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1. Ovod

UzZitnd hodnota piva jakoZto produktu lidské prace je
z pnemalé c¢asti ur€ena jeho chutnosti tzn. souhrnnym
vijemem chuti a vié. Posouzeni chutnosti piva ma pro-
to kli¢ovy vyznam pro posouzeni kvality tohoto vyrobku.
Spotiebitele pfiliS nezajima jaké ma pivo chemické slo-
Zeni, nybrZ pri ndkupu tohoto vyrobku se orientuje pie-
dev8im podle toho, jak mu to které konkrétni pivo, laic-
ky vyjadieno, ,,chutna”.

Presto, Ze se u nds v obecné rovind uznava dominantni
vyznam chutnosti piva pro posouzeni jeho kvalily, ve
skuteCnosti se vlastnimu posuzovani chutnosti piva stale
vénuje nedostate¢na pozornost. Déje se tak nejenom pfi
rutinnim kaZdodennim posuzovédni, nybrZz bohuzel i pri
FeSeni velmi zAvaZnych technologickych otazek. Nelze
samoziejmé tvrdit, Ze by se senzorické hodnoceni viibec
neprovadélo. Stoji viak na periferii zdjmu, naprosto za-
stinéno diirazem kladenym na vysledky vice ¢i méné
rozsdhlé chemické anaiyzy. Jak je v3ak znamo, senzo-
ricky charakter piva nejsme zatim schopni odvodit z jeho
chemického sloZeni, a to ani teoreticky [1, 2]. Vysledky
senzorického posouzeni, které se za popsanych podmi-
nek ziskdvaji, jsou vyrazné znehodnoceny nedodrZenim
Fady zdkladnich principii senzoriky. Nejrozséhleji a
s nejvétSimi negativnimi disledky se poru3uje princip
roz€len&ni senzoriky na oblasti senzoriky objektivni a
senzoriky subjektivni. Vzhledem k tomu, Ze v problema-
tice zdkladniho ¢lenéni senzoriky se vyskytuje stdle jes-
t& mnoho nejasnosti @ Ze v naSem odborném pivovar-

ském tisku nebyio v tomto sméru publikovdno dosud
zadné zasadni stanovisko, je cilem tohoto sd&leni po-
psany nedostatek alespoil Castedn& odstranit.

Praktické provadéni senzorického hodnoceni piva se
pochopitelné setkdvd s mncha problémy. Rada pracov-
nikii pivovarského oboru proto povaZuje senzorické po-
suzovani kvality piva za rvze subjektivni posuzovani se
viemi z tocho plynoucimi disledky (reprodukovatelnost
vysledkl, jejich vérohodnost apod.) a do protikladu
vi¢i nému stavi tzv. objektivni posuzovani, represento-
vané predev3im fyzikdlni a chemickou analyzou. Tento
nazor vyriistd z nizké kvality v¢sledkii senzorického po-
suzovani, se kterou se v praxi za zmin&nych podminek
tasto setkdvame. StéZejni vyznam, ktery ma pro posou-
zeni kvality piva posouzeni jeho chutnosti, nutn& proto
vede k zamysSleni nad tim, jakd je skuteénd mira objek-
tivity vysledkii senzorického posouzeni. Jde o to, do jaké
miry je v praxi casto dosahovana nizka kvalita vysledki
senzorického posuzovani disledkem nemé&nného charak-
teru téchto tdaji a do jaké miry se jedna o disledek
prostého nedodrZeni zékladnich podminek, nutnych pro
ziskdni sprdvnych vysledkd. Odpovéd na otazku do
jaké miry mohou byt vysledky senzorického posouzeni
objektivni (tzn. vSeobecné& platné a reprodukovatelné)
a do jaké miry jsou nutné zatiZeny subjektivnim pfistu-
pem jednotlivych posuzovatelli, neni vSak nikterak jed-
noduchou zdleZitosti. Otdzka tohoto typu presahuje ra-
mec senzoriky jakoZto specializované védni discipliny a
je ji nutno feSit na drovni dialekticko-materialistické
maixistické gnoseologie.
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2. Mira objektivity a subjektivity vysledkii senzorického
posouzeni

Dialekticko-materialistickd teorie pozndni €i gnoseo-
logie vychéazi z existence véci (objektivni reality) neza-
vislé na naSem védomi, nezdvislé na naSem vnimani,
mimo néds [3]. Vztah v&déni k objektivni realité je pak
vyjadien v pojmu odrazu. V&déni vSak neni pouze to, co
poskytuji smyslové organy. Riznymi formami mySleni
prekraduje v&déni hranice smyslové predstavy. 1 tak
jednoduchy tsudek jako tFeba ,riize je tervend” je for-
mou souvislosti pecitkéi a vjemi ¢lovéka na zakladé
pojmii o barvdch, jejich odstinech atd. Bez pojmil ne-
miZe Elovek vyjadFit svou smyslovou zkuSenost jazykem,
coZ je nezbytné k tomu, aby mohl svym véd&nim ope-
rovat. Prdvé proto neexistuje ,cCisty” smyslovy odraz.
U &lovéka je vZdy spojen s mySlenim. Neni vSak ani
,,Bisté my3leni“, nebof i to je vidy spojeno se smysio-
vosti, byt i ve form& nazornych obrazi a znaki. Zive
smyslové zrcadleni skute¢nosti je mozno povazovat za
bezprostfedni pouze v tom smyslu, Ze nds spojuje se
svétem véci, s jejich vlastnostmi a vziahy, je vsak pod-
minéno pfedchozi praxi, vytvofenym jazykem ([FeCi) atd.
Samotné poditky ¢loveéka je tieba chdpat jako pieménu
energie vndjsiho podrazdéni ve fakt védomi. Védéni je
tedy jednotou smyslovéhc a raciondlniho odrazu skutec-
nosti. Kritériem pravdivosti védéni je potom praxe |4].

Uvedené vybrané téze dialekticko-materialistické mar-
xistické gnoseologie jasn& ukazuji na kofeny probiémi
senzorického hodnoceni a naznacuji i cestu jejich reSeni.
Senzorické hodnoceni zahrnuje nejenom pfijeti piislus-
nych podnétil, nybrZ i jejich uvédomeéni, uchovani v pa-
méti, dale reprodukci a konetn& i zhodnoceni [5]. Vy-
sledkem senzorick2ho hodnoceni, ktery posuzovatel urce-
nym zpiisobem prezentuje, je tedy vé&déni jakoZto jed-
nota smyslového a raciondlniho odrazu skutecnosti.

Pii posuzovani téhoZz vzorku piva skupinou hodnoti-
telii s naprosto zdravymi a normdlnimi smyslovymi or-
gany (coZ je zékladnim a samoziejmym predpokiadem
pro zarazeni mezi hodnotitele] jsou jejich poCitky stej-
né. Neni-li vsak specidln® ovlivnéno, pak raciondlni
zpracovdni pocitkii bude u kaZdého hodnotitele vice ci
ménd odlisné. Jak jiZ bylo uvedeno, je védéni podminéno
fadou okolnosti jako je pFedchozi p-axe, vytvoreny ja-
zyk (Fe¢) apod. Bude tedy zaleZet napf. na tem, zda
hodnotitel &ast&ji ¢i ménd Casto pivo konzumuje, zda se
pFi konzumaci piva snazi o podrobn#jsi klasifikaci svych
pocitkn, jaké osobni zdZiiky spojuje s konzumaci toho &i
oncho typu piva, jak bohatou ma terminologickou zisobu
apod. Vzhledem k tomu, Ze ¢lovék Zije ve spolegnosti,
je kazd¢ z hodnotitelli ovlivnén i pizjatymi poznatky
a tradici svého tizkého, Sirstho a i n2jSirSiho okoli. Ve
svém konetném diisiedku se tyto skutefaesii pak ziko-
nit&¢ projevi vyraznymi rozaily ve vysledcich senzoric-
kého posouzeni jednotlivymi hodnotiteli. Souhrnny vy-
<'edek senzorického hodnoceni je pak zcela logicky
plné z4visly na sloZeni hodnotitelské komise a tedy je
v podstat® nereprodukovatelny a nevérohodny. Za téch-
to podminek jsou ledy kritické hlasy vii€i s2nzocice plne
oprdvngné a senzorické hodnoceni ztraci praklicky
smysl.

Chceme-li pfi senzorickém hodnoceni ziskat vérohodné
a reprodukovatelné vysledky, pak je nutné bud standar-
dizcvat raciondlni zpracovani prvotnz shodnych politk
jednotlivfch hodnotiteli anebo specidlnim zpdsobem
sestavit [standardizovat) hodnotitelskou komisi. Obéma
zpiisoby zajistime vérohcdnost i reprodukovalelnost a
tedy i pravdivost vysledkii senzorického hodnoceni, ne-
bot reprodukovéni senzorického hodnoceni piedstavuje
jeho praktické provéfovani. KaZzdy ze zplsobii zaji5téni
reprodukovatelnosti vysledkit senzorického hodnoceni

poskytuje oviem vysledky naprosto odliSného charakte-
ru a tedy i vyznamu.

Prvy typ senzorického hodnoceni, pfi némzZ je standar-
dizovano racionalni zpracovani pocitkii, je moZno nazy-
vat objektivnim senzorickym hodnocenim. Jeho v§sledek
chorakterizuje pocitky, bezprostfedng vyvolané objek-
tivni realitou. Z praktického hlediska maji vSak vyznam
i vysledky hodnoceni druhého typu, pfi némZ namisto
racionédlniho zpracovani pocitkit je standardizovano slo-
zeni hodnotitelské komise. Vysledek tohoto posouzeni je
vedle pesuzovaného vzorku urcen i volbou sloZeni hod-
notitelské komise, jejiz subjektivni pfistup k v§robku
charakterizuje. Tenlo typ senzorického hodnoceni Ilze
proto nazvat subjektivhim hodnocenim obliby.

2. Objektivni senzorika

Cilem dbjektivniho senzorického hodnoceni piva je co
nejpresnéji objektivné, to znamena reprodukovatelné a
s vieobecnou platnosti popsat jeho chutnost. Tohoto cile
je moZno dosdhnout pouze standardizaci raciondlniho
zpracovani v pocdteéni fazi shodnych pocitki jednotli-
vgch hodnotitelti. Hlavnimi zplisoby, kterymi se dosa-
huje poZadované standardizace, je spravna volba metody
hcdnoceni a predev3im intezivni vycvik hodnotiteli. Ob-
jektivni senzorické hodnoceni proto vZdy provadi roz-
sahem relativné mensi komise specialisti.

Objeklivni metcdy senzorického hodnoceni doséhly
v scufasné dobg jiZ takové rirovnd, Ze vysledky takto
ziskané jsou kvalitativnd na trovni vysledkiai fyzikalnfi
a chemické analyzy, takZe je spravné&jsi hovofit o objek-
tivni senzorické analyze. Typickym prikladem takovéto
metody je metoda profilovani. Princip této metody je
patrny z profilu viiné diacetylu podle Harpera [6], uve-
deneho v tabulce 1.

Tabulka 1. Profil viré diacetylu podle Harpera et al. (6]*) (0,02 %
obj. v dinonylftaldtu)

Viné Intenzita
|
Olejovita, tukova 1,9
la | by
Zlukld 1.3
Kyseld, octovi 1,1
Ostra, pichlava B |

*) 8 vyjadiuje nepfitomnost viing, 5 pritomnost extrémneé silné viiné

Vycvik hodnotitelli, jehoZ zdsadni vyznam pro dosa-
Zeni objektivnich vysledkii je v popsanych souvislostech
dobi'e patrny, miZe probihat na dvou kvalitativné odlis-
nych drovanich. Prvou, kvalitativng niZsi Groven vycviku
predstavuje relativni sjednoceni nazorii hodnotitelii pou-
ze v ramci jedné komise. Kvalitativn& vy3Si droven vy-
cviku pFedstavuje absolutni sjednoceni nazorii hodno-
titeld na zakladé presné definovanych senzorickych stan-
dardi. Je-li vycvik hodnotitelli dostateény a jsou-li
dodrZeny vsachny ostatni zdsady senzoriky, pak se dvé
riizné hodnotitelské komise pfi objektivnim hodnoceni
téhoZ vzorku musi v zdvislosti na kvalitativni trovni vy-
cviku bud absolutn& a nebo relativné shodnout.

4. Subjektivni senzorika

Predm&tem zé&jmu subjektivni senzoriky je subjektivni
piistup hodnotitell k vyrobku. Laicky vyjadfeno jde
o to, do jaké miry pivo hodnotiteltm ,chutnd® ¢i ,ne-
chutna“. Vzhledem k piedmétu zkoumani se pFi subjek-
tivnim senzorickém hodnoceni ¢aste hovofi o hodnoceni
obliby.

Pii subjektivnim senzorickém hodnoceni nesmi byt ra-
ciondlni zpracovéani pocitki jednotlivimi hodnotiteli né-
jak standardizovino, takZe jeho vysledek vyrazné zavisi
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jak na senzorické kvalité hodnoceného vzorku, tak i na
sloZeni hodnotitelské komise. Ma-li proto ziskany vysle-
dek mit néjaky redlny prakticky v¢znam, je tifeba sesta-
vit hodnotitelskou komisi tak, aby reprezentovala urci-
tou skupinu obyvatelstva, predstavujici skute¢né ¢i po-
tencidlni spotiebitele tohoto kterého druhu piva. Za
téchto podminek ovSem nelze zarudit, Ze vSichni hodno-
titelé budou mit naprosto zdravé a normalni smyslové
organy a Ze budou i svymi daldimi vlastnostmi vyhovo-
vat poZadavkim hodnoceni. Tento nedostatek je nutno
pFekonrat podstatnym zvySenim poctu ¢lenit hodnotitel-
ské komise. Pokud subjektivni senzorické hodnoceni pro-
vadi komise specialistli, méd jeho vysledek jen velmi
hrub& orientaéni hodnotu, pfi ¢emz vysledky hodnoceni
téhoZ vzorku dvéma rdznymi komisemi specialistii se
budou zpravidla lisit.

Pro dcely subjektivni senzoriky byly vypracovany spe-
cializované metody hodnoceni, které zarucuji ziskani
znané vérohodnych vysledki. Jako priklad schématu,
vhodného pro subjektivii senzorické hodnoceni piva
miiZe slouZit schéma podle Allisona a Faisona upravené
Cufinem (tabulka 2) [7].

Tabulka 2. Schéma subjektivniho senzorického hodnoceni
Allisona a Faisona upravené Cufinem (7]

Vzorek &.:

podle

Jméno:
Preferenéni stupnice

Profkrtnéte kiiZzkem (X ) jedno z policek preferenéni
stupnice, které nejlépe vystihuje Vase minéni

vybornée
10 &

velmi  Spatné

ProSkrtnéte kiiZkem (X ) politko, které nejlépe vy-
stihuje V&S5 nazor na pfisludnou vlastnost:

méné

piné 3
vyhovujici

viastnost: hovuici

chut”
viné

nevyhovujici

p!né'

prilis )
vyhovujics

] Filis
silng @laba

horkost

plnest
nasycenost (0,
pénivost

barya

sila piva
sladkost

5. Zpisob vyhodnocovéani vysledkii objektivni senzorické
analyzy -

Pfi vyhodnocovéani vysledkii objektivni senzorické ana-
lyzy je tfeba vychézet z charakteru tohoto typu hodno-
ceni. Pfi objektivni senzorické analyze je standardizo-
vano racionélni zpracovani pocitka jednotlivgmi hodno-
titeli, takZe pfi dodrZeni vSech potiebnych podminek jeji
vysledek nic nefrikd a ani nesmi Fikat o subjektivnim
pristupu hodnotiteli k hiodnocenému vyrobku. Neni proto
moZno pii vyhodnocovdni pouZivat z minulosti v poveé-
domi naSich pivovarskych pracovnikii hluboce zakoreng-
nych termind jake je ,hor$i* a ,lepSi“ pivo a neni rov-
néZ mozno piva sefazovat do poradi.

Zakladnim principem vyhodnocovédni vysledkd objek-
tivni senzorické analyzy je porovndavani se standardem.
U béZnych vyrobkii je situace pomérné jednoducha.
KaZd§ vyrobni zdvod musi mit velmi pfesnou piedstavu
o tom, jaky charakter mé& mit jeho vyrobzk. K predstavé
o charakteru svého vyrobku dojde na zdkladé zkusSenosti
se zvyklostmi a poZadavky svych konzumenti. Teoretic-
ky spravné by kaZdy zdvod mé&l charakter svého vyrobku
stanovovat na zédkladé vysledkii spotiebitelského hodno-
ceni obliby a presné ho kvalitativné i kvantitativng de-
finovat napf. profilem jakosti piva (viz ddle). Je-li zndm
poZzadovany charakter piva, pak pri vyhodnoceni vysled-
kil objektivni senzorické analyzy se porovnd poZadovany
a skute¢ny charsakter vyrobku. Vysledkem je konsta-
tovédni, zda pivo odpovidd & neodpovidi stanovenému
charakteru a zda vykazuje & nevykazuje n&jaké hrubé
zdavady.

Aby bylo moZno povaZovat posuzovany vzorek za vy-
soce Kkvalitni je tFeba, aby poZadovanému charakteru
vyhovél zdasadné ve vSech znacich. Jak je totiZ znamo,
odchylnéd ¢i nevyhovujici kvalita jediného zdvaZnéjSiho
znaku piva v o€ich konzumenta naprosto neguje vysokou
kvalitu znakii ostatnich. Naopak je v8ak nutno pivo po-
vazovat za vyscce kvalitni, odpcvida-li stanovenému
charakteru, i kdyZ se tento charakter naprosto vymyka
ustélenym piredstavdam nékterych konzumentd ¢&i vyrobci.
M4-li vyrobek okruh svych trvalych spotiebitelli, pak
musi byt povaZovan prii splnéni vSech poZadavki za vy-
soce kvalitni. Za jednoznatné nekvalitni vyrobek muaze
byt oznafovdn pouze takovy v§robek, ktery vykazuje
zdsadni vadu napf. pFitomnost cizi chuti ¢i viné& apod.

Z uvedenych skute€nosti zireteln& vyplyva, Ze vzorky
piva neni moZno na zdkladé€ vysledkd objektivni senzo-
rické analyzy sefazovat do pofadi podle jakosti. Mohou
byt pecuze roztfidény do skupin ¢€i tFid. Objektivng a
s plnou vaZnosti totiZ nelze jednoznaéné& rozhodnout,
zda je napf. v8i8i zdvadou odchylka v intenzité hoirkosti
neZ odchylka v intenzité viné, ¢i zda viné& po mléce je
zdvadnéjsi neZ autolyzacni viné apod.

V piipadé& vyhodnocovani vysledkii vfzkumu a vyvoje,
kde neni pevné& stanoven poZadavek na charakter vyro-
beného piva, je tfeba obdobné srovnani uskutecnit viaci
pivu srovnavacimu. Tim nejlépe vyniknou disledky zkou-
Sené odliSné technologie v oblasti senzorického cha-
rakteru piva. Vyrobni technolog, ktery se na zakladé
vysledki vyzkumu ¢i vyvoje mé& rezhodnout, zda nové
technologie je vhodna pro specifické podminky jeho
pivovaru, ziskd takio velmi n&zorny a cenny materidl.
Za popsanych podminek je rovnéZ moZno uskuteénit
spravné porovnéni i v tom pripadé, kdy jedno ze srov-
navanych piv vykazuje zdvadu, kterd vsak evidentné
nesocuvisi s vlastni problematikou zkousSek.

6. Grafické znazornéni vysledki senzorického hodnoceni

Velmi nézorné a piehledné& lze vyhodnoceni vysledki
senzorického posouzeni, specidlné pak objektivni senzo-
rické analyzy, uskutecnit graficky. V tom sméru navr-
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huji tento postup: vyznaéime-li na ose Y jednotlivd sen- Tabulka 5. Profil jakosti piva
zoricka kritéria a na ose x jejich hodnotu, ziskdme pro- - P 1 2 4 ‘ 5
fil senzorické jakosti piva (tabulka 3). Zahrneme-li do  celkovd infenzita ving [relj ]
tohoto diagramu i dalsi kritéria jakosti piva, pak ziska- fi 7 ’ 5
me profil jakosti piva [tabulka 4). Vyznafime-li kone&né inlenzita gizi winé  [rel j ] : - :
do profilu senzorické jakosti & do profilu jakosti piva ) P ¢ 5
poZadavky kladené na charakter piva ¢i na celkovou ja- iz Lrely] L = e
kost piva (Srafovana plocha), jsou piipadné odchylky 2 s P 3 o
patrny na prvni pohled (tabulka 5 — pivo mélo cizi plnost Crely ] e 4 5
viini). Obdobné& je moZno velmi dobie posondit i rozdil L //
mezi senzorickou jakosti piva srovnavaciho a piva zKu-  jpfensifs horkesti Irely ] { 2 $ A 5
Sebniho [tabulka 6). j : z"; P :
charakfer horkosti  [relj.] -
Tabulka 3. Profil senzorické jakosti piva inlensite eirk chat [M/.f] 2 q ] 5
5 , 0 2 § 8~ 1
celkori intenzita viné [rel) ] pémvost {om] = 7S : ‘0‘
A : ] (P g s
infennfa cizi ving  [relj ] prazraénost [je8e] .
z : 4 ~§
Fiz [rel) ] alkohol (%, hmot ]
ul
plnast [relj] pivodni stupriovitast [, hmot ]
infenzita horkosti  [rel ;. ] barva [ml 81Ny 1
charakter horkest [relj] trvanlivost Ldny]
. &
intenzita cizi chuti  [rely ] - L 4 - h : kyselost  [ml 1N NaOH/

senzoricka slozka nepritomna : 0, nfenzita velmi silna - §

Tabulka 4. Profil jakosti piva

celkovi intenzita viné [rel ] 0 % 2 g 4 5
intenzita cizi viné [ relj] LS { dost S cf 5]
fiz Py alled BRI e AR R
plnost T o SO S £ ST A
PR Ui T | S SR BT e, £
i bty ol J e o ons)
infenzita cizi chuti [relj] 4 kn.m’ TR H R
pénivost Lem] AT LR 4 3. .- 18
pricraimost (8] e 2 Fl
alkohol Ly S B 4 5
pivodni. stupriovitast [%hmot _]l’_____ 2 13 "
barva [mi g g, 2 0 0% 10 120
trvantivst ranyy ot .4 g8
bpslt Ll WAt/ . SRS
pH Mo i —> 5]
mhk,mmrﬁtéln[%ujﬁm el B B

100 ml

M
ohsah kysl uhliitého [%hmot ]

Tabulka 6. Profil senzorické jakosti piva

Y e R L,

-

ey 3

ek nf:!mi"m
The P § 5]

+
oy

0 1
celkovi intenzita viné [ rel j ] L
et

intenzita cizi viné  [relj ]

o

=, 3
0 1 -~
plnost Lrelj] : ‘\f/
S
: g d B A 957 8
infenzita hokesti  [relp] F——— g
\
1
charakter hofkosti  [rely] LW e it ! 2
: e ¢ .~ % 3 A ]
intenzita cizi chuti [rel f] lulalync'ni
celkovy subjektivni dojem: pive A 5,60
ey B ﬁwa B &7

pive A P
senzoricka slofka nepFitomna : 0, intenzita velpn silna - 5
7. Diisledky promiSeni vysledkii objektivni a subjektivni
senzoriky

Skute¢né subjektivni senzorické hodnoceni neboli spo-
tFebitelské hodnoceni obliby se u nas zatim realizuje
pouze v§jime&nd. Drtiva vétSina uskute¢iiovanych senzo-
rickych hodnoceni si klade za cil tkoly, které lze vSech-
ny zahrnout do oblasti objektivni senzoriky. Zaméry,
s nimiZ jsou hodnoceni uskuteiiovdna, nikterak  vSak
jestd¢ nezerucuji, Ze jim odpovidda kvalita ziskanych
vysledkdi. V tomto sméru je zpravidla situace velmi
Spatnd, nebot vysledky reprezentuji nekontrolovatelné
promiSené vysledky objektivniho a subjektivniho senzo-
rického hodnoceni s vyraznou pievahou prvkil subjektiv-
ni senzoriky.

Prvky subjektivni a objektivni senzoriky se misi jed-
nak vlivem nedostate¢tného, popifpadé 1 Zadného vy-
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Tabulka 7. 75bodové schéma
1. PENIVOST
kompaktni stild péna Fid&i péna milo pény téméf bez pény | |
s vysokym nasycenim | |
co2 |
11-15 | 8-10 4-7 0-3 ’
2. PRUZRACNOST
SR £ |
|
dokonale jiskrnd bez jiskry slabé opalesc. zédkal
910 6-8 3-5 | 0-2
o frges ‘e e R el
3. CHUT A VUNE
o |
|
bezvadna, lahodna dobré nevyrovnani prazdna bezv¥raznd méné uspokojivi neuspokojivi
25 20-24 1519 - | - 0-3
& N e LR AN P
4. POSOUZENI HORKOSTI
B i e s — s A e
pEijemni prijemnd | méné piijemni slaba | méné piijemna drsnd
vyrovnani vyrazni vyrazni ' nevyrovnani
15 11-—-12 | 13—-14 7-10 4-6 0-3
| |
5. DOJEM PO NAPITI
| |
plné uspokojivy uspokojivy | méné uspokojivy neuspokojivy |
10 7-9 | 4-6 0—3
i

; l

cviku hodnotitelii, jednak vlivem nespravné stavby sché-
matu hodneceni. Pro ziskani spravnych vysledk nestaci
splnit patfi¢né pozadavky pcuze v jednom sméru, nybrz
je nutno zajistit spln&ni patfiénych poZadavki( v obou
popsanych smérech soucasn&. Nevycviteni hodnotitelé
vnesou silné prvky subjektivni senzoriky do vysledkil
hodnoceni i tehdy, jestlize je pro hodnoceni pouZivano
po vsech strankdach ping vyhovujiciho schématu. Na-
opak nespravné sestavené schéma hodnoceni donuti
i dobie vycvitené hodnotitele, ktefi vedle rutiny maji
i patfiéné védomosti, vnést do vysledkii hodnoceni vy-
razné prvky subjektivni senzoriky.

Typick§m schématem senzorického hodnoceni, které
je sice formdlné urceno pro tkoly leZici v oblasti objek-
tivni senzoriky, které vSak vnitfni strukturou vnasi do
vysledkii dominanci prvkii subjektivni senzoriky, je
75bodové schéma (tabulka 7). 75bodové schéma, které
v dobé svého vzniku bylo na tdrovni, z hlediska dneSnich
poznatkd vykazuje Fadu zdkladnich zdvad. NejzavaZnéjsi
z nich je jiZ zminéné nekontrolovatelné promiSeni prvki
objektivni a subjektivni senzoriky s v§raznou dominanci
prvkii subjektivni senzoriky. Plyne to predevSim z for-
mulace slovnich charakteristik ve smyslu subjektivni
senzoriky (chuf a viné lahodné&, hofkost pfijemnd, vy-
rovnand) a ze skuletnosti, Ze schéma neumoZiuje brat
v Gvahu odliSné charaktery jednotlivych piv. Existuji
pochopiteln& i dalsi a nikoliv nezdvaZné diivody nekon-
trolovatelného promiseni prvkil subjektivni i objektivni
senzoriky ve vysledcich hodnoceni podle 75bodového
schématu, cilem tohoto sdéleni vSak neni jejich podrob-
ny rozbor. Posta¢i pouze konstatovat, Ze vzhledem k do-
minanci prvki subjektivni senzoriky vyjadiuji vysledky
hodnoceni podle 75bodového schématu oblibu v§robku
urcitou konkrétni hodnotitelskou komisi. Vzhledem k to-
mu, Ze v3ak tato rozsahem nevelkd komise nereprezen-
tuje Zadnou skupinu spotFebitelli, jedna se o naprosto
nereprodukovatelny vysledek, jehoz hodnotu je v nej-
lep¥im pripadé moZno ozna¢it za velmi hrub& orien-
tacni.

Provadi-li se na zdkladé takto ziskangch wvysledki
zdvaZné zavery, vznikaji velmi Casto hrubé omyly, jak

Tabulka 8. Viysledky senzorického hodnoceni piva podle 75bodového

schématu
Pivo A | Pivo B
Pénivost 142 13,7
Prizraénost 9.3 9,0
Chut a viiné 18,2 20,3
Posouzeni hotkosti 13,4 13,2
Dojem po napiti 7,6 8,7
Celkem 62,7 64,9

je pairno z ptikladu [fabulky 6 a 8): pri zkouSkéch,
jejichz cilem byio posoudit vliv odliSné surovinové
skladbv na jakost piva, bylo provedeno senzorické po-
souzeni vzorku srovnavacihe piva A a piva s novou su-
rovinovou skladbou B jednak podle 75bodového schématu,
jednak podle schématu navrZeného Curinem [8]. Z pro-
filu senzorické jakosti srovndvaného piva A je patrno,
Ze toto pivo vykazuje hrubé vady (autolyza&ni viiné a
chut). Vzhledem k tomu, Ze srovndvaci pivo bylo vy-
robeno z kvalitnich klasick§ch surovin klasickou tech-
rologii, o jejiZz principidlni vhodnesti neni moZno po-
chybcvat, musi se pfi¢ina vzniku senzorickych vad to-
hoto piva hledat pouze v chybné konkrétni realizaci
technologického procesu. Srovnavaci pivo neni proto
vhodné jako porovnévaci standard a nejlepSim FeSenim
této situace je zkoudSku v plném rozsahu zopakovat.
Z profilu senzorické jakesti je vsak i za téchto podmi-
nek zfetelné patrno, Ze zména surovinové skladby méla
za ndsledek zvySeni celkové intenzity vianeé, sniZeni
plnosti pive a zvySeni drsnosti horké chuti.

Z vysledki hodnoceni podle 75bodového schématu
neni patrna Zaddnd z uvedenych skute¢nosti. Zména cha-
rakteru hotfké chuti nebvla ve vysledku vyraznéji za-
znamendna z toho divodu, Ze jedna ¢ast hodnotiteli
preferovala jemné&j8i hofkost a druha ¢ast horkost
drsné&jSi. Projevilc se to témér identickymi primérnymi
vysledky hodnoceni. Pritomnost cizi viné a chuti ve
srovndvacim pive, kterd vSak z vysledkii hodnoceni
podle 75bodového schématu neni nijak jednoznaéné
patrna, sniZila ohodnoceni chuti a viné i celkového
dojmu po napiti srovnavaciho piva. PFitom v3ak rozdil
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v hodnoceni neodpovida! rozsahu hrubé senzorické zi-
vady, nebot hoduotitelé obecné& inklinuji k vytvéareni
pouze malych bodovych rozdild, jejichZz vjraznost se
zprim@rovanim vysledkd déle saiZuje. Ze sumdrnich
vysledkii hodnoceni podle 75bodového schématu (a to
i pfi vylouCeni kritérii pénivosti a prilizracnosti] vyply-
va, Ze kvalita obou piv byla dosti vyrovnana, pricemz
pivo pokusné bylo hodnoceno dokonce ,lépe” neZz pivo
srovnavaci. Doslovng to tedy znamena, Ze zkoumana su-
rovinovd skladba poskytuje pivo stejné, ¢i spiSe lepsi
kvality neZ je pivo srovndvaci, coZ je ovSem v hrubém
rozporu se skuteCnosti. Z profiilu senzorické jakosti
[tabulka 6) je patrno, Ze zména surovinové skladby
méla za ndasledek vyraznou zménu v senzorickém cha-
rakteru piva.

Z porovnéni vysledk( obou typli hodnoceni dale plyne,
Ze vysledky ziskané podle 75bodového schématu jsou
plné v relaci s hodnocenim celkového subjektivniho
dojmu, coZ ukazuje na mnohokrite prokézanou domi-
naci prvkil subjekiivni senzoriky v t&chto wvysledcich.
Z tchoto dfivodu je moZno velmi snadno dojit pri hod-
noceni podle 75bodového schématu k chybnym zdvé Gm
i v tom piipadé, jestliZe srovnavaci pivo budz po senzo-
rické strance pin& vyhovujici. Vzdjemné relace mezi vy-
sledky ohodnoceni gbou typd piv bude totiz z_ viset ple-
devdim na tom, jaky typ piva (intenzita vin3, plnost,
charakter hofkosti) preferuje prevazni v&iSina ¢€lend
hodnotitelské komise. S dosti velkou pravdépodobnosti
1ze dokonce predvidat témér identické ohodnocen! obdou
typ piv (preferencc jednotilivgch hodnotitelii s2 navzi-
jem vyrusi).
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Cufin, U.: Objektivni a subjekiivni senzorika a grafické
znézornéni jejich vysledkii. Kvas. prim. 21, 1975, ¢. 7,
s. 145—150.

Autor odvozuje na zdakladé& obzcnych tezi teorie po-
znani nutnost disledného &lendni senzoriky na senzoriku

objektivni a subjektivni. Dojde-li ke vzdjemnému pro-
miseni obou typh senzorického hodnoceni, znamend to
zpravidla naprosté znehodnoceni ziskangch vysledki.
Vysledky objektivni i subjektivni senzoriky navrhuje
autor vyhodné zné&zoriovat a vyhodnocovat graficky jako
profil senzorické &i celkové jakosti piva.

Lypaun, 0.: OGbekTHBnan W cyObeKTHBHAS OpraHodentu-
YECKHC OUENKH H IPA(PMYECKOe NPEACTABJIEHHE WX pPe3y.i-
tatoB. Ksac. npym. 21, 1975, Ne 7, ctp. 145—150.

Hexoas 13 obuux Te3ncoB TeopHH NO3HAHWS, aBTOP no-
KasplBaeT HeoOXOAHMOCTE MOC]€10BATEbHOrO pasJHyeHHs
00bekTHBHOM W CYOLEKTHBHON OPraHONENTHYECKHX OLEHOK.
CamelmnBaHHe STHX IBYX OLEHOKX BHI3bIBAeT HeH36exio
HCKaKeHHe H 00eCUEHKY MO.yYyeHHbIX pe3yJbTaToB. Bechbma
1e1eco00pasHbIM  HY/KHO CYHTAaTh MPEICTaBJICHHE pe3Viib-
T4TOB TOM M APYroil oueHok B rpaguyeckoii dopme. Cpas-
HCHHE ABYX TPAa(PMKOB 1aeT BO3MOJKHOCTb BeCbMa TOYHOrO
onpejieaenis KauecTsa MNHBa.

Cufin, J.: Objective ani Subjeciiv: Seasunal Testing
Meihsls and Graphic Presentation of Their Resuits.
K:as. priim. 21, 1975, No. 7, pp. 145—150.

Taking as a basis genecral theses of the theory of
cognition the author mainiains that sensual, i. e. orga-
noieptic, methods must be strictly divided into two
categories, i. €. objective methods and subjective ones.
If they are mingled the conclusions derived from thom
are gonerely distorted and practically worthless. The
rocuits of both methods should be presented graphi-
cally, which would provide a base for a correct evalu-
ation o!f of such products as e. g. beer.

Cufin, J.: Die objekiive nnd subjektive Sensorik und die
graphische Darstellung ihrer Ergebnisse. Kvas. pram. 21.
1975, No. 7, S. 145—150.

Dzr Auter deduziert aufgrund der allgemeinen Thesen
der Erkenntnifitheorie die Nolwendigkeit der konse-
quznten Einteilung der Sensorik auf die objzktive und
subjektive Sensorik. Die Vermischung der beiden Typen
der senscrischen Beurteilung fiihrt in der Regel zur
Entwertung der erziclten Ergebnisse. Nach dem Vor-
schlag des Autors ist es von Vorteil, die Ergebaissz der
objektiven und subjektiven Sensorik graphisch als das
Protlil der sensorischen oder gesamten Bierqualitéit darzu-

stellen und auszuwerten.



