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啤酒的感官品评

董小雷, 贾士儒
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摘 要: 对啤酒品评员的选择、环境要求、常用方法和啤酒厂怎样建立啤酒品评系统进行了较

为全面的论述 , 同时对啤酒中常见的缺陷风味进行了剖析, 强调了啤酒质量控制体系中品评工作

的重要性。

关键词: 啤酒; 感官品评; 品评环境; 风味缺陷

中图分类号: TS262.5; TS971 文献标识码: D 文章编号: 1001- 9286( 2007) 03- 0110- 04

Sensory Evaluation of Beer
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Abstract: The article elaborately discussed that how to choose beer taster, the requirements of the evaluation environment,

the common used methods, and how the breweries establish beer evaluation system. Meanwhile, the common off-flavor in

beer was analyzed and the significance of the evaluation in the beer quality controlling system was emphasized.
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古代欧洲人检验啤酒质量的方法很有趣。当时克尔

特人酿制啤酒是以小麦和蜂蜜为原料, 这种啤酒糖度较

高, 人们便根据它的粘稠度来鉴别啤酒的优劣。客人进

门后 , 酒店老板将刚开启的啤酒倒在长凳上 , 然后请大

家就座。片刻之后, 客人们再一同站起来, 如果长凳粘贴

着大家的屁股不落下, 这样的啤酒才算上乘。

社 会 发 展 了 , 科 学 技 术 进 步 了 , 人 们 利 用 GC、

HPLC、质谱仪、荧光计等精密仪器来测定啤酒中的某些

风味物质 , 并通过研究 , 确定了一些风味物质的口味阈

值, 找出某些成分及其含量与啤酒口味、风味的关系, 但

仅靠仪器分析很难确定风味物质和啤酒风味的完全一

致性 , 在评价啤酒质量时 , 感官评价仍然占有很重要的

位置。据资料报道, 在啤酒厂质量控制体系总工作量中,

感官品评占 30 %, 理化分析占 40 %, 微生物占 30 %。

1 品评人员的选择和基本训练

1.1 对评酒员的要求

①熟悉啤酒生产工艺, 熟悉啤酒不同贮存条件和时

间段的风味变化 , 掌握典型啤酒品种的风格和口感特

点。

②实事求是, 认真负责, 公平公正。感官品评是一项

十分艰苦细致的工作 , 需要高度集中精力 , 需要足够的

耐心和韧性 , 应做到大公无私、不抱偏见 , 有自己的主

见 , 忠实自己的判断但又不固执己见 , 既不优柔寡断也

不草率从事, 严格掌握标准又不过分苛求。

③应有较强的记忆能力和表达能力, 熟悉各种产品

的规范术语并能以确切的文字对产品的特性进行描述。

④必须有敏锐的视觉、嗅觉和味觉 , 他们必须经过

系统的训练和严格的考核。如对 4 种基本味觉物质的识

别和阈值测试 , 对各种气味和味道的识别 , 对本行业产

品特点和优缺点的辨认和识别等, 考核合格者才能成为

专业品评员。

⑤健康状况和准时性。感官品评候选人应身体健

康、感觉正常、无过敏症等, 并能按要求准时参加感官品

评试验。

除上述几个方面外, 另外有些因素在挑选人员时也

应充分考虑。诸如职业、教育程度、工作经历、感官品评

经验、年龄、性别等。

1.2 对品酒人员的筛选和训练

筛选就是通过一定的筛选试验方法观察候选人员

是否具有感官品评能力。大多数情况下, 可以将筛选试

验和训练内容结合起来, 在筛选的同时进行人员训练。

筛选试验通常包括基本识别试验( 基本味或气味识

别试验) 和差异分辨试验( 三点试验、顺序试验等) 。有时

根据需要也会设计一系列试验来多次筛选人员或者将

初步选定的人员分组进行相互比较性质的试验。
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1.2.1 在对品评人员筛选过程中应注意的问题

①参加训练的感官品评人员应比实际需要的人数

多。

②感官品评人员若一段时间内未参加感官品评工

作 , 要重新接受简单训练之后才能再参加感官品评工

作。

③参加分析型感官品评训练的人员 , 应集中注意

力, 独立完成试验, 并尽可能避免交流和讨论结果。

④感官品评人员在试验前不能接触或避免使用有

气味化妆品及洗涤剂 , 避免味觉感受器官受到强烈刺

激, 如喝咖啡、嚼口香糖、吸烟等。

1.2.2 对品评员进行训练的作用

对品评员进行训练, 可提高和稳定评酒人员的感官

灵敏度 , 降低评酒人员之间及感官品评结果之间的偏

差 , 降低外界因素对评酒结果的影响 , 使其在不同的场

合及不同试验中获得均一而可靠的结果。对品评员进行

培训, 使其熟悉以下内容:

①评定过程必须让所有品评员事先明确, 一次品尝

样品的数量、递送方式、品尝时间的长短( 闻、吸吮) 、品

尝后样品的处置( 吞咽、吐出) 等。

②打分表的设计, 包括评价的指令、问题、术语和判

断的尺度, 必须让所有品评人员掌握和熟悉。

③评定方式, 即感官评定要使用哪种检验或分析方

法( 差异分析、描述性分析、嗜好检验、接受性检验)

1.3 欧洲啤酒协会 ( EBC) 、美洲啤酒酿造化学家学会

( ASBC) 选择和培训品评员的程序

2 品酒环境的基本要求

2.1 品酒室的要求

①通常有多个小隔间, 每人一间, 暗评时互不影响。

②温度 21～24 ℃为宜, 湿度保持在 65 %左右。

③空气始终保持清新 , 不得有任何异味 , 可通入经

过滤的无味空气, 但不应感觉到有风。

④空气纯净 , 主要指室内材料和用具不得散发异

味。

⑤亮度适中, 阳光不宜直射室内。

⑥环境应安静、舒适( 噪音量应小于 40 分贝) , 品评

室应远离噪声源, 如道路、噪声较大的机械等, 在建筑物

内, 则应避开噪声较大的门厅、楼梯口、主要通道等。

2.2 品酒杯的要求

①同一试验内所用器皿最好外形、颜色和大小相

同。器皿本身应无气味或异味。可选用 250 mL 圆柱形透

明或不透明的玻璃杯。

②品酒杯应专用于评酒, 以免染上异杂味。评酒前

应清洗干净。

2.3 对啤酒样的要求

①品评分明评和暗评。如进行暗评, 样品要密码编

号, 以免品评者对样品进行猜测, 最后公布结果。

②应注意让样品在每个位置上出现的几率相同或

采用圆形摆放法。

③不得采用当天装出的酒样品评。

④品评的酒样应当具有生物稳定性, 并含有正常的

二氧化碳。

⑤倒酒时应注意 , 倒酒的高度( 离杯口 2～3 cm) 和

速度保持一致。

⑥所品评酒样应保持温度一致, 以 10～12 ℃为宜。

⑦啤酒样品量一般为 150 mL, 且每个样品量应相

同。

⑧若组织多人评酒, 每天最好为 4 轮, 最多 6 轮, 每

轮不超过 6 个样品。

⑨品酒时间以上半午或下半午为宜, 此时间段品评

员不感到饥饿, 精力较集中。

3 啤酒品评方法

啤酒品评方法很多, 大致分下列几种: 顺位品评法、

差别品评法、风味描述法、评分法和综合品评法。

3.1 顺位品评法

要求评酒员按质量优劣排队, 也可规定按某种风味

特点和缺陷排好顺序。在选拔评酒员时, 可按风味物质

的浓度梯度变化排出顺序, 也可用在同类酒样中选拔哪

个酒最好 , 还可用于广泛的质量调查 , 如邀请消费者参

加, 排出哪个酒最受欢迎。

3.2 差别品评法

差别检验只要求品评员评定两个或两个以上的样

品中是否存在感官差异( 或偏爱其一) 。差别检验中需要

注意样品外观、形态、温度和数量等的明显差别所引起

的误差。差别检验中常用的方法有: 二点法( 二杯法) 、二

- 三点法、三点法、五中取二法等。除检验啤酒的感官差

异外, 也可用于品评员的选择与培训。

3.3 风味描述法

以啤酒习惯上用的风味术语, 对所品评啤酒风味进

行描述。风味术语应包括两部分: 一是正常出现的风味,

如酒花香味、口味纯正等; 二是非正常出现的异味, 如双

乙酰味、氧化味等。一般在进行风味描述时, 应用 20 个

左右的风味术语就能说明问题。

风味描述法对啤酒感官的单项性质评价不用分数

而是用语言 , 它要求品评员有一定的专业知识 , 经过充

分的练习, 品评时间一般比较长。风味描述法能对一个
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酒样的特性作出较好的判断, 口味缺陷易被发觉出来,

可描绘样品间的实质性差异。在评价新产品、评价质量

事故反馈酒及品评员训练时应用较多。

3.4 评分法

通过较全面的感官性质对比 , 逐一对单项特性打

分, 通过这些单项性质, 综合判断给以相应的总分数, 以

分数高低来评价酒的好坏。

3.5 综合品评法

该法将评分法和风味描述法结合起来, 既从分数上

得出啤酒的差别程度并进行顺序排列, 又从具体的风味

描述上反映出酒的优缺点。

4 啤酒厂品评系统的建立

4.1 品评组织的建立

要对啤酒感官质量进行评价, 首先要成立一个评价

组织 , 成员即为评酒员。要对评酒员进行考核 , 组织培

训。评价组织可大可小, 工厂中, 各生产工段可成立评酒

组 , 以该工段的主操作手为主 , 2～3 人 , 品评上下工段

交接的酒液, 使感官质量不合格的酒不流入下一工序。

每个工厂都有一个以检验部门为主的评酒组织, 技术人

员都参加 , 经常品评本厂待灌酒和成品酒 , 必要时品评

市场上的各种产品, 以了解本厂的产品质量情况。

4.2 品评项目的建立

品评工作应该覆盖啤酒风味形成的整个过程, 品评

系统的建立应该包括 3 个部分:

①外观检验评价部分: 以主要原辅材料、包装物、部

分生产材料为主。

②生产工艺品评部分: 以半成品( 麦汁、过滤前的成

熟发酵液及清酒) 为主的品评 , 其目的是对酒液口感质

量的判断、工艺评价及优化、实验酒、新品种定型。

③综合评定部分 : 以成品、贮存期酒、投诉酒、消费

者嗜好研究为主。

4.3 啤酒中常见的 26 种主要风味物质的阈值和味觉

特征

形成啤酒风味成分的化合物 , 主要来自麦芽、酒花

原料中的成分和酵母在发酵过程中代谢产生的物质, 主

要包括高级醇、酯类、有机酸、醛类、含硫化合物等。这些

成分中究竟哪些对啤酒风味起重要作用呢? 通过检测分

析 , 发现啤酒中有 532 种化合物与啤酒风味有关 , 化合

物种类见表 1。

有人提出 , 测定啤酒风味成分的强度指标 , 应以阈

值的多少倍为单位( Flavour Unit, 缩写为 F.U) , 即 : 成分

含量/ 辩别阈值。如果当风味成分的强度 ( F.U) 在 1.0
时, 就可以判断是哪些成分会产生这种影响。在正常酿

造的啤酒中各种风味成分, 其含量接近辩别阈值( F.U≈

1.0) 的大约有 26 种。但啤酒特有的风味不是由特定的

成分所决定的, 而是由许多成分浑然一体, 高雅、协调地

体现出来的。啤酒的风味成分与阈值及在啤酒中的味觉

见表2。

5 啤酒常见的风味缺陷

除了外来因素如原料、水、啤酒过滤、灌装、清洗过

程等对啤酒口味的影响外, 啤酒的主要风味缺陷大都由

发酵过程的不正常代谢引起。

5.1 不舒适的苦味

不舒适的苦味多表现为入口不细腻, 苦味粗糙和后

苦, 其原因主要有原料和工艺两大因素。原料因素有: 水

总硬度或镁、铁、锰离子含量太高; 酒花质量差或存放时

间过长; 麦芽质量差或焙焦温度过高。工艺方面主要有

糖化和麦汁过滤时间长 , 过量的鞣质、花色苷和脂肪酸

进入麦汁; 糖化下料时使用了最后一遍的洗糟水; 冷、热

凝固物分离效果不好 , 泡盖下沉溶于酒中 , 工艺管道长

霉, 后贮温度过高, 且有较多的酵母进入贮酒罐; 发酵产

生的高级醇和酯类含量偏高等。

5.2 酵母味

酵母味是一种令人不舒服的气味和口味, 酵母自溶

时尤其明显。带有酵母味的啤酒往往具有 pH 值偏高, 色

度偏深和泡沫性能较差的特点。导致啤酒酵母味的原因

有 : 贮酒温度较高和贮酒时间过长 , 酵母自溶并释放出

脂肪酸; 管道内生长霉菌, 也会导致啤酒出现酵母味。

5.3 水果味

啤酒中的水果味主要是由酯类形成的, 啤酒中应有

适当的酯香 , 和酒花香气协调配合 , 形成啤酒独特的清

爽酒香。有的啤酒出现刺鼻的不愉快香气, 此异常香味

常和某一种酯类的含量过高有关, 如乙酸异戊酯含量过

高会使啤酒出现水果味 , 过多的乙酸乙酯会产生刺激

感。酯含量偏高偏低对啤酒风味都不好。麦汁浓度愈高,

产生的酯含量也愈高; 加压发酵产生的酯偏高。

5.4 生青味

啤酒的生青味一般被描述为不成熟的气味和口味。

它是由于后酵时间太短和后酵工艺不合理造成的。显味

物质主要是含硫化合物和含量较高的乙醛。发酵过程中

会产生一系列挥发性硫化物如硫化氢、二氧化硫、二甲

基硫、甲硫烯醇和一些低分子硫醇。二氧化硫的口味阈

值为 10～20 mg/L, 而 硫 化 氢 的 口 味 阈 值 仅 为 0.05～

0.02 mg/L。二甲基硫不高于 100 μg/L 时对啤酒口味有

利, 硫醇低于 10 μg/L 人们一般感觉不出来。

5.5 双乙酰味

双乙酰是啤酒中最主要的生青味物质 , 味道有些

甜, 如奶酪香味, 也称为馊饭味, 一般经常同口味不纯联
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系在一起。双乙酰的口味阈值在 0.1～0.15 mg/ L 之间。

在啤酒后熟过程中, 连二酮的分解与啤酒后熟过程同时

进行。目前, 双乙酰仍被视为啤酒是否成熟的一项重要

指标。双乙酰含量高一般多是工艺原因所致。一是 α- 乙

酰乳酸分解不完全 , 二是感染了啤酒的有害菌如足球

菌 , 二者都会导致双乙酰含量高 , 而后者往往未能被引

起足够的重视。

5.6 日光味

日光味是啤酒发生光化学反应后出现的一种纸板

的味道。日光味的发生同时伴有啤酒颜色变浅的现象。

日光味形成的机理是, 在光照作用下异律酮的侧链被分

解, 分解后的基团与啤酒中含硫氨基酸中的巯基反应生

成 3- 甲基- 2 丁烯- 1 - 硫醇。此外还有醛、酮、硫化氢和

二氧化硫等物质也会加速光化学反应和日光味的形成。

5.7 二甲基硫( DMS) 味

二甲基硫具有易挥发性, 是构成啤酒风味物质的重

要组分。试验已经证明, 低浓度的二甲基硫对啤酒的口

味有利, 但含量高时则会产生不舒适的类似煤味或烤玉

米味。口味阈值变化很大, 临界范围在 0.15 mg/L, 正常

值低于 0.1 mg/L。对于深色或浓色啤酒人们不容易尝出

二甲基硫味。

5.8 苯酚味

人们多把苯酚味描述为消毒剂味、烟熏味和霉味。

苯酚的口味阈值为 30 μg/L。造成苯酚味的原因有: 酿造

用水中含有苯酚、清洗剂冲洗不彻底、硅藻土存放发霉、

污染微生物导致有苯酚味等。

5.9 酸味

正常发酵时 , 啤酒中不应积累过多的酸 , 适当的有

机酸是形成风味需要的。如果啤酒出现较明显的酸味,

多因污染产酸菌引起。

5.10 腥味

啤酒的腥味除特殊外来腥味物质侵入外, 一般表现

为铁腥味。来源于两方面: 酿造用水含铁量高, 带入啤酒

铁离子多 ; 另外 , 啤酒与铁制容器、铁管道接触 , 容易产

生铁腥味。

5.11 甜味

啤酒发酵度低或由于酶的作用, 啤酒中残留较多的

糖, 会使啤酒出现甜味。
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