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O METGDACH ORGANOLEPTICKEHO HODNOTENIA POTRAVIN
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Aj ked je zmyslove, t. j. crganoleptick6 hodnotenie po'travin najstar-
iou hodnotiacou metodou, pouZiva sa st6le, lebo ani dnes nie sO zname
tak6 fyzik6lne, chemicke, mil<robiologicke alebo histologicke met6dy,
ktor6 by prevy5ovali alebo nahradzovali na5e zmyslove orgdny napr. pri
hodnoteni chutnosti poZivatin. Pod pojrnom chutnost tu rozumieme
komplexny vnem, ktor5i m6me pri posobeni v6iov5ich, chutovych a do-
rykov5Tch podnetov. Bez zmyslov6ho hodnotenia sa nezaobideme ani pri
hodnoteni inych ako,stnfch znakov a rozdielov v akosti vyplyvajrlcich
z, r6znej intenzity jednotlivfch rozliSovatelov akosti, ako aj dal5ich kri-
Lerii, z ktorjch je najd6leZitej5ia okolnost, ako dany proCukt alebo jedlo
prijali spotrebitelia.

Organolepticke vlastnosti v.yrobku sri tie jeho znaky, ktore udinkuju
na zmyslove orgdnv dloveka, ako sri zrak, duch, chut a hmat, a ktor6
rozhoduju o vzniku prijemn6ho alebo neprijemn6ho pocitu v srivise
s vlastnostami urditej potraviny.

Vzhladom na d6leZitost organoleptiky pri hodnoteni akosti po'travin
javi sa potreba pouk6zat v krdtkosti na jednotlive met6dy, ktorymi sa
potraviny viac alebo menej presne vyhodnocujti.

V poslednom dase venuje sa organoleptickSTtn met6dam hodnotenia
potravin st6le viid5ia pozornost a tak vzrast6 aj ich podet. Preto je d6-
IeZite ich roztriedenie pcdla r6znych hladisk.

Tak krit6riom je napr. okolnost, di sa m6 hodnotit intenzita jedn6ho
alebo niekolko rozliSovateLov akosti potraviny alebo jej obLuba, dalej
presnost urdovania. Pri zistovani intenzity rozliSovatelov sa robi analyza
potraviny na5imi zmyslovymi org6nmi, klfm pri urdovani obluby ide
o zistovanie dojmov z vlastnosti potraviny, ktore ju robia .r r6znej miere
prijemnou alebo neprijernnou a tak su pridinou toho, Ze ju spotrebitel'
uprednostiuje pred inou potravinou.



1'oto psychologicke kriterium je rozhodu jtce pri spotrebitelsko,rn
lrodnoteni akosti, pridom presnost psychick6ho obrazu z'itvisi od vZitycii
predstiiv a od osobnych skrisenosti hodnotitela. Av5ak intenzita skuBa-
neho akostneho rozli6ovateLa sa meria bez ohl'adu na to, ak6 podnety
vyyolali pocit, lebo pri to,mto merani sa zmyslov6 organy dloveka pouii-
vaju na kvantitativne urdovanre takli ch vlastnosti poZivatin, ako s,-i

krehkost, v6ia, chutnost atd'. Je to teda fyziologickd metoda rnerar-iia,
kde vycvideni organolepticki analytici pri zachovani presne urdenych
metodickfch pod,mienok zistuju rozdiely v intenzite jednotlivych ro'zli-
Sovalelov akosti. Pritom sa od dobrlfch analytikov pre organolepticke
vyhodnocovanie vyZadu je vel'l<a citlivost zmyslov, pozorovacia schop-
nost, pohotovo'st pamiiti a neustale zdoko,nalovanie stalosti v hodnoterri
ako aj riadna Zivotospr6va.

Pri vybere organoleptickej met6cly je d6leZitli aj ddel hodnotenia"
Preto pre menej presnd hcdnc,tenia postaduj(r lacnej5ie a rychlejiie
metody. Presn6 merania napr. kriticklich, t. j. najvyznamnejbich rozli.-
Sovatelo,v akosti je prdcne a n6rodn6 na vliber I'udi a na ostatne pod-
mienky hodnotenia a niekedy je aj velmi n6kladne. PouLiva sa na jmd
pri vyskumnjch pracach a tam, kde pri kontrole akosti in6 met6dy do do
v5Tsledkov nie sO uspokojive.

Ako dal5ie kriterium pre rozdeienie met6d organoleptickeho hodno-
tenia ie to, di sa ma hr.rdnotir akost diastkova alebo celkova a napokon
ii hodnotenie m6 sluZit na kontrolne tdely.

So zretei'om na uvedene h1'adisk6 je znAmych niekoi'ko zakladnfch
organoleotick.fch met6d a niekoLko ich modifikacji.

Najiednoduch5ou met6dou je paroua mei6da, t. j. porovn6vanie dvoch
produktov s rilohou rozhodntt, ktory z nich je lepBi, chutnejii, Stavna-
Lej5i alebo sa li5i od vzorky s urditou akcstou. Taketo skri5ky sa niekol'-
kondsobne opakuju, pridom o podte opakovani rozho,duje potreba Statis-
tick6ho rozboru.

Tato metoda je vel'mi rozSirenS. a pouZiva sa tak pri zistovani rozdieiov
v akosti, ako aj pri hodnoteni diastkovej a celkovej ako.sti a pri spo'tre-
bitelskom hodnoteni.

Pri parovom porovnani sa hodnotenie rozdielov v akosti niekolkokrat
opakuje. D6leZit6 tu je poddvat na porovnanie ozaj ro'vnake vzorky li5ia-
ce sa navz6jcm iba jedin5Tm premenlivim rozli6ovateLom, napr. vplyvorn
zmeny vyrobn6ho postupu, r.rdinkom o,balu a pod.

Duojparoua mel6da. ktord sa od p6rovej metody liSi obmedzenim podtu
trodnotenlich pdrov vzoriek na dva s tym, Ze sa pri tejto met6de poddva
aj osobitnd vzo,rka na ,,rozchutn6\'ku". V kaZdom podanom p6re vzoriek
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na vyhodnotenie sa v neznamom poradi nachddza kontrolna vzorka.
Preto b'Jrto metodu nazyvaju aj metodou ,,duo-trio".

Aj pri dvojpdrovej met6de je veLmi d6leZit6 zabezpe(it ro,vnakost
vzoriek a podmienok hodnotenia.

Tato met6da sa pouZiva iba na zistovanie ro,zdielov v akosti. Tak pli
dvajparovej, ako aj pri pdrovej metode je potreirn6 pred kaZdym hori-
notenim overit schopnosC ho,dnotiteLov, di ich citlivost, nevyhnutnd pl:e
spravnu fyz!ologickti analyzu rozdielnosti ;ednotiivych rozliSo,vatelov,
nie je v danom pripade zniien6. Ked sa rnajf zistovat rozdieiy v akosti
pre vyskutnne udely, robia t0to prdcu na tento udel 3peci6lne vyii,;olene
osoby.

Troluholnikouou metodou. sa ziskavaju oresnej5ie rrSTsledky ako pri
parovej a dvojpdrcvej met6de, lebo ru je pravdepodobncst n6hodneho
sprdvneho vyberu iba 1 : 3, kyrn pri uveden5Tch metodach je tento porner
I :2.

Pri trojuholnikovej met6de sa postupuje tak, ie z Lroch vzoriek, z kto-
r5'ch clve su rovnake a tretia odliin6, treba vybrat tuto odii5nu vzorku,
ktora sa bud' jedinlTm alebo viacerymi rozli5ovatel'mi li5i od ostatnS;cfi
clvoch vzoriek. M6Zu sa v5ak vybrat aj dve rovnake vzorky, do zAvisi
od schern5r na hodnotenie trojuholnikovym porovndvanim.

Aj pri zistovani rozdielov v akosti trojuholnikovou met6dou moZncr
pouZit kontrolnir vzorku, ale v takom pripade treba ju jasne odli5it od
tretej neznamej vzorky z troju?rolnika, ktory skumame.

Aj tato metoda je velmi roz6iren6 a pouZiva sa pri zistovani rozdielov
v akosli, kde sa f,ou dosahujt velmi presn6 vllsledky, tieZ pri spo,trebi-
tel'skorn hodnoteni potravin. Kedie pri zistovani rozdielov v ako,sti ide-'

o fyziologicke meranie pre vyskumn6 irdely, aj tu musia byt hodnotite-
iia, ktc,ri su zadleneni od hodnotiacej komisie, Specialne Skoleni a icir
schcpnost hodnotit sa musi overit pred kaZdcu degustabnou skuskou
trojuhclnikovou met6do,u rovnako ako pri predo5lych dvoch metodach.

Uvcdn6 vzorka na rozchutn6vku sa poddva aj pred ho,dnotenim tclutr;
metodou a odportda sa, aby sa po,davala pred kaZdyrn hodno,tenim okrem
spotrebitelsk6ho hodnotenia.

Metoda trojuholnikova sa dobre uplatiuje aj pri vycviku organolepti-
kov z povolania a kontrol6rov ako aj zatried'ovadov potravin.

It4etoda mnohonasobnych porounauant t. j. met6da viacerych parov sa
pouZiva vtedy, l<ed treba naraz porovn6vat rozdiely v akosti viacery-ch
vzoriek potravin. Podmienky hodnotenia touto met6dou sri rovnak6 ako
pri met6de pilrovej s rozdielmi vyplyvajtcimi z vyhodnocovania rozdiel-
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nosti akostnych ro,zliSo,vatefo,v pri viacer5Tch vzorkach. Porovndvacie
vzorky sa tu nepoddvaju.

Metddct duoch porounauctcich uzorieb je vlastne modifikaciou dvojparo-
vej metody (,,duo-trio"; pouZivanou najmd pri skrimani v6ne urdit;ich
vzoriek. Zvla5tnostou tejto met6dy je to, Ze hodnotitel' pred zadiatkoin
hodnotenia dostane nielen kontroln0 vzorku, ale aj premenlivO vzorku,
l<torej v6f,a sa md ho'dnotit. Takto ma moZnost zoznamit sa so vzorkami
a ziskat predpoklady pre spr6vnej5ie vyhodnotenie. Na rozdiel od skLr5a-
nja v6ne nebola by tato meloda vhodn6 napr. pri sku5ani chutnosti, lebt_r

by podporovala adaptdciu a zabudnutie prveho vnemu.

Metoda. jednej uzorhg (metoda A - nie B) vyiaduje od hodnotitei'a
dobrfl zmyslo.r'u pamiit. Tu totii na zaiiatku dostane hodnotiteL vzorku
cznadenri ako porovn6vaciu, s ktorou sa me dobre oboznamit. Za tym
[rrjelom sa lrlu m0Ze tato vzorka onakovane ltodat aj viackral. PozdejSie
sa v5ali k tejto porovnAvacej vzorke vratitl nemdZ--. Povinnoslou ho<lno-
titel'a je zo sk0Eanej serie vzoriek A a B uriit, ktord vzorka je tcloZnS
s porovnAvacotl vzorkou, t. j. rrzorkou A, aleho ktore vzorky sir R, t.j.
,,nie 4".

Tato metoda je nomerne usporna a Odinn6.
Pri v5etk3ich uved-enych metodach okrem uZ spcmenutych podmienok

treba obmedzit podet hodnoten;,;ch vzoriek a pri zistovani rozdielo,t
v akosti aj podet urdovanlich rozli5o,vatelov a zakryt ostatne nehodno-
tene znaky a vlastno,sti ako aj vyhidit z hodnotenia vzo,rkv intenz,rtou
v6ne alebo chutnosti priiiS sa iiSiace od cstaltnvch. Treba t.ie| ziednot.it
predstavy a sp6sob urdovania ako,sti u v5eikych hodnotitelov e5te precl
ich hodnotenim. skudky treba opakovat podla poziadaviek Statistickeho
rozboru.

Met6du porounauacia sa pouLiva naimd pri hodno,teni diastkovej a cel-
kcvej akosti, pridom na po,rovnanic: slirZia Standardne porc,vnavacie
vzorky, alebo sa hodnoti podJla obrazu, ktory zostal v pamdti hodnotitela
z predoblych - niekedy aj davnejSie - hodnoienrTch vzoriek.

ll'outo rnet6dou hodnoti na to urdend komisia skiadajuca sa z o,rgano-
ieptickSich Specialistov. N4imoriadne d6lezita je zmvsiovd vnimavost
tychto dlenov komisie" Pri Skclenl orqanoleotick-rtch odbornikoy sa limi-
1,ujr.r rozdielov6 prahy, t. j. najmen5ie zmeny v intenzite podnetu posta-
dujuce na tG, aby hodnotitel zbadal zmenu intenzity podnetu.

Met6da zried'ouaciu shiZi na urdovanie najmen5ieho mnoZstva latk;2,
l<tore moino organolepticky zistit po zriedeni porovnavacim produk-
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tom. NajlepSie sa mOZe pouZit pri tekutych v5irobko,ch. Aj pri tejto
metode treba na zabiatku hodnotenia zistit rozdielovST prah, ktor5i moZno
presne a stdle rozli5ovat.

Fostupn5im zriedovanim moZno dobre zistovat prahy vnimania ako aj
prah citlivosti, t. j. rozo,zn5vania.

Stupei zriedenia urdeny diselne moZno povaZovat za. ukazovatela far-
by, vdne alebo chutnosti produktu. Taklito ukazo,vatel sa dd dobre po-
u)it pri kvantitativnom porovndvani velmi d6leZitych akostnfch rozli5o-
vatelov, akjmi sri napr. ar6ma alebo buket mnohych produktov.

Porcdouou metodotL hodnotitelia usporadujO sk05ane vzorky z hLadisk:r
intenzity daneho akostneho rozliSovatela, a to bud zostupne alebo vzo -

stupne. Sku5ana intenzita narpr. farby alebo aromy je tu hodnotou pre-
incnlivou.

T6to metoda sa pouZiva nielen na lkolenie organoleptikov, ale aj pri
kontroie ako,sti a zatriedo,vani vyrobkov expertmi, ktorych minima
zmysiovej citlivosti sa periodicky overuju, ako aj pri hodnoteni diastko-
vej akosti ko,misiou organolepticky vycvi6enfch odbornikov. VeLmi
vbodne moZno trito metodu pouZit pri urdovani tak6ho rozli5ovatela,
ktory nra kriticky vyznam pre celkovu akost potravinlr. ako, napr. pri
urdovani tdinkov skladovania alebo balenia na akost.

Poradovd met6da je veLmi rozbirend, i ked z hladiska presnosti je
menej vyhovujrica neZ metoda bodovacia.

NajpouZivanej6ou a aj u nds najznamejEou met6dou je bodouacia nr.e-
t6dct, ktorou sa urditli stupei akosti vyjadruje zodpovedajricim bislo,m
bodcvej stupnice. Irlaraz sa hodnoti iba jeden pro,dukt postupnSTm urdo,-
vanim jednotliviich zlo?iek akosti.

P6vodne sa bodovacia met6da za(ala pouZivat na r6znych vystav6ch
Speci6lnych pro,duktov napr. vin pri udeLovani cien za kvalitu. Bodovacie
sch6my v5ak boli nejednotn6 a dost l'ubovol'n6. Postupne do5lo k urdi-
t6mu zjednoteniu bodovacich syst6mov, ale stdle je vela ro,zli5nostf
medzi bodov5Tm hodnotenim v jednotlivych krajin6ch. Bolo by treba
v z6ujme medzindrodnej tovarovej vymeny a dalSieho rastu priemysel-
nej vyroby potravin zmodernizovat bodov6 hodno,tenie a zjednotit prin-
cipy, na ktor5Tch sa zakladd.

V5etky bodovacie met6dy najviac bodov prizn6vajrl chuti potraviny.
Sridasne sa pouZiva koeficient d6leZitosti pre jednotlivych rozli5ovatelov,
ktor;fm sa nasobi podet bodov priznany tymto akostnym znakom tak, i,e
najlepiia akost do,siahne 100 bodov.

Nev5ihodo'u bodovacej met6dy je skutodnost, Ze sa pri rozli5ovani
akosti nem6Zu vyuZit v5etky body, lebo jemn6 jednobodov6 rozdiely
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v akosti sa nedajt vyjadrit Ziadnou redou pre nedostatok zodpovedajOcich
v]irazov. Aj bodovacie schemy, ktor5irni sa urduje spdsob bodov6ho hod-
notenia, dasto nespr6vne rozdeluj0 podet bodov pre vyhodnotenie jed-
notlivych rozli5ovatelov akosti. Zviid5a sa prehodnocujo chut a v6ia,
ktorlim sa podla Wagnera vo viid5ine bodovacich syst6mov priznf*a ai
70 % celkov6ho podtu bodov.

Pri znadnej volnosti pri prizndvani bodov dan;fm znakom akosti md
tato met6da aj dalSi nedostatok, ktorym je nejednotnost slovn6ho vy-
jadrenia a oznadenia akosti. Tomuto nedostatku rnoZno predist a hodno-
tenie bodovanim sa spresni, kecl v5etci hodnotitelia oznadia ro,vnaku
akost rovnakymi pojmarni a ked sa podLa moZnosti do najviac vyhn[
neurditym a v5eobecn;fm definiciSm.

Presnost bodov6ho hodnotenia z€nisi od viacer5Tch dinitelov povahy
subjektivnej i objektivnej. Ivledzi subjektivne faktory patri v57ber hod-
notitelov, ich odbornost a vycvik v organolepticl<om hodnoteni, telesna
dispozicia - nem6 sa hodnotit v stave Onavy - ako aj z6ujem hodno-
tiacej skupiny o vlfsledok. Objektivnymi dinitelmi su s6m produkt a jeho
ako,st, ako aj sp6sob jeho pripravy, podet hodnotenych vzo'riek a jed-
notlivlich rozli5ovatelov u nich, porovndvacie vzorky, prostredie, pouZit6
nddinie, velkost vzoriek, ich teplota a diZka dasu urden6ho na hodno-
tenie. D6leZitost uvedenSich dinitelov nie je Specifick6 iba pre bodo'vaciu
met6du, ale pre temer v5etky met6dy organoleptickeho vyhodnocovania.

Pri bodovom hodnoteni sa produkt porovn6va bud s absohitnou, t. i.
pamiitovo'u vzorkou alebo so Standardnou porovndvacou vzorkou, pridom
je sprdvne hodnotit jednotlivych rozli5ovatelov postupne najprv zrakom,
potom ducho,m, hmatom a napokon ochutnanim v ustach.

Ak bodovacou met6dou hodnotime celkovri akost potraviny, treba pri-
hliadat k nevyhnutn6mu minimu intenzity urditeho rozii5ovatela. Ked
hodnoteny produkt nedosiahne toto potrebne minimum niekto'rej akost-
nej zloZky, produkt sa ako nevyhovujrici vyradi aj vtedy, keby ostatni
rozliiovatelia akosti mali vybornO akost.

Bodovacia metoda sa naidastej5ie pouZiva pri kontrole akosti a pri
hodnoteni celkovej i diastkovej akosti.

Ostatn6 met6dy sa pouZivajri iba pri spotrebiteLskych hodnoteniach.
Problematika tychto hodnoteni md niektor6 zvl65tnosti vyplyvajtce
z toho, Ze sa nimi zistuje pomer spotrebiteLa k urdit6mu potravindrske-
mu produktu. Prijatie, resp. obLuba niektorej potraviny je javom psy-
chickym, kym odli5nost intenzity rdznych akostnych znakov sa zistuje
fyziologicky.

So zretelom na vlfber priemern6ho spotrebitela pozndme potraviny
obl0ben6 a neobhibenl. Z praxe vieme, Ze niekedy nie sri obLriben6 ani
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potraviny velmi vyZivn6 a naopak spotrebitel' vyhlad6va poZivatiny
nutridn6 bezcenn6, ba aj Skodlive. Obluba potravin je zt,visltt od viace-
rlich psychicko-ekonomickych dinitelov, od prostredia, kde sa konzu-
mujt, ako aj od predsudkov, tradicii a zvyklosti.

Pri spotrebiteLskom hodnoteni ktoroukolvek met6dou treba vybrat
podetnej5iu a pritom reprezentativnu skupinu di ko'misiu, t. j. takt
skupinu, ktor6 predstavuje priemern6 zlolenie konzumento,v dan6ho
vfrobku. Otdzky treba spotrebitelom formulovat jasne, aby sa na ne dalo
jednoznadne odpovedat ,,6no" alebo ,,nie".

Pri hlasouacej met6de hodnotitelia pod6vane vzorky postupne ochut-
ndvajt a potom hlasujri o ich akostnych znakoch; touto met6do,u sa sice
rlichlo, lacno a jednoducho sk0ma spotrebitelskd obluba, ale preto, Ze

hodnotitelov moZno ovplyvnit, je tdto met6da aj menej presn6 a vddSi-
na autorov ju nepovaZuje za vhodn0.

Dotaznikoua (anketoua) met6da je najstar5ou met6dou sk0mania zd-
1ub spotrebitela. Dotaznik sa rozosiela velk6mu a reprezentativnemu
podtu spotrebiteLov bud s prislu5nimi vzorkami potravin alebo bez nich.
Vrdtene odpovede treba spraco,vat a Statisticky vyhodnotit.

Ked sa dotazniky posielajri po5tou, treba po,ditat s tym, Ze sa v5etky
nevr6tia, niekedy sa vr6ti len p2itina dotaznikov a prito'm nie je ist6, di
odpovede zaslali priemerni spotrebitelia. Tento sp6sob ziskavania info,r-
m5cii je v5ak menej n6kladnlf neZ napr. odpovede velk6ho podtu osobne
pritor,n nych spotrebitelov.

Metoda skumania uel'kosti spotrebg sa hodi na zistovanie spotreby
zakladnfch potravin, ako je chlieb, mudne vyrobky a pod., najmti pri
n6vrhoch na zmeny v ich zloZeni. Zmenena skladba, resp. prijatie noveho
vlfrobku a jeho konzum s vofnlim vybercm napr. v interndtoch sa dlh5i
das skrimajri, pridom hlavn5Tm meradlom obLuby je spotrebovan6 mnoZ-
stvo danej potraviny.

Met6da skimania odbgtu je nepriamym sp6sobom skrimania spo-
trebitelskej obluby potravin. Novlf vifrobok sa pred6va v niekoLklfch
nie najv?id5ich mestach a pritom sa zistuje, di zdujem o novy vyrobok
stripa alebo klesa. Pri predaji sa srldasne zistuju nS.zory a pripomienky
kupuj(rcich.

Nev;fhodotr tejto metody je obmedzen6 platnost zisten;ich z5lub a na-
zorov - spravidla sa vztahuje iba na urditti oblast. Treba mat na zre-
teli aj tri okolnost, Ze pracovnici obchodu sa len v malej miere zauji-
majri o d6kladny prieskum mienky spo,trebitela, ktor57 by bo,l zamerany
pre potreby qfrobnych podnikov.

Met6da preterenEnej stupnice je v podstate 9 dielikovou hedonickou
stupnicou - zaklad6 sa teda na emo,cion6lnom podklade. Vych6dza sa
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tu zo skutcbnosii, Ze pri konzumcvani potravin rnaju ludia pocity bud
prijemn6 alebo neprijemne a tak obLuba alebo odmietanie urditej potra-
viny priamo z6visi oci druhu pocitov vyvolanych jedlom ako impulzcm.

Pri hodnoteni touto metodou sa podla viacerlich auto,rov dosiahli dobre
vysledky. Najlep5ie vyrobky sa pritom zaradujt na najvy5Si stupef
c,bLuby na 9. dielik tejtd stupnice a najhor5ie vyrobky sO poto,m na naj-
niZSom dieliku stupnice.

Touto rnet6dou sa v5al< nezistuje akost vyrobku alebo jeho zhoda
s predpisanou normou, ale viiludne iba spotrebitelska o,bLuba. Skupina
hodno,titefov posudzujricich toulo met6dou nesmie mat menej dlenov
nei. 40. N{et6da preferendne.j stupnice je vel'mi vhodna na zistovanie ob-
I'uby potravin dotaznikmi.

Na spotrebitelskri obLubu mnohych vyrobkov znadne vplyvajrl pridane
prisady alebo koreniny. Preto sa najnov6ie vyskumn6 prace zaoberajr-i
aj tcuto pro,blematikou. Dok6zplo sa i,e z hladiska spotrebitelov je
Ziadirce zmenit recepturu niektor5ich vyrobkov vo smere mendieho pri-
ddvania korenin i prisad. Bolo by treba rovnako presk0mat moZnost
odstrSnenia jedno,tv6rnosti v stravovani, najmd v hromadnorn stravo-
vani, ktor6ho spolodensklr vfznarn sa neust6le zvdb5uje.

Okrem spomenut5Tch met6d organo,leptickeho hodnotenia roztriede-
n5ich z hl'adiska Odelu hodnotenia pouZiva sa v praxi aj metoda opisngclt
ugrazou, a to tam, kde nejde c kvantitativne vzlahy, ale t'ba o charakte-
ristiku organoleptickych vlastnosti, napr. druhov5ich alebo typovych.
Tcuto metodou najdastej5ie pracujri inSpektori akosti a r6zni kvalitari-

Urditlim druhom hodnotenia si aj i1inkou€ sku"skg, ktorymi sa zistuje,
ti vyrobok nem6 niektor6 vedlaj5ie Ziadtce, ale najmti neZiad0ce 0dinky
na LudskV crganizmus. Je prirodzene, Ee sa tieto skt5ky robia pod do-
zorom a v spoluprSci so zdravotnickymi organmi.

Spr6vne hodnotenie potravin je zarrisle cd vyberu metody, Speciali-
zdcie hodno,titeLov a zachovania presne urdenych podmienok hodnotenia.
Pri doleraj5om Skoleni Specializovan;fch hodnotiteLov, akymi sri napr.
klasifikdto,ri ako,sti, neprihliadalo sa dostatodne k novym vedeckym
poznatkom najmii o dinnosti zmyslovlich crg5nov v zmysle Pavlovovho
udenia o vztahoch medzi rOznymi urdovaniami, o vplyve kompenzdcie
vnemov a tdinkov Onavy na presnost hodnotenia. Preto aj popri velkych
skusenostiach teoretick6 zdklady klasifikdtorov z po,volania nie s0 na-
teraz dostatodn6. S0 v5ak predpoklady pre odstrdnenie jestvuj(rcich ne-
dostatkov aj na tseku organoleptiky uplatnenim novSich poznatkov
z odborov fyziol6oie, psychol6gie, technol6gie ako aj d'alSim rozvojortr
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fyzikdlnych a chemick;ich met6d, ktorSimi moZno aspofi sdasti overovat
sprAvnost vysledkov organoleptick6ho ho,dnotenia. A na neposlednom
mieste k odstr6neniu chlib pri organoleptickom hodnoteni, vyplyvajf-
cich zo subjektivity vniman6ho obrazu jednotliv;fch impulzov, prispe.je
aj neust6le zlep5ovanie organoleptickej metodiky.

Sfhrn

Yyznam a krit6ri6 organoleptick6ho hodnotenia po,travin. Strudnli pr:e-
hl'ad a charakteristika jednotlivlfch met6d organoleptickeho hodnotenia.

METHODEN DEF. ORGANOLEPTISCHEN BEWERTUNG VON LEBENSMITTELN

Zusamenfassung

Bedeutung und Kriterien der organoleptischen Bewertung von Lebensmitteln. Kurze

Ubersicht und Charakteristik der einzelnen Methoden der organoleptischen Bewertung.
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