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白酒感官品评导则
[bookmark: _Toc339568617][bookmark: _Toc339568740][bookmark: _Toc339568874][bookmark: _Toc339569646][bookmark: _Toc339570013][bookmark: _Toc339614637][bookmark: _Toc362599076][bookmark: _Toc365381445][bookmark: _Toc365381731][bookmark: _Toc366479659][bookmark: _Toc369465617][bookmark: _Toc369466958]范围
[bookmark: OLE_LINK39][bookmark: OLE_LINK40][bookmark: OLE_LINK71]本标准规定了白酒感官品评的环境条件、设施用具、人员基本要求、品评规范与结果统计。
本标准适用于白酒的感官特征与质量评价。
[bookmark: _Toc339568618][bookmark: _Toc339568741][bookmark: _Toc339568875][bookmark: _Toc339569647][bookmark: _Toc339570014][bookmark: _Toc339614638][bookmark: _Toc362599077][bookmark: _Toc365381446][bookmark: _Toc365381732][bookmark: _Toc366479660][bookmark: _Toc369465618][bookmark: _Toc369466959]规范性引用文件
下列文件对于本文件的引用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 12313-1990 感官分析 方法学 风味剖面检验
GB/T XXX-XXXX 白酒感官术语
[bookmark: _Toc369466960]术语和定义
[bookmark: _Toc342652612][bookmark: _Toc343198274][bookmark: _Toc353179399][bookmark: _Toc353179437][bookmark: _Toc355100069][bookmark: _Toc356461576]GB/T XXX-XXXX界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

感官品评 sensory evaluation
感官评价
[bookmark: _Toc368303864][bookmark: _Toc368309446][bookmark: _Toc368818342]感官分析 sensory analysis
用感觉器官检验产品感官特性的科学。
[GB/T XXX-XXXX，定义3.1]

明酒 known samples
品评时告知酒样来源、类型等酒样信息。
[GB/T XXX-XXXX，定义4.1]
[bookmark: _Toc368303881][bookmark: _Toc368309462][bookmark: _Toc368818358]
暗酒 unknown samples
品评时不被告知酒样来源、类型等酒样信息。
[GB/T XXX-XXXX，定义4.2]
[bookmark: _Toc368303882][bookmark: _Toc368309463][bookmark: _Toc368818359]
明评discuss evaluation 
品评酒样，集体讨论形成评价结果的方式。
[GB/T XXX-XXXX，定义4.3]
[bookmark: _Toc368303883][bookmark: _Toc368309464][bookmark: _Toc368818360]
暗评independent evaluation 
盲评 独立评价
品评酒样，分别独立形成评价结果的方式。
[GB/T XXX-XXXX，定义4.4]
[bookmark: _Toc343198275][bookmark: _Toc362599079][bookmark: _Toc369465619][bookmark: _Toc369466961][bookmark: _Toc339568620][bookmark: _Toc339568743][bookmark: _Toc339568877][bookmark: _Toc339569649][bookmark: _Toc339570016][bookmark: _Toc339614640][bookmark: _Toc339631822][bookmark: _Toc342652613]环境条件
位置和分区
品评地点应远离震动噪声、异常气味来源，保证环境安静舒适。
应具备用于制备样品的准备室和感官评价工作的品评室。两室应有效隔离，避免空气流通造成气味污染；评价人员在进入或离开品评室时不应穿过准备室。
温度和湿度
品评室以温度为20℃±5℃，湿度50%~60%为宜。
气味和噪声
品评室建筑材料和内部设施应不吸附和不散发气味；室内空气流动清新，不应有任何气味。品评期间噪声宜控制在40 dB以下。
颜色和照明
[bookmark: _Toc342996182]品评室墙壁的颜色和内部设施的颜色宜使用乳白色或中性浅灰色，地板和椅子可适当使用暗色。
照明可采用自然光线和人工照明相结合的方式，若利用室外日光要求无直射的散射光，光线应充足、柔和、适宜。若自然光线不能满足要求，应提供人工均匀、无影、可调控的照明设备，灯光的色温宜采用6500 K。
[bookmark: _Toc369465620][bookmark: _Toc369466962]设施用具
[bookmark: _Toc342887616][bookmark: _Toc342996183]评酒桌
评酒室内应设有专用评酒桌，宜一人一桌，布局合理，使用方便。桌面为中性浅灰色或乳白色，高度720-760mm，长度900-1000mm，宽度600-800mm。桌与桌之间留有1000mm左右的距离间隔或增设高度300mm以上的挡板，保障品评人员舒适且不受相互影响。评酒桌的配套座椅高低合适，桌旁应放置痰盂或设置水池，以备吐漱口水用。
[bookmark: _Toc342887617][bookmark: _Toc342996184]品酒杯
准备人员按样品数量等准备器具，宜使用统一的标准化设备器具，推荐采用图1玻璃品酒杯，无色透明，满容量50-55 ml，最大液面处容量为15-20ml。有条件可在杯壁上增加容量刻度。
[image: 酒杯4-Model]
白酒品酒杯（单位mm）
[bookmark: _Toc362599081][bookmark: _Toc365381448][bookmark: _Toc365381734][bookmark: _Toc366479662][bookmark: _Toc369465621][bookmark: _Toc369466963]人员基本要求
——身体健康，视觉、嗅觉、味觉正常，具有较高的感官灵敏度。
——通过专业训练与考核，掌握正确的品酒规程及评价方法。
——熟悉白酒的感官品评用语，具备准确、科学的表达能力。
——了解白酒的生产工艺和质量要求，熟悉相关香型白酒的风味特征。
——不易受个人情绪及外界因素影响，判断评价客观公正。
——品评人员处于感冒、疲劳等影响品评准确性的状态不宜进行品酒；品评前不宜食量过饱，不宜吃刺激性强和影响品评结果的食物等；不能使用带有气味的化妆品、香水、香粉等；评酒过程中不能抽烟；品酒师保持良好的身心健康。
[bookmark: _Toc362599088][bookmark: _Toc365381449][bookmark: _Toc365381735][bookmark: _Toc366479663][bookmark: _Toc369465622][bookmark: _Toc369466964]品评规范
[bookmark: _Toc362599089]品评时间 
建议最佳评酒时间为每日上午9:00~11:00及下午14:00~17:00。为避免人员疲劳，每轮次中间应休息10~20分钟。
组织方式
组织人员可根据评价目的，选择以下合适的品评方式或组合。
根据品评时是否公布酒样信息，可分为明酒品评和暗酒品评。明酒品评有助于辅助人员准确品评酒样；暗酒品评可以避免酒样信息影响品评结果。
根据品评结论形成方式，可分为明评和暗评。明评方式适于集体讨论评议形成统一结论；暗评方式是适用于考核品评人员或分析不同人员的。
[bookmark: _Toc362599090]准备工作
酒样温度
为避免酒样温度对品评的影响。各轮次的酒样温度应保持一致，以20-25℃为宜；可将酒样水浴或提前放置于品评环境中平衡温度。
酒样准备
若同种酒样需要量较大，为保证各呈送酒样中风味物质含量一致，应首先将各较小容器中的酒样在洁净、干燥的较大容器中混合均匀，然后进行分装呈送。
编组与编码
根据品评酒样的类型不同，可将酒样分别按照酒精度、香型、糖化发酵剂、质量等级等因素编组，也可采用随机编组。每组酒样数量按轮次呈酒，每轮次品评酒样不宜超过6杯。
酒样编码可按照轮次或顺序习惯，如“第二轮第3杯”；也可采用三位或四位随机数字编码，如“246”或“6839”。
倒酒与呈送
各酒杯中倒酒量应保持一致，每杯约15-20ml（此时液面直径最大）。若准备时间距评酒开始时间过长，宜使用锡箔纸或平皿覆盖杯口以减少风味物质损失。
酒样品评
外观
将酒杯拿起，以白色评酒桌或白纸为背景，采用正视、俯视及仰视方式，观察酒样有无色泽及色泽深浅。然后轻轻摇动，观察酒液是否透明、有无悬浮物和沉淀物。
香气
一般嗅闻，首先将酒杯举起，置酒杯于鼻下1-2cm左右处微斜30°，头略低，采用匀速舒缓的吸气方式嗅闻其静止香气，嗅闻时只能对酒吸气，不要呼气。再轻轻摇动酒杯，增大香气挥发聚集，然后嗅闻。特殊情况下，将酒液倒空，放置一段时间后嗅闻空杯留香。
口味口感
每次入口酒量应保持一致，一般保持在0.5-2.0mL，可根据酒精度和个人习惯调整。品尝时，使舌尖、舌边首先接触酒液，并通过舌的搅动，使酒液平铺于舌面和舌根部，以及充分接触口腔内壁，酒液在口腔内停留时间以3-5秒为宜，仔细感受酒质并记下各阶段口味及口感特征。最后可将酒液咽下或吐出，判断酒的后味（余味、回味）。通常每杯酒品尝约2-3次，品评完一杯，可清水漱口，稍微休息片刻，再品评另一杯。
风格
综合香气、口味、口感等特征感受，结合各香型白酒风格特点，做出总结性评价，判断其是否具备典型风格，或独特风格（个性）。
评价方法
感官特征的评价方法
对产品感官特征的评价，可参考各产品标准中感官要求部分提供的评语，结合“较”“突出”等程度副词表达差别。亦可采用感官定量描述分析方法（资料性附录A），对产品感官特征与强度或滞留度量化表达。
质量的评价方法
对产品质量的评价，可结合各香型产品特点，通过研究分析与讨论协商建立各分项数值及评分标准。
结果统计 


评价结果异常值判断方法参考资料性附录B。酒样品评结果采用算数平均值（）或算数平均值±标准差（±s）表示，结果保留两位小数。
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（资料性附录）
白酒感官定量描述分析方法
白酒感官定量描述分析方法参考了感官描述型分析技术（GB/T 12313），针对白酒感官品评建立的一种定性定量白酒感官特征的评价方法。方法采用白酒风白酒风味轮（GB/T XXXX-XX 资料性附录A）定性产品特征，采用数字标度（GB/T XXXX-XX 规范性附录B）定量特征强度或滞留度。表A.1为采用九点标度对两种产品的感官定量描述分析结果，图A.1为产品评价结果的风味特征剖面图，图A.2为不同产品的感官特征统计分析。
白酒感官特征的描述分析方法用表示例
	  特征
酒样
	外观
	香气
	口味
	口感
	风格

	
	无色
	澄清度
	窖香
	粮香
	陈香
	……
	甜
	酸
	…
	柔和度
	丰满度
	协调度
	纯净度
	持久度
	典型性/个性

	酒样1
	7
	7
	8
	5
	4
	
	6
	3
	
	8
	4
	6
	4
	3
	8

	酒样2
	8
	7
	7
	6
	1
	
	5
	5
	
	7
	5
	7
	3
	5
	6

	……
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口味口感剖面                      图A.2 香气特征差别
[bookmark: _Toc369465624]
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（资料性附录）
评价结果异常值判断方法



[bookmark: DW]相同酒样品评结果中异常值的判断采用三倍标准差法（3σ），即计算多人或多次品评结果的算数平均值（）与标准差（s），品评结果中≥+3s或≤-3s的值视为异常值。
对同一酒样多次或多人的结果分别为X1、X2、X3……Xn，则
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