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1. OVOD

Posuzovani organo.eptického charakteru piva tvofi
nedilnou a rozhodujici soutast celkového posuzovani
jakosti piva. V CSSR se této problematice vénovali i
v minulosti pfedevdim pracovnici PVS Branik v cele se
soutasnym fFeditelem VOPS Praha Ing. ]. Cufinem, CSc.

V posledni dobé& v3ak neni problematice senzorického
hodnoceni jakosti piva vénovana odpovidajici pozornost,
o Cemz svédCi jednak omezena publikacni ¢innost a
dale skutetnost, Ze se v CSSR dosud pro hodnoceni
piva pouziva nékolik riznych schémat.

Ve svém nedavném sdéleni shrnuje Cufin [1] obecné
poznatky o provddéni senzorické analyzy, které vyply-
vaji z jeho pfedchozich praci [2—14] a navrhuje i zpi-
soby vyhodnocovdni senzorické analyzy pti prehlidkdach
a soutéZich. Vzhledem k vyznamu senzorického hodno-
ceni piva se i my pokusime jednak doplnit odmlku
v publika¢ni ¢innosti na toto téma a dale navrhnout
i alternativni pFistup k vyhodnocovani a vyuZivani vy-
sledkli senzorické analyzy, abychom prispéli k diskusi
o nalezeni optimélniho fesSeni tak zavazné problematiky,
jakou je senzoricka analyza piva.

2. Piehled v soutasnosti ponZivanych metod senzorické
anaiyzy v CSSR

Velmi podrobny rozbor problematiky hodnoceni sen-
zorické jakosti piva provedl Curin [2—14] a doporucu-
jeme pivovarskym pracovnikiim citované prace k pec-
livému prostudovani. Pokusime se alespoin ve strutnosti
shrnout zadkladni publiikované poznatky.

663.4

Ve svété i u nas se pro jednoduchost vyhodnocovéni
i soumeéritelnost vysiedkll pouziva riznych variant bo-
dovych hodnoceni. U nas to bylo jednak 75bodové hod-
noceni (pouzZivané dosud pro nékteré ucely ve zkracené
formé& ve VOPS Praha) a 100bodové hodnoceni ([dfive
pouZivané pro posuzovani kvality piva Statni inspekeci
jakosti — SIJ). Jejich vzdjemné porovnani spolu se spe-
cifikaci nedostatki bylo podrobné rozebrdno dfive [14].
Hlavnim nedostatkem je skute€nost, Ze se v nich jednak
prolinaji prvky ,objektivni“ a ,subjektivni“!) senzoric-
ké analyzy a Ze jsou nevhodné& vybréany organoleptické
znaky i pouZité stupnice poétu bodi. Vysledky hodno-
czni podle bodovych schémat jsou v dobrém souladu
s vysledky tzv. ,subjektivni“ senzorické analyzy, resp.
s hodnocenim obiiby. Pro hodnoceni obliby, které je
rovnéz nezbytné zejména z hlediska marketingu, v3ak
nejsou uvedenad bodova schémata nejvhodnéjsi, nebot
za-tavaji pouze nazor omezeného pocCtu hodnotiteld.

V soucasnosti se pivo ve vyrobnich zédvodech hodnoti
v souladu s CSN 56 0186 podle ,Podminek a poZadavki
pro hodnoceni vyrobku“, vydanych CZPI-Statni zku$ebna
€. 203 [15. 16°. Principem metody je porovnani jednotli-
vych organoleptickych znak(i s pFedem vypracovanym
popisem charakteristik vyrobku a pfifazovani prislus-
ného stupné jakosti. Tento zphsob hodnoceni v zdsadé

1] Nazev ,objektivni® senzorickd analyza uvadime umysing v uvo-
zovkdach cufin [1] sprdvneé vysvetluje, Ze cbjektivné jsou hod
notitelné jednoti.vé organoleptické znaky (hofkost, iz atd.) ni-
koliv celkovd kvalita piva. Av3ak ani hodnoceni téchto znaki
neni zcela objektivni, nebot se jedna o statisticky pramér sub-
jektivnich nazorl jednotlivych hodnotitelii.
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odpovida potiebam praxe. Zakladnim nedostatkem me-
tody v3ak je, Ze ve skutectnosti nic nefika o jednotlivych
organoleptickych vlastnostech hodnoceného piva. Cha-
rakteristika vyrobku poskytuje totiz tak velkou bene-
volenci v kazdém znaku, Ze po prifazeni nékterého
z nize uvedenych t¥i stupni jakosti nelze zpétné zjistit,
jaké mél hodnoceny vzorek dil¢i organoleptické vlast-
nosti. Podle nového zakona o statnim zku3ebnictvi
¢. 54/87 Sb. [17] a provadéci smérnice CZPI [16] lze vy-
robek mimo tyto tFi zdkladni stupné jakosti zaradit i
do stupné jakosti ,,Q“, ktery zahrnuje vyrobky 3Spicko-
vych svétovych parametri.

1. stupen — plné vyhovujici, oznatovany v pivova-
rech symbolem A"

2. stupen — vyhovujici, oznaCovany v pivovarech
symbolem ,,B*

3. stupeii — nevyhovujici, ozna¢ovany v pivovarech

symbolem ,,C“.

Dalsim nedostatkem je, Ze hodnotitel neposuzuje jed-
notlivé znaky jako objektivn& stanovitelné veli€iny, ale
sdm subjektivné prifazuje prisludny stupen jakosti sle-
dovanému znaku. Vysledek tedy v zdsadé koresponduje
s celkovym hodnocenim subjektivniho dojmu v ,Univer-
zdlnim schématu senzorické analyzy piva“ (tab. 1) [14].
Toto osvédfené schéma jsme ponechali v porovnavani
umysiné na zavér. Jak vyplyvd ze seznamu pouZité lite-
ratury, vzniklo schéma na zakladé hluboké teoretické
pripravy i bohatych praktickych zkuSenosti, ziskanych
pfi provadéni senzorického hodnoceni Siroké $kaly riz-
nych druhd piv.

Podrobny rozbor tohoto schématu i probléma spoje-
nych s jeho vyuZivanim provedl v roce 1988 Curin [1].
}.lavni pirednosti je z&sadni odliseni objektivniho hod-
aoceni jednotlivych organoleptickych vlastnosti piva od
hodnoceni celkového subjektivniho dojmu po napiti. Ne-
vyhodou naopak je, Ze nelze z tohoto hodnoceni jednot-
livych vlastnosti vyhodnotit jednodu3e celkovou senzo-

Vzorek ¢&islo: Tabulka 1. Schéma

rickou kvalitu piva. Divody Cufin velmi presné vysvet-
luje [1]. Celkové hodnoceni senzorické kvality piva viak
provozni praxe nezbytné potfebuje, a proto se pouziva
diskutovaného zplisobu podle ,Podminek a pozadavkia
pro hodnoceni vyrobku“ [15] se vSemi jeho nedostatky.
Chceme-li stavajici praxi zménit a navrhnout jeji zlep-
seni, je nezbytné nejprve kriticky zhodnotit osvedcene
.Univerzalni schéma senzorické analyzy piva“. PFipo-
minky 1ze formulovat do téchto bodi:

a) PFi oznaCovani charakteru hofkosti jsou podle
naseho nazoru nepfesné formulovany jednotlivé stupné.
Zatimco ostatni hodnocené znaky jsou oznacovany od
intenzity velmi slabé pfes stfedni do velmi silné, u cha-
rakteru hofkosti jsou stupné oznaceny od velmi jemne,
jemné pfes mirné drsnou, drsnou ulpivajici az po velmi
drsnou silné ulpivajici. Tato oznaceni vyjadfuji Casteéné
subjektivni pfistup k charakteru hofkosti (jemny, drs-
ny). Zatimco oznaceni ,jemny" charakter hofkosti pli-
sobi podvédomé pfijemné& a vyrovnané, ,drsny ulpivaji-
ci“ charakter hofkosti (typicky pro 12% piva) podve-
domé plsobi nepfijemné. Podle naseho nazoru by bylo
vhodnéjsi pouzivat i zde obdobného hodnoceni jako
u ostatnich znakd, tj. od charakteru ve:mi slabé ulpiva-
jiciho po velmi silné ulpivajici, ¢imZ by se vylou€il sub-
jektivni pojem — jemny a drsny. Vyraz ,drsny” pro
oznaCeni charakteru hofkosti by byl podle naseho nazo-
ru spise vhodnéjsi pro oznaceni cizi chuti piva.

b) Druhd pripominka se tohoto schématu primo ne-
tyka, aviak svym dopadem je zasadnéjsiho charakteru.
Neexistuje totiz vseobecné znamy uzanéni vztah mezi
objektivhim a subjektivnim hodnocenim, resp. nebyl
dosud souhrnné publikovan. Pripoustime, Ze nelze tato
dvé zcela odlidna hodnoceni primo spojovat, nebot se
jednd o rizny pfFistup k senzorické analyze. Zatimco
tzv. ,objektivni senzoricka analyza“ ma za cil pokud
mozno co nejpresnéjsi popis jednotlivych organoleptic-
kych vlastnosti piva, vyjadfuje subjektivni Cast sche-
matu pouze celkovy subjektivni dojem po napiti kaz-

senzorického hodnoceni piva

Senzorické kritérium Popis senzorického charakteru piva‘l
celkova intenzita velmi slaba slaba stredni silna velmi silnd
intenzita velmi slaba slaba stredni silna velmi silna
viné | cizi viné -
slovni popis
\ i . ] _ 1 , E i . T e it o &
| riz velmi slaby | slaby stredni silny velmi silny
| svétla s . | Z! i
| piva plnost velmi slaba | slaba | stiredni | silna velmi silnd
| |
B = - = 3 |
| intenzita velmi slaba slaba | stiedni | silna velmi silnd
| hofkost 1 s
—_— - PR velmi drsné
- , charakter velmi jemnd jemna | méné drsna | drsnd, ulpivajici silné ulpivajici
ut | e e A e i :
| intenzita velmi slaba slabéd | stiedni silna velmi silnd
r cizi chut = >
| slovni popis } |
|
e ]
‘ | karamelova chut velmi slaba slaba stiedni | silna velmi silna
tmava b L i
| e sladkost velmi slaba slaba stiedni | silna velmi silna
Ciselna transformace | 1 3 4 i 5

cizi viiné a chut jsou napf.: kvasni¢na, oxidacni (pasteracni), ovocna (esterovd),
diacety lova

papirovd, kovova (inkoustovad), desinfek¢ni (medicinalni),
*] vyznacte zadkrtnutim vhodnych charakteristik

Celkovy subjektivni dojem:

zatuchla, po autolyz. kvasnicich, kysela, trpka, svirava,

mimofddné dobry 1 dosti dobry
velmi dobry 2 prostredni
dobry 3 dosti 3patny

4 Spatny 7
5 velmi Spatny 8
6 mimoradné Spainy g
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Tabulka 2. Prehled uzanénich vazeb mezi objektivnim a subjektivnim hodnocenim senzorické kvality piva

Obecna specifikace

Celkovy subjektivni dojem nedostatki

Priklady nedostatki senzorické kvality

zoricke kvalite

senzorické

!Nedostaiky v
jiz na

dosti $patny kvalite, které jsou

Cizi vine a chuté riz plnost horkost
mimofradné dobry ¢ " ) ¥
1—2 az ivo bez nedostatku v sen- . & . <
velmi dobry zoricke kvalite Lel mribem Enek
- v y S A o =
dobry ;', 0= drobnymi Senzoric:  gaua. skupina A
| kymi nedostatky. kter¢ vak Slab&: ‘s intenzity velmi slabé
3—4 az e e b > velmi slaba: skupi- velmi slabé y S
dosti dobry | neovlivinji vyrazné celkovy oo veimi slaba, nebo velmi silne
: subjektivni dojem S:Ihrgl — s charakterem velmi
| et Kteia Hebdno: jemnym nebo naopak
| Pivo primérné kvality, e - Z ida p velmi drsnym silné
| unéhoZ se vyskytuji mene Slabd aZ stiedni: vidd typu ulpivajicim, ktery ne-
5 prostredni R = ysky'uj skupina A slaby piva ) s 3
zavainé nedostatky v sen- ° 5 ’ odpovida typu piva

slaba: skupina B

stredni aZ silna:
skupina A

67 az ; zévadu jeho obliby a ne- stredni: skupina B velmi slab& intenzity velmi slabé
Spatny vhodné méni senzoricky slaba aZ stredni: velmi nebo nebo velmi silnée
| charakter piva skupina C slaby velmi silna, s charakterem velmi
— az kterd neodpo- | Jemnym nebo naopak
Zasadni nedostatky v senzo- slaby vida typu ﬁ?;ﬂ;ﬁzf;yrilzl};‘ge
velmi Spatny rické kvalité, Kkteré jiZ | gifedni aZ silna: piva ) LGA, -
6—8 az I prakticky znehodnocuji jeho :krl?pll:lla aB ;'C @ odpovida typu piva
mimofadné 3patny | pitelnost h

Cizi viine a chute: Skupina A: ovocnd (esterova)
kvasnicna
oxidacni (pasteracni)

dého jednotlivého hodnotitele. Ten mize byt negativni,
i kdyz hodnotitel neni schopen presn& definovat ne-
dostatky v objektivnim senzorickém hodnoceni. Presto
se domnivame, Ze existuje urcitd zédkladni vazba mezi
vysledkem ,.objektivni“ a ,subjektivni“ analyzy, zejména
pokud se tyka subjektivniho hodnoceni pfi zjisténi sen-
zorickych zavad piva.

3. Vztahy mezi vysledky ,objektivni senzorické analy-
zy"“ piva a subjektivnim hndnocenim celkového do-
jmu po napiti

Curin [11 tyto vzajemné vztahy zdsadné& odmitd. Je
pravdépodobné, Ze pokud se uvaZuje obecné jakykoliv
potencialni hodnotitel senzorické kvality piva, pak je
tento pristup z teoretického hlediska naprosto spravny.
AvSak zku3ené degustatni komise zdkladni vztahy mezi
vysledkem ,.objektivni senzorické analyzy“, zejména pri
vyskytu nepripustnych cizich chuti a viani, a ,subjektiv-
nim“ hodnocenim zcela b&Zn& pouZivaji. Tyto vztahy by
meély byt predmétem urcitych uzanc¢nich vazeb, na nichz
by se meli pivovarsti odbornici sjednotit. Tim, Ze ne-
byly dosud souhrnné publikovéany, dochazi k jejich ne-
jednotné interpretaci, coz vede nékdy aZ k absurdnim
situacim. Pivo, které je hodnoceno v ,objektivnich® kri-
tériich s vyraznymi zavadami. napf. s prFitomnosti ne-
pripustnych cizich chuti a viani, byva v subjektivnim
hodnoceni obliby presto oznac€ovano i stupném 2 ,velmi
dobré“ a naopak pivo bez specifikovanych nedostatki
oznaceno stupném 7 ,Spatné“. To zpisobuje potom ze-
jména pri piehlidkdch a soutézich naprosté zkresleni
vysledki.

Po konzultaci s pracovniky VUPS Praha jsme se po-
kusili tyto vazby co nejpresnéji formulovat a uvadime
je v tab. 2.

Rozdéleni cizich vini a chuti do tFi skupin podle ne-
vhodnosti vyskytu v pivu, tj.:
skupina A a B — vady drobné a stfedni — vyskyt pii-
pustny, rozliseni pouze v povolené intenzité,
skupina C — hrubé vady — vyskyt nepfipustny,
se b&Zné pouzZiva. (Pozn. Vady v tabulce 2 slouzi pouze
jako piiklad bézné se vyskytujicich cizich chuti a vini.)

Je pochopitelné, ze neni nezbytné striktné dodrzovat
uvedenou tabulku. Zpisobovalo by to i zna&né omezova-
ni rozhodovani hodnotitele. Je samozFejmé pFripustné.
aby hodnotitel nap¥. oznacil v subjektivnim dojmu pivo
iako dosti Spatné. prestoze neni schopen uréit presné
pri¢inu nedostatku. Obraceny pfipad, tj. stanoveni ne-
pripustné cizi viné ¢i chuti a oznaceni piva jako velmi

Skupina B: parfémova, sirupova
karamelova, mladinovd,
nasladla,
ravd), obilna

skupina C: autolyzacni, fenoclova,
diacetylova, zatuchla, po
rozpoustédlech, nakysla,
pripalena, mlécna, sirni-
kovéa

natrpkla [svi-

dobré, by v3ak nemél nastat! Stanoveni a soucasné i
rozdéleni cizich chuti a viini na pfipustné a nepripustné
spolu s vazbou na subjektivni hodnoceni dojmu po na-
piti, by mélo byt soucasti pravidelného vycviku hodno-
titel.

Pfi porovnédni t&chto uzan&nich vazeb mezi objektiv-
nim a subjektivnim hodnocenim senzorické jakosti piva
s ,Podminkami a poZadavky pro hodnoceni vyrobki"
[15] navrhujeme tento vzajemny vztah:

1. stupen jakosti — piva, oznafend v univerzalnim

schématu v subjektivnim dojmu
v priméru max. stupném 3,49

2. stupen jakosti — piva hodnocend v subjektivnim
dojmu v priméru stupném 3,50
az 5,49

Pfi oznacovani piva stupnem 550 a horSim pivo jiZ
svon senzorickou kvalitou nevyhovuje poZadavkim CSN
%6 6635. Tyto uzancni vazby plati pro b&iZn& vyrdbéna
piva, jejichz charakteristika je hodnotitelim dobie
znama.

Ze specifikace nedostatkit vyplyvaji i moZnosti jejich
odstranéni. Doporu¢ujeme, aby se pfi povinném hodno-
ceni senzorické jakosti piva pfi prehlidkach a soutéZich
pouzivalo dobfe osvédcené ,univerzalni schéma“ podle
Curina [14] po drobnych upravach, specifikovanych
v tomto &lanku. PFifazeni urcitého stupné& jakosti by
mél provadét po skon€eni senzoricke analyzy pracov-
nik, ktery vyhodnocuje vysledky a nikoli jednotlivi hod-
notitelé. Jeding timto zplisobem je moZno ziskat pres-
n&j3i obraz o senzorickych vlastnostech sledovaného
vzorku piva.

Ziskané vysledky v3ak nelze v Zadném pfipadé zto-
toziovat s celkovym hodnocenim obliby vyrobku u spo-
trebitelii. VyjadFuje pouze nazor prislusné hodnotitel-
ské komise, coz je vsak pro potfeby pivovarské praxe
rovnéz nezbytné.

Specifickou otazkou je hodnoceni senzorické kvality
novych vyrobkidi nebo neznamych zahraniénich piv. PFi
hodnoceni novych vyrobkil je nutné, aby vSichni hod-
notitelé byli podrobné seznameni s piesnou charakte-
ristikou organoleptickych vlastnosti tohoto vyrobku.
Potom se degustatni komise nemusi ve vyjddieni sub-
jektivniho dojmu drZet vy3e uvedenych uzanénich vazeb
a napoméhéa resitelim orientaén& i s hodnocenim ob-
liby. Nutno v3ak upozornit na skutenost, Ze vysledky
hodnoceni maji pouze omezenou pilisobnost, nebot sku-
tetna obliba nového vyrobku je souhrnem daleko §ig<
siho poétu faktord. Pfi hodnoceni nezndmych zahranic-
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nich piv by mé! byt postup obdobny s tim, Ze byva maio
pravdépodobné seznameni se s presnou charakteristi-
kou vyrobku v predstihu.

4. DISKUSE

Soucasna praxe provadeni a vyhodnocovani vysledka
senzorické analyzy piva podle Podminek a pozadavku
pro hodnoceni vyrobku“ [15] vyhovuje v podstaté po-
zadavkim praxe — tj. stanovit, zda pivo ma ve'mi dob-
rou, priameérnou ¢i nevyhovujici senzorickou jakost. Pres-
toze je nemozné v absolutnim méritku vyhodnotit sen-
zoricky ,.nejkvalitngj3i pivo“, je snaha ohodnotit celko-
vou senzorickou kvalitu piva zejména ze strany vyrob-
nich z4vodid i kontrolnich orgénii zcela pochopitelna a
jak se domnivame i realizovatelnd. V tomto sméru Cas-
teéné nesouhlasime s konstatovdnim [1], Ze nelze ob-
jektivné stanovit, které pivo je celkové senzoricky kva-
litnejsi. Plné je mozno s timto nazorem souhlasit, pouze
pokud se jedna o dvé piva, u nichz nebyla pfi objektiv-
ni senzorické analyze stanovena zadna vazneéjsi zavada,
nebo by!y zjiStény stejné Ci obdobné drobné zavady.
Potom jsou obé piva zafazena do 1. stupné jakosti, resp.
2. stupné jakosti. Avsak zaClenéni piva do 3 zakladnich
skupin jakosti, tj. plné vyhovujici, vyhovujici a nevyho-
vujici — by meéla zkuSena degustatni komise provést
s re’ativné velkou piesnosti, coZ je pro provozni kontro-
lu dostatujici. Nedostatky této dosavadni praxe vcetne
rdvrhi opatfeni k jejimu zlepSeni, tj. pouzivani uprave-
rého ,.Univerzalniho schématu senzorické analyzy piva“
[147 a soucasné uzancnich vazeb pro stanoveni celko-
vého subjektivniho dojmu, jsou v €lanku podrobné spe-
cifikovany. Podle Curina [1] je tato forma teoreticky
nespravna a odmita ji, aviak zku3ené degustalni ko-
mise uzanéni vazby pfesto pouZivaji a tim, Ze nejsou
dosud publikovany. dochéazi k nejednotnosti jejich vy-
kladu. Tyto vazby v Zadném ptipadé neovliviiuji vysled-
Ky ..objektivni senzorické ana'yzy“ a naopak navrhova-
nou formou by se tato senzorickd analyza méla stat i
b&7nou soucdsti viech degustaci. Uzanéni vazby sice
c¢astetnd omezuji hodnoceni obliby, tj. celkovy sub-
jektivni dojem, av3ak pokud je vSem uZivatelim hod-
rocen! zndmo. %e se nejednd ve skutefnosti o obecné
hodnoceni obliby u spotfebiteili, ale pouze o nazor ur-
&ité bodnotitelské komise, tak tato skute¢nost nevadi.

Zavérem jesté nékolik pfripominek k navrhu vyhodno-
covani vysledki pofadi jednotlivych vzorkd pFi pfe-
hlidkdch a soutéZich senzorické kvality piv. Tato pro-
blematika se stava zejména v poslednich letech aktualni
a popularni. Pro zjednodu3eni se pfi vyhodnocovani vy-
sledki pracuje pouze s hodnocenim celkového subjek-
tivniho dojmu. ¢im? mnohdy dochdzi k zkresleni vy-
sledkdl (viz vy3e). Cufin [1] namisto pouZivani uzanc-
nich vazeb doporuuje pouZivani korelacnich koeficien-
th pfi vyskytu nedostatka.

Pro uplnost pFindsime zakladni shrnuti navrhu na
vyhodnocovani soutéZi a pPehlidek senzorické kvality
piv [11.

a) Pfi vyhodnocovani sout&zi je pro jednoduchost
tfeba vychazet z vysledkd ,subjektivni® senzorické
analyzy.

Tento vysledek je nutno korigovat o vysledky ,,0b-

jektivni* senzorické analyzy pFi vyskytu zjidténych

vad piva pomoci korelaénich koeficientdi. Vady
piva se d&li do 3 skupin — drobné, stfedni, hrubé

a podle toho se pfid&luji pFrislusné korelacni koefi-

cienty.

c) Ciselnd hodnota tspé&3nosti piva v prehlidce se
ziskd vynasobenim primérného vysledku oprav-
nym koeficientem uréenym nejvy33im stupném za-
vazZnosti zjisténych vad piva.

b

d) Rozdéleni koeficienti — Z&dné zavady — koefi-
cient 1
— drobné zavady — koefi-
cient 0,8
— stiedni zdvady — koefi-
cient 0,6
— hrubé zavady — koefi-
cient 0,4

Fro tento ucel se doporucuje ¢iselnou transformaci hod-
roceni subjektivniho dojmu

1 — mimoiddné dobre

9 — mimofadné Spatné
zcela obratit, aby zustala puavodni posloupnost zacho-
vana, tj.

9 — mimoiédn¢ dobry

1 — mimordadné Spatny
K tomuto citovanému navrhu vyhodnoceni vysiedka

soutd%i senzorické Kkvality piv mame nékolik pripomi-
nek:

a) Domnivame sz, Zze korelacni koeficienty lze vhod-
né&ji volit tak, aby ziistala zachovana posloupnost:

1 — vyborny

9 — mimofadné Spatny
tedy nikoli 1; 0,8; 0,6 a 0,4, ale naopak stoupajici, napr.
1; 1,2, 14 a 16 nebo obdobné.

b) Nasobeni korelatnim koeficientem nelze provadet
z" pramérného vysledku, ale pouze u hodnotitele, ktery
se svym hodnocenim vyrazné odliduje od primeéru, tj.
ktery by pifi vyskytu nepfisludné cizi viiné (medicinalni
& autoiyzatni aj.) oznacil subjektivni dojem stupném
2. Toto by pak skutec¢né mchlo vést ke korekci hodno-
ceni i bez pouZiti uzancnich vazeb. AvSak komise, kterd
vysledky vyhodnrocuje a pfifazuje tedy prislusné kore-
ia&ni koeficienty, stejné tyto vazby pouziva.

c) Pokud by se nasobeni korelacnim koeficientem pro-
vadtlo z primérného vysledku, do3lo by k vyraznym
zménam pofadi v soutdZi proti souCasné praxi. Ze zku-
Zenosti je znamo, Ze se jednotlivd piva na pfehlidkach
ve svém hodnoceni obliby lisi pouze madlo, tj. v setinach
¢i desetindch bodu devitistupnové 3kaly obliby podle
Cufina [14]. PFi pouZiti pronascbeni priimérného vy-
siedku korelaénim koeficientem by doSlo k naprosto
odlisnému pofadi piv pravdépodobné jesté méné odpo-
vidojicimu skutetné senzorické kvalité hodnocenych piv.

Domnivame se proto, Ze sezndmeni pivovarské verej-
nosti s uzanénimi vztahy mezi vysledkem ,objektivni
senzorické analyzy“ a hodnocenim subjektivniho dojmu
je vhodnéjsim resenim vyhodnocovéni sout&zi. Tim, ze
by se navrhovany zpiisob stal souCasné i kaZdodenni
praxi pivovarskych pracovnik, by bylo mozZno ziskat
objektivngjsi vys'edky a umoznilo to pak néasledné i
jejich Sirsi vyuZiti.

5. ZAVER

Pokusili jsme se specifikovat nedostatky v metodach
senzorického hodnoceni piva a soutasn& navrhnout zpi-
soby jejich odstranéni. Domnivdme se, Ze seznameni
pivovarské vefejnosti s témito ndvrhy je dileZité pro
zkvalitn®ni senzorického hodnoceni piva v z4vodech.
Po predpokladané diskusi doporucujeme tyto poznatky
projednat s Ceskou zemé&d&lskou a potravinafskou in-
spekci (CZPI), statni zku$ebnou €&.203 a provést do-
plnék CSN 56 0186 stati o upravené metodice vyhodno-
covani vysledki senzorické analyzy piva podle citova-
nych pravidel. UmoZnilo by to pfechod na v3ech urov-
nich k jednotnému pouZivani upraveného ,Univerzal-
niho schématu senzorické analyzy piva® v naSich pivo-
varech. Vybizime i pracovniky provozni praxe, aby se
k této zavazné problematice na strankach Kvasného
pramyslu pfed projednavanim zmén CSN vyjadrili.
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Cerny, M. - Stichauer, ].: Nové zkuSenosti se senzoric-
kym hodnocenim jakosti piva. Kvas. pram., 33, 1989,
¢. 7, £.195—199.

Clanek shrnuje dosavadni poznaiky o metodach sen-
zorické analyzy piva, pouzivanych v CSSR. Autofi po-
rovnavaji jednotliva schémata, specifikuji jejich nedo-
statky a navrhuji zplisoby jejich odstranéni. Podrobne
rozebiraji ,Univerzalni schéma senzorické analyzy piva“
pcdle Cufina, navrhuji drobné dil¢i udpravy a do-
porucuji, aby se ceskoslovenska pivovarska verejnost
sjednotila v pouzivani tohoto upraveného schématu za-
roven s pouzivanim uzancnich vazeb mezi vysledky ,.ob-
jektivni senzorické analyzy“ a subjektivnim hodnocenim
ob’iby piva. Jednotné pouzZivani této metody by zvysilo
p esnost provadéni degustaci v zavodech a umoZnilo
Zir3i wvyuZiti takto =ziskanych vysledki. V neposledni
radé pouzivani jednotné metodiky by zpfesnilo vysledky
provadéni celostatnich prehlidek jakosti piva.

Yepuni, M. - Llltnxayep, H.: HoBbiii onbiT no opraxojientu-
yeckoii olleHKe KauectBa nuBa., Ksac. npywm., 35, 1989, Ne 7,
cTp. 195—199.

CTaTbd NOABOJAHT 10 CHX TOP TNOJYUYCHHBIC CBEICHHA
0 MeT01aX OPraHOJeNnTHYeCKOTO dHAJAM3d TIHBA, NPHMCHS-
emblx B UCCP. ABTOpL CONOCTABJSIIOT OT1eJbHbIE CXEMBbl,
onpeiesioT HMX HEIOCTaTKH M TNpeLIaraloT crnocodul HX
verpadents.  [loapoGhno  anaausupyior  »NHHBEpCaabHYIO
cXemy CCHCOPHYCCKOTO alaaHia nHBa no Ll)'p}h‘uu_\'«.
npeanararwT HEKOTOPBLIC YACTHBLIC H3MCHCHHH H PCKOMCHLY -
10T, yTOOBl YEeXOCJ0BAIKHE NHBOBAPCHHBLIC VUPCAKIICHHA CO-
CIHHHINCHL B NMPHMeHeHnHn 3Toil o6paboTaHHONH CXeMbl OHO-
BPEMEeHHO ¢ TNPHMCHeHHEM  TMPHMEHAEMBIX cBs3ed MEAN
pe3vabTaTaMu »00DbCKTHBHOTO CCHCOPHUYCCKOTO anagansac< i
CVOBEKTHBHOI OLEHKOI npieMa niBa notpedurteasmn. Ean-
HOe NPHMEHEHHE 3TOro MeTol1a NOBBbICHTO Obl TOUHOCTH 1npo-
BC1eHHS 32113(),‘1CK()I“1 Jerverauid nmusa H 140 BO3MOHOCTHL

boaee LUIHPOKOTro HCHOJIB30BAHHA TAaKHM 06[783().\[ noJayueH-
HBIX pesyabTatoB. He B mocaennem psiy npumenenne eam-
HOI METOAMKH YTOYHHJI0 Obl pe3y.bTaTbl NPOBEACHHs 00LLe-
rocyJlapCcTBCHHLIX OCMOTPOB KauyecTBa IlljB'd.

Cerny, M. - Stichauer, ].: New Facls About Sensorial
Evaluation of Bear Quelity., Kvas. prim., 335, 1989, No 7,
pp. 195—-199.

A review on methods of sensorial beer quality applied
‘n Czechoslovakia s given. Individual schemes are com-
pared, their defects are identified and improvements
arc proposed. ,,The general scheme for sensorial beer
analysis® according to Cufin is discussed and some
changes are proposed. In addition, the improved scheme
would have been used by all Czechoslovak institut.ons
with the a'm to achieve interre ations between ,the
objective sensorial analysis® and ,the subjective evalua-
tion of beer popularity”. The use of the improved method
can increase the quality of beer evaluations performed
‘n brewing industry. The use of the unit methods would
improve results obtained in beer-competitions.

Carny, M. - Stichauer, j.: Neue Erfahrungen mit der sen-

sorischen Beurizilung der Bierqualitdt. Kvas. prim., 33,
1989, Nr. 7, S. 195—199.

Der Artikel enthdlt eine Zusammenfassung der bis-
herigen Erkenntnisse iiber die in der CSSR angewandten
Methoden der sensorischen Bieranalyse. Die Autoren ver-
gleichen die einzelnen Schemata, spezifizieren ihre
Nachteile und bringen Vorschldge zur Beseitigung dieser
Nachteile. Ausfiihrlich wird das ,,Universalschema der
sensorischen Bieranalyse nach Cufin analysiert und
einige Teilmodifikationen werden vorgeschlagen mit
der Empfehlung, da® man sich in der CSSR in der Brau-
branche auf der Applikation des modifizierten Schemas
und auf den Usanzen fir die Bindung zwischen den
Ergebnissen der ,.objektiven sensorischen Analyse” und
der subjektiven Bewerlung der Beliebthe't des Bieres
einige. Die einheitliche Applikation der beschriebenen
Mcthode konnte die Genauigkeit der Durchfiihrung der
Betriebsverkostungen erhohen und die breitere Aus-
niitzung der so erz'elten Ergebnisse ermoglichen. Nicht
zuletzt sollte die Anwendung der einheitlichen Methodik
zu einer grosseren Prédzision der Ergebnisse der perio-
dischen gesamtstaatlichen Konkurse der Qualitdt von
Bieren beitragen.



