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Abstract

HORCIN V., FINDOVA I. (200): The use of polarity profiles of texture in the sensory evaluation of apples. Czech J. Food
Sci., 18: 143-147.

Research in the quality of horticultural products commonly applies sensory analysis which under minimized subjectivity
approaches or coincides with other analytical methods with respect to its accuracy. Sensory analysis comprises many methods
and tests. This article considers the test of textural polarity profile. Polarity profilograms are constructed for 29 varieties and new
breeds of apple. The descriptors used characterize the textural quality of fresh and stored apples. The main advantage of polarity
profiles is that they enable to determine not only differences between samples and varieties but also to find out changes in the

textural quality during storage. In addition to textural profilogram, polarity profiles enable to construct also optical, olfactological
and gustative profilograms.
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HORCIN V., FINDOVA 1. (200): MoZnosti uplatnenia polaritnych profilov textiiry v senzorickom hodnoteni jablk. Czech
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Vyskum kvality zahradnickych plodin sa neméZe zaobist’ bez senzorickej analyzy, ktoré sa pri minimalizacii p6sobenia subjektivnych
vplyvov svojou presnost'ou pribliZuje, alebo aj zhoduje s inymi analyzami. Senzorick4 analyza zahffia rad metod i testov. Tato
praca sa venuje testu polaritnych profilov textiiry. Polaritné profilogramy sme zostrojili pri 29 odrod4ch a novo$lachteniach
jablk. Pouzité deskriptory charakterizuj( textrnu kvalitu &erstvych i skladovanych jablk. Prednost polaritnych profilov spoéiva
v tom, ze dokazu nielen ur¢it' rozdiely medzi vzorkami, partiami a odrodami, ale aj vidite'ne zachytit’ posun v textirnej kvalite
pocas skladovania. Polaritné profily nie st len zaleZitost'ou texttry. Okrem nich sa daj{i zostavit’ aj optické, olfaktorické a gustatorické
profilogramy.

KPuacove slova: senzoricka analyza; polaritny profil; profilogram; textira; jablka

Ovocie a zelenina predstavuja vo svojej pdvodnej, skla-
dovanej 1 spracovanej forme sibor uréitych vlastnosti,
ktor€ sa daju skimat’ a hodnotit’ chemickymi, biochemic-
kymi, mikrobiologickymi, fyzikalnymi i senzorickymi me-
todami. VSetky zaznamenavaji zmenu zavisiacu od druhu,
odrody, pestovatel'skych, pozberovych a spracovatel-
skych technologii. Aby bolo mozné sledovat’ dynamiku
tychto zmien, je treba poznat’ vychodiskové parametre.
Prave metddy senzorickej analyzy dokéZu stanovit celko-
vu a Ciastkovu kvalitu zdhradnickych plodin i jej zmeny
rychle, presne a preukazne.

Vedecka senzoricka analyza je d6lezité Specifikum ria-
denia akosti a ma na skimanie jednotlivych organoleptic-

kych znakov alebo celkovej kvality plodov viacero na-
strojov. Spolahlivé vysledky sa dosiahnu spravnym vy-
berom hodnotitelov, testov, vzoriek, postupom skusok,
vyberom metdd na spracovanie vysledkov a optimaliza-
ciou hodnotiacich podmienok.

Textura je vyznamny atribat kvality potravin, pretoZe
oznacuje vlastnosti potravin, ktoré vyvolavaja hmatovy
a kinesteticky vnem. Dominantnymi charakteristikami tex-
tary si najma tvrdost’, sidrZnost’ a §t'avnatost’, ale dole-
zitych deskriptorov je omnoho viac.

V sucasnosti nadobuda senzorické i niektoré in§trumen-
talne hodnotenie textiry oraz viacsiu dbleZitost’. Textir-
ne testy su dolezité najmd na odhadnutie prijatelnosti

143



_lf'ﬂl. 18, No. 4: 143—147

Cze*(z_llf. Food Sci.

produktu pre konzumenta a na ur€enie vyznamnych zna-
kov textiry 1 jej dynamiky pre kazda potravinu.

Pre senzorické skumanie jablk st vel'mi d6leZité stupni-
cové skusky, zahriiujice aj textirne charakteristiky. Za-
kladom senzorickej analyzy st diferencné (rozdielove)
testy, pomocou ktorych sa zistuji rozdiely v organo-
leptickych vlastnostiach alebo senzorickej kvalite,
V sudasnosti sa pouZzivaju aj detailné a vel'mi dobre re-
produkovatel'né metédy. Medzi ne patria aj senzoricky
profil, zried'ovaci profilovy test a polaritny profilovy test.

Uvedené profiloveé testy sa pouzivaji najma na doklad-
nu hibkovi1 analyzu potravin, ale aj na zistenie zmien pocas
transportu 1 uchovy, alebo pri vyvoji novych vyrobkov.
Polaritny profilovy test sa za¢al rozvijat’ po roku 1959, ked’
ho odportiéal Hofstétter. Porovnévaju sa pri iom intenzity
opaénych (polarnych) zloZiek, napr.: typicky—cudzi; pev-
ny—krehky; harmonicky—neharmonicky; aromaticky —
prazdny.

Predpokladom takejto analyzy je zostavenie polaritnych
parov, ktoré musia byt vypovedajiice a vystizné. Znacné
su aj naroky na hodnotitel'ov pouzivajucich tieto testy:
vysoka zmyslova citlivost’, sistredenie, tovaroznaleckeé
vedomosti, zaujem a schopnost’ nélezitej interpretacie.
Takyto test sme pripravili a aplikovali pri senzorickom
hodnoteni 29 odréd a novo§lachtencov zimnych jablk.

MATERIAL AMETODY

Odrody a novoslachtence sa vypestovali jednotnou
agrotechnikou na Hlavnej odrodove) skuSobm UKSUP
vo Velkych Ripiianoch. Plody spiiiali zakladné poZiadav-
ky a vyhovovali podmienkam noriem STIN 46 3010 a STN
46 3012. Oberali sa rune a v €ase senzorickej analyzy boli
na zaCiatku konzumnej zrelosti. Hodnotenie sa robilo
v senzorickom laboratériu SPU v Nitre, ktorého lokaliza-
cia aj vybavenie vyhovuje normam (STN 01 1718).

Stanoveniu polaritného profilu textiry predchadzali
diferenéné skusky (duo-trio test) a bodové hodnotenie
devatbodovou stupnicou s dvanastimi deskriptormi (KO-
PEC, HORCIN 1996). Vysledny senzoricky profil bol zosta-
vony z 68 vol'nych popisov. Z texturnych deskriptorov
sa vybrali tie, ktoré uviddzame v tab. 1 uz zostavene do
vhodnych polamych parov. Tie reprezentuji nielen znaky
derstvych plodin, ale berti do Gvahy aj moZné negativne
dosledky skladovacieho procesu (zavadnutost, sklovi-
tost’, micénatost’). Na €iselné vyjadrenie intenzity textar-
neho vnemu sa pouzila sedembodova orientovana
stupnica. V nej stpa Ziaducost’ deskriptoru (a tym aj kva-
lita)od 1 do 7.

Vzorky hodnotili dve 8-¢lenné komisie, zloZené zo Stu-
dentov (1. komisia) a zamestnancov §koly (2. komisia).
Obe komisie sa skladali z otestovanych a zaSkolenych l'udi
na urovni zakoleny hodnotitel’. Analyzy sa robili v roku
1997 v po sebe iducich diioch na vzorkach, ktoré sme 24 h
pred hodnotenim vybrali z chladiarne. VSetky hodnote-
nia sa robili v dvoch opakovaniach. Vzorky pochadzali
z viacerych plodov (7-8 pri kazdej odrode).
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Pred kazdym hodnotenim sa hodnotitelia kratko zozna-
mili so sp6sobom a technikou hodnotenia. Z dovodu ma-
lého mnozstva skuSanych vzoriek a zosuladenia prace
jednotlivych hodnotitel'ov, sa na zaciatku kazdeho hod-
notenia podavali dve referenéné (porovnavacie) vzorky,
t. j. vzorky jablk, ktoré nepochadzali z hodnotenej série.
Po nich nasledovalo 10 vzoriek hodnotenej série. Prva
vzorka sa hodnotila vo va¢Som mnozstve (asi 1/4 plodu),
aby ju mohli hodnotitelia viackrat otestovat’ a vystihnat
intenzitu v8etkych deskriptorov. Bezprostredne po sebe
sa podivalo maximélne pét’ vzoriek, potom nasledovala
prestavka, aby sa predislo psychicke) a fyzickej unave.

Zistené textirne charakteristiky hodnotitelia zapisovali
do pripravenych jednoduchych formularov. Zisteny sen-
zoricky profil pri kaZdej odrode bol zostaveny z 32 profi-
lov zostavenych jednotlivymi hodnotitel'mi.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Vysledky senzorického vyskumu sme uviedli v grafoch
na obr. 1. Stina nich graficky aj ¢iselne uvedené intenzity
nami vybranych polarnych textirnych zloZiek tak, aby
dokonale charakterizovali okamzit( textiru jednotlivych
vzoriek odrdd a vyjadrovali rozdiely nielen medzi nimi
a porovnavacou odrodou (Golden Delicious), ale aj na-
vzajom medzi sebou. Podobne sme robili analyzy aj pocas
skladovania a po iom, ale to nie je predmetom tejto infor-
macie.

Grafické a nakoniec aj Ciselné vysledky su prehl'adné
a nie je k nim potrebny podrobnejsi komentar. Z obr. 1a
vyplyva, Ze jablk4 odrody Jonathan ako jedine) z odrod
(véitane ostatnych odrod) mali nejaké rezervy v Cerstvosti
plodov, ale aj tak sa eSte pohybovali v pravej, teda klad-
nej Casti obrazku. Ani ostatné odrody neprekracovali stred-
né hodnoty profilogramov, vynimajic niektoré hrubSie
Supky a odrodu Braeburn (obr. 1e). Jej graficky obrazec
roztiahnuty smerom do strednej Casti grafu evokuje zaver
o odrode s relativne niZzSou textirnou kvalitou. Je vSak
jasné, Ze spravne vypestované, oSetren¢ a skladovane
zimné odrody jablk by sa na zagiatku konzumne;j zrelosti
nemali masovejSie objavovat’ v lavej, t.j. zaporne) Casti
profilogramov,

Zaver

V literatiire sa nam nepodarilo néjst’ precedens v apli-
kécii polaritnych profilogramov vo vyskume kvality jablik.
Napriek tomu sme cheeli ukdzat’ uzito¢nost’ tychto moz-
nosti, ktora tkvie v ndzornosti dosiahnutych vysledkov
a moznost’ ihned’ na za¢iatku upozornit’ na urCité nedo-
statky v skladovacom procese. Vysledky si urite vynu-
tia otazky typu: preco nie su jablka odrody Jonathan na
zatiatku skladovania Gplne Cerstvé alebo preco u odrody
Priora nie je ipln4 viazanost’ duziny? Vypovedacia schop-
nost’ polaritnych profilogramov je jednoducho vysoka
a tieto vysledky naznaduju, Ze senzoricky vyskum zahrad-
nickych plodin by mohol v tejto oblasti pokraCovat’,
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Tab. 1. Deskriptory pre polaritny profilogram textiry — Descriptors for polarity profilograms of textural quality

i e e

Podet pridelenych bodov'

Jl 2 3 4 5 6 l ?_
Profilogram &7 1 - Cerstvost” | |
- Zavidnutos® plodu® B «— —> Cerstvest’ plodu’ +
mimoriadna® I vePmi’ l trochu® l nijaka” I trochu'’ l vePmi'’ mimoriadna®

Profilogram &. 2 — Hribka Supky'’

- Hruba Supka” - 3 Tenkd Supka' +
lininvité” velmi hrfbaim hruba'’ ]—hmbh’ia” 1 dost’ tenk4" tenk4” velmi tenka®
o _ Profilogram ¢&. 3 - Struktiira duZiny? ) [ o |
Zrnité Struktira duZiny® - - Hladka $truktira duZiny® +
velmi zmita® C dﬂﬁ?zmitﬁ_ﬁ_l strednd”® I dost’ hladka® l hladka™ ' jemne hladka™
) by Profilogram ¢&. 4 — Tvrdost’™®
= Neprimerané tvrdost’ duZiny™ o - ) Primerana tvrdost’ duZiny™ +
extrémna® vel'mi siln4*® l— silng”’ [ silnejsia™ ] mali¢ko silnd™ ; akrr}er 40 primerand”’
. i primerana
~ - Profilogram &. 5 - Mikkost®
e I{a§uvi_t:}jt’ duZiny* L > B _Prime:-‘an_é mﬁkimst’ dg?iny“ _®]
kaSovita™ dplne mikk4* | vePmimikka¥ | dost mikka®® -l—cﬁtc mikké® | trochu miksia® pggf;;‘_«ﬁﬂ
) Profilogram &. 6 - Stavnatost™
—  Nenormalna §tavnatost”™ — Y Optimalna §Pavnatost®™ ¥
cxuennss | pebmising, | iaebe T okesiotde T s | e T g
N Profilo g;a_m ¢. 7 — Krehkost*®
S f:evnust’ duziny® i 4 Krehkost’ duZiny® +
mimoriadne G 3 66 67 néznakmrﬂ- naznakovo . r . ’1
L vel'mi pevné l pevnd — krehk4® l krehka J jemne krehké
—_Pruﬁlugram ¢. 8 — HuZevnatost’'”
- Hﬁiﬂ"ﬂﬂtmﬁ Zuti” “— -3 Poddajnost pri Zuti” ¥
hﬂ;:::tﬁ?j hiiZevnatd™ l hﬁi’gﬂtslgtﬁﬁ hﬂf’"::uvcr?alizi“ pntgzz_!i}nuéw [ ]JUE;:{(?;;I £ poddajnd”™
) Profilogram ¢&. 9 ~Mu&natost'® -
-~ Mié&natost duziny® G e Viazanost duziny® +
iplnd silnd strcdnﬁ_' slabd 189 strednd iplna
muénatost™ muénatost’™® muénatost’™ I muénatost™ I Sy pkost viazanost™ viazanost”'
] Profilogram &. 10 — Sklovitost’™’
- Skluvit.nst’-duiinyﬂ P - Nesklovitost’ duZiny™ . +
velmi silng™ silna” strednd’’ | malg™ { velmi mald™ sklgf?::: &;;L:im“ nesl[cjlp{: :rlﬁ;&lm

'scores scale; “profilogram no.; freshness; “fruit wither; fruit freshness; Sextraordinary; "great; Sslight; %no; '%slight; Hgreat; 2skin
thickness; ’thick skin; 'thin skin; tough; 'Svery thick; 7thick; '8rather thick; rather thin; 2%thin; 2!very thin; 22flesh texture:
Bgrainy flesh texture; 2*smooth flesh texture; *Svery grainy; 26grainy; Y’rather grainy; 2%intermediate; 2%rather smooth; 3smooth:
*!finely smooth; **hardness; **inadequate flesh hardness; 34adequate flesh hardness; 3extreme; 36very great; ¥great; 38rather great;
*negligibly great; “*ncarly adequate; “'adequate; **softness; “*melting flesh; **adequate flesh softness; **melting; *Sextremely soft:
Yvery soft; “Yrather soft; “still soft; *Olittle soft; 'adequately soft; S%juiciness; 5*abnormal juiciness; S4optimum juiciness; SSextreme:
*Overy great or dry; *great or rather dry; *3still great or rather dry; *°rather great; ®“nearly optimal; Sloptimal; *fragility; ®flesh
firmness; *flesh fragility; %extremely firm; %very firm; S7firm; %%indication of firmness; ®indication of fragility; "°fragile; 7'finely
fragile; "*toughness; "*toughness at chewing; 74suppleness at chewing; "Svery tough; 7tough; ""rather tough; "®little tough; "little
supple; ¥rather supple; *!'supple; ¥ mealiness; 3*flesh mealiness; 34flesh solidity; 35full mealiness; %6great mealiness; $’medium mealiness:
“¥weak mealiness; *looseness; “*medium solidity; 'full solidity; ®2vitreosity; **flesh vitreosity; **flesh non-vitreosity; *Svery great;
“*great; “’intermediate; “*weak; **very weak; '“indication of vitreosity; '°'absence of vitreosity

145




Czech J. Food Sci.

Vol. 18, No. 4. 143-147

SNOIDI[A(] uap[on) A2 Jo sejdde parut Lrfenb [eayxa) ayy jo wesdo(yord Lo — snotdle uspjon) Apoeipo yjqef yoAusardg A1yxa) weiso[joid Aujlrejod ' 190

clIt TH —

L9T-SL TH - - - (Lipel TH——— "¢/6 TSI — “Yg 04 - - - (1 '6v vT 4L - *087 $T 9L — ‘rloulqny - - - (4 ‘ED{EAO]S - — — ‘ulquy — VPO - - - (8 'eyef - — — ‘BUSPPS — ploduUY - - - (

umyoelg - — — RN — ‘NS - - - (3 ‘eAould — - — JUIY — ‘BULIO[ - - - (P ‘RIOU — - — ‘BUBSOY —— ‘potep] - - - (0 ‘uoyedg - — — ‘Buppwlg — UNSO[N) - - - (q ‘Epuep — — — ‘RUALIH — ‘ueyjRUof - - - (B
Auiznp JsopaopisoN | - ) N | Awiznp JSORAOPS

i
i

Awznp jsouezeip AuiZnp JSOIBUInN

S S SASNLELLELY B I R B

=i e S

- .

nnz ud jsouleppog

nnz ud Jsopeusazny

Awiznp ysoqyory Auznp asouadg

L AL A TS

assmaand u.n.-n.un.n-u-i-- wa
=

Jsojeuae)§ eupeundo JSOJBUAE]S BU[BULIOUIN

AWzZnp JSoyeu! BUBIDUILL]

Aaiznp JSojACSEY]
Auiznp 1S0p1A} pueiMILLg Amiznp jsopiny puerawiidan
Auiznp ranpng eNpe(H AmZnp RIS BIWZ
eydng pyual | - mydng pqruy
npoid gsoxtsio) [ % m 3 b1 opord pomuparz
¥ 1 1 r E . S T T H
| - AUIZNP 1501140
L AUIZTIP ISONAOSIN F gy MHENP ASIAODIS
Auznp WAUIZNP JSORUTIN
pAUIZOP JSOUERZRIA
Jmz ud jsoufeppod o IINZ 11d JSOUAIZDH
i - % =
Kuiznp jsouasg
sAUNZIP 1SOXYIIY “ ¢
SOJBUAR)S BUPULIOUD
pdsorenar)s euppwndo s POIEUARIR WY N
L Auznp jsojia
LAUIZOP JSOMIRW BUBIDWILL] et L LAOFE
|
w Awmznp jso eueiowda
HAUIZNP JSOPIA} BUZIMULL M el 1l L o Lt i LdaN
 Auznp manppag Wz
syAuIZnp B PIpeIy s
—
- ,eydng pquy
p AN PHUSL,
unpold jsoaision) o p q e (npojd jsonupesez
Kimxa £yzo|7 = ' ’ = _ ervasit S (I , , N - - . : : | | , W _ i JKamxay Ayzopz
I 9 § + £ 2 ¢ & O 5 ¥ T L 9 ¢ ¢ 1 L L8 § ¥ £ T T L 9% § ¥ £ T 1

+ ¥otzo|Z yoAwrejod epzumu] ¥eizojz yolwejod euzuagu] ¥o1z012 YoAwgjod euzunug Yo1zojz yodurejod epzuaiug 1zojz yoiwgjod epzuau] -

146



Czech J. Food Sci.

Expanation for Fig. |

Vol. 18, No. 4: 143-147

'intensity of polar components; 2textury components; 3fruit wither; *thick skin; “grainy flesh texture; Sinadequate flesh hardness:
"melting flesh; ®abnormal juiciness; %flesh firmness; Otoughness at chewing; !'flesh mealiness: flesh vitreosity; '*fruit freshness; '*thin
skin; '>smooth flesh texture; !Sadequate flesh hardness; "adequate flesh softness; ®optimum juiciness: '*flesh fragility; *“suppleness at

chewing; ?'flesh solidity; **flesh non-vitreosity

——a .

Uroveii spolahlivosti dosiahnutych vysledkov sa vy-
jadruje pomocou matematicko-§tatistickych metdd uz pre-
verenim kvality price jednotlivych hodnotitel'ov (napr.
sekvenCnou analyzou) a vol'bou vhodnej metddy na spra-
covanie vysledkov, najlepSie s pouzitim neparametrick{ch
testov, Co Zial' eSte nie je bezné pre vysledky ziskané
v senzorickej analyze.
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