Elementy analizy sensorycznej w ocenie piwa

opracowane na potrzeby szkolen Sedziow Certyfikowanych PSPD
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Wstep

Analiza sensoryczna to dziedzina nauki, ktora zajmuje sie oceng jakosci. Znajduje
powszechne zastosowanie m.in. w przemysle spozywczym. Pozwala okresli¢ takie
cechy zywnosci, jak wyglad, zapach, tekstura i smakowito$¢. "Aparatem
pomiarowym" w przypadku tej metody analitycznej sg zmysty cziowieka. A
konkretnie: nie pojedynczej osoby, lecz zespotu skiladajgcego sie z
wyselekcjonowanych i przeszkolonych osob.

Z analizy sensorycznej korzysta sie w browarach. Piwo oceniane jest w specjalnych
laboratoriach, przez szkolonych i regularnie kalibrowanych pracownikdw. Badanie
przebiega wedtug $ciSle okreSlonej metodyki. Za pomocg analizy sensorycznej w
browarze kontroluje sie proces produkcyjny: parametry produktu, jego jakosc,
powtarzalnos¢ réznych partii produkcyjnych czy zdolnosci przechowalnicze (dtugosé
zycia produktu). T3 metodg mozna takze oceni¢ jakoS¢ surowcdw i pdtproduktow.
Ocene sensoryczng stosuje sie przy opracowaniu nowych produktow i modyfikacji
obecnych. Takze przy prébach technologicznych, testowaniu maszyn i urzadzen, czy
badaniu preferencji konsumenta. Jak wida¢, zastosowanie analizy sensorycznej moze
by¢ bardzo szerokie.

Elementy oceny sensoryczej stosuje sie réwniez w ocenach piwa dokonywanych
przez Sedziow Certyfikowanych PSPD. Korzystajg oni ze swoich zmystéw i
umiejetnosci do opisywania cech piwa. Sedziowie sg szkoleni i zdajg egzamin
potwierdzajacy ich umiejetnosci. Powinni tez dba¢ o wiasny rozwdj i regularne
szkolenia przypominajgce zapachy i smaki odczuwalne w piwie. Ich obowigzkiem jest
dbanie, by oceny przebiegaty w sposdb zgodny z wymaganiami analizy sensorycznej.

Zmysly

Powszechnie uwaza sie, ze cziowiek dysponuje piecioma zmystami: stuchem,
wzrokiem, powonieniem, smakiem i dotykiem. W ocenie sensorycznej piwa znaczenie
majg ostatnie cztery.

1. Wzrok. Pierwszym wrazniem, ktére odbieramy jest wyglad piwa. Mozemy
okreslic jego barwe, jej intensywnosé, refleksy. Takze wzrokiem ocenia sie
klarownoS¢ lub zmetnienie, a takze obecno$¢ osadu drozdzowego. Mozna
rowniez okresli¢ SwietlistoS¢ i ISnienie piwa. Istotnym atrybutem piwa jest
takze piana. Wzrok pozwala okresli¢ jej barwe, wysokos¢, strukture, czy jej
zmiany w czasie.

2. Wech. To jeden z najbardziej skomplikowanych i najmniej poznanych zmystéw
cztowieka. Odgrywa kluczowg role, odnotowuje najwiecej wrazen przy ocenie



piwa. Zapachy wyczuwamy opuszkg wechowg znajdujacg sie gteboko
wewnatrz nosa. Lotne aromaty dostajg sie do nosa podczas wachania, lub
retronosowo, przez potaczenie z jamg ustng podczas picia. Trudno precyzyjnie
okresli¢ ilos¢ aromatéw w piwie, prawdopodonie sg ich setki. Istnieje jednak
szereg zapachdw, ktdre sg na tyle wyraznie wyczuwalne i charakterystyczne,
ze mozemy jest wyrdzni¢, nazwac i opisal. Wycéwiczona sensorycznie osoba
jest w stanie rozpoznac kilkadziesigt aromatdéw.

3. Smak. Stodki, kwasny, gorzki, stony, umami, a takze metaliczny (uwazany
przez cze$¢ naukowcow za smak) - to podstawowe bodzce, ktére mozemy
odebraé w jamie ustnej. Jednakze oceniajgc piwo nie opisujemy wytgcznie
podstawowych smakow. Podczas degustacji w jamie ustnej zachodzi zjawisko
synergii dwoch bodzcéw: odbieramy wrazenia smakowe i jednocze$nie
retronosowo wyczuwamy aromat. Ich potaczenie w tym samym czasie daje
nam wrazenie smakowe. W ten sposéb mozemy okresli¢ znacznie bogatsza
palete doznan smakowo-aromatycznych wyczuwanych podczas picia (np.
smak czekoladowy).

4. Dotyk/czucie. Pozwala okresli¢ teksture oraz szereg innych wrazen. Mozemy
okreslic gestos¢ i lepkoS¢ piwa (wodniste, geste, oleiste, zaklejajace), ciato
piwa poprzez odczucie ciezkosci na jezyku (petnia niska czy wysoka),
nasycenie - charakterystyczne szczypanie dwutlenku wegla na jezyku. A takze
szorstkoS¢, czy Scigganie w jamie ustnej.

O narzedzia, z ktorych korzystamy nalezy dbac. Réwniez o zmysty. To one s3
przyrzagdem pomiarowym. Aby dziataty prawidlowo muszg by¢ w dobrym stanie
(patrz: Przygotowanie do oceny), odpowiednio dostrojone i skalibrowane (patrz:
Szkolenie i kalibracja). Umiejetnosci sensoryczne mozna i nalezy rozwijac. Pijac piwa
w réznych stylach i jednoczes$nie czytajagc o nich, poznaje sie specyfike stylow.
Niespiesznie degustujac piwo, skupiajgc sie na kazdym doznaniu, wzrokowym,
wechowym i smakowym - rozwijamy swoje zdolnosci percepcji. Niezwykle wazne jest
takze rozwijanie umiejetnosci opisywania piwa. Warto ¢wiczy¢ sie w opisywaniu
arkuszy PSPD, na portalach internetowych, czy nawet zapisujgc wrazenia na czystej
kartce papieru. Sprawne opisywanie piwa na konkursie po takim przygotowaniu staje
sie zdecydowanie prostsze.

Zespot oceniajacy

Ocena dokonana przez jedng osobe nie jest wiarygodna. Nawet jesli przeszta ona
szkolenie i egzamin potwierdzajacy jej zdolnosci sensoryczne. Chocby z powodu, ze
kazdy moze mie¢ gorszy dzien. Kto$§ moze miec¢ problemy ze skupieniem z powodu
probleméw, o ktorych nie potrafi przesta¢ mysle¢. Moze gorzej spat w nocy, gdyz
ktos hatasowat za oknem. Rowniez warunki zewnetrzne mogg wptyna¢ na obnizenie
zdolnosci sensorycznych. Moze ma lekkg, niestwierdzong alergie, a akurat pylg trawy,
lub ci$nienie danego dnia jest nizsze, na co jest wyjagtkowo czuty. Takich czynnikéw
moze by¢ wiele i nie sposdb wszystkich wyeliminowad, a ktoS moze nawet nie by¢
Swiadomy, ze dziS jego zmysty nie dziatajg odpowienio. Poza tym - kazdy jest inny i
czuto$¢ zmystdw u poszczegdinych osdéb moze by¢ rézna. Przy szkoleniach kursantéw



ktadziony jest nacisk na jednorodnos¢ przeprowadzanych przez nich ocen - jednakze
nie zawsze mozna ustrzec sie indywidualnych réznic w postrzeganiu. Dlatego analiza
sensoryczna zawsze opiera sie na wynikach ocen dokonanych przez przynajmniej
kilka osdéb. Takie wyniki poddawane s3g obrdébce statystycznej wedtug scisle
opracowanego dla danej metody wzorca (np. usrednianie wynikdw i eliminacja ocen
krancowych). Dopiero takie wyniki uznawane s za wiarygodne.

Przy przeprowadzaniu ocen sensorycznych istotng role odgrywa organizator panelu.
Cho¢ sam nie bierze udziatu w ocenie, na jego barkach spoczywa odpowiedzialnos¢
za przygotowanie oceny, kodowanie, dobdr zespotu, miejsca, logistyke,
przygotowanie prdébek, kolejnos¢ oceny itp. To on pdzniej dokonuje przetwarzania,
statystycznej obrdbki i analizy wynikow.

Szkolenie i kalibracja

Zespot oceniajacy sktada sie z 0sob przygotowanych do przeprowadzania oceny. Aby
uzyskac wyszkolong grupe, ktorej wyniki bedg wiarygodne, nalezy zadbac, by kazdy z
kandydatéw przeszt wszystkie etapy kwalifikacji. Etapami tymi sa:

1. Selekcja

2. Szkolenie

3. Kalibracja

Ad. 1 Przy kwalifikacji osob do zespotu nalezy sprawdzi¢, czy osoba ma odpowiednie
zdolnosci odczuwania. W przypadku szkolen sedziowskich stuzy temu wstepny test
odczuwania smakow (test na daltonizm smakowy) oraz praktyczny egzamin na
probkach aromatowo-smakowych.

Ad. 2 Kazdy z kandydatéw przechodzi szkolenie. Musi pozna¢ teoretyczne aspekty
oceny, dobrze zna¢ przedmiot oceny. Dlatego od piwnego sedziego wymaga sie
wiedzy piwowarskiej, znajomosci stylow piwa, zasad przeprowadzania analiz, arkusza
ocen. Ale takze wiedzy praktycznej - temu stuzg ¢wiczenia na preparatach
aromatyczno-smakowych. Trzecim elementem szkolenia jest ¢wiczenie praktycznej
umiejetnosci opisu piwa.

Ad. 3 Stownikowo kalibracja oznacza wzorcowanie przyrzadu pomiarowego. W
przypadku analizy sensorycznej przyrzadem sg osoby dokonujgce oceny. Zas
wzorcowanie oznacza szereg zabiegdw, ktdre majg na celu uzyskanie powtarzalnych
ocen u catej oceniajgcej grupy. Krotko moéwigc, by kazda cztonek zespotu byt w
stanie:

- wyczuc te same bodzce,

- prawidtowo i w tak samo jednoznacznie je nazwac,

- tak samo okresli¢ ich natezenie.

Kalibracja zespotu w laboratoriach sensorycznych odbywa sie regularnie. W
przypadku sedzidw piwnych PSPD sprawa sie komplikuje. Sedziowanie jest
dodatkowa aktywnoscig poza zarobkowg, sedziéw jest ponad 130 (stan na rok 2016),
a spoteczno$¢ sedziowska nie dysponuje budzetem na szkolenia. Dodatkowo
sedziowie sg rozsiani po catej Polsce. Na chwile obecng nie ma mozliwosci
przeprowadzania zorganizowanej, systematycznej, jednolitej kalibracji wszystkich



sedzidw. Obowigzek dbania o witasne zmysty i ich kalibracje spoczywa zatem na
samych sedziach. Mogg oni kalibrowac sie m.in. poprzez:

- udziat w Panelach Szkoleniowych PSPD

- przed oceng konkursowg - przez kalibracje na piwe komercyjnym o zgodnym stylu z
kategorig konkursowg

- udziat w szkoleniach na profesjonalnych zestawach prébek aromatyczno-
smakowych (tzw. szkolenia sensoryczne na preparatach)

Warunki oceny

WiarygodnosS¢ oceny sensorycznej moze byc¢ osiggnieta tylko wowczas, gdy zadbamy
0 wszystkie elementy:

- odpowiednio przeszkolony i skalibrowany zespot

- odpowiednio przygotowane probki

- wiasciwie przygotowang sale ocen

Przyjrzyjmy sie ostatniemu punktowi. Profesjonalne oceny odbywajg sie w
laboratoriach sensorycznych. Kontrolowane warunki (Swiatto, temperatura, cisza),
osobne boksy w jednolicie szarym kolorze pozwalajg zespotowi skupi¢ sie wytgcznie
na ocenie. Sedziowanie piw rzadko moze odbywac sie w tak dobrze przygotowanych
pomieszczeniach. Nalezy zatem dazy¢ do osiggniecia maksymalnie zblizonych
warunkow w miejscu, gdzie bedg przeprowadzane oceny. W pomieszczeniu nalezy
zapewnic:

- jasne rdbwnomierne o$wietlenie

- cisze: bez muzyki, hataséw z zewnatrz, rozméw

- temperature zblizonej do pokojowej

- przewietrzenie, neutralny zapach, wolny od obcych zapachow

- brak rozpraszajacych elementdw (btyskajace Swiatta, dzwonki telefondw itp.)

Odpowiednie warunki oceny umozliwiajg wtasciwg prace zespotu oceniajgcego.
Neutralne otoczenie nie rozprasza sedzidw, nie ma wptywu na ocene i pozwala na
odpowiednie skupienie sie.

Przygotowanie do oceny

Petnie mozliwosci naszych zmystdow mozemy wykorzystac tylko przy sprzyjajacych
warunkach. Wplywy zewnetrzne zostaty opisane powyzej, jednak nie mniej wazne sg
czynniki wewnetrzne. Idealne warunki do przeprowadzenia ocen to petnia zdrowia,
odpowiedni stopien wyspania i odprezenia, zdolno$¢ do skupienia sie na bodzcach
ptyngcych z naszego organizmu. Palenie tytoniu ogranicza nasze zdolnosci
sensoryczne, przytepiajgc odczuwanie smaku i zapachu. Podobnie czeste spozywanie
mocno pikantnych potraw. Nie wskazane sg one zwiaszcza bezposSrednio przed
oceng. Tuz przez oceng nie zaleca sie mycia zebdw silnie mietowg pastg (co nie
znaczy, ze nalezy catkiem porzuci¢ higiene jamy ustnej). Réwniez silne zapachy,
ktore pozostajg na naszej skorze (perfumy, czy inne kosmetyki, jak intensywnie
pachngce mydto do ragk) mogg wptynac¢ negatywnie na ocene.



Istniejg takze czynniki ograniczajgce zdolnosci sensoryczne na tyle istotnie, Ze moga
czasowo dyskwalifikowac osoby z udziatu w panelu. Nie powinno sie bra¢ udziatu w
ocenie w przypadku:

- choroby, przeziebienia, bolu gardta, goraczki czy kataru - powaznie zabuzajg
zdolno$¢ odczuwania zapachdw i smakow

- bdlu gtowy, gorszego samopoczucia, nieprzespanej nocy - znaczgco ograniczajg
zdolnoS¢ skupienia

- stanu po spozyciu alkoholu lub innych substancji psychoaktywnych, a takze
obnizonego samopoczucia z powodu naduzycia dzien wczesniej

Jesli nie czujesz, ze Twoje zmysty s3 w petni sprawne - nie powiniene$ brac¢ udziatu
W ocenie.

Metodyka

Oceny sensoryczne dokonywane przez sedzidw piwnych czerpig z opisowych metod
anlitycznych. Kompleksowe metody opisowe polegajag na opisaniu wszelkich
mozliwych do wyrdznienia chech jednostkowych. Uwzglednia sie w nich takze opis
iloSci (natezenia) oraz jakosci tych cech, a nawet ich zmian w czasie.

Ocena sedziowskg piwa jest rozwinieciem standardowej metody opisowej. Sedzia
oprocz okreslenia i wypisania cech, musi takze poréwnac je do wzorca stylu i ocenic
roznice, w ktdrych odbiega od stylu, a takze oceni¢ je punktowo. W praktyce
zdaniem sedziego jest:

- oceny piwa wszystkimi zmystami (ktdre sg niezbedne do oceny piwa)

- okreslenie wszystkich odczué, ktore jest w stanie odebrac i zidentyfikowac

- zakwalifikowanie odczu¢ jako pozytywne, pozadane lub negatywne (wady)

- ocena, czy sg zgodne ze stylem, czy tez nie

- opisanie ich na arkuszu

- dokonanie na ich podstawie oceny punktowej

Techniki oceny piwa

Istniejg techniki pomocne przy ocenie piwa. Nie nalezy ich traktowac jako Sciste
zalecenie, raczej jako uzyteczne wskazowki. Istotniejsza jest kolejnos¢ dokonywania
ocen, zwlaszcza - ocenienia aromatu przed smakiem.

- ocena barwy i klarownosci powinna odbywac sie przy dobrym os$wietleniu, pomocne
bywa uzycie biatej kartki jako tta

- delikatne wachanie z odlegtosci 10-15 cm pozwala oceni¢ najintensywniejsze
aromaty

- mocniejsze wdechy bezposrednio nad szklankg umozliwia wychwycenie
delikatniejszych nut zapachowych

- mieszanie szklankg wprawia ptyn w ruch obrotowy, co umozliwia wydobycie
aromatow

- przykrycie szklanki dtonig i dtuzsze mieszanie szklankg (kilkanascie sekund)
wydobedzie gtebiej ukryte aromaty



- przechywlenie szklanki tak, by ptyn znajowat sie pod katem, a nastepne delikatne
wdychanie w dwdch miejscach - blizej wylotu szklanki i gtebiej, wewnatrz, moze
pozwoli¢ na wychwycenie drobnych rdznic, niuanséw aromatu

- maty tyk piwa pomaga odczué pierwsze, dominujgce smaki

- wiekszy tyk i rozprowadzenie po catej powierzchni jezyka, wnetrzu policzkow i
podniebieniu umozliwia wyczucie catej gamy smakdow oraz tekstury piwa, treSciwosci
i nagazowania

- gorycz oraz taniny i garbniki wyczuwalne sg po chwili, po przetknieciu lub kilku
przetknieciach

Uwaga - mieszanie szklankg powoduje odgazowanie piwa, przez co pdzniejsza ocena
wysycenia moze okazac sie trudna.

Opisywanie cech piwa

Odczuwane bodzce sedziowie opisujg zazwyczaj na arkuszu ocen. Opis piwa ma by¢
jasny, jednoznaczny i zrozumiaty dla osoby, ktdéra go odczytuje. Pomagajg w tym
deskryptory: popularne okreslenia barwy, smaku czy aromatu. Najczesciej spotykane
deskryptory mozna odnalez¢ np. w Arkuszu ¢wiczebno-szkoleniowym, czy tzw. kotach
smaku. Nie oznacza to, Zze uzywanie wiasnych sformutowan jest btedne. W
przypadku piw nietypowych, czy z niecodziennymi dodatkami stosowanie wiasnych
okresSlen bywa koniecznoscig. Wazne by precyzyjnie i zrozumiale oddawaty odczucie,
ktorego do$wiadcza sedzia.

Petny opis piwa powinien zawieraC charakterystyke kazdego mozliwego odczucia,
jakie sedzia jest w stanie zarejestrowac kazdym zmystem. Okresla sie:

e precyzyjng nazwe odczucia, np. karmelowa, ciastkowa stodycz

« natezenie cechy, np. mocny, dominujgcy aromat kawowy

« jakos$¢ np. szorska, nieutozona goryczka

» kolejnosci np. poczatkowo wysoki smak palony, nastepnie odczuwalny smak

stodkiej czekolady
« zmiany w czasie np. szybko$¢ opadania piany, czas odczuwania goryczki

Najczestsze bledy

Szkolenie i kalibracja nie zawsze chroni przed nieprawidtowosciami podczas oceny.
Oto kilka najczestszych bteddw, ktdrych nalezy unikaé:

- przeprowadzanie oceny przy ztej dyspozycji zmystow

- wyczuwanie tego, co powinno by¢, a nie tego co jest

- nie ocenianie wg siebie, lecz tego co twierdzg inni

- konsultacje dotyczace oceny

- dopasowanie ocen, do tego co sadzimy o produkcie, a nie tego co rzeczywiscie jest
- wyszukiwanie btedéw tam, gdzie ich nie ma

- rozpoznawanie produktu i ocenianie na podstawie przekonan o nim

Speczyficzne btedy w ocenie sedziowskiej piwa:



- nie ocenianie wg stylu, lecz wtasnych preferencji - nie lubimy stoutdw, wiec
oceniamy nizej,

- nieznajomos$¢ stylu piwa, np. ocenienie niskiego diacetylu jako wady w czeskich
pilsach



