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山西（老）陈醋感官品评术语
1 范围

本文件规定了山西（老）陈醋感官品评的术语和定义。

本文件适用于山西（老）陈醋的感官品评分析。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。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 2719  食品安全国家标准  食醋

GB/T 10221 感官分析 术语

GB/T 18187 酿造食醋

GB/T 19777 地理标志产品 山西老陈醋

SB/T 10174 食醋的分类
SB/T 10300 调味品名词术语

DBS 14/008 食品安全地方标准 山西陈醋
3 术语和定义

GB 2719、GB/T 10221、GB/T 18187、GB/T 19777、DBS 14/008、SB/T 10174和SB/T 10300界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1 与分析方法有关的术语
3.1.1 感官品评 
通过人体感觉器官对食醋感官特性进行评价的过程。

3.1.2 明品 

品评时告知来源、类型等信息的食醋样品。

3.1.3 暗品

品评时不被告知来源、类型等信息的食醋样品。

3.1.4 明评
集体公开讨论形成评价结果的食醋品评方式。

3.1.5 暗评

对未知信息的样品进行品评，形成独立评价结果的食醋品评方式。

3.1.6 明品明评

对已知信息的食醋样品进行明评，集体公开讨论形成评价结果的食醋品评方式。

3.1.7 暗品明评
对未知信息的食醋样品进行明评，集体公开讨论形成评价结果的食醋品评方式。

3.2 与感官特性有关的术语
3.2.1 色泽
食醋具有的颜色和光泽。

3.2.1.1 颜色

食醋引起品评者色彩感觉的外观特性。
3.2.1.2 光泽

醋液在光线照射下呈现晶亮的外观特性。

3.2.1.3 失光

醋液失去光泽。

3.2.2 气味（香气）
食醋中挥发性风味物质被嗅觉器官或科学测量设备所感知的嗅觉特性。
3.2.2.1 醋香
食醋经酿造工艺产生的主要由酸性物质呈现的令人愉悦的气味。

3.2.2.2 酯香

食醋酿造过程产生的主要由乙酸乙酯、乳酸乙酯、琥珀酸二乙酯等酯类物质呈现的令人愉悦的气味。

3.2.2.3 陈香

食醋酿造过程中经陈化工艺产生的呈现为陈化老熟的特征香气。

3.2.2.4 熏香
食醋酿造过程中主要由熏淋工艺生成的挥发性物质所呈现的令人愉悦的气味。

3.2.2.5 焙烤香

食醋呈现的类似焙烤粮食谷物产生的特征香气。

3.2.2.6 发酵香
食醋在发酵过程中产生的特征香气。
3.2.2.7 木质香

食醋呈现的类似木本材料散发的气味为特征的香气。

3.2.2.8 谷物香

食醋呈现的类似谷物经发酵正常状态下散发的特征香气。
3.2.2.9 坚果香

食醋呈现的类似坚果类的特征香气。

3.2.2.10 花香

食醋呈现的类似植物花朵散发的气味为特征的香气。

3.2.2.11 水果味

食醋呈现的类似水果类气味的特征香气。

3.2.2.12 焦糖味

食醋呈现的既有焦香又有糖香的特征香气。

3.2.2.13  中（草）药味

食醋呈现的类似中（草）药气味的特征香气。

3.2.2.14 香料味

食醋呈现的类似香辛料气味的特征香气。

3.2.2.15硫化味

食醋呈现的类似硫化物的特征气味。

3.2.2.16 异味
食醋呈现的非正常气味。

3.2.3滋味

食醋中不挥发性风味物质被味觉器官或科学测量设备所感知的味觉特性。
3.2.3.1 酸味

食醋中某些有机酸呈现的味觉特征。
3.2.3.2 甜味

食醋中某些物质呈现的类似蔗糖的味觉特征。
3.2.3.3 苦味
食醋中某些物质呈现的类似类似杏仁的味觉特征。
3.2.3.4咸味
食醋中某些物质呈现的类似食盐的味觉特征。 
3.2.3.5 鲜味
食醋中某些物质呈现的类似类似杏仁的的味觉特征。
3.2.4 口感
舌头与口腔粘膜感受食醋风味物质的刺激而产生的综合感觉。

3.2.4.1 后味

食醋下咽后产生的嗅觉和（或）味觉的综合感觉。

3.2.4.2 余味

尝醋后口腔中余留的味感。

3.2.4.3余香

食醋下咽后产生的嗅觉的综合感觉。
3.2.4.4 持久

食醋下咽后余味感受的持续时间较长。

3.2.4.5 落口

醋液咽下时，舌根、软腭、喉头等部位的感觉。
3.2.4.6 柔和

醋液绵柔，无刺喉、辛辣、粗糙的口感。
3.2.4.7 悠长（绵长）

食醋下咽后轻缓而持久的口感。

3.2.4.8 绵软

食醋具有的刺激性极低、柔和、圆润的口感。

3.2.4.9 丰富度

食醋口感的丰富、饱满程度。
3.2.5 体态

形态

食醋在浓度（稀稠）、纯度（纯杂）、清浊度（清澈、透明、浑浊等）及流变学（爽滑、滞涩等）方面具有的特性。

3.2.5.1 浑浊
混浊

食醋呈现不明澈、失去光泽的外观特征。

3.2.5.2 沉淀
食醋中出现沉积到醋液底部物质的外观特征。

3.2.5.3 悬浮物
悬浮于醋液中的肉眼可见的颗粒状固体物质。

3.2.5.4 不透明
光线无法穿透醋液层，液体内因含色素呈现均匀感，无法窥见容器另一侧，兼具厚重质感的流体形态特征。
3.2.5.5 连贯性

醋液流动时质地均匀顺滑，无颗粒阻滞感，液流衔接自然不中断，呈现持续且顺畅的流动形态特征。

3.2.5.6 挂壁

醋液被倾倒或晃动后，部分液体因黏度附着于容器内壁，形成薄液层或液珠，难以快速滑落并留有附着痕迹。

3.2.6 风格

食醋整体风味综合呈现的特点。
3.2.6.1 风味轮

将表示食醋感官特征的术语按照类别排序形成轮盘状，以方便认识和表达食醋风味的术语集合。
3.2.6.2 气味轮

风味轮中用于系统化描述并划分食醋气味类型的一种轮状图形。

3.2.6.3 滋味轮

风味轮中用于系统化描述并划分食醋滋味类型的一种轮状图形。
附录A 山西老陈醋风味轮

（资料性）
以山西老陈醋为例，通过雷达图分别表征6种不同的山西老陈醋样品的气味、滋味及其总体风味[参]，示意如图A.1。图中右半部分为山西老陈醋的气味轮的内容，左半部分为山西老陈醋的滋味轮的内容，整体构成风味轮的内容。图A.2为山西老陈醋的风味轮图形示例。
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图A.1 山西老陈醋风味轮（气味轮和滋味轮）雷达图分析示意图
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图A.2 山西老陈醋风味轮

      外观
——颜色： 黑色、棕黑色、黑棕色、棕色、淡棕色、紫铜色、琥珀色、黄褐色

——形态：不透明、连贯性、挂壁

香气 

——烤香（焙烤香）：腊肉、炭火、炭烤酸奶、巧克力、咖啡、烟熏、焦糊、焙烤                          

——发酵香：大曲、酵母、酒精、酱香、陈酿、酸气、奶香
——木质香：青草、干草、泥土
——谷物香：高粱、麸皮、大米
——坚果香：核桃、苦杏仁
——花香：玫瑰
——水果香：山楂、椰子、热带水果
——焦糖味：爆米花、香草、糖果
——中（草）药：常见各种中（草）药

——香料味：辛辣
——硫化味：牛肉味
——异味：金属
滋味/口感

——滋味：酸味、甜味、咸味、苦味

——口感：刺激感、持久、柔和、涩味、后味、丰富度、单调
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