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K otazkam smyslového hodnoceni jakosti piva

|l. Metody smyslového hodnoceni

JIRI CURIN, Pokusné a vyvojové stiedisko, oborové feditelstvi Pivovary a sladovny, Praha 664.41:543.02

Motto:

Spotrebitelé jsou posuzovateli naSeho piva a naSim Gkolem je vyrdbét takové pivo, jaké chtéji, Tyto

ilohy nemiiieme obrdtif.

Zakladnim predpokladem moderni vyroby je
ziskdvani dokonalych informaci o kvalitdé pro-
duktu. Bez té&chto znalosti nejen Ze neni moZno
vyrobni proces odpov3dn& realizovat, ale nelze
ani udrZet poiFebny standard jakosti. Otdzkam
sledovini jakosti se proto v celém sv&i& vénuje
mimofddnd pozornost.

Objektivni posouzeni kvality potravinafskych vy-
robklt a tedy i piva, je ve srovndni s produkty ji-
nych vyrobnich odvétvi znacné obtiZné&jsi. Jejich
jakost je dana vhodnosti ke konzumu pro 3irokou
spotfebitelskou vefejnest. Vedle nutridni hodnoty,
zdravotni nezdvadnosti a nékterych dal3ich &ini-
teldi, je zvlASt® u piva nesmirné dilleZitd chutnost.
Chutnosti rozumime souhrny smyslovy vjem chuti
a viing. Spravné posouzeni chutnosti pouze na z&-
klad& pFistroji mé&fFitelnych fyzikalnich & chemic-
kych veliin neni za soufasné tirovn# vEdeckych
poznatkdl moZné. Zatim nejlepsi a souCasné i nej-
rychlej§i a nejlevn&jdi metodou zlstdvd i naddle
organoleptické posouzeni.

Vzhledem k moZnosti uplatnéni rdznych sub-
jektivnich vlivii pohliZeji néktefi pracovnici na
organoleptické hodnoceni skepticky a snaZl se
své zdveéry stavét skoro vyhradné& na fyzikdlnich a
chemickych stanovenich. Fyzikdlni a chemické
tidaje maji nesporné& velky vyznam. Jsou vSak vZdy
pouze udaji diléimi a casto jen orientaénimi.
O prodejnosti potravindfského vyrobku rozhoduje
vedle ceny a vngjsi tdpravy piFedev3im chutnost.
Organoleptické posouzeni je proto nepostradatel-
nou souédsti hodnoceni viech potravin [1].

Na organoleptické hodnoceni jakosti piva musi-
me pohliZet jako na kteroukoli jinou analytickou
metodu. Jeho objektivita, stejnéd jako u jinych
stanoveni, zavisi na sprdavnosti pouZité metodiky.
Po této strdnce byl v posledni dobg u¢inén znadny
krok vpfed. Byly stanoveny =zdkladni zdsadyv, je-
jichZ dodrZeni umoZiiuje ziskat vysledky vysoké
vérohodnosii [2, 3].

Na vérohodnost vysledki organoleptickych hod-
nocenl maji vliv v podstaté 4 zdkladni &initele.
Jsou to:

1. Kvalita degustatorn
b&ru a vycviku [4, 5].

2. Technika provedeni
déani, prostfedi apod.] [6].

3. Metoda pouZitd k hodnoceni.

4, Zpracovani vysledka [7, 8].

Pro ziskdni spravnych vysledkll se nesmi pod-
cenit ani jeden z téchto vlivil.

plynouci z jejich vy-

degustace [zP‘ﬁs‘bb po-

[. DeClerck

V dalsim se budeme podrobngji zabyvat prede-
v8im metodami organoleptickych hodnoceni a je-
jich vhodnosti pro riizné acely pivovarské praxe.
Rozhodujicim ¢initelem p¥i volbd metody hodno-
ceni je Gcel, kterému maji ziskané podklady slou-
Zit. Podle aCelu je tfeba zvolit jak poZadavky na
ndpli hodnoceni, tak i na pFesnost zjistdni.

V metodach smyslového hodnoceni jakosti piva
je nutno v zdsad& rozli¥ovat mezi metodami ana-
Iytickymi, které vystihuji skute&nou jakost vyrobku
a metodami hodnoticimi oblibu vyrobku [9].
Smyslové hodnoceni se dile miiZe tykat bud wvy-
luén& jen chutnosti, neho maZe byt rozifeno i na
celkovou jakost. V tomto p¥ipadé smyslové hod-
noceni zahrnuje také nékteré dal3i smyslové po-
suzovatelné vlastnosti jako prlizradnost, barvu
apod.

Metody hednoceni ehutnosti

Z teoretického hlediska jsou velmi zajimavé
smyslové analytické metody, zabyvajici se pouze
chutnosti. Byly jiZ vypracovdny metody, kieré do-
voluji hodnotit chutnost velmi piesné. )

Jde-li o pouhé zjiSténi rozdild bez bli¥3i rozsih-
lej8i specifikace, je moZno s vyhodou pouZit bud
parové metody, [10] pop¥. jeji modifikace, tzv.
metody duo-trio [10], nebo metody trojihelnikoveé
[11, 12]. P¥i pouZiti pdrové metody se hodnotiteli
postupné predkldda urcity pofet dvojic vzorkd.
V kaZdé dvojici se mé stanovit, ve kterém vzorku
je sledovand vlastnost siln&jsi. U metody duo-trio
je pocet dvojic omezen pouze na dve. PFed kaZdou
z nich se v3ak podd vzorek slouZici jako stan-
dard. Hodnotitel potom stanovuje, ktery z dalgich
dvou vzorkll je shodny se standardem. PFi pouZiti
trojuhelnikové metody hodnotitel stanovuje, ktery
vzorek v pPedklddanych trojicich je nepdrovy.
Viechny tyto metody je moZno kombinovat s bo-
dovym hodnocenim. Jejich zna&nou pFednosti je
i to, Ze poskytuji z matematickostatistického hle-
diska snadno zpracovatelny materidl a Ze jejich
vysledky jsou vysoce vérohodné. Byly vypracovdny
rovndZ metody mmnohondsobného porovnavani pro
zjistovani rozdild mezi vEtsim podtem vzorki
[13].

Né&které metody umoZiiuji kvalitativni i kvanti-
tativni vyjdadfeni chutnosti, jeji vice & méné pfes-
nou porovnatelnost a reproduktovatelnost. Je to
jednak metoda organoleptickych ukazateld, déle
metoda profili chutnosti a koneéné metoda zfedo-
vacich profilogrami chutnosti. Pfi metod& organo-
leptickych ukazateld se posuzuji nejdileZit&si,




K otdzkdm smyslového hodnoceni jakosti piva. 1. Metody
smys! OJeho hoino"em

82

Tabulka 1

Profil chutnosti piva podle Jellineka

Slozky Intenzita Plnost

Profil viné:

chmelova

ovocna

kvasni¢na

nakysla

sladova

po kyseliné fenyloctové
(medovit4)

— D = b

(8]

Profil chuti:

slana

sladka

kysela

ovocni

horka

kvasniéna

sladova

po kyseliné fenyloctové
svirava

B = N DD DD e -

Stupnice intenzity ' Stupnice plnosti

1 slaba 0 bez plnosti
2 stfedné silnd 1 mala plnost
3 silna 2 stredni plnost

3 velka plnost

pfedem stanovena kritéria produktu, napr. hofkost,
sladkost apod. Hodnotitel vzorek porovniva se
standardni Skdlou intenzity a vysledek se vy-
jad¥i koncentraci srovndvaciho média.

Metoda profilu chutnosti [14, 15, 16] vychazi ze
skutednosti, #e chutnost je vysledkem plsobeni
velikeho mnoZstvi jednotlivych sloZek. Jejich
znatnou &ast neni sice moZno jednotlivé postih-
nout, avdak urfity pocfet nejdileZitéjSich podnétld
lze smyslové urcit. BliZ5i pfedstavu o této metode
dava pfiklad profilu chutnosti podle Jellineka

[9] uvedeny v tabulce 1. Nevyhodou téfo metody
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Obr. 1. Profilogram zPedéni chutnosti podle Tilgnera

{ piva Gdansk Export)

stii~mice- fntenzity: 1 — prahovd hodnota; 2 — slaba; 3 — mirna;
4 4 siind; 5 — velmi silna; &isla v diagramu udavaji porach viemu
jednoltivych sloZek
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Obr. 2. Hodngoceni £asové intenzity podle Tilgnera —

profil chuti piva Gdansk Export

je jistd nepfesnost ve stanoveni intenzity jednot-
livych podnégti.

Metoda zfedovacich profilogram@ chutnosti
stavi na poznatku, Ze né&které sloZky chutnosti
jsou postfehnutelné i pfi znaéném zFedéni phvod-
niho materidlu. Jiné sloZky chutnosti se naopak
v pavodnim vzorku pfFekryvaji, takZe se projevi
aZz v uréitém rozmezi zFed®ni. JestliZze stanovime
pri r@znych, postupn& se zvétSujicich zFedénich
profily chutnosti, je moZno sestrojit zFedovaci
profilogram chutnosti. Rzné sloZky chutnosti za-
nikaji p#i rféiznych z¥edénich. Stupeil zfedéni pi-
vodniho produktu, pfi kterém jednotlivé sloZky
zanikaji, je moZno pouZit k charakterizovani in-
tenzity téchto sloZek. Toto zfed&ni se potom na-
z¥vd indexem zFed&ni urdité sloZky [17]. Zfedo-
vaci profilogram je moZno doplnit je§té hodno-
cenim &asového priib8hu intenzity vjemu. BliZe
osvétli postup pouZivany pfi metodé& zFedovacich
profilogram priklad podle Tilgnera [18] uvedeny
naobr. 1 a 2.

Metody smyslového hednoceni jakosti jako celku

Nejroz&ifendj§i jsou analytické smyslové me-
tody hodnotici celkovou jakost. Hodnoti se jimi
vedle chutnosti i n&které dalsi vlastnosti vyrobki.
Do této skup.ny patii vedle bodovaci metody me-
toda porovndvacich hodnoceni, pofadovd metoda
a koneén#& i metoda zfedovacl.

Metoda porovndvacich hodnoceni srovnava po-
suzovany produkt se standardnimi porovndvacimi
vzorky. U piva jako u vSech potravin je samo-
zfejmé vzhledem k nizké trvanlivosti a promén-
livosti materidlu ziskani a uchovavani porovné-
vacich vzork@i (standardfi) obtiZné. Pfesto se vSak
metody porovndvacich hodnoceni pouZivd dosti
tasto. P¥i hodnoceni metodou poFadovou sefazuje
hodnotitel vzorky posuzované v jedné sérii do po-
radi podle jakosti. Princip metody zfedovaci byl
jiz popsdn u metody zFedovacich profilogrami
chutnosti. V tomto pfipadé se v3ak nestanovuje
profil chutnosti, nebot intenzita pro jakost vy-
znamnych sloZek se charakterizuje pouze inde-
xem ziedéni.

Z metod hodnoceni celkové jakosti piva se nej-
Castéji pouZivd metody bodovaci [19]. Mezi jeji
pfednosti patfi pfedeviim jednoduchost, rychlost,
mé&fitelnost vysledk a pf¥i dodrZeni spravného
metodického postupu i dobrd reprodukovatelnost
vysledkli. Prdvé metodice se v3ak velmi &asto v&-
nuje nedostateénd pozornost, a to se nutne ndrazi
v nespravnych vysledcich.

-
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Riiznych konkrétnich aplikaci bodovaci metody,
uZivanych pro hodnoceni piva, je mnoho. Kon-
krétni aplikaci je tfeba rozumét jiZ p¥imo schéma,
podle né&jZ posuzovatel hodnoti. Pro volbu nej-
vhodné&jsiho schématu je rozhodujici opét cil, kte-
réemu mad dané zjisté&ni poslouZit. Je t&Zké najit
schéma, které by bylo moZno povaZovat za uni-
verzalni. Ov3em vSechna schémata, pokud maji
dédvat spolehlivé vysledky, musi nezbyin& vynovét
nékterym zdkladnim feoretickym pFedpokladtim.
Neni ufelné pouZivat schémat, ktera jim nevyho-
vuji. Skryvaji znatné nebezpe&i ziskdni mylnych
vysledkil.

Pfi posuzovani podle hodovacich schémat po-
stupn& hodnotime jednotlivé ukazatele jakosti a
pfisuzujeme jim ur€ity pocet bodil. Vyjadieni ja-
kosti v bodech v3ak neni podminkou. KaZdy stupeii
bodovaci stupnice mé& totiZ zpravidla svoji slovni
interpretaci. Né&ktera schémata zOstdvaji pouze
u ni a jakost vyjadfuji slovng. Jhrnny poéet bodi,
s nimiZ schémata operuji se znaén& li¥i. Z prak-
tickych diivodii se nékdy za maximélni hodnotu
voli 100 bodd. Celkovy poet bodii muZe viak byt
zédsadné libovolny. Je ale velmi daleZité, aby se
v8echny ukazatele jakosti hodnofily podle stup-
mnice stejného rozsahu. Jak uvadi Tilgner [20], je
pouZiti stupnic s rfiznym po&tem stupfit pro hod-
noceni ukazatelti jakosti v témZe schématu nutno
povaZovat za znacnou zdvadu. Dal8im ddleZitym
poZadavkem je rovnomérné rozdéleni stuphfl ja-
kosti na stupnici.

PoCet stupfil zdvisi na vyspglosti posuzovateli.
Podle ndaji literatury bh&Znym nevyZkolenym de-
gustatorim pln& postali trojstupfiovd stupnice.
ZkuSen8j3i skupin® vyhovuje pétistupiiovd stup-
nice. Pétistupiiovd stupnice ve veétSiné pfipadn
v8ak plné vyhovuje i velmi zkuSenym a citlivym
degustatoriim. Je-li zapotfebi, je moZno podet stup-
It je§té dale rozifit. Vétiho po&tu stupiii neZ
10 nebo 11 se pouZiva jen velmi zfidka. S poctem
stupfili jakosti roste totiZ na druhé strané nepfes-
nost hodnoceni zpiisobend zna&nou volnosti v je-
jich rozliSeni. Pro presnost hodnoceni je velmi
dileZité, aby kaZdd hodnota odpovidala co nej-
piesnéji definované drovni pfislusného ukazatele
jakosti, resp. urcitému co nejpfesnéji definova-
nému smyslovému vjemu. PFi uréovani poctu stup-
1l stupnice si musime byt védomi i toho, Ze hod-
notitelé neradi pouZivaji maximdlniho a minimadl-
niho ohodnoceni.

Velkou pozornost je tfeba vénovat slovnfimu vy-
jadteni jednotlivych stupfid ukazateld jakosti [21].
Jak jiZ bylo Fefeno dfive, co nejpfesnéjsi urteni
stupiit stupnic ukazateld jakosti patfi mezi za-
kladni podminky dobrych v§sledki hodnoceni.
Termin je proto tfeba volit co nejpfesndjdi a vy-
stfihat se v8eobecnych vyrazll umoZiujicich Sirokyv
vyklad. Tilgner [20] rozd&luje pojmy ponZivané
v schématech pro hodnoceni jakosti do zdkladnich
Sesti skupin:

1. VSeobecné, mnohoznac¢ng, necharakteristické
a chemicky nedefinované pojmy, jako napf. svéraz-
ny, aromaticky, typicky apod.

2. V3eobecné, mnohoznatné a necharakteristicke

pojmy dynamicky wvyznaduiici pocity charakteris-
tického pritbéhu, jako napf. ostry, silny, povzbu-
divy apod.

3. Mnohoznaéné a necharakteristické prostorova
pojmy, jako napf. prazdny, plny, bohaty, velky
apod.

4. Komplexni pojmy =zahrnujici vedle chuti a
viing i hmatové a dotykové pocity a pocity bo-
lesti, jako nap¥. suchy, trpky, obferstvujici apod.

5. Pojmy charakterizujici pfivod chuti a viing,
které jsou samostatné, nepfenosné, jako napi.
sladky, slany, karamelovy, plesnivy apod.

6. Presné chemicky stanovené pojmy, jako napf.

Pojmy zaFazené do prvych tfech skupin jsou
velmi mnohoznatné a neni proto spridvné je pou-
Zivat, pokud se jim neuréi chemicky pfesny vy-
znam a analogie. Do znac¢né miry se to vztahuje
i na pojmy zaFazené do Ctvrté skupiny. Nejcastsiji
se pouZivd pojma z pdté skupiny, které charakte-
rizuji pivod vjemu. UmoZiuji gradaci pojmu
v kombinaci s vyrazy slaby, silny, vyrazny nebo
1 kombinace dvou pojmd, jako nap¥. sladkokysely,
sladkotrpky apod. Vyskytuji se i synonyma téhoZ
pojmu, jako napF. okyslicend chut a chut po
vzduchu apod. Jako nejlepsi je tfeba hodnotit po-
jmy 8esté skupiny, které vjem pfresn& chemicky
definuji. VSeobecn& je moZno konstatovat, Ze ne-
presnost se p¥l bodovych hodnocenich zvétSuje
pfi pouZivani obecnych Sirokych pojmi, jako je
celkova chutnost, nepfitomnost cizich sloZek apod.

Tristupfiové nebo pétistupitové stupnice je moZ-
no slovné vyjadrit relativné snadno. Znacné potiZe
oviem nastanou pri slovni interpretaci deviti, de-
sitli ¢i jedendctistupiiovych siupnic. I ve vyrazové
velmi bohatych jazycich je obtiZné najit odpovi-
dajici a vystiZné vyjadfeni. P¥es vSechnu snahu
se slovni podtext stdvd nepfesny a nasilng. Je
proto vyhodné&jsi takovouto stupnici fefit jako
péti nebo Sestistupfiovou s vloZenim slovné nepo-
psanych mezistupiid.

PouZitim rozsahovd stejnych stupnic stavime
véechny ukazatele jakosti na stejnou Grovedi. Je- to
nezbytné z hlediska psychologie hodnotitele. Ve
vyjadreni celkové jakosti v8ak v Zddném pfipade
nemfZeme posuzovat vSechny ukazatele stejnd.
PoruSeni nékterych zékladnich vlastnosti vyrobku
znamend totiZ jeho naprosté znehodnoceni nebo
podstatné sniZeni jakosti bez ohledu na event. vy-
nikajici kvalitu ostatnich ukazatelii. Tento nesou-
lad se Fesi zavedenim tzv. koeficientti diileZitosti.
V takovémto piipad& soufet maximdlnich hodnot
viech stupiit ukazateli jakosti je odliZny od ko-
nefného maximdalniho poc¢tu bodl. Kone&ny vysle-
dek obdrZime totiZ teprve po soultu dil&ich vy-
sledkii vynasobenych pFislusnymi koeficienty, kte-
ré vyjadfuji dtileZitost jednotlivych sloZek v cel-
kové jakosti.

Neékterd bodovaci schémata zahrnuji i hodnoceni
obalu, ktery je nesporné velice vyznamny pro hod-
noceni vyrobku. Pro zafazeni &i nezaFazeni tohoto
noceni. Do smyslového hodnoceni v3ak hodnocendi
obalu organicky nezapadd. Vyrobek se hodnoti ano-
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nymné a pfictenim ohodnoceni obalu ziskdme vy-
sledek, ktery celkovou smyslové posuzovatelnou
jakost nevyjadiuje s dostatetnou presnosti.

Pro volbu celkového poltu ukazateld jakosti a
poétu stupiid stupnic plati, Ze p¥fi v&t§8im podétu
ukazatelll jakosti a niZ8im rozpéti je men3i riziko,
e vysledky hodnoceni v rizném casovém od-
stupu budou rfizné. 7 matematickostatistického
hlediska je tfeba dbat na to, aby se v3echny uka-
zatele jakosti hodnotily individudlng. P#i kolek-
tivnim hodnoceni neni moZné matematickostatis-
tické zpracovani vysledkll a ziskané podklady jsou
c¢asto myiné [7].

Velmi dileZitou podminkou pro ziskdni sprév-
nych vysledkdi p¥i smyslovém posuzovani jakosti
piv bodovaci metodou je pFesné rozliSeni analy-
tického hodnoceni a hodnoceni obliby. PFi analy-
tickém hodnocenf jde o objektivni, co nejvérnéjsi
yyjadieni skutecnosti, zatimco hodnoceni obliby
je ve vztahu k hodnotiteli zaleZitosti vyslovené
individudlng subjektivni. Nutnost takového rozli-
Seni vyplyva ze samotného psychického zaloZeni
tlovdka. Vnimani jakéhokoli podnétu je nuiné
spojeno s uréitym at jiZ pFijemnym &i nepfFijem-
nym pocitem. Pfitom na tyZ podnét reaguji rizni
lidé rizn&. Vlivy jednotlivich viemi se indivi-
dudln& rozmanitd pt¥ekryvaji a spojuji. Tak napf.
odliZni barva piva je schopna jiZ pfedem vyvolat
nepfiznivy dojem a zkreslit tak pocity vyvolané
chuti a vini.

Vedle analytického zjisténi skutetné jakostl
piva ma znaény vyznam i zjisténi jeho obliby. Pro
ziskdni spravnych vysledkit je v3ak nutno se vy-
varovat jejich vzdjemnému prolinani. Vedle uvé-
domelého pfFistupu degustatorit k posuzovdni ja-
kosti je toho nutno dosdhnout i sprdvnym sesta-
venim degustacniho schématu. Zv1a3t& daleZita je
tato skutetnost pFi vyzkumu nebo p¥i zavadéni
novych vyrobkid.

Komise vybranych a vycvidenych degustdtord
je schopna provést velmi pFesné analytické zhod-
noceni, které dobfe vystihne skutetnost. Takovéto
hodnoceni je podkladem pro zjisténi, zda produkt
odpovidd uréitym pfedem stanovenym podminkim.
Komise t&chto degustatorit vSak neni schopna
zcela sprdvné posoudit oblibu produktu. Je oviem
spravné, kdyZz se k ni degustatofi vyjadii. Jejich
zjigt&ni je v3ak tF¥eba povaZovat pouze za orien-
tadni. O skutecné oblib& vyrobku se miiZeme pfe-
sv&dCit pouze tzv. spotfebitelsk§m hodnocenim.

Metody hodnoceni obliby

P#i spotFebitelském hodnoceni obliby je zapo-
tfebi pracovat se znatn& rozsdhlymi komisemi,
které zahrnuji 50, 100 i vice &lenfl. Jejich sloZeni
musi odpovidat rozvrstveni spotfebiteld, ktefl ur-
¢ity vyrobek konzumuji. U nového vyrobku je na-
proti tomu tfeba sestavit komisi, jejiZ sloZeni je
shodné s pram&rnym sloZenim obyvatelstva. Vy-
sledky je moZno ziskat riizn&. Pomérné znalng
nepfesna je metoda hlasovaci. PFi ni se pfitomni
k vyrobkiim vyjadfuji hlasovanim. Daleko pfes-
né&jsi je metoda dotaznikovA. Dotazniky Je vSak
tfeba vhodné& sestavit tak, aby otazky pocCitaly
s psychologii hodnotitele a neumoZiiovaly nejas-

né odpovédi. Posuzovat se mife i podle vice Ci
méné rozsdhlé preferenéni stupnice. Pomérné
velmi presné vysledky je moZno ziskat aplikaci
parové [22] nebo trojahelnikové mewody.

Zavér

Smyslové hodnoceni je a jesté dlouho bude jed-
nim z nejdiileZitdj8ich zplsobli posuzovani jakosti
piva i vZech potravindfskych vyrobkii. Pfedstavuje
zatim jediny zplsob, jimZ je moZno posoudit tak
dileZitou sloZku jakosti, jakou je chutnost.

Ke smyslovému hodnoceni lze pouZit mnoha riiz-
nych metod. Jejich volba zédvisi pfedeviim na tfelu,
jemuZ md zjidtdni slouZit. VSechny metody, pokud
maji poskytnout spravné vysledky, musi viak vy-
chéazet z vlastnosti hodnoceného produkiu a plné
respektovat mo#nosti smyslovych organt i psycho-
logii hodnotitelfi. Ziskané vysledky musi pak byt
vhodné zpracovany. Jedingd podklady, ziskané za
téchto podminek, se mohou stat redlnym ukazate-
lem pro Fizeni a racionalizaci vyroby.

Metody uréujici rozdily v chutnosti jsou relativng
jednodude aplikovatelné, davaji vysoce vérohodné
vysledky a umoZiiuji i zkombinovani s bodovacimi
postupy. Lze je proto s vyhodou doporuéit pfi viech
srovndvacich zkoukach, u nichZ se kladou zvySené
naroky na vérohodnost. Metody kvalitativng i Kvan-
titativnd urdujici chutnost jsou naproti tomu znac-
né marofné na provedeni., VyZaduji systematickou
préci trvalejsiho charakteru a hodnotitelskd komise
se musi skladat z kvalitnich a vySkolenych degusta-

Z metod hodnoticich celkovou jakost l1ze s vyjim-
kou metody zfedovaci uplatnit v pivovarské praxi
metoda bodovaci, které je mozno ve vhodnych apli-
kacich pouZit jak pro vyzkumné, tak i pro provozni
dicely.

Pro zji¥tovini spotfebitelské obliby je nejvyhod-
néjii metoda dotaznikovd nebo metoda preferenéni
stupnice, které lze pro zvy3eni spolehlivosti kombi-
novat s metodou parovou nebo trojihelnikovou.
Vyznam spotfebitelského hodnoceni pro Fizeni vy-
roby meni zatim u nés je3t& dostatetné& docenén.
Jako jedna z metod fizce souvisejicich s marketin-
gem nabude viak jistd¢ v nejbliZdi dob& velikého
vyznamu. .
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K BOIIPOCY OPT'AHOJIEIITH-
YECKOM OLEHKHM KAYUECTBA
NMHUBA. TIEPBAA YACTEL.
METOJbI OPTAHOJIEIITH-
YECKOH OILIEHKH

IIpz BHGOpe MeTOLOB OpIaHOJENTH-
YeCKOH OLEHKH KauecTBa DHBAa HYXKHO
YUHTBIBATL TIpec/efyeMylo TnpobaMu
HeJb M pe3yJbTaTthl  JIOKHBL GHITH
COOTBETCTBEHHO BechMa  TUIATEJbHO
obpaGorantl. MeTo/b, OrpaHHYHBAIO-
HIHeCs CpaBHEHHMeM pa3Hblx COPTOB
NMHBA H BHIABJACHHEM OTJAHYHTEJBHBIX
BKVCOBRIX OCOGEHHOCTeH, AT A0CTd-
TOYHO [OCTOBEPHBIe Pe3yJbTaTh, B TO
BDEMsI KaK METOIbl OCHOBAHEEE Ha
KA4eCTBEHHOH M KOJHUeCTBeHHOH
KTacCHMHKAUME CIAHITKOM CJOMKHB H
NPenLBJAAIOT BBICOKHE TpeGoBaHHA.
M3 meTonoB, KJaaccHbHIHDPYIOMIHX
TOJALKO OOuiHe BKYCOBEIE KAaYecTBa,
JYULUIMM MOMKHO CUHTATh OajlabHBIIL.
Muenne norpebHTeNell NOKasblBAalOT
X0pOIIO0 BONPOCHHKH MJIH  Tab/uLBL
MOCACIOBATENBHOCTH — TIPEANOYTeHHH.
IDTH METOOE MOXHO KOMOGMHHDOBATDL
¢ METOAOM [ap HJH TPeyTOJdbHHKOB.

II: 76—80.

.Food Technol.“, 16, 1932: 70—73.

ZUR PROBLEMATIK DER ORGANO-
LEPTISCHEN BEWERTUNG DER
BIERQUALITAT. 1. METHODEN DER
ORGANOLEPTISCHEN BEWERTUNG

Bei der Auswahl der Methoden der
organoleptischen Bewertung des
Bieres solite man von d2m ver-
folgten Ziel ausgehen. Die Ergebnisse
miissen in geeigneter Form ver-
arbeitet werden. Die Methoden, die
die Geschmacksunterschiede ermit-
teln, bieten sehr gute Ergebnisse,
wogegen die Methoden, die quali-
tativ und gquantitativ den Geschmack
ermitteln, sehr anspruchsvoll bei
der Ausfiihrung sind. Aus den die
Gesamtqualitdt bewertenden Metho-
den ist die Punktmethode am bast2n
geeignet. Fiir die Ermittlung der
Beliebtheit des Bieres bei den Kon-
sumenten eignet sich am besten
die Fragebogenmethode oder die
Methode der Preferenzskala, die
mit der Paar- oder Dreieckmethode
kombiniert werden Kkann.

Do3slo do redakce 4. 7. 1957.

ORGANOLEPTIC TESTS OF BEER.
PART 1. TESTING METHODS

Selecting one of several existing
organoleptic beer testing methods
it is always necessary to take into
account the final aim of the test
and to process accordingly its
results. Methods restricted  to
ascertaining differences in taste of
compared marks of beer provide
very reliable results, whereas
methods requiring fine classification
by applying several qualitative and
guantitative criteria are tco so-
phisticated and exacting. Quality of
beer — seen as a complex of many
components — can be best expressed
b7 point system. Questionnaires
should be wused to evaluate the
popularity of beer. The so called
preference scale can be recommend-
ed, too, The last two methods can
be combined with the pair or

triangle methods.

-




