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白酒感官尺度品评表的结构设计与内涵!
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!杭州商学院食品"生物与环境工程学院#浙江 杭州 ;86666$

摘 要% 根据中国白酒品评操作程序!不同阶段感官品质表现的重点及品评考察的层次!构造了感官尺度品评表的基本属性

项!对相应的概念作了基本的内涵界定" 该设计能保持属性框架不变!局部属性项上变换!以适合于不同香型的感官品质" 具有
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D 中国白酒尺度品评表设计思路

品评表的设计原则之一是充分反映至今为止人们对中国白酒

的科学认识#特别是对白酒风味表现和感官品质内涵的科学理解&
二是在充分体现尺度表的各种优点前提下# 尽可能保留多年形成

的白酒品评操作传统和理念#以保证品评效果的平稳过渡&三是充

分把握好品评表结构的简洁性"适用性和可操作性’值得提醒的是

在下面的讨论中#大多是针对各香型的共性来阐发#而较少追究各

香型表的细节结构(
8:8 中国白酒质量属性项的框定 在不同产品类型的感官分析

中#属性项的数量和概念代表着该产品类型感官质量的结构特征#
是感官品评现场操作的工作框架(在反复试评反复讨论的基础上#
拟定出中国白酒感官质量属性项为8@项# 总体上保持了原评分表

的概念和量值!百分制$框架(具体结构是#外观5项共86分#包括色

泽!W分$和透明度!W分$&香气7项共5W分#包括典型性!?分$"纯正

性!?分$"协调性!?分$和其他缺陷!8分$&口味=项共W6分#对于不

同的香型其属性项概念有一定的差别# 着力于反映出特定的感官

品质特征和个性#除最后其他缺陷5分外#另@项均为?分&风格;项

共8W分#包括酒体!W分$"风格!W分$和总体印象!W分$&合计为866
分(
8:5 尺度描述 为了提高尺度品评表的分辨力#我们设定的尺度

阶数除两个其他缺陷为;# 两个外观属性和;个风格属性为W外#其

他均为=( 在同一属性项下#其尺度描述一方面仅仅是该属性质量

表现的层次递进#而不能交叉其他属性质量概念&另一方面则是质

量层次间隔的框定#这种描述一但确定#则界定了相应的感官质量

层次间隔# 对于同一属性项我 们 在 选 择 好 主 体 描 述 词 后# 常 用

)极*+)较*")稍*")略*")尚*")不* 等副词来作层次间隔修饰的表

现形式&三是与后面的量值分布相结合#调节品评表的分辨力#使

品评表适用于不同品质层次的感官质量品评(
8:; 量值分布 这主要是给品评表一个量值化的转换参数#也即

作为计算机后台的统计参数# 其基本的技术要求是怎样与传统的

评分表品评结果大体一致#不出现十分矛盾的结论( 在结构上#除

了上面讨论的属性项分值分布外# 更特别强调尺度间隔间的分值

分布# 采用均等分布处理# 比如每个尺度层次间隔递减8分或6:W
分#也可采用不均等分布处理#在每个尺度层次间隔递减不一( 量

值分布是调节品评表分辨力的最有效方式# 这可以保留一定的底

分"缩小尺度间隔分值来实现(
中国白酒在近W6年的发展过程中# 对其感官品质的内涵及表

现有极其深入系统的研究成就# 形成了较为完整的风味勾兑调味

及品评理论与技术# 特别是作为整个基础的白酒香型学说的不断

完善#促进了白酒业的蓬勃发展#是我们民族文化的宝贵财富( 我

们现在对品评表的改进# 只是在一个新的形式上和一个新的品评

环境下对这些成就的具体表现(

5 白酒感官尺度品评表设计构造

根据中国白酒品评操作程序" 不同阶段感官品质表现的重点

及品评考察的层次#构造了白酒感官尺度品评表的基本属性项#并

尝试着系统地对相应的概念作了基本的内涵界定(
5:8 外观

! ! ! !!基金项目’国家自然科学基金项目$!""#$$$%%
收稿日期!566;’88’8;
作者简介#邓少平!8<W@’$#男#教授#博导#发表论文数篇(

!!



酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667!" 5#! $" 855#"
9%:5 5667 1%3:855

作为中国白酒!尽管有香型等区分!但是在感官品质上也有一

些共同的质量要求! 比如外观! 都在色泽和透明度上有相同的尺

度!这两项也基本上反映了中国白酒的外观品质!所以选择了完全

相同的属性项"属性名"尺度描述和尺度间隔等!这在品评实际操

作中也不至于造成任何误解#
5:5 香气

5:5:8 典型性 这是表现品评对象品质最重要的感官特征! 对于

白酒而言是先$香%夺人!香气本身就是酒感官品质的一个综合反

映!先入为主!而且影响着后继的其他感官属性的感受!这其中首

当其冲的感受就是它的典型性! 它所表现的香气特征是否与该酒

样标称的香型相一致# 这一点品评员只要对中国白酒香型分类及

内在特征有足够的了解和实践体验!应该不是一件难事!比较容易

鉴别#
5:5:5 纯正性 纯正性是指香气表现典型性特征的同时! 不夹带

其他不相干的异杂成分!显得纯洁端正无邪见雅!使香气感受点显

得集中和明显# 在这里品评员必须充分理解不同香型白酒中哪些

香气成分是需要的!哪些香气成分是不需要的!或者是说哪些成分

过量而香质变化露出了异香! 以及怎样在复合的香气感受中去鉴

别出它们! 特别是怎样努力去提高对这些香气异杂成分微弱表现

的感官敏感力#
5:5:; 协调性 与纯正性概念完全不同的是! 协调性是指表现香

气典型性成分间的合理均衡匹配!天衣无缝!恰到好处!这是应该

有的香气成分之间的关系! 而纯正性则是不该有与该有香气成分

之间的关系#其实协调性也有多重含义!一方面是在香气成分的种

类组成和它们的量比关系! 另一方面则是这种关系所表现出来的

香气感官层次#一种白酒香气的结构是十分复杂的!既有时间的层

次性!又有空间的层次性!而不同的香型其结构又各有特色!百花

齐放!这在各自品评表的尺度描述语上都得到反映#我们觉得这是

一类于品评员较为难掌握的感官技术! 需要对典型性作一个动态

的理解!哪些香气成分在某个时间表现得过重或过轻了!暴感&欠

足或缺香!等等#
5:5:7 香气其他缺陷 在香气及口味项的最后都设立了一个香气

其他缺陷或口味其他缺陷! 以弥补在前面所列各属性项外未能表

达之其他内容!它们在描述及尺度间隔上都是一致的!希望品评员

在其他缺陷的有无及程度上作出判断#
存在的问题是!这样一种概括或许过于笼统!而在前面所列各

属性项外!不管是不同香型之间或是同一香型之内!未能表达的其

他内容又可能非常多! 特别是品评员不能自由地具体描述所感受

到的特定的风味缺陷#
5:5:< 香属性项的替换 对于大多香型白酒而言!在以上;个属性

项的尺度描述语内容上作一些替换!再加上其他缺陷项!应该是足

够描述香气类的基本感官品质# 但是!也有少数香型!必须在属性

项的描述语上作替换!即属性项本身就有差异#比如在酱香型白酒

中!就必须对空杯留香作质量鉴定!而其他白酒都没有此项要求!
所以就设了一个留香性将纯正性替换#在普通白酒中!由于无典型

性可言!我们就设了一个香气强度来替换典型性!体现了对普通白

酒的感官品质要求#
5:; 口味

5:;:8 柔顺’绵(性 白酒作为一类高酒精度饮料!酒度虽高!却不

能给人以刺激感!入口应该柔顺绵柔!绵中藏刚!含而不露!这应该

是中国白酒的最突出的感官特征之一! 是否是在这个意义上体现

了太极精粹!调酒之道品酒之道尽在此中!这需要有人去更深入的

研究#此外柔顺性还应包括白酒的质构与流变性!即舌面对酒液的

触感及粘稠性!应柔软柔和!明快绵和!细致纤柔!在某些名优酒中

甚至有柔润感!不迟滞!不粗糙!不冲烈#好的酒不用吞咽自然顺喉

滑下!而稍差的酒滞留舌面久久不肯落喉!给人以反感及厌恶# 不

同香型白酒在柔顺性的表现形式和内涵上各不一致!各具特色!应

该仔细琢磨把握#
5:;:5 醇甜’和&厚(感 甜感是中国白酒的主体味!居口味的中心

地位!实际上甜乃甘也!是酒中所有各种不同程度呈甜味的物质的

共同贡献!且甘不仅有甜味!还有愉快感# 醇甜乃是指醇类化合物

所呈现出的甜味!特别是乙醇之味!同时也是指淳朴纯正平和的甜

甘!或者说是一类愉快完美的甜感!特别是浓香 型 白 酒!绵 甜&回

甜&甜净是它的基本特征# 甜味的化学构成是复杂的!甜味的结构

和表现形式也是丰富多彩的!这也就是白酒不同香型特色点之一!
比如甘冽&甘润&甘爽&绵甜&甜绵&醇和&醇厚等等#
5:;:; 丰满度 酒的口味是五味的平衡!虽然是以甜感作为主体!
但没有其他酸辣苦咸等味的烘托渲染!就没有味感的丰富与盈满!
会显得味感单一而淡薄!甜长而无味# 所以!虽然说过去不是所有

的香型都能使用丰满一词! 但是我们在这里把它扩张为五味协调

造成的一种综合味感表现!是与前面的醇甜相呼应的概念!首先是

感受到的醇甜!在其主体隐约消衰瞬间!更迭着各味序然而起!众

星捧月!尽显其彰!浑然一体!愉快而舒适!好比一曲优美谐和的协

奏乐!丰满度也就是这种味感觉表现的张力和程度#
5:;:7 香味协调性’及口香( 白酒作为一种以乙醇或水为主体的

多种微量化学成分的复合体!由于它们大多具有挥发性!一个非常

独特的性质是其一种成分既可以表现味感!同时也可以表现香气!
有时在香气表现上是非常好的!但却在味觉表现上不佳!在某种恰

当的量比时!又显得非常的融洽!奇妙无比!而且这种双重作用在

口腔中表现得最为突出#香味协调性远远不仅于此!实际上它还指

口腔中两个界面!一个是舌面上的酒液产生的整体味觉!一个是腭

面下的酒气返回到鼻腔尾部产生的香嗅!它们之间的协调性#这种

香气与最初的嗅香!并不是等同的!由于受到口腔中温度的影响和

感受的机制及部位不同!或许表现形式及内涵有所不同!但至少应

该是对整个感官品质的一种呼应&一种补充#名优酒或不同香型又

特别讲究口香作为其个性的特征标记! 而其又确实能够表征酒感

官品质的层次!这是整个品评感受的高潮#
5:;:< 后 味 与 余 味 品 酒 及 评 酒 时 酒 液 在 口 腔 中 都 不 能 滞 留 太

久!一方面会引起味蕾细胞及神经的疲劳!另一方面唾液的稀释作

用会影响感觉的判断#后味与余味是指前面味感的延续!特别指酒

液吞咽入喉瞬间前后的味觉感受!后味与余味讲究悠长持久!舒雅

爽适#
5:;:= 爽净度 由于主体味感成分已在舌面消失! 而其他异杂味

极易表现!所以尾味的爽适纯净性也应是感官品质品评考察重点!
这就是爽净度#特别是不同的香型白酒都强调尾净爽顺!有时或许

并无邪杂味!但也会不爽不顺!不干不净!给人带来不愉快的感受#
5:;:> 口味其他缺陷 见香气其他缺陷#
5:;:? 味属性项的替换 正如香属性项一样! 上述的属性项在某

些香型并不能完全适用!它们有其自身考察的重点!所以必须作一

定的替换#比如酱香型就将醇厚感替换了醇甜感!纯净度替代了爽

净度!特型就将醇和感替换了醇甜感!米香型就将回味替代了后味

与余味!董型就将爽快感替代了爽净度!豉香型就将甘滑感代替了

柔顺性等!这样就尽可能地反映出不同香型白酒的风格与个性#
5:7 风格 对于风格项!也共同分解成酒体&风格和个性 ; 项!在

!"
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形式与结构的表现上作了完全相同的处理!与外观项不同的是"尽

管风格项在品评表的描述上完全是一致的"但是风格项的内涵#品

质类型和层次$对于不同香型的白酒却是完全不同的"即相同的术

语表示着不同的内容" 这一点需要品评员根据自己对不同香型白

酒的理解和经验在品评操作时细心把握及区分" 而这里又都是综

合感官感受%
5:7:8 酒体 是指酒的躯体"主要是酒样在外观&香气和口味整体

的风味骨架上的表现特征" 特别是指前后左右的总体协调性和完

整性"是一种综合或是一种复合感受!
5:7:5 风格’或典型性$ 一般风格是指酒样的香型典型性强度"
特别是对品种所标示香型的符合程度" 其实还有一个个性特征强

度问题"而且越是品质层次高的名优酒"其在典型性基础上"个性

越是明显"极为突出"但是在品评表的设计上怎样去体现"怎样留

出个性的空间仍是值得探讨的问题!
5:7:; 个性 是品评员最终对所评酒样感官品质等级的一个综合

裁定"特别是指该酒样与别的酒样所能感受到的不同之处"强烈感

受到的印象"它是建立在前面各项细致的品评基础之上"应该尽可

能地与前面单项品评结果相一致而不自相矛盾! 实际上可以考虑

在品评表的最后增加一项对酒样的简要评语" 指出该酒样的突出

优点及缺点"这样不仅仅是对其他缺陷描述的一种补充"也是对整

个品评表的描述过于共性化的一种弥补" 能够勾画出酒样的基本

特色"实现品评员品评风格及酒样风格描述的个性化!

; 几对相互矛盾的关系

中国白酒尺度品评表的设计" 对于我们来说无论是观念还是

技术"都是一个新的课题"除了以上的讨论外"还有一些问题是需

要更进一步探索和尝试!
;:8 香型的共性与个性 中国白酒具有众多的香型"过去的评分

表虽然设有香型之分" 其表格通用" 但是其评分标准却是各有一

执"内涵及尺度不一"比较强调其个性&酒体及风格"即不同香型的

独特的感官品质要求"但它们也是通过评语项来实现的!怎样在中

国白酒尺度品评表的设计中处理好香型的共性与个性" 是一个难

题!考虑到尺度表属性项的最佳数量与结构配置"我们设定的原则

是"保持属性数量及结构的框架不变"在局部的属性项上变换"来

突出不同香型的感官品质内涵"做到共性与个性的统一!这样每类

香型就构造成一个尺度品评表! 虽然有些繁杂"却极为适用!
;:5 属性项的独立性与关联性!重复"矛盾"遗漏# 在原则上"品

评表中的属性项应该是相互独立的" 属性项的整体能够综合全面

反映样品的感官特性和个性风格" 属性项的概念在意义上相互之

间不能重复"也不能相互矛盾! 这个原则说起来容易"实现起来却

十分难!由于受到属性项数量上的限制"感官特性的描述或许可能

就容易遗漏而不全面"而属性项概念意义上的交叉或重复或矛盾"
则又会带来许多其他问题"比如结论上的似是而非等!
;:; 质量的层次性与品评表的可调性 评分表给出的实际上是

一个自由的尺度空间"在一定的属性分值间由品评员自己去裁定!
而尺度表给定的实际上是一种固定的尺度空间" 特别是在层次的

间隔上都已固化" 品评员只有选择判断的余地" 没有变化的可能

性!这给实际的品评工作带来一个非常困难的问题"就是能否用同

一个尺度品评表去评价不同质量层次的样品群" 或者能够去对质

量层次相当的样品群作更细致的感官品质区分!
比如对于基酒&企业内部&地区性或国家级的质量检评"它们

的感官质量及技术要求都是有较大的悬殊" 我们认为采用品评表

属性框架不变"尺度细分变换的方式完全可以!对于品质层次较高

的样品群"底分抬高"尺度细分"这样可以提高品评表的分辨力(对

于品质层次较低的样品群"底分放低"尺度粗分"这样可以提高品

评表的适应性%事实上只要有企业&地区性&国家级;个层次的品评

表即可%
;:7 表的简洁性"适用性与可操作性 品评员接受一个品评表的

基本原则是"能够满足对样品感官感受的描述"且有一定相应发挥

的空间"这就是表的简洁性&适用性与可操作性% 要完全做到这一

点也是十分困难的"因为简洁性&适用性和可操作性之间本身就存

在着许多矛盾" 关键是在它们之间找到一个相互协调的度% 事实

上"中国白酒感官品质是一个丰富多彩的感受空间"要在一个有限

的尺度品评表中描述无余"现在还不能做到%问题在于必须对感官

品质或感受空间进行适当概念化的聚类与抽象" 这是一个中国白

酒感官分析的深层理论问题%
;:< 评语的自动生成性与可信性 由于采用了计算机系统"品评

员尽管品评现场不写评语"但是计算机可以根据最终的统计结果"
以各属性单项平均分值"选择相对应的尺度描述语"最后自动组装

生成整个酒样的感官品质评语% 这是一种十分便捷和简洁的品评

工作方式"应该说有某种程度的可信度"而且多次不同规模白酒质

量检评就是以这种方式向企业报告每个酒样的结果%
几年前"笔者发表了)中国白酒评酒方法的科学化问题*一文"

得到了食品界许多前辈专家的鼓励& 指教和支持" 随后又完成了

)食品感官分析计算机系统设计*省级重点科究课题"最近又得到

国家自然科学基金资助"承担了管理科学部的)我国产品质量感官

评价问题科学化研究*课题"特别是与各位前辈专家一起参加组织

了多次全国性的白酒评酒员培训考试及白酒质量鉴评等活动"对

食品感官尺度品评表设计的相关问题作了系统的理论讨论" 并且

有了比较规范和较大规模的现场实践及经验积累%尽管如此"也仅

仅只是为食品感官尺度品评给出了一个范例而已% !

广东省酒类行业协会成立

本刊讯+经广东省民政厅"省经贸委审批$统管广东酒类生产"流通等环节的专业酒类协会于 5667 年初成立%据广东省酒类专卖局副

局长朱思旭介绍$新成立的广东省酒类行业协会将对广东现有的与酒有关的行业协会进行整合$逐步形成专业"统一的一个酒类协会$结

束酒类市场多头管理"交叉管理的局面%
据了解$以前对广东生产"流通的酒产品进行管理的协会有 ; 家$分别是 8==5 成立的白酒专业协会"8=>8 年成立的广东食品协会和

广东啤酒专业协会%
据介绍?新成立的广东省酒类专业协会$将下设白酒分会"啤酒分会"果露酒分会"流通分会和酒类鉴评专业委员会等机构% 将承担对

酒厂生产"检测条件的审查等工作$产品的检验交由专卖局属下的检测中心完成$而对于企业"产品的资格认证以及打假结果则由专卖局

审批% ’李有祥!小小$
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