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Sensoryka jest nauka postrzegania przez ludzi doznai za pomoca zmystéw. Zrozumienie tego
tematu jest pomocne przy wykorzystywaniu organéw zmystowych do celéw kontrolnych

i pomiarowych. ,,Analiza sensoryczna“ jest przy tym metodyka przysztosci. Obejmuje

ona planowanie, przeprowadzenie i ocene badania sensorycznego [1]. Ponizszy artykut
przedstawia najwazniejsze teoretyczne podstawy sensorycznej oceny piwa oraz ukazuje
znane metody i sposoby badan, stosowane w odniesieniu do sensorycznej oceny piwa. Krétko
poruszono réwniez zagadnienie tworzenia i szkolenia panelu degustacyjnego.

W trakcie 38 seminarium technologicz-
nego Katedry Technologii Browarnictwa | w
roku 2005, potozono szczegélny nacisk na
zagadnienia ,Sensoryki i zabiegéw technolo-
gicznych wptywajacych na sensoryczne wta-
Sciwosci piwa” [2-4]. Wydana w tym samym
roku ksiazka ,Wybrane rozdziaty z zakresu
technologii produkcji piwa” zawiera réwniez
rozdziat pt. Sensoryka, w ktorym szczegétowo
przedstawiono sensoryczng ocene piwa na
bazie réznych schematéw degustacyjnych oraz
szkolenia i tworzenie panelu degustacyjnego
[5]. Dany artykut stanowi przeglad sensorycz-
nej analizy piwa w oparciu o wyzej wymienione
seminarium oraz liczne przytoczone pozycje
literaturowe

Teoretyczne podstawy sensoryki
Analiza sensoryczna zyskata w ostatnich
latach na znaczeniu. Zastosowana zostata
jako decydujace kryterium rozwoju produk-
tu, kontroli jakosci np. kontroli wejsciowej
surowcow, optymalizacji procesu i akceptacji
konsumentéw. Cztowiek w tej analizie jest nie-
jako sensorycznym przyrzadem pomiarowym.
Sensoryka oferuje jedyng mozliwos¢ wielora-
kiego ujecia charakterystycznych wrazeh sma-
kowo-zapachowych, dlatego tez w znacznym
stopniu przyjeta sie w branzy browarniczej,
gdzie w oparciu o obserwacje organoleptyczne
dostarcza wiele istotnych informacji [5].

Metody stosowane w ramach sensoryki
dzielone s3 na trzy kategorie: testy r6znicu-
jace, testy opisowe i testy oceniajace (patrz
rysunek 1) [5, 6].
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Rysunek 1: Ocena jakosciowa piwa [2]

Wyb6r i szkolenie panelu
degustacyjnego

Do zastosowania sensoryki jako instru-
mentu oceny potrzebny jest wybér i szkolenie
panelu degustacyjnego [3, 5].

Osoby, ktore moga zostac¢ degustatorami

w ramach oceny sensorycznej to:

* Osoby nieprzeszkolone lub laicy (=kon-
sumenci)

*  Przeszkolony personel z udowodnionymi
predyspozycjami

* Rzeczoznawcy/eksperci z wiedza specy-
ficzna dla produktu

*  Kierownik badan

Kazda degustacja wymaga udziatu kie-
rownika, ktéry odpowiada za przygotowanie
i ocene oraz wtasciwy sposdb postepowania.

Warunkiem prawidtowej degustacji jest nieza-
ktécona atmosfera oraz anonimowos¢.

Degustatorzy powinni spetniaé nizej wy-
mienione kryteria ogélne, fizjologiczne i psy-
chologiczne, przy czym nalezy zwréci¢ uwage,
aby panel degustacyjny obejmowat zaréwno
mezczyzn, jak i kobiety:

Kryteria ogélne

« dyspozycyjnosé

*  pozytywne nastawienie do produktu
*  mozliwosci werbalizowania

* wiek, pte¢, doswiadczenie

Kryteria fizjologiczne

+ stan zdrowia (zdrowy, bez alergii, bez
wyraznej niedyspozycji w odniesieniu do
sktadnikéw zywnosci)

* narzady zmystow
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Kryteria psychologiczne

» odpowiedzialnos¢ (np. regularne uczest-
nictwo)

*  zdolno$¢ wydawania samodzielnej oceny

»  zdolnos¢ koncentracji i niezawodnosé

»  pamiel sensoryczna

» gotowos¢ do wspétpracy.

Z reguty wystarczajg przecietne zdolnosci
sensoryczne. Oceniajacy musi jednak potrafi¢
opisa¢ w zrozumiaty i jednoznaczny sposéb
swoje wrazenia smakowe i zapachowe. Aby
zagwarantowaé pewnos¢ statystyczng panel
degustacyjny powinien obejmowac przynajm-
niej 10-14 przeszkolonych degustatoréw; mniej
niz 7 degustatoréw nie pozwala na statystycz-
ng ocene. Generalnie nalezy zwraca¢ uwage,
ze niezbedne jest przeprowadzanie szkolen
panelu degustacyjnego.

Sposéb postepowania w trakcie szkolenia
panelu degustacyjnego zostat szczegétowo
opisany w ksiazce ,Wybrane rozdziaty z za-
kresu technologii produkcji piwa“ [5]. Ponizej
zebrano najwazniejsze zagadnienia, ktore
nalezy uwzglednia¢ podczas tworzenia panelu
degustacyjnego:

1. Nauka podstawowych smakéw

Do podstawowych smakéw nalezg : smak
kwasny, stony, stodki, gorzki oraz umami (glu-
taminowy). ,Sciagajacy” nie jest uznawany za
swoisty rodzaj smaku, jednak w browarnictwie
zaleca sie tak go traktowac [7].

Podczas szkolenia nalezy wprowadzi¢
obok szesciu substancji referencyjnych
zdefiniowanych dla podstawowych smakéw
dodatkowo prébe wody (woda wodociggowa)
i podawac jg jako prébe. Do celéw testowych
nalezy przygotowac 10 prébek, w tym jedng
prébe wody oraz cztery podwdjne substancje
referencyjne.

2. Nauka aromatéw
oraz retro nosowych wrazein zapachowych

Obok nauki podstawowych smakéw szcze-
gblnie wazna jest nauka aromatéw, za pomoca
odpowiednich prébek referencyjnych. Liczba
dostepnych do celéw szkoleniowych rodzajéw
smakoéw i zapachéw, poréwnywalnych z de-
skryptorami w kole zapachowym ,,Flavourrad”,
jest jednak niewielka [15].

Poczatkowo degustacja powinna by¢ ukie-
runkowana na okreslone kluczowe aromaty,
np. takie typowe wady piwa [4] jak DMS,
dwuacetyl, wzglednie substancje okreslajace
smak, jak goryczki chmielowe oraz mineraty.
W tym czasie powinny zosta¢ ustalone rozpo-
znawalne wartosci progowe dla badajacych.
Pozwala to na wybranie os6b szczegélnie
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Rysunek 2. Przyktad testu wrazliwosci progowej (GSW) jednego sktadnika smakowego
w tescie trojkatnym ( brazowe szkto opisane przypadkowymi trzycyfrowymi liczbami,
stezenia 1/4 wartosci progowej smaku , 1/2 wartosci progowej smaku, wartos¢ progowa
smaku, 2 x wartos¢ progowa smaku, 4 x wartos¢ progowa smaku)

wrazliwych na specjalne doznania sensoryczne
(patrz rysunek 2).

Ocena sensoryczna piwa

Po wyborze i przeszkoleniu panelu de-
gustacyjnego do dyspozycji oddane zostaty
rézne mozliwosci sensorycznej oceny piwa.
Ponizej przedstawiono gtéwne metody oceny
i doktadniej opisano wybrane, najczesciej sto-
sowane, schematy degustacyjne. W réznych
metodykach MEBAK [8], ASBC [9], EBC [7]
oraz w Niemieckim Instytucie Normalizacyjnym
(DIN) [10, 11] i wielu innych [12-14] opisano
stosowane metody badan sensorycznych.

Normy

* DIN 10950-1 ocena sensoryczna
— czes¢ 1: Pojecia

* DIN 10950-2 ocena sensoryczna
— czes¢ 2: Ogblne podstawy

* DIN 10952-1 metoda oceny sensorycznej
— badanie oceniajace ze skalg — czes¢ 1:
metoda badah

* DIN 10952-2 metoda oceny sensorycznej
- badanie oceniajace ze skalg
— cze$¢ 2: ustalenie skali oraz schematow
oceniania

+ DIN 10954 metoda oceny sensorycznej
— test parzysty

* DIN 10959 metoda oceny sensorycznej
- test wrazliwosci progowej

* DIN 10961 szkolenie degustatorow

+ DIN 10962 zakresy oceny sensorycznej

+ DIN 10963 metoda oceny sensorycznej
- test szeregujacy

* DIN 10964 metoda oceny sensorycznej
- proste badanie opisowe

+ DIN 10969 metoda oceny sensorycznej
- badanie opisowe z koficowa ocena
jakosci

« DIN ISO 4120 analiza sensoryczna — me-
toda badan — test tréjkatny

Minimalne wymagania odnos$nie po-
mieszczenia w ktérym dokonywane sg oceny
sensoryczne zawarte zostaty w normie DIN
10962.

Metoda

badan

Ocena. ) e N N A
rozpoznawalnosci Ocena Test, Ocena
iprogow _ | [pordwnawcza| | szeregujacy opisowa
wyczuwalnosci | JEN )L )
. . \ ( P . . \ ( \
Badanie Badanie Rozréznianie Opis
wrazliwosci mozliwosci okreslonych b ..
progowej rozrézniania stezen/cech obseérwacjl
N J J J
Rysunek 3. Metody badar [3]
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wzrastajace
stezenie wzglednie
poréwnanie z
produktami konkurencji

Rysunek 4.
Struktura badania
tréjszklankowego

Metoda badan

W ramach oceny sensorycznej zastoso-
waé mozna nastepujgce metody badan (patrz
rysunek 3).

W ramach tych metod mozna przepro-
wadzi¢ ponizsze badania. Zalecane typy
szkta degustacyjnego podano w nawiasach
[1,3,5,12].

1. Test jednoprébkowy (szkto biate)

Ocena punktowa; opis werbalny
2. Test parzysty (szkto bragzowe)

Ocena punktowa ewentualnie sprawdzenie

statystyczne réznic; Postawienie pytania:

Ktéra probke faworyzujesz?

3. Test dwuprébkowy z przyporzadkowaniem

(szkto brazowe)

Podane zostaja 3 prébki, nastepnie nalezy

odpowiedzie¢, ktére z nich sg identyczne.

2 lub 3 s takie same , ocena statystyczna
4. Test trojszklankowy (test trojkatny/ szkto

brazowe). Podane zostajg 3 probki. Py-

tanie: ktora szklanka zawiera odmienng
prébke, ocena statystyczna.

5. Jednostopniowe ocena rozrézniajaca (szkto
brazowe). Rdznica jednej lub wiecej cech

w stosunku do prébki kontrolnej
6. Test szeregujacy (szkto biate lub brag-

zowe) 3-5 prébek uszeregowac wedtug

jednej lub wielu cech

Szkto do préb powinno posiadac zalecang
jakos¢ i by¢ opisane trzycyfrowymi, przypad-
kowymi liczbami.

Kontrola jakosci piwa

W ramach kontroli jakosci zaleca sie re-
gularne przeprowadzanie ponizszych badan:
[1,5, 12].
1. Badania rozrdzniajace

W badaniu rozrézniajgcym prébki poréw-
nywane s3 miedzy soba. Metoda ta nadaje
sie do badania bardzo podobnych préb piwa,
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157 192 549
326 961 428
449 128 874

Badanie rozr6zniajace

celem znalezienia r6znic lub okreslenia podo-
bieristwa, przyktadowo dla poréwnania z pro-
duktami konkurencji lub w celu nauki btednego
aromatu lub smaku [4] (patrz rysunek 4).

2. Badania opisowe

Badanie opisowe stuzy do opisu jakosci
prébek wedtug wygladu, zapachu, smaku i
konsystencji. Wazne jest, aby degustatorzy
byli w stanie adekwatnie opisa¢ doznane wra-
zenia. W ocenie opisowej podczas degustacji
piwa siega sie najczesciej po koto smakowe
Flavourrad [15], z ktérego wybierane s3 poza-
dane deskryptory. Adekwatne deskryptory do
sprawdzenia starzenia sie piwa znalezé mozna
w kole stabilnosci smakowej ,,Flavour Stability
Wheel“ Hilla [16].

3. Badania oceniajace

W metodzie oceniajacej, wrazenia
jakosciowe takie jak: stodowy, chmielowy,
kwiatowy, petny, Swiezy, klasyfikowane sg
w sposdb ilosciowy i przypisywane s3 do
nich wartosci natezenia / intensywnosci.
Dokonuje sie tego najczesciej za pomo-
cg skali niezdefiniowanej od stabej do
bardzo wyraznej lub skali z wartosciami
liczbowymi. Do specyficznych badan oce-
niajgcych, stosowanych w odniesieniu do
piwa, nalezg: metoda DLG oraz metoda
oceniajgca starzenie sie piwa wedtug
EichhornA [17].

Degustacja w oparciu o DLG

Schemat degustacyjny DLG [18] ocenia
piwa w pieciopunktowej skali, przy czym 5
stanowi ocene najwyzszg. Ocenie sensorycznej
poddawanych jest 5 cech kontrolnych : zapach,
czystos¢ smaku, petnia smakowa, Swiezosé
oraz stabilnos¢ smakowa. W przypadku na-
pojéw piwnych ocena ta dotyczy: zapachu,
czystosci smaku, Swiezosci, harmonii i stabil-
nosci smakowe;j.

SENSORYKA
metody badan

Catkowitg ocene wazona oblicza sie w
nastepujacy sposéb:

2-G+2-T+V+R+2-B .
=ocena wazona

8

G - zapach

T - smak

V — petnia smakowa
R — Swiezos¢

B — goryczka

Odchylenia od oceny korzystnie jest
podawac w 0,5 jednostki zamiast w liczbach
catkowitych.

Degustacja oceniajgca starzenie sie
piwa wedtug Eichhorna [17]

Eichhorn stworzyt schemat degustacyjny
dla oceny sensorycznej postarzonego piwa. W
tym schemacie oceniana jest wytgcznie Swie-
z05¢ ewentualnie stopief zestarzenia piwa.
Kryteria bazujg na schemacie DLG, przy czym
ocenie poddawany jest tylko zapach, smak
i jakos¢ goryczki. Przydzielane oceny, od 1 do 4,
podzielone sa w krokach co 0,5 jednostki, przy
czym 1 stanowi ocene najwyzszg (=Swiezy),
a 4 dotyczy ekstremalnie starego piwa.

Nastepnie degustatorzy oceniajag w pro-
centach akceptacje préby. Przyktadowo war-
tos¢ akceptacji wynoszaca 20% oznacza, ze
tylko co piaty degustator zaakceptowat takie
piwo. Aby tego dokona¢ niezbedne jest jednak
uprzednie wytrenowanie degustatoréw na
posmaki starzenia i na ich zmiany, zachodzace
w czasie.

Do przewidzenia stabilnosci sma-
kowej, piwo postarza sie poprzez jego
forsowanie. Forsowanie polega na tym,
ze préby wstrzgsane s3 przez 24 godzi-
ny aby zasymulowaé droge dystrybucji,
a nastepnie przechowywane sg przez
4 dni w temperaturze 40°C w ciemnym
pomieszczeniu. Degustuje sie Swieze
piwo w poréwnaniu do forsowanego.
Alternatywnie do starzenia metoda for-
sowania nalezy i powinno sie degustowac
regularnie naturalnie starzejace sie piwa
(zwroty).

W metodzie tej podawane s3 tylko oce-
ny zapachu, smaku i goryczki i zestawiane
w ocenie wazonej:

2-G+2-T+1-B
5

=ocena wazona

G - zapach
T-smak
B — goryczka
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Ocena profilowa

W tej metodzie wyszkoleni de-
gustatorzy opracowuja systema-

Degustacja DLG:

Ocena w zakresach potéwkowych od 1 do 5
Prosze podaé odczucie aromatu !

tyczny opis smaku i zapachu prob. | Nr Préba Zapach Smak Petnia |Swiezos¢|Goryczka
Po wyborze odpowiednich cech, w Al A sSwieza 4.0 45 4.0 4.0 4.0
odniesieniu do ktérych degustatorzy B | A forsowana 3,0 3,0 4,0 4,0 3,5
zostali w miare mozliwosci przeszko- c | Bswieza 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0
leni, do préb przyporzadkowywane sg D | Bforsowana 2.5 25 3,5 4,0 3,5
wartosci ich natezenia lub wartosci
jakosciowe (patrz rysunek 6). Wyniki ~ Ocena starzenia sie piwa:
przedstawiane sg w formie diagramu 1 = Swieze Akceptacja
sieci pajeczej (spiker plots). 2 = lekko postarzone odnofi .siq tylko do
3 = silnie postarzone starosci

Ocena piw typu WeiBbier 4 = ekstremalnie postarzone piwal

W piwach typu Weibier mozna [T
wyréznic 4 gtéwne aromaty: estrowy, Nr Préba ZapaCh Smak Goryczka 100A|;§e2:??0a E(f)] 0
fenolowy, drozdzowy, neutralny. Do PR
ich opisZ nadaja sie );chematy c)llegu- A { A Swieza L0 L0 L0 X

) . B | A forsowana 2,0 2,5 2,0 X

stacyjne, przedstawione na rysunku ——
8, rozwiniete przez HERRMANNA | -C| B Swieza 1,0 1,0 L0 }x
| SACHERA. D | B forsowana 3.0 3.0 2.5 X

Rysunek 5. Degustacja wedtug DLG oraz degustacja oceniajaca starzenie sie piwa wedtug Eichhorna

Za pomocg réznych, specyficz-
nie ukierunkowanych schematéw
degustacyjnych [14, 21] mozna tak
samo oceniac inne cechy, jak np. ,goryczke w
piwach typu Pils”.

Wskazoéwki odnosnie
oceny stabilnosci smaku

Zapach i aromat gotowego piwa zmienia
sie w spos6b ciagty po skofczonym procesie
produkcyjnym. Wrazenie postarzenia powstaje
z jednej strony na skutek utraty pozytywnych
zwigzkéw smakowo-zapachowych, a z drugiej
strony w wyniku powstajgcych aromatéw
starzenia sie. W gtéwnej mierze to reakcje
utleniania przyczyniaja sie do powstania
posmaku starzenia. Aby dokonaé wtasciwej
oceny starzenia, degustator musi zapoznac sie
z fazami starzenia sie piwa. Klasyczny przebieg
starzenia sie tradycyjnie uwarzonego piwa
opisat Dalgliesh [22] [5, 23].

Starzenie prowadzi zazwyczaj do uraty
petni smakowej, wzrostu goryczki oraz zmiany
profilu aromatycznego, tzn.:

» utraty charakteru chmielu (np. szyszek
chmielowych w piwach typu Pils),

» obnizenia aromatu estrowego,

* obnizenia nut fenolowych w piwach
pszenicznych,

« utraty aromatu stodowego w piwach
ciemnych,

* wytworzenia réznych posmakow sta-
rzenia sie.

Rézne posmaki starzenia sie wytwarza-
ne s3 wedtug nizej opisanego przebiegu.
W piwach specjalnych, piwach z dodatkiem
surowca niestodowanego, wzglednie w piwach
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z réznymi dodatkami, przebieg starzenia moze
znaczgco réznic sie od klasycznych schematéw
starzenia.

Stadium poczatkowe (po uptywie kilku dni
do tygodni)

+  aromat czarnej porzeczki (,ribes flavour®)

*  posmak kartonowy (,,cardboard flavour®)
*  chlebowy, krakersow

¢ karmelowy, miodowy, stodkawy

*  posmak sherry, whisky

Stadium koricowe (po kilku miesigcach do lat)

Starzenie mozna rdznie oceniaé, w za-
leznosci od gatunku i typu piwa ewentualnie
metody jego produkgji. Dla przyktadu opisano

przebieg starzenia piwa z zastosowaniem

surowca niestodowanego, z duzym udziatem

ryzu, ktore naturalnie zestarzato sie w okresie

6 miesiecy:

Swieze: dymowe, alkoholowe, rozpuszczal-
nikowe, lekko ostre, lekko sciagajaca
i pozostajaca goryczka

1 miesiac: neutralne w zapachu, mniej dymo-
we, troche brzeczkowe, goryczka delikatna,
sladowo utlenione

2 miesigc: mniej dymowe (zimny dym),
brzeczkowe, lekko utlenione (réwniez w
zapachu)

3 miesiagc: Sladowo dymowe, mniej gorzkie,
brzeczkowe, lekko utlenione (réwniez w
zapachu), mniej petne

Natezenie

stabo

‘Wrazenie aromatu
wyczuwalne

nie
wyczuwalne

wyczuwalne

dobrze wyczuwalne

wyraine

1. owocowy

lo] [1][2]s]

2. chmielowy

o] [1}l2][s]

3. kwiatowy

o] 1 J[2][5]

4. stodowy

o] T1][2]]s]

5. palonego stodu @ E

6. stodki

o] [1]l2]]s]

7. alkoholowy

[o]

8. inne:

lo] [x]l2]s]

[~ =~ B~ oL~ I~ = (= - |

[~ S~ O~ J86~ [~ -~ - - |

Rysunek 6. Przyktad schematu oceny profilowej do ocenienia charakteru piwa [19]
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SENSORYKA
metody badan

Degustator: | Préba: |

| sg przede wszystkim do rozwoju produktu, kontroli wej-

Data

Sciowej surowcéw, optymalizacji procesu i akceptacji przez
konsumentoéw.

Zapach Smak Petnia smakowa Swiezos¢

Goryczka

Smak piwa jest kompleksowy, jeszcze dtugo nie

wszystkie substancje aromatyczne i smakowe zostana
zidentyfikowane. Kompleksowosé ta powodowana jest

Noty estrowe
Zapach

: Natezenie\ 1 20

Jakos¢ | 1 2 3

nie tylko réznorodnoscia surowcéw i mozliwosci techno-
logicznych. Typowa analityczna kontrola produktu moze
stanowi¢ jedynie zarys specyfikacji produktu. Chcac spet-
niac dzisiejsze wygdérowane wymagania konsumentéw nie
mozna zrezygnowac z oceny sensorycznej dokonywanej
przez najlepiej nadajacego sie do tego celu instrumentu
pomiarowego — cztowieka. Dzieki licznym mozliwosciom
zastosowania sensoryki nalezy obecnie uzupetnia¢ ewen-
tualnie taczy¢ kontrole i optymalizacje waznych krokéw

Noty fenolowe

Zapach Smak
RS Natezenie | 1 2 3
[ 1 2 S Jakos¢ [ 1 2 8

+ Sl o

procesu (jakos$¢ surowca, fermentacja, rozlew itp.) z
metodami sensorycznymi. Ocena sensoryczna jest takze
nieodzowna w ocenie stabilnosci smakowej

Literatura:

Nieen, M.; Tholking, S.: Sensorische Priifverfahren - Anpassung
fur mittelstandische Betriebe. Hamburg: Behr‘s Verlag, 2007.

[2]  Back, W.: Technologische Manahmen zur Beeinflussung der
sensorischen Eigenschaften des Bieres. Vorgetragen anldsslich des
38. Technologischen Seminars 2005.

[3]  Schneeberger, M.: Aufbau und Schulung eines Verkosterpanels.
Vorgetragen anldsslich des 38. Technologischen Seminars 2005.

Noty drozdzowe

Zapach Smak
Natezenie | 1 2

1 2 R \ Jakosé 1 2B
[ o3 OSSPSR

[4]  Zarnkow, M.: Fehlaromen in der Bierherstellung. Vorgetragen
anldsslich des 38. Technologischen Seminars 2005.

[5]  Back, W.: Ausgewdhlte Kapitel der Brauereitechnologie. Niirn-
berg: Fachverlag Hans Carl GmbH, 2005.

[6] Carpenter, R. P,; Lyon, D. H.; Hasdell, T. A.: Guidelines for
Sensory Analysis in Food Product Development and Quality Control.
Gaithersburg: Aspen Publ., 2000.

[7]  Van Erde, P.: Sensory Analysis. In: EBC-Analytica. Niirnberg:
Fachverlag Hans Carl, 1998, S.

[8]  Pfenninger, H. B.: Brautechnische Analysenmethoden, Band II.
Freising-Weihenstephan: Selbstverlag der MEBAK, 2002.

[9] ASBC: Methods of Analysis: Sensory Analysis. St. Paul: ASBC,
1992.

pozostate

[10] DIN: DIN 10950 ff. Sensorische Priifung. Berlin: Beuth, 1999.
[11] DIN: DIN 10954 ff. Sensorische Priifverfahren. Berlin: Beuth,
1997.

[12] Busch-Stockfisch, M.: Praxishandbuch Sensorik in der Pro-

Natezenie: 1 = niewyczuwalne; 5 = bardzo silne
Jakos$¢: 1 = nieprzyjemna; 3 = neutralna; 5 = przyjemna

Rysunek 7. Schemat oceny dla piw typu WeiBbier [20]

4 miesiagc: og6lnie neutralne, prawie wodniste, delikatna goryczka,
utlenione

5 miesigc: neutralne, lecz owocowe, winna nuta starzenia, jeszcze
troche goryczkowe

6 miesigc: owocowe, utlenione, mniej alkoholowe, puste

Na tym przyktadzie widac, ze przebieg starzenia oceniaé powinien
przeszkolony panel degustacyjny, w sposéb typowy dla danego piwa.

Podsumowanie

Niniejszy artykut powinien zacheca¢ do poprawy metod i swiado-
mosci prac sensorycznych w zaktadzie.

Pracownicy, ktérzy zajmuja sie oceng sensoryczng wykazuja sil-
niejszy zwigzek z produktem oraz wyzsze zrozumienie jakosci. Jezeli
w zaktadzie produkcyjnym przyjeto stosowanie oceny sensorycznej
produktu, stanowi ona wielofunkcyjny instrument oceny procesu pro-
dukcyjnego i produktu oraz kontroli jakosci oferujac, dzieki duzej ilosci
metod badawczych, liczne mozliwosci. Testy sensoryczne stosowane

Agro Przemyst  6/2007

duktentwicklung und Qualitdtssicherung. Hamburg: Behr's Verlag,

2002.

[13] The Institute of Brewing: Methods of Analysis. London: The

Institute of Brewing, 1997.

[14] Schonberger, C; Gahr, A.: Ganz nach Geschmack. In: Brauindu-

strie 11 (2006), Nr. S. 98-101.

[15] Meilgaard, M. C; Reid, D. S.; Wybworski, K. A.: Reference Stan-

dards for beer flavor terminology systems. In: J. Am. Soc. Brew. Chem.

40 (1982), Nr. 4, S. 119-128.

[16] Hill, P.: Keeping the Flavour Wheel turning - the development
of a Flavour Stability Wheel. In: European Brewery Convention: Proceedings
of the 29th Congress. Dublin, 2003, S. 791-795.

[17] Eichhorn, P.: Untersuchungen zur Geschmacksstabilitét. Freising-Weihenste-
phan, Technische Universitdt Miinchen, Dissertation, 1991.

[18] DLG-Qualitatswettbewerb fiir Bier: Priifbestimmungen, DLG-Zertifizierungs-
stelle, Frankfurt 2007/2008.

[19] Schneeberger, M.: Verwertung von Prozessbieren in der Brauerei. Miinchen,
Technische Universitat Miinchen, Fakultdt Wissenschaftszentrum Weihen-
stephan fiir Erndhrung, Landnutzung und Umwelt, Dissertation, 2006.

[20] Herrmann, M.: Entstehung und Beeinflussung qualitdtsbestimmender Aro-
mastoffe bei der Herstellung von WeiBbier. Miinchen, Technische Universitat
Miinchen, Fakultdt Wissenschaftszentrum Weihenstephan fiir Erndhrung,
Landnutzung und Umwelt, Dissertation, 2005.

[21] Kaltner, D.: Untersuchungen zur Ausbildung des Hopfenaromas und techno-
logische MaBnahmen zur Erzeugung hopfenaromatischer Biere. Miinchen,
Technische Universitat Miinchen, Fakultdt Wissenschaftszentrum Weihen-
stephan fiir Erndhrung, Landnutzung und Umwelt, Dissertation, 2000.

[22] Dalgliesh, C. E.: Flavour stability. In: European Brewery Convention: Proceedings
of the 16th Congress. Amsterdam, 1977, S. 623-659.

[23] Schiitz, M.; Hartmann, K.; Herrmann, M.; KeBler, M.; Kreisz, S.; Krottenthaler,
M.; Mezger, R.; Schneeberger, M,; Thiele, F.; Zarnkow, M.; Back, W.: Technolo-
gie und Analytik-Teil Ill: Analytische Kontrollméglichkeiten zur Optimierung
technologischer Prozesse In: Brauwelt 146 (2006), Nr. 11.

65



