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Statistickd analyza smyslového hodnoceni
spotiebiteltl vybranych odriud bilého vina

Jan BORAK, Zuzana NOVOTNA, Katetina KOVAROVA

1. Uvod

Révové vino a hrozny se staly soucasti zdravé vyzivy
Cloveéka od nejstarSich dob, jsou symbolem lidského
ziti. Historie vinohradnictvi a vinafstvi v ceskych
zemich se datuje od 1. stoleti naseho letopoétu a je
velice bohatd. V soucasné dob& patii vinafstvi
k zakladnim charakteristikim né&kterych region
Ceské republiky, i kdyZ toto odvétvi neni celoploiné
roz§iteno (Tomsik a kol., 2007).

Obliba vina v CR stoupa na tikor ostatnich alkoho-
lickych napojii. A¢koliv si Ceska republika dlouhodo-
bé drzi prvni pricku ve spotfebé piva na osobu, tak se
v poslednich letech rovnéz zacina projevovat zvySeny
zajem o vino. Spotfebitelé jsou jiz schopni rozeznat
a ocenit kvalitni sortiment a postupné upoustéji od
nakupu levnéjsich vin z kategorie stolni a zacinaji se
stale Castéji orientovat na kvalitn€j$i nabidku jakost-
nich a takzvanych zemskych vin (Sperkova a Duda,
2009).

At uz roste trh s vinem regionalné¢, narodné ¢i me-
zinarodné — zaziva, da se fici, obrovsky rozmach.
Skala typti spotiebitell vina se rozriistd jak o ty, ktefi
mohou byt povazovani za znalce produktu, tak o ty,
kteti konzumuji vino bez ohledu na kvalitu (Gosch,
2005).

Spotieba vina byla v roce 1990 v CR primérmné ko-
lem 15 litrG vina na osobu ro¢né, nyni se pohybuje
kolem 20 litrdi. T tak ale CR zaostava za Evropou.
V zemich EU je pramér 32 litri. Rast spotieby v CR
je patrny, trend ristu spotieby za poslednich pét let je
okolo 9 % a predpoklada se, ze by méla spotieba
v pristich letech rust stejnym tempem (Economia,
2012). Roéni vyrobni objem vina v CR je kolem
500 000 az 600 000 hektolitrti, ktery ale pokryva
domaci spotiebu jen asi z 25 %. Zbytek spotieby je
pokryt zahrani¢ni produkci, ktera ¢inni 1 588 tis.
hektolitrii (Zajicova, 2012).

V Ceské republice se pouziva pro zatiidovani vina
piedevSim germansky systém, ktery je zalozeny na
chemické analyze, ktera jej provadi na zakladé name-
feného obsahu cukru, tzv. obsahu cukernatosti. Mezi
nejkvalitn€j§i vina patii jakostni vina s piivlastkem.
Hrozny na vyrobu musi spliiovat vSechny pozadavky
vyroby, musi pochazet z jedné vinafské podoblasti
apuvod hroznt, jejich cukernatost, hmotnost, popf.

odriida nebo smés odrid musi byt ovéfena SZPI
anesmi se u nich dodatecné zvySovat cukernatost
mostu.

Kazdé vino ma svoji vlastni charakteristickou
vlastnost a pfipadné nedostatky se tak daji zjistit
pouze ochutnavkou. Na toto testovani je tfeba chutova
a Cichova pamét, kterd pomahd porovnavat vina
stejnych typt. Pii testovani jakosti se pouzivaji bodo-
va ohodnoceni, aby bylo moznost vysledky Iépe
porovnat a zpracovat.

Dle Krause a kol. (2010) se na viné¢ hodnoti
vzhled, viin€, chut a celkovy dojem. U vzhledu se
posuzuje Cirost a Cistota, vino musi byt naprosto bez
zakalu. Jemné i siln¢jsi zakaly jiz ukazuji na rtzné
vady nebo nedostatky vina. Miaze se ukazat slaba
opalescence u vina sudového, které neni dostate¢né
vyskoleno, ta vak jakost vina neméni. Ving je jednim
Tvofi ji cela fada t€kavych latek, a proto je duilezité
posuzovat vino pfi takové teploté, aby se aromatické
latky uvolnovaly za stejnych podminek. Ving jakost-
nich vin musi odpovidat odridovému charakteru nebo
danému typu znamkovych vin. Necista viiné¢ s ndzna-
kem viiné octa naznacuje zacatek octovaténi vina nebo
jiného bakteridlniho kvaseni vina.

Samotna chut’ tvofi celkovy komplex latek, jehoz
jednotlivé slozky jsou vnimany receptory chuti umis-
ténymi na ruznych c¢astech jazyka. Proto je nutno
vyuzit chutnani vin celého jazyka. Chut’ vina musi byt
Cista, bez vedlejsich prichuti a harmonicka. Pokud tyto
slozky, jako je alkohol, kyseliny, popfipad¢ i tfislovi-
ny, jednotlivé pfili§ vynikaji, jedna se o vino nehar-
monické a nejakostni. U star§ich vin, ktera jiz maji
vrchol svého vyvoje za sebou, se muze jednat o vina
odumirajici nebo v rozkladu. Po objektivnim posouze-
ni vlivu jednotlivych slozek vina je nutno zhodnotit
celkovy charakter vina — celkovy dojem, jenz je dan
jejich kombinaci a vzajemnym pulsobenim a ukazuje
na skutecnou jakost vin. Podle celkového dojmu se
vina oznacuji celou fadou specialnich vyrazi, kterymi
je mozno vystizné charakterizovat i1 nejjemnéjsi
odstiny jejich jakosti a vina jimi oslovovat (Kraus
a kol., 2010).

Na trhu s vinem je dostupné nepieberné mnoZzstvi
odriad tichého vina. To, jaké odrudy tichych vin jsou

v

spotiebiteli nejoblibengjsi, je zavislé pravé na spotie-
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bitelskych preferencich, které se mohou neustale
meénit.

Spotiebitelé jsou ovlivnéni informacemi a osobni-
mi zkuSenostmi ze svého zivota, ze studia, ze sdélova-
cich prostfedkt ¢i od znamych. Vyznamnym faktorem
vybéru spotiebitele je etiketa a také samotna lahev
vina. Etiketa je nutnd soucast kazdé lahve s vinem
amély by na ni byt uvedeny vSechny podstatné
informace pro spotfebitele, jako je odrida a zemé
puvodu vina, jaky je obsah alkoholu ¢i cukru ve vinu
¢i dalsi informace. Kolem etikety bohuzel panuje
mnoho nepiijemnych spekulaci s uvadénim zavadéji-
cich skute¢nosti, které zbytecné matou spotiebitele
(Krska a kol., 2006).

Pfi vybéru vina maji moznost vybrat si z nejruz-
néjsich odrid vin. Odruda vina je dulezitd pii vybéru,
jelikoz kazda odrida ma svoji specifickou chut
a barvu. Jednim z faktorti je individualni chut’ spotfe-
bitele, kdy kazdému spotiebiteli mize chutnat Gplné
néco jiné¢ho nez ostatnim. U chuti hraje dtlezitou roli
také zbytkovy cukr, ktery zistal ve viné a nebyl
spotfebovan kvasinkami pfi kvasném procesu. Pokud
je zbytkovy cukr v pfivlastkovych vinech, jedna se
vétsinou o fruktozu, ktera vznika fotosyntézou ptimo
v listech révy vinné. U jakostnich vin s pfivlastkem je
zvySovani cukernatosti mosti zakazano. Zbytkovy
cukr ve viné se oznaCuje v souladu s vinafskym
zakonem na etiketé, v gramech na litr, ur¢enou termi-
nologii. U tichych vin se déli vina podle Krause a kol.,
(2010) dle zbytkového cukru na vina sucha, polosu-
cha, polosladka a sladka.

Jaké preference maji domaci spotiebitelé ve vztahu
k odriadé a jestli by vyuzili pln€ nabidku pravé doma-
cich vinafd, pokud by tady byla, to je potieba ovéfit
presnou identifikaci faktorti ovliviyjicich spotfebni
chovani a spotiebitelskych preferenci pfi nakupu
a spotfeb¢ vina.

V minulosti byla provedena fada studii o tom, jak
spotiebitelé vina v obchodech nakupuji a jaky je vliv
vin na nakupni chovani (Lockshin a Hall, 2003). Od
roku 2004 je pouze nékolik specifickych méteni, kde
vino pusobi jako kli¢ovy element v analyze nakupniho
chovani (Hollebeek a kol., 2007 a Lockshin a kol.,
2006). Jiné ptispévky (Casini a kol., 2008) hledaly
rozdily mezi vét§im ¢i mensim zapojenim spotiebiteld,
ale nic z toho neni hlavnim cilem studii, jako je tato.

Cilem prace je statisticka analyza smyslového
hodnoceni spotfebiteld odriid bilého vina, konkrétné
celosvétové nejznaméjsi odridy Chardonnay, Sauvig-
non a Rulandské Sedé. Dilc¢im cilem je identifikace
preferenci spotfebiteld pred degustaci — hodnoceni
vina dle tvaru ladhve, etikety, odridy hroznii, jakosti
vina a zbytkového cukru. DalSim dil¢im cilem je
identifikace preferenci spotiebiteld po degustaci —

hodnoceni vina dle barvy,
a celkového dojmu.

Cistoty, viné, chuti

Z dil¢ich cilt je dale mozno vyvodit uréitou mar-
ketingovou strategii, jejimz cilem bude efektivni
alokace omezenych finan¢nich prostredkd vinatstvi ke
zvySeni prodeje a udrzeni si konkurenc¢ni vyhody.
K tomu, aby mohl byt na trhu vinai Gspésny a zauji-
mal vétsi trzni podil, by se méla jeho marketingova
strategie soustfedit pfedev$im na zdkaznika a jeho
smyslové preference.

V zé&véru prace jsou formulovana doporuceni pro
prodejce a spotiebitele vina.

2. Metodika prace

Sbér dat probéhl formou fizené degustace 3 vybranych
odrid révového vina: Chardonnay (vinafstvi U Dvou
lip, roénik 2011, pozdni sbér, polosladké), Sauvignon
(vinafstvi Zajeci, roénik 2010, pozdni sbér, polosuché)
a Rulandské Sedé (vinafstvi Vadura, ro¢nik 2012,
jakostni vino, polosuché). Jelikoz se jednalo o pilotaz,
byly pro Setfeni vybrany pouze 3 vySe jmenované
odridy. Degustace probihala od zafi do listopadu roku
2013 v Praze. Celkem se degustace zucastnilo 120
osob, z toho 60 muzi a 60 Zen. VSichni G¢astnici
degustace byli dopfedu seznameni s ochutnavanymi
vzorky, protoze nebylo cilem vyhodnotit nejlépe
chutnajici vzorek, nybrz analyzovat smyslové hodno-
ceni pfed ochutnanim vina a po ochutnani. Hodnoceni
diléich kritérii i celkové hodnoceni ucastnici zazna-
menavali na tzv. degustacni list (pfiloha 1).

Pfed samotnou degustaci tGcastnici obodovali na
desetibodové stupnici Ctyfi zakladni kritéria hodnoce-
nych vzorkl, a to celkovy vzhled lahve (tvar lahve
a vinéta), odridu vina, jakostni zatazeni (pfivlastek)
a zbytkovy cukr. Pro ziskani celkového hodnoceni
vybrané odridy pred degustaci byly tyto body zaklad-
nich kritérii secteny. Timto zplisobem byly ohodnoce-
ny pied degustaci vSechny testované odrudy.

Poté nasledovala samotna degustace. Ucastnici
nejdiive hodnotili barvu vina, poté jeho vini, samot-
nou chut a vysledny dojem po poZiti vina. Pro ziskani
celkového hodnoceni vybrané odridy po degustaci
byly tyto body zakladnich kritérii opét secteny. Timto
zptisobem byly ohodnoceny po degustaci vSechny
testované odrudy.

Nasledné po degustacich byla provedena prizku-
mova analyza dat, jejimz cilem je nalezeni zvlaStnosti
statistického chovani dat a ovéfovani jejich piedpo-
kladd pro nasledné statistické zpracovani. Pti statistic-
kém vyhodnoceni dat se predpoklada, ze jde o zavislé,
stejné rozdélené nahodné veli¢iny pochazejici
z normalniho rozdéleni. Rozsah vybéru postacuje
kuréeni dostate¢ného odhadu parametri polohy
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a variability ¢i testovani statistickych hypotéz (Hebék,
2005).

Déle bylo pouzito ovéfeni normality vybéru. Nor-
malita vybéru patii k zdkladnim pfedpokladiim piede-
v§im z divodu, Ze je zalozena na klasické analyze dat,
testech nezavislosti prvkll vybéru a testovani vybocu-
jicich méfeni. Testovani normality bylo provedeno
pomoci Shapirov-Wilkov testu (Hebak, 2005).

Testova statistika ma tvar:

b2
-2 ®
b= Zai (eS(n—iﬂ) _esm) (2)
57 =6l (3)

Pokud testova statistika vyjde takto:
p <a ... nelze zamitnout Ho na hladiné a,
p>a ... Ize zamitnout Ho na hlading a.

Testy jsou vzdy méné citlivé na odchylky od nor-
mality nez diagnostické grafy. Pokud neni normalita
prokazana, je tieba hloubé&ji analyzovat data (Meloun
a Militky, 2004).

Dale byl pouzit parovy t-test, kdy kazdy prvek
jednoho vybéru tvofi par s uréitym prvkem druhého
vybérového souboru.

Testovaci kritérium:
d
t-— Jn. (4)
d

Byly zvoleny grafické metody histogramu a box-
plotu ve statistickém programu Statistica 9 a SPSS 19.
Pro komplexni interpretaci byly kombinovany pocetni
i grafické metody (Kaba, 1999).

Vztah mezi zvolenymi proménnymi lze vyjadfit
zavislosti volnou, tedy tim, ze zména jednoho jevu
podminuje uroven jiného jevu jen s ur€itou pravdépo-
dobnosti.

3. Vysledky a diskuse

Celkové vysledky degustace jsou zaneseny do tabul-
ky 1. Je zde vidét, Ze nejvétsi sympatie pied degustaci
vzorkl ziskalo vino Chardonnay od vinatstvi U Dvou
lip. Nasleduje Sauvignon od vinafstvi Zaje¢i a nejmé-
né€ bodl ziskalo piekvapivé Rulandské Sedé od vinai-
stvi Vad'ura. Potadi pfed degustaci je nejvice ovlivne-
no vzhledem ldhve vina i samotnou vinétou. Ugastnici
vétsinou neveédeli, jak hodnotit piivlastky, coz je
pripisovano spise jejich neznalosti jakostniho zafazeni
vin v Ceské republice.

Po degustaci jednotlivych vzorkl se poradi na prv-
nich dvou mistech prohodilo, kdy Sauvignon sice

ziskal nepatrny bodovy nartst o 0,09 bodu, nicméné
Chardonnay ztratilo celé 2,00 body (pokles o 7,72 %),
tedy nejvétsi diferenci mezi porovnavanymi vzorky.
Body u rulandského $edého vzrostly o 0,50 (narust
0 2,16 %), coz je nejvétsi bodovy narlist a mizeme jen
spekulovat, jaké bodové hodnoceni by dosahlo, pokud
by mélo vzhled lahve bodové ohodnocené jako zbyva-
jici dvé odridy.

Tabulka 1 Bodové hodnoceni jednotlivych odriid degustace

diference

potadi|diference %

pred |potfadi| po

Chardonnay 25,92 | 1. |23,92 -2,00 | -7,72

Sauvignon (24,58 | 2. |24,67| 1. 0,09 0,37

Rulandské

Sedé 23,17| 3.

23,67| 3. 0,50 2,16

Shapirav-Wilkiv test se ve statistice pouziva pro
testovani hypotézy, ktera fika, ze nahodny vybér Xi,
...xn pochazi z normalniho rozlozeni s blize nespecifi-
kovanymi parametry p a 2, N(u, _2). Tento test je
zalozen na zji$téni, zda se body sestrojeného kvantil-
kvantilového grafu (Q—-Q plotu) vyznamné lisi od
regresni piimky prolozené témito body (Meloun
a Militky, 2004).

Pomoci této testovaci statistiky bylo zjisténo, Ze
data ptfed degustaci spliuji normalni rozdé€leni p > a,
neboli 0,95 > 0,05 (i 0,01). Jak je vidét na obrazku 1,
tak normalita rozdéleni byla prokazana.

Obrazek 1 Histogram dat pfed degustaci

Histogram: Prom1
Shapiro-Wilk W=,95291, p=70294
—— Odekavané normalni

Potet pozor.

P

1]

20 21 22 23 24 25 26 27 28

Zdroj: vlastni zpracovani v programu Statistica 9

Jak nam ukazuje tato testovaci statistiky, tak i data
po degustaci z obrazku 2 splituji normalni rozdéleni
p > a neboli 0,99 > 0,05 (i 0,01) a hormalita rozdéleni
tedy byla prokazana.

V tomto ¢lanku byly pouzity charakteristiky polo-
hy i variability. Aritmeticky primér se na zakladé
proménnych lisi. Pfed degustaci ma 23,78 bodu, po
degustaci jiz 24,34 bodi. Dale v tabulce 2 popisnych
charakteristik lze nalézt varia¢ni koeficient, ktery
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vyjadfuje kolisavost hodnot. Niz§i variacni koeficient
vySel pro proménné pied degustaci. Coz je znakem
vyrovnanéjsich hodnot pozorovani. Vyssi variacni
koeficient vySel pro proménné po degustaci (11,26 %).
Ukazatel Sikmosti slouzi k zjisténi miry symetrie
Spicatosti vySla u proménnych po degustaci. Coz
naznacuje, ze proménné po degustaci maji vice nor-
malni rozdé€leni dat nez proménné pied degustaci.
Ukazatel Spicatosti je zalozen na srovnani stupné
nahusténosti hodnot prostfedni velikosti se stupném
ostatnich hodnot.

Obrazek 2 Histogram dat po degustaci

Histogram: Prom2
Shapiro-Wilk W=,98719, p=99208
— QOéekavané normaini

(8]

Podet pozor.

v}

18 20 22 24 26 28 30

Zdroj: vlastni zpracovani v programu Statistica 9
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Obrazek 3 Boxploty pro data pied degustaci (Proml) a po
degustaci (Prom2)

Krabicovy graf

32
30
28 ‘
26 —‘7

24
22

20 J J
o Primér

18 Pri Odch
Prom1 Prom2 T Primért1,96*SmQdch

Zdroj: vlastni zpracovani v programu Statistica 9 a SPSS 19

Tabulka 3 Parovy t-test pro zavislé soubory

Smer. Interval | Interval
N |Rozdil| odch. | t |[sv| p |spolehl. | spolehl.
rozdilu -95% | +95%

Promll
Prom210|-0,59 | 2,49 0,74 9 |10,48| —2,36 1,19

Zdroj: vlastni zpracovani v programu Statistica 9 a SPSS 19

4, Zavér

Tabulka 2 Popisné charakteristiky

P Smer. | Var. | Sik- | Spi-

N Prime) Min | Max odch. | koef. | most |catost

Proml| 10 |23,76(20,90|27,30( 2,13 | 8,95 | 0,11 |-0,88
Prom2| 10 |24,34(19,50|28,90| 2,74 |11,26|-0,02| 0,06

Zdroj: vlastni zpracovani v programu Statistica 9 a SPSS 19

Z obrazku 3 lze také vycist charakteristiky pro-
ménnych, kdy prvni mensi boxplot (Proml) je pro
proménné pied degustaci a druhy vétsi je po degustaci
(Prom2).

Pomoci parového t-testu bylo zjistovano, zda exis-
tuje statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni 120

respondentll pied degustaci a po degustaci vin, viz
tabulku 3.

Z vysledki testovani, kde p > o (0,48 > 0,05
(i 0,01)), lze rozhodnout, ze mezi hodnocenimi je
statisticky vyznamny rozdil. Rozhodnuti respondentti
se pred degustaci lisi od hodnoceni po samotné de-
gustaci na hlading€ vyznamnosti 5,00 % i 1,00 %.

Provedené Setfeni na vybranych tfech odriidach bilého
révového vina mélo za cil statisticky analyzovat
smyslové hodnoceni spotiebitelti t€chto vin a porov-
nat, jaké jsou preference spotiebiteltl pti nakupu pred
ochutnanim a po ochutnani dané odridy vina.

Pfi nakupu druhtt uvedenych v Setfeni se spotiebi-
tel rozhoduje pro nakup vina na zaklad¢ vyhodnoceni
tvaru lahve, etikety, odridy hrozntl, jakosti vina
a zbytkového cukru. Tyto aspekty jsou vyznamné
zejména v piipadé, kdy dany druh &i produkt z kon-
krétniho vinafstvi kupuje spotiebitel prvne.

Po ochutnani vina vznika jiz senzoricky dojem,
ktery ovlivni dalsi nakupni chovani vi¢i tomuto
produktu. Po degustaci bylo tudiz hodnoceno vino dle
barvy, ¢istoty, viing, chuti a celkového dojmu.

Zavéry z Setfeni mohou byt vyznamné napiiklad
pro prodejce a jejich prezentaci vin spotiebitelim ¢i
dalsi marketingové aktivity.

Vzhledem Kk tomu, Ze rozhodnuti respondentii se
pted degustaci 1isi od hodnoceni po samotné degusta-
ci, je pro prodejce vina lepsi d€lat ochutnavky, zejmé-
na u kvalitnich a drazSich vin ¢i shor$i graficky
zpracovanou etiketou, protoZe pti koupi po degustaci
lidé rozhoduji na zaklad¢ jinych aspekti nez prvniho
dojmu z lahve a vinéty.
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Spotiebitel by mél pii preferenci vina ke spotiebé
brat v potaz vice kritérii, nez je jenom barva vina,
odriida a vinafska oblast. Neni mozné fici, Ze jedna
odriida je lepsi nebo hor$i nez druha. Spotiebitel by
mel také porovnat, jak bylo vino zatfidéno a jaky
zbytkovy cukr vino obsahuje. Tyto informace
a zkuSenosti s tim souvisejici vétSinou spotiebitel
neziskava komplexnim zptisobem a mize u n€j docha-
zet k dezinformaci, ktera nasledné ovlivni jeho nakup-
ni chovani. Nejlepsi doporucenim pro spotiebitele je
navstéva nékteré formy degustace, kde bude mit
moznost porovnat mezi sebou vice odrud, rizné
hodnoceni jakosti i vina se odliSnym zbytkovym
cukrem.

Tento pilotni projekt je podkladem pro komplexni
Setfeni, kde bude porovnavano vice vzorkd.
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Piiloha 1 Degustacni list

Degustacni list

Pocet:

Vék:

120 resp.

18-50

c . j 6 h .
Obecné informace o vzorku \bodove hodnoceni celkové bodové hodnoceni
pred degustaci vzorku hodnoceni po degustaci vzorku
lahev PRED
odriida vinafstvi roénik |pfiviastek| cukr vinéta odrlda |pfiviastekl cukr degustaci barva viing chut dojem

celkové

hodnoceni
PO

degustaci

poznémky

Doporutené bodové hodnoceni: 0 min, 10 max
Piivlastek: zem-zemske, jak-jakostni, ps-pozdni sbér, vzh-vybér z hroznd, vb-vybér z bobuli, led-ledové
Cukr: su-suché, psu-polosuché, psl-polosladké, sl-sladké
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