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1. Oveod

V roce 1970 jsem formou publikace v Kvasném prio-
myslu informoval pivovarské pracovniky o navrhu uni-
verzalniho schématu senzorické analyzy piva [1]. Na-
vrhované schéma bylo ve Gtyfstupiiové podobé celostat-
n& uplatnéno pfi povinném hodnoceni jakosti piva a
v plivodni p#&tistupiiové verzi se trvale pouZivd pii re-
Seni vyzkumng¢ch a vyvojovych ukold i pfi posuzovani
kvality réznych druh@ piva. Vice neZ Sestileté obdebi
praktické aplikace schématu bylo ndrofnou provérkou
jeho koncepce a umoZnilo ziskat Fadu poznatki. Cilem
tohoto sdéleni je seznadmit se ziskanymi poznatky i Sirsi
pivovarskou verejnost.

2. Zmény uspuiadani schématu

Dlouhodobéa prakticka provérka ukdzala nutnost urti-
tého vécného i formdlnfho pozmé&néni objektivni &asti
schématu (tabulka 1). Jedind vé&cnd zména v uspofa-
dani schématu se dotkla znakidi pénivost a priizracnost
piva. Tato kritéria byla do schématu svého Casu zafa-
zena pod vlivem starSiho pojeti senzorického hodnoceni
jakosti piva, i kdyZ jiZ bylo poukadzdno na moZnost a
prednosti vypuSténi téchto znakd. Praktické zkuSenosti
viak jednoznaéné prokizaly, Ze za soutasné firovné pii-
strojové techniky je zafazeni pénivosti a prhizratnosti
do schématu senzorické analyzy piva nejen anachronis-
mem, nybrZ i nezdiivodnitelnym zdrojem ruSivych vlivd
pFi vlastnim senzorickém hodnoceni. Je-li totiZ pénivost
a priizraénost piva hodnocena senzoricky, potom pfi
hodnoceni nelze pouZivat neprihlednych degustacnich
nadob a hodnotitel je pé&nivosti, prizrafnosti a samc-
ziejm& i barvou piva ovlivilovdn ve svych zdavérech
o viech daldich senzoricky posuzovanych Kkritériich. Pé-
nivost a prizradnost piva byly proto ze schématu vy-
pudtény, nebof hodnotitel takto navic ziskdva vétsi
moZnost kvalitntho posouzeni v3ech t&ch kritérii, u nichZ

Tabulka 1. Puvodni uspordddni objektivni &dsti schématu

Do redakce doslo 25. kvétna 1977

senzoricka analyza predstavuje jediny zatim redlny po-
stup zhodnoceni. Pro posouzeni priizratnosti piva byla
v PVS Branik vypracovdna specélni stupnice, stavéjici na
vysledcich ptistrojového méfeni a respektujici expo-
nencialni charakter vztahu mezi intenzitou podnétu, vy-
jadienou ve fyzikdlnich &i chemickych jednotkdach a mezi
intenzitou vzniklého poéitku [2].

Praktické provéfovani schématu dale ukazalo, Ze po-
fadi jednotlivych kritérii, v némz jsou uvadéna ve scheé-
matu, neni zcela spravné. Vzhledem k tomu, Ze kvalita
piva se po naliti rychle méni, ma pfi senzorické analyze
piva poradi, v n&mZ jsou jednotlivé znaky hodnoceny,
mimofddny vyznam [3]. Neni-li toto pofadi shodné s po-
fadim, v némZ jsou jednotlivd kritéria uvadéna ve sché-
matu hodnoceni, potom podle ziskanych praktickych
zkuSenosti hednotitelé z hlediska senzorické analyzy
potiebné pofadi v hodnoceni jednotlivych kritérii ne-
dodrZuji @ Fidi se pofadim uvedenym ve schématu. Tento
postup je pak zdrojem chyb ve vgsledcich. Vzhledem
k tomu, ¥e se ukdazala nutnost hodnotit jednotliva krité-
ria v ponékud odli3ném pofadi, nez bylo piivodné za-
my3leno, bylo pofadi znakli ve schématu upraveno. Na
prvnim misté stoji posouzeni celkové intenzity vingé a
intenzity a kvality cizi ving, za nimi néasleduje u sveti-
lych piv posouzeni Fizu a plnosti a teprve potom je za-
fazeno zhodnoceni intenzity a charakteru hofké chuti
piva. Na rozdil od pivodni verze schématu byla hofkost
zafazena jako jedno z dil€ich kritérii chuti. Pivodni
zam¥r zdlraznit v§znam hofké chuti piva jejim zaFaze-
nim jako samostatného kritéria se totiZ neukazal jako
dosti opodstatnény.

Z praktické aplikace schématu ddle vyplynulo, Ze
schéma neni vhodné pfijimat jako nemé&nny celek, nybrz
jako otevFeny systém, s nimZ je nutno aktivné pracovat.
Kritéria organoleptické jakosti piva zahrnutd ve sché-
matu je tieba chdpat pouze jako zédkladni osnovu, kterd

Organoleptické kritérium Popis jakosti piva*)
kompaktni péna Fid&i péna Fidii péna malo pény téméf bez pény
Pénivost 4 cm 3 em 2 em
Prizraénost dokonale jiskrna bez jiskry — slaba silnd zikal
éiré opalesecence opalescence
intenzita velmi slaba slaba stiedni | silna wvelmi silnd
Viané ‘ intenzita velmi slaba slaba stiedni I silnd velmi silnd
cizi viné - o - .
slovni popis |
intenzita velmi slabi slabd stfedni silnd velmi silna
Hofkost 2L e 8. 1 L
ij i i i mirné drsna drsna velmi drsnd
charakter velmi jemnd Jemmi ulpivajief silné ulpivajici
| plno;t velmi slaba slabd stiedni silné velmi silna
svétld piva | — = T == e
| iz velmi slaby slaby stiedni silny velmi silny
Chut I karamelova piichut velmi slabd slabd stiedni silna velmi silna
tmavé piva | - ——— ——
sladkost velmi slabé slabd # stiedni silné velmi silnd
_iutenzita v elmi slabé slaba stiedni silnd velmi siln&
cizi chut - — LN e == =
slovni popis

*) Vyznaite zaSkrtnutim vhodnych charakteristik



KVASNY PRUMYSL
ro€. 23/1977 Cislo 9

Praktické zkuSenosti s univerzdlnim schématem
senzorické analijzy piva

199

Tabulka 2. Schéma senzorického hodnoceni jakosti piva

Vzorek ¢islo: Jméno:
Senzorické kritérium ‘ Popis organoleptického charakteru piva*)
: " :
celkovi intenzita { velmi slabé | slabd stiedni silné | velmi silnd
— — = —_— _— | - |
el | intenzita velmi slaba ‘ slaba | strednf silng velmi silna
une . cizi viiné — -— = ST —_
slovni popis | ‘
Fiz velmi slaby | slaby stiedni silny | vetmi silny
svétli piva — _— — - !
| plnost velmi slaba | slaba | stfedni silna velmi silna
—_— —_— — - —
| intenzita j velmi slabé | slabid | stéedni | silng velmi silng
| hoikost | “charakter velmi jemni jemna " | “mirn# drsné | drena velmi drsna
i Ll | | ulpivajici silné ulpivajici
| == = 1 {
Chut | intenzita | velmi slaba | slabi | stéedni silnd | velmi sitng
| cizi chut = | i ! ;
slovai popis I | |
karamelovd chut | velmi slaba slaba | stfedni silna velmi silna
tmava piva | S e des = | s s
sladkost J velmi slabd slaba r stfedni l silné velmi silng
I n ; 7[ 1 B f e ¥,
Ciselné transformace 1 ‘ 2 l 3 4 5
|

°) Vyznatte zaSkrinutim vhodnych charakteristik

Tabulka 2. pokraéovdani — druhd strana formuldre
Celkovy subjektivni dojem

mimoradné dobry 7
velmi dobry 2
dobry 3
dosti dobry’ &
prostredn/ 5
dost/ a"par‘nj 6
Spatny 7
vemi Spatny 8
mimorgdné spatny 9

+ Vyznacte zaSkrinutim vhodné charakteristiky

miiZe byt zuZovdna podle konkrétai situace vypoudtdnim
nékterych kritérii nebo rozSifovana &i modifikovdna za-
Fazovanim dalSich kritérii. NapFiklad pFi posuzovani pri-
b&hu leZeni piva je vhodné schéma doplnit kritérii ving
a chut mladého piva tabulka 3. K zafazovani dal3ich
kritérii jsou ve schématu urdeny zvlaStni'v8lné Fadky.

Pétistupliové usporddédni schématu se ve shodé& s vy-
chozimi predpoklady ukézalo jako spravné a vyhovujici
danému ucelu. P¥i pfechodu od mnohastupiiového 75bo-
doveého schématu sice hodnotitelim po n&jakou dobu
chybély mezistupng, po krdatké dobg si v3ak plné zvykli
na omezeny pocet stupiii senzorickych stupnic. PotiZe
zase naopak zacCalo dé&lat hodnotitelim posuzovani podle

Datum a podpis:

mnohastupfiov§ch, nedostateén& definovangch schémat,
nebot si pri hodnoceni odvykli uplatfiovat pro mnoha-
stupfiovd schémata typickou vysokou davku liboviile.

Subjektivni &¢ast schématu nedoznala Zadnych zmeén,
nebot se plné osvédéila. Jako velmi GEelné se koneéné
z hlediska snadrého zpracovdni vysledkd ukazalo vy-
znatit pfimo ve schématu &iselnou transformaci jednotli-
vych slovnich charakteristik. Stru&ny vycet nejastéji se
vyskytujicich cizich viini a chuti byl naopak ze sché-
matu vypustén. Namisto n&ho je tFebd doporu&it pouZiti
mezindrodniho systému popisnych terminéi objektivni
senzorické analyzy piva, s nimZ jsem pivovarskou vefej-
nost seznamil pfed neddvnem [6].

Nové usporaddni schématu je patrno z fabulky 2.

3_ Zpiisob hodnoceni

KaZdé, byt sebekvalitn&j$i schéma senzorického hod-
noceni, je pouze mrtvou pfedlohou a dsp&ch & netspéch
prace s nim zdvisi na zplisobu aplikace. Zakladnim pred-
pokladem tspéchu prdce s diskutovanym schématem je
dodrZeni zékladnich zasad v§cviku hodnotiteld a tech-
niky degustace piva, s nimZ jsem pfed &asem seznamil
pivovarské pracovniky samostatnym sdélenim [2].

Jak praktické pouZivdni schématu dédle ukézalo, vedls
dodrZeni zasad vycviku hodnotiteld a techniky degustace
vyZaduje jeho usp&$nad aplikace je3té urcité zpresnéni
vyznamu nékterfch kritérii a vzdjemnych vztahd mezi
nimi. Tak celkovou intenzitou vén& se rozumi celkovi
intenzita viné piva bez zfetele na to, do jaké miry je
lvofena charakteristickymi sloZkami viing a do jaké miry
jde o sloZky neZddouci. Cizi viini se rozumi kaZda ze
cloZek viingé, kterd se podle ndzoru hodnotitele vymyka
charakteru posuzovaného piva. Ka¥dou takovou vani je
tfeba bezpodminecné vystiZn& charakterizovat Kkvanti-
tativng i kvalifativng. Konetné rozhodnuti, zda jde &i
nejde o cizi sioZku ving, provede na zdklads jeji cha-
rakteristiky pracovnik vyhodnocujici vysledky, ktery pfi-
tom vychdzi z podrobngch znalosti posuzovaného typu
piva. Intenzita cizi vin& nemiiZz zcela logicky piesah-
nout celkovou intenzitu véné.

Rizem piva se, zjednoduSend vyjddFeno, rozumi 3tip-
lavy pocit, vyvolavany timto ndpojem v tstech a plnosti
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Tabulka 3. Organoleptické zmény v prub&hu lezeni 12% piva
t¥dny sudovino | 1 2 ‘ 3
Doba lezeni i - — —
dny 0 [ 7 14 ) 21
= : 3,71 3.38 T 3.25 3.14
celkova intenzita s —=0,22; + 0,22 s = 0,143 + 0,13 | s=1014;4012 s = 0]12; + 0,12
: : 3,00 1,75 1,00 0,86
; il intenzita s = 1,07; + 1,07 s = 1,18; + 1,05 s = 0,30; + 0.27 s = 0,31; + 0,31
Viné cizi vané | WY,
slovni popis autolyzatni zatuchla kvasniéna i esterova
X ) 2,86 2,12 1.00 g 0,29
ving mladébo piva s = 2,20; + 0,20 =020, 4017 | 5=024;3022 1 s =0.17; + 0,17
1,57 2,75 2,88 I 3,14
Hz s =016+ 0,16 s =014 + 0,12 s = 014; £ 0,12 | s=012:o012
3,57 3,38 T 3,38 3,29
plnost s —0,12; 4 0,12 s =0,14; + 0,13 s — 0,24; + 0,22 s = 0,13; £ 0,13
3 5 4,71 4,12 T A0 | FNEL
intenzita s =0.21; + 0,21 s = 0,15; + 0,13 s =027; = 0,24 s =0,13; = 0,13
hotkost 4,14 3,88 I 3,75 W Iyl
Ciut charakter s = 022; + 022 s — 0,14; + 0,12 s = 0,27; + 0,24 s = 0,15; + 0,15
i i 2,86 g 138 S 043
mtenxita s =0,18; + 0,18 s=1,18; + 1,05 s = 0,27; = 0,24 s — 1,05; 4 1,05
s chus slovni popis autolyzaéni zatuchla kvasnitna kvasniéna
: 3,00 2,12 0,75 [ 0,43
chnt miagéhio pive &= 0,17; + 0,17 s = 0,20; & 0,17 s — 0,31; + 0,27 s —0,23; + 0,23
5,38 F ] a

Celkovy subjektivni dojem

743
s = 1,04; + 1,04

5,00 5,14
s = 0,26; + 0,23 s = 0,16; + 0,14 s = 0,125 £ 0,12

s = smérodatna odchylka
interval spolehlivosti je udan pro hladinu vyznamnosti 0,95

pocit hutnosti € hmotnosti, vznikajici pFi konzumaci
piva. Intenzita ho¥kosti je intenzita hofké chuti, pociténa
v okamZiku poZiti piva. O charakteru hofké chuti roz-
hoduje kvalita pocitu pFetrvavani ¢ doznivani hofke
chuti v dstech. Cim je doznivajici hofkost Skrablavéjsi
a ¢im je jeji doznivani delsi, tim je charakter hofkosti
drsn&jSi. Cizi chuti rozumi se, konetné obdobng& jako
u cizi viing, kaZda sloZka chuti, kterd podle nézoru hod-
notitele nepatfi do organoleptického charakteru posu-
zovaného piva.

Podrobnéjsi speeifikaci si vyZadala i spravnd volba
jednotlivych charakteristik (stupiifi) senzorickych stup-
nic. Jestlife intenzita senzorického vjemu leZi mezi dvé-
ma charakteristikami schématu, musi hodnotitel pro po-
psani pouZit té charakteristiky, kterd mu je bliZ8i (ob-
dobné& jako pfi zaokrouhlovani &isel). Prdci komise lze
povaZovat za velmi kvalitni, jestliZe hodnotitelé pouZiji
k charakterizaci svého vjemu dvE& za sebou nésledujici
charakteristiky (stupn#) stupnic objektivni ¢asti sché-
matu.

Celkovy subjektivni dojem charakterizuje subjektivni
pristup hodnotitele k vyrobku. Jinymi slovy jde o to,
zda pivo hodnotiteli ,chutnd“ & ,nechutna“. V zdsad&
by ohodnoceni tohoto kritéria m&lo byt €ist& subjektivni
zaleZitosti ka¥dého hodnotitele. Praktickd aplikace scheé-
matu v3ak ukdzala, Ze i pro hodnoceni celkového sub-
jektivhiho dojmu je vhodné poskytnout posuzovatelim
alespoii uréité ramcové doporuteni. V zésadé jde o to,
Ze pivo vykazujici zdvaZné organoleptické vady, tj. vy-
kazujici napf. pfitomnost zdsadn& neZadoucich cizich
viini a chuti, jako jsou nap¥. cizi chut a viné& autoly-
zatni, merkaptanovd apod., neni logické v celkovém
subjektivnim dojmu ohodnotit jako pramérné &i even-
tudlné jako jeSté kvalitné&jsi.

4. Vyhodnocovani vysledkii a jejich prezentace

Vyhodnocovani v§sledkid senzorické analyzy se znafné
urychli, jestliZe hodnotitelé nadiktuji své vysledky v po-
dob& &iselné transformace povéfenému pracovniku, kte-
ry je zapide do specidlnfho formulédfe. Za vysledky kvan-
titativniho hodnoceni je tfeba z&sadn& povaZovat pri-
mérné vysledky. PrevaZujici hodnoceni lze za vysledky
posouzeni povaZovat jen v nékterych specifickych p¥i-

padech, napf. pfi hodnoceni realizovaném s cilem vy-
jadrit jakost piva pro technicko-ekonomické ucely. Vy-
poéet pramérnych hodnot jednotlivjch dil¢ich vysledki
znatn& urychli pouZiti tabulek, v nichZ jsou uvedeny
hodnoty priiméru v zdvislosti na souttu dilgich vysledki
a pottu hodnotiteli.

Primérnd intenzita cizich viini a chuti se vypocCitava
stejné jako u ostatnich kritérii. Vysledky téch hodnoti-
telii, kteFi cizi viini €i chut nenalezli, vyjadiuji se v Ci-
selné transformaci hodnotou nula. Ve vyjadfeni kvali-
tativni stranky cizich vini a chutf se pii rozdilné cha-
rakterizaci jednotlivymi hodnotiteli povazuje za vysled-
nou prevazujici charakterizace.

Primé&rné Kkvantitativni vysledky jednotlivych dil€ich
hodnoceni je vyhodné doplnit smérodatnou odchylkou
a intervalem spolehlivosti pfi zvolené hlading vyznam-
nosti. Tyto Gdaje informuji o spolehlivosti vysledki a
¢ kvalitd prdce hodnotitelské komise. Aplikaci odpovi-
dajicich matematickostatistickjch metod [4] lze vyhod-
rolit i stupeii statistické v§znamnosti rozdilu mezi jed-
notlivgmi primé&rnymi vysledky posouzeni jednoho a
téhoZ kritéria.

Jako nejvyhodngjsi forma prezentace vysledki se uka-
zala forma &iselné transformace. Pro pracovniky, ktefi
jsou sezndmeni se schématem alespoii v hrubych rysech,
predstavuje ¢Ciselnd podoba vysledku velmi nézorny a
dobfe pFehledny podklad (tabulka 3]. Kombinované Cisel-
né a slovni vyjadfeni v¢sledkd typu slovni charakteristi-
ka * ¢iselna hodnota, kterd je men3i ¢i nanejv§3e rovaa
0,5, je sice pro nezasvécené &Ctendfe pochopitelné&jdi, je
v3ak daleko méné& pfehledna (tabulka 4). Tato skutecnost
zvlasté vynikd pfi vet3im poftu vysledki. Zaokrouhleni
vysledk®i na celd Cisla, jimZ odpovidaji pfisludné slovni
charakteristiky, se neosvédgilo jako médlo presné. Velmi
nazorné lze vysledky objektivni senzorické analyzy po-
dle diskutovaného schématu vyjadfFit graiicky v podobé
profilu organoleptické jakosti piva [5] (fabulka 5).

5. MoZnosti aplikace schématu

Za 3est let praktického pouZivdni se schéma osv&déi-
lo jak v kontrolni &innosti, tak pfi FeSeni vyzkumnych
a vyvojov§ch tkold. V kontrolni &innosti je tfeba se
zabyvat predeviim dvéma zdkladnimi otdzkami, a to
posouzenim eventudlnich hrubych zdvad piva (pFitom-

&
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Tabulka 4. Kombinované slovni a &islné vyjddreni vysled- Tabulka 5. Profil organoleptické jakosti piva
ki senzorické analjjzy piva
v L . 4
celkova infenzita vine & !1 2 3 234
Pivo D (Pel'_j)
celkova intenzita A feé:;;"'iﬂ’:‘é 6
Viang intenzita | slabd — 0,33 ‘r{" L ! ’
Cisk wiiné = 20,53 ok 0.3 infenzita cizi vqné’ {&f & 7 9
slovni popis kvasniéna (l"e’j) km.?ﬁigﬂﬂ'
# i stiednf + 0,50
s s = 0,50; &+ 0,59
- silng - 0
plnost o I Y )
iutenzit; Eitudul |- 017 'Fv’z {PEIJ') d ?
Chut | hokost : ;0'3,3‘ 3; :;33
ny — U,
charakter e 0;4; 40,51
: & . wvelmi slaba 4 0,33
ket bRty s = 0,50; + 0,59
slovn{ popis kvasni¢na P[ngsf [pg[j} 0 ]!
Celkovy subjektivni dojem d:‘i'i g?;l:}':f;g?é?
s = smérodatna odchylka
interval spolehlivosti je udédn pro hladinu vyznamnosti 0,95 . ) .
infenzita horkosti 0 1 /3714 §
nosti nezadoucich cizich vini a chuti) a dale zjiSténim, (rel.j.) /]
zda pivo odpovidda danému charakteru. K plné&ni obon
téchto ikold je schéma velmi vhodné. Porovnani skute&- /
ného a poZadovaného charakteru piva lze velmi nazorné ol i
vskuteénit graficky, sestrojenim profilu organoleptické fha”‘qm" horkosti 0 1 s B O
jakosti piva. Zpiisob tohoto vyhodnoceni je patrny zta- {f‘fﬂj')
tulky 5, v niZ rozpéti poZadovaného charakteru je vy-
znaceno vysrafovanou plochou.
Nejéastdj§im tkolem, s nimZ se setkdvame pii FeSeal ) Invidg E 7 3 y 5
vyzkumngch a vyvojovych praci, je porovnéni dvou &i mfe’n_z.rfa cizt chufi L 'm' —-
vice druhii piva, respektive srovnani jednoho & vice (rel.j) snicha
druh@i piva s pivem srovnavacim. Jak je zFejmé z fabul-
ky 6, je i v tomto pFipadé pouZiti schématu plng na Tabulka 6. Vysledky senzorické analjzy piva
misté. Na rozdil od jinych zpiasobdt vyhodnoceni (napf.
bodového) je jasné patrny typ a rozsah odchylek charak- Pive A B c
teru a kvalitativni i kvantitativni strdnka pfipadnych VT 350 T S
hrubgch zdvad. Dopliiujicim orientaénim udajem je pak o | intenzita {s:o.su;io,ss s=0 ;410 [s=0 ;40
idaj e ubjektivnim dojmu hodnotitelt. - ; 1,33 2,10
Udaj p celievon, 9 : £ | g |fmvensita |, _ 075 1086 o s = 0,58; 4 0,67
Dal$im Eastym tkolem, s nimZ se pfi vyzkumu a v§- £ | ot popls RN s Evasnitng
voji setkdvame, je vyhodnocovani organoletpickych zmén — “ 353 T —
jednoho a téhoZ materialu v ¢asové posloupnosti. Iv tom- e s =0,40; + 0,46 [ s = 0,50; = 0,58 | s = 0,39; £ 0,45
fipadé kéazal uZiti diskutovaného schématu 4,00 3,88 3,67
Fc prlpa? se u_zau po t’d _ seasms plnost 20 a0 [s-t0B: 4032 |52 0.44; 1 051
jako velmi Gé&slné. Vedle dobré registrace kvalitativnich i =k 2
i kvantitativnich zmé&n zékladnich, popfipadé i dopliiko- S E intenzita | o _ 0441 0515 = 0,40; < 0,57 | 5 = 0,445 - 0,51
vych objektivnich kritérii, jsou k dispozici i ddaje o hod- 5’ = M P, 3,50 3,50 3,33
noceni celkového subjektivniho dojmu, které za t&chto ey _:’:"'Z";Ti 8,58 |3 = 0,50, 48,58 *‘:""i‘%:_:ﬁ
okolnosti nabyvaji kvalitativh@ nového vyznamu. Reali- ,.3 intenuita | 5= 0.44; £ 051 0 s = 0,30; 4 0,45
fuje-”}.mdliof.em, stale ste]‘néé ‘hmi'n?ndt}‘ifk:g krcrs]r;';soe, Eo: :5 SO TR T CWCETE
om pfi relativnim posuzovéni vysledki ohou v§ TkoeF calgektivd S et 35
sledky hodnoceni celkového subjektivniho dojmu stéat dojem s=1,19; + 1,37 | s = 0,76; + 0,87 | s = 0,88; & 1,01

vyjadrenim celkové organoleptické kvality posuzovaného
piva. DodrZi-li se totiZ zdkladni doporufeni o vztahu
mezi zhodnocenim objektivni a subjektivni €asti scheé-
matu, subjektivni zaliby jednotlivych hodnotiteli se do
vysledkli promitaji ve stdle stejné mife a nejsou pie-
kdZkou vzdjemné srovnatelnosti vysledkl. MoZnost vy-
uZit vysledkt schématu senzorické analyzy piva ke sle-
dovani organoleptickych zmé&n jednoho posuzovaného ma-
teridlu v Casové posloupnosti je patrny z aplikace pfi
vyzkumu leZeni piva, uvedené v tabulce 3. Vysledky hod-
rocenf celkového subjektivniho dojmu repregentuji v da-
ném piikladu troven celkové organoleptické jakosti piva
a umozZiiuji stanovit optimélni dobu leZeni piva.

Univerzdlni schéma senzorického hodnoceni jakosti
piva se konefné& podafilo velmi uaspé3né vyuZit i pii
studiu vztahu mezi chemickym sloZenim a organoiep-
tickym charakterem piva. Je tomu tak proto, Ze schénia

s = smérodatna odchylka
interval spolehlivosti je udan pro hladinu vyznamnosti 0,95

se skladd z rovnomérnych senzorickych stupnic, v nichz
vy$Si stupeii intenzity senzorického vjemu je vyjadfen
i vy$8im stupn®m senzorické stupnice. V podobé ¢iselné
transformace lze vysledky hodnoceni velmi snadno po-
uZit ke zjidtovani korela¢nich vztahfi mezi intenzitou jed-
notlivgch senzorickych vjemi a koncentraci jednotlivich
sloZzek piva rtznymi matematicko-statistickymi metoda-
mi, samoziejmé s vyuZitim samocinného pocitade. Kla-
sickymi zpfisoby nelze totiZ vypoéty daného typu z tech-
nickych davodd nikdy realizovat. Zplscb vyuZiti vysled-
kit hodnoceni podle diskutovaného schématu ke zjisto-
vdni korelatnich vztahii mezi intenzitou senzorickych
vjemi a koncentraci jednotlivych sloZek piva a jeho dal-
$imi charakteristikami je patrny z tabulky 7. Jsou v ni
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Tabulka 7. Spearmanovy koeficienty poradové korelace
Zdanlivé Obsah Obsah
Senzorické kritérium prokvageni vy&sich acetoinu
alifatickych
alkoholi
Celkovi intenzita viiné | —0,0745 | 1+ 02659 | 40,6784
Intenzita cizi ving | —o0,0051 +0,5346 | + 0,4699
Riz | +04943 | +o02240 | —04518
Plnost | —0.7912 | —0,5970 | 4 04248
Intenzita horkosti —0,7924 | —0,6532 | 4 0.3303
Charakter horkosti — 04618 | —0,1457 | - 0,4292
Intenzita cizi chuti —0,3703 | 40,0648 | - 0,7681
Celkovy subjektivni dojem — 0,3900 +0,3651 | -+ 0,7063
uvedeny Spearmannovy koeficienty poFadové korelace

mezi jednotlivymi organoleptickymi charakteristikami a
nékolika chemickymi charakteristikami piva.

Matematické zpracovéni éiselné transformace vysledkii
senzorického hodnoceni podle diskutovaného schématu
neni samozfejmé& omezeno pouze na vypodet Kkorelact
nybrZ miiZe slouZit i v Fadé dal3ich dceld.

»

6. Zavér

Vice neZ Sestileté obdobi aplikace univerzédlniho sché-
matu senzorické analyzy piva plané potvrdilo spravnost
jeho zasadni koncepce. Po realizaci nékterych diléich
GUprav je schéma moZno s Gsp&chem pouZivat k rade
kontrolnich i vyzkumnjch a vyvojovych adeli jako je
porovnavani dvou druhii piva, zjiStovdni, zda pivo od-
povida danému typu, sledovdni zmZn organoleptického
charakteru piva v €asové posloupnosti, zjifovani vztahu
mezi organoleptickym charakterem piva a jeho chemic-
kym sloZenim apod. Velkou pFednosti schématu je jeho
otevieny charakter, umoZiiujici na rozdil od fady jinych
schémat senzorického hodnoceni piva pruZné tpravy,
realizované podle cile senzorického hodnoceni. V po-
dob& Eiselné transformace lze vysledky hodnoceni podle
diskutovaného schématu velmi snadno matematicky zpra-
covat za pouZiti samo¢innych pod&itadi.
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Autor ve svém sdéleni uvadi praktické zkuSenosti,
ziskané v priibéhu vice ne# 3estiletého praktického po-

uZivani univerzalniho schématu senzorické analyzy piva,
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B 1970 r. 6umna ony6aukosana pafora asTopa, B KOTO-
poii OH NpeJUIOWH HOBbI, YHHBepCaJabHBI METOHL OpraHo-
JenTHueckofi OMeHKH KawecTBa nuBa. Meton yixe 6 Jer
NpHMeHsAeTCda H Ha OCHOBAaHHH le[OﬁpETCHHOTO OnbplTa IOJ-
Bepres HEKOTOPLIM H3MEHeHHsiM, HO B OO0lleM cedsl Onpas-
Jlal KaK Ha 3aBOJaxX, TaK H B 00JacTH HCCJIE]0BAaTEeJbCKHX
padoT W ONBITHOTO NPOH3BOACTBA. B ceoell ueTnipexcry-
nenyatoi ¢gopme oH Obl1 BKIWYeH B AeficTByiomyio B Ue-
XOCJIOBaKHH CHCTEMY 60a3aTebHOro OpPra”HoJIenITHYECKOTrO
KOHTPOJISl KauyecTBa IIHBA.
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Universal Organoleptic Beer Analysis Method. Kvas. pram.
23, 1977, N. 9, pp. 198—202.

In 1970 the author proposed a new method of orga-
noleptic evaluation of beer quality and his method has
been since widely applied. Six years of its practical
application, in the course of which it has been improved
and modified in several respects, confirm its reliability.
It is very convenient and is now used to advantage also
in the RaD sphere. In its four-stage form it has beea
introduced into the system of obligatory organoleptic
beer quality evaluation, required in Czechoslovakia by
existing regulations.
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Cufin, ].: Praktische Erfahrungen mit dem universalen
Schema der sensorischen Bieranalyse. Kvas. priim. 23,
1977, No. 9, S. 198—202.

Der Autor informiert in seiner Mitteilung iber di2
praktischen Erfahrungen, die im Verlauf der mehr als
sechsjédhrigen praktischen Anwendung des universalen
(vom Autor bereits im Jahr 1970 verdffentlichten] Sche-
mas der sensorischen Bieranalyse gesammelt wurden.
Das Schema zeigte sich nach einigen Teilmodifikationea
als sehr gut geeignet fiir die Ldsung einer Reihe von
Kontrol-, Forschungs- und Entwicklungsaufgaben und
wurde in der vierstufigen Form in der ganzen CSSR bei
der obligatorischen Beurteilung der organoleptischen
Bierqualitédt eingefiihrt.



