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1.UVOD

Vychodiskem uspé$né prace hodnotitelské ko-
mise posuzujici organoleptickou jakost potravi-
nafskych vyrobki jsou pfislu$né fyzické a psy-
chické predpoklady spolu s nezbytnym minimem
zkusenosti a znalosti kazdého ¢lena komise. Z to-
hoto divodu jsou €lenové komisi pravidelné pre-
zkusovani a o uspé$ném pfezkouseni je jim vysta-
vovano osvédéeni, opraviiujici k praci v komisi.

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladafsky v Praze
pfezkuSuje ¢leny pivovarskych hodnotitelskych
komisi jiz po fadu let. Timto zpuisobem byl ziskan
zajimavy material, charakterizujici schopnosti
a uroven hodnotitelti a poukazujici na jejich nej-
Castéjsi slabiny. MuzZe proto slouZit jako vychodis-
ko pro doporuceni, jak zlepsit kvalitu prace pivo-
varskych hodnotitelskych komisi.

2. NAPLN ZKOUSEK SENZORICKYCH
SCHOPNOSTI HODNOTITELU
Naplii zkousek senzorickych schopnosti hodno-

titeli vychazi ze zasad zakotvenych v ON 560110

,»Senzorické zkousSeni potravinaiskych vyrobku‘

[5] a zahrnuje celkem 9 diléich zkousek, z nichz

nékteré jsou specificky modifikovany pro pivovar-

ské ucely [1]. Konkrétné se jedna o nasledujici
testy:

— Zkouska rozliSovacich schopnosti chuti, ktera
ovéfuje schopnost hodnotitele uréovat &tyfi za-
kladni chuté.

— Zkouska prahové citlivosti chuti specifikuje in-
dividualni prahové koncentrace vnimani za-
kladnich chuti kazdého hodnotitele.

— Zkouska na uréeni prahovych rozdili chuti
ovéfuje porovnavanim dvojic vzorki schop-
nost hodnotitele spravné odlisit nepfili§ rozdil-
né intenzity chuti. Pro pivovarské udely je
zkouska provadéna s hotkou chuti.

— Zkouska na uréeni chufové paméti testuje
schopnost hodnotitele spravné odlisit intenzitu
chufovych vjemd, vnimanych v uréitém &aso-
vém odstupu. Pro pivovarské ulely se vyuziva
sladké chuti.

— Zkouska na uréeni viiné specifikuje schopnost
hodnotitele spravné identifikovat a popsat vi-
né, se kterymi se béZné setkava pfi hodnoceni
piva (napf. viné sladova, chmelova, kvasni¢na
atd.).

— Zkouska na uréeni prahovych rozdili viné
provéfuje schopnost hodnotitele spravné rozli-
§it nepfili§ vyrazné rozdily v intenzité vauné for-
mou sestaveni stupnice vzorkli dle stoupajici
intenzity. Pro pivovarské ucely se pouzZiva
ethylacetatové viné.

— Zkouska na uréeni intenzity barvy provéfuje
schopnost hodnotitele spravné odlisit nepfilis
velké rozdily v intenzité barvy formou sestave-
ni stupnice barevnych vzorki.

Pro pivovarské ucely se pouZiva stupnice ve
Zlutém provedeni.

— Zkouska na urceni intenzity zakalu provéfuje
schopnost hodnotitele odlisit nepfili§ velké roz-
dily v intenzité zakalu formou sestaveni stupni-
ce. Pro pivovarské ucely se pouziva formazino-
vy zakal.

— Zkouska na rozliSeni napoju provéfuje schop-
nost hodnotitela rozlisit dva druhy napoje for-
mou trojihelnikového testu. Pro pivovarské
ucely se pouziva rozliSeni 10% a 12% svétlého
piva pochazejiciho z téhoz vyrobniho zavodu.

Vzhledem k tomu, Ze z technickych a ekonomic-
kych divodu absolvuji hodnotitelé viech devét
zkousek v jednom dni bezprostiedné za sebou,
jedna se o ponékud naroc¢néjsi test, jehoz bez-
chybné absolvovani neni pfili§ ¢asté. Osvédceni
o uspés$ném absolvovani se udéluje za pfedpokla-
du, Ze pocet chyb nepiesahne 25 % z celkového
mnozstvi moznych chyb. Cas, za ktery hodnotitel
absolvuje vsechny zkousky, je uréen piedevsim
jim samym, mezi jednotlivé zkousky mohou byt
vkladany ruzné dlouhé prestavky a zpravidla se
pohybuje mezi 3 az 4 hodinami. Rovnéz pofadi
zkousek si v navaznosti na technické podminky
voli sim hodnotitel.

3. VYSLEDKY ZKOUSEK SENZORICKYCH

SCHOPNOSTI HODNOTITELU

Naro¢nost jednotlivych zkousek, resp. pocet
chybnych odpovédi je sice ryze individualni zale-
Zitosti, porovnani vétsich mnozstvi vysledkl vsak
ukazuje, Ze nékteré testy jsou pro nase hodnotitele
naro¢néjsi neZ testy jiné. Zcela evidentni je pfitom
zavislost struktury chyb hodnotiteld na véku. Mla-
di hodnotitelé zpravidla bezchybné &i pouze s ma-
lym poétem chyb absolvuji zkousky, které k uspés-
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nému slozeni vyzaduji pouze patfi¢nou smyslo-
vou citlivost, jako jsou napi. zkousky rozliSova-
cich schopnosti chuti ¢i prahovych rozdili viné
a chuti. Potize naopak maji pfi absolvovani zkou-
Sek, vyzadujicich uréitou zkuSenost, jako jsou
zkousky na uréeni ving, na rozliSeni napoju, ale
i zkouska na urceni intenzity zakalu. Vysledky
hodnotitelt starSich vékovych kategorii jsou pra-
videlné opacné.

Zkouskou, ktera vyvolava jednoznacné nejveétsi
rozpaky hodnotiteld je zkouska na urceni viné,
pfi které ma hodnotitel identifikovat a pojmeno-
vat vini predlozeného vzorku. I kdyz test zahrnu-
je pouze nejbéznéjsi pivovarské viuné, vydavané
v pivovarstvi i v civilnim zivoté zcela béznymi ma-
terialy, hodnotitelé viiné dle vlastniho vyjadieni
sice znaji, nejsou vSak schopni je pojmenovat ane-
bo je pojmenovavaji chybné. Tento ¢asty nedosta-
tek naSich hodnotiteld vSech vékovych kategorii
musime pokladat za velmi vazny, nebof nezaregi-
strovani pritomnosti ur¢itych slozek viné a chuti
ve vyrobku (kdyz hodnotitel neni schopen slozku
viné pojmenovat, nemuze ji ani uvést) nebo chyb-
na identifikace vyrazné znehodnocuji vysledky ja-
kéhokoli senzorického hodnoceni. Neni-li napf.
cizi slozka viné ¢i chuti identifikovana, vznika
u vyrobce mylny pocit pfiznivé situace v organo-
leptické jakosti, Spatna identifikace cizi slozky
chuti ¢i viné zase uvadi v omyl technologa pfi
hledani pfi¢in vyskytu a cesty k napravé. Obecné
tato situace svéd¢i o nedostatecné praxi ¢i nedo-
state¢ném vycviku ¢lent hodnotitelskych komisi.

S nemalymi potizemi byva spojeno i absolvova-
ni zkousky na rozliSeni napoji. Duvody tohoto
stavu jsou patrné dva. Prvnim z nich je evidentné
mala zkuSenost az naprosta absence zkusenosti
s pouzivanim trojuhelnikového testu. Svédci
o tom, Ze tento velice spolehlivy test neni v praci
nasich pivovarskych hodnotitelskych komisi do-
state¢né vyuzivan. Dal$im divodem je, stejné jako
v piipadé urCovani vuné, mala zkuSenost, resp.
nedostate¢na uroven vycviku a teoretickych zna-
losti hodnotiteli. Uspéiné rozeznani 10% a 12%
piva z téhoz pivovaru vyzaduje totiz znalost krité-
rii, podle kterych muze byt identifikace provede-
na. | kdyz zde plati urcité obecné zasady (dobrym
kritériem pro identifikaci je kupf. plnost ¢i hoi-
kost) je rozeznani 10% a 12% piva, stejné jako ur-
¢ovani fady dalsich charakteristik piva v nemalé
mife zalezitosti individualni techniky toho které-
ho hodnotitele, ur¢ené predevsim jeho fyzickymi
a psychickymi dispozicemi.

Se zvySenymi potizemi resp. s vétSim mnoz-
stvim chyb je kone¢né zpravidla spojeno absolvo-
vani zkousky na uréeni intenzity zakalu. Souvisi
to patrné opét s nedostatecnou zkusenosti s timto
typem hodnoceni. Vzhledem k tomu, Ze viak ¢i-
rost je jiz dnes téméf vyluéné hodnocena foto-

metricky, nepfredstavuji zhorSené vysledky v této
zkousce zadné vaznéjsi znehodnoceni tirovné pra-
ce hodnotitelskych komisi. ,
Vysledky absolvovani zbyvajicich zkousek ne-
vykazuji, s vyjimkou jiz zminéné zavislosti na vé-
ku hodnotitele, zadné jednoznalné souvislosti.
Vyskyt chybnych vysledki je evidentné vysled-
kem trvalé i momentalni dispozice hodnotiteli.
Zajimavé jsou obecné dobré vysledky ve zkousce
na ur¢eni prahovych rozdilt viné. 1 kdyz se jedna
z obecného pohledu o dosti naro¢nou zkousku,
pocet nespravnych hodnoceni je relativné nizky.

4. JAK AKTUALNE ZLEPSIT PRACI
PIVOVARSKYCH HODNOTITELSKYCH
KOMISI
Vysledky zkousek senzorickych schopnosti ¢le-

nu pivovarskych hodnotitelskych komisi jedno-
znac¢né poukazuji na potiebu zvysit Giroven vycvi-
ku. V zadném pripadé vSak nemusi jit o ¢asové
nebo materialové zkomplikovani prace, netnosné
pro vétsinu pivovaru. Posta¢i pouze mirna modifi-
kace zpusobu prace komise. Nijak viak nelze obe-
jit potfebu obeznamit hodnotitele s nezbytnym
minimem znalosti o senzorice (metody hodnoceni,
technika degustace atd.) [2, 3]. Vlastni vycvik viak
lze jednoduse zkombinovat s béznou ¢innosti ko-
mise. Velmi prostym a sou¢asné osvédéenym po-
stupem je vefejna prezentace vysledku po skonce-
ni hodnoceni, mysleno pochopitelné v ramci pfi-
slusné hodnotitelské komise. Poté co jednotlivi
hodnotitelé oznami své vysledky, mély by byt na
zavér hodnoceni prodiskutovany.

Tim, Ze jednotlivi hodnotitelé maji mozZnost
bezprostiedné konfrontovat své vysledky s vysled-
ky dalsich hodnotiteli, ziskavaji velmi rychle po-
tiebné praktické zkuSenosti a postupné je vytva-
fen a sjednocovan i celkovy pfistup komise.
Zvlasté zadouci je tento postup u zacinajicich
hodnotitelt, ktefi by v hodnotitelské komisi méli
pracovat se zkuSenymi starSimi hodnotiteli. Vyza-
duje to vsak citlivé vedeni ze strany piedsedy ko-
mise, které musi zabranit prestiznimu pfistupu
k prezentovanym vysledkim. Atmosféra prace ko-
mise musi dale zabranit snaham o pfipadné doda-
teéné ménéni nazoru jednotlivymi hodnotiteli.

Soucasné usporadani pivovarského primyslu
vytvaii podminky i realné nebezpe¢i vzniku
tzv. senzorické slepoty senzorickych komisi. De-
gustuje-li totiz hodnotitelska komise pouze vyrob-
ky vlastniho pivovaru, pfestane po urcitém case
zaznamenavat jejich nékteré zjevné zavady, neboli
stane se vaci témto zavadam senzoricky slepou. Je
proto nezbytné, aby se viechny hodnotitelské ko-
mise mohly v co nejvétsim rozsahu a pravidelné
seznamovat s jakosti pivovarskych vyrobki nej-
ruznéjsiho puvodu.

Identifikace dil¢ich slozek viné a chuti a jejich
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pojmenovani spravnymi terminy neni pochopitel-
né nikterak jednoduché. Jako terminologickou
pomtucku pro spravny zaznam identifikovanych
slozek viné a chuti je proto tfeba pouzivat Mezi-
narodniho systému popisnych terminu senzoric-
kého hodnoceni piva, ktery je uveden napf.
v Analytice EBC [6]. Ceskou verzi tohoto systému
jsem jiz pred fadou let publikoval v Kvasném pri-
myslu [4]. Jedna se o rozsahly material, jehoz no-
vou publikaci nelze v ramci tohoto sdéleni usku-
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je tfeba s velkou jistotou zjistit, zda mezi dvéma
posuzovanymi vzorky existuje statisticky priukaz-
ny rozdil ¢i nikoli. Pro tento piipad je idealni po-
uziti trojihelnikové metody, jejiz popis spolu
s pfislusnou tabulkou pro statistické vyhodnoceni
vysledki je obsazen v kazdé pfiru¢ce o senzorice
[2] ¢i v pivovarskych analytikach [6, 7]. Velmi vy-
hodna je i jeji kombinace s dalSimi, napf. popi-
snymi metodami senzorické analyzy. Neprokaze-
li se statisticky vyznamny rozdil mezi posuzovany-
mi vzorky, ztraci hodnoceni popisnou metodou
realny smysl. Na zakladé mnohaletych praktic-
kych zkuSenosti mohu viele doporucit co nejcas-
téjsi pouzivani této metody, ktera by méla patfit
mezi zakladni postupy vyuzivané vSemi pivovar-
skymi hodnotitelskymi komisemi.
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Pe3ynbTaThl NPOBEPOK CEHCOPHUYECKMX CIOCOD-
HOCTEeH 4YJIEHOB IMMBOBAPEHHbIX AHAJTUTUYECKHUX
KOMMCCHI I1OKa3bIBalOT HEAOCTATOYHYIO MOJAro-
TOBKY JIMII, TPOBOJSIIIMX OLEHKY H HMX MaJbIf
OMBIT 10 MPUMEHEHHIO TPeYroJIbHOro TecTa. AB-
TOP PEKOMEHIYET MOBBLICHTb YPOBEHb IMOArOTOB-
KH MyTeM MOIM(HUKAINN COBPEMEHHOro crocoda
paboThel KOMHCCHIl M 1ajee pekoMmeHayeT 0o.i-
blllee HCMOJIb30BaHHe MeKIyHapOIHON CHCTEMBI
OIHCATeIbHbIX TEPMUHOB CEHCOPHYECKOM OLIEHKH
NHBa U TPEYroJIbHbIX TECTOB.



