第7章 品尝的组织、记录和结果分析
第2节 品尝方法及注意事项
　　为了达到品尝目的，必须采用相应的品尝组织方法。
7.2.1 对比品尝(两两品尝)
7.2.1.1 对比品尝的方法
　　对比品尝即在品尝中，每次只品尝A和B两个酒样。将A和B两个酒样分别倒入1号和2号两个酒杯中，比较时可进行单向比较或双向比较。
　　单向比较： 1号和2号两个酒样中的一个为已知，以它为对照，将另一个未知的葡萄酒样与之对比，找出差异。
　　双向比较： 1号和2号两个酒样均是未知的，通过品尝，比较两者之间的不同，找出差异。
7.2.1.2 对比品尝中的品尝顺序为：1号→2号→1号
　　即首先将1号杯酒样与2号杯酒样进行比较；然后将2号杯再与1号杯进行比较，从而确定已感知的差异。对比品尝可重复进行，直到确定已有的差异。但要注意在重复进行之间要留有间隔。
7.2.1.3 对比品尝记录表 (表7-4)
表7-4 对比品尝描述记录表 

	品尝员姓名 　　　时间

	葡萄酒编号
	A
	B

	葡萄酒说明
	
	

	外观
	颜色(深浅、色调)
	
	

	
	澄清度
	
	

	
	其　它
	
	

	香气
	纯正度
	
	

	
	浓郁度
	
	

	
	描　述
	
	

	
	质　量
	
	

	
	缺　陷
	
	

	口　感
	描述
	入　口
	
	

	
	
	变　化
	
	

	
	
	尾　味
	
	

	
	调性和结构
	
	

	
	口香(浓郁度和质量)
	
	

	
	芳香持续性
	
	

	
	其　它
	
	

	评　价 
	在你认为正确的等式后画 √ A=B ○A≠B○
	
	

	
	以A、B两种酒你更喜欢画 √ ○ ○
	
	


7.2.1.4 对比品尝主要用于：
　　1.比较两个酒样的感官特性的差异。通过品尝，回答A和B两个酒样是否有差异，即进行差异判断。
　　2.确定酒样某一特性的强度。通过品尝，回答哪一个酒样的某一特性的强度更大。
　　3.确定品尝者所喜欢的酒样。通过品尝，回答品尝后更喜欢A、B两个酒样中的哪一个。
　　即进行喜好判断。对比品尝是品尝中最常用的品尝方法，也是品尝训练常用的方法。例如

　　进行品尝训练时，对所提供的两个酒样，可以先进行单向比较，即在知道差异的情况下品尝两个酒样；然后进行双向比较，即在密码编号下再品尝同样的两个酒样，并找出已知的差异。也可先进行双向比较，再进行单向比较，这样更有利于在酒样量少的情况下，充分利用现有的酒样进行品尝训练。
7.2.2　2-3品尝 (二三品尝)
7.2.2.1 二三品尝的方法
　　二三品尝即在品尝中，每次有A、B两个酒样，将其倒入对照杯，1号杯和2号杯等三个酒杯中，其中对照杯和其它两杯的任意一杯中倒入酒样A(对照)，另一杯倒入酒样B，要求品尝者找出那个区别于对照的酒样。
7.2.2.2 二三品尝的品尝顺序为：
　　对照→1号→对照→2号→对照
　　二三品尝实质为三个样品的二次两两品尝。而且每次是进行的单向比较，即：首先是对照→1号→对照，来找出并确定1号杯的酒是否与对照有差异；再通过对照→2号→对照，来找出和确定2号杯酒是否与对照有差异。由此来确定哪杯是与对照相同的酒样，哪杯是与对照不同的酒样。
7.2.2.3 二三品尝表见表7-5。
表7-52-3品尝记录表


  

7.2.2.4 二三品尝的使用目的同两两品尝
　　二三品尝主要适用于差异判断
7.2.3 三角品尝
7.2.3.1 三角品尝的方法
　　三角品尝即在品尝中，每次有A、B两个酒样，将其分别倒入1号、2号、3号三个酒杯中，其中两杯内为同一酒样。要求品尝者找出相同的两杯及与这两杯不同的酒样。
7.2.3.2 三角品尝的品尝顺序为：
　　A→B→A→C→A B→C→B
　　或： A→B→A→B→C→B→C→A→C
　　由上可看出，三角品尝实质为三个样品的三次两两品尝，而且为双向比较。即：
　　首先 A→B→A……B 找出并确定A与B是否有差异；
　　第二 B→C→B……C 找出并确定B与C是否有差异；
　　第三 C→A→C 找出并确定A与C是否有差异。
　　由此来确定相同的两杯酒，及与之不同的那杯酒。
7.2.3.3 三角品尝表见表7-6。

表7-6三角品尝记录表
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7.2.3.4 三角品尝法的使用目的
　　三角品尝法也主要用于差异判断。如果验证了两酒样存在显著性差异，则再通过两两比较进行喜好性分析。 
7.2.4 多样品比较品尝
7.2.4.1 多样品比较品尝的方法
　　多样品比较品尝实质是对同一类型的不同酒样的多次两两对比品尝。不论酒样为多少，品尝时，每次只对比两个酒样。
7.2.4.2 多样品比较品尝的品尝顺序为：
　　如有 A、B、C、D、E 5个酒样，品尝时的顺序为：
　　A→B→A，设排序结果为：B A
　　A→C→A，设排序结果为：A C
　　C→D→C，设排序结果为：D C
　　C→E→C，设排序结果为：E C
　　D→E→D，设排序结果为：D E
　　A→D→A，设排序结果为：D A
　　A→E→A，设排序结果为：A E
　　B→D→B，设排序结果为：B D
　　则最终结果的排序为：B D A E C 名次为：1 2 3 4 5
7.2.4.3 多样品比较品尝评分表 (表7-7)

表7-7葡萄酒品尝评分表

品尝员姓名 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年 　月　　日 
	编号
	内容酒名评分
	外观
	香气
	滋味
	典型性
	总分
	评语

	
	
	色泽
	清混
	果香
	酒香
	
	
	
	

	
	
	10
	10
	15
	15
	40
	40
	100
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



7.2.4.4 多样品比较品尝的目的：
　　即通过对同一类型的不同酒样进行对比品尝后，根据品尝结果将这些酒样按其质量的高低进行分级，即分级品尝。主要用于各种层次和级别的葡萄酒的评优中，如一年一度中国食品协会主办?quot;全国葡萄酒质量检评"以及"国优评比"。在"国优评比"时，各企业、各省区和各部委首先通过"多样品比较品尝"选出自己最好的产品，然后层层推荐，最后参加国优评比。在国优评比时，再通过"预"、"复"、"决"等不同轮次的比较品尝，最后排出名次，决出金、银、铜牌。
7.2.4.5 多样品比较品尝的组织中要注意的问题
　　1. 每一轮多样品比较品尝的酒样数不要超过15个，如果酒样多，超过15个，则应分轮次进行品尝。例如，
　　--20个酒样可以分为两轮，每轮比较品尝10个酒样；
　　--60个酒样可以分为四轮，每轮15个酒样。
　　2. 在每轮品尝中，对酒样分级的方法有多种，
　　--先给酒样排名次，然后再给分：
　　在每轮品尝中，将好的酒样往前放，差的酒样往后放，或好的酒样往左排，差的酒样往右排。由此排出名次。该方法品尝速度快，而且评价更为准确。
　　--先给酒样打分，再排名次：在每轮品尝中，给每个酒样记分，各个酒样的分数出来以后，名次也就出来了。在国家质量检评会上多用此方法。
7.2.5五、多样品单个品尝
7.2.5.1 多样品单个品尝方法
　　对每个酒样进行单独品尝，即每次只品尝一个酒样。
7.2.5.2 多样品单个品尝的品尝顺序为：
　　1. 提呈样品的顺序：
　　对酒样进行分类是为了给品尝员提呈同一类型系列酒样，不过这些酒样的分类，必须有合理的顺序。
　　(1) 静止白葡萄酒、果酒
　　(2) 起泡白葡萄酒、果酒
　　(3) 静止桃红葡萄酒、果酒
　　(4) 起泡桃红葡萄酒、果酒
　　(5) 静止红葡萄酒、果酒
　　(6) 起泡红葡萄酒、果酒
　　(7) 产膜葡萄酒、自然甜型酒和利口酒
　　(8) 蜜甜尔酒
　　2. 酒样提呈：
　　对每个酒样进行单独品尝而不是对照品尝。
7.2.5.3 多样品单个品尝记录表(表7-8)
表7-8多样品单个品尝记录表
　　表7-9多样品单个品尝记录表
表7─8 多样品单个品尝记录表（静止葡萄酒）
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表7─9 多样品单个品尝记录表（起泡酒） 样品顺序N0
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7.2.5.4 多样品单个品尝的目的
　　多样品单个品尝的目的同多样品比较品尝的目的，即通过对同一类型的不同酒样进行品尝后，根据品尝结果将这些酒样按其质量的高低进行分级。主要用于各种层次和级别的葡萄酒的评优中。根据得分排出名次，决出金、银、铜牌。 
7.2.4.5 多样品单个品尝的组织中要注意的问题
　　1. 纪律：完全匿名是评比的首要原则：
　　(1)品尝员必须保持沉默，不得打手势，不得在品尝过程中以面部表情暗示。
　　(2)软木塞可为其他匿名的封装材料所替换；酒瓶都要被替换或被隐蔽，确保酒样的匿名。
　　(3) 品尝单的复印件不能被品尝员带走。
　　(4) 准备室不在品尝员的视野内，是为启开软木塞和隐蔽有可能暴露呈样样品身份的迹象而用的。 
　　2. 对于静止酒，每天品尝不超过45个样；分三阶段，每阶段15个样。对于其他类型的酒，每天品尝最好不超过30个样；分三个阶段品尝，每阶段10个酒样。
　　3. 提呈样品的温度：尽最大努力将酒样的温度控制在如下范围：
　　--白葡萄酒和桃红葡萄酒的温度范围为10-12℃
　　--红葡萄酒的温度范围为15-18℃
　　--起泡葡萄酒的温度范围为8-10℃
　　--利口酒和蜜甜尔的温度范围为8-10℃
　　同一期间，同一类型的酒样必须在同一温度下品尝。
　　4. 品尝员在分级单上核实或完成(如果必要)有关被评酒样的信息；酒样经过感官分析后，每个品尝员在品尝单上相关的感官评定方格内打""，不必用分数来表达品尝结果；品尝员应该注意品尝单所有项目.
　　5.工作人员收集品尝单并确认无误，会长签字后才表明有效。
