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1. Ovod

Snaha odvodit senzoricky charakter piva z jeho che-
mického sloZeni je v souasné dob& velmi Zivd. Hlavnim
impulsem se v tomto sméru staly moZnosti, které otevira
v oblasti poznéani kvalitativntho i kvantitativniho sloZeni
piva plynovd chromatografie. Bezesporné aspé&chy, ke
kterym vedla aplikace plynové chromatografie, zpisobu-
ji v8ak Gasté preceiiovani vyznamu dosaZenych vysled-
k. Setkdvame se s velmi optimistick¢mi nézory, jejichZ
zastdnci nevédhaji dslat jiZ za soufasného stavu znalosti
z vysledkli chemické analyzy dalekosdhlé zavéry o sen-
zorickém charakteru piva. Podrobime-li vSak dosud zis-
kané vysledky v oblasti vztahu chemického sloZeni a
senzorického charakteru piva dislednému kritickému
Tozboru, je ziejmé, Ze byly v tomto sm¥ru uéinény teprve
prvni, vicemén& ptipravné kroky. Bude proto jisté zaji-
mavé, bliZe se zamyslet nad moZnostmi studia vztahu
mezi chemickym sloZenim a senzorickym charakterem
piva i nad kofeny pFed&asn& optimistickych nazord v té-
to otazce.

Mnoho nedostatkdi, s nimiZ se setkdvdme v oblasti
studia vztah@i mezi chemick¢m sloZen'm a senzorickym
charakterem piva, je zplisobeno nesprdvnym obecn& me-
todickym pfistupem k této otdzce. PFi hledéni spravné-
ho, obecn& metodického pfFistupu k otdzce jakéhokoliv
typu je nutno vychézet vZdy z nejobecnéjSich principd,
zakotvenych v marxistické materlalistické filosofii.
Engels ve své Dialektice pFirody rozd2luje obecn& pojaty
pohyb na pohyby fyzikédlniho, chemického, biologického
a spoletenského typu. KaZdy z kvalitativng vy33ich typd
pohybu zahrnuje v sob& vZdy viechny typy pohybdl kva-
litativn& ni#3‘ch, neda se v3ak na n& beze zbytku redu-
kovat [1]. Otazky souvisejici s tvorbou senzorického
dojmu chutnosti leZi v oblasti biologického tyou pohybu,
ktery sice v sob& zahrnuje i pohyby chemického typu,
ned4 se v3ak na né bezezbytku redukovat.

Studiem "vztahl mezi chemickym sloZenim a senzo-
rickym charakterem piva se zpravidla zabyvaji pracov-
nici s chemickym vzd&lanim, ktefi si bohuZel Casto uve-
denou obecnou skuteénost neuveédomuji a automaticky
predpokléddaji, Ze 1 v této oblasti plati zdkony kvalita-
tivnd obdobné zdkon@m platngm v chemii. Ndzorn& vy-
jadFeno, Ze jde o zdkonitosti stejné kvalitativni Grovne
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jako je tfeba zfedovaci zdkon & zdkon chemickych
rovnovédh, v jejichZ oblasti sloZitost v§pottld nepifevy3uje
zpravidla Groveii jednoduchych tkonii a nevyZaduje roz-
s4hlej3i aplikaci matematicko-statistick¢ch metod. Z dd-
vodd, které jiZz byly uvedeny, jsou v8ak zdkonitosti tvorby
senzorického dojmu daleko komplikovandji. 1 kdyZ
o tdchto zékonitostech vi se stdle jeSt& mdlo, ty zna-
losti, které jiZz jsou k dispozici, pfedesly obecn& odvo-
zeny zédvér plné potvrzuji.

2. Nokteré kvalitativni a kvantitativni vztahy plainé pFi
tvorbé senzorického dojmu chuinosii

0 mechanismu tvorby senzorického dojmu chutnosti
byla sice vyslovena Fada vice &¢i mén& doloZenych teorif,
kone&né Fedeni vSak stdle neni k dispozici. Obdobn& ne-
jsme schopni na zékladd chemické struktury latky stéle
jests jednoznaéné urdit jeji chutnost, i kdyZ v n&kterych
smérech (napi. v oblasti sladkych latek) jiZ byly zisk&-
ny velmi nadéjné vysledky [2]. Nejsme-li schopni uréit
chutnost &istych latek z jejich chemické struktury, tim
ménd jsme schopni tak ulinit ve smési ldtek. Situace
viak neni nijak pfiznivd ani v tom pFipade, jestliZze se
snaZ/me urdit vyslednou chutnost smési latek, jejichZ
individudlni chutnosti zndme. Podil jednotlivych latek
na v§sledné chutnosti totiZ neni pFimo am3rny jejich
koncentraci ve smdsi, n§br se Fidi daleko komplikova-
néj¥‘mi zdkonitostmi.

K tomu, abychom senzoricky identilikovali pfitomnost
néjaké latky, je nezbytné, aby jeji koncentrace dosédhla
uréité minimalni hodnoty, naz§vané prahovou hodnotou.
Vlastnosti ka?dé latky jsou definovdny dvéma prahovy-
mi hodnotami, a to prahem vniméni a prahem rozli¥eni.
S ddaji o prahovych hodnotdch riiznych latek v pivé se
velmi asto setkdvame v literatufe. Prakticky vyznam
téchto Gdajd v3ak neni zpravidla velky. Musime si totiZ
bt neustdle védomi, Ze prahovd hodnota je konstantni{
pouze u samotné Cisté latky, rozpuiténé v destilované
vodg, zji¥tované za definovanych podminek. hodnotiteli
o definované citlivosti. Ve sm#si latek je v3ak prahovd
hodnota ka?dé z nich vyrazn® ovlivn&na ostatnimi latka-
mi. Je to patrno z tohoto pfikladu: V pivu obsahujicim
0,35 % hm CO, byla zji§téna prahova koncentrace” di-
acetylu 0,2 mg/l. JestliZe bylo totéZ pivo uméle dosyce-



Vztah chemického sloZenl a senzorického charakteru

52 piva

KVASNY PROMYSL
ro€. 21/1975 — &slo 3

no na obsah 0,45 % hm CO,, potom se prahovd hodnota
diacetylu zv§3ila o 0,3 mg/l, tedy na plngych 150 % pi-
vodni hodnoty [3]. Tato skute&nost je ostatné plné po-
tvrzovéna kaZdodenni praxi. Ze zku3enosti je dobfe zn4-
mo, Ze vysokfm Fizem mohou byt pfekryty riizné ne-
dostatky v chuti piva.

Vedle variability prahov§ch hodnot je jejich praktick§
vyznam vyrazn& sniZovdn i tim, Ze na tvorbs vysledné
chutnosti se podileji i ty sloZky piva, které jsou pFitom-
ny v podprahové koncentraci. V tomto smé&ru je velice
vgznamny§ vztah, oznafovany jako kompenzace chutf.
Kompénzac! chutf se rozumi zv&tZent (kompenzace po-
zitivnf) a nebo zmen3enf (kompenzace negativn{) chufo-
vého pocitu, vyvolaného zédkladni chuti vlivem pFitom-
nosti malé (n&kdy i podprahové) intenzity chuti jiného
druhu. Klasickym pfikladem pozitivni kompenzace je ze-
sileni sladké chufi kuchyiiskou solf a negativni kompen-
zace je zeslabenf slané chuti cukrem [3].

Dal3imi v§znamnymi vztahy, uplatiiujicimi se p¥i tvor-
b& chuti, jsou konkurence a zastir&nf chuti. O zastfr&n{
& maskovani chuti jiZ byla zminka v souvislosti s va-
riabilitou prahov§ch hodnot. Rozumi se jf potladeni slab-
8ho chufového podn&tu podn&tem siln&j3im pfl soudas-
ném piisobenf nejménd dvou chufov§ch podn&td. Konku-
renfnim vztahem se rozumi takovy vztah dvou chufovfch
komponent, pfi n&mZ malé mnoZstvi chufov® kontrastnf
latky nijak neovliviiuje vjem, vyvolan§ latkou zékladnf.
Jedné se tedy o pravé opa&ny vztah, neZ pfi kompenzaci
chutf. Svlij v§znam p¥i tvorb& chuti méd kone&n& { tak
zvané nésledné chuf, jiZ rozumime pFetrvdvani chufové-
ho pocitu 1 po skon&enf G&inku chufového podndtu.

Nemén& sloZit§ neZ dosud popsané vztahy je i vztah
mezi intenzitou podn&tu a pofitku. Studium tohoto vzta-
hu zahéjil jiZ pFed tém3F 140 lety Weber, ktery zjistil,
Ze hodnota minimédlni zm&ny podn&tu, kterd vyvolava
prdvé postfehnutelnou zm&nu intenzity poé&itku, je z4-
visl4, respektive Gmé&rnd vychoz! intenzit¥ podn&tu. Ma-
tematicky vyjddfen mé4 tento vztah (tzv. Weberdv z4-
kon) tvar:

—_— K'

kde

AS je minimélni zm&na intenzity podnd&tu, vyvoldvajict
préavé postfehnutelnou zmé&nu intenzity smyslové-
ho potitku,

§ — vgchozi intenzita podn&tu,
K — konstanta.

Podle soufasnych nézordl neni sice Weberdlv z&kon
pravym psychofyzickfm zékonem, je v3ak pFesto pro
nékteré psychofyzické vztahy platn§. Plati v&tSinou
pouze v pomérn& malych intervalech, nebof v fad& pki-
padil se konstanta Gm&rnosti K m3ni s intenzitou podna-
tu. Zdkladni princip nelinedrnosti vztahu mezi intenzitou
podn&tu a pocitku, plynouci z Weberova zékona, je
v3ak vSeobecn& uznavan [4].

Z Weberova zdkona odvodil v r. 1860 vztah mezi inten-
zitou podné&tu a poditku Fechner. Plivodni Fechnerova
formulace (zndmé jako Fechnerliv zdkon) neni v3ak jiZ
v soufasné dob& pokldddna za sprdvnou a byly proto
navrZeny nové formulace tohoto vztahu [4]. P studiu
souvislosti mezi senzorick§m a pfistrojovym hodnocenfm
Cirosti piva, které jsme neddvno uskute&nili, experimen-
tdln& zfskanym fdajim velmi dobfe vyhovovala jedno-
du33f forma vztahu navrZeného Stevensem [5], urfend
pro oblast vy33ich intenzit podné&td. Matematicky je ten-
to vztah vyjadfen jako

R=k.Sn
kde
R je intenzita poditku,

S — intenzita podné&tu,
K,n — konstanty.

Konkrétni hodnota exponentu neni univerzdlniho typu,
nybrZ zavisi na druhu latky, zplsobujici podn&t. Napki-
klad u heptanu ma exponent hodnotu 0,80, u sacharinu
0,80, u sacharézy 1,30. Vlastnosti kdvové viing jsou cha-
rakterizovdny hodnotou exponentu 0,55 [4]. Ve vztahu
mezi intenzitou zédkalu, vyjddfenou v j. EBC a mezi
intenzitou odpovidajiciho po&itku (pfi zdkalu 0,35 j. EBC
se pFedpokldd4 intenzita poditku rovna jedné) mé podle
naSeho zji3t&ni vztah navrZeny Stevensem konkrétn{ po-
dobu [6]

R = 1,919 , s0.622

NejddleZit&j8'm ddsledkem, plynoucim z popsan§ch
vztahll je skuteZnost, Ze vyjaddienim rovnom#rné senzo-
rické stupnice fyzikdlnfmi jednotkami ziskdme vidy
stupnici z fyzikdlniho hlediska nerovnom&rnou. Konkrét-
né u Cirosti piva je podle na3eho zji3t&ni situace tato
8]:
intenzita po€itku [rel. j.] 1 2 3
intenzita podnétu [j. EBC] 0,35 1,07 2,05

3. MoZnosti studia vztahu chemického sloZeni a senzo-
rického charakteru piva

Vzhledem k neoby&ejné komplikovanosti vztahli uplat-
fiujicich se pfFi tvorb& vysledné chutnosti, je studium z4-
vislosti senzorického charakteru a chemického sloZenf
piva komplikovanou a néro&nou zéleZitostf. PFi tomto
studiu je tfeba na kaZdy vzorek piva pohliZet jako na
vice ¢ mén& origindlnf konfiguraci senzoricky aktivnich
latek (absolutnf shoda ve sloZeni neni moZnd ani u vy-
robkli téhoZ zdvodu se zfetelem na nutné kolisdnf kva-
lity surovin a priibdhu technologického procesu), které
vice & méné& origindlnim zplisobem vytvafeji rovn&Z vice
¢i méné origindlni chutnost. Je rovn&Z tfeba se vyhgbat
klasifikaci senzoricky aktivnich sloZek piva na sloZky
Zdadouc! a neZddouci. Jak totiZ vyplynulo z naSich poku-
sll, vyrazné senzorické zm&ny, probfhajici pfi dokva3o-
véni piva, jsou vyvoldvdny pfevdZn& kvantitativnimi a
nikoliv kvalitativnimi zm&nami [7]. Z&doucnost & ne-
Zddoucnost jednotlivfch komponent vypl§vd v kontextu
s ostatnimi sloZkami a se zFetelem na poZadovany cha-
rakter piva ptedevd'm z jeho mnoZstvi. Toté% mnoZstvi
stejné latky miiZe byt se zfetelem na sloZeni a charakter
piva v jednom pfipad& povaZovéno za Z&douci a v dru-
hém za neZddouci. Z&kladnimi pFedpoklady dGsp&chu
studia vztahu mezi chemickym sloZen‘m a senzorickym
charakterem piva je proto dodrZeni komplexnosti pFistu-
pu k problematice a zajist&ni.vysoké metodické i abso-
lutni kvality vysledk@i chemické a senzorické anal§zy.
Opomenut{ kterékoliv z uvedenych zdsad vede zpravidla
k zavérim nevelké hodnoty.

Nutnost komplexnfho pFistupu ke studiu vztahu mezi
chemickym sloZenim a senzorickym charakterem piva je
déna komplexnim charakterem tvorby chutnosti. Teore-
tickd nezbytnost v3ak jeité nijak neznamend, Ze by se
tento pFistup pii praktické realizaci nesetkdval s velmi
obtZn& prekonatelnymi prekdZkami. Komplexnf p¥istup
vyZaduje totiZ jak komplexnf pojetf senzorické, tak
i chemické analyzy, coZ je dosud ve v&t3in& pfipadd ne-
dostupné. Podle poslednich ddajit obsahuje pivo vice neZ
400 sloZek, z CehoZ 300 se vyskytuje v nizkych kon-
centracich [8]. Praktické moZnosti nutf proto v§zkumné
pracovniky omezovat rozsah chemickych analyz. Nesmi
se viak pifi tom nikdy zapomenout na skute&nost, Ze &m
vice se ustoupf od komplexnosti pohledu, tim nespolehli-
v8j8f z&vEry je moZno ulinit ze ziskanych vysledkd.
ZjednoduSen{ by v3ak nikdy nemd&lo dostoupit té miry,
kdy je chemickd analyza piva vedle zdkladniho rozboru
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omezena pouze na jedinou skupinu latek (napf. na vyssi
alkoholy). Za t&chto podminek jiZ zpravidla ztraci srov-

nani vysledkd chemické a senzorické analyzy prakticky
vyznam.

Mezi zékladni podminky dsp&iného studia vztahu mezi
chemickym sloZenim a senzorickym charakterem piva
patri zajiSténi stejné metodické i absolutni drovné v§-
sledkd senzorické analyzy, jaké dosahuji vysledky ana-
lyzy chemické. Znamend to, Ze vedle dobréno vypéru a
kvalitniho vycviku hodnotiteld musi byt zajisténo i pro-
vedeni senzorické analyzy piva vhodnou metodou. Z&-
kladnimi podminkami, kladen§mi v popsané souvislosti
na pouZitou metodu senzorické analyzy piva je co nej-
ostrejsi rozliSeni oblasti objektivni a subjektivni senzo-
riky. Ve vysledcich se nesmi nekontrolovateln& prolinat
objektivni senzorické posouzeni (tzn. co nejpresn&jii po-
Pis chutnosti piva) se subjektivnim senzorick§m posou-
zenim (tzn. s hodnocenim obliby). Pro studium vztahu
mezi chemickym sloZenim a senzorick§m charakterem
piva maji v§znam pouze vysledky objektivni senzorické
analyzy. Promisi-li se objektivni a subjektivni senzorické
posuzovani, nejsou takto ziskané vysledky pouZitelné pro
studium vztahu chemického sloZeni a senzorického cha-
rakteru piva. Vzhledem k tomu, Ze prakticky ySechna
bodovaci schémata zminéné smé3ovani pFipoustsji, ne-
jsou jiZ proto podle nich ziskané vysledky pouZitel-
né [3].

Pro dgely studia vztahil chemického sloZeni a senzo-
rického charakleru piva jsou nejv§hodn&jsi vysledky zis-
kané metodou profilu chutnosti a metodami z ni vycha-
zejicimi. Profil chutnosti totiZ predstavuje zatim nej-
presné)8i kvalitativné-kvantitativni vyjadieni chutnosti,
které lze relativnd snadno konfrontovat s v§sledky che-
mické analyzy. Z hlediska formy hodnoceni jde o to,
aby - kvantitativni hodnoceni bylo uskute&fiovdno podle
navzdjem shodnych a rovnomé&rnych stupnic intenzity,
snadno transformovatelnych do ¢&iselné podoby, nutné
pro dalsi zpracovéani v§sledkil. Agkoliv by se mohlo na
prvni pohled zdat, Ze bodovaci postupy jsou z tohoto
_hlediska velmi vyhodné, ve skuteCnosti tomu tak neni.
‘Zgkladnim predpokladem Gsp&3né pouZitelnosti v¢sledkd
‘senzorické analyzy k seri6znimu studiu jejich vztahu
k chemickému sloZeni piva je poZadavek, aby vy3si
intenzité chufového poéitku odpovidala vZdy i vy33i hod-
.nota Ciselného vyjadieni. Logickd stavba bodovacich
schémat tuto podminku neumoZiiuje splnit, nebof maxi-
mu bodd odpovida vZdy optimélni hodnota intenzity po-
suzovaného kritéria [9].

Stanoveni profilu chutnosti je po v3ech strankéach ne-
obyCejné nérocnou zéleZitosti. Z tohoto diivodu se &asto
pouZiva jednodusdich metod, vychazejicich z metody pro-
filu chutnosti. Jako pfiklad takovéto metody, vhodné ke
studiu vztahu mezi chemickym sloZenfm a senzorickym
charakterem piva, miiZe poslouZit soutasnd metoda po-
uZivand pri povinném hodnocent, jejiZ vysledky jsou viak
-po €iselné transformaci zpracovdny vypo&tenim primér-
" nych hodnot. Zpfisob zpracovani je patrn§ z v§sledkd
uvedenych v tabulce 1.

_ . Jednoduché neni ani vlastnf vyhodnocovéni vztahu me-
“zi senzorickym charakterem a chemickym sloZenfm piva.
‘Vzhledem k tomu, Ze jde o problematiku leZicf v oblasti
biologického typu pohybu, nelze oekédvat jednozna&nou,
-nybrZ spise statistickou formu zévislosti. Znamenaé to, Ze
i zavéry nelze Cinit pouze z n&kolika ziskangch podkladi,
nybrZz aZ ze znacéného mnoZstvi experimentdlnd ziska-
nych dat. Velké mnoZstvi podkladd spolu s komplexnosti
“vztah npaprosto vyluduji pouZiti klasického zpifisobu
zpracovéni, predstavovaného logickou tvahou Fegitele.
""Jedinou moZnost{ je proto pouZiti matematicko-statistic-
~’kych metod rozboru, jehoZ rutinni &4st zajisti samo&inn§
poditaé.

Ciselné vyjddFen! pridmérngch vgsledkii senzorické analgzy plva

celkovd intenzita ’ 2,33
viing intenzita 1,33
t:lzié
vho slovni popis kvasnitnéa
fiz 31
plnost 2,78
intenzita 3,00
Chut hofkost
charakter 2,22
| intenzita 1,89
| ci;‘lt -
|
I . slovni popis kvasniéné
LY

Pro poCateZni fazi rozboru se osvddéilo pouziti Spear-
manova koeficientu potadové korelace. Timto zpfisobem
byl uskute¢n&n rozbor vzdjemns korespondujicich asi
600 vysledkdl chemické analyzy a 400 vysledkd analyzy
senzorické. Byla tak zjidt&na fada zajimavych statisticky
vyznamnych souvislosti, vysokéd zé&vislost v¥ak byla zjis-
téna pouze u hofkosti zji§fované Klopperovou metodou a
intenzity hofkosti. urfované senzoricky. Pln& se tak po-
tvrdil pfedpoklad komplexniho charakteru vztahil, uplat-
fiujicich se pfi tvorb& senzorického dojmu chutnosti [7].

Dal3f faze studia bude vyZadovat pouZiti dal¥ich spe-
cifick§ch metod rozboru, jejiZz aplikace bude samoziejm#a
pPlné vézéna na pouZiti samo&innych poé&itaci.

Zavér

Kriticky rozbor dosud ziskangch vysledkdl ukazuje, Ze
na poli studia vztahu mezi chemickym sloZenim a sen-
zorickym charakterem piva byly u&in&ny teprve prvé, vi-
ceméné pFipravné kroky. Studium této problematiky je
neobyéejné komplikovédno komplexnosti vztahdi, uplatiiu-
jicich se pFi tvorb& chutnosti. Z4kladnimi podminkami
Gsp&3ného studia vztahu mezi chemickym sloZenim a
senzorickym charakterem piva je komplexni pEistup
k celé problematice a vysokd absolutni i metodické
drovelt vysledkd chemické i senzorické analgzy. Kon-
krétnf studium vztah@ je nemyslitelné bez aplikace ma-
tematicko-statistickfch metod, jejichZz rutinni &&st za-
jisti samoé€inny poé&itaé.
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CuFin, ]J.: Vztah chemického sloZeni a senzorického cha-
raktern piva. Kvas. priim., 21, 1975, &. 3, s. 51—54.

Zakladnim predpokladem dsp&chu pFi studiu vztahii
mezi chemickym sloZenim a senzorick¢m charakterem
piva je plné respektovdni kvalitativnich odli¥nosti z&-
kondl platnych v oblasti chemie a senzoriky. K proble-
matice je tfeba pFistupovat komplexn& a je nutno za-
jistit vysokou absolutni i metodickou troveii vysledkd
chemické i senzorické analyzy. Konkrétnf studium vzta-
hit je nemyslitelné bez aplikace matematicko-statistic-

kych metod, jejichZ rutinni 4st zajist! samo&inn§ po-
&itad. ¥
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Wypxau, }0.: 3asMcHMMOCTh BKYCOBbIX KauecTB MHBAa OT €ro
XHMHuecKoro coctasa. Ksac. mpym. 21, 1975, Ne 3, ctp.
51—54.

Jns Toro, uto6bi H3ydeHHe 3aBHCHMOCTH BKYCOBHIX Ka-
4eCTB MHBA OT €r0 XHMHYECKOro cOcTaBa 1an0 OGbeKTHB-
Hble pe3yJbTaThl, HEOOXO0AHMO CYHTATbCA C KOPEHHBIMH
pasJHuHAMH, CYIIECTBYIOUWMMH MEXAY 3aKOHAMH XHMHH
H 3aKOHaMH BKycOBbIX omylenuii. OGssaTejbHBIM YCJ0-
BHEM HBJSCTCA KOMIJIEKCHBI NMOAXOJA KaK K XHMHYECKOMY
amaqusy, Tak M OpraHojenthyeckofi ouenke. KoukperHuie
H JOCTOBepHBIe pe3y/bTaThl MOXET AaTh JHIIb NPHMEHEH!Ie
CTaTHCTHYECKO-MAaTeMaTHYECKHX MeTo10B H 00paboTKa AaH-
HHX C nomoibio IBM.

Cufin, ].: Relation Between the Chemical Composition ol
Beer and its Organoleptic Properties. Kvas. prim. 21,
1975, No. 3, pp. 51—54.

Studying the relation between the chemical composl-
tion of beer and its organoleptic properties it is neces-
sary to keep in mind basic differences between the
laws of chemistry and laws of sensorial world. The
problem must be seen in its complexity. Applied me-
thods, both analytic and other must be reliable and

provide data for objective evaluation. The relation in
question cannot be studied without applying mathema-
tical statistics -and without using a computer for large
amount of ne_essary calculations.

Cufin, ].: Zusammenhinge zwischen der chemischen
Zusammensetzung und dem sensorischen Charakter des
Bieres. Kvas. prim. 21, 1975, No. 3, S. 51—54.

Das erfolgreiche Studium der Zusammenh#nge zwi-
schen der chemischen Zusammensetzung und dem sen-
sorischen Charakter des Bieres setzt die volle Respek-
tierung der gqualitativen Unterschiede zwischen den Ge-
setzen, die einerseits auf dem Gebiet der Chemie und
andererseits auf dem Gebiet der Sensorik gelten, voraus.
Der Autor unterstreicht die Notwendigkeit der komple-
xen Problemanalyse; man mufi dabel ein hohes abso-
lutes und methodisches Niveau der Ergebnisse der che-
mischen sowie auch sensorischen Analyse gewdhrleisten.
Das konkrete Studium der Beziehungen wire undenkbar
ohne Applikation mathematisch-statistischer Methoden,
deren Routineteil von Computeranlagen durchgefiihrt
werden kann.
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