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Table S1. Organoleptic evaluation list.
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Appearance O | O O | | O O O
Flavor O O O O O O O O d
Taste O O O O O O O O O
Texture O O O O O O O O O
Overall O O O O O O O O O
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Odor
Earthy O O O O O O O O O
Musty O O O O O O O O O
Yeasty O O O O O O O O O
Sour O O O O O O O O O
Dairy O O O O O O O O O
Toasted O O O O O O O O O
Taste
Sour O O O O O O O O O
Sweet O O O O O O O O O
Bitter O O O O O O O O O
Salty O O O O O O O O O
Yeasty O O O O O O O O O
Undesirable O 0 0 O O O O 0 0
aftertaste
Astringent O O O O O O O O O
Grassy O O O O O O O O O

Texture
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Hardness

Chewiness




