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摘 要： 利用法国 Alpha M.O.S公司生产的 ASTREE电子舌对中国白酒和鸡尾酒所使用的基酒进行测定，所得
数据利用主成分分析法（PCA）进行分析，并结合感官评价对样品进行综合评价，对样品的风格特点进行有效的区分
和辨别。
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Abstract: Chinese liquor and cocktail base wine were assessed by ASTREE electronic tongue made by French Alpha M.O.S. All the obtained da-
ta were analysed by multivariate data processing based on principle component analysis (PCA). Then the comprehensive evaluation was made
based on electronic tongue assessment coupled with sensory evaluation. And their characteristics and their styles were distinguished and identified
clearly.
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中国传统白酒属于蒸馏酒的一种， 是以酒曲作为糖
化发酵剂，在地窖或地缸中进行较长时间的发酵（一般为
30～90 d），采用独特的甑桶蒸馏技术，并经陈酿、勾兑等
工艺加工而成。 鸡尾酒（Cocktail）是一种混合饮料，一般
含有一种或多种类型的基酒和香料， 通常亦会加入其他
如利口酒、水果、糖、蜂蜜、牛奶、奶油、冰块或香料等原
料。 鸡尾酒中的基酒一般使用不同种类的蒸馏酒或配制
酒，如金酒、伏特加、威士忌、白兰地、朗姆酒、龙舌兰、利
口酒（力娇酒）等，而在世界蒸馏酒史上有不可动摇的鼻
祖地位的中国白酒却很少用于调制鸡尾酒。 这主要是由
于中国白酒的消费群体主要集中在国内， 而且鸡尾酒进
入国内消费市场时间也比较短。 影响鸡尾酒风格特点和
主体风味的主要是基酒， 本试验利用法国 Alpha M.O.S
公司生产的 ASTREE 电子舌对中国白酒和鸡尾酒所使

用的基酒进行测定，利用主成分分析法（PCA）对所得数
据进行分析，并结合感官评价对样品进行综合评价，为研
发白酒鸡尾酒提供依据[1-3]。

1 材料与方法

1.1 试验材料
选择 4 种鸡尾酒中常用的基酒：金酒、朗姆酒、龙舌

兰、伏特加。 每种基酒选择 2种比较有代表性的、酒吧中
较常见的经典鸡尾酒品种，具体见表 1。

4 种鸡尾酒基酒购于成都麦德龙商场， 选择中国白
酒 4种，购于成都红旗超市。 对 8种待测样品进行编号，
见表 2。
1.2 试验仪器
本试验采用法国 Alpha M.O.S 公司研制的 ASTREE
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图 1 电子舌检测系统示意图

� ��������	�
���
��� ������ ��� ����	�

� ��
���������� ��� �����
�� ���������� ��!�� ��� ���"#�$�
%� &’����(����� )*�� +,�-�./012.31�
4� 5678�9:;��<�;�=�� )*�� >?.@AB�
C� DEFG����H������� IJK� L@B.MN,��O,P�-���
Q� +RDEFG�S<:=����H������� IJK� +,�-�.T�-�.L@B�
U� VWXY�S<�!Z�[:\\����� ]G^� _‘�-��
a� bcDF�S<  d����e�� ]G^� fgB.@AB.hi.Vjk.lkm.lmn�

 

电子舌系统,见图 1；电子舌主要由味觉传感器、信号采集
器和模式识别系统 3部分组成。

该电子舌包含了 7 个化学传感器阵列和 1 个 Ag／
AgCl参比电极。 传感器就相当于人类的舌头，负责对样
品进行味觉的感知， 信号处理模块可以将传感器得到的
信号进行转换、处理，再通过计算机进行分析、输出，得到
结果。 7 个传感器并不是专一性传感器， 每个传感器对
酸、甜、咸、苦 4种味道都有敏感性，但敏感程度不同。 这
就相当于有 7名感官评价员从总体风味评价样品[4]。
1.3 试验方法
样品分别通过感官评价和电子舌检测， 感官评价组

成员由课题组成员 3人、经培训后的调酒专业学生 3 人、
酒吧经营者 1人、消费者 3人组成。分别从味道、口感、特
征香气、基酒特征、整体风格等方面进行评价。 具体评价
标准见表 3。
电子舌检测样品进样量 25 mL，设定 1 个重复，在室

温条件下进行测定。 电子舌传感器在每个样品中的采集
时间为 120 s，每秒采集 1 个数据，采用最后 20 s 所得的

稳定数据的平均值作为输出值[5]。
预试验结果表明，7 个传感器并不都适合于对结果

的数据分析。 JE 传感器的相应强度在 120 s 内持续下
降， BB 传感器较其他传感器的相应强度值相差较大，因
此， 选取 ZZ、JE、CA、GA、HA这 5 个传感器作为测量传
感器。每个样品重复测量 5次，选取中间 3次的测量数据
作为主成分分析的原始数据[6-7]。 试验采用电子舌自带的
ALPHA SOFT 12.3软件进行主成分（PCA）分析。

2 结果与讨论

对 8种样品进行感官评价，将每个样品的 10 个评分
结果中去除最高分和最低分后， 取平均值作为感官评价
的结果分值。
将评价结果做成雷达图， 见图 3。 从图 3 中可以看

出，特征香气和基酒特征这两项指标结果分布范围较宽，
差异性较明显；味道的感官评价中，3 种中国白酒（川丰
酒、99 特酿丰谷酒、喜庆郎酒）的味道分值较为接近，剑
南春纯享 21 和懒虫银龙舌兰酒的分值一致；6 种酒的口
感评分相对比较接近； 分别各有 2种酒的整体风格得分
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图 3 感官评价雷达图

图 4 电子舌主成分分析

图 2 电子舌传感器响应情况

一致。
感官评价所得到的结果并不能全面、 真实地反映不

同样品的差别，还需要进行进一步的综合判断。综合评价
中， 具体某一项感官评价指标分值的接近并不能说明样
品之间的相似性，而需要对 5项感官指标进行整体分析。
如整体风格得分同为 22 分的川丰酒、99 特酿丰谷酒，这
2 种酒的特征香气、基酒特征、味道和口感等指标评分也
都比较接近，因此这 2种酒的风格特点是比较接近的；但
是整体风格得分同为 24分的喜庆郎和哥顿伦敦干金，尽
管特征香气、基酒特征、口感等指标评分比较接近，但味
道分值相差较大， 这 2种酒的风格特点也具有较明显的
区别。样品的每一项指标分值都比较接近的样品，其风格

特征比较接近，从雷达图上看，即感官评价的五边形的形
状越相似，样品的风格特点也比较接近。
将电子鼻得到的数据进行主成分分析，结果见图 4，

主成分分析（PCI）对电子舌采集的数据进行分析，每个点
代表 1个样品， 不同样品之间的距离代表样品间差异性
的大小[8-9]。

通过主成分分析可以看出， 不同种类的基酒具有较
明显的区别。 相对而言，1号、2号、4号样品间距较近，而
5号、6号、7号样品则分布较远。 比较接近的点可以认为
是电子舌感知的比较相似的样品，1 号、2 号、4 号同为中
高度白酒，风格特点相似，这感官评价也较为接近；3 号
和 8 号样品与 3 种白酒样品也比较接近，3 号样品剑南
春纯享 21 为低度的新型白酒，8 号样品为哥顿伦敦干金
酒，为谷物类发酵蒸馏酒，感官评价分值与中国白酒也比
较接近，但具有金酒的显著特征，即杜松子等中草药的香
气[10-13]。

3 结论

通过感官评价和电子鼻分析可以看出， 将样品进行
独立的感官评价的电子舌分析， 能够较直观地反映出不
同样品之间的区别， 但是却并不能较好的反映不同样品
之间的联系和相似性。 而通过感官评价各项指标的综合
评价和电子舌的主成分分析， 能够比较准确和客观地对
样品的风格特点进行评价。
中国白酒的成分比较复杂， 样品中就包括酱香型白

酒、浓香型白酒和新型低度白酒等不同种类。而鸡尾酒的
种类众多， 但是一些经典品种鸡尾酒所使用的基酒都是
具有鲜明特点的蒸馏酒， 传统的中国白酒并不能替换或
取代现有的鸡尾酒基酒， 但是完全可以生产或调配出与
某些基酒具有相同或相似风格特点的产品， 打破洋酒在
酒吧消费中一统天下的局面， 也可以推出一些可作为基
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酒的新型白酒产品，用于新款鸡尾酒的调制。
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主席台就坐领导

2012中国酒业协会国家级评委年会在山东淄博隆重举行
本刊讯：“2012中国酒业协会国家级评委年会”于 2012年 7月 2日～5日在山东省淄博市隆重举行。本次会议由中国酒业协会主办，山东轻
工业协会、山东白酒工业协会、山东扳倒井股份有限公司承办。会议由中国酒业协会白酒分会秘书长赵建华主持，出席开幕式的有中国酒业协会
理事长王延才、山东省轻工业协会会长李伟鸣，淄博市人民政府副秘书长、高青县委副书记、人民政府县长、高青县常委、人民政府副县长、淄博
市轻工行业协会会长等领导；山东省白酒协会常务副会长姜祖模，山东扳倒井董事长、总经理赵纪文，中国酒业协会白酒分会副秘书长宋书玉，
中国白酒著名专家梁邦昌、沈怡方、栗永清、庄名扬等出席会议。全国白酒评委参加会议。
山东扳倒井董事长、总经理赵纪文致辞，“2012中国酒业协会国家级评委年会”在山东召开，充分体现了各位专家对鲁酒的厚爱，向出席会议
的领导、专家表示衷心的感谢！在企业的发展中，得到中国酒业协会的支持，我们将以本次大会为契机，强化科技地位，不断提升科技水平，尤其
要打好基础，提高管理水平，为中国白酒的发展做出新的贡献。
高青县委副书记、人民政府县长、山东省轻工业协会会长、淄博市人民政府副秘书长分别发表了重要讲话。
中国酒业协会理事长王延才讲话指出，本次会议的地点是历次评委年会条件最好的，山东省省市县的有关领导出席会议，山东扳倒井为本

次会议创造了良好的环境，我们大家对他们的支持表示感谢。白酒行业在食品领域所占比重较大，税收、利润、效益占的比重更大。但是，白酒产
业一直带有手工业作坊的特征，尤其是固态法，是民族的产业。上年销售收入在 100亿元以上的企业有 5家，都是一个一个窖池做出来的。在品酒
环节下大力气，适应白酒发展的需要。强调了白酒的属性，围绕白酒行业做了以下工作：一是调整和创建国家的管理系统；二是创建酒类与社会
的和谐关系；三是推动产业从手工业方式向工业化方向发展；这几年，行业协会牵头做了三大工程：“169计划，158计划和品评系统”。品评系统大
规模的试验已做了 3次，希望能够做到标准化，在生产中发挥作用。
宋书玉副秘书长对计算机品评系统(原酒和成品酒)的应用做了详尽的介绍，并分别进行了 5轮原酒和 4轮成品酒的实操演练。并总结了品

评系统的优点：一是标准系统的建立；二是感官数据系统化标准的建立；三是“感官检测”、理化检测实时准确监控；四是贮存和勾调技术的提高；
五是科研和新产品的开发；六是更好的指导工艺改进；

七是统计技术多样化，提高管理水平；八是其他优点。
赵建华秘书长做了会议小结，通报了近年行业的

运行情况，指出了当前行业存在的问题，强调行业一定

要注意食品安全问题，阐释了计算机品评系统的重要

性，要求评委必须遵守纪律。
会议确定，明年的评委年会在湖北稻花香举行。会

议期间，与会代表参观了山东扳倒井股份有限公司，并

对山东扳倒井股份有限公司为会议的成功举行所付出

的辛勤服务表示衷心的感谢。会议完成各项议程，圆满
结束。（小雨）

会议会场
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