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1. UVOD

Senzoricka kvalita piva, podobné jako u jinych
pokrmu a napoju, je vyslednici pusobeni riznych
slozek a dalSich faktori. Na kvalitu maji bezpo-
chyby vliv rizné tékavé latky, které pfispivaji
k aromatu piva. Meilgaard [1] identifikoval 239 té-
kavych latek, které maji vliv na kvalitu, a v dalsi
praci [2] mezi 850 latkami dosud zjisténymi uréil
ethanol, oxid uhli¢ity a hotké latky jako zakladni,
ruzné dalsi jako sekundarni a fadu dalsich jako
rovnéz vyznamnych. Kombinaci senzorického
profilu chuti a vysledkd instrumentalnich metod
[3] Ize uréit jemné rozdily mezi jednotlivymi vzor-
ky piv. Nékteré tékavé latky mohou vyvolavat riz-
né vedlejsi pfichuté [4], napf. kvasni¢nou, cibulo-
vou, kapustovou aj. Pro hodnoceni senzorické
lgv[asllity piva je dulezita i typi¢nost aromatu a chu-
t1 D).

K faktorim, jejichz vyznam je nepopiratelny,
patii fiz piva, ktery je vysoce ocefovan hlavné
mezi pravidelnymi konzumenty piva. Cerny a Sti-
chauer [6] zatadili fiz mezi vyznamné ukazatele
kvality.

Pres tento nesporny vliv byla vlivu fizu na cel-
kovou senzorickou jakost vénovana dosud jen
mala pozornost.

Specialné u piv ¢eského puivodu je fiz jednou
z hlavnich stranek kvality. Proto jsme se v dfivéjsi

praci [7] zabyvali senzorickym hodnocenim fizu
a uréenim vlivu riznych faktort na jeho hodnotu.

2. EXPERIMENTALNI CAST
2.1. Material

Byly zkoumany vzorky 43 piv vyrobenych v Ces-
kych pivovarech (piva svétla 12%, 11%, 10%, bez-
alkoholové pivo Pito a tmava piva 11%). Vzorky
byly po vystavu uschovany v chladni¢ce a do tfi
dni analyzovany. Chemické a senzorické analyzy
probéhly ve stejny den.

2.2. Metodika

U zkoumanych piv byl stanoven obsah oxidu
uhli¢itého, obsah hotkych latek, teplota a senzo-
rickou analyzou byla stanovena hotkost (katego-
rova stupnice: | = vzorek neobycejné hotky, 7 =
hofkost nepostiehnutelna), stupen vychlazeni (ka-
tegorova stupnice: 1 = pfechlazené, 5 = prilis
teplé), zvétralost (kategorova stupnice: 1 = napro-
sto Cerstvé, 5 = naprosto zvétralé) a fiz (graficka
nestrukturovana stupnice: O mm = zadny fiz,
145 mm = nesmirné fizné). Riz byl stanovovan
tiikrat (20s, 40s a 60 s po naliti) a pro vypocty
jsme brali jednak jednotlivi méfeni, jednak pru-
mér viech tfi stanoveni. Pouzité analytické meto-
dy jsou popsany v predeslé praci [7]. Senzoricka
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analyza probihala za podminek stanovenych me-
zinarodnimi normami a podrobnosti jsou rovnéz
uvedeny v pfedeslé praci.

Hodnoceni celkové jakosti zahrnovalo komplex
viech senzorickych charakteristik. Jakost byla sta-
novena po degustaci 60 ml vzorku. Podminky pfi
senzorickém hodnoceni celkové jakosti byly stej-
né jako u ostatnich metod senzorické analyzy [7].
K hodnoceni slouzila tato kategorova ordinalni
stupnice:
jakost vynikajici,
velmi dobra,
= dosti dobra,
jesté uspokojiva,
= neprili§ dobra,
na hranici pfijatelnosti,

§patna, nevyhovujici.

Pfi stanoveni celkové jakosti méli hodnotitelé za
tkol brat celkovy dojem a nikoli jednotlivé dil¢i
vjemy.

K statistickému hodnoceni jsme pouzili pro-
gram Statgraphics a vypocetli jsme vybéroveé kore-
laéni koeficienty r linearni regrese mezi promén-
nymi (y = a.x + b) a jejich ¢tverce r?, které uda-
vaji, do jaké miry vypoéteny vztah vysvétluje pfi-
rozenou variabilitu zavisle proménné (v nasem
piipadé kvality). Vliv nékolika nezavisle promén-
nych jsme zjistili metodou mnohonasobné regre-
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se, kde jsme mimo linearni ¢leny brali v uvahu
i jejich interakce a kvadratické ¢leny. Eliminovali
jsme faktory, které mély nepfiznivy vliv na vysled-
nou hodnotu 2.

3. VYSLEDKY A DISKUSE

Na celkovou senzorickou jakost ma kromé fizu
vliv i fada dalSich faktoru. Jejich vliv uvadime
v tab. 1. Z tabulky plyne, ze na jakost ma vliv ob-
sah hofkych latek, ale nikoli obsah oxidu uhlicité-
ho anebo teplota. Riz méa znaény vliv, a to hlavné
fiz stanoveny pfi druhém ochutnani po 40 sekun-
dach. Nevysvétluje viak sam celkovou proménli-
vost senzorické jakosti vice nez z 26 %, takze se
ziejmé znaéné uplatiuji i jiné faktory.

Pokud se sleduje vztah iizu a celkové senzo-
rické jakosti jen u jediného druhu piva, pak se
pochopitelné eliminuje ¢ast vlivu ruznych dal-
sich faktori a ziskaji se hodnoty ponékud vyssi
(tab. 2), stale viak hodnota r> ma dosti nizké hod-
noty.

Pokouseli jsme se proto zahrnout do vypocti
dalsi faktory, jako je teplota, obsah oxidu uhli¢ité-
ho, obsah hotkych latek a rizné senzorické ukaza-
tele (hofkost, vychlazeni, zvétralost). Metodou
mnohonasobné regrese jsme vsak prokazali vy-
znamnéjsi vliv pouze u oxidu uhli¢itého a hot-

Tab. 1. Zavislost celkové senzorické jakosti u souboru riiznych piv na vybranych faktorech

(@=a.f+b N=27P= 95%)

Sledovany faktor piva

Obsah isosloucenin
Obsah oxidu uhli¢itého (KT)
(VT)
(M)
Teplota naméfena
Odhad teploty
Stupen vychlazeni (senzoricky)
Hofkost (senzoricky)
Zvétralost (senzoricky)
Riz (senzoricky) po 20 s
po 40 s
po 60 s
prumérné

Korelaéni koeficient r Hodnota r* (%)
- 05328 % 284
—0,2934 8.6
-0,2407 5,8
—0,3163 10,0

0,1266 1,6
0,2444 6.0
0,1915 3,7
0,3380 11.4
0,3334 11,1
—0.,4582* 21,0
-0,5111* 26,1
—0,4027 * 16,2
—0,4863 * 23,6

Poznamka: * statisticky prikazna zavislost (P = 0,95): Q — kvalita, f — faktor, r — vybérovy korela¢ni

koeficient, linearni regrese:

KT — kolorimetricka titrace, ¥T — vodivostni titrace, M — manometricky.

Tab. 2. Hodnoceni zavislosti celkové senzorické jakosti a Fizu u souboru riiznych i jednotlivich piv

(Q=a.R+ b, pii P= 95 %)

Druh piva Pocet analyz Korelaéni koeficient r Hodnota r* (%)
Staropramen 10% 26 —0,6573* 432
Staropramen 12% 21 -0,5710* 32,6
Prazdroj 12% 25 —-0,5720* 32,7
Rizna piva 43 —0,4527* 20,5

Poznamka: * statisticky prikazna zavislost (P = 0,95), Q — kvalita, R — fiz, r — vybérovy korela¢ni koeficient,

linearni regrese
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kych latek, nikoli viak u teploty. Nejvyssi hodno-
tu r? dal vztah (pro fiz jsme pfi téchto vypoctech
brali primérné hodnoty viech tfi degustaci):
Jakost = 0,4187.Riz  —0,1442.Hotké latky +
+ 100,09.(CO,* —1,136.Riz.CO, -
—6,358
Hodnoty jednotlivych parametri se dosazuji
dle vyse popsané metodiky. 1 tento vztah
(r* = 0,3433 = 34,3 %) vsak vysvétluje jen tfetinu
veskeré proménlivosti celkové jakosti. To tedy
znamena, Ze na senzorickou jakost pusobi jesté fa-
da dalSich faktord, které jsme nevzali v Gvahu.
Teplota se pfimo neuplatiuje, protoze musela byt
pfi vypoctu vyfazena (jeji zafazeni totiz sniZuje
hodnotu r?), ale nepfimo ma vliv svym ucinkem
na fiz. Horké latky maji jen maly vliv, zato obsah
oxidu uhli¢itého ma vétsi vyznam. V tom je rozdil
proti prosté linearni regresi, o které jsme mluvili
vyse, oviem pii mnohonasobné regresi se neuplat-
nil linearni vztah, ale kvadraticky vztah a vzajem-
né interakce. V kazdém pripadé by se vsak du-
kladnému syceni piva oxidem uhli¢itym méla vé-
novat velka pozornost.

Mezi dalsimi faktory, které by se mohly uplat-
novat ve vztahu mezi fizem a celkovou jakosti,
pfichazi v uvahu i osobnost hodnotitele, tj. jaky
vyznam fizu piva pfiklada. Vztah fizu a celkové
jakosti jsme zkoumali u souboru 39 hodnotiteli.
Nékolik typickych pfikladu dosazenych vysledka
uvadime v tab. 3. Z této tabulky plyne, Ze hodnoti-
tele mizeme rozdélit do tfi skupin:

1. Asi tretina hodnotiteli davala intenzité Fizu
v pruméru vyssi hodnoty a iz u nich dosti rychle
klesal pfi postupujicim ochutnavani (vidy po
20s), a pravé u téchto hodnotiteli byl fiz v tés-
ném, statisticky prukazném (P= 99 %) vztahu
k celkové jakosti.

2. U dalsi tfetiny byly pramérné hodnoty fizu niz-

§i (pfikladali mu mensi vyznam) a hodnoceni fizu
se pfi opakovaném ochutnani pfilis. neménilo.
Vztah mezi fizem a celkovou jakosti byl na hranici
statistické priukaznosti (P = 95 %).

3. U posledni tietiny hodnotiteli byla hodnota fi-
zu v primeéru takeé nizsi a fiz se béhem opakované-
ho ochutnavani bud neménil, nebo dokonce rostl.
U téchto osob byl vztah mezi fizem a celkovou ja-
kosti statisticky neprukazny (P = 95 %).

Z tohoto srovnani plyne, ze na vztah mezi fizem
a celkovou jakosti ma zna¢ny vliv hodnotitel,
zvlaste pokud nema dlouhodobé zkuSenosti
v hodnoceni piva senzorickym profilem.

Z dalsich vlastnosti, které se v celkové senzoric-
ké jakosti piva samoziejmé také uplatiuji, jsou
ruzné tékavé aromové slozky. Sledovani jejich vli-
vu bude predmétem dalsi prace.
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U souboru 43 piv z ¢eskych pivovari byla sle-
dovana zavislost mezi celkovou senzorickou ja-
kosti a obsahem nékterych slozek. Uréity prokaza-

Tab. 3. Zavislost mezi hodnocenim Fizu a celkové kvality piva u riznych hodnotitelii (Q = a.R + b,

P=95%)
Kod hodnotitele | Pocet stanoveni Primérné hodnoceni fizu Korelaé- Prukaznost
I, 2. 3 ni koefi- vztahu
napiti napiti napiti cient r
16 14 88 86 75 —0,8686 ano
19 8 93 82 81 —0,9345 ano
18 10 85 80 76 -0,8112 ano
39 9 94 82 80 -09317 ano
01 54 67 66 64 —0,4691 ano
02 44 68 71 72 -=0,3160 ano
13 14 78 71 66 —0,7330 ano
14 32 68 68 71 —0,4872 ano
29 8 75 66 60 -0,6708 ne
12 22 48 49 47 —0,4872 ne
15 36 78 81 84 -0,2169 ne
26 29 66 67 66 -0,3396 ne
22 14 66 68 66 —0,2899 ne
31 12 38 52 70 +0,3518 ne

Poznamka: * statisticky prukazna zavislost (P = 0,95);

Q — kvalita, R — fiz, r — vybérovy korela¢ni koeficient, linearni regrese
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telny vliv méa obsah hotkych latek a fiz. Ani pouzi-
tim metody mnohonasobné regrese se nepodafilo
zjistit vyraz, ktery by uspokojivéji vysvétloval vliv
ruznych faktori na celkovou jakost piva. Teplota
piva se vyznamné neuplatnila. U vlivu fizu na ja-
kost se projevuji tfi skupiny konzumenti. U jedné
tietiny ma fiz velky vliv a vyznamné urcuje celko-
vou senzorickou jakost, u dalsi tietiny je vliv fizu
podstatné méné vyznamny a u posledni tfetiny je

vliv fizu na celkovou senzorickou jakost zanedba-

telny.

Pokorny, J.—Panek, J.—Cepicka, J.: Importance
of Pungency on Sensory Quality of Beer. Kvas.
prum., 40, 1994, No. 8, pp. 229—232.

A dependence between the summary sensory
quality and contents of some constituents was
monitored at the set of 43 beers from Czech brew-
eries. The contents of bitter substances and espe-
cially the pungency are of moderate influence.
Even the method applied of multiple regression
was not successful in finding the expression, giv-
ing a satisfactory explanation of the influence of
various factors on the summary quality of beer.
Its temperature was of no considerable signific-
ance. Three groups of consumers gave their opin-
ion with respect to the pungency and its impact
upon quality. One third attached a great import-
ance to pungency, which significantly determined
the summary sensory quality; next third perceived
its influence as dramatically less significant, while
the remaining third considered the influence of
pungency on sensory quality as negligible.

Pokorny, J.—Panek, J.—Cepicka, J.: Bedeutung
der Rezenz fiir die sensorische Qualitit des Bieres.
Kvas. prim., 40, 1994, Nr. 8, S. 229—232.

Bei einem Komplex von 43 Bieren aus tschechi-
schen Brauereien wurde das Verhiltnis zwischen
der gesamten sensorischen Qualitit und dem Ge-
halt einiger Bestandteile verfolgt. Einen miBigen

EinfluB hat der Bitterstoffgehalt und vor allem
die Rezenz. Auch bei Anwendung der Methode
der mehrfachen Regression ist es nicht gelungen,
einen Ausdruck zu finden, der auf eine befriedi-
gendere Weise den EinfluB verschiedener Fakto-
ren auf die Gesamtqualitit des Bieres erkldren
kénnte. Die Temperatur des Bieres hat sich in ei-
nem bedeutenderen Ausmal3 nicht durchgesetzt.
Bei dem EinfluBB der Rezenz auf die Qualitidt kon-
nen drei Konsumenten-Gruppen unterschieden
werden. Bei einem Drittel der Verbraucher hat die
Rezenz einen groflen EinfluB und bestimmt in ei-
nem bedeutenden AusmaB die gesamte sensori-
sche Qualitit, bei dem zweiten Drittel kommt der
Rezenz eine geringere Bedeutung zu und bei dem
iibrigen Drittel der Konsumenten ist der Einfluf3
der Rezenz auf die gesamte Bierqualitidt vernach-
lassigbar.

IMokopusi, f.—Ilanek, f.—Yennuka, 5.: 3nave-
HHE KPenocTH NMHBAa /Il €ro CEeHCOPHOI OleHKH.
KBac. npym., 40, 1994, No 8, cTtp. 229—232.

B xommniiexkTe 43 nMMB M3 YELICKHX NMHBOBAPEH-
HBIX 3aBOJIOB MCCJIE10BAIach 3aBHCHMOCTb 001I1e-
ro CEHCOPHOIO Ka4yecTBa W COJepKaHUs HEKOTO-
pbIX KOMMOHeHTOB. OrnpeneneHHoe BIHSHHE
MMEeT COAepkKaHHe TOPbKUX BEILECTB IJIABHbIM
obpa3zom kpernocTb. Jlaxke ¢ NpUMEHEHHEM METO-
J1a MHOTOKPAaTHOM PerpeccHy He yaaiaoCh HaNTH
BbIpaXKeHHe, KOTopoe Obl Oosiee yI0BJIETBOPH-
TEIbHO OOBICHSAIIO BIUsIHUE Pa3HbIX (AKTOPOB Ha
obiee kavecTBO nuBa. Temmeparypa InuBa He
UMeeT 3Ha4YyuTe/bHOe MecTo. B ciyuae BiausHHSA
KPEINnoCTH Ha KayeCTBO MOKA3bIBAKOTCA TPH IPyn-
nel norpeburenen. s onHON TpPeTH KpPenocTb
umeeT OOJbIIIOE BJMSHME M 3HAYMTE/IBHO OIpe-
naenseT obllee CEHCOPHOE KayecTBO, JUISA Cieny-
IOLIEN TPETH BJIMSHHE KPENOCTH CYLIECTBEHHO
MEHee 3HAYMTE/IbHO W JUISl [OCJEdHEeR TpeTH
BIIMSIHUE KpernocTu Ha oOllee CEHCOpPHOE Kave-
CTBO He NMPUHUMAeTCss BO BHUMAaHME.



