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前  言 

本标准按照 GB/T1.1-2009《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写》给出的规则起草。 

本标准起草单位：四特酒有限责任公司。 

本标准主要起草人：廖昶、吴生文、林培、李科发、熊文波、黎清华、叶芝红、蔡珊等。 

本标准批准人：廖昶。 

本标准为首次制定。 
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引  言 

特香型白酒是中国十二大香型白酒之一，具有地域性及独特风格特点。目前我国白酒标准体系中尚未

制定特香型白酒风味轮标准，建立一套有效的特香型白酒系统科学的“风味轮”体系，一方面可传达全面

丰富、形象具体的特香型白酒感官信息，破除特香型传统的、固定的白酒品评禁锢，方便人们认识特香型

白酒；另一方面加强我省特香型白酒感官风味评价，推动特香型白酒产业的交流与合作，促进特香型白酒

行业健康有序发展，四特酒有限责任公司提出并制定本标准。 
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特香型白酒风味轮 

1 范围 

本标准规定了特香型白酒风味特征直观评价相关术语。 

本标准适用于特香型白酒的风味特征直观评价。 

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/T 20823-2017 特香型白酒 

GB/T 33405-2016 白酒感官品评术语 

GB/T33404-2016 白酒感官品评导则 

GB/T16861-1997 感官分析通过多元分析方法鉴定和选择用于建立感官剖面的描述词 

3 术语与定义 

下列术语与定义适用于本文件。 

3.1 特香型白酒风味轮 

将表示特香型白酒感官特征的术语按照类别顺序形成轮盘状排列，以方便认识和表达特香型白酒风味

的术语集。 

3.2口味 

味觉器官感受到白酒风味物质的刺激而产生的感觉。 

3.2.1 甜味 

白酒中某些物质（例如多元醇）呈现的类似蔗糖的味觉特征。 

3.2.2 酸味 

白酒中某些有机酸呈现的类似醋的味觉特征。 

3.2.3 苦味 

白酒中某些物质呈现的类似苦杏仁的味觉特征。 
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3.2.4 咸味 

白酒中某些盐类呈现的类似食盐的味觉特征。 

3.2.5 鲜味 

白酒中某些物质呈现的类似味精的味觉特征。 

3.3口感 

舌头与口腔黏膜感受白酒风味物质的刺激而产生的综合感受。 

3.3.1 余味 

白酒下咽后产生的嗅觉和味觉的综合感受。 

3.3.2 醇厚 

白酒在口中的丰满度高。 

3.3.3 净爽 

白酒下咽时感受润滑干净。 

3.3.4 细腻 

白酒在口中各种感受搭配舒适谐调。 

3.4 传统描述 

3.4.1 窖香 

白酒采用窖底泥发酵工艺产生的以己酸乙酯为主的多种成分呈现的香气特征。 

3.4.2 醇香 

白酒中醇类成分呈现的香气特征。 

3.4.3 曲香 

大曲经参与发酵使白酒呈现的香气特征。 

3.4.4 酱香 

采用高温制曲等传统酱香酿造类似工艺使白酒呈现的香气特征。 

3.4.5 陈香 

陈酿工艺使白酒自然形成的老熟的香气特征。 

3.5 粮食香气 

3.5.1 米糠香 

米糠经发酵蒸馏使白酒呈现类似米糠的香气特征。 

3.5.2 麸皮 
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麸皮经发酵蒸馏使白酒呈现类似麸皮的香气特征。 

3.5.3 米香 

以大米为原料糖化发酵产生的乳酸乙酯、乙酸乙酯、β-苯乙醇为主的多种成分呈现的香气特征。 

3.6 糠杂味 

白酒呈现的类似生稻壳等辅料的气味特征。 

3.7 青生味 

白酒呈现的类似树叶青草的气味特征。 

3.7.1 清爽气 

清新、净爽的气味。 

3.8 炒芝麻 

白酒呈现的类似炒芝麻的气味特征。 

4 特香型白酒风味轮 

4.1 口味：包括酸、甜、苦、咸、鲜。 

4.2 口感：包括辛辣、涩、细腻、净爽、浓郁、醇厚、尾味（酒尾）、余味、回甜、回苦、粗糙、柔和。 

4.3 粮食香气：包括米香、麦香、麸皮、稻香、生粮、饭香、薯干、糠香。 

4.4 传统描述：包括陈香、酯香、酱香、黄水、曲香、糟香、醇香、窖香。 

4.5 水果香气：包括苹果、梨香、香蕉、菠萝、草莓、柚子、水蜜桃。 

4.6 发酵制品类：包括咸菜、咸蒜头（苗）、焦酱香、腐乳、酱菜、甜面酱、萝卜干香。 

4.7 草木干类：包括茶香、来苏水（消毒水）、中药味（西药膏药味）、木香、果干、薄荷、樟脑。 

4.8 甜香：包括巧克力香、蜂蜜香、椰子香、水果糖（棉花糖）、奶酪香、香草、甜香。 

4.9 烘烤制品：包括核桃香、杏仁香、烟熏、烤面包、炒芝麻。 

4.10 青生味：包括青草香、清爽气（清新气）、生青味（青涩味）。 

4.11 腥气：包括泥土香、蘑菇香。 

4.12 蔬菜气：包括青椒香、生姜香。 

4.13 花香：包括玫瑰花、丁香。 

4.14 其他：包括酸陈味、酸糟香、焦香、汗臭味、霉味、塑料气、异臭味、烧糟味、杂醇油（油漆味）、

酸酱香、油脂味、油哈味、焦糊、糠杂味、窖泥臭。 
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使用方法见附录 A。 

特香型白酒风味轮见图 1。 

 
图 1 特香型白酒风味轮 

 

5 特香型白酒风味轮廓描述语 

5.1 口味：包括酸、甜、苦、咸、鲜。 

5.2 口感：细腻、净爽、醇厚、余味。 

5.3 传统描述：包括窖香、醇香、曲香、酱香、陈香。 

5.4 粮食香气：包括米香、麸皮、糠香。 

5.5 青生味：清爽气（清新气）。 

5.6 烘烤制品：炒芝麻。 

5.7 其他：糠杂味。 

特香型白酒风味轮廓描述语见图 2。 
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图 2 特香型白酒风味轮廓描述语 

 

 

6 分析方法 

特香型白酒风味轮及轮廓描述语构建方法见规范性附录 B。 
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附录 A 

（规范性附录） 

特香型白酒风味轮直观评价方法 

A.1 评价人员 

品酒员或消费者。 

A.2 评价环境 

特香型白酒感官品评环境应符合 GB/T33404 规定要求。 

A.3 评价依据 

特香型白酒风味轮、特香型白酒风味轮廓描述语。 

A.4 特香型白酒典型样品风味评价 

特香型白酒典型样品风味评价见表 A.1。 

表 A. 1 特香型白酒典型样品风味评价 

特香型白酒 风味直观描述 

特香型典型样 
老陈、甜糠和酱陈的复合香气，入口绵甜柔顺，陈香陈味突出，酒体丰满，柔和回甜，

余味悠长，回味无穷。 

四特东方韵国韵 酱陈、甜香和米糠香的复合香气，入口醇甜，陈味明显，酒体醇厚丰满，回味舒畅。 

特香经典 
甜香、酱香和米粮香的复合香气 ，入口绵柔，有陈香，突出酱香和酒体细腻感，余味

绵长、净爽。 

精酿 
醇香和清雅米粮香的复合香气，突出清爽感，入口绵爽，甜感自然，酒体醇和，余味

干净。 

二年基酒 
粮糟香纯正，舒适，具有浓、清、酱三香，但均不露头的复合香气，入口醇甜，口感

柔和，酒体醇厚协调，回香自然舒适，后味干净。 
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附录 B 

(规范性附录) 

特香型白酒风味轮及轮廓描述语的构建 

B.1一般要求 

B.1.1环境及设施 

特香型白酒感官品评环境条件及设施用具应符合 GB/T33404 规定要求。 

B.1.2评价小组 

评价小组的成员需掌握特香型白酒风格特征，掌握有关感官品评术语。评价小组人员至少 12 人。 

B.2 特香型白酒风味轮的构建 

B.2.1 采样和封样 

B.2.1.1 采样 

选择具有显著感官风味特性差异的不同类型和特点的基酒及具有特香典型风格的成品酒，使评价员在

品尝时能区分所有可能的定性差别。 

B.2.1.2 封样 

样品确认无误后，由企业采样人样在采样单上签字、盖章，当场封存样品，并加贴封条，封条上应用

样品信息、采样日期及采样人员签名。 

B.2.2评价员单独产生描述词 

每个评价员集中精力独自品尝酒样，并在提供的表格上记录下所有品尝到的感官描述词及其强度（见

附录 C）。 

B.2.3初步整理描述词 

感官品鉴后，评价小组负责人在小组讨论期间对收集最大可能数量描述词进行整理。 

在讨论过程中逐步删除下列术语： 

——词义相同或相反的术语，如甜腻和甜腻感，删除甜腻感； 

——享乐性术语，如令人愉快的，美好的术语等； 

 

——无关术语，例如描述气味时出现“调香感”。 

评价小组负责人向评价员解释为什么这些术语不适合用于鉴定和描述产品间的差异组合。 

B.2.4特香型白酒风味轮的绘制 

经感官评价小组讨论，对整理后的描述语进行归类，根据归类绘制出代表特香型白酒风味性质的风味
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轮，见图 1。 

B.3 特香型白酒风味轮廓语的选择 

B.3.1 首次删减描述次数目 

初步整理后得到的描述词数目较大，在进一步品尝时，将删除那些从感官特点看不适合特香型白酒描

述或区分的术语。运用几何平均值 M 将他们初步分级，除去一些平均值相对较低的描述词。 

图 B.1 提供用于首次删减描述词的标度类型。 

 

图 B.1 用于删减描述词的标度 

 

几何平均值 M 的计算，M 是酒样出现的每一描述词频率 F 和相对强度 I 的积的平方根。即，

。 

式中：F-描述词实际被述及的次数占该术语所有可能被术及总次数的百分率；I-评价小组实际给出的一

个描述词的强度和占该描述词最大可能所得到强度的百分率。 

这种计算方法可解决以下两种情况：描述词很少被述及，但它的感觉强度很高；描述词的感觉强度较

低，但它经常被提及。 

B.3.2 用多元统计分析二次删减描述词数目 

通过多元统计分析（方差分析、主成分分析及聚类分析等）二次删除那些在影响特香型白酒感官特征

上显示被检产品的差别作用很小的描述词。 

B.3.2.1 一般原则 

由于多元统计分析允许同时观察所有的产品，因此它可以评价哪些用于区别产品的描述词的相对重要

性和贡献，以及这些描述词之间的相关性。通过判定一组描述词的封闭性和每一描述词在区分产品方面的

权重，可以删去一些描述词或把他们组合到一起。 

B.3.2.2 删除描述词数目的规则 

应用以下二条规则删减描述词数目： 

（1）删除那些不能很好表述产品差别的术语，如果一个描述语虽然对所有被评价的产品都维持一个

常值，但是在酒样品鉴时总是用到那个特性时，可保留这一描述词。 

（2）删除同一类术语，因为他们的在主分量分析和递增谱系分类里相关性很高。 
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B.4 特香型白酒风味轮廓描述词 

B.4.1特香型白酒风味轮廓描述语 

经多元统计分析后，确定对特香型白酒感官影响较大的感官轮廓描述词，见图 2。 

B.4.2感官轮廓描述词的应用 

 
图 B.2 不同产品及风味描述词的对应图 
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附录 C 

(提示性附录) 

特香型白酒风味轮酒样品评记录表 
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续附录 C特香型白酒风味轮酒样品评记录表 
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附录 D 

(规范性附录) 

特香型基酒感官质量评价标准 

D.1  评价依据 

D.1.1 特香型基酒感官质量评价标准参考表 D.1。 

D.1.2 特香型基酒感官评语及打分细则参考表 D.2。 

表 D.1 特香型基酒感官质量评价标准 

项目 要求 

色泽和外观 无色或微黄，清亮透明、无悬浮物、无沉淀。 

香气 香气舒适纯正，具有浓、清、酱三香，但均不露头的复合香气，有大曲酒香、无异香。 

口味 
入口绵甜、回甜，口感柔和，酒体醇厚丰满，协调，有回香、后味干净，略苦涩，无

异杂味。 

风格 具有特香型基础酒固有风格。 

 

 

表 D.2 特香型基酒感官评语及打分细则 

项目 评语 打分 

色泽（5） 
清亮透明或微黄透明  5   

略失光 4 4.5   

香气（15） 

香气纯正 14.5 15   

香气较纯正 13.5 14   

香气尚纯正 10 11 12 13 

味（50） 

入口 

（5 分） 

入口绵 4.5 5   

入口稍辣 3.5 4   

入口糙辣 2.5 3   

醇甜 

（10 分） 

醇厚醇甜 9.5 10   

醇甜 8.5 9   

稍醇甜 7.5 8   

协调程度

（20 分） 

酒体醇厚丰满 19.5 20   

酒体较醇厚丰满 18.5 19   
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续表 D.2 特香型基酒感官评语及打分细则 

项目 评语 打分 

味（50） 

协调程度

（20 分） 
酒体稍协调 16 17 18  

爽净程度

（10 分） 

爽净 9.5 10   

较爽净 8.5 9   

欠爽净 7.5 8   

回味 

（5 分） 

回味长 4.5 5   

回味较长 3.5 4   

回味稍长 2.5 3   

风格（10） 

风格典型 9.5 10   

风格突出 8.5 9   

风格明显 7.5 8   

  

 


