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0 METGDACH ORGANOLEPTICKEHO HODNOTENIA POTRAVIN

JAN GAZDIK

Aj ked je zmyslové, t. j. crganoleptické hodnotenie potravin najstar-
Sou hodnotiacou metédou, pouZiva sa stéle, lebo ani dnes nie si znidme
také fyzikalne, chemické, mikrobiologické alebo histologické metddy,
ktoré by prevySovali alebo nahradzovali nase zmyslové organy napr. pri
hodnoteni chutnosti pozivatin. Pod pojmom chutnost tu rozumieme
komplexny vnem, ktory mdame pri pésobeni vdilovych, chutovych a do-
tvkovych podnetov. Bez zmyslového hodnotenia sa nezaobideme ani pri
hodnoteni inych akostnych znakov a rozdielov v akosti vyplyvajicich
z roznej intenzity jednotlivych rozliSovatelov akosti, ako aj dalSich kri-
térii, z ktorych je najdéleZitejSia okolnost, ako dany produkt alebo jedlo
prijali spotrebitelia.

Organoleptické vlastnosti vyrobku sa tie jeho znaky, ktoré ucinkuju
na zmyslové organy ¢loveka, ako s zrak, ¢uch, chut a hmat, a ktoré
rozhodujui o vzniku prijemného alebo neprijemného pocitu v suvise
s vlastnostami urcitej potraviny.

Vzhladom na doleZitost organoleptiky pri hodnoteni akosti potravin
javi sa potreba poukdzat v kratkosti na jednotlivé metédy, ktorymi sa
potraviny viac alebo menej presne vyhodnocuju.

V poslednom ¢ase venuje sa organoleptickym metédam hodnotenia
potravin stdle vdc¢Sia pozornost a tak vzrastd aj ich polet. Preto je do-
lezité ich roztriedenie podla réznych hladisk.

Tak kritériom je napr. ckolnost, ¢i sa ma hodnotit intenzita jedného
alebo niekolko rozliSovatelov akosti potraviny alebo jej obluba, dalej
presnost uréovania. Pri zistovani intenzity rozliSovatelov sa robi analyza
potraviny naSimi zmyslovymi orgdnmi, kym pri ur€ovani obluby ide
o zistovanie dojmov z vlastnosti potraviny, ktoré ju robia v roznej miere
prijemnou alebo neprijemnou a tak su pricinou tcho, Ze ju spotrebitel
uprednostiiuje pred inou potravinou.



Tcto psychologické kritérium je rozhodujace pri spotrebitelskom
hodnoteni akosti, pricom presnost psychického obrazu zavisi od vzitych
predstav a od osobnych skusenosti hodnotitela. AvSak intenzita skusa-
rého akostného rozlisovatela sa meria bez ohladu na to, aké podnety
vyvolali pocit, lebo pri tomto merani sa zmyslové organy ¢loveka pouZi-
vaja na kvantitativne urcovanie takych vlastnosti pozivatin, akc su
krehkost, vbna, chutncst atd. Je to teda fyziologickd metéda merania,
kde vycvi€eni organolepticki analytici pri zachovani presne uréenych
metodickych podmienck zistujd rozdiely v intenzite jednotlivych rozli-
Sovatelov akesti. Pritom sa od dobrych analytikov pre organolepticke
vyhodnocovanie vyzaduje velkd citlivost zmyslov, pozorovacia schop-
nost, pchotovost pamiti a neustale zdokonalovanie stalosti v hodnoteni
ako aj riadna zivotosprava.

Pri vybere organoleptickej metody je dolezity aj u€el hodnotenia.
Preto pre menej presné hodnctenia postacuji lacnejsie a rychlejsie
metddy. Presné merania napr. kritickych, t. j. najvyznamnej$ich rozli-
Scvatelov akosti je priacne a narotné na vyber ludi a na ostatné pod-
mienky hodnotenia a niekedy je aj velmi nakladné. Pouziva sa najmi
pri vyskumnych pracach a tam, kde pri kontrole akosti iné metddy ¢o do
vysledkov nie su uspokojivé.

Ako dalSie kritérium pre rozdelenie metdd corganocleptického hodno-
tenia je to, ¢i sa mé& hodnotit akost ciastkova alebo celkovd a napokon
¢i hodnotenie méa slazit na kontrciné ucely.

So zretelom na uvedené hladiskd je znamych niekolko zédkladnych
organoleptickych metdéd a niekolko ich modifikacii.

NajjednoduchSou metddou je pdrovd meidda, t. j. porovnavanie dvoch
produktov s dlchou rozhcdnat, ktory z nich je lepSi, chutnejsi, Stavna-
tejsi alebo sa 1i8i od vzorky s urcitou akostou. Takéto skdSky sa niekol'-
konédscbne opakuju, pricom o pocte opakovani rozhoduje potreba Statis-
tického rozboru.

Tato metdda je velmi rozSirena a pouziva sa tak pri zistovani rozdielov
v akosti, ako aj pri hodnoteni ¢iastkovej a celkove] akosti a pri spotre-
bitel'skom hodnoteni.

Pri parovom porovnani sa hodnotenie rozdielov v akosti niekolkokrat
cpakuje. Dolezité tu je podavat na porcvnanie czaj rovnaké vzorky lisia-
ce sa navzajom iba jedinym premenlivym rozliSovatelom, napr. vplyvom
zmeny vyrobného postupu, u€inkom obalu a pod.

Dvoiparovd metéda, ktord sa od parovej metody lisi obmedzenim poctu
hednotenych parov vzoriek na dva s tym, Ze sa pri tejto metdde podava

aj osobitna vzorka na ,rozchutnavku®. V kaZzdom podanom pére vzoriek
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na vyhodnotenie sa v nezndmom poradi nachadza kontrolna vzorka.
Preto tito metdédu nazyvaja aj metédou ,,duo-trio.

Aj pri dvojpdrovej metdde je velmi dolezité zabezpelit rovnakost
vzoriek a podmienck hodnotenia.

Tato metdda sa pouziva iba na zistovanie rozdielov v akosti. Tak pri
dvejpéreovej, ako aj pri parove] metéde je potrebné pred kazdym hod-
netenim overit schopnost hodnotitelov, &i ich citlivost, nevyhnutna pre
spravnu fyziclogickG analyzu rozdielnosti jednotiivych rozliSovatelov,
nie je v danom pripade zniZend. Ked sa maji zistovat rozdiely v akosti
pre vyskumné Ucely, robia tito prdcu na tento Gcel Epecidlne vySkolené
osoby.

Trojuholnikovou metddou sa ziskavajui presnejsie vysledky ako pri
parovej a dvojparcvej metdde, lebo tu je pravdepodobnest nahodného
spravneho vyberu iba 1 :3, kym pri uvedenych metédach je tento pomer
1:2

Pri trojuholnikovej metode sa postupuje tak, Ze z troch vzoriek, z kto-
rvch dve su rovnaké a tretia odiiSnd, treba vybrat tuto odlisnG vzorkuy,
ktord sa bud jedinym alebo viacerymi rozliSovatelmi 1i§i od ostatnych
dvoch vzoriek. Mdzu sa vSak vybrat aj dve rovnaké vzorky, Go zavisi
od schémy na hodnotenie trojuholnikovym porovnavanim.

Aj pri zistovani rozdielov v akosti trojuholnikovou metédou moZno
pouZzit kontrolnd vzorku, ale v takom pripade treba ju jasne odliSit od
tretej neznamej vzorky z trojuholnika, ktory skimame.

Aj tato metoda je velmi rozSirena a pouZiva sa pri zistovani rozdielov
v akosti, kde sa niou desahuji velmi presné vysledky, tieZ pri spotrebi-
telskom hodnoteni potravin. KedZe pri zistovani rozdielov v akosti ide
o fyziologické meranie pre vyskumné Gcely, aj tu musia byt hodnotite-
Jia, kteri s zac¢leneni od hodnotiacej komisie, Specidlne $koleni a ich
schepnost hodnotit sa musi overit pred kazdcu degustaénou skuSkou
trojuholnikovou metdédou rovnako ako pri predoSlych dvoch metédach.

Uvedna vzorka na rozchutndvku sa podava aj pred hodnotenim touto
metddou a odportca sa, aby sa pedavala pred kaZzdym hodnotenim okrem
spotrebitel'ského hodnotenia.

Metéoda trojuholnikova sa dobre uplatiuje aj pri vycviku organolepti-
kov z povolania a kontrolérov ako aj zatriedovadov potravin.

Metdda mnohondsobngch porovndvani t. j. metdda viacerych parov sa
pouziva vtedy, ked treba naraz porovnéavat rozdiely v akosti viacerych
vzoriek potravin. Podmienky hodnotenia touto metédou su rovnaké ako
pri metdde parcvej s rozdielmi vyplyvajicimi z vyhodnocovania rozdiel-
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nosti akostnych rozliSovatelov pri viacerych vzorkdch. Porovnavacie
vzorky sa tu nepodéavaju.

Metéda dvoch porovndvacich vzoriek je vlastne modifikaciou dvojparo-
vej metddy (,,duo-trio®) pouZivanou najmé pri skdmani véne uréitych
vzoriek. ZvlaStnostou tejto metddy je to, Ze hodnotitel pred zadiatkom
hodnotenia dostane nielen kontrolna vzorku, ale aj premenliva vzorku,
ktorej véna sa md hodnotit. Takto ma moznost zoznamit sa so vzorkami
a ziskat predpoklady pre spravnejsie vyhodnotenie. Na rozdiel od skuga-
nia véne nebola by tdto metéda vhodnd napr. pri skiSani chutnosti, lebo
by podporovala adaptédciu a zabudnutie prvého vnemu.

Metéoda jednej vzorky (metéda A — nie B) vyZaduje od hodnotitela
dobra zmyslova pamit. Tu totiz na zadiatku dostane hodnotitel vzorku
cznaend ako porovnévaciu, s ktorou sa ma dobre oboznamit., Za tym
Gfelom sa mu moézZe tdto vzorka opakovane podat aj viackrat. PozdejSie
sa viak k tejto porovnavacej vzorke vratit nemdZe. Povinnostou hodno-
titela je zo skuUSanej série vzoriek A a B urcit, ktord vzorka je tctozna
s porovnavacou vzorkou, t. j. vzorkou A, aleho ktoré vzorky su B, t. j.
,,hie A,

Tato metéda je pomerne Gspornd a Gcéinna.

Pri vSetkych uvedenych metédach okrem uZ spomenutych podmienck
treba obmedzit poCet hodnotenych vzoriek a pri zistovani rozdielov
v akosti aj pocCet uréovanych roziiSovatelov a zakryt ostatné nehodno-
tené znaky a vlastnosti ako aj vylGéit z hodnotenia vzorky intenzitou
vone alebo chutnosti prili§ sa ii§iace od ostatnych. Treba tiez ziednotit
predstavy a spbsob urcovania akosti u vSetkych hodnotitelov este pred
ich hodnotenim. SkaSky treba opakovat podla poziadaviek Statistického
rozboru.

Metoda porovndvacia sa pouZziva najmé pri hodnoteni Ziastkovej a cel-
kcvej akosti, pricom na porovnanie sltzia Standardné porovnavacie
vzorky, alebo sa hodnoti podla obrazu, ktory zostal v pamiti hodnotitela
z predoSlych — niekedy aj davnejSie — hodnotenvch vzoriek.

Touto metédou hoednoti na to urcend komisia skladajdca sa z organo-
leptickych S8pecialistov. Mimoriadne doélezita je zmyslovd vnimavost
tychto ¢lenov komisie. Pri $koleni organclentickveh odbornikov sa limi-
tuji rozdielové prahy, t. j. najmensSie zmeny v intenzite podnetu posta-
Cujdce na to, aby hodnotitel zbadal zmenu intenzity podnetu.

Metéda zriedovacia slGzi na urcovanie najmenSieho mnoZstva latky,
ktoré mozno organolepticky zistit po zriedeni porovnavacim produk-
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tom. NajlepSie sa mdze pouzit pri tekutych vyrobkoch. Aj pri tejto
metdde treba na zaciatku hodnotenia zistit rozdielovy prah, ktory mozno
presne a stale rozliSovat.

Fostupnym zriedovanim mozno dobre zistovat prahy vnimania ako aj
prah citlivosti, t. j. rozoznévania.

Stupeni zriedenia urceny €iselne moZno povazovat za ukazovatela far-
by, vone alebo chutnosti produktu. Takyto ukazovatel sa da dobre po-
uzit pri kvantitativnom porovnavani velmi doéleZitych akostnych rozli§o-
vatelov, akymi st napr. aréma alebo buket mnohych produktov.

Poradovou metodou hodnotitelia usporaduja skaSané vzorky z hl'adiska
intenzity daného akostného rozliSovatela, a to bud zostupne alebo vzo-
stupne. SkuSand intenzita napr. farby alebo arémy je tu hodnotou pre-
menlivou.

Tato metéda sa pouZiva nielen na Skolenie organoleptikov, ale aj pri
kontrcie skosti a zatriedovani vyrobkov expertmi, ktorych minima
zmyslovej citlivosti sa periodicky overuju, ake aj pri hodnoteni &jastko-
vej akcsti komisiou organolepticky vyceviéenych odbornikov. Velmi
vhodne moZno tdto metodu pouzit pri uréovani takého rozliSovatela,
ktory mé kriticky vyznam pre celkovd akost potraviny, ako napr. pri
urcovani Ufinkov skladovania alebo balenia na akost.

Poradovd metdda je velmi rozSirend, i ked z hladiska presnosti je
menej vyhovujica nez metéda bodovacia.

NajpcuzivanejSou a aj u nds najznamejSou metdédou je bodovacia me-
t0da, ktorou sa uréity stupen akosti vyjadruje zodpovedajicim &islom
bodcvej stupnice. Naraz sa hodnoti iba jeden produkt postupnym uréo-
vanim jednotlivych zloziek akosti.

Pdvodne sa bodovacia metdda zacala pouzivat na réznych vystavach
Specialnych produktov napr. vin pri udelovani cien za kvalitu. Bodovacie
schémy vSak boli nejednotné a dost lI'ubovolné. Postupne doSlo k uréi-
tému zjednoteniu bodovacich systémov, ale stale je vela rozliSnosti
medzi bodovym hodnotenim v jednotlivych krajindch. Bolo by treba
v zdujme medzinarodnej tovarovej vymeny a dalSieho rastu priemysel-
nej vyroby potravin zmodernizovat bodové hodnotenie a zjednotit prin-
cipy, na ktorych sa zaklada.

VSetky bodovacie metédy najviac bodov prizndvaja chuti potraviny.
Sucasne sa pouZiva koeficient ddlezitosti pre jednotlivych rozlifovatelov,
ktorym sa nasobi poCet bodov priznany tymto akostnym znakom tak, Ze
najlepSia akost dosiahne 100 bodov.

Nevyhodou bodcvacej metddy je skutocnost, ze sa pri rozliSovani
akosti nemdzu vyuzit vSetky body, lebo jemné jednobodové rozdiely
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v akosti sa nedaji vyjadrit Ziadnou recou pre nedostatok zodpovedajicich
vyrazov. Aj bodovacie schémy, ktorymi sa urcuje spdsob bodovéhe hod-
notenia, ¢asto nespravne rozdeluji pocet bodov pre vyhodnotenie jed-
notlivych rozliSovatelov akosti. Zva¢8a sa prehodnocuju chut a vona,
ktorym sa podla Wagnera vo vicSine bodovacich systémov priznédva az
70 % celkového potu bodov.

Pri znacnej volnosti pri prizndvani bodov danym znakom akosti ma
tato metoda aj daldi nedostatok, ktorym je nejednotnost slovného vy-
jadrenia a oznacCenia akosti. Tomutc nedostatku mozno predist a hodno-
tenie bodovanim sa spresni, ked vSetci hodnotitelia oznacia rovnakd
akost rovnakymi pojmami a ked sa podla moznosti &o najviac vyhnu
neuréilym a vSecbecnym definicidm.

Presnost bodového hodnotenia zavisi od viacerych Cinitelov povany
subjektivnej i objektivnej. Medzi subjektivne faktory patri vyber hod-
notitel'ov, ich odbornost a vycvik v organoleptickom hodnoteni, telesna
dispozicia — nema sa hodnotit v stave Unavy — ako aj zdujem hodno-
tiacej skupiny o vysledok. Objektivnymi €initelmi sG sdm produkt a jeho
akost, ako aj spOsob jeho pripravy, pofet hodnotenych vzoriek a jed-
notlivych rozliSovatelov u nich, porovnédvacie vzorky, prostredie, pouzité
nicéinie, velkost vzoriek, ich teplota a dizka €asu urceného na hodno-
tenie. Délezitost uvedenych &initelov nie je Specifickd iba pre bodovaciu
metédu, ale pre temer vSetky metddy organoleptického vyhodnocovania.

Pri bodovom hodnoteni sa produkt porovndva bud s absolitnou, t. j.
pamitovou vzorkou alebo so Standardnou porovnavacou vzorkou, pri¢om
je sprdavne hodnotit jednotlivych rozliSovatelov postupne najprv zrakom,
potom Cuchom, hmatom a napokon ochutnanim v ustach.

Ak bodovacou metdédou hodnotime celkovi akost potraviny, treba pri-
hliadat k nevyhnutnému minimu intenzity uréitého roziiSovatela. Ked
hodnoteny produkt nedosiahne toto potrebné minimum niektorej akost-
nej zlozky, produkt sa ako nevyhovujici vyradi aj vtedy, keby ostatni
rozliSovatelia akosti mali vyborna akost.

Bodovacia metéda sa najCastejSie pouZiva pri kontrole akosti a pri
hodnoteni celkovej i ¢iastkove] akosti.

Ostatné metdédy sa pouZivaju iba pri spotrebitelskych hodnoteniach.
Problematika tychto hodnoteni mé niektoré =zvlaStnosti vyplyvajace
z toho, Ze sa nimi zistuje pomer spotrebitela k urlitému potravinarske-
mu produktu, Prijatie, resp. obluba niektorej potraviny je javom psy-
chickym, kym odli$nost intenzity réznych akostnych znakov sa zistuje
fyziclogicky.

So zretelom na vyber priemerného spotrebitela pozndme potraviny
oblibené a neoblUbené. Z praxe vieme, Ze niekedy nie st obldbené ani
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potraviny velmi vyZivné a naopak spotrebitel vyhladdva pozivatiny
nutri¢né bezcenné, ba aj Skodlivé. Obluba potravin je zéavisld od viace-
rych psychicko-ekonomickych ¢&initelov, od prostredia, kde sa konzu-
mujd, ako aj od predsudkov, tradicii a zvyklosti.

Pri spotrebitelskom hodnoteni ktoroukolvek metddou treba vybrat
poCetnejSiu a pritom reprezentativnu skupinu ¢ komisiu, t. j. taku
skupinu, ktord predstavuje priemerné zlozenie konzumentov daného
vyrobku. Otazky treba spotrebitelom formulovat jasne, aby sa na ne dalo
jednoznaéne odpovedat ,,ano“ alebo ,nie®.

Pri hlasovacej metdde hodnotitelia poddvané vzorky postupne ochut-
navaju a potom hlasuji o ich akestnych znakoch; touto metédou sa sice
rychlo, lacno a jednoducho skidma spotrebitelska obluba, ale preto, Ze
hodnotitelov mozno ovplyvnit, je tato metdda aj menej presnd a vadsi-
na autorov ju nepovazuje za vhodnd.

Dotaznikovd (anketovd) metéda je najstarSou metdédou skimania za-
lTub spotrebitela. Dotaznik sa rozosiela velkému a reprezentativnemu
pottu spotrebitelov bud s prislusnymi vzorkami potravin alebo bez nich.
Vratené odpovede treba spracovat a Statisticky vyhodnotit.

Ked sa dotazniky posielaji poStou, treba pocitat s tym, Ze sa vSetky
nevréatia, niekedy sa vrati len pétine dotaznikov a pritom nie je isté, €i
odpovede zaslali priemerni spotrebitelia. Tento spdsob ziskavania infor-
maécii je vSak menej ndkladny nez napr. odpovede velkého pottu osobne
pritomnych spotrebitelov.

Metéda skiumania velkosti spotreby sa hodi na zistovanie spotreby
zédkladnych potravin, ako je chlieb, muéne vyrobky a pod. najmi pri
navrhoch na zmeny v ich zlozeni. Zmenena skladba, resp. prijatie nového
vyrobku a jeho konzum s volnym vybercm napr. v internatoch sa dihsi
Cas skimajd, pricom hlavnym meradlom obluby je spotrebované mnoz-
stvo danej potraviny.

Metoda sktmania odbytu je nepriamym spdsobom skimania spo-
trebitelskej obluby potravin. Novy vyrobok sa predava v niekolkych
nie najvéacSich mestiach a pritom sa zistuje, ¢i zdujem o novy vyrobok
stupa alebo klesi. Pri predaji sa sUfasne zistuji ndzory a pripomienky
kupujucich.

Nevyhodou tejto metody je obmedzena platnost zistenych zalub a na-
zorov — spravidla sa vztahuje iba na urcitd oblast. Treba mat na zre-
teli aj ta okolnost, Ze pracovnici obchodu sa len v malej miere zauji-
maju o dokladny prieskum mienky spotrebitela, ktory' by bol zamerany
pre potreby vyrobnych podnikov.

Metdéda preferentnej stupnice je v podstate 9 dielikovou hedonickou
stupnicou — zakladd sa teda na emociondlnom podklade. Vychddza sa
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tu zo skutctnosti, Ze pri kenzumevani potravin majd l'udia pocity bud
prijemné alebo neprijemné a tak obluba alebo odmietanie ur&itej potra-
viny priamo zévisi od druhu pocitov vyvolanych jedlom ako impulzom.

Pri hodnoteni touto metddou sa podla viacerych autorov dosiahli dobré
vysledky. NajlepSie vyrobky sa pritom zaradujd na najvy$si stupen
cbluby na 9. dielik tejto stupnice a najhorSie vyrobky sd potom na naj-
nizS§om dieliku stupnice.

Touto metodou sa v8ak nezistuje akost vyrobku alebo jeho zhoda
s predpisancu normou, ale vylu¢ne iba spotrebitelskd obluba. Skupina
hodnotitelov posudzujicich touto metddou nesmie mat menej é&lenov
nez 40. Met6da preferentnej stupnice je velmi vhodné na zistovanie ob-
Iuby potravin dotaznikmi.

Na spotrebitel'skd cblubu mnohych vyrobkov znaéne vplyvaja pridané
prisady alebo koreniny. Preto sa najnovSie vyskumné prace zaoberaju
aj tcuto problematikou. Dokézalo sa ze z hladiska spotrebitelov je
ziaddice zmenit recepturu niektorych vyrobkov vo smere menSieho pri-
dévania korenin i prisad. Bclo by treba rovnako preskumat moznost
odstranenia jednotvarnosti v stravovani, najma v hromadnom stravo-
vani, ktorého spolo€ensky vyznam sa neustéle zvadsuje.

Okrem spomenutych metdéd organoleptického hodnotenia roztriede-
nych z hl'adiska Gcelu hodnotenia pouZziva sa v praxi aj metdda opisngch
vgrazov, a to tam, kde nejde ¢ kvantitativne vztahy, ale iba o charakte-
ristiku organoleptickych vlastnosti, napr. druhovych alebo typovych.
Teouto metddou najCastejsie pracuja inSpektori akosti a rézni kvalitari.

UrCitym druhom hodnotenia su aj dcinkové skusky, ktorymi sa zistuje,
¢i vyrobok nema niektoré vedl'ajSie Ziaduce, ale najmé neZiaddce G€inky
na ludsky crganizmus. Je prirodzené, Ze sa tieto skuSky robia pod do-
zorom a v spolupréaci so zdravotnickymi organmi.

Spravne hodnotenie potravin je zavislé od vyberu metody, Speciali-
zacie hodnotitelov a zachovania presne uréenych podmienok hodnotenia.
Pri doterajSom Skoleni Specializovanych hodnotitelov, akymi sd napr.
klasifikatori akosti, neprihliadalo sa dostatofne k novym vedeckym
poznatkom najmi o &innosti zmyslovych orgadnov v zmysle Pavlovovho
uenia o vztahoch medzi réznymi urfovaniami, o vplyve kompenzacie
vnemov a Ucinkov Unavy na presnost hodnotenia. Preto aj popri velkych
skusenocstiach teoretické zdklady klasifikatorov z povolania nie sd na-
teraz dostatoCné. SG vSak predpoklady pre odstranenie jestvujdcich ne-
dostatkov aj na uUseku organoleptiky uplatnenim nov3ich poznatkov
z odborov fyziolégie, psychologie, technolégie ako aj dalSim rozvojom
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fyzikdlnych a chemickych metdd, ktorymi mozZno aspoii sCasti overovat
spravnost vysledkov organoleptického hodnotenia. A na neposlednom
mieste k odstraneniu chyb pri organoleptickom hodnoteni, vyplyvajd-
cich zo subjektivity vnimaného obrazu jednotlivych impulzov, prispeje
aj neustédle zlepSovanie organoleptickej metodiky.
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Bedeutung und Kriterien der organoleptischen Bewertung von Lebensmitteln. Kurze
Ubersicht und Charakteristik der einzelnen Methoden der organoleptischen Bewertung.



