
《山西（老）陈醋感官品评方法》团体标准

编制说明

一、任务来源

本项目属于山西省检验检测中心“国家市场监督管理总局技术创新中心（陈醋智造

技术）”研究课题计划。

二、编制背景

2025 年 3 月初，陈醋智造技术创新中心项目负责人根据项目实施计划，组织团队相

关人员着手食醋相关标准的制定工作（附件：技术创新中心任务书、标准研制计划书）。

根据课题组负责人安排，由宋泽伟为本标准起草组牵头人，负责本标准的制定。为

保证标准编制质量，充分吸收食醋研究相关成果，增加标准技术含量，牵头人宋泽伟结

合工作实际，组织刘玉玲、孙丽萍等本单位人员作为起草组团队成员，同时邀请行业内

知名专家田莉、郑宇等作为主要起草人，共同参与本标准的起草制定。标准起草组牵头

人及主要成员均为所在单位省检中心专业技术人员，同时也是陈醋智造技术中心团队成

员，在食品领域具有丰富的质检与标准化工作经验，对食醋产品质量和品质了解较为全

面，具有可靠的研究基础，具备有利的标准化工作条件。受邀参与标准编制的其他成员，

是当前行业内在食醋领域具有丰富专业建树和学术成果的专家。起草组以资深专家为核

心，团队中青年专业人员为骨干，兼顾老中青梯队人才培养，为顺利开展标准制定工作

奠定了较好基础，具备了有利条件（附件：团队成员情况介绍）。

2025 年 3 月，根据山西省食品工业协会《关于征集 2025 年度团体标准立项的通知》

（晋食协〔2025〕2 号），标准研制组对山西陈醋相关标准研制任务进行了立项申报。

三、前期工作

1.资料收集。2025 年 3 月初接到任务安排后，起草组宋泽伟、刘玉玲、孙丽萍等

3人着手进行食醋及食品感官分析等相关资料文献的收集。刘玉玲收集汇总食品感官分

析相关的国内标准 26 项、国际标准 11 项。宋泽伟收集食醋感官分析论文 5篇。弓耀忠

提供和推荐相关资料 5件。宋泽伟、孙丽萍、张瑶分别整理文献资料，摘要汇总形成参

考材料。在后续起草过程中，起草组也不断补充收集新的相关标准作为参考（附件：标

准及文献资料汇总目录）。

2.标准检索。在收集资料的基础上，对其中涉及食醋、陈醋、老陈醋、山西老陈醋

各类别产品的感官分析标准文本进行了查新检索。整理了查新情况及相关统计数据（附

件：查询标准列表）。



3.立项研讨。2025 年 3 月 7 日，中心副主任、陈醋智造技术创新中心主任郭东主持

召开陈醋智造技术中心工作推进会，对食醋团体标准制定作了布置安排。省食协黄永建

副会长兼秘书长介绍协会参会专家和工作人员分工安排，成立的标准制定工作组由王勇

亮为组长，田莉为副组长，彭晋航为总协调。会上，省食协专家介绍拟开展的课题（标

准）名称及标准开展背景、必要性及意义，各标准起草小组牵头人对各自承担起草的标

准查询检索情况及初步打算依次发言进行了陈述。省食协王勇亮、彭晋航、田莉、黄永

健，山西农大教授许女、食检所副所长弓耀忠等就拟制定标准有关事项发言进行交流讨

论，强调了一些重要的注意事项，给予了建议意见。郭东主任对标准起草工作提出要求，

指出应加强前期调研，可以通过座谈会形式，充分征求和吸收食醋加工企业等各方意见，

把标准制定工作做充分做扎实，理清必要性，阐明合理性，提高科学性，做到立项符合

发展规划，制定切合产业实际，慎重开题、成熟立项、科学制定（附件：会议纪要）。

4.立项申请。按照《关于征集 2025 年度团体标准立项的通知》（晋食协〔2025〕2

号）要求，宋泽伟于 2025 年 3 月 28 日向省食协秘书处报送了本批 5项团体标准的立项

申请书。其中对起草制定《山西（老）陈醋感官品评方法》（立项申请时标准原名称为

《山西陈醋感官品评导则》）的目的、必要性和可行性等作了论证（附：立项申请书）。

具体如下：

【制定目的】完善食醋标准体系，为食醋感官分析建立基础标准，满足标准应用需

求，助力食醋品质的科学分析评价。

【必要性】现行的山西陈醋及山西老陈醋的感官检验方法是采用较为通用的基于经

验的相关感官检验方法，不很切合山西陈醋及山西老陈醋。经检索查新相关标准，目前

尚缺少专门适用于山西陈醋和山西老陈醋的感官品评方法标准。为此，在梳理现行食醋

感官检验相关标准的基础上，提出拟制定《食醋感官品评导则》标准（后改为《山西（老）

陈醋感官品评方法》）。该标准对于完善标准体系、填补现有标准空白、有效支撑山西（老）

陈醋感官品评的应用具有重要意义，制定该标准十分必要。

【可行性】本标准起草组成员具有长期从事食醋检验的专业技术和工作经验，拥有

较多的感官检验数据资料，充分了解相关标准，与国内和我省各大醋企有较多业务联系，

便于专题调研和意见建议的征集反馈。此外，本项目得到山西省食品工业协会的有力支

持，黄永健副会长（兼秘书长）专门就标准制定组建了工作组，并由王勇亮为组长、田

莉为副组长、彭晋航为总协调，组织资深专家团队为标准制定提供协调和支持，使得本

标准制定更加成熟可行。



5.参会研学。2025 年 5 月 28 日-29 日，本起草组牵头人宋泽伟参加了中国粮油学

会粮油质检研究分会在大连市组织举办的“粮油感官分析技术研讨会”。参会期间，学

习探讨了各嘉宾专家关于食品感官分析的主题演讲内容，并就本标准研制相关问题同食

品感官分析领域资深专家作了请教咨询。2025 年 9 月 19 日-21 日，弓耀忠、宋泽伟去

武汉参加了由武汉轻工大学组织举办的“第二届国际食品风味感知科学与创新发展论

坛”，对包括食醋在内的食品风味相关学术和资讯得到更多了解（附参会报告）。

6.初稿起草。2025 年 6 月 15 日，经由本标准起草组主要成员就文本内容讨论达成

一致，由宋泽伟完成文本初稿的起草。（附文本初稿）

7.初稿研讨。2025 年 7 月 25 日，省检中心食检所副所长弓耀忠带领课题组成员一

行 6人到山西省食品工业协会参加陈醋团体标准制定研讨会，就前期立项的《山西食醋

用大曲》《山西陈醋感官品评导则》等 5 项陈醋团体标准初稿进行研讨，各标准起草人

分别介绍标准起草情况和进展，省食品工业协会副会长兼秘书长黄永健、标准专项组长

王勇亮、副组长田莉和总协调彭晋航等与会专家就标准文本逐一作了点评，提出修改建

议和意见。通过本次研讨细化完善了标准起草的内容，进一步理清了研制思路。（附件：

会议纪要）

8.行业调研。2025 年 8 月 5 日，山西省食品工业协会与山西省检验检测中心陈醋智

造技术创新中心十余位专家组成调研团队，深入省内重点醋企开展专题调研。此次调研

旨在推动《山西酿醋用大曲》《山西老陈醋生产工艺规程》《山西（老）陈醋感官品评术

语》等团体标准的起草工作，进一步规范山西食醋产业的技术创新与品质提升。调研团

队成员及起草组牵头人参观了生产流程，围绕本批团体标准制定中具体技术要求和相关

指标，同醋企管理和技术人员进行了深入座谈交流，获得生产企业对标准执行方面等有

益意见建议（附件：调研总结）。

9.起草组研讨修改

从 2025 年 3 月立项以来至 2025 年 11 月中旬，整个起草阶段，起草组对编写标准

文本进行不断修改完善，通过召开内部研讨会、请教专家等方式，对各阶段文本做了深

入细致讨论和合理改进。

2025 年 8 月 18 日，本起草组结合前期工作，着手对初稿进行修改。8月 28 日，形

成初稿（第 2稿）。本次编制修改基于 2025 年 7 月 25 日起草组在山西省食品工业协会

举行的团体标准研讨会上有关专家对上一版本的研讨意见，同时也参考吸收了 2025 年

8 月 5 日由编制组成员、协会负责人及专家对灯山井、东湖、紫林和水塔等 4家知名醋



企进行实地联合调研所得到的企业意见（附件：研讨会纪要、调研报告）。9月 30 日根

据 2025 年 9 月 28 日汇集的反馈意见所作修改，主要是补全了资料性附录中关于的山西

老陈醋 的风味轮的内容，同时对文本编写格式作了规范。10 月至 11 月中旬，在省食

协指导帮助下，组织专家对牵头人整理形成的文本作了多次小范围研讨和阅审，结合最

新研究成果，重点对标准中涉及的基本概念、基础术语等作了厘清、界定、完善。

四、内容说明

（一）标准文本结构说明

遵循 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的的结构和起草规

则》规定，在正文之前列有“前言”，正文中依次包括了：范围、规范性性引用文件、

术语和定义。正文后根据需要放置了“资料性附录”和“资料性附录”。以上形成了标

准文本的基本结构。

（二）标准文本内容说明

0关于标题

在 7 月 25 日对初稿进行研讨时。根据省食协专家的意见，将标题由“山西老陈醋

感官品评导则”调整确定为“山西陈醋感官品评导则”。2025 年 10 月初结合业内学者

建议，定为“山西（老）陈醋感官品评导则”，最后定名为《山西（老）陈醋感官品评

方法》。

1.关于适用范围

与标题及标准化对象相对应，本章对标准文本的内容进行了表述，对标准的适用范

围作了规定。

2.关于规范性引用文件

该部分列出了在本文件中有规范性引用的现行标准或文件，它们中的一些术语对本

文件构成引用关系。这些文件包括：

GB 2719 食品安全国家标准 食醋

GB/T 10221 感官分析 术语

GB/T 13868 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则

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 食醋



DBS 14/008 食品安全地方标准 山西陈醋

按照编写规则，删除了初稿中所列的团体标准 T/CNFIA 214，将其以及其他对本标

准文本有所参照但不适宜作为规范性引用文件的参考资料，列入标准末尾部分的“参考

文献”。

3.关于术语和定义的说明

3.1 感官品评

参考 T/CNFIA 214《调味品（食醋）感官品评导则》，将该术语纳入本标准，同时对

其定义略作修改，成为本标准中的规范术语。对照如下：

标准 术语的定义

T/CNFIA 214 用感觉器官对食醋感官特性进行评价的科学

本标准 通过人体感觉器官对食醋的感官特性进行分析和评价的过程。

定义中加入“分析”，是对应于“品”，保留“评价”，是对应于“评”，如此则品评

俱全，使定义全面完善，符合术语本身内涵。

将“科学”改为“过程”，并非对原术语定义的否定，而是因该术语既可是名词，

又可是动词。作为名词，归为“科学”是正确的；作为动词，归为“过程”以陈述动作

过程，也正确。标准重在指导实施应用，本标准侧重强调“品评”这个专业活动的作业

过程，故以“过程”定义之。

3.2 明品

与 T/CNFIA 214 中定义对照如下：

标准 术语的定义

T/CNFIA 214 品评时告知来源、类型等信息的食醋

本标准 品评时告知来源、类型等信息的食醋样品。

该术语为名词，是被品评的食醋样品。在 T/CNFIA 214 定义基础上，补充加上“样

品”，定义的范围进一步缩小，指向更加精确，更加切合本义。

3.3 暗品

T/CNFIA 214 中定义对照如下：

标准 术语的定义

T/CNFIA 214 品评时不被告知来源、类型等信息的食醋

本标准 品评时不被告知来源、类型等信息的食醋样品。

同 3.2 所述原因。

3.4 明评

与 T/CNFIA 214 中定义对照如下：



标准 术语的定义

T/CNFIA 214 集体讨论形成评价结果的食醋品评方式。

本标准 集体公开讨论形成评价结果的食醋品评方式。

“明评”重点在于“明”，即公开。原定义虽有“集中”，但非明评的核心含义。

3.5 暗评

与 T/CNFIA 214 中定义对照如下：

标准 术语的定义

T/CNFIA 214
对未知信息的食醋进行品评，各品评人员分别形成独立评价结果的食醋

品评方式。

本标准 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。

表述更详细明确。

3.6 明品明评

与 T/CNFIA 214 中定义对照如下：

标准 术语的定义

T/CNFIA 214 对已知信息的食醋品评，讨论形成集体评价结果的食醋品评方式。

本标准 对已知信息的食醋进行明评，形成评价结果的食醋品评方式。

一是该术语中直接使用已经被定义了的“明评”更简洁明确；二是“集体讨论”与

经讨论“形成集体评价结果”是两回事，含义不同。“集体”和“公开”也是两回事。

如前 3.4 中所述，明评含义的核心在于公开不公开，而非集体不集体。

本标准对 T/CNFIA 214 相关术语定义有所借鉴，同时也作了细致区别，本标准中关

于该术语的定义相较现有其他标准更精确到位。

3.7 暗品明评

与 T/CNFIA 214 中定义对照如下：

标准 术语的定义

T/CNFIA 214 对未知信息的食醋品评，讨论形成集体评价结果的食醋品评方式。

本标准 对未知信息的食醋样品进行明评，形成评价结果的食醋品评方式。

相关说明同 3.6。

4.环境条件

结合山西陈醋、山西老陈醋的感官品评实际，分 5个小节，分别对品评实验室的位

置及分区布局、温度和湿度、气味和噪声、颜色和照明、安全作出要求。既有通用要求，

也有针对山西（老）陈醋的具体或专门要求。

5.设施用具

结合山西陈醋、山西老陈醋的感官品评实际，分别对品评桌（台）、品评皿及配套

用具、洗涤设施作了规格冯方面的要求。



6.品评人员基本要求

对山西（老）陈醋的感官品评人员的身体、专业、情绪、外部影响因素的控制等方

面作出了要求。

7.品评基本要求

结合山西陈醋、山西老陈醋的感官品评实际，分别对品评时间、组织方式、容器准

备、样品准备、温度平衡、编组与编码作了规定要求。

8.品评过程

结合山西陈醋、山西老陈醋的感官品评实际，分别对醋样分取与呈送、品评与记录、

品评方式、品评顺序、评分方法等作了要求。对山西老陈醋和山西陈醋各自的评分标准

以规范性附录的形式进行规定。

9.结果记录与表述

结合山西陈醋、山西老陈醋的感官品评实际，对品评记录表格作了专用规定（参见

规范性附录 A.2）。对结果表述确定了规则，对异常值判断作了规则要求

10.关于附录

根据起草组专家意见，参考相关资料，结合山西陈醋品评实践，以表格形式分别规

定了“山西老陈醋产品感官评分标准”和“山西陈醋产品感官评分标准。”，提供了“山

西（老）陈醋产品感官质量品评记录表”。

根据起草组专家意见，参考相关资料，结合山西陈醋品评实践，以规范性附录形式

对山西（老）陈醋感官品评皿的规格作了规定，提供了实物图示。
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五、本标准与其他现行标准关系

本标准与其他现行各类标准无冲突与矛盾。
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