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1. Ovod

Organolepticky charakter je bezesporu nejdileZi-
t&j§im kritériem jakosti piva. Je proto jist& potfebné
hodnotit ho co nejpFesn&ji. MiZe se pfitom v z&-
sadd postupovat dvdma zplisoby. Organolepticky
charakter piva je moZno zjistovat bud pfimo smyslo-
vym posuzovanim, nebo je na n& moZno usuzovat
z laboratorn& zjisténych dat. Druhd cesta, reprezen-
tovand kvalitativni i kvantitativni chemickou ana-
Iyzou piva, nemiiZe viak byt v soutasné dobg& Gspeés-
néd. Pivo je tak sloZity systém, Ze pfes pouZiti nej-
moderndjsi laboratorni techniky a pres vynaloZeni
znatné energie, jsme v tomto sméru stéle jesté pou-
ze v polatcich [1]. Hlavni pFeké&Zkou neni jen ne-
obytejnd pestrost a kolisajici obsah chemickych
sloutenin obsaZenych v pivé, nybrZ pPedevsim
komplexnost vztahil, uréujicich vysledny smyslovy
vijem. Organolepticky charakter piva totiZ neni adi-
tivnim soutem organoleptickych vlastnosti jednot-
livgch komponent, nybrz je komplexnim v§sledkem
jejich konkrétniho seskupeni.

Jedinou, v soufasné dob& schiidnou cestou po-
souzeni organoleptického charakteru piva, je proto
piimé smyslové hodnoceni. Tomuto postupu se viak
dosti Sasto vytyka velmi nizkd objektivita. S uvede-
nym nézorem je moZno souhlasit pouze potud, po-
kud se organoleptické hodnoceni provadi nespravné.
Organolepticky charakter je totiZ moZno Usp&Sng
stanovit pouze tehdy, kdyZ kromé jiného pouZivame
predev&im sprdvné metodiky a mame k dispozici
kvalitni hodnotitelskou komisi. K tomu, aby degusta-
tor spravn& hodnotil, v8ak naprosto nestaCi, aby
mé&l v poFfadku smyslové orgény. Spravnd funkce
smyslovych organii je pouze predpokladem pro
spradvnou praci degustdtora. Obecn& se uzndvd, Ze
pFi provadeéni jakékolli chemické analyzy je pfed-
pokladem tsp&3né prdace ur€itd zdkladni suma zna-
losti 0 prisludné metod#& a urcitd rutina. U organo-
leptického hodnoceni to vSak pro mnohé pracovni-
ky dosud samoziejmosti neni. Smyslové hodnoceni
piva se jedts dosti asto zaméiiuje s p¥ijemnym roz-
ptylenim. To v3ak je zdsadni omyl. Dobi'e provade-
né organoleptické hodnoceni je velmi ndrocnd a
vyterpavajici &innost. Hodnotitel musi pro spravné
hodnoceni disponovat uréitfm minimem teoretic-
kych znalosti a musi byt i dostatetn& vycvien.
Vycvikem ovSem zase nelze rozumét b&Znou kon-
zumaci piva. Vycvikem degustédtort je €innost spo-
jend s osvojovdnim urcité degustacni techniky,
sjednocovéanim nézord &lenfi komise na interpretaci
urcitych pojmi apod.
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Nemén# zdvaznd je i psychickd strdnka hodno-
ceni. Zakladnim pFedpokladem pro ziskdni sprav-
nfch vysledkil je samozfejm# zdjem degustatora na
objektivnim hodnoceni. Nelze podceiiovat ani rfiz-
né emociondlni zdbrany. Degustdtor se napf. musi
oprostit od obav ze ztraty osobni prestiZe, jestliZe
jeho hodnoceni bude odli¥né nebo vysloven& ne-
sprdvné. Uzce to souvisi se zmin&nou nutnosti osvo-
jit si zdkladni sumu teoretickych znalosti, z nichZ
je ziejmé, Ze 1 nejlepsi hodnotitel bude pii psychic-
ké nebo fyzické indispozici hodnotit nespravné.

PFi nedodrZeni t&chto zdkladnich pFedpokladil je
organoleptické hodnoceni piva samoziejme nesprav-
né, ziskané vysledky jsou naprosto chybné a vedou
potom i k chybnym zdvériim.

2. Rozdil mezi analytickjm smyslovym hodnocenim
a hodnocenim obliby

Zakladnim teoretickym piFedpokladem spravného
organoleptického hodnoceni je striktni rozliSovéani
analytického smyslového hodnoceni a hodnoceni
obliby. O tomto problému jsem jiZ referoval v Kvas-
ném primyslu [2, 3]; vzhledem k zdvaZnosti je vSak
nutno se o ném zminit znovu. Analytickfm smyslo-
v§m hodnocenim se rozumi vice nebo méng piesny
popis organoleptického charakteru (jakosti] piva,
nezatizeny subjektivnim piistupem jednotlivych
hodnotitelii. Hodnocenim obliby se zase naopak ro-
zumi zjitovédni individudlniho p¥istupu hodnotiteli
x vyrobku. Oba uvedené tdaje je nutno zjiStovat
rozdilng. Analytické smyslové hodnoceni provadi
hodnotitelskd komise, sloZend z vySkolenych de-
gustdtorfi, kdeZto oblibu hodnoti spotfebitelé. Hod-
notitelskd komise Skolenych degustatort je schop-
na velmi pFesné urdit organolepticky charakter piva
¢ili provést jeho analytické ohodnoceni; Gdaje zjis-
téné hodnotitelskou komisi o oblibé posuzovaného
piva jsou vSak pouze hrubé orientatnl. Zatimco dvé
riizné hodnotitelské komise musi p¥i sprdvné praci
organolepticky charakter piva urit v podstaté stej-
n#, hodnoceni obliby ob&ma komisemi se bude nutné
li§it v zdvislosti mna individualnich zélibach
jednotlivei.

Velmi problematickd je z tohoto hlediska vZita
interpretace vysledki organoleptického hodnoceni
piva, podle niZ se n&které pivo oznatuje jako ,,]lepsi”
a jiné jako ,horsi“. Pfi posuzovéni dvou piv, pokud
nékteré z nich nevykazuje zfejmé chutové nebo jiné
zdvady, nemfize hodnotitelskd komise objektivné
rozhodnout, které z posuzovangych piv je ,lepsi“ a
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které je ,,horSi". Nejsou-li u piv stanoveny poZadav-
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ky ma jejich organolepticky charakter, potom se
hodnotitelskd komise musi omezit pouze na popsani
jejich skutetného organoleptického charakteru.
Pouze je-li pevn& stanoven poZadovany charakter
piva, lze konfrontaci poZadavkd a skuteéného stavu
zjistit velikost odchylky, ktera potom milZe byt pod-
kladem ke konstatovani, Ze jedno pivo se odchyluje
od standardu vice neZ pivo druhg.

Skutetnou oblibu milZe hodnotit pouze rozsdhly
soubor spotfebitelfl, sestaveny podle vhodného kli-
te. V odborné terminologii bychom vSak neméli
i v tomto pFipadé oznatovat nékteré pivo jako
Llepsi“ a jiné jako ,horii“. Daleko vystiZn&jsi je
konstatovani, e ur¢ité pivo je pro dany trh vhod-
néjsi neZ pivo jiné.

3. Volba kritérii pro analytické smyslové hodno-
ceni piva

Polokvantitativnim popisem organoleptického
charakteru piva je profil chutnosti. Vzhledem k to-
mu, Ze jsem v tomto Casopise jiZ 0 né&m pomérné
podrobng referoval [2], neni nutné se ji zabyvat
Sta¢i pouze konstatovat, Ze pFfi popisu chutnosti
jsou jeji komponenty hodnoceny bud individudlng,
nebo jsou definovdny popisem men$iho poctu sou-
hrnnych vjemi. Stanoveni profilu chutnosti piva,
pii ndmZ se jednotlivé sloZky piva popisuji indivi-
dudlng, klade v3ak na hodnotitele enormni ndroky.
Z toho diivodu se zpravidla od vypracovavani tako-
vého profilu chutnosti upousti a nahrazuje se riiz-
né zjednoduienymi a upravenymi schématy. V nich
se zpravidla n&které sloZky nplné opomijeji, jiné
se zahrnuji do mengiho poétu souhrnnych viemi a
nékteré se i naddle hodnoti individudln&. Pritom
v8ak né&ktera schémata hodnoti chutnost piva velmi
detailn&. Napfiklad schéma, pouZivané laboratofemi
fy SIEBEL [4] zahrnuje kromég ¢tyf zdkladnich zna-
kfi jeste¢ 33 dalSich znakli. Takové hodnoceni je
v8ak rovn#éZ velmi ndrotné a vyZaduje dobrou kva-
litu a vycvik hodnotiteli. Hodnotitelské komise,
které by splitovaly tyto poZadavky, vSak dosud
u nds nemame. Je proto t¥eba vychédzet z jednodus-
Sich schémat pro organoleptické hodnoceni piva,
ktera jsou vhodnd pro méné vycvidené hodnotitele.
Prikladem takového schématu je schéma publiko-
vané GRAYEM [5, 6].

Zéakladni otdzkou pii sestavovdni schématu pro
organoleptické hodnoceni je vyb&r kritérii. Vycha-
zime-li z pFfedpokladu, Ze schéma je urfeno pro mé-
né pokrodilé hodnotitele, pak je tFeba volit takovad
kritéria, kterd relativn& dobfe vystihuji organolep-
ticky charakter piva a pfi tom jsou snadno a objek-
tivng posouditelnd. Z tohoto hlediska lze velmi
snadno rozliSit mezi chuti a viini. Za vini je tfeba
povaZovat tu Cast chutnosti, kterd se vnima pouze
tichem. Chut je v8ak vZdy komplexnim vjemem chu-
tovym a ¢ichovym, nebot pFi ochutnavani pronikaji
aromatické latky k ¢ichovym organim jednak pfFi-
mo nosem, jednak prostorem nosohltanu [7].

NejzdvaZnéjsi sloZkou chuti je hofkost, kterou
z nejveétdi fasti uréuji chmelové hofké latky. Roz-
pustné produkty chmelovych hoFkych ldtek jsou

v pivu pFitomny jednak jako volné kyseliny, jednak
jako molekuldrné rozpuSténé soli. Molekularné roz-
pusténé soli se nachézeji v disociované formé, za-
timco volné kyseliny tvofi s bilkovinami chemické
a adsorp&ni komplexy. Rozmérové vétSi bilkovino-
hofkoldtkovy koloid projde relativné rychle pfes
receptory, kdeZto men3i ionty hofkych latek vnikaji
do receptorti a vyvoldvaji dlouhym prodlévanim
intenzivni, déle trvajici hofkost. Na intenzitu a cha-
rakter hofkosti maji proto vliv pfedevSim ionty hof-
kych latek [7]). Je zde vSak nutno pPedpokladat
i dalsi vlivy. PFi tom vniméni setrvavajici horkosti
neznamend jest& i vySS8i intenzitu hofkosti. Z uve-
deného je zfejmé, Ze holkost se musi posuzovat
v rdmci kaZdého schématu pro organoleptické hod-
noceni piva, pfi¢emZ se ji musi vénovat zvySend
pozornost. Dé&je se to Casto tak, Ze ackoliv je hof-
kost integralni soucéasti chuti, uvadi se pfesto jako
samostatné kritérium. Kromé vyznamu hofkosti pro
chut piva hovoii pro jeji zafazeni mezi kritéria
organoleptického posuzovéani piva i relativni snad-
nost jejiho rozliSovdni a posuzovani. PFl tom je
tfeba odd&lené hodnotit intenzitu a charakter hof-
kosti.

Dals§imi vyznamnymi sloZkami chuti piva jsou
plnost a #iz. Plnost piva je vysledkem plisobeni
fady vlivii, jako koncentrace piivodni mladiny, stup-
n& prokvaseni, obsah alkoholfl, pH piva, viskozity,
cbsahu koloiddi apod. [8, 9]. Ma uzky vztah k hof-
kosti, coZ vyplyvd z mechanismu chutovych vjemi.
Néamitky proti p¥ilisné hofkosti jsou zpravidla vzné-
Zeny u piv s mensi plnosti, nikoliv v8ak u piv s vys-
8i plnosti [7]). Posuzovéani plnosti je relativné obtiZ-
n#jsi, nepfesahuje viak moZnosti i méné& vycvife-
nych degustatord.

Riz piva se na rozdil od pfedeslych sloZek chuti
vnimé4 nejen chutovymi receptory, ale i hmatem.
Je bezprostfedné& ovlivn&n nasycenim piva COz, zé-
visi v8ak i na dalSich faktorech, jako je napf. pH
piva, obsah koloidd v pivé apod. Je €initelem, ktery
zplisobuje osv&Zujici dfinek piva, podnécuje k dal-
§imu napiti a do jisté miry pFekryva i celkovy chu-
tovy dojem. Piva chudad koloidy byvaji méné riz-
nd, coZ vsak plati i o pivech maélo nasycenych CO:
a pivech pfresycenych [9]. Vzhledem k tomu, Ze
mezi Fizem a nasycenim piva CO; neni jednoznacné
zdvislost, nemiZe byt hodnoceni fizu v rdmci orga-
noleptického piva opomenuto.

Dalsi charakteristické sloZky chutl sv&tlého piva
lze sice rovndZ posuzovat pomérné pfesng, jde viak
0 velmi ndroénou ginnost, daleko ptFesahujici moz-
nosti mén& vycviéenych hodnotiteli. Ponékud jinak
je tomu u piv tmavych, kde karamelova chut a slad-
kost pFedstavuji dve velmi detailné a jednodu3e
posouditelné sloZky chuti.

V n&kterych schématech zafazeny dojem po napi-
ti je tfeba rozloZit do dvou &asti. Ta €dst dojmu po
napiti, kterd je charakterizcvdna terminy jako vy-
hovujici, uspokojiv§y apod., je ryze subjektivnim
dojmem, souvisejicim s hodnocenim obliby, ktery
p¥i analytickém smyslovém hodnoceni jakosti nema
mista. Druhd &ast dojmu po napiti, kterd vyjadfuje
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objektivn® posouditelné slozky, jako je napf. ulpi-
vani hotkosti, ur&itd ©ast vjemu souvisejiciho
s plnosti piva apod., miiZze byt pln& vystiZena v ram-
ci jiZz uvedenych kritérii. Zafazovat dojem po napiti
do schématu pro analytické posuzovani organolep-
tického charakteru piva neni proto i&elné.

Presné popisovani jednotlivfch sloZek viiné je
stejnym problémem jako detailni popsédni specific-
kych sloZek chuti. Je sice moZné, avSak pro méné
vycvidené degustdtory je téZko uskuteénitelné. Pro
tyto uédely je proto nutno se omezit pouze na po-
suzovéni celkové intenzity ving.

Kromé spravné volby organoleptickych kritérii je
t¥eba vénovat velkou pé&i i uspofadani jednotlivych
stupnic schématu pro organoleptické hodnoceni a
terminologii jejich interpretace [10]. Ve spravné
sestaveném schématu maji mit vSechny stupnice
stejny pocet stupiili, maji byt rovnomérné a jde-li
o hodnoceni intenzity i soumérné. Terminy potom
musi byt voleny tak, aby hodnotitele vedly k jedno-
znadnym odpovédim. Zvlasté je tieba se vyvarovat
neurditych termindl, napf. typicky, uslechtily atp.

4. Popis schématu a jeho pouziti

Navrhované schéma organoleptického hodnoceni
piva byla sestaveno se zfetelem na moZnosti méné
vycvidenych hodnotiteld. Organolepticky charakter
(jakost) piva se podle n&ho vyjadfuje slovnim po-
pisem. Slovni popis zajistuje v porovnéni se sché-

maty pouZivajicimi bodovani vEtsi objektivitu hod-
noceni, priemz z vysledki je vZdy pomérné piesné
zFejmé, jakd byla skutetna jakost posuzovaného pi-
va. Tato mo¥nost zp&tné rekapitulace neni zpravidla
u bodovacich schémat mo#na.

gchéma se skldada ze dvou Gasti. Prvni a rozhodu-
jici &dst schématu je vénovdna analytickému smys-
lovému hodnoceni piva. Druhé orientacni Cast sché-
matu se pak zabyva hodnocenim obliby. Aby se obé
hodnoceni nesméSovala, je kaZdd z obou Casti
umisténa na jiné strané pfislusného formulafe.

V ¢@asti schématu, zabyvajici se analytickym
smyslovym hodnocenim (tabulka 1), je zahrnuto
i posouzeni p&nivosti a prizracnosti. Pro jejich za-
hrnuti mezi organolepticka kritéria hovoli skutec-
nost, Ze pfi bh&Zné konzumaci vyznamng ovliviiuji
postoj spotFebitele k vyrobku. Na druhé strané lze
vgak tato kritéria jiZ velmi pFesné& hodnotit labora-
torné. Pro posouzeni p&nivosti byla vypracovéna fa-
da metod, z nichZz velmi pFesnd je napf. metoda
podle Aulta a spolupracovnikii [11]. RovnéZ pri-
zradnost je mozno velmi pFesng posoudit rlznymi
nefelometry. Velmi vhodny pro tento ucel je napf.
pFistroj firmy SIGRIST. Hlavnim divodem pro za-
hrnuti obou tdchto kritérif do schématu byla vak
kromd jejich vyznamu pro ovlivnéni konzumenta
skutetnost, Ze laboratorni hodnocent pénivosti i pri-
zratnosti neni u nas dosud b&Zné. Misto terminu
popis organoleptického charakteru piva byl proto

Tabulka 1 {proni strana formuldfe] Schéma organoleptic kého hodnoceni jakosti piva

Organoleptické kritérium Popis jakosti piva*)
Pénivost**) l{;ocr;paktni piua gi:(liilpéna ;iiiipéna | milo pény téméf bez pény
Pruzraénost ?;;l]:f:;le bez jiskry-&iré l {s)l;::\)léesce.nce f}l)[:liescence zdkal
intenzita P velmi slabd slabd o . . stiedni : ;i-l.mi B -;elmi silnd
Viné cizi Fm;:a_ _vc]mi slaba — ;h;i - Ial ;i‘;i;ﬁ __I_siir;é velmi sﬁm‘a
viuné \ slovni popis_ o _ i -
intenzita . velmi slabd slaba _sst_i’-edni silnd | velmi silnd
Hofkost i S T demé | velmidrnd
charakter velmi jemna jemna mirné drsnéd ulpivajici siln ulpfvajici
- s‘@é_ _plnost a | velmi slaba slaba _;.sticdni i silnd - i velmi siiné “
piva iz velmi _s_l;.b)’r slaby stfedni ) silny _ I velmi silny =
tmavé | karamelovd | oopo;gabg | slaba stredni silnd velmi silné
Chut prichut | . w a cun"l
piva sladkost velmi slabd slaba stfedni silna velmi silnd
cizi ir;tenzita . . velmi slab_ﬁ— slaba stfedni o gilna "velmi silnd k
chut 1 slovni popis 4 | s _

*) Vyznatte zaSkrtnutim vhodnych charakteristik
++) Detailni specifikace je uvedena v pfiloze
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v navrZeném schématu pouZit termin popis jakosti
piva. V Fadg pfipadi neni vSak hodnoceni pénivosti
a priizradnosti nutné anebo se sleduje laboratorng.
V t&chto ptipadech je tfeba doporuéit smyslové hod-
noceni pénivosti a priizracnosti vypustit a pivo po-
davat hodnotiteliim v nepriithlednych nadobéch. Tim,
7e se vylou&i moZnost posuzovat pénivost a priizrac-
nost, zvy3i se objektivita ziskanych popisti chutnosti
piva.

Jednotlivd kritéria jsou ve schématu uvedena
v tom pofadi, v jakém je hodnotitel skutefn& po-
suzuje. Jako prvni se vZdy hodnoti pénivost, potom
viingé a nakonec hodnotitel pivo ochutnédvd. Ve sho-
dé se skutetnostmi uvedenymi v pfedchozi Casti je
ve schématu zaFazeno hodnoceni intenzity vin& a
hodnoceni intenzity a charakteru hoikosti. U svét-
lych piv se dédle posuzuje plnost a Fiz. Tato dvé kri-
téria maji ji§t& velky vyznam i u tmavych piv. Z hle-
diska typu piva je vSak jejich vyznam pong&kud
mensi neZ vyznam karamelové chuti a sladkosti. Je
samoziejmé moZné, aby se u tmavych piv posuzo-
vala viechna tato 8tyFi kritéria. Vzhledem k tomu,
¥e viak schéma je urdeno pro méné vycvicené hod-
notitele, znamenalo by hodnoceni plnosti a Fizu
i u tmavych piv zvy$eni poctu kritérii a tim z uve-
deného hlediska ne pfili§ vhodnou komplikaci. Do-
jem plnosti piva kromé toho souvisi i s jeho slad-
kosti [9], pFifemZ plnost tmavych piv je zpravidla
hodnocena jako vysokd. Z t&chto dvodi bylo hod-
noceni plnosti a Fizu u tmavych piv ze schématu
vypusténo, takZe se hodnoti pouze karamelovd chut
a sladkost.

Stupnice vSech posuzovanych kritérii se shodng
skladaji z péti charakteristik (stupiifi). PoCet stup-
iitt vyplyva z poZadavku na soumé&rnost (jde pievaz-
né o hodnoceni intenzity) a na dostatetnou pfes-
nost stupnice. Vzhledem k tomu, Ze t¥istupiiova
$kala je prili§ hrubd, je nutno pouZit péti stupiii.
JelikoZ v8echny stupnice ve schématu maji byt roz-
sahem shodné, byly jako pétistupiiové uspofddéany
i stupnice pro hodnoceni pé&nivosti, priizracnosti a
charakteru hofkosti.

Pro hodnoceni intenzity je ve vSech pripadech
pouZito stupnic s extrémnimi charakteristikami
,velmi slaba“ a ,,velmi silnd“. Ve stupnici pro posu-
zovani charakteru hofkosti je v poslednich dvou
stupnich pouZito vZdy dvou charakteristik. Tyto cha-
rakteristiky Gasto spolu souviseji, jejich spojeni
v8ak neni vZdy nutné. Tuto okolnost je p¥i hodno-
cenf nutno vyznaéit, jak bude pozd&ji uvedeno.

Krom& kladnych znakii jsou v kaZdém schématu
pro organoleptické hodnoceni piva zahrnuty i zna-
ky negativni. V popisovaném schématu jsou tyto
negativni znaky reprezentovany kritérii ,,cizi viing"
a ,,cizi chut“. V obou t&chto pfipadech se v ramci
pétistupiiové stupnice hodnoti intenzita a hodnotitel
musi ,,cizi vini“ nebo ,cizi chut” krom# toho i slov-
n& popsat. Slovni popis cizi chuti a cizi viing sché-
ma od hodnotitele vyZaduje pro zvy3eni objektivity
posuzovani a pro zajisténi pFesné registrace zavad.
K usnadnéni prdce hodnotiteli a pro sjednoceni

terminologie je v pfiloze ke schématu-[tab. 3) uve-
den vy&et nejbgZnsjsich cizich viini a chuti.

Tabulka 2
[druhd strana formuldie)

Celkovy subjektivni dojem:*)

mimorddné dobry

velmi dobry

dobry
dosti dobry

prostredni’ ]

dosti Spatny

Spatny

velmi Spatny

mimordané Spatny

*] Vyznaéte zaZkrinutim vhodné charakteristiky

Tabulka 3

PFiloha ke schématu pro organoleptické hodnocent
jakosti piva

Posuzovdni pénivosti piva:

charakteristika uve- detailni specifikaée
dena ve schématu

kompaktni p&na4 cm kompaktni stdld p&na o vySce 4
cm, kterd musi vydrZet do vzniku
lysinky 3 minuty. Pokud je vyska
pény pod 4 cm, aviak vy35i neZ
3 c¢m, musi vydrZet 5 minut .

ridsi péna 3 cm Fid$i p&na o0 vySce nejméné 3 cm,

kterd musi vydriet 2 minuty

fid3i péna 2 cm fidsi péna o vySce nejméné 2 cm,

kterd musi vydrZet 1 minutu

mélo pény mélo pény, vy$ka nejméné 1 cm

témer bez pény pivo témér bez pény, vyska pod
1 cm

Nejbéinéjsi cizi viiné a chuté:

zatuchla
kvasnitna

po autolyzovanych kvasnicich
fenolova

kysela

ovocnd (esterovd)
trpké

sviravd

papirova

oxidaéni

kovovéa

Druha ¢ast schématu (tab. 2) se zabyva hodno-
cenim obliby piislusného piva. Je reprezentovana
devitistupfiovou stupnici celkového subjektivniho
dojmu. Stupnice je soumérnd a je stFfedni polohou
(celkovy subjekiivni- dojem ,prostfedni“) rozds-
lena na Gast zahrnujici kladné subjektivni dojmy a
na Gast zahrnujici zdporné subjektivni dojmy. - -
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5. Zpiisob hodnoceni a zpracovani vysledkii

P¥i vlastnim hodnoceni méd posuzovatel vénovat
pozornost nejprve analytickému smyslovému posu-
zovani, pri némZ na pPedtiSténych formulédfich za-
Skrtnutim vyznaduje ty charakteristiky, které podle
jeho nédzoru nejlépe vystihuji jakost posuzovaného
piva. U poslednich dvou stupfidi, vyjadfujicich cha-
rakter hofkosti, kde se charakteristika skldda ze
dvou &4asti, hodnotitel mtiZe (avSak nemusi) Skrt-
nout tu ¢&ast, kterd se pro vyjadfeni charakteru
hofkosti nehodi.

K ziskédni objektivn&jSich a vyrovnanéjSich vy-
sledkli se doporucuje predloZit jako uvaddéci vzorek
pivo, jehoZ popis jakosti jiZ byl dfive urfen a se-
znAdmit s timto popisem hodnotitele. Po skonéeni
analytického smyslového hodnoceni posuzovatel
obrdti formula¥ degustaéniho schématu a vyznaci
v pfislusné stupnici svilj subjektivni dojem.

Vysledky hodnoceni je nejlépe zpracovat &isel-
nou transformaci, o niZ jsem jiZ v tomto Casopise
nékolikrat referoval [2, 3]. Primérné vysledky je
moZno bud podle b&Znych matematickych pravidel
zaokrouhlit na celd &isla a pouZivat pro specifikaci
ka¥dého kritéria jediné charakteristiky, dédle je moZ-
no kritéria popsat dvéma charakteristikami, mezi
nimiZ leZi primérny vysledek a konetné& je mozino
kritéria vyjadrit pfesnym vysledkem, zaokrouhle-
nym na jedno desetinné misto. Pokud uréitou cizi
vini & chut vyznati ve schématech v8ichni hodno-
titelé a jejich ddaje se liSi pouze v posouzeni jeji
intenzity, pak se tyto tdaje zpracuji stejn& jako
u ostatnich kritérii. K vysledku se poznamend, Ze
cizi viingé & chut byla zjisténa vSemi posuzovateli.
Zjisti-li v8ak pfitomnost cizi viné& ¢i chuti pouze
&4st hodnotitelll, pak se ze zpracovani vylouci vy-
sledky degustdtoril, ktefi cizi viini & chut nezjistili.
K ziskanému vysledku se pak poznamend, jaky pro-
centicky podil hodnotiteldl cizi vini € chut zjistil.
Jak jiZ bylo dfive uvedeno, ziskané vysledky hodno-
cenf obliby maji na rozdil od v¢sledkil analytického
smyslového hodnoceni pouze omezeny a informativ-
ni vyznam.

Jistou nevyhodou popsaného schématu je pomeér-
né v&tsi spotfeba formulafd. Tuto nevyhodu je sice
moZno riznymi Gpravami jednoduSe odstranit, hod-

noceni se v3ak pro degustdtory stdvd méné# pfe-
hlednym a sniZuje se tim i objektivita ziskanych
vysledkil.

Dalsi uréitou nevyhodou je nemoZnost pifimého
matematicko-statistického zpracovdni vysledkd.
Tento mnedostatek v3ak lze jednoduSe odstranit
kombinaci s parovou nebo jeSt& 1épe s trojihelni-
kovou metodou.

6. MoZnosti pouZiti schématu

Popsané schéma pro organoleptické hodnoceni
piva je schématem univerzilnim, vhodnym jak pro
provozni pouZiti, tak i pro hodnoceni vysledki vy-
zkumu ¢€i riznych technologickych zkouSek. Jeho
pfednosti je ve srovnéani s dosud u nds pouZivanymi
schématy pfedev8im striktni oddéleni analytického
smyslového hodnoceni a hodnoceni obliby piva a
vylou€eni znac&né& libovolného bodovéni, ¢imZ jsou
dany pFedpoklady pro ziskdni objektivnich a jedno-
znacnych vysledki. O tom, zda vysledky jsou oprav-
du objektivni a jednoznacné, viak samozfejmé s ko-
netnou platnosti viZdy rozhoduje kvalita hodnotitel-
ské komise. P¥i sprédvné provedeném hodnoceni piva
se v3ak ziskaji podklady, které v ur¢itém zjednodu-
Seni pevné fixuji jakost posuzovaného piva, coZ je
velmi diileZité zvlasté ve vyzkumu a p¥i ridznych
technologickych zkouskach.

Nutnost uréitého zjednoduSeni popisu chutnosti
piva je ddna tim, Z¥e schéma je urfeno pro méné vy-
cvidené hodnotitelské komise. Pies urcité zjednodu-
Seni popisu chutnosti lze v8ak pfi pouZivani tohoto
schématu dosdhnout velmi dobrych vysledkd.
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