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1. OVOD

Kvalita vysledkt senzorické analyzy vyrazné zdvisi na
senzorickych schopnostech a na trovni vyeviku hodno-
titeld [1, 2, 3, 4, 5]. Senzorické schopnosti kaZdého &lo-
veéka jsou dény Fadou okolnosti. Urgity vliv mé napt.
pohlavi a vEk [s rostoucim vEkem se senzorické schop-
nosti obecné sniZuji), velky vyznam mé momentalni psy-
chickéd a fyzicka kondice, rozhodujici jsou vSak vrozené
dispozice kaZdé osoby [6]. Prvou podminkou pro sprav-
nou funkeci hodnotitelské komise je proto sestaveni ko-
mise z takovych cCleni, ktefi maji pro senzorické hodno-
ceni vrozené smyslové predpoklady. Druhou neméné zi-
vaZnou podminkou lsp&iné prdce komise je ovSem po-
drobeni pro smyslové strance pln& vyhovuiicich hodno-
titelii kvalitnimu a soustavnému vycviku.

Z uvedenych skute€nosti je zifejmé, Z2 ne kaZdy pra-
covnik zaméstnan{y v urctitém oboru potravinarské vyro-
by miZe fungovat i jako Clen senzorické hodnotitelské
komise. Pro vybér vhodnych osob byly proto vypracové-
ny rizné testovaci metodiky. Nékteré z nich jsou pouze
doporuc¢enim plynoucim ze zkuSenosti ur¢itych pracov-
nich kolektivii [7, 8], jiné jsou doporugenim pfijatym
mezindrodnimi odbornymi organizacemi [9] a nékteré
maji charakter zdvaznych norem [10, 11, 12]. Napfiklad
v NSR uréuje podminky vybéru hodnotiteld DIN 10 954,
v Ceskoslovenské socialistické republice pak ON 56 0110
Organoleptické posuzovani potravindfskych vyrobki.

2. NAPLN ON 56 0110

Naplni ON 56 0110 Organoleptické posuzovani potravi-
nafskych vyrobkil je vedle struéného vyétu zékladnich
podminek provadéni senzorického hodnoceni ‘Eiedevéfm
popis testll, slouZicich k uréeni senzorickych schopnos-
tf hodnotitelii. Zkoudky hodnotitelti podle ON 56 0110 za-
hrnuji celkem devét testii. Cdst téchto testl, konkrétné
zkouska rozliSovacich schopnosti zdkladnich chuti a
zkouska na ur€eni prahové citlivosti je co do provedeni

presné specifikovdna. ZkouSka rozliSovacich schopnosti
zdkladnich chuti zahrnuje identifikaci 9 vzorkh zdklad-
nich chuti a zkouSka na urdeni prahové citlivosti chuti
je uskutecnovdna predloZenim 6 rad zdkladnich chuti
se stoupajici intenzitou.

Dalsi testy, jako zkouska na urceni prahovych rozdild
chuti, zkouSka na ureni chufové paméti a zkousZka na
rozeznavani barev, jsou co do provedenl sice rovneéZ
presné specifikovany, pfi jejich realizaci je v3ak pogi-
tano s nékolika variantami, jejichZ vybér je déan speci-
fi¢nosti jednotlivych potravinafskych oborii. Zkouska na
uréeni prahovych rozdild =zahrnuje rozliSeni 7 pari
vzorkh dvou blizkych koncentraci zdkladnf chuti a zkous-
ka chutové paméti se skladd 2z posouzeni dvou péari
vzorkti blizkych koncentraci zdkladni chuti, pfi n&mZ
vSak jednotlivé ¢leny kaZdého pédru jsou hodnotiteli pied-
kladdny v Casovém odstupu. Zdkladni chut je wvolena
z hlediska vyznamu v pPislu¥ném oboru potravinarské-
ho primyslu. Zkou3ka na rozezndvéani barev zahrnuje
kone&né sestaveni 10&lenné stupnice barvy, zvolené rov-
néZ s ohledem na piisluiny obor.

Ostatni testy, a to zkouska na vini, zkousZka na urceni
prahovych rozdilt viné a zkouska na rozliseni inten-
zity zdékalli a opalescence v kapalindch jsou urceny pou-
ze tdmcové a jejich konkrétni podoba je dotvédfena aZ
organizdtory zkouSek.

3. OTAZKY SPOJENE S KONKRETIZACI ON 53 0110

Skuteénost, Ze provedeni zkouSek senzorickych schop-
nosti hodnotitelii neni a ani nemize byt ON 56 0110 pro
viechny potravinadiské obory pfesn# specifikovdno, vede
zcela zdkonité k tomu, Ze provddéni a tedy i ndrofnost
zkouSek piipad od pripadu kolisa. Vzhledem k tomu, Ze
konkretizace rdmcovEé popsanych testil neni pfi serioz-
nim pfistupu zcela jednoduchad, jsou tyto testy navic cas-
to ze zkouSek vypouStény v rizneém rozsahu.

Pracovnici PVS Branik se otdzkami Kkonkretizace
ON 550110 za¢ali hloubégji zabyvat v r. 1979 poté, kdy
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bylo stfedisko povéfeno prezkousenim senzorickych
schopnosti ¢lenfi podnikovych hodnotitelskych komisi,
predeviim pro pivovarsky obor a pro obor nealko.

Cilem tohoto sdgéleni je informovat odbornou verej-
nost o ziskangch vysledcich a prisp&t tak k dosaZeni
jednotnosti v provadéni zkousek hodnotiteldi. Problema-
tice oboru nealko bude v&novéno samostatné sdéleni.

Jiz prvni sezndmeni s problematikou ukézalo, Ze urce-
ni naping jednotlivfch testd se neobejde bez provedeni
relativngd rozsdhlych predb&znych zkousek a bez petli-
vého vyhodnocen! vysledkii ziskanych pfi vlastnim tes-
tovani hodnotiteld. Za nejdilleZit&jsi voditko pfi sestavo-
vani naplné zkousek byla vzata skutefnost, Ze narocnost
zkoudek musi byt v plném souladu s redlnymi moZnost-
mi vybéru hodnotiteldt a podminkami provadéni testil.
Pro praci v hodnotitelskgch komisich pifipada v tdvahu
v rédmci oborti pouze omezeny podet pracovniki. Stano-
veni piili§ vysokych poZadavkil na senzorické schopnos-
ti hodnotitelfi, které by sice bylo ve prospéch kvality
vysledkd senzorické anal§zy, vedlo by zékonité i k tomu,
Ze by se nepodafilo naplnit potfebné stavy hodnotitel-
skych komisi. Je tieba uvazit i skute€nost, 7ze z technic-
kych diivodit je nutno testovéni senzorickych schopnos-
ti hodnotitelit uskutegnit v relativng kratkém ¢asovém
tiseku (4—6 hodin), coZ na hodnotitele klade daleko
v&t§! néroky, neZ s jakymi se setkdvajl pFi bézné praci
hodnotitelské komise.

Vlastni fedeni iikolu probihalo ve dvou etapach. V prv-
ni, pripravné etapd jednotlivé testy absolvovala degus-
tatni komise PVS a narotnost byla posuzovéna jak na
zaklads ziskanych vysledkf, tak i na zdkladé individudl-
nich vyjadfeni hodnotitelfi. Po propracovani jednotlivych
testi popsan§m zpiisobem byla jejich ndroZnost ovEfe-
na ve dvou rozsahlych testovdnich senzorickych schop-
nosti hodnotiteldt podnikovych komisi.

Pfi sestavovdni stupnic jsme vidy dbali na fo, aby
stupnice byly senzoricky rovnomérné, Jak je vSeobecné
zndmo, neni vztah mezi intenzitou podnétu a pocatku li-
nearni. Pro kontrolu senzorické rovnomérnosti empiric-
ky sestavenych stupnic jsme pouZili vztahu navrzeného
Stevensonem [13], ktery se nam svého Casu dobfe osvéd-
&l pii studii vztahu mezi vysledky senzorického a ne-
felometrického hodnoceni intenzity zdkalu piva [14].
Vztah navrZeny Stevensonem vyjadfuje zavislost potitku
R a intenzity podn&tu S jako R = k. S", kde R je inten-
zita potitku, § — intenzita podnétu a k, n — konstanty.
Kontrola senzorické rovnomérnosti stupnic ukazala, Ze
empiricky sestavené stupnice dobfe odpovidaly teoretic-
kym vztahiim. plynoucim ze Stevensonova VZorce.

S nejvBtdimi potiZemi jsme se setkali pTi sestavovani
kolekce 10 viini pro zkoudku na viini. Tato zkouSka neni
v podstaté pouze ovéfenim senzorickych schopnosti hod-
notitele, nybr# v nemalé mife i ovéfenim stupné jeho v{-
cviku [zkuSenosti). Do kolekce mohou byt zafazeny pou-
ze takové zdroje viini, které pFisluSnou viini vydavaji
v dostateéné intenzité po dostatetng& dlouhou dobu a
v dostatetng typické variantg. ObtiZe pfi hledédni tako-
vych snadno dostupngch zdroji vedou gasto k tomu, Ze
do kolekef jsou zafazovdny viang, které nemaji ¥adny
vztah k pfislu$nému oboru.

Zkougka na urteni prahovych rozdild viiné byla v mi-
nulosti v oboru pivo provddéna za pouZiti stupnice chme-
lové viind, realizované chmelovym extraktem. Prakticke
zkousky viak ukézaly, Ze vin& chmelového extraktu
neni vhodné pro testovani senzorickych schopnosti hod-
notitelfi, nebot ulpivd v duting nosni a rychle vede ke
vzniku smyslové tnavy. Nadto chmelova ving, a tim méné
viing chmelového extraktu, neni nijak &asto sloZkou chut-
nosti nasich piv. Z tohoto divodu bylo pro zkousku pra-
hovych rozdild viing pouZito stupnice esterové viné, rea-
lizované etylacetatem.

Oborovd norma 56 0110 nenafizuje vyslovbné prova-
deni specidlnich zkou3ek piimo s vyrobkem kaZdého
oboru. Vzhledem k tomu, Ze pfi testovdni senzorickych
schopnosti hodnotitelti nelze toto ovéfeni plné opome-
nout, rozhodli jsme se vedle zkouSek predepsanych ON
560110 zafadit do souboru testdi senzorickych schop-
nosti hodnotitelfi jestd zkousku na rozliSeni népojt.

Nasim plivodnim zdmérem pro obor pive bylo realizo-
vat zkouZku na rozliSeni ndpojii rozlifovanim 10% a 12%
piva z téhoZ zdvodu trojihelnikovou metodou. Pii po-
drobn#jifm zkoumani celé otdazky se v3ak ukazalo, Ze
pouZiti trojihelnikové metody pro dany ugel je sice
vhodné, neni v3ak ufelné zkouSku na rozliSeni napoji
realizovat rozlifovdnim 10% a 12% pivu. NejzdvaZn&jSim
diivodem je skutetnost, Ze vzhledem k nutn& Kolisave
jakosti 10% a 12% piva ma zkoudka na rozliSeni napoji
v této podob# kolisav§ stupeil nérofnosti. Dale se ukd-
zalo, Ze k rozliSeni lze ¢asto vyuZit i znakll z hlediska
testli neZadoucich jako je pritomnost cizi viné €i chuti
v jednom z piv, rozdilnd pé&nivost atd.

Na zdkladé poznatki o nevhodnosti pouZiti 10% a 12%
piva pro realizaci zkousky na rozliSeni ndpojii ovefili
jsme vhodnost a narofnost zkouSek doporugovangch pro
testovani hodnotitelii v Analytice EBC [9]. Analytika EBC
pro tyto uéely doporutuje tfi zkoudky. Ve vSech pfipa-
dech jde o rozlifeni b&Zného piva od téhoZ piva uprave-
ného piidavkem uréité latky. PFi prvnf zkouSce se jednd
o ptidavek ¢Cistjch izo-e-kyselin v mnoZstvi 4 mg/l,
v druhé zkouce o piidavek 10 % destilované vody na-
sycené oxidem uhliditym (sifonu) a ve tfeti zkouice o
piidavek 4 g/l sacharozy.

Podle zkuSenosti, které jsme svého Casu ziskali s po-
uzitim izo-z-kyselin jako senzorického standardu, byla
by prvni zkoudka podle EBC jisté zkouskou velmi vhod-
nou. B8Zné opatiovani izo-x-kyselin neni viak jednodu-
ché. Z tohoto diivodu jsme zkousku vyuZivajici izo-e-Ky-
selin nepovaZovali za vhodnou pro dany Gfel, a proto
jsme se s ni podrobné nezabyvali.

Jako prim&fend néarotna se ukazala v kombinaci
s trojahelnikovou metodou zkougka vyuZivajici pridavku
sachar6zy do piva. Jako nedmérné narofna pro dané
podminky testovéni se viak ukdzala zkouska pracujici
g pridavkem 10 % sifonu. Tuto zkouSku by bylo moZno
uplatnit pouze za pfedpokladu, Ze by bezprostiredng ne-
navazovala na soubor dalsich testi. Po ovéfeni naroc-
nosti modifikact této zkousky pracujicich s 15 % a s 20 %
sifonu se co do narotnosti ukdzala jako vhodna metoda
pracujici s 15 % sifonu.

4. NAVRH SYSTEMU PRO TESTOVANI SENZORICKYCH
SCHOPNOSTI HODNOTITELU PIVA

Systém je v zdsadé urten ON 56 0110, a proto zahrnu-
je zkousku rozliSovacich schopnosti zdkladnich chutl a
zkoudku na urteni prahové citlivosti. Zkouska na uréeni
prahovych rozdili chuti se provadi s hofkou chuti,
zkouska na uréenf chufové pamdti se sladkou chuti a
zkougka na rozezndvani barev pouZiva stupnice Zluté
barvy.

4.1 Zkouka na viini

Zkoudka slou#i ke zji¥téni schopnosti urit charakte-
ristiku [kvalitu) piedloZené viing.

Ke zkousce se pFipravi téchto 12 vzorkd viiné: chmelo-
v4 (naturdlni chmel), sladova (jemn& rozemlety slad
bavorsky), kvasniéné (kvalitni vare&né kvasnice]}, octo-
va [2% roztok kyseliny octové], autolyzatni (autolyzo-
vané kvasnice), esterova (1 ml acetylacetatu doplnit
do 500 ml destilovanou vodou, 10 ml tohoto roztoku do-
pinit do 100 ml destilovanou vodou), melasovd [cukro-



KVASNY PRUOUMYSL
rot. 28/1982 — ¢@islo 2

Zkousky senzorickich schopnosti
hodnotitelii piva 27

varskd melasa), po kyselém mléce (kyselé mléko), ka-
ramelova (praZzeny cukr), mladinova (&erstva mladina],

fenolovd (1 g fenolu doplnit destilovanou vodou do
100 ml), olejovd (technicky olej asi s 10 % motorové
nafty].

Zdroje vini se umisti nejlépe v pfimé&ren& velkych
zabrusovych prachovnicich. Barva ¢&irych roztokid se
zméni piidavkem vhodného barviva, které nesmi mit
viastni pach. Ostatni materidly se ptikryji skelnou va-
tou a prachovnice se z vnéjSku obali alobalem.

Hodnotitelim se k posouzeni predklada 10 nahodné
vybranych vzorkid s tkolem uréit charakteristiku jednot-
livych vani.

4.2 Zkouska na ureni prahovych rozdila viing

ZkouZka slouZi ke zjisténi schopnosti spravng rozli-
Sit vné blizkych koncentraci.

Ke zkouSce se pripravi Sesti¢lennd rada esterové vine.
Nejprve se ptipravi zakladni roztok doplnénim 1 ml etyl-
acetdtu do 500 ml destilované vody. Jednotlivé ¢&leny
Sestistupiové testovaci fady se pfipravi doplnénim 0,8;
3,0; 8,0; 16,0; 28,0 a 43,0 ml zdkladniho roztoku destilo-
vanou vodou do 100 ml. Testovaci roztoky se naplni nej-
1épe do zdbrusovych prachovnic pfiméfené velikosti.

Hodnotiteli se predkldadda ndhodné sestavovend fada,
jeho dkolem je uspofadat Ffadu podle stoupajici intenzity
esterové ving.

4.3 Zkouska rozeznani zakalii

Zkouska slouZi ke zjisténi schopnosti posuzovatele roz-
liSovat a sprdvné odstupiiovat intenzitu zdkali.

Ke zkouSce se pripravi deseti¢lenna fada formazino-
vich zdkald podle postupu, uvedené v analytice EBC
[9]. K poslednimu fedé&ni zdkalu se pouZije destilované
vody obarvené kulérem v takové intenzit, aby jejl bar-
va po dokonalé filtraci kiemelinou byla asi 0,60 ml 0,1
NJ (9,5 j EBC). Intenzita zdkall jednotlivych élend testo-
vaci tady je v j. EBC tato: 0; 0,4; 0,8; 1,2; 1,6; 2,1; 2,8;
3,2; 3,8; 4,4. Testovaci vzorky se plni do hranatych lahvi-
¢ek, uréenych pro barevné standardy.

Hodnotiteli se pfedklddd ndhodné sestavend fada, jeho
dkolem je uspofédat testovaci Fadu podle stoupajici in-
tenzity zdakald.

4.4 Zkou¥ka na rozli¥eni napoji

Zkouska slouZi ke zjisténi schopnosti hodnotitele roz-
lisovat malé rozdily v chutnosti piva.

Vzorek 100 svBtlého piva, urfeného k testovani, se
rozdé&li na 3 ¢asti. Prvni €ast vzorku se ponechd bez
dpravy a slouZi jako srovnédvaci vzorek, druhé dvé ¢asti
se upravi jednak pfidavkem 15 % podilu destilované vody
nasycené oxidem uhli¢itym (sifonem), jednak 4 g/l sa-
charézy. Vzdjemny pomér jednotlivych &dsti vzorku se
upravi s ohledem na jejich spotfebu v prib&hu testova-
ni.

Sifon potiebny k fedéni piva se pFipravi z ochlazené
a odvzdu3n&né destilované vody. Potfebné mnoZstvi
sachardzy se rozpusti v men3im mnoZstvi piva opatrnym
michdnim a opatrn& se smisi se zbyvajici ¢asti piva
(nesmi nastat podstatné ztraty oxidu uhli€itého) tak, aby
bylo dosaZeno predepsané koncentrace sachar6zy. Srov-
navaci pivo musi prodélat obdobnou manipulgei jako
piva upravend, aby byla zachovana plnd srovnatelnost
vzorku. PFi vE&tS{ spotfeb® upraveného piva je moZno
sifon a sacharozu davkovat do lahvi pred stoCenim.

Pri testovdni se porovndvd trojihelnikovou metodou

pivo srovnéavaci s pivy upravenymi. Hodnotiteli se pied-,

kladajf dva trojahelniky srovndvaci pivo — pivo uprave-

né sifonem a tfi trojihelniky pivo srovnévaci — pivo
upravené sacharbzou. Ukolem hodnotitele je rozlisit
upravené pivo od piva srovnédvaciho.

4.5 Zpiisob vyhodnocovani zkousek

Pri vyhodnocovani zkouSek se vychazi z uzance, zave-
dené v tomto sméru Statni inspekci jakosti potravinar-
skych vyrobki. KaZdd nesprdvnd odpovéd véetnd pieho-
zeni vzork® ve stupnicich se povaZuje za chybu. V pii-
padé trojahelnikovych zkouSek se naprosto nesprdvni
odpovéd povaZuje za tfi chyby. Je-li trojihelnik uréen
spravné a nesspravné je urcena Kkoncentrace, pofitd se
pouze 1 chyba. Do 10% podilu chyb z celkového moZné-
ho poc¢tu v ramci celého testovani se vydavd osvédéeni
I. stupné, do 25 % chyb osvédéeni II. stupné& a po pie-
kroteni 25 % chyb se osvEdéeni nevydava.

5. VYSLEDKY PRAKTICKYCH ZKOUSEK HODNOTITELD

Jak jiZ bylo uvedeno, v ramci praktického provéfovani
narotnosti jednotlivich zkouSek bylo uskutednéno dvoji
testovdni senzorickych schopnosti hodnotiteld. Prvniho
z nich se a€astnilo 120 hodnotiteli, druhého 82 hodno-
titelii. Naplii obou hodnoceni nebyla plné totoZnd. Zatim-
co druhé hodnoceni, jehoZ vysledky jsou uvedeny v ta-
bulce 1, probéhlo popsanym zplsobem, nékteré testy uZi-
té pii prvém hodnoceni mély ponékud odliSnou népli.
Pres tuto rozdilnost vSak vzédjemné srovndni poskytlo
zajimavé poznatky.

Tabulka 1. Vysledky druhigch praktickgch zkoulek hod-

notiteli

Pocet

Typ zkousky chybnych
odpovédi v %

Razliﬁuv‘aci schopnosti ‘ 57
zakladnich chuti 2
U_rﬁerﬂ prahové citlivésﬁ chuti | 11,0
TJrE_em prahovych rozdili .chuti T 24,4
Uréeni chutové p_a:m";t_i 18,5
Zkouska na V.l'.'lni i 19,5
Uréent praﬁov{fch rozdili vi‘mé_ 14,4
Ruzeénéni barev k) 0,2
Rozeznéni zakali i 25,6
RoziiSen! ndpoji o Yol i 18,5
Zkousky celkem 1 adasiiidel 15,1

Jednoznaéné nejméné& néaroénou zkoudkou jé rozezna-
vani barev. Pomérné maélo ndrotnd je i zkouska rozli-
Sovacich schopnosti zdkladnich chuti. Podstatnd narod-
nejsi jiZz jsou zkousky na urfeni chufové paméti a na
urfeni prahovych rozdfld viing. Dosti nédroéné jsou i
zkoudky ur&eni prahové citlivosti chuti, urfeni praho-
vych rozdili chuti, zkouska na viini a rozeznani zdkald
s tim, Ze vysledky jsou v nemalé mife ovlivn&ny zkuSe-
nosti (vycvikem] hodnotiteld. Velmi jasné tato skuteg-
nost vynikla pfedeviim u zkousky na viani, kde nejvice
chyb udglali zaginajici hodnotitelé, ktefl nebyli schopni
popsat prislusné viing spravné. Obdobn# nebyli za&inajici
hodnotitelé pfes veSkeré poskytovani rady éasto schopni
spravné pozorovat zdkaly. Vysledky zkousky na uréeni
prahové citlivosti chuti jsou nadto je¥té ovlivn&ny sku-
tetnosti, Ze tato zkou3ka neni podle ziskanych zkue-
nosti praveé nejvhodnpéji Koncipovéna,
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Zkouska na rozlideni ndpoji patii v nové koncepei
rovnd? mezi dosti ndrogné zkousky. Zménou ndplné této
zkoudky, kterd odstranila moZnost vyuZivani druhotnych
znakii pfi provadéni tohoto testu, zvydil se podil chyb
témé&r o 6 %.

V souhrnu lze konstatovat, Ze naroCnost popsaného
komplexu zkousek senzorickych schopnosti hodnotitelt
odpovida Ggelu. Svédéi o tom skutefnost, 7e z 82 hodno-
titelii testovanych v ramci druhého hodnoceni obdrZelo
97 hodnotiteld, tj. 32,9 % osvédeni I. stupng 51 hodno-
titelti, tj. 62,2 % osvBdgeni 1. stupné a pouze 4 hodno-
titelg, tj. 4,9 % osvEdteni necbdrZell.
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Lebensmittelindu-

Cu¥in, [.: Zkou¥ky senzorickych schopnosti hodnotiteli
piva. Kvas. prim. 28, 1982, €. 2, s. 25—28.

Autor sé zab§va konkretizaci ¢eskolovenskou oborovou
normou 56 0110 ramcové urdenych zkousek senzorickych
schopnosti hodnotiteld pro podminky pivovarského obo-
ru. Navrhuje ptesnou ndplii jednotlivych zkou3ek a
predpokladéd doplngni daldiho testu, nazvaného zkouSkou
na rozlienf napojf. Tato zkouZka vychdzi z modifikova-
nych metod zkouSeni senzorickfch schopnosti hodnoti-
telfi, zakotvenych v Analytica EBC. Z&avérem autor refe-
ruie o vysledcich, ziskanych v ramci praktického zkou-
Seni senzorickych schopnosti hodnotiteld.

Vliv pridavku stabilizatoru na zachovéni aktivity
suseného pekaiského droidi

PouZité stahilizatory: 1. ester sorbitolu a vys3ich mast-
n¥ch kyselin — obchodni nazev Famadan, danské vyroby,
2. ,destilované mastné kyseliny” (LS—200; LZ=208; L]=
42.4; T .t°=40,2) polské v§roby.

Stabilizatory byly pfidavdny ve formé vodni emulze
do kvasni¢ného mléka v mnoZstvi 05 % v poméru k su-
Siné.

Ziidténo: — sugeni a zpfisob skladovani maji vliv na bio-
chemické vlastnosti a na chemické zmeény.

— pridavek stabilizatoru zlepsuje aktivitu suSeného pe-
katského drozdi zhruba o 6% a prodluZuje trvanlivost
asi 0 20 %,

— kvalitn#j§i je stabilizdtor ddnské vyroby.

HORNECKA, D., SOBCZAK, E.: Wplyw dodatkn stahilizatora na 7a-

chowanie aktymnogci suszonych drozdzv piekarskich. Przemvsl For-
mentacyjny i Owccowo-Warzywny. XXV, 1981, §. 5—8.. s, 15—17

Pazdro

Wypxun, W.: HcneiTaHusi CeHCOPHBIX cnocoGuoctel paGor
HHKOB, MPOBOAAMMX oOueHky nuea. Ksac. npym., 28, 1982,
No 2, eTp. 25—28.

Aprop zaumvaercss KONKpeTHsalHedl B UeXOCJIOBALKOIl
sejoMcTseniioi Hopme 56 0110 ofmnx 4epT YCTAHOBIECHHAIX
HCTILITAHMI cencopunlx — crnocobGHocTeidl  pafoTHHKOB, mpo-
BOIALLIX OUEHKY B VCJAOBHAX oTpacau nusosapenust. Tpei-
14raeTcs TOUHOE cOAepiaine OTAe]bHLIX THIOB HCHLITAHHMH
0 MpeRnoaaraeTcs JIONOJHEHHE HCHEITAHHEM, HA3BAHHBIM
HCTBITAHWEM Ha pasanuenne nanutkop. OHO HCXOAHT H3
BHIOH3MEHEHHBIX MEeTOJOB MHCNBITAHHS CEHCOPHHIX CBOMCTB
paGotuxos, skmouennsix B Anamtuke EBC. B sakmoue-
{ifle ABTOP NOKIANBLIBACT O PE3YJIbTATAX, MOJNYUEHHDIX B PaM-
KAX MPAKTHUECKOIO HCMLITAHNS CEHCOPHLIX CBOHCTE pador-
HIKOB.

Cu#in, ].: Tests of Sensoric Ability of Beer's Evaluators.
Kvas. priim. 28, 1982, No. 2, pp. 25—28.

The author gives further complétion of the Czecho-
slovak Works Standard No. 56 01 10 referring to roughly
designated tests of sensoric ability of evaluators for the
use in a branch of brewing. He designs a definite charge
of the individual tests and supposes a complement of a
further text called the test for bewerage resolution. This
test is based on the modified methods of the examina-
tion of sensoric ability of evaluators included in EBC
Analytic. At the end the results of a practical test of the
sensoric ability of 8valuators are discussed.

Cufin, J.: Priifungen der sensorischen Fahigkeiten der
Bierverkoster. Kvas. prim., 28, 1982, No. 2, S. 25—28.

Der Autor bringt in dem Artikel eine Konkretisierung
der durch die tschechoslowakische Branchennorm
54 0110 rahmenweisé bestimmten Priifungen der senso-
rischen Fahigkeiten dér Bierverkoster. Es wird der ge-
naue Inhalt der einzelnen Priifungen vorgeschlagén und
die Ergidnzung der Testserie durch einen weiteren Test
vorausgeseizt, der als Priifung zur Unterscheidung von
Gétrinken bezeichnet wird. Diése Priifung resultiert aus
einer Modifikation der in der EBC-Analytik enthaltenen
Methoden der Priifung der sensorischen Fahigkeiten der
Bierverkoster. Zum SchluB berichtet der Autor iber die
Ergebnisse, die in der Praxis mit den Priifungen der sen-
sorischen Fihigkeiten dér Biervérkoster erzielt wurden.

&

Konzervace vystielki a odpadnich pivovarskych
kvasnic

Metoda konzérvace pivovarskych odpadi-vstrelkd,
kvasnic — byla vyzkouSena v Jaboratornim i technickém
m&Fiku. Pifdavkem zkva¥ené a zahulténé syrovatky je
rachovana plnd v§¥ivna hodnota téchto odpadft po dobu
4 tydni.

DileZitym faktorem, ktery ovliviiuje cely proces, je
niidavek syrovatky aZ k dosaZeni potéatetniho pH = 4,0
Dal¥imi pokusy, konanymi i v technickém méfitku, byla
sledovdna konzervace smésl v{stFelkidl a odpadnich kvas-
nic (8:1). Pfidavkem zkvaSené zahuiténé syrovatky bylo
dosaZeno potatetni pH = 41—42 a po dobu 4 tydnii
se nezmeénilo.

Takto zpracované odpady byly zkrmeny; krmivo melo
dobrou chuf a zvitata mé&la vysoké vdhové prirdstky.
ZIAJKA S., KISZA |. PRZYBYEOWSKI P.: Utrwalanie wysidzin i odra_
dowych drozdify piwnych. Przemyst Fermentacy ny i Owocowo War-
zywny. XXV, 1981 & 5—8. s 37,

Pazdro



