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1. Ovod

Pres znaény pokrok, dosaZeny v posleni dob& na tse-
ku chemické analyzy piva a vyhodnocovani jejich v§-
sledki samof€innymi pocitadi [1], zachovdva si i na-
dale prFi hodnoceni jakosti piva dominantni postaveni
senzoricka analyza. Tuto skuteCnost lze velmi néazorngé
dokumentovat zajmem, ktery je v odborné pivovarske
literatufe trvale vénovan senzorice. V tomto sméru sta-
+ & uvést neddvno publikovany ndavrh mezinarodniho systé-
mu - terminologie objektivni senzorické analyzy piva,
ktery s vynaloZenim nemalého 1sili vypracovaly pra-
covni skupiny Master Brewers Association of America,
American Society of Brewing Chemists a European
Brewery Convention [2]. S eskym zpracovanim tohoto
ndavrhu, ktery znamena dal3i zvyZeni objektivity senzo-
rické analyzy piva, bude na$e pivovarska vefejnost se-
zndmena v nejbliZ§i dob& rovn&z prostfednictvim Kvas-
ného primyslu.

Chceme-li senzorickou analyzou ziskat vysoce véro-
hodné vysledky, nesmime opomenout Zadny ze zaklad-
nich faktord, ovliviiujicich jejich kvalitu [3]. N&kterym
z nich, jako je zékladni vyb&r hodnotitelii, pouZitd me-
toda hodncceni a matematicko-statistické zpracovani
ziskanych vysledki, se jiZ v posledni debé vénuje odpo-
povidaji pozornost. Stdle je v8ak opomijen okruh otdzek,
souvisejicich s vycvikem hodnotitelské komise a s tech-
nickou strankou degustace. Ma to zcela zdakonité za na-
sledek rozsahlej§i ¢i méné rozsdhlé znehodnocovani vy-
sledkd senzorické anal§yzy piva, nebot ziskdni kvalit-
nich podkladli je vdzdno na splnéni viech dilfich peZa-
davkd. Tento zcela prakticky zavér cbratil pozornost
hodnotitelské komise PVS v Praze-Braniku k otdzce
propracovani metodiky yycviku hodnotiteld a k upfes-
neni technické stranky objektivni senzorické analyzy
piva. Cilem tohoto sdéleni je seznamit na$i pivovar-
skou verejnost s vysledky, které byly ziskdny v danych
smérech.

2. Vycvik hodnotitelské komise

Vybér. hodnotiteld, tak jak je ur&ovdn ON 56 0110
»Organoleptické posuzovani potravinafsk¢ch vyrobkia“,
je tfeba chapat pouze jako prvy pripravny krok k vy-
tvofeni kvalitni hodnotitelské komise. Vyfazuji se jim
totiZ pouze hodnctitelé, jejichZ smyslové orgdny nejsou
dostate¢né citlivé. Kladné vysledky zkoudky podle ON
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56 G110 jesté zdaleka nezarufuji, Ze hodnotitel odpovida
poZzadavkiim kladenym na ¢lena kvalitni hodnotitelské
komise. Je totiZ bezpodmine&né& t¥eba, aby vedle dosta-
tetné citlivfch smyslovych organt m&l hodnotitel takeé
odpovidajici inteligenci, dale nezbytny rozsah odbor-
nych znalosti a opomenout v Zadném pFipadé nelze ani
poZadavek na vhodné charakterové vlastnosti. Viechny
tfi tyto poZadavky jsou podle ziskanych zkuSenosti
velmi zdvaZné. JestliZe jim hodnotitelé neodpovidaji, ne-
Ize ani oCekavat ziskdni kvalitnich vysledkdi senzorické
analyzy.

Spravnou predstavu o komplexni kvalité hodnotiteld
1ze ziskat teprve pfi vlastni praci hodnotitelské komise,
jejiz prvou fézi musi byt nezbytné intenzivni v§cvik.
V poé&atecnim udobi vycviku hodnotitelské komise je
tfeba pfedevSim se zaméfit na poznéni inteligence a
charakterovych vlastnosti hodnotiteld. V tomto sméru
je tfeba na prvé misto stavét zdjem hodnotitele o senzo-
rickou analyzu a o jeji kvalitni a objektivni realizaci.
JestliZe hodnotitel tento zdjem postrddda a nepodafi se
ho vzbudit ani v prbéhu vycviku, mus{ byt z hodno-
titelské komise bezpodmineén& vyrazen. Jinak sebekva-
litn€j$i hocdnotitel, pracujici bez zdjmu o véc, nemiZe
s ohledem na obtiZnost a naro€nost senzorické analyzy
poskytnout kvalitni vysledky. Se zdjmem o senzoriku
uzce souvisi i dal3i zdvaZny poZadavek na charakterové
vlastnosti hodnotitele. Dobry hodnotitel nikdy nesmi spo-
jovat vysledky svého hodnoceni s osobni prestiZzi (vy-
sledky hodnoceni jednotlivych hodnotiteli jsou vZdy vy-
razng ovlivnény jejich momentalni fyzickou i psychic-
kou kondici) a v prib&hu vycviku musi bezpodminecné
prizplisobovat pro hodnoceni své ndzory a pfedstavy de-
finicim ¢€i pfevaZujicimu ndzoru komise. Spojovani vy-
siedk@i hodnoceni s osobni prestiZi je bohuZel &astou a
dosti prirozenou reakci, vedouci vi3ak v dusledcich ke
zkreslovani vysledkd. Velmi neZddouci charakterovou
vlastnosti hodrotitele je i snaha zaujmout dominantni
postaveni v komisi, resp. snaha ovlivnit ndzory ¢i vy-
sledky ostatnich hodnotitelit. Nenajde-li proto v priibs-
hu vycviku hodnotitel spravny pfFistup k senzorické
analyze, musi byt z komise rovnéZ vyfrazen.

Jak plyne z uvedeného, je prvnim tukolem vycviku po-
drobné poznani hodnotitelli, vytvofeni resp. rozvinuti
spravného pfistupu k problematice senzorické analyzy
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a kone¢né vyfazeni nevhodnych hodnotiteli. Daldim za-
vaznym krokem je osvojeni mezbytného minima teore-
tickych znalosti. Hodnotitelé musi mit zdkladni pFedsta-
vu o zdakonitostech tvorby senzorického dojmu, o me-
todach senzorické anal§zy, o vyhodnocovani ziskanfch
vysledkd apod. Dosdhne se toho jednak vykladem ve-
douciho komise, jednak individualnim studiem proble-
matiky jednotlivymi hodnotiteli.

Daldim zavaZnym ukolem vycviku je ziskdni praktic-
kych zkuSenosti s metodami, které komise hodla pouZi-
vat. Hlavni naplni této €asti vfcviku je osvojeni sprav-
né techniky senzorické analyzy a vyjasndni a sjednoce-
ni vykladu (ndplné€) v3ech pojmi, s nimiZ se operuje ve
zvolenych metoddch hodnoceni. V tomto sméru se nej-
lépe osvédéil postup, zahrnujici individualni hodnoceni
bezprostfedné spojované s kolektivnim probranim ziska-
nych vysledkli a s otevienou a kritickou diskusi o nich.
Tento postup je vyhodné pouZivat nejen pfi podatetnim
vycviku hodnotitelské komise, nybrZ i pozdéji, takZe by
se mél stat pravidelnou soudasti prdce komise. Na v§-
cvik hodnotiteldi totiZ nelze pohliZet jako na jednordzo-
vou akci, kterou lze s kone&nou platnesti uzavfit, nybrz
jako na Cinnost trvalou. Pferu$ime-li vycvik hodnotitel-
ské komise, rychle poklesne jeji kvalita.

Pri nacviku hodnoceni podle senzorickjch stupnic je
tfeba vénovat velkou pozornost pFekondni tzv. centric-
ké tendence hodnotiteld. Psychickym pramenem této
tendence je do zna&né miry opst spojovani vysledkil
hodnoceni s osobni prestizi. Z fasto podvédomé obavy,
Ze se svym hodnocenim odli3i od vysledkii komise, vy-
uZivd hodnotitel pouze stfedni fasti senzorické stupnice.
Tim se ov3em stiraji rozdily mezi hodnocenim riiznych
vzorkil.

Vyevik i daldi Cinnost hodnotitelské komise Fidi jeji
vedouci [predseda), ktery k vykonavani této funkce mu-
si samoziejm& mit patfiéné teoretické i praktické pred-
poklady. Cinnost predsedy v3ak musi byt v§lutnd di-
daktickd a organizdtorskd a nesmi nikdy ovliviiovat
konkrétni vysiedky hodnoceni. Vycvik hodnotitelské ko-
mise je alouhodcby. PFi splnéni viech v§chozich pfFed-
pokladid je k ziskdni dostatetnd kvalitni hodnotitelské
komise tfeba 3 aZ 6 mésicli vycviku, pfi némZ se komi-
se schazi pravidelné jedenkrat v tydnu na dobu pEibliZ-
né jedné hodiny.

3. Technika degustace

Okruh otdzek souvisejicich s technikou degustace je
velmi Siroky. Lze do n&j zahrnovat jak problematiku
techniky vlastni degustace, tak i problematiku vSech
technickych otdzek souvisejicich s degustaci. Je proto
tfeba rozliSovat mezi technickoorganiza¢nim zajit&nim
degustace a mezi technikou vlastni degustace.

3.1 Technicko-organizaéni zajisténi degustace

Dobré organiza¢ni zajifténi setkdni hodnotitelské ko-
mise je jednim ze zédkladnich pFedpokladii jeji Gsp&iné
tinnosti. Hlavni diiraz je v tomto sméru tfeba poloZ:t
na systematiénost prace. Nejlépe se osv&d&ilo, je-li v ty-
dennim pracovnim rozvrhu pro setkani komise vyhrazen
pevny Casovy tsek v minimédlnim rozsahu jedné hodiny.
KaZdy clen hodnotitelské komise si za t&chto podmi-
nek mibZe relativn€ snadno pfedem zorganizovat svoji
priaci tak, aby se setkdni komis2 mohl zﬂﬁasLnit. PT1
nepravidelnych setkdnich komise je naopak tfeba podi-
tat s nizkou téasti hodnotiteli a vznikd i Fada dalgich
technicko-organizatnich potiZi, coZ ma samozfejm& na
prdci komise vyrazn& negativni vliv. Z tohoto hlediska
neni ani G€elné do komise zafazovat v3estranné expo-
nované pracovniky. K zajisténi dostateéné téasti na
setkdnich komise by celkovy po&et hodnotiteld memél

- byt men3i neZ 10 aZ 15. Praci hodnotitelské komise, jak

jiZ bylo teceno, fidi jeji vedouci.

Pro dspéSnou prédci hodnotitelské komise je mneoby-
Cejné vyznamnd i sprévnéa volba mista setkdni. PoZadav-
ky, kladené na mistnost urfenou pro senzorické hodno-
ceni, jsou v hlavnich zdsadach zakotveny v ON 56 0101,
takZe o nich neni tfeba podrobn& hovofit. V zdsadé jde
0 to, Ze maji-li byt ziskdny dostateCnd vErohodné vy-
sledky, je tfeba hodnotiteliim zajistit alespoii minimél-
ni miru pohodli a klidu. Za zdsadn& nevyhovujici je t¥e-
ba povaZovat senzorické hodncceni, uskuteéifiované
v chemické laboratofi (cizi vin& ruSeni, nepohodli).
V mistnesti, kde se provadi senzoricka analyza, by
rovnéZz nemé&l byt instalovan telefon anebo by mél byt
vypnut alespeii po dobu hodnoceni. Jsou-li vSichni hod-
notitelé vCetné& volaného, v priibdhu hodnoceni nékoli-
krédt vyirhovéani, nelze se divit, Ze kvalita ziskanfch vy-
sledk@ neni valnd. Z téhoZ diivodu neni vhodné v pri-
b&hu hodnoceni hovoFit.

3.2 Technika vlastni degustace

Pri senzorickém hodnoceni piva mad pro ziskdni kva-
litnich vysledkd neoby&ejny vyznam i sprdvna volba a
striktni dodrZovani standardni techniky vlastni degusta-
ce. Je tomu tak pfedeviim proto, Ze senzoricka kvalita
piva se po naliti do degustacni nadoby v mnoha smé-
rech velmi rychle méni. Konkrétn& napf. celkova inten-
zita viné, zjiS§ténd bezprostfedn& po naliti, se vyrazné
li5i od celkové intenzity viné, zjisténé po 10 minutdch
stani. K senzorické_analyze musi hodnotitel pFistupovat
sprdvn& pfipraven. Mé&l by byt dobfe fyzicky i dufevnd
dispcnovan a nemél by byt presycen. Nikdy nesmi hod-
notitel trp&t Zizni, nsbot hodnoceni prvého vzorku by
bylo neregulérni. Z tohoto diivodu je tFeba podavat uva-
déci vzorek, kter§ umo#ni pfiznivé ovlivnit fyziologicky
i psychicky stav hodnotitele. Optimdlni dobou pro sen-
zorické hodnoceni je podle ziskanych zku3enosti doba
mezi 9. aZ 12. hodinou.

Dalsim zavaZnym predpokladem pro ziskani skute¢n&
objektivnich vysledkidl je disledné dodrZovani anonymi-
ty hodnocenych vzorki, které je rovn&Z zakotveno v ON
56 0110. Nelze totiZ v ZAdném pFipadZ pFedpokladat, Ze
by znalost pilvodu posuzovanych vzorki mohla zistat
bez, byt €asto mimovolného, vlivu na vysledky posuzo-
vani i vysoce kvalitniho hodnotitele. KaZdy z pivovar-
skych cdbornikfi mé& vyhran&né pFedstavy o jednotli-
vych tyrech piva, resp. o vyrobcich jednotlivych zavo-
di, které se pfi neanonymnim hodnecceni zédkonité pro-
mitnou ve vEtsi ¢i men3i mife do ziskanych v§sledkii.

Pro pivo, urené k senzorické analyze, je CSN 56 6635
— Pivo stanovena teplota v rozmezi 10 aZ 15°C. Toto
teplotni rozmezi se pro senzorickou analyzu piva v pod-
staté osvédcCilo s tim, Ze je vyhodné&jSi vyuZivat jeho
horni €asti. PFi vy38ich teplotdch se totiZ sndze identifi-
kuje pfitomnost cizich viini a chuti a snize se posoudi
i ostatni senzorické charakteristiky piva. PFi nizké tep-
lot& piva, jak je z kaZdodenni praxe dobfe zndmo, neni
moZno Fadu senzorickych sloZek dobfe identifikovat.

ZéavaZnou otdzkou technické stranky vlastni degustace
piva je volba typu degustaénich nadob. Platndg CSN
56 6635 Pivo stanovi, Ze se ma pouZivat zkuSebnich
sklenicek z bezbarvého skla o vysce 105 aZ 110 mm a
vnitfnim préméru 57 aZ 62 mm. Toto ustanoveni vychézi
ze zastaralé koncepce pivovarské senzoriky, kterd za-
hrnovala i posuzovani pénivosti, prizracnosti a event.
i barvy. SouCasny stav pfistrojové techniky v8ak jiZ plné
umoZiiuje prevést hodnoceni pénivesti, prilizracnosti
i bharvy do laboratorniho hodnoceni a senzorické po-
souzeni omezit pouze na zhodnoceni chutnosti, jemuZ
potom milZe byt vénovdna podstatné vEtSi pozornost.
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V této moderni koncepci pivovarské senzoriky ztrdci
pouZiti prihlednych degustacnich nadob nejen opodstat-
néni, nybrZ navic se dokonce stavé i prekazkou pro zis-
kani kvalitnich v¢sledkii. Hodnotitel ma mit totiZ pfi
senzorickém posuzovani moZnost sledovat pouze ta kri-
téria, kterd bezprostiedn& posuzuje. MiZe-li hodnotitel
sledovat i jiné vlastnosti vzorku neZ ty, které skutecng
posuzuje, je vysledek hodnoceni zcela zakonite vidy
vice ¢i méné ovlivnén i tdmito daliimi vlastnostmi. Do-
stane-li napf. hodnotitel k posouzeni vzorek piva ne-
vyhovujici barvou &i przraénosti, pFistupuje jiZ pfedem
k tomuto pivu s jistou ddvkou nedivéry. To se nutné
projevi i v posouzeni chutnosti, i kdyZ p&nivost a pri-
zracnost piva hodnotitel pfimo neposuzoval.

Dal3i velmi zdvaZné nedostatky dosavadnich degustac-
nich nadob na pivo plynou z jejich nizkého tvaru a
z relativné malého objemu. Tento tvar nédob a jejich
relativné nizky objem phsobi potiZe v posuzovani viné
(péna, sahajici aZ k okraji degustafni nadoby, zne-
snadiiuje posuzovdni viiné) a podporuje rychlé zmé&ny
senzorické kvality nalitého piva. Ze v3ech uvedenych
divodi se ukazalo jako nejvyhodnéjsi upustit od dosa-
vadnich degustatnich niddob na pivo a nahradit je ne-
prithlednymi degustafnimi nddobami, vyrobenymi nejlé-
pe z kameniny & z porcelanu vhodné barvy. Bilé por-
celanové nddoby pasobi nepfiznivé na psychiku hodno-
titel. UZité degustadni nddoby by mély mit ponékud
vy&3i tvar a obsah asi 300 aZ 500 ml. Do t&chto néddob
je nejvyhodn&j$i nalévat pouze asi 200 ml piva tak, aby
zbyvajici volny prostor tvofil rezervodr, usnadiiujici po-
souzeni viing. Relativn® v&t§i mnoZstvi piva v degustag-
ni nddobd samoziejmé nesleduje zvy3eni konzumace pi-
va pfi hodnoceni, nybrZ ma zpomalit zvEtrdvani piva.
Tomuto cili napoméahaji i izola&ni vlastnosti materialu
nadob, které je nejlépe pfed hodnocenim vytemperovat
na odpovidajici teplotu. Velmi dobfe se osv&d€ily hné-
dé kameninové korbeliky obsahu 500 ml, plnéné asi
200 ml piva.

Pive je do degustatnich nddob tfeba zdsadngé plnit aZ
tésné pfed posuzovdnim, nebot, jak jiZ bylo feceno, je-
ho kvalita se stdnim rychle méni. Z toho diivodu neni
ani vhodné nalévat vzorky v oddélené mistnosti. Se zie-
telem na zvétrdvani piva je dale tfeba omezit i dobu
vyhrazenou pro zhodnoceni vzorku na 15 minut od chvi-
le naliti. Je-li nezbytné posuzovani prodlouZit nad tuto
hranici, je nutno vzorek piva nalit znovu. ProdluZovat
senzorické hcdnoceni nad 15 minut vSak neni vhodné
ani z hlediska rychle rostouci dnavy smyslovych orga-
nl hodnotitele.

Dil&i senzorické vlastnosti piva nelze hodnotit v libo-
volném pofadi, nybrZ musi byt posuzovdany pfesné sta-
novenym postupem. Pofadi, v némZ jsou hodnoceny jed-
notlivé diléi senzorické znaky piva, musi brat v dvahu
relativng rychlou zménu senzorického charakteru toho-
to méapoje po naliti. Na prvém misté je proto nutno se
zabyvat vini a bezprostfedn& poté i Fizem a plnosti
chuti piva. Teprve potom mohou byt posuzovany dalsi
vlastnosti.

Velkou pozornost jé pii senzorickém hodnoceni piva
tfeba vénovat technice posouzeni kvalitativni i kvanti-
tativni strdnky ving. Celkovd intenzita viing i intenzita
jejich jednotlivych dil€ich sloZek vyrazné zavisi na do-
b&, kterda uplynula od naliti piva a popfipad® na michéa-
ni obsahem degustaéni nddoby. Posouzeni kvantitativni
i kvalitativni strdnky viné piva se osv&d€ilo standardi-
zovat tak, Ze se uskutetni pc 1 minuté od naliti vzor-
ku zdsadn& bez michdni obsahem dsgustaéni nadoby.
Pivo je tfeba nalévat tak, aby vzniklo pouze minimé&lni
mnoZstvi p&ny, kterd brani fddnému posouzeni viing.

Specifickou techniku hodnoceni vyZaduje i intenzita a
charakter hofké chuti piva. Kvantitativni i kvalitativni

stranka hofkosti musi byt posuzovana pouze na zdaklade
vjemu, vyvolaného jedinym douSkem piva. PoZije-li hod-
notitel nékolik douskli piva, nésobi se prvotni vjem a
vysledky posouzeni jednotlivymi hodnotiteli se vyrazng
1i3i. PoZadavek hodnotit hofkou chuf piva pouze na za-
klad® dojmu, vytvofeného poZitim jediného dousku,
oviem nijak neznamend, Ze by se méla posuzovat jenom
jedenkrdt. Je oviem tfeba, aby pfed opakovanym hod-
nocenim byl viem hofkosti v dstech pln& smazan, emuZ
vedle pouZiti neutralizitoru d¢inn® napomftze i ur€ity
tasovy odstup. Jako neutralizdtor je nejvhodné&jsi jemny
syr nevyrazné chuti nebo saldm obdcbné kvality a ne-
slané obyé&ejné rohliky & housky.

Posledni zdvaZnou otdzkou techniky vlastni degustace
je zphlsob predkladani vzorku piva a jejich mnoZstvi,
které miZe byt maximalné hodnoceno v ramci jednoho
setkani komise. V prvé fadé jde o to, zda vzorky maji
byt predkladdny hodnotitelim jednotlivé nebo v urdi-
tych vétsich & mengich sériich. Pedle ziskanych zku-
Senosti se nejlépe osvéd&ila individuilni prezentace
vzork@i. Od zatfm u nas b&Zné prezentace vzorkd ve
vdtdich ¢i men$ich sériich je tfeba upustit. Jsou-li totiZ
vzorky predkladdany v sériich, ziska se sice relativné
dobra srovnatelnost v ramci jedné a téZe série, oviem
vzdjemna srovnatelnost mezi vzorky rliznych seérii je
podstatné horsi. Tato zhor3end srovnatelnost je vyvola-
vana akcentovanim rozdild mezi charakteristikami bez-
prosifedné relativn® srovnavangych vzorkili téZe série a
potlagovanim rozdili mezi charakteristikami vzorkdl riiz-
nych séril. Individudlni hodnoceni vzorkli vylutuje
akcentovani vzajemnych rozdill a je zarucena dobra
porovnatelnost vSech vysledkd. Snadngji se rovnéZ do-
drzuje poZadavek na realizaci senzorického zhodnoceni
piva v pomé&rng& kratkém Easovém tseku.

Z hlecdiska virohodnosti ziskanych vysledki je velmi
diileZité stanoveni maximélniho po€tu vzorki, které mo-
hou byt posouzeny v ramci jedinéhc setkéani hodnoti-
telské komise. Podle ziskanych zkuSenosti je tfeba za
optimalni pocet vzorkil, podrobn& hodnccenych v rdmci
jednoho setkéni komise, povaZovat dva vzorky a za ma-
ximalni podet 4 aZ 5 vzorkil. K obdobnému zédvéru do-
spél i Mecredy et al. [4]. Pivo jakoZlo alkoholicky na-
poj vyvoldva totiZz pii podrobném posuzovdni velmi
rychle smyslovou dinavu hodnotitele. Znatn& k tomu pri-
spiva i skutefnost, Ze se zFetelem na dominantni dlohu
hotkosti v senzorickém charakteru piva musi hodnotitel
tento ndpoj pfi hodnoceni skutetn& konzumovat, a to
po malych douScich.
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Vysledky ziskané v nékolikaleté intenzivni préci hod-
notitelské komise PVS v Praze-Braniku pln& potvrdily
predpoklad velkého vyznamu vycviku hodnotiteld a
technické strdnky objektivni senzorické analyzy piva.
Podafilo se bliZe specifikovat techniku degustace piva
a ziskat fadu zkuZenosti, které se mohou 3iroce uplat-
nit v praci nasich zdvodovych a podnikovych hodnoti-
telskych komisi.
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nHBa M TexHWKka perycraumu. Kpac. mpym., 22, 1976, Ne 9,
crp. 198—201.
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MnoroaeTHii ONBIT KOMHCCHH MO OLEHKE NTHBA, CO3AaHHOM
u pabotaiolueid NpH ONBITHOHCCJEJ0BAaTeAbCKOH Jaboparto-
pun B ITpare-Bpannke, mokaszag BaxHOe 3HAYEHHe TIATEh-
HOH MOATOTOBKH CNElHaJHCTOB IO JZerveTaumnd W pa3pabor-
KW TIpaBH.j, KAacalUIHXCH TeXHHYECKOH CTOPOHB OpraHo-
JielITHYECKOH OlleHKH nuBa. KoMmuccns paspaborana mosToMy
nojpoGHble npaBHJa AerycTallHH INHBAa, KOTOPHE MOTYT
0Ka3aTh IeHHYI0 NOMOMIb OLIEHOYHLIM KOMHCCHSM Ha MHBO-
BapeHHBIX 3aBO/laX, a Takxe palOTHHKAM OT/eJOB YNpa-
BJIEHHS Ka4eCcTBOM MNPOAYKIMH NOPH AHPeKIHAX oObelHHe-
HHE 33BOJIOB.

Cufin, J.: Beer Degustation Technique and Training
Degustation Experts. Kvas. priim. 22, 1976, No. 9, pp.
198—201.

Experience of evaluating comission organized and
working in the framswork of Experimental and Devel-
opment Laboratory in Prague-Branik, based on intensive
activities lasting several years show, how important is
a thorough training of beer degustation experts, as

well as application of standard technigque in sensoric
evaluation. The comission has worked out comprehen-
sive rules for degustation technique which along with
its experience can help evaluating comissions of indi-
vidual breweries and quality control departments in
managing institutions.

Cofin, J.: Technik der Bierkostprobe und Einschulung
der Teilnehmer. Kvas. pram. 22, 1976, No. 9, S. 198—201.

Die Ergebnisse, die in mehrjéhrigen intensiven Arbeit
der Degustationskomission des Versuchs- und Ent-
wicklungszentrums der Brauindustrie in Prag-Branik
erzielt wurden, bestidtigen in vollem AusmaB die Vor-
aussetzung der grofen Bedeutung der Einchulung der
Bierverkoster und der technischen Aspekte fiir die
objektive sensorische Bieranalyse. Es ist gelungen, die
Technik der Bierdegustation niher zu spezifizieren und
Erfahrungen zu sammeln, die in einem breiten AusmafB
in der Arbeit der Bierbewertungskomissionen der
Brauereibetriebe appliziert werden konnen.



