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葡萄酒品尝训练 1— 嗅觉训练（嗅觉阀值测定）

将四种呈香物质分别配成 5 个不同浓度的水溶液，并按浓度逐渐升高的顺序排列。每一

浓度的溶液有 3 个酒杯：其中 1 个或 2 个酒杯中含有被测物质；另外的不含该物质，为对照 。

对每一物质的各个浓度的溶液，参试者通过嗅觉找出含有需辨认物质的酒杯，并在下表

中对应的圆圈中标上“×”。参试者的正确答案的最低浓度为该参试者对该物质的嗅觉阈

值。

葡萄酒品尝训练 2—味觉训练（味觉阀值测定）

将四种呈味物质分别配成 5 个不同浓度的水溶液，并按浓度逐渐升高的顺序排列。每一浓度

的溶液有 3 个酒杯：其中 1 个或 2 个酒杯中含有被测物质；另外的不含该物质，为对照。

对每一物质的各个浓度的溶液，参试者通过味觉找出含有需辨认物质的酒杯，并在下表中对

应的圆圈中标上“×”。参试者的正确答案的最低浓度为该参试者对该物质的嗅觉阈值。

葡萄酒品尝训练 3—嗅觉训练（标准香气）
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分类 气味 编号 分类 气味 编号

动物

类：

皮革 水果类：

热带水

果

凤梨

麝香 香蕉

奶油 荔枝

烘培

类：

烤面包 香瓜

烤杏仁 水果类：

仁

果

麝香葡萄

烤榛子 苹果

焦糖 水梨

咖啡 温桲

黑巧克力 水果类：

浆

果

草莓

燻烤 覆盆子

香料

类：

香草 红醋栗

桂皮 紫黑莓

丁紫香花蕾 蓝圆莓

胡椒 法国桑葚

番红花 水果类：

干

果

杏仁

花卉

类：

英国山楂花 黑蜜枣

金合欢 核桃

椴花 植物类： 青椒

蜂蜜 雪松

玫瑰 松树

紫堇 甘草

水果

类：

柑橘

柠檬 紫黑莓芽苞

葡萄柚 干草

柑橘 百里香



作业：辨别气味；填写上表中的“编号”一栏。

葡萄酒品尝训练 4—嗅觉训练（化学药品）

根据呈香物质（醇类、酯类、有机酸、羰基化合物、酚类和萜烯类物质等）的来源，葡

萄酒的香气有源于葡萄浆果的一类香气（果香、品种香）、源于发酵的二类香气（发酵香或

酒香）和来源于陈酿的三类香气（陈酿香、醇香）。

水果

类 ：

核果

樱桃 蘑菇

杏 松露

桃 酵母菌

水溶液编号 物质 浓度（mg/L） 气味

1 异戊醇 300

2 异丁醇 120

3 苯乙醇 50

4 乙烯醇 2

5 乙酸乙酯 100

6 乙酸异戊酯 3

7 癸酸乙酯 2

8 辛酸乙酯 2

9 乙酸乙酯 2

10 丁酸乙酯 50

11 乙醛 30

12 香叶醇 0.4

13 沉香醇 0.08

14 松油醇 2
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葡萄酒品尝训练 5—嗅觉训练（常见物质）

作业：填写上表中的“气味”一栏，并进行分类。

葡萄酒品尝训练 6—四种基本味觉

甜、酸、苦、咸是四种基本味觉。舌面上的不同区域对不同呈味物质的敏感性有很大

的差异。舌尖对甜最敏感，舌两侧对酸最敏感，接近舌尖的两侧对咸最敏感。

品尝中注意各种溶液在口腔中（舌面的中心感觉区域及非敏感区）的感觉变化，并注

意“品尝 12 秒”和“3秒区”。

编号 气味 分类 编号 气味 分类 编号 气味 分类

1 11 21

2 12 22

3 13 23

4 14 24

5 15 25

6 16 26

7 17 27

8 18 28

9 19 29

10 20 30

编号 水溶液 浓度 在舌面上的中心感觉区

A 蔗糖 20g/L

B 酒石酸 2 g/L

C 氯化钠 5 g/L
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作业：

1. 绘出各种溶液所引起的相应感觉的反应速度曲线并注明相应的味觉。

2. 描述不同味觉在舌面上的中心感觉区。

3. 根据四种基本味觉反应速度的区别，说明红葡萄酒在口腔中的发展变化，并分析注

明入口、发展、后味三个阶段。

葡萄酒品尝训练 7—酒精的甜味

酒精是葡萄酒中的甜味物质之一。随酒精浓度的增加，酒精溶液的甜味加强，并伴随

产生热感及轻微的苛性感。酒精会明显加强糖的甜味。

作业：

1. 比较 A、B、C 三种溶液的味觉异同。

2. 将 D、E、F 三种溶液按甜味大小排列。

3. 揭示酒精的甜味、苛性感和热感。

葡萄酒品尝训练 8—葡萄酒中的甜味物质

D 硫酸奎宁 10 g/L

E 丹宁 1 mg/L

水溶液编号 蔗糖

g/L

酒精％（v/v） 作 业

A 0 4

B 0 10

C 20 0

D 20 4

E 20 8

F 20 12
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葡萄酒中的甜味物质包括来源于葡萄浆果的糖（葡萄糖、果糖等）和由发酵产生的醇

类物质（乙醇、甘油等）。它们是构成葡萄酒柔和、肥硕和圆润等感官特征的要素。不同的

甜味物质，其甜味强度不同，实验中注意所给甜味物质的味感差异。

作业：

1. 比较 A、B、C、D四种溶液的味觉异同。

2. 为什么含糖量相同的葡萄酒的甜味强度可以有很大的差异？

葡萄酒品尝训练 9—葡萄酒中的酸Ⅰ

葡萄酒中的酸味物质主要有来源于葡萄浆果的酒石酸、苹果酸、柠檬酸和源于发酵的琥

珀酸、乳酸及醋酸等。

这些有机酸的酸味不同，其酸味强弱也因条件不同而异。

编号 水溶液 浓度 比较四种溶液的味觉异同

A 酒精 4%（v/v）

B 甘油 20g/L

C 葡萄糖 20g/L

D 果糖 20g/L

编

号

水溶液 浓度 酸味的大小 酸的来源

A 酒石酸 1g/L

B 苹果酸 1g/L

C 柠檬酸 1g/L

D 乳酸 1g/L
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作业：

1. 将溶液 A、B、C、D 按酸味的大小排列。

2. 说明各种酸的来源及它们的味觉异同。

葡萄酒品尝训练 10—葡萄酒中的酸Ⅱ

作业：

1. 将溶液 A、B、C、D 按酸味的大小排列。

2. 说明它们的味觉异同。

葡萄酒品尝学训练 11—甜味与酸味的互作

E 醋酸 1g/L

F 琥珀酸 0.5g/L

编

号

水溶液 pH 值 酸味的大小

A 酒石酸 pH 3.0

B 苹果酸 pH 3.0

C 柠檬酸 pH 3.0

D 乳酸 pH 3.0

浓度

水溶液编号

蔗糖 g/L 酒石酸 g/L 酒精％（v/v）

A 20 0 0
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作业：

1. 请将 A、B、C 三种溶液分别按甜味、酸味的大小排列，并说明你最喜欢哪种溶液。.

2. 请将 D、E、F 三种溶液分别按甜味、酸味的大小排列。并说明你最喜欢哪种溶液。

3. 比较 F、G两种溶液的异同。

葡萄酒品尝训练 12—酒度的影响

取相同的葡萄酒数瓶，编号为 A、B、C 等，分别加入中性纯酒精，使它们的酒度按 0.7%

（v/v）的差异递增。例如可以为 11—11.7—12.4—13.1（v/v）。要求按酒度高低排列，

然后再明码品尝或密码品尝。

与酒度有关的词汇有：淡寡、淡薄、瘦薄、热、灼热、燥辣、醇厚等。

作业：

1. 将所给酒样按酒度的大小排列。

2. 填写葡萄酒品尝记录表

葡萄酒品尝训练 13—甘油的影响

取两瓶相同的葡萄酒，编号为 A、B，在其中一瓶中加入甘油 6g/L。

作业：

1. 将 A、B按甜味大小的排列 。

B 0 1 0

C 20 1 0

D 0 0 4

E 0 1 4

F 0 1 8

G 0 1 12
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2. 填写葡萄酒品尝记录表

葡萄酒品尝训练 14—糖的影响

取相同的干型葡萄酒数瓶，编号为 A、B、C 等，加入葡萄糖或果糖，使它们的含糖量分

别为 2、3、4g/L 等，要求品尝后按甜味大小排列。

品尝上与甜有关的词汇有：柔软、柔和、融合、流畅、肥硕、圆润、柔弱、浓重、甜

淡、蜜甜、甜腻等。

作业：1. 将所给的酒样按甜味大小排列 。

2. 填写葡萄酒品尝记录表

葡萄酒品尝训练 15—酸度的影响

取相同的葡萄酒数瓶，编号为 A、B、C 等，通过降酸或加入酒石酸使其总酸按一定的浓

度梯度排列，如 3.2—4.0—4.8g/L（H2SO4）等。要求品尝后按酸度大小排列。

与酸度有关的词汇有：爽利、清新、微酸、酸涩、尖酸、刺口、粗劣、乏味、平淡、

略咸、味短、生硬等。

作业：1. 将所给的酒样按酸度大小排列 。

2. 填写葡萄酒品尝记录表 。

葡萄酒品尝 16—醋酸的影响

取相同的葡萄酒数瓶，编号为 A、B、C 等，加入醋酸使其挥发酸分别为

0.60—0.75—0.90g/L，品尝时注意后味的差别。

与挥发酸有关的词汇有：辛辣、酸败、发酸等。

作业：

1. 将所给的酒样按挥发酸的高低排列 。
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2. 填写葡萄酒品尝记录表 。

葡萄酒品尝训练 17—乙酸乙酯的影响

取相同的葡萄酒数瓶，编号为 A、B、C 等，分别添加乙酸乙酯，使其浓度梯度为

100—150—200mg／L 等。

作业：

1. 填写葡萄酒品尝记录表 。

2. 描述乙酸乙酯对葡萄酒的综合影响

葡萄酒品尝训练 18—味觉平衡实验

取相同的干红葡萄酒两瓶。将其中一瓶通过蒸馏而分为蒸馏液和残留液两部分，冷却

后用蒸馏水分别将它们的体积调至葡萄酒原来的体积。

品尝： A 蒸馏液；B 残留液； C 对照干红

作业：

1. 比较 A、B、C 的异同。

2. 以 C 为例填写葡萄酒品尝记录表 。

3. 该实验结果说明了什么？

葡萄酒品尝训练 19—多酚的影响

取相同的葡萄酒数瓶，编号为 A、B、C 等，加入丹宁，使其含量按一定的梯度变化，

如 1.0—1.5—2.0—2.5g/L。

品尝中注意丹宁与涩味相伴的粗燥感以及它与酸和醋酸的粗燥感的差异。有关的词汇

有：厚实、丰满、浓郁、充沛、味长、生硬、粗燥、滞重、粗重等。

作业：
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1. 填写葡萄酒品尝记录表 。

2. 找出添加丹宁的葡萄酒 。

3. 描述添加丹宁对葡萄酒的综合影响。

葡萄酒品尝训练 20—SO2 影响

取相同的葡萄酒数瓶，编号为 A、B、C等，将其 SO2 分别调至 0—10—20—30—50mg/L

等，进行对比品尝。

形容还原气味的词汇有：还原味（光味）、酒脚味、硫味、硫化氢味、孵化蛋味、臭鸡

蛋味；大蒜、恶臭、腐臭等。

作业：

1. 填写葡萄酒品尝记录表 。

2. 描述添加 SO2 对葡萄酒的综合影响。

葡萄酒品尝训练 21—嗅觉阈值的测定

将被测物质配成一定浓度的水溶液，并将它们按浓度逐渐升高的顺序排列，每个参试

者的正确答案的最低浓度就是他对该物质的嗅觉阈值。

供试的每一种溶液有 5 个不同浓度，每一浓度的溶液有 3 个酒杯，其中 1 或 2 个酒杯

中含有需辨认的物质，另外的不含该物质，为对照。

浓度编号

水溶液编号

1

mg/L

2

mg/L

3

mg/L

4

mg/L

5

mg/L

A 乙酸异乙酯 0.016 0.032 0.063 0.125 0.25

B 异戊醇 2.2 4.3 9.5 19.0 38.0

C 异丁醇 3.75 7.5 15.0 30.0 60.0

D 乙醛 0.32 0.63 1.25 2.5 5.0
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作业：

在下表中，对每一种浓度的溶液，在你认为含有需辨认物质的对应酒杯的圆圈中标上

“×”。

姓名： 性别： 年龄： 生长地：

葡萄酒品尝训练 22—味觉阈值的测定

该项试验的目的是测定参试人员对甜、酸、苦、咸四种基本味觉的敏感性。每个参试者

的正确答案的最低浓度就是他的相应基本味觉的感觉阈值。

供试的每一种溶液有 5 个不同的浓度，每一浓度的溶液有 3 个酒杯，其中 1 或 2 个酒

杯中含有需辨认的物质，另外的不含该物质，为对照。其排列方式由实验室人员掌握。

E 乙酸乙酯 3.2 6.3 12.5 25.0 50.0

浓度 1 2 3 4 5

物质—溶剂 ⅠⅡⅢ ⅠⅡⅢ ⅠⅡⅢ ⅠⅡⅢ ⅠⅡⅢ

A、乙酸异戊酯 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

B、异 丁 醇 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

C、乙 醛 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

D、乙酸乙酯 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

E、 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

浓度编号

水溶液编号

1 2 3 4 5 单位

A 蔗糖 0.25 0.5 1 2 4 g/L

B 酒石酸 0.025 0.05 0.1 0.2 0.4 g/L

C 氯化钠 0.075 0.15 0.3 0.6 1.2 g/L

D 奎宁 0.16 0.32 0.63 1.25 2.5 mg/L
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作业：

在下表中，对每一种浓度的溶液，在你认为含有需辨认物质的对应酒杯的圆圈中标上

“×”。

姓名： 性别： 年龄： 生长地：

葡萄酒品尝学实验考试（成绩 10%）

姓名 考试日期

班级 学号

1. 所给的三瓶相同的葡萄酒编号分别为 A、B、C，在其中 或 或 瓶中加了 。

2. 判断下列等式： A=B A=C B=C

3. 填写葡萄酒品尝记录表 ；对不同的两杯酒进行描述。

葡萄酒品尝学实验考试（成绩 10%）

姓名 考试日期

班级 学号

1. 所给的三瓶相同的葡萄酒编号分别为 A、B、C，在其中 或 或 瓶中加了 。

2. 判断下列等式： A=B A=C B=C

浓度 1 2 3 4 5

物质—溶剂 ⅠⅡⅢ ⅠⅡⅢ ⅠⅡⅢ ⅠⅡⅢ ⅠⅡⅢ

A、蔗 糖 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

B、酒石酸 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

C、氯化钠 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

D、奎 宁 ○○○ ○○○ ○○○ ○○○ ○○○

http://netc.nwsuaf.edu.cn/jingpin/2003/pinchang/Book/ViewContent49.htm


3. 填写葡萄酒品尝记录表 ；对不同的两杯酒进行描述。

葡萄酒品尝记录表

姓名： 班级： 学号： 时间：

葡萄酒说明

外

观

颜色

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

协调性和结构

口香（浓郁度和

质量）



得分（满分 100 分）：外观： 香气： 口感：

得分（满分 100 分）：外观： 香气： 口感：

得分（满分 100 分）：外观： 香气： 口感：

芳香持续特性

评

价

其它

结论

得分（满分 20）


