CCĐ nhận biết được:
· Kích thích hóa học là tác động của các chất hóa học lên cơ quan thụ cảm của các CCĐ từ đó nhận biết được bản chất của tác động.
· Ví dụ: Dùng miệng nhận biết vị mặn (do NaCl) của muối, vị ngọt (sucrose) của mía.
· Kích thích vật lý là tác động của các tác nhân vật lý như âm thanh, màu sắc, … lên cơ quan thụ cảm của các CCĐ từ đó nhận biết được bản chất của tác động. 
· Ví dụ: Quan sát bề mặt vỏ của quả xoài để xác định độ chín, hay dùng thính giác để nghe âm thanh khi bẻ bánh tráng.
· Kích thích cơ học là tác động của các tác nhân cơ học như thay đổi hình thái về độ cứng, mềm, giòn,… lên cơ quan thụ cảm của các CCĐ từ đó nhận biết được bản chất của tác động.
· Ví dụ: dùng tay bẻ bánh snack để cảm nhận độ giòn, hay dùng tay cảm nhận độ dai của bột nhào.

5. Cảm giác là gì ? Có mấy loại cảm giác ?
· Theo TCVN 11182:2015, cảm giác là phản ứng tâm vật lý, kết quả của sự kích thích cảm giác.
· Hoặc, cảm giác là quá trình tâm lý nhận biết thuộc tính riêng lẻ của thực phẩm.
· Có 6 loại cảm giác:
· Cảm giác nhìn (thị giác)
· Cảm giác nghe (thính giác)
· Cảm giác ngửi (khứu giác)
· Cảm giác nếm (vị giác)
· Cảm giác sờ (xúc giác)
· Trực giác (giác quan thứ 6)

6. Ngưỡng cảm giác là gì ? Phân loại ngưỡng cảm giác ?
· Ngưỡng là giá trị của một kích thích mà tại đó tần suất đáp lại thực sự với kích thích đó là 50%.
· Ngưỡng cảm giác là giá trị cường độ hay chênh lệch cường độ của kích thích mà tại đó người thử nhận biết được.
· Khi cường độ kích thích tăng dần, được chia thành 4 loại ngưỡng:
· Ngưỡng phát hiện (Ngưỡng cảm giác) là giá trị cường độ kích thích cần thiết để gây ra được cảm giác.
· Ngưỡng xác định (ngưỡng nhận biết) là giá trị cường độ kích thích nhỏ nhất cho phép xác định được bản chất của cảm nhận được là gì.
· Ngưỡng phân biệt là khoảng chênh lệch cường độ kích thích nhỏ nhất có thể nhận thức/phát hiện được.
· Ngưỡng cuối là giá trị cường độ kích thích tối đa nếu cao hơn sẽ không cảm thấy sự khác biệt. 

7. Cho biết các yếu tố ảnh hưởng đến phép đo cảm quan ?
· Các yếu tố ảnh hưởng đến phép đo cảm quan:
· Sinh lý người thử: Tuổi tác, giới tính, sức khỏe, sự thích nghi,
· Tâm lý người thử: Lòng nhiệt tình, thái độ đối với sản phẩm, sự mệt mỏi, sự chán nản.
· Các yếu tố khác: Sự tương tác giữa các kích thích, hiện tượng hòa hợp giữa các kích thích, vị của nước, thuốc lá, sự đúng giờ, khả năng diễn đạt của tham gia ĐGCQ.

8. Bảng thông tin về các công cụ đo
	Tên công cụ đo
	Khái niệm
	Vai trò
	Cơ chế

	1. Thị giác
	Thị giác là cảm giác khi nhìn
	-Cung cấp các thông tin về hình thức bề ngoài của sản phẩm như màu sắc, kích thước, hình dạng, …
-Cảm nhận màu:
+Cảm giác về ánh sáng màu sắc nhận biết được là do tác động của chùm tia sáng lên mắt.
+Màu của sản phẩm là sự bức xạ ánh sáng chiếu vào nó.
	Dây thần kinh thị giác chuyển tín hiệu về vùng thùy chẩm để xử lý và phản hồi.

	2. Thính giác
	Thính giác là cảm giác khi nghe
	-Cảm nhận âm thanh:
+Các kích thích âm thanh là nguồn sóng áp suất truyền thẳng trong môi trường đàn hồi và đồng nhất.
+Các tế bào lông thụ cảm trong ốc tai có tác dụng chuyển hóa sóng áp lực thành năng lượng điện.
+Trong ĐGCQ thính giác dùng để nhận biết độ giòn của sản phẩm khi bị cắn vỡ, bị bẻ gãy có phát ra âm thanh.
	Thông tin dẫn truyền được đưa về vùng Thùy thái dương để xử lý, mã hóa thông tin và đưa phản hồi.

	3. Khứu giác
	Khứu giác là cảm giác liên quan về mùi
	-Cung cấp các thông tin về nhận biết và cường độ mùi của hợp chất bay hơi.
-Cảm nhận mùi:
+Là kết quả của sự tương tác giữa các phân tử hòa tan trong pha lỏng của niêm dịch mũi với những màng tiếp nhận trên long mao khứu giác.
	Thông tin dẫn truyền được đưa về vùng thùy trán để xử lý, mã hóa thông tin và đưa phản hồi.

	4. Xúc giác
	Xúc giác là giác quan cảm nhận được những kích thích cơ học và nhiệt
	-Cảm nhận hình dạng, cấu trúc vật chất nhiệt:
+Cảm nhận trạng thái là sự nhận biết hình dạng và cấu trúc vật chất do các kích thích cơ học và nhiệt lên các cơ quan xúc giác.
+Cảm nhận về hình dạng ngoài là cảm nhận thuộc tính cấu trúc hình học liên quan đến hình dạng và tính định hướng của các phân tử trong sản phẩm.
+Cảm nhận về cấu trúc là cảm nhận về mọi thuộc tính cơ học, hình học, bề mặt và thuộc tính tổng thể của sản phẩm, có thể cảm nhận được bằng các thụ thể cảm giác vận động và cảm giác cơ thể.
+Cảm nhận về nhiệt.
	Thông tin dẫn truyền được đưa về vùng Thùy đỉnh để xử lý, mã hóa thông tin và đưa phản hồi.

	5. Vị giác
	Vị giác là từ để chỉ sự liên quan đến cảm giác về vị
	-Cung cấp các thông tin về nhận biết và cường độ vị của sản phẩm.
-Ngoài ra cơ quan vị giác còn giúp đánh giá cấu trúc sản phẩm nhờ bề mặt lưỡi và phần cơ xung quanh vòm miệng và sự nhai còn cho biết hình dạng, kích thước và tính chất bề mặt của sản phẩm.
	Thông tin dẫn truyền được đưa về vùng Thùy đỉnh để xử lý, mã hóa thông tin và đưa phản hồi.



