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对于面包行业的专业人员来说，感官分析不仅是产品评价的重要方法，也是消费者
越来越常用的沟通工具。食品原料和制品检测实验室（LEMPA）和法国乐斯福集团
（LESAFFRE)意识到了目前在小麦/面粉/面包行业标准化词汇的缺乏。 

作为感官领域的前沿专家，LEMPA实验室和乐斯福集团联合编制了一份精确的、适

用于硬皮面包的感官属性词汇表。这一工具包含两种方法：消费者感官评价（更主
观）以及专家角度感官评价（更客观）。 

20年前，法国面包糕点业联盟和法国烘焙设
备制造商联合会（EKIP）创立了一个法国国
家级面包糕点实验室，即法国食品原料和制
品检测实验室（LEMPA）。LEMPA实验室为面
包、甜酥面包和糕点(BVP)产业领域的专业
人员提供独立的专业的服务，并帮助他们进
行创新。 

请注意： 
本词汇表仅针对硬皮面包，例如下列类型的面包： 
• 无额外添加油脂或糖； 
• 褐色面包皮； 
• 直接放在烤箱底部、烤盘或加热板上或使用干热的方式烤制（无模具烘烤）。 

本文件所涉及的术语均由感官团队所提供：每个专家术语都有相应的消费者用语所对应。每一
个专家术语都配有照片、配方等例子进行解释说明。部分消费者用语可能会与专家术语一致。 
注：南特市法国农业科学研究所（INRA）的H.Chiron先生和P. Roussel 先生已经制定了一份法
式面包专业术语汇编。 

相关项目背景 

乐斯福集团是业务遍及全球的大公司，为酵
母和其他发酵类产品设立全球标准，设计、
生产和销售为促进烘焙、营养、健康的解决
方案。乐斯福与其客户和合作伙伴建立了紧
密联系，承诺更加有效地“补给”和保护地
球。 



视觉（形状、体积

大小、外观、颜色

等） 

关于感官分析 

这项技术需要测试对
象来描述和描绘感官
性能（外观、气味、
声音、触感、口味）。 

嗅觉（各种气味） 

•对于研发： 
配方和生产工艺的优化； 
•对于质量： 
原材料和成品等的质量监管。 
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感观分析对于制造商、饼房以及小作坊来说，都是必不可少的工具。  

•对于市场营销： 
产品概念的开发和应用，竞争力研究；  

听觉（声音：

酥脆，松脆等） 

触觉（弹性、湿

度等） 

味觉（各种芳香

和口味：甜、酸、

咸、苦等） 



刺
激 

|5| 

面包入口后，散发出的芳香逐渐扩散开，并通过后咽部送入鼻腔，
这就是专家们所说的鼻后嗅觉机制。 这种芳香与我们通过嗅觉感知
到的气味不同，不应混淆。 品尝时同时感受到口味、气味和芳香一
般统称为“风味”。 

感受器 
眼睛 

感受器 
舌头 

感受器 
皮肤 

感官反应 
（感官上的快感） 

感受器 
耳朵 

神经纤维
（感觉） 

硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE ©  2015 

大脑 
（编码，感知） 

感受器 
鼻子 



测试 

测试对象 

产品的评
价和阐述 

结果类型 

结论类型 
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两种感官评价方法 

与A和C相比，B的小麦味和麦芽味更浓烈
（ 气味和口味） 。 
  
备注：可能与TAXT+、pH测量计等测量方法
相关联。 

我比较喜欢的产品是…… 

0 

弱 强 

1
0 

不喜欢 喜欢 

1 9 2 3 4 5 6 7 8 

感官评估报告（图） 
面包心 
色泽 成熟小麦气味 

谷物气味 

酸面种气味 

水果气味 

麦芽/炒麦芽气味 

成熟小麦味 谷物味 

酸面种味 

水果味 

麦芽/炒
麦芽味 

酸味 

薄脆饼干味 

产品A 

评分直方图 

1
0 

8 

6 

 
4 
2 

0 
A B C D E 

3,9 

6,6 

5,3 

7,5 

5 

分数 

产品 

消费者用语词汇表 专家术语词汇表 
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对于多种感官标准和属性进行客观分
析的测量工具 

10-15位专家，需接受过20小时的专门
培训并定期接受能力检查 

对特定标准的评分 
（有助于精确的定义） 

评估消费者对产品的接受度 

最少60位非专业人士 

根据评估表提示进行评分； 
偏爱的理由（偏好度：“喜欢/不喜
欢”） 水果气味 

产品B 

产品C 
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品尝时，品尝者应该： 

汇报所有可能的生理干扰项（感冒，口腔问题）； 

品尝前至少1个小时内，不抽烟，不喷涂香水，也不食
用其他味道强烈的产品（糖果、咖啡等）； 

品尝期间不允许与其他品尝者交流，独立给出评估结果； 

品尝数量应符合最小值及最大值要求，并且/或者数量
相同； 

每次品尝完后，用水漱口； 

必要的时候，品尝的时间需要适量延长。 

此外，产品应该符合下列要求： 

匿名展示（产品编号）； 

展示条件相同（温度，数量，烘烤温度）； 

应在冷却后1小时内进行感官评定。产品应在保质期相同
的情况下被比较。 

硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE ©  2015 

感官评定品尝规范 



外观 
品评面包时， 首先被评价的是外观。 
外观评定分3个步骤：整体，表皮以及切片中心。 



外
观
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Arnaud JACQUES，
LEMPA 
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取得糕点甜品师
专业技能证书，
取得面包师专业
技能证书和烘焙
硕士文凭。 
 
LEMPA（法国）
测试烘焙师。 

经验分享 

<<面包的外观是一个非常重要的感官标准，因此，
无论是作坊还是商店，都应注重面包外观。 

进行烘制面包的测试和评分时，如果我发现表皮存
在可见缺陷，如气泡、黑斑、剥落、体积过小、其
它缺陷（太松，太紧）等，都会对相应的分数进行
扣分。 

对于面包店来说，视觉营销是不可忽略的，因为传
递给消费者的信息，80%都是通过视觉实现的。因此，
必须重视视觉刺激物的选择（颜色、形状等）。 

我们重视外观是有充分理由的，因为外观是吸引顾
客的第一要素，它将刺激顾客的购买行为。某些情
况看来，金黄色的法棍比深色的卖得好；然而也有
尖头的面包比圆头的好的情况。 外观，因此成为吸 
引顾客的重要因素。>> 



专家术语 
词汇表 

外观/整体外观 

断面规则性 
扁平 

形状规则， 宽的 

 扁的/圆的，膨胀良好的，充分成型的，
有弹性的，构造良好的，饱满的 

 大小合适 

不规则 

成型状况 

规则 

深 

消费者用语 
词汇表 

形状规则性 

刀片切口 

不对称 对称 

不良 良好 

划痕浅 划痕明显 

表皮颜色强度 

浅 

表皮颜色的均一性 

不均一 均一 

专家的自发评论 

外观好看，形状漂亮，外形美观 

直的（不同程度） 

 工业型外观，经典/手工产品的外观，传
统外观 

 焙烤状况差（未熟、过熟、烤焦）/焙烤
状况良好（熟度良好，熟度完美） 

 颜色浅，金黄色，颜色深，颜色灰暗 

 色泽美观，均匀 

 状态正常 
 农家面包，乡村面包，具有风土味的外观，

古典的外观，撒粉的 
 刺激食欲的，有吸引力的，诱人的 
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外
观

 

专家术语词汇表 
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消费者用语词汇表 

 白色，苍白色，乳白色，金黄色，
棕色，黑色 

如： 
棕色 

外观/面包皮外观 

面包皮的颜色（色调） 

硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE ©  2015 

如： 
橘黄色 

面包皮厚度 

薄 厚 

表面色泽 

起泡密度 

无光泽 有光泽 

小 大 

 薄/厚（ 不同程度） 

 无光泽/有光泽， 油亮的 

 缺点，表面有斑点，表面有坑，水
泡，光滑（不同程度），长条形色
差，粗糙的表面 



专家术语词汇表 
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消费者用语词汇表 

面包芯的颜色（色调） 

颜色的均一性 

是否存在杂质 

 颜色不好看/颜色美观 
 白色、乳白色、米色、黄色、灰色、

浅棕色、棕色 

 色度不足 
 颜色暗淡、颜色浅、颜色深 

 颜色不好看/颜色美观 

 面包芯细密、紧密、紧的、紧实，面包芯过
多，面包芯疏松，开放的组织，膨松的，轻
的 

 气孔小/气孔大 

如：米
色/乳白
色 

如：灰色 如：桔黄
色 

蜂巢状气孔的平均尺寸 

蜂巢状气孔的深度： 
在阳光下观察一片2cm的面包切片：通过的阳光越多，气孔越深 

表面色泽 

 孔洞 （少/多，小/大） 

 面包芯细密，气泡，孔洞 

 干/黏，焙烤时间不足 

外观/面包芯外观 

面包芯颜色强度 

浅 

不均匀 

深 

均匀 

无杂质 

小 

深度小 

尺寸不均匀 
 

无光泽 

有杂质 

大 

深度大 

尺寸均匀 
 

有光泽 

硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE ©  2015 

蜂巢状气孔尺寸的规则性 
观察一片面包切片的蜂巢状气孔：气孔大小相同或不同？ 

 “全麦面包”的面包芯：有斑点，
有斑纹 



外
观
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图文说明 
外观及触感 

糖蜜和甜菜面包 

配方 

T65 2 000 g 100.0% 

液态酸面种 120 g 6.0 % 

鲜酵母 60 g 3.0 % 

改良剂：师傅300直接法/冷冻面团（绿/蓝） 20 g 1.0% 

糖蜜 60 g 3.0 % 

煮熟的甜菜 800 g 40.0 % 

面筋 20 g 1.0% 

水 900 g 45.0 % 

盐 40 g 2.0 % 

总面团                                                                                   4020 g 

* 在开始揉面团时，加入红甜菜及其汁液。 

工艺 

和面机类型 螺旋式和面机 斜轴式和面机 

搅拌 
慢速搅拌4分钟+快速搅
拌3分钟 

慢速搅拌8分钟+快速搅
拌5分钟 

面团温度 25 °C +/﹣1 °C 

发酵时间 50 分钟 

每块面团重量 250 g 

成形 3个面团一起在篮子中醒发 

醒发时间 60分钟，28 °C 

焙烤时间 30分钟，235 °C 

质朴的外观 
粉红略灰的面包芯
厚且金黄的面包皮 



气味 
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一种重要的感官，与外观一起，成为产品“承
诺”的一部分。 
面包散发出的气味将会或多或少地激发我们的
食欲！  



气
味

 

« 

2007年法国最佳
手工烘焙师 
 

瑞士洛桑酒店管
理学院高级讲师 

     

«面包的气味和口味往往会扎根我们的记忆中。常常会听

到消费者说：“以前这个产品的味道更好”，“这是我吃

过最好吃的面包！” 

顾客厌倦了标准化、淡而无味的食品。因此，我们决不能

忽视面包的种类，不同种类的面包有不同的风味。 

• 口味较重的面包，例如大的圆形的用酸面种制成的，有

酸味和漂亮的焦糖色表皮的面包。 

• 醒发的带有轻微小麦和黄油口味的传统法棍 

• 散发蜂蜜香味和姜饼味的奥弗涅黑麦圆面包； 

• 带有焙烤香味的全麦面包等 

 我们拥有很多能够刺激顾客感官的方法，从而满足广大顾

客的需求，那么，就充分利用这些方法吧……此外，不要忘

了让顾客品尝你的面包！！！ 
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Thomas MARIE 

经验分享 



专家术语词汇表 消费者用语词汇表 

气味 
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每一个专家术语都用配方进行了阐释，配方可在不透明玻璃瓶中混合制得。 

 焦糖气味—面包皮 

淡薄 浓烈 

 纸箱气味—面包皮 

淡薄 浓烈 

 薄脆饼干气味—面
包皮 

淡薄 浓烈 

 酸味，醋的气味-
面包芯 

淡薄 浓烈 

 杏仁气味— 面包芯 

淡薄 浓烈 

 成熟小麦气味—面
包芯 

淡薄 浓烈 

 谷物及麸皮气味—

面包芯 

淡薄 浓烈 

 发酵气味—面包芯 

淡薄 浓烈 

 小麦气味—面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 

2克液体焦糖 

7克水（约） 

配方 

将面包芯置于4℃下4小时(约10g) 

配方 

碎芝士风味薄脆饼干(约2g) + 水 

(约7g） 

配方 

7g面粉 

2g水+2g醋 

3g面包芯 

配方 

5克面包 

1滴苯甲醛 

配方 

7克T55面粉 

5克牛奶 

5克白面包 

配方 

5g全麦面包 

5g全麦面粉 

4g水 

配方 

0.2克失活酵母 

1克水 

5克白面包 

配方 

7克T55面粉 

5克水 

5克白面包 

 焦糖气味，饼干气味，甜味 

 纸箱气味，中性 

 饼干气味 

 酸性的，酸的，酸面种，刺激性气味 

 杏仁气味 

 团气味，松饼面糊气味，华夫饼面糊气味 

 甜味 

 谷物、种子、黑麦气味 

 化学，发酵，芝士，酸面种，酵母，刺激性
气味 

 纸板、谷物、面粉、中性气味 



气
味

 

•Odeuracide,acidulée,levain,levure,piq
uante 

•Odeurépicée,foin,miel,paind’épices
,seigle 

•Odeurcitronnée,fruitée,fruitssecs 

 
 
 
•Odeurbrioche,gâteau,lactée,pâtesaub
eurre, 

 viennoiserie 

•Odeurchimique,fermentation,fromage,levai
n, 

 levure,piquante 

 
 
•Odeurboisée,brûléecafé,caramel,champigno
n, 

 croûtedepain,feudebois,forêt,fumée,grillée,

malt, 

 paingrillé,renfermée 

 
 
 
•Odeurnoisette,noix 

 水果气味—面包芯 
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专家术语词汇表 消费者用语词汇表 

淡薄 浓烈 

淡薄 浓烈 

 酸面种气味—面包
芯 

淡薄 浓烈 

 酵母气味—面包芯 

淡薄 浓烈 

 麦芽/炒麦芽气味—

面包皮和面包芯 

淡薄 浓烈 

 榛子气味—面包芯 

淡薄 浓烈 

 黑麦气味—面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 

面包面团（10g面粉+5g水+0.1g鲜酵母
+0.2g盐） 

一个切成块的李子 

配方 

5克白面包 

2克黄油 

配方 

10g面粉 

3g液态酸面种 

7g水 

配方 

5克面包 

2克鲜酵母 

3克干酵母 

配方 

5克咖啡（液体） 

5克带焦味的面包 

配方 

2.5克榛子粉 

3克水 

配方 

10克黑麦含量90%的面包 

 柠檬、水果、干果的气味 

 布里奥，蛋糕，乳制品，芝士意粉，丹麦酥
气味 

 酸的，酸面种，酵母，刺激性的气味 

 化学，发酵，芝士，酸面种，酵母，刺激性
的气味 

 木头的，烧焦的，咖啡，焦糖，蘑菇，面包
皮，木柴，森林，烟熏的，烤的，麦芽的，
烤面包的，发霉的气味 

 榛子、核桃气味 

 辛辣的，干草的，蜂蜜的，姜饼，黑麦气味 

 面包新鲜，面包是热的，面包没烤熟 

 气味淡，气味不足，无气味，气味浓烈，气
味明显，气味持久 

 气味好，气味诱人，香味 

专家自发评论 

 乳制品、黄油气
味—面包芯 



根据咀嚼面包时发出的声音，可以判断出其松脆
程度。更重要的是，这一特征可以让我们了解到
面包的新鲜程度。 
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声音 



声
音

 

« 在我看来，面包的触感是一个重要概念。我把它描述

面包皮和面包芯之间触感的平衡。酥脆和松脆是常常被
用作描述面包表皮的术语，但很难精确地去定义和了解
这另个词。 

消费者更多的是通过谈论面包是否容易食用来更直观地
描述面包。 

消费者对面包的评价取决于其对面包的食用方式（例如
做成三明治，或是作为辅餐面包）。不同年龄层的消费
者之间也存在喜好差异（硬皮面包对于孩子们来说受欢
迎程度相对较低）。 

消费者要不就是寻求酥脆皮薄的面包，要不就是喜欢外
观质朴表皮较厚的面包。不管哪种情况下，他们都希望
面包保持好的状态并且保持松脆。 

为了满足这一市场需求，市场营销部门及研发部门应该
紧密合作。我们紧跟消费趋势，并在研发时，选用特定
的配料，调整制造工艺，以获得一个良好的松脆度和最

佳的口味。» 
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比利时一家从事
面包、甜酥面包
和糕点行业的公
司的面包技术研
发负责人 

Carine CNUDDE 

经验分享 
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脆度 

无任何声音 较大的龟裂声 

硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE ©  2015 

声音/手感评定-面包皮 
专家术语词汇表 消费者用语词汇表 

专家术语词汇表 消费者用语词汇表 

通过用拇指和食指挤压法棍来评估其
酥脆度和声音。 

柔软的，韧性的，湿润的/酥
脆的，松脆的，干的，薄脆饼
干 

声音/食用面包皮 

口感松脆 

松脆，酥脆，易碎的 

选取一小块法棍（面包皮和面包芯）。
将这块面包放置在上下齿间，咀嚼多
次后评价感受到的咔呲声的次数和响
度。 

无咔呲声 咔呲声音频率较高 

如：直接法制作的法棍，3%酵母，
风炉烤制 



声
音

 

酥脆 
松脆 
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图文说明 
声音 

辫子长棍面包    
配方 
T65 900 g 90.0% 

T80 100 g 10.0% 

面粉总重量 1 000 g 100.0% 

水 620 g 62.0 % 

液态酸面种 60 g 6.0 % 

鲜酵母 15g 1.5% 

1%改良剂 5g 0.5 % 

盐 20 g 2.0 % 

面团总重量 1 720 g 

工艺 

和面机类型 螺旋式和面机 斜轴式和面机 

搅拌 
慢速搅拌5分钟+快速搅
拌2分钟 

慢速搅拌6分钟+快速
搅拌3分钟 

发酵时间 70 分钟 

每块面团重量 350 g 

成型 

松弛时间 20min 

成型 法棍+1/3的长度编织成辫 

醒发时间 45分钟，28 °C 

4°C储存 12—18小时 

焙烤时间 20分钟，235 °C 



首先手感评定，再进行口感评定。触感是评价面包
的一个至关重要的标准。 

品尝时，我们必须考虑到面包皮的触感：是否耐咀
嚼？也不要忘了面包芯的触感：面包是否湿润/新
鲜，入口即溶还是口感略粘？ 
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触感 
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« 
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在全球各大类型的面包中，硬皮面包之所以突出的原因有很多。它的双

重触感是松脆的表皮与特殊的嚼劲的结合。 

面包师可以根据原料的选择和工艺的调整，灵活地协调面包的特点。通

过这样的方式，他们能够响应客户的需求，满足他们的愿望。 

相对于其他面包种类，硬皮面包可供选择的大小、形状、颜色和密度是

最多的。此外，我认为，无论是哪个国家产的硬皮面包，关于其触感和

风味的感官图谱都是最丰富的。 

在面包店内，产品外观可以是让人惊喜的，也可以是让人安心的，有时

甚至会是让人失望的。一旦产品落入消费者手中，他们就会作出挑剔的

判断：重量，新鲜度，松脆度，当然还有气味！ 

咬下第一口的满意度取决于第一印象以及所反应的表皮特性。焙烤良好

的面包，嘴巴里会产生回响；然而，有的面包在被咀嚼时不会产生任何

声音。每个人都有自己的评判标准！ 

切片时，面包芯的表面反应的是面包结构。再次强调，孔的重复排列，

不管是规则排列的（泡沫状），或是不规律的，决定了面包的可口性。

表现和机械性能与固体泡沫相似的硬皮面包面包芯就是一典型例子。孔

的形状、孔壁的光反射率及面包的触感对于消费者来说都可以暗示面包

的好与坏。 

面包芯是面包的重要组成部分，能够影响面包的使用方式。面包之间差

异可以非常明显，如延展性。过去的面包师想象力非常丰富，并且喜欢

使用想象的特性，例如：“兔耳朵”式的刀口，“长丝”般的具有“珠

光”表面的面包芯。这类面包生成了丰富的词汇，不再局限于柔软这一

个术语！ 

面包的触感与其口味之间的联系仍存在争议。没有人能确切地知道“实

际的”芳香在这些错综复杂、相互连接的面包芯中存在于哪里？确保粘

结结构的孔壁可以锁住水分，减少碎屑。然而，还有很多的奥秘有待发

掘…… 

通常来说，在面包上刻画的面包师是在刻制专属签名。在我看来，硬皮

面包因其丰富多样的“气泡”结构也极具吸引力，能够代表面包师的真

实特点。 
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来自于一个传承
了四代的面包师
家庭，取得烘焙
硕士资格证以及
美国烘烤学院毕
业证。 

他是南特市国家
农业科学研究院
（INRA）下属的

实验面包房的负
责人。 

Hubert CHIRON， 

经验分享 



专家术语词汇表 
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触感/触摸面包芯 

向法棍面包的侧面施加压力，评估面包皮的碎
片数量/面包皮上形成的裂缝。 

触感/品尝面包皮 

形成很多面包皮碎片 

 完整的面包芯/易碎的，剥落的，很多细

屑，不新鲜的，龟裂的，裂开的，紧粘着
面包皮的 

 不硬的，软的，柔软的，容易撕成两半的，
容易断裂的 

 硬，易断的，纸板似的，刚性的，不易折
成两半的 

触感/触摸面包皮 
消费者用语词汇表 

 柔软的，软的，有弹性的，结实的，难以
咀嚼的，压实的，橡胶似的，胶般不佳口
感的，粗糙的，锋利的 

 硬的，易碎的，干的，易断的/软的，湿
润的，新鲜的面包 

 结实的/软的，柔软的，易压扁的，耐嚼

的，塑性的，棉花糖般的，有弹性的，橡
胶似的 

硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE ©  2015 

破碎 

无任何面包皮碎片 

通过将长棍面包折成两半（8cm）来评估面包
皮的表现。需要多大的力气才能折断面包？ 

难以折断：面包未被
折断但被撕裂 

耐断裂性 

断口干净、直接、
整齐 
 

评估咬面包时所需施加的力，以及面包皮所表
现的耐性。 

硬，非常难咬。如：
家庭自制酸面包 

耐咬性能 

柔软的，软的，不怎
么需要力气的 

用一根手指用力按压面包片的中部，然后评估
面包芯恢复到其初始形状的性能。 

非常有弹性：面包芯快速
恢复 

弹性 

黏性的：手指的痕
迹难以消除 

用手指轻轻按压面包芯表面，以测量面包芯的
持久湿度。 

干燥 

面包芯的湿度 

湿润 
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触感/品尝面包芯   
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专家术语词汇表 

将一小块面包芯抵住上颚，让其完全溶化。同时，评估缩减
该面包芯体积所需的唾液量和时间。 

难溶： 

 易溶于口，耐嚼的，乳脂状的，分层
的，软的，快速分解的/粗糙的 

消费者用语词汇表 

易溶于口/浸润 

将一小块面包芯放进嘴里，并评价感知到的新鲜度/湿润度。 

在嘴里觉得干燥 

面包芯的湿度 

在嘴里觉得湿润/新鲜 

将一块面包芯放进嘴里，不加咀嚼，评价这块面包芯的结构
变化。 

非粘性的 

粘性结构 

评价一块面包芯在牙齿间的粘附状况。通过咬紧牙齿再慢慢
松开的方式咀嚼面包芯10次，以评价粘性（是否在上下颌
骨之间形成一层膜）。 

不粘黏 

粘黏结构 

粘黏 

 填满的，紧密的，填充的，重的，干
的，令人干渴的/易消化的，新鲜面包，
冷的，湿润的 

 粉状的，颗粒状的，沙状的，纤维状
的/海绵状的，胶状的，黏的 

 压实的，细密的，重的，粘性的 

 橡胶似的，嚼口香糖 
 粘连的，胶水状的，黏的 

 耐受性能好，耐受性能差，多孔的 
 光滑的，均匀的 
 油腻的，油滑的 

需要大量唾液 

粘性的：形成一个难以破坏其
结构的面团。如：黄油饼干  

专家的自发评价 

易溶于口：少量唾液就
能快速溶解，如棉花糖 
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口味 
面包的口味是激发顾客的购买行为、尤其是重复购
买行为的重要因素。 

我们的味蕾能帮助我们评价是否喜欢这个面包并定
义其芳香特性。 



口
味

 

« 
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Patrice VIOLLEAU «面包的口味需要特定的术语来描述。让听众

适应这些术语很重要。 

我们专业的烘焙师在相互交流时，用的是行业
语言，也因为统一的描述，如：焙烤味、乳制
品味、醋酸味等，我们很容易相互理解。 

消费者的表达则更加简单：“美味的面包”，“好
吃的面包”等，但他们不会解释原因。因此，

我们交流的重点要集中于面包的制作过程：缓
慢的发酵可以获得复杂的芳香；为了旧时的味
道加入酸面种。 

现在的消费者寻找的是“复古的”味道，是那
些能够让他们回忆起童年的“自然的”味道。
他们希望面包味道好，但是不希望酸味太过强
烈。正因为我们了解这背后的故事，我们会控
制工艺做出更具乳制品风味的面包以满足更广
阔消费群体的要求。 

硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE © 2015 

法国一家从事面
包、甜酥面包和
糕点行业的公司
的研发经理 

经验分享 



专家术语词汇表 

对于每一个专家术语，都以参考面包予以解释说明。 

消费者用语词汇表 

焦糖味 

硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE ©  2015 

芳香 

焦糖芳香—面包皮 

淡薄 浓烈 

纸箱芳香—面包皮 

淡薄 浓烈 

 薄脆饼干芳香—
面包皮 

淡薄 浓烈 

 酸的/醋的芳香—
面包芯 

淡薄 浓烈 

 杏仁芳香—面包芯 

淡薄 浓烈 

 成熟小麦芳香—
面包芯 

淡薄 浓烈 

 谷物/麸皮芳香
—面包芯 

淡薄 浓烈 

 发酵芳香—面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 
焦糖化的麦芽膏制成的面包的

面包皮 

配方 
焙烤6小时后的几乎没有芳香的

面包皮 

配方 
加入10%液态酸面种的面包的

面包皮 

配方 
用苦杏仁萃取物制得的面包 

配方 
传统法棍 

配方 
加入酸性极高的酸面种的面包 

配方 
加入70% 的全麦粉的面包 

配方 
过度发酵的法棍 –冷冻面团   

纸箱、受潮纸箱味，面包皮，陈化的面包皮 

薄脆饼干，匹萨皮，焙烤味 

刺激性的，醋 

杏仁 

轻微的，麦粒 

谷物、种子、玉米、荞麦，麸皮 

 酒精味，蘑菇味，面包味，酵母味，霉味，刺
激的，泥土味 



口
味
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专家术语词汇表 消费者用语词汇表 

 谷物、面粉、受潮面粉、面粉的、小麦的、纸
的 

小麦芳香—面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 
在烤盘上烤制的白法棍 

 坚果的、发酵水果、水果的、西梅 
水果芳香—面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 
添加了黑麦和活性酸面种的面

包 

 布里奥、轻微的、油腻的、不新鲜的、乳制品、
奶味的 

乳制品/黄油芳
香—面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 
加入2%黄油和玉米粉的面包 

 刺激性的、酸面种、酵母、金属的、有特色的，
醋 

酸面种芳香—面包
芯 

淡薄 浓烈 

配方 
加入乳酸/醋酸酸面种的面包 

 酒精的，蘑菇，面包，酵母，霉的，刺激的，
泥土的 

酵母芳香—面包心 

淡薄 浓烈 

配方 
过度发酵的面包 

（6%的鲜酵母）—短时间发酵 

 焦味、焦糖、木炭、烟熏、炙烤的、烧烤的、
烤肉的 

 麦芽/烘烤麦芽芳
香-面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 
加入麦芽的面包 

 南瓜子、榛子、核桃、爆米花、芝麻 

 榛子芳香—面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 
加入果仁糖的面包 

 干草、蜂蜜、姜饼、黑麦 
 黑麦芳香—面包芯 

淡薄 浓烈 

配方 
加入90%的T170面粉的面包 



•Saveuracide-mie 
Peu/pasacideTrésaci
de 

T R É
S 

 P a
i
n 

a
v
e
c 

u
n 

p
H 

d
e 

3
,
8 

•Saveursucrée-mie 
Peu/passucréeTréssu
crée 

T
R 

É
S 

 P a
i
n 

a
v
e
c 

4
% 

s
u 

c
r
e •Saveursalée-mie 

Peu/passaléeTréssalé
e 

T R É
S 

 P
a
i
n 

a
v
e
c 

2
, 

4
% 

s
e
l 

| 30 | 硬皮面包感官评价词汇表 LEMPA - LESAFFRE ©  2015 

口味 
专家术语词汇表 消费者用语词汇表 

 酸性的，酸的，辛辣的，苦的，口味突出的/有
特点的，刺激性的 

酸味—面包芯 

不酸/不太酸 很酸 

非常酸的配方 
pH值为3.8的面包 

 无盐，盐不足 
 清淡的，芳香不够/没有芳香，淡而无味的，中

性的 

咸味—面包芯 

不咸/不太咸 很咸 

非常咸的配方 
盐含量为2.4%的面包 

 布里奥，甜的 甜味—面包芯 

不甜/不太甜 很甜 

非常甜的配方 
糖含量为4%的面包 

专家的自发评价 

 味道很棒，很好吃，味道协调，芳香 
 余味，味道持久 
 新鲜面包 
 旧式的，农家的，简单的，手工烘焙，可信的/工业的，

超市/大众消费面包 



口
味
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图文说明 
气味&口味 

Kernouaille面包   

记录表 

和面机类型 螺旋式和面机 斜轴式和面机 

搅拌 
慢速搅拌5分钟+快速
搅拌2分钟 

慢速搅拌8分钟+快速
搅拌4分钟 

面团温度 26 °C +/-1 °C 

发酵时间 2 x 90 分钟 

每块面团重量 三角形 

醒发时间 30分钟，28 °C 

焙烤时间 25分钟，235 °C（温度下降） 

榛子&烟熏芳香 
荞麦&谷物气味  

配方 

T65面粉 1600 g 80.0% 

荞麦粉 400 g 20.0% 

面粉总重量 2 000 g 100.0% 

活性液态酸面种 160g 80.0% 

鲜酵母 20 g 1.0 % 

改良剂 20 g 1.0% 

面筋 20 g 1.0% 

水 1 200 g 60.0 % 

盐 40 g 2.0 % 

面团总重量 3 460 g 



本索引包括本文件中的所有词汇。 

专家术语按照字母顺序（法语词汇）排列。
在对应的一栏，相应的消费者术语也依据
感官的愉悦与否进行了分类。 
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词汇表 
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C 

B 

         专家术语词汇表 感官评价类别 
消费者用语词汇表 

令人愉悦的 不令人愉悦的 

 醋酸的，醋 
 芳香 
 气味 

 酸面种 
 酸性的，酸的，刺激性的，

醋 

 酸的（口味）  口味  明显的味道 
 酸性的，酸的，辛辣的，

苦的，典型的，刺激性的 

 面包芯孔洞（平均尺寸）  面包芯外观 
 充气的面包芯，膨胀的，

开放的组织，轻的 
 小孔洞 

 压实的，紧的，细密的，
紧实的面包，面包芯过多 

 大孔洞 

 面包芯孔洞（深度）  面包芯外观  洞（少，小）  洞（大，多） 

 面包芯孔洞（规律性）  面包芯外观  气泡，细密的面包芯，洞 

 杏仁 
 芳香 
 气味 

 杏仁 

 成熟小麦 
 芳香 

 气味 

 轻微的，小麦粒，面团，
煎饼面糊，华夫饼面糊，
甜的 

 有光泽（外观）  面包皮外观  有光泽  油腻的/阴暗的 

 有光泽（外观）  面包芯外观   干的/粘的，焙烤时间不足 

 焦糖（面包皮） 
 芳香 

 气味 
 焦糖，饼干，甜的  

 纸箱（面包皮） 
 芳香 

 气味 
 

 纸箱、受潮纸箱，面包皮，
陈化的面包，中性的 

 谷物，麸皮 
 芳香 

 气味 
 谷物，种子，黑麦，麸皮，

玉米 
 荞麦 

 起泡（数量）  面包皮外观  

 缺点，有斑点的表面，坑
状表面，起泡，光滑（不
同程度），金色斑纹，粗
糙的表面 

A 
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•Belletaille 

•Elastique(texture) 
 
•Epaisseurdelacroûte 
 
 
 
•Fermenté 

•Texturemieautoucher 
 
•Aspectcroûte 
 
 
•Goût 

•Odeur 

•Ferme/moelleuse,facileà 
 écraser,souple 

•Fine/épaisse 

 (plusoumoins) 
 
 
•Goûtdepain,levain,levure 

•Chamallow,déformable, 
 élastique,molle,plastique 

•Fine/épaisse 

 (plusoumoins) 
 
•Alcool,champignon,chimique, 
 fermentation,fromage,moisi, 
 piquant,terreu 
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D 

E 
 
 
 
 

F 

专家术语词汇表 感官评价类别 
消费者用语词汇表 

喜欢 不喜欢 

 有黏性（触感）  面包芯口感 
 橡胶似的，口香糖 
 粘的，胶水似的，黏的 

 颜色（均匀性）  面包心外观  颜色美观  颜色不好看 

 颜色（规则性）  整体外观  颜色美观，均匀 

 面包皮颜色（强度）  整体外观 

 漂亮的棕褐色，焙烤状
况良好（熟度良好，熟
度完美） 

 颜色浅，金黄色 

 焙烤状况差（未熟、过
熟、烤焦） 

 颜色深，黑色 

 面包芯颜色（强度）  面包芯外观  
 缺乏颜色 

 颜色苍白，色浅/色深 

 刀口  整体外观  手工烘焙/传统的  工业产品外观 

 薄脆饼干（表皮） 
 芳香 
 气味 

 饼干，薄脆饼干，匹萨
皮，焙烤的 

 酥脆  声音  松脆，酥脆，薄脆饼干 
 软的，嚼不动的，湿润

的/干燥的 

 松脆（表皮）  声音  松脆，酥脆  易碎的 

 成形状况  整体外观 

 膨胀良好，成型完全，
成型良好，有弹性的，
体积大的，圆的 

 大小合适 

 扁平 

 弹性的（触感）  面包芯触感 
 结实的/软的，易碎的，

柔软的 
 棉花糖，耐嚼的，嚼不动的，

有弹性的，塑性的 

 面包皮的厚度  面包皮外观  薄/厚（不同程度）  薄/厚（不同程度） 

 发酵的  芳香 

 气味 

 面包的口味，酸面种，
酵母 

 酒精的，蘑菇的，化学
的，发酵，芝士，霉的，
刺激的，泥土的 
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F 

H 

 I 
 
L 

M 

N 

专家术语词汇表 感官评价类别 
消费者用语词汇表 

喜欢 不喜欢 

 易溶于口/浸润  面包芯口感 
 易溶于口的，耐嚼的，乳

脂状的，分层的，柔软的，
快速分解的 

 粗糙的 

 破碎  面包皮触感  与面包皮紧连 

 完整的面包芯，龟裂，
剥落的，碎屑，裂开，
易碎的，面包屑过多，
陈化的 

 小麦 
 芳香 

 气味 
 谷物粉、面粉的、小麦 

 纸箱，中性的，纸，湿
面粉 

 水果的 
 芳香 

 气味 
 水果的、坚果的、干果 

 柠檬的、发酵水果、李
子干 

 面包芯湿度  面包芯触感 
 易消化的，新鲜的，新

鲜面包，软的，湿润的 

 易饱的，易碎的，细密
的，令人干渴的，硬的，
脆的，填充的，重的，
干的 

 冷的，湿润的 

 杂质（存在）  面包芯外观  “全麦面包”的面包芯  有斑点的，有斑纹的 

 乳制品/黄油 
 芳香 

 气味 

 布里奥，蛋糕，轻微的，
丹麦酥 

 奶味的，乳品的，油腻
的，黄油意面，腐臭的 

 酸面种 
 芳香 

 气味 
 酸面种，酵母的 

 酸性的，酸的，金属的、
刺激性的、典型的，醋 

 酵母 
 芳香 

 气味 
 酸面种，酵母，面包 

 化学的，发酵，霉的，
泥土的，蘑菇，芝士，
刺激性的，酒精的 

 麦芽的/烘烤的 
 芳香 

 气味 

 焦糖，面包皮，烤面包，
烘烤的 

 咖啡、蘑菇、木炭、木
的、焦的、木柴、森林、
烟熏的、烧烤的、麦芽
的、霉的，烤的 

 榛子 
 芳香 

 气味 

 榛子、核桃、爆米花、
芝麻 

 杏仁，南瓜子 
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P 

R 

S 

专家术语词汇表 感官评价类别 
消费者用语词汇表 

喜欢 不喜欢 

 面包皮颜色（色彩）  面包皮外观  乳白色，金黄色 
 白色，苍白色，棕褐色，

黑色 

 面包芯颜色（色彩）  面包芯外观 
 颜色美观 

 乳白色，米色，黄色 

 颜色不好看 

 白色，灰色，浅棕色，深
棕色 

 粘性的（触感）  面包芯口感  

 粉状的，颗粒状的，沙
状的，纤维状的/海绵状
的，胶状的，黏的 

 紧实的，细密的，重的，
粘性的 

 面包形状的规则性  整体外观 

 外观好看，形状漂亮，
展示精美 

 直的（不同程度） 

 

 断面的统一性  整体外观  形状美观，宽的  扁平的 

 耐咬性能  面包皮口感 
 有弹性的，结实的，软

的，柔软的 

 紧实的，橡胶似的，难
以咀嚼的，嚼胶似的，
粗糙的，耐嚼的，锋利
的 

 耐撕裂性  面包皮触感 
 易撕成两半的，容易撕裂的，

软的，不硬的，柔软的 

 结实，易断，硬，难以
撕裂，不易弯折 

 咸（口味）  口味  
 无盐，盐不够 

 清淡的，味道不足，没有味
道，中性的，淡而无味的 

 黑麦 
 芳香 

 气味 
 蜂蜜，姜饼，黑麦  辛辣的，干草 

 甜（口味）  口味  布里奥，甜的  
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面包术语 

…全方位专家和消费者术语 



专家术语
词汇表 

面包芯孔洞 

刀口 
形成状况 

起泡 
有光泽的 

颜色强度 

专家使用
频率最高
的描述 

面包皮颜色 

均一性 面包芯颜色 
规律性 

杂质 

面包
皮厚
度 

断面统
一性 

面包形
状规律
性 



消费者用语词汇表 

金黄色 

外观漂亮 

消费者使用
频率最高的
词汇 

浅色
的面
包芯 

圆的 

形成良好的 

有光泽的 

轻微的 

杏仁 

种子 
耐嚼的 

易于撕成两半的 
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用语言描绘

面包 
硬皮面包感官评价词汇表 

作为感官领域的前沿专家，LEMPA实验室和乐斯福集团联合编制了一份精

确的、适用于硬皮面包的感官属性词汇表。这一工具包含两种方法：消费
者感官评价（更主观）以及专家角度感官评价（更客观）。 

浏览这本手册，品尝并且享受吧！  
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labo@lempa.org 
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