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1. OvOD

Dosavadni vyvoj senzorické analyzy viech potravin byl
v naSich podminkédch nerozluéné spjat s direktivhimi me-
todami fizeni narodniho hospodafstvi. Vysledky senzoric-
ké analgzy byly totiZ vyuZivdny témér vylucné jako jedno
z vychodisek pro stanoveni ukazatele, charakterizujiciho
jakost vyroby. Tato situace sice na jedné strané pfinesla
rychlé zavedeni senzorické analyzy do kaZdodenni praxe,
na druhé strané vSak vedla k vyraznym negativnim de-
formacim jak vlastniho systému hodnoceni, tak i ve vy-
uZivéni ziskangch vysledkii a v piistupu odborné vefej-
nosti k celému problému. Systém hodnoceni nebyl
urfovén ani tak zédkladnimi principy senzoriky, jako pie-
devSim potfebou co nejjednodu3sim zplisobem ziskat pod-
klady pro vypoc€et ukazatele jakosti. Odborna vefejnost
pak ve vysledcich senzorické analyzy spatfovala prak-
ticky pouze vysledky ovliviiujici v§3i prémii urcité sku-
piny pracovnikii a podle toho se i k celé zaleZitosti
senzorické analgzy chovala. Zajem o kvalitni provadéni
senzorické analyzy do znainé miry vymizel a tcCelné
vyuZivani jejich vysledk pfi Fizeni vyroby nebylo nijak
rozsahlé. Situace v odbytu piva, charakterizovana v mi-
nulosti mnohaletym nedostatkem tohoto vyrobku na trhu,
spolu s direktivhim uréenim odbytového rajonu kaz-
dého pivovaru to ostatné ani nevyZadovala.

Prestavba hospodafského mechanismu, kterd v CSSR
dnes probihd, méni od zdkladu dosavadni situaci. Jakost
vyrobku jiz dnes zdaleka neni a v brzké budoucnosti
bude je$té méné& pouhym ukazatelem, ale bude se s po-
stupem pfestavby stdle vice stdvat jednim z rozhoduji-
cich pfedpokladd odbytu produkce a tim i predpokladem
dosaZeni priznivé hospodarské situace podniku. Je proto
na misté v zdsadé zmeénit pfistup k provadéni senzorické
analyzy a je nutno, aby se pivovardti Fidici pracovnici
nau€ili efektivn& vyuZivat jejich vysledki.

2. OBECNA PROBLEMATIKA POSUZOVANI JAKOSTI PIVA

Pro lep3i srozumitelnost je tifeba nejprve zopakovat
vyznam nékterych zdkladnich pojmi. Senzorickd analyza
zahrnuje jednak objektivni senzorickou analyzu, jednak
subjektivni senzorickou analyzu (1). Objektivni senzo-
rickd analgza definuje (popisuje] organolepticky cha-

rakter piva, subjektivni senzorickd analyza zjiStuje sub-
jektivni pfistup hodnotiteli k vyrobku. Specifickym
pfipadem subjektivni senzorické analyzy je spotiebitelské
hodnoceni (2). Organolepticky charakter, stanoveny ob-
jektivni senzorickou analyzou je sice pro kaZdy vyrobek
specificky, rada piv m4 v$ak zna¢né pfibuzny charakter
a vytvafi skupinu, oznatovanou jako piva urcitého typu.
V naSich podminkdch je nejvyznamnéj$im typem piva
pivo ¢eského typu (3).

Dosavadni praxe pfi provddén{ senzorické analyzy piva
i pouZivané systémy hodnoceni vytvofily v myslich fady
pivovarskych pracovniki pfredstavu, Ze je moZno rela-
tivné jednoduSe ohodnotit jakost piva a Ze v ndvaznosti
na to lze s vysokou mirou objektivity rozhodnout, které
pivo je hor3i a které je lepsi. Ve skutecnosti tak tomu
neni i presto, Ze systémy uZivané pro ucely stanoveni
ukazatele jakosti pfesné posouzeni jakosti piva zdanlivé
velmi dobfe umoZiiuji. Je nezbytné si uvddomit, Ze
s obecnou platnosti l1ze porovndvat pouze veli€iny, které
maji jednoznaény a definovany vztah k objektivni reali-
té. Z oblasti senzorické analyzy lze tedy s obecnou plat-
nosti porovnavat kvalitu a intenzitu poéitkl, nikoli vS8ak
subjektivni ndzor hodnotitelli, zda je pivo dobré, ¢i3pat-
né. Je mozZno jednozna¢éné a zcela objektivné rozhodnout,
které pivo mda napf. vy38f celkovou intenzitu vine, &i
vy33i hofkost. Pivo v3ak predeviim musi natolik vyho-
vovat prisluinému okruhu spotiebiteld, aby ho nakupo-
vali a konzumovali. Rozhodujici roli zde tedy hraje sub-
jektivni nézor lidi, ktery lze zjistit, ktery lze rdznymi
zplsoby vyrazné ovlivnit, ktery viak bude u kaZdého
jednotlivce, i u kaZdé skupiny lidi dosti odlisny a vy-
sledky ziskané v tomto sméru budou vZdy mit omezenou
platnost. JestliZze tedy vyrobek ma sviij okruh konzumen-
tli, neni ho moZno s plnou objektivitou prohlasit za horsi,
neZ vyrobek jiny, stejné jako nelze zcela objektivn& roz-
hodnout, kterd etiketa je krasnéjsi ¢i ktery reklamni
pfedmét je libivéjsi.

Z uvedenych skutetnosti je zfejmé, Ze absolutni po-
suzovani udrovné jakosti piva neni moZné. V hospodaf-
ském systému, kde vyrobek nachazi konzumenta ve sku-
tetné konfrontaci s vyrobky jinych producentd, je objek-
tivné organolepticky kvalitni kaZdy vyrobek, ktery je
nakupovan. Pro pivovarniky to vS8ak ani zdaleka nezna-
mend, Ze by snad mohli produkovat pivo jakéhokoliv
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charakteru. Stanoveni spravného charakteru pro ten
kter§ okruh spotfebiteli je velice.ndrofnou zaleZitosti,
jejiz feSeni neni moZno nikdy povaZovat za zcela ukon-
¢ené. Vychodiskem musi vZdy byt objektivni zjiSténi
predstav jednotlivgch okruhii spotiebiteld, uskutetnéné
spotiebitelskfm hodnocenim obliby. Pro tento Ggel byla
vypracovdna cela rada specidlnich hodnotitelskych sché-
mat (2). Zjidténi spotiebitelské obliby je v naSich pod-
minkédch je$té vyznamnéjsi, neZ je tomu v Fadé jingch
zemi, nebof u nas v disledku striktniho zdkazu jakékoli
propagace alkoholickych napo)n nelze dostate¢né G¢inné
a rychle ovlivnit néazory spotiebiteld. V prvé etapé je
tedy tFeba.vZdy akceptovat-nazory spotiebiteld. Jestlize
viak pivo urditého charakteru ma jiZ své pozice mezi
spotiebiteli, 1ze pozvolna a velmi obezietn& ménit cha-
rakter vyrobku a tim i predstavy spotfebitelli ve smeéru,
ktery je pro vyrobce Zadouci (zvySeni odbytu, raciona-
lizace vyroby atd.). Je vSak tfeba nekompromisné vy-
chazet ze skutefnosti, Ze spotfebitel velmi nelib& nese
jakékoliv pruddi zmény organoleptického charakteru
svého oblibeného vyrobku. Prvym poZadavkem je tudiZ
zachovani standardnosti organoleptické a pochopitelné
i v§ech ostatnich charakteristik vyrobku.

Vzniknou-li potiZe pFi odbytu ur¢itého pivovarského
vyrobku, je tieba se vedle celé fady daldich okolnosti
zamyslet i nad jeho organoleptickym charakterem. Pri-
tom je nezbytné vychazet predevdim z predstavy o roz-
sahu konzumace spotiebitelem. Jedna-li se o pivo, které
bude uréeno pouze pro uhaseni fyziologické Zizn&, nebo
pro demonstrativni konzumaci relativng drahého napoje,
miiZe mit toto pivo prakticky libovolny charakter. Z hle-
diska odbytu je v3ak riskantni a z hlediska pivovarské
profesionalni trovn# je neZadouci koncipovat charakter
piva tak, aby zahrnoval i nékteré lidskym vnimanim
obecn& nepfiznivé prijimané sloZky chutnosti. V ¢esko-
slovenskych podmnkach, kdy u vétSiny pivovarskych
vyrobki jde o udrZeni vysokého rozsahu konzumace, ne-
Ize viak jiZ volit charakter takovych piv zcela libovolné.
Je tFeba vyrabét pivo takového charakteru, které vy-
jadieno slovy starych sladki, pobizi konzumenta k dal-
§mu napiti. V tomto sméru skyta nejlepsi zaruky vyroba
praxi mnoha desetileti provéfeného piva cteského typu
(3). Charakter piva teského typu byl historickym vy-
vojem zkoncipovéan tak, Ze diky lidské fyziologii vede
spotiebitele k rozsahlej§i konzumaci a soufasné nega-
tivni disledky v&tsi konzumace piva teského typu ve
srovnani s konzumaci piv jinych typli jsou podstatné
nizsi.

3. METODIKA HODNOCENI ORGANOLEPTICKE JAKOSTI
PIVA 3

Senzorickd analyza piva miZe byt provadéna podle
riznd koncipovanych schémat hodnoceni. Maji-li v8ak
byt ziskany spravné vysledky, musi pouZité schéma hod-
noceni respektovat jednak obecné principy senzoriky,
jednak musi vyhovovat cili, kterému maji -ziskané vy-
sledky poslouZit. Pro ziskani vysledkd, slouZicich k fi-
zeni vyroby i k posuzovani vysledkii vyzkumu, jsem
pfed lety navrhl ,Univerzdlni schéma senzorické ana-
I§zy piva“ (4, 5), které je uvedeno v tab. 1. Toto sché-
ma je dodnes pouZivdno pFi vyzkumngch pracich a
stalo se i zdkladem pro soufasné oficidlni hodnoceni
organoleptické jakosti piva.

Univerzédlni schéma senzorické anal§zy piva se sklada
z tasti vedouci k objektivni senzorické analyze piva a
z tasti vedouci k vyjadfeni subjektivntho piistupu hod-
notitele. Vzhledem k tomu, Ze schéma je uréeno vyluéné
pro zkouSenou a vycvifenou hodnotitelskou komisi, jsou
jednoznaéné prioritni vysledky objektivni senzorické ana-
lyzy, zaznamenavajici, €i popisujict organoleptickou ja-
kost piva. Naproti tomu vysledky posouzeni subjektivniho
pFistupu hodnotiteléi-k pivu jsou pouze hrub& orientacni,
nebot nejsou a ani nemohou byt totoZné s nazory kon-
zumentl. Nazory konzumentii lze zjistit pouze spotfebi-
telskgym hodnocenim, za predpokladu, Ze soubor hodno-
titeld vérohodnd reprezentuje piisludny okruh spotfebi-
telii. Logika-cilii, se kterymi byla v posledni dob& usku-
tefiiovdna senzoricka analyza piva, viak vedla k potlateni
vyznamu vysledkii objektivni senzorické analyzy piva a
ke zcela neZadoucimu precen&ni vyznamu vysledkil sub-

jektivni senzorické analyzy at jiZ v nepfimém, ¢i pfimém
stanoveni.

V pivodni verzi hodnoceni, po néjaky Cas skutefné
vyuZivané, bylo zasadnim principem vyhodnoceni senzo-
rické jakosti piva porovnanim skuteéné organoleptické
jakosti piva s jakosti pfedem stanovenou. V piipadé le-
Zakli a specialnich piv byl kaZdy vyrobce povinen sta-
nevit charakter piva, ktery mini vyrabét. Urloval jej
slovnimi charakteristikami schématu hodnoceni s tim,
Ze pro kaZdé Kritérium mohl vyuZit dvou vedle sebe sto-
jicich charakteristik. Za organolepticky vyhovujici se
povaZovalo pivo pouze v tom pfFipad&, Ze odpovidalo
predem stanovenému charakteru. Jednalo se sice o na-
roény, teoreticky i prakticky vSak jediné moZny pfistup
k hodnoceni jakosti piva.

Potfeba jednoduchého zphsobu zjisfovani ukazatele
jakosti i dalsi zdjmy vyrazné poznamenaly popsané
schéma jiZ v plné fazi zavadéni omezenim poctu stupiii
senzorickych stupnic z péti na &tyri, ¢imZ dosSlo ke ztra-
té pro praxi senzorické analyzy zdsadné dileZité sou-
meérnosti stupnic. Dalsi zjednodusovani vyloudilo popsany
princip hodnoceni jakosti, stavéjici na pevném urceni
poZadovaného charakteru piva a dalsimi upravami se
v soutasné dobé& do3lo k systému, ktery poskytuje v§-
sledky asi tak stejn& objektivni, jakych dosahoval svého
¢asu pouZivany stobodovy systém.

Nové ekonom:.cké podminky, ve kter§fch zacne byt
pivo vyrabéno, si vyZadaji i novy pFistup v posuzovéni
jakosti piva. I kdyby to nebylo oficidlné nafFizeno,
bude ve vlastnim zajmu kaZdého pivovaru stanovit
si co nejpresnéji typ piva, se kterym se chce uplatnit
na spotiebitelském trhu. Cilem senzorické analyzy pro-
vadéné hodnotitelskou komisi pak musi byt pFedeviim
zjisténi, do jaké miry vystavované pivo odpovida cha-
rakteru piva, pro ktery se vyrobce rozhodl a jaké zjevné
zavady pivo vykazuje. Jak pivo vyhovuje ¢i nevyhovuje
¢lenim hodnotitelské komise, neni pritom nikterak pod-
statnou zdaleZitosti.

K ziskani spravnych vysledki je velice dileZité uchra-
nit hodnotitele tzv. senzorické slepoty ¢astou konfron-
taci vlastnich vyrobkd@ s vyrobky jinych pivovard. Pfi
posuzovani ziskanych vysledki je tifeba mit na paméti,
Ze jestliZe napf. pivo ma mit velmi slabou aZ slabou
hotrkost, neni v Zadném pripadé pro tento typ piva pfija-
telna silna ¢i velmi silna horkost, byt by se z hlediska
piva Ceského typu jednalo jednoznacné& o pozitivni rys.
Jak jiZ bylo fefeno, konzumenti s velkou nelibosti pfi-
jimaji prudké zmény charakteru piva a maji opravnéné
vyhrady k vyrobku jiného charakteru, neZ na jaky jsou
zvykli. JestliZe proto sladek uvafi pivo dle obecnych
predstav podstatné kvalitn&jsi, avSak organolepticky vy-
razné odlisné od standardniho vyrobku svého pivovaru
a predloZi ho tzv. na zkouSku svym konzumentiim, ne-
miiZze se dockat pozitivni odezvy. Jednd se ostatn& o ve-
lice starou zku$enost, o které napf. psal prof. B&élohoubek
jiZ v roce 1885 (6). Byla viak diky podminkdm v§roby
a odbytu piva v minulych desetiletich zapomenuta a
v8ichni nas$i sladci si ji budou muset v podminkach no-
vého hospodafského mechanismu znovu osvojit.

V piipadé, Ze vysledky senzorické analyzy maji slouZit
k vyhodnoceni vysledkdi vyzkumu, & riznych zkouSek,
musi{ mit prioritni postaveni opét vysledky objektivni a
nikoliv subjektivni senzorické analyzy. V prvé fadé je
tfeba brat v avahu, Ze vykazuje-li srovndvaci pivo hrubou
zavadu, posuzovano z hlediska typu prisluného piva,
nelze povaZovat vysledek senzorické analyzy za regu-
lérni. Zvlasté neptizniva je z tohoto hlediska piitomnost
slozek chutnosti, lidskym vnimanim obecné nepriznivé
pfijimanych (silna autolyzatni chuf, rozkladnd chut
atd.). PFi vyhodnocovani pokusného piva totiZz nelze
uréit, jaky dopad meé&l sledovany zadsah do technologie
na organolepticky charakter vyrobku. Neni-li tato’sku-
teénost dostateéné respektovdna, 1ze dojit aZ k vyslovens
mylnym zavérim. Vysledek porovnani dvou odli3n& vyro-
benych piv by pfitom v zdsadé nemé&l byt prezentovin tak,
Ze jedno pivo bylo hodnoceno l1épe neZ druhé, i Ze obg
piva byla hodnocena stejn&. Takov§to zavér totiZ nema
objektivni obecnou platnost. Organolepticky charakter
piva se zkoumanymi zdsahy bud nezménil, nebo zkou-
mané zésahy zpiisobily jednoznatn& definované zmény
organoleptického charakteru piva.
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Tabulka 1. Schéma senzorického hodnoceni jakosti piva (proni strana formuldre)

Senzorické kritérium

Popis organoleptického charakteru piva*)

| celkova intenzita velmi slaba

| slabd

stiedni | silna velmi silna

| intenzita

| velmi slaba

[
Viiné | cizi viiné
| slovni popis

slaba stredni

silnd

velmi silné

RN

| svetld piva =
| plnost

i velmi slaby

velmi slaba

| siaby
slabéd

velmi silna

. velmi silna

velmi slabd

| intenzita

| hotkost

charakter | velmi jemny

| intenzita | velmi slabéd
cizi chut i - S
slovni popis

|
! i
|
|

Chut

| karamelova

| chut
tmavéa piva | S

[ | sladkost ! velmi slabéd
| ] |

Ciselna transformace ] 1 .

| velmi slaba

slaba
| jemny

slabéa

stfedni

1 | e

‘ | velmi silna

velmi drsny
silné ulpivajici

| velmi silnd

. . drsny
| mirné drsny ‘y ulpivyajici

| stiedni

| silna

‘ stiedni i silna | velmi silna
|

| stiedni velmi silna

*) Vyznacte zadkrtnutim vhodné charakteristiky

mimofddne dobry 1

velmi dobry 9

dobr)'/ 3

dosti dobry Y

prostredni 5

dosti Spatny &

patny 3

velmi 3patny 8

mmoFadng Ipatny 9

Tabulka 1. — druhd strana formuldre
Celkovy subjektivni dojem

4. PROBLEMATIKA SOUTEZI A PREHL'DEK PIVA

Skute¢nou a objektivné podloZenou konfrontaci uspés-
nosti a tim i organoleptické jakosti toho kterého pivo-
varského vyrobku miZe byt pouze tspé$nost na spotfe-
bitelském trhu. V pivovarské vefejnosti si v3ak ziskaly
a nutno konstatovat, Ze zcela pravem, velkou oblibu
soutéZe a prehlidky piv. I kdyZ vysledky takovychto akci
nemohou byt nikdy zcela objektivni, pFina3eji celou Fadu
nespornych kladd. Na prvém misté je tfeba pFipomenout,

Ze ucastnici ziskavaji velmi dobry prehled o sortimentu
vyrdb&ngch piv a jednotlivé pivovary maji moZnost bez-
prostfedné porovnat charakter svych vyrobki s ostatnimi
vyrobky téhoZ typu. KaZdé takovéto setkani poskytuje
i moZnost uZiteCné vymeény zkuSenosti a nelze zanedbat
ani skutefnost, Ze sout&Zivost patfi mezi v§znamné rysy
lidské povahy.

Ma-1li mit soutéZ p.v spravnou atmosféru, nelze se vy-
hnout nutnosti sestavit pofadi isp&3nosti piv. V soucasné
dob& se pfitom vychazi vyluin& z vysledkd subjektivni
senzorické analyzy. Tento postup je teoreticky evidentn#
nesprdvny a vede pPi praktickém uplatn&ni ke vzniku
zdavaznych potiZi. Subjektivni pfistup kaZdého hodnotitele
je totiZ zakonité zcela specificky, takZe jednotlivi hod-
notitelé se pohybuji v rozliénych trovnich vysledkd.
Disledkem je pak nizka dtroveii vysledkd piehlidky,
které jsou v nékterych extrémnich piipadech a% vysledky
v podstaté ndhodnymi.

Uvedeny problém se snaZi néktef{ pivovarsti pracovnici
fesit bud predloZenim uvadéciho vzorku, na jehoZ hod-
noceni se ¢lenové hodnotitelské komise v dvodu prehlid-
ky shodnou, anebo taxativnim spojenim vysledki sub-
jektivni senzorické analyzy s vyskytem vad piva. Ani
jeden z téchto pristupl neni z hlediska principi senzo-
rické analyzy sprdvny. V obou pfipadech totiZ omeze-
nim moZnosti hodnotitele subjektivni senzorickd analyza
ztrdci sviij charakter a vysledkem je ve své podstaté
vice ¢i .méné& ndhodnd hodnota. Striktni respektovani
druhé z variant pak subjektivni senzorickou analyzu &ini
zcela zbytefnou, nebot vysledek lze pfimo odvodit z vy§-
sledkt objektivni senzorické analyzy.

Vyhodnocovédni vysledkl prehlidek a sout&Zi piva ne-
miiZe byt nikdy teoreticky zcela spravné a musi vycha-
zet z ur¢itych kompromisf. Vzhledem k tomu, Ze je nutno
urcit, jaké sloZky chutnosti jsou v pivu Zadouci a které
jsou neZadouci, je nutno vyhodnocen{ sout&Ze ¢i prehlid-
ky vztahnout ke konkrétnimu typu piva. V naSich pod-
minkdch by patrng mélo byt zakladem vyhodnocovani
pivo Ceského typu. P¥i vlastnim hodnoceni je t¥eba, aby
objektivni i subjektivni senzorickd analyza nebyla ome-
zovédna Zadnymi dodate¢nymi pravidly tak, aby byla
zajiténa co nejvy33i mira objektivity ziskangch vysled-
ki.. Znamenad to, Ze vysledek subjektivni senzorické ana-
lyzy bude reprezentovat skuteény nazor hodnotiteld,
tvoricich hodnotitelskou komisi.

Pti vyhodnocovéni ziskanych vysledkdi neni moZno sa-
mozfejmé brat objektivnim zplsobem v potaz celou slo-
Zitou problematiku charakteru piva, ale postup je tfeba
zasadné zjednodudit. V tomto sméru je Gf€elné i naddle
zhGstat u dosavadni praxe, tzn. povaZovat za zaklad su-
méarniho vyhodnoceni dspésnosti piva vy§sledek subjektiv-
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ni senzorické analyzy. KaZdy jiny, byt patrn& objektiv-
néjsi postup, by byl zna¢né naro¢n2jdi a v Casovych
~moZnostech danych prehlidkou ¢i sout&Zi téZko uskutec-
‘nitelny. K dosaZeni pfijatelné urovné objektivity vysled-
ki je vSak tifeba vysledky subjektivni senzorické analyzy
korigovat vysledky objektivni senzorické analyzy. Kon-
krétn# je tfeba promitnout do numericky vyjddfeného vy-
sledku hodnoceni tspés$nosti piva pritomnost objektivné
zjist&nych vad piva. Pro tento Gcel je vady piva, vzta-
Zené k pivu &eského typu, vyhodné délit na vady drobné,
stfedni a hrubé. Za drobnou vadu lze v tomto sméru po-
vaZovat napf. pfitomnost ovocné &i esterové viiné a chu-
ti velmi slabé aZ slabé intenzity, za vadu stfedniho vy-
znamu pFitomnost slabé aZ stfedni kvasni¢né vin& a
chuti a za hrubou vadu pfitomnost sirnikové ¢&i rozklad-
né viing a chuti jakékoli intenzity. Podrobn& bude tento
problém osvétlen ve zvlaStnim sdéleni.

Jak je v3eobecn& znamo, vysledna uspésnost piva je
vidy urcena nejhiife ohodnocenym dilé¢im kritériem, ne-
bot v oéich konzumenta neni moZno vykompenzovat jednu
diléi vadu ani vynikajicimi vlastnostmi piva ve viech
ostatnich smérech. Uroveii usp&snosti je tedy urfena
nejzavaznéjsi zdvadou, zjisténou v pivu. V potaz je pritom
tieba brat cely senzoricky vjem, takZe nelze opomenout
ani ty jeho sloZky, které pfi souasné tdrovni pristrojové
techniky jsou jiZ hodnoceny laboratorné.

V nas.ch podminkdch se jedna o p&nivost, priizracnost
a barvu piva. Nespln&ni parametrdi, zakotvenych pro
tato kritéria jakosti piva v CSN 56 6635 — Pivo, je nutno
povaZovat za hrubou vadu.

Ciselnd hodnota, charakterizujici Gsp&Snost piva v pre-
hlidce a ur&ujici pofadi piv, se ziskd vynasobenim pri-
mérného v§sledku subjektivni senzorické analyzy oprav-
nym koeficientem, uréenym nejvy$3im stupném zévaZ-
nosti zjisténgch vad piva. Nejsou-li pfi objektivnim
hodnoceni piva zjistény Zadné =zavady, pak opravny
koeficient ma hodnotu 1, pfi zjisténi drobnych vad hod-
notu 0,8, pfi vaddach stfedni dileZitosti hodnotu 0,6.
Jsou-li kone&n#& zjistény hrubé vady piva, pak ma oprav-
ny koeficient hodnotu 0,4. Ciselna transformace jednot-
livgch stupiii stupnice subjektivni senzorické analyzy
(tab. 1) musi byt pro tento ucel provedena tak, Ze
hodnota 9 je pfifazena ke stupni celkového subjektivniho
dojmu mimofadn& dobry a hodnota 1 stupni mimofddné&
Zpatny. Je-li pak napf. vysledek subjektivni senzorické
analyzy vyjadfen hodnotou 5,40 a objektivni senzoricka
analyza identifikovala v hodnoceném pivu vadu stfedni
zavaZnosti, je GspéSnost piva v pfehlidce €i sout#Zi cha-
rakterizovdna hodnotou 5,40 x 0,6 = 3,24.

Popsany zpilisob zjisfovani Gsp&3nosti piva respektuje
specifické rysy organoleptické jakosti piva a soutasné
do znaéné miry vyrovndvd subjektivni pristup hodnoti-
teli. JestliZe totiZ hodnotitelskd komise ve svém sub-
jektivnim posudku piva vzhledem k objektivné zjisténym
vadam vyrazn& nadhodnoti, pak po vyndasobeni pramér-
ného vysledku subjektivni senzorické analgzy opravnym
koeficientem dojde k podstatné vyraznéj§imu sniZeni
hodnoty dsp&3nosti piva, neZ pii odpovidajicim ohodno-
ceni piva. Je-li pivo pFi subjektivnim hodnoceni vzhledem
k objektivnimu vyskytu vad naopak vyrazné podhodno-
ceno, pak hodnota dsp23nosti piva se vzhledem k vysled-
ku subjektivni senzorické analyzy sniZi podstatng meéné
a umisténi piva v poradi usp&snosti se zlepsi. At jiZ viak
budeme pFi vyhodnocovédni uspésnosti piva v ramci pre-
hlidek postupovat tim, ¢i onim zpisobem, nesmime nikdy
pFi promitani takto z'skanych vysledki do fidici prace
precenit jejich objektivitu a tim i skutefny vyznam.
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Senzoricka analyza provedena zkou$enou a vycvifenou
hodnotitelskou komisi je schopna velmi piesné definovat

(popsat) chutnost piva, neni ale v jejich moznostech
poskytnout seri6zni informaci o reakci spotiebitelil.
ProtoZe piistup spotfebitelll je pro odbyt piva rozhodu-
jici, je tFeba nejprve na zdkladé spotfFebitelského hod-
noceni a daldich hledisek stanovit charakter kaZdého
piva a t8zisté prace hodnotitelské komise soustfedit na
srovndni skuteéného a poZadovaného charakteru piva.
Pivo libovolného charakteru, které nachéazi odbyt, je
nutno povazovat za pivo vyhovujici jakosti. Nelze proto
zcela objektivng porovnéavat organoleptickou jakost piva
riiznych charakterii. V pfipadé piehlidek a sout&Zi piva
je nutno pFi porovnéavani Gspésnosti piva vychézet z je-
diného typu piva. Za zaklad hodnoceni mfiZe byt vzat
vysledek subjektivni senzorické analyzy, musi v3ak byt
Korigovan podle zdvaZnosti vad piva, zjist&nych objektiv-
ni senzorickou analyzou.

Wypxun, H.: Hcnoab3oBanHe pe3yabTaToB CEHCOPHYECKO-
ro awaausa nusa. Kpac. npym., 34, 1988, Ne 11, cTp.
321—325.

CeHcopHUeCKHIT aHaaH3, NPOBEJEHHLIH ONLITHOH KOMHC-
CHell CneuHaJHcTOB paspelnaerT BeCbMa TOYHO ONpeaeHThL
(OnltcaTb) BKYC MNHBA, OJHAKO B €€ BO3MOZKHOCTAX HeET
npeiocTapieHne cepbe3Hoii nHpopmanHn 06 OT3bIBE NOTpe-
Guteas. Beuay TOro, uto oueHka morpeGuresedi Aas cObita
nHBa siBJAsieTcH pellalolled, Heo6XOAHMO CHAayaja Ha OCHO-
Be OleHKH noTpeGHTeseil M APYrHX TOUEK 3PEHHS onpeje-
JHTh XapakTep Ka/10ro nHBa M IEHTP TSXKECTH OUEHHBA-
olleii KOMHCCHH COCPEJOTOYHTB Ha COMNOCTaBJeHHe Jeil-
ctuTeabHOro u Tpebyemoro xapakrepa nusa. [Iuso moGoro
Xapakrtepa, KOTOpOoe TnoOjABepraercs C6HTy HaA0 CYHTaThb
NHBOM YAOBJETBOPAIOLIEro KadecTpa. B cBA3H ¢ TeM Heab3si
00BEKTHBHO CPAaBHHBATHL OPraHOJENTHYECKOE KayecTBO NHBA
pa3Horo Xapaktepa. B ciayuae ocMOTPOB H KOHKYPCOB NHB
HeOOX0AHMO TNPH COMOCTABJEHHH YCMNEWHOCTH MHBA HCXO-
AHTH H3 OJHOro THNa IMHBA. Kax OCHOBY OICHKH MOXHO
B3ATh pe3yabTaT CcYOBeKTHBHOrQ CEHCOPHYECKOro aHaJu3a,
€ro OJHaKo Hajao0 KOPPEeKTHpOBaThH B 3aBHCHMOCTH oT
Cepbe3HOCTH MOPOKOB NHBA, ONpejleJeHHBIX nyTem OObek-
THBHOTO CeHCOPHYECKOTO aHaJH3a.

Cufin, ].: Application of Sensorial Beer Analysis Results.
Kvas. prim., 34, 1988, No.11, pp. 321—325.

The sensorial analysis performed by the special trai-
ned commission gives the correct description of beer
taste. However, the custcmer’s reaction to this beer can

be different. Since the customer’s requirements are of

the main importance for a beer sale, it is necessary to
determine the beer characteristic according to the custo-
mer’s response. After that the commission has to com-
pare the real and requested characteristics of each beer
tested. Each beer that has good sale can be considered
for that of the good quality. Therefore, the sensorial
quality of beers with different characteristics cannot
be correctly compared. The beer prosperity can beimade
only when one beer characteristic is taken as the base
for a comparison. The result of the subjective senscrial
analysis can be used for an evaluation of the beer qua-
lity only after the correction with the result of the ob-
jective sensorial analysis.

Cufin, ].: Ausniitzung der Ergebnisse der sensorischen
Analyse des Bieres, Kvas. prim., 34, 1988, Nr.11, S.
321—325.

Die sensorische Analyse, von einer gepriiften und ge-
schulten Beurteilungskomission durchgefiihrt, ist einer
sehr genauen Definierung (Beschreibung) des Bierge-
schmacks fdhig; seridse Informationen iiber die Reak-
tion der Verbraucher kann man von ihr jedoch nicht er-
warten. Da die Verbraucherreaktion fiir den Absatz des
Bieres ausschlaggebend ist, muf zuerst aufgrund der
Konsumentenbeurteilung und weiterer Kriterien der Cha-
rakter jedes Bieres festgesetzt werden; der Schwerpunkt
der Titigkeit der Beurteilungskomission sollte dann auf
den Vergleich des tatsédchlichen und geforderten Bier-
charakters gerichtet werden. Jedes beliebige Bier, das
absatzfdhig ist, muf fiir ein Bier von entsprechender
Qualitét gehalten werden. Deshalb kann die organolep-
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tische Qualitdt bei Bieren von verschiedenem Charakter
nicht ganz objektiv verglichen werden. Bei Veranstaltung
von Konkursen sollte man von einem einzigen Biertyp
ausgehen. Die Ergebnisse der subjektiven sensorischen

Analyse konnen als Ausgangspunkt der Beurteilung be-
niitzt werden; sie miissen jedoch nach der Erheblichkeit
der Bierméngel korrigiert werden, die mittels der objek-
tiven sensorischen Analys: ermittelt wurden.



