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Zastosowanie metody niestrukturowej skali profilowej
do oceny jakosci owocow pomidora’

Aplication of Sensory Profiling Method to Estimate the Quality of Tomato Fruits

Praca ma na celu opracowanie bardziej obiektywnej oceny jakosci wy-
branych odmian owocéw pomidora.

W nowoczesnej produkcji warzyw coraz wyrazniej zaznacza si¢ zaintere-
SOwanie jakoscia, a szczegllnie walorami smakowymi, ktére w przysztosci
Wyznaczaé beda nie tylko ceng, ale i mozliwo$¢ zbytu warzyw. Jednoczesnie
‘Stnleje wiele zastrzezefi do jako$ci owocow zaréwno krajowych, jak i zagra-
Nicznych odmian pomidora. Na jako$¢ sktadaja si¢ cechy wygladu zewnetrz-
fiego, warto§¢ odzywcza okre$lana metodami chemicznymi oraz przeznacze-
Nie i spos6b zagospodarowania produktu.

Do oceny jakosci warzyw dostosowanych jest wiele metod, z ktérych
Najistotniejsze sa: metody fizyczne, chemiczne i sensoryczne. Wedhug aktu-
alnego stanu wiedzy sensoryczne metody analizy ZywnoSci obejmuja dwie
Podstawowe kategorie: analityczne metody laboratoryjne, metody afektyw-
B¢ lub konsumenckie. Klasyczne metody analizy sensorycznej znane s3 juz
0d dawna i opisane w podrecznikach i monografiach (Tilgner, 1957; Ameri-
¢ i in., 1965; Larmond,1967; Barytko-Pikielna, 1975)

Obecnie stosowane sg réwniez inne metody. Zaliczamy do nich migdzy
innym; metod¢ ,,ad libitum mixing”, ktéra dopasowuje intensywnosci okres-

st ooy
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lonej cechy w prébee do wzorca, jak réwniez metody skalowania, ktore wyka-
zuja wiele zalet w stosunku do tradycyjnych skal punktowych lub skal linio-
wych z naniesiona na nie strukturg sztywnych podziatéw (Pokorny i Davidek,
1988). Metody skalowania s3 najczg¢Sciej stosowanymi metodami w sen-
sorycznej analizie ZzywnoSci, sposrod ktérych w chwili obecnej najwigksze
znaczenie ma ocena profilowa (Barylko-Pikielna i Bykowska, 1984), ktora
okresla jednostkowe wyrézniki sensoryczne przy uzyciu niestrukturowej ska-
li graficzne;j.

Skalowanie jest ogélnie definiowane jako ilosciowe wyrazenie jakoéciowej
charakterystyki produktu, jaka stanowia jego cechy sensoryczne (wyr6zniki)-
Jednym z typéw skal, ktére w ostatniej dekadzie zostaly szeroko rozpowszech-
nione, mi¢dzy innymi poprzez ich zastosowanie w skomputeryzowanych sys-
temach oceny sensorycznej, s3 niestrukturowane skale liniowe (nazwane tak-
ze skalami graficznymi). Skala ta to okreslonej dtugosci odcinek proStCJ
z odpowiednimi okresleniami brzegowymi wyznaczajacymi przedmiot oceny:

Oceniajacy nanosi na skal¢ swoja oceng w odpowiednim miejscu, StO-
sownie do odbieranego indywidualnie wrazenia. Wyniki podlegaja nastgpni€
konwersji do wartosci liczbowych, wyrazonych w jednostkach umownych (23~
kres skali to 10 jednostek umownych). Tak uzyskane wyniki majg charaktef
ciagly, w przeciwiefistwie do nieciaglego charakteru ocen punktowych, €0
nie nakltada zadnych ograniczen w stosowaniu statystycznych metod do in-
terpretacji wynikow.

Jedna z metod skalowania zastosowana do oceny sensorycznej owoc6W
pomidora wybrana zostata metoda profilowania sensorycznego, nazwana t
ze metodg iloSciowej analizy opisowej (Quantitative Descripture Analysis
QDA) (Stone i in.,1974: Stone i Sidel, 1993).

W metodzie tej odmiennie niz w innych metodach zakfada sig, ze takic
cechy jakoSciowe jak smak, zapach, czy tekstura nie jest pojedyncza cechd
jakosci sensorycznej, ale kompleksem wielu cech jednostkowych, ktére ustd”
lane sa dla kazdego produktu. Kazda z tych cech jednostkowych jest kolejn®
oceniana na skali liniowej zaopatrzonej w odpowiednie oznaczenia brzegO‘f’e'

Analiza opisowa (profilowa) jest stosowana do identyfikacji oraz ilo§c10”
wego okreslenia sensorycznej charakterystyki produktu. Zatem testy opiso”
we umozliwiaja okreSlenie wszystkich wrazen odbieranych podczas oceny
produktu, takich jak: cechy wygladu, zapachu, smakowitosci, tekstury. Ané”
liza opisowa jest jedna z najczg¢Sciej stosowanych metod przy opracowywan’u
nowych produktéw, w kontroli jakosci i badaniach marketingowych (Bary
ko-Pikielna, 1992).
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MATERIAL I METODA

W dwuletnich do$wiadczeniach prowadzonych w Katedrze Warzywnictwa SGGW nad
Oceng sensoryczng owocéw pomidora zastosowano metode skalowania.

Badania nad oceng sensoryczna owocéw pomidora prowadzone byly w laboratorium
ISIK w Skierniewicach w warunkach stalej temperatury i §wiatla w pojedynczych kabinach
ZWyposazeniem komputerowym.

Reprezentatywna grupa 10 osob oceniala probki owocéw pomidora pod wzgledem
Wygladu zewnetrznego a po przekrojeniu: barwe, zapach, twardo$¢ skorki, migsistos¢ miazszu,
Smak, i ogéIna oceng smakowitosci. Do badai wzigto 8 odmian pomidora wysoko rosnacego,
‘z ktérych Atletico, Delphine, Kylian, Marfana, Platus s3 pochodzenia holenderskiego, Tukan
1F, 127/97 polskiego i Daniela izraelskiego. Odmiany te uprawiane byly w polu przy palikach.

Staly one wytypowane na podstawie doswiadczen wstepnych z grupy 17 odmian uprawia-
ych w Polsce. Ocena sensoryczna owocow prowadzona byta w dwoch latach uprawy i dwéch
terminach zbioru w 1998 roku 12.08, 16.09 i w 1999 roku 19.08, 20.09, w fazie owocu czerwo-
“?go. Analizie statystycznej poddano 12 cech sensorycznych. Szczegélowego poréwnania Sred-
fich dokonano testem t-Studenta przy prawdopodobiefstwie P = 0,95.

WYNIKI I DYSKUSJA

W pracy przedstawiono wyniki oceny wybranych cech sensorycznych cha-
r.aktcrystycznych dla pomidoréw. Do oceny sensorycznej wzigto owoce Swie-
Z‘?a zebrane w dwoch terminach i ocenione bezposrednio po zbiorze. Oce-
one zostaly wyrézniki zewnetrzne i wewngtrzne owocu pomidora. W tab.
! 12 przedstawiono wyniki oceny sensorycznej owocéw pomidora w zalezno-
% od roku uprawy i terminu zbioru. Szczegélowe poréwnanie Srednich
W analizie statystycznej nie wykazato istotnych réznic dla wigkszoSci bada-
ych cech sensorycznych, zaréwno w pierwszym, jak i drugim roku prowadzo-
ych badan. Oceniajac owoce pomidora w pierwszym roku uprawy stwierdzo-
fo istotny wplyw terminu zbioru na barwg owocu. W drugim terminie zbioru
W_SZYStkie odmiany charakteryzowaly si¢ istotnie stabszym wybarwieniem skor-

» €O zostato statystycznie udowodnione (tab. 1).

Stwierdzono istotny wplyw odmiany na barw¢ miazszu w dwoch termi-
Nach zbjoru. Najbardziej intensywnym zabarwieniem migzszu charakteryzo-
Wata si¢ odmiana Delphine (8,13), a najmniej intensywnym odmiana Tukan

43"'5) w pierwszym terminie zbioru (tab. 1). Analiza sensoryczna akceptacji
“{'elkoﬁci rdzenia w owocu roznila si¢ istotnie u odmiany. Wysoka akcepta-
Ya Wystapita dla odmiany Delphine (8,51), a niska dla odmiany Tukan (4,56)

drugim terminie zbioru. R6znice, jakie wystapily w barwie miazszu i akcep-

aCji wielkosci rdzenia w owocu zostaly statystycznie udowodnione (tab. 1).
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Tab. 1. Wplyw odmiany i terminu zbioru na cechy sensoryczne owocéw pomidora w pierwszym roku uprawy (1998)
The influence of cultivar and term of harvest on sensory attribute of tomato fruits in 1998 year

Cechy sensoryczne owocu. Sensory attribute of fruit.

Termin I Odmiana Wyglad Barwa Zapach po- Rdzen Rdzen Barwa Twardo$¢ Migsi- Smak po- Smak Smak Ocena
I Term of Cultivar zewnetrzny owocu midorowy wiel- akcepto- miazszu skorki  stos§¢  midorowy stodki kwsny smakowi-
harvest Exterior Colour typowy kos¢ walno§¢ Colour Tough- miazszu typowy Sweet- Sour-  toSci

appearancee of Tomato-llike Core Core size of flesh  ness Flesh Tomato-llike ness ness Estimation

fruit  flavour size acceptance of skin firmness  taste of flavour
Atletico 6,34 6,43 7,13 3,93 6,97 5,86 6,43 6,37 6,37 4,18 3,25 6,54
Daniela 7,69 7,89 6,75 4,80 E75 6,33 5,74 6,32 7,05 3,85 3,42 6,93
Delphine 6,91 7,93 6,62 2,89 7,82 8,13 4,95 6,56 6,35 420 2,66 6,05
F,127/97 5,87 6,97 5,72 4,45 873 6,24 5,95 6,55 6,04 426 291 5,78
Kylian 7,51 7,95 6,10 3,90 6,45 5,66 6,22 6,08 6,37 427 £.3:12 6,46
Marfana 6,13 7,98 6,54 4,60 7,11 6,40 5,47 6,14 6,75 32983351 6,48
Platus 5,84 6,91 6,44 3,00 6,71 5,34 5,56 5,90 6,33 440 2,94 5,88
Tukan 7,50 7,42 6,22 S 19 4,56 4,45 5,75 72 6,15 445 2,75 6,09
Termin I Atletico 6,67 6,14 5,86 4,08 6,37 6,39 6,33 6,40 6,39 449 3,28 6,46
II Term of Daniela 6,50 6,22 6,39 4,45 7,90 6,05 6,59 6,55 5,85 4,58 3,37 6,22
harvest Delphine 6,90 7,21 6,87 3,63 8,51 7,42 4,95 6,46 6,00 454 3,60 6,95
F,127/97 6,08 5,61 53 4,42 515 5,98 6,14 6,05 5,38 3.85 & 339 5,32
Kylian 5,65 6,13 5,89 4,57 7,75 5,74 6,13 5,87 5,79 4,51 3,59 6,51
Marfana 5,96 541 5,99 4,59 6,37 6,60 6,32 6,68 6,63 492 5 355 6,53
Platus 5,89 5,92 6,29 3,99 6,49 6,55 6,03 6,05 5,82 395 3,64 5,96
Tukan 6,35 6,14 6,68 4,36 5,96 5,07 5,66 6,24 6,22 433 3,41 5,50
NIR(¢sTermin zbioru  ni. 0,56 ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni.
LSDygs Harvest time  ns. 0,56 ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns ns.
Odmiana ni. ni. ni. ni. 215 1,81 ni. ni. ni. ni. ni. ni.
Cultivar ns. ns. ns. ns. 2,15 1,81 ns. ns. ns. ns. ns. ns.
Termin X Odmiana ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni.
Tarvest Time X Cv.  ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns.
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Tab. 2. Wplyw odmiany i terminu zbioru na cechy sensoryczne owocow pomidora w drugim roku uprawy (1999)

The infuence of cultivar and term of harvest on sensory attribute of tomato fruits in 1999 year

Cechy sensoryczne owocu. Sensory attribute of fruit.

Termin I Odmiana Wyglad Barwa Zapach po- Rdzen Rdzen Barwa Twardo$¢ Migsi- Smak po- Smak Smak Ocena
I Term of Cultivar zewngtrzny owocu midorowy wiel- akcepto- migzszu skorki  sto§¢  midorowy stodki kwsny smakowi-

harvest Exterior Colour typowy kos¢ walno§¢ Colour Tough- miazszu typowy Sweet- Sour-  tosci
appearancee of Tomato-llike Core Core size of flesh ness Flesh Tomato-llike ness ness Estimation
fruit  flavour size acceptance of skin firmness  taste of flavour

Atletico 7,34 7,07 6,90 4,11 6,51 6,82 .55 7,08 6,90 579 4,24 7,07

Daniela 8,07 7,83 7,70 3,67 7,68 6,16 6,70 6,40 6,80 519 54,07 7,07

Delphine 8,48 8,35 6,58 4,29 6,85 6,81 6,51 6,62 7,50 598 & 3,91 6,90

F,127/97 7,25 6,73 6,44 3,80 6,79 6,60 5,84 6,82 6,53 4:91-=3.57 6,60

Kylian 7,23 6,78 6,46 4,55 5,74 b 7,00 5,88 6,53 594 3,54 7,02

Marfana 6,68 7,56 6,89 4,43 5,83 6,88 6,82 7,20 6,87 S22 379 6,79

Platus 8,50 7,88 6,35 4,00 7,08 6,81 5,97 7,04 6,89 5,40 3,37 6,94

Tukan 6,62 7,60 6,28 4,93 6,06 2] 5,08 6,70 6,86 7 533 6,38

Termin II Atletico 1,75 8,03 6,83 3,05 7,13 6,54 5,49 7,14 6,83 S¢l5+-3,69 7,14
II Term Daniela K15 7,26 6,62 3,39 7,07 6,37 6,46 6,09 6,72 381 83,67 6,33
of harvest Delphine 7,10 7,54 7,02 2,79 7,50 7,64 5,85 6,65 6,94 595 = 3,69 6,94
F,127/97 6,89 6,56 6,43 2,85 6,99 6,81 4,93 6,21 6,64 SB1 351 6,17

Kylian 6,63 7,13 6,60 3,54 5,60 6,83 6,90 6,22 6,85 542 ¢ 387 7,05

Marfana 7,32 > 6,31 3,10 741 7,26 5,51 6,06 6,82 513 4,11 6,44

Platus 5,47 5,39 6,27 3,68 5,77 7,03 ~H{A 6,68 6,64 5,48 3,89 6,03

Tukan 5,60 6,08 6,97 4,90 6,51 S¢/7 5. A 541 6,26 4pl7 3952 5,81

NIR 45 Termin zbioru 4,30 ni. ni. 5,89 ni. ni. 4,85 ni. ni. ni. ni. ni.
LSDy s Harvest time 4,30 ns. ns. 5,89 ns. ns. 4,85 ns. ns. ns. ns. ns.
Odmiana 13,41 ni. ni. ni. ni. 16,02 15,10 ni. ni. ni. ni. ni.
Cultivar 13,41 ns. ns. ns. ns. 16,02 15,10 ns. ns. ns. ns. ns.
Termin X Odmiana A/B 12,18  ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni. ni.
Harv. Time X Cv. B/A 18,96  ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns. ns.
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W drugim roku prowadzonych badan istotny wpltyw na wyglad zewnetrz-
ny owocu miat termin zbioru i odmiana. Najbardziej atrakcyjnym wygladem
zewnetrznym charakteryzowaly si¢ owoce odmiany Platus (8,50) i Delphine
(8.48), a najmniej odmiany Marfana (6,68) i Tukan (6,62) w pierwszym ter-
minie zbioru. W drugim terminie zbioru najbardziej atrakcyjnym wygladem
zewnetrznym charakteryzowata si¢ odmiana Atletico (7,75) i Marfana (7,32),
a nieatrakcyjnym odmiana Platus (5,47) i Tukan (5,60). Jedynie odmiand
Tukan pozostata najmniej atrakcyjna odmiang pod wzgledem wygladu z€
wnetrznego w obu terminach zbioru (tab. 2). i

Oceniajagc owoce pomidora pod wzgledem wielkosci rdzenia (na skall
od 0 ‘bardzo maly’ do 10 ‘ponad 1/2 wysokosci owocu’), odnotowano istotn®
réznice w terminach zbioru owocéw. W drugim terminie zbioru wszyStk.ic
odmiany charakteryzowaly si¢ istotnie mniejszym rdzeniem w poréwnam_u
do pierwszego terminu. Istotne réznice, jakie wystapily w wielkoci rdzemd
w owocu, nie wplyng¢ly jednak istotnie na jego akceptacjg. (tab. 2).

Zaréwno w pierwszym, jak i w drugim roku uprawy odmiana miata istot-
ny wplyw na barwe migzszu (tab. 1, 2). Odmiana Delphine (7,64) charaktery”
zowala sie najbardziej intensywnym wybarwieniem migzszu w drugim term”
nie zbioru, a odmiana Tukan (5,22) najmniej intensywnym wybarwienie™
w pierwszym terminie zbioru.

Termin zbioru i odmiana mialy istotny wplyw na twardo$¢ skorki owoct
(na skali od 0 ‘akceptowalna’ do 10 ‘nie do zaakceptowania’). Odmiana Z&°
pisana pod numerem F, 127/97 byla najbardziej akceptowalna pod wzgle”
dem twardosci skorki (4,93) w drugim terminie zbioru, a najmniej akcept®”
walng byta odmiana Atletico (7,55) w pierwszym terminie (tab. 2).

Oceniajac cechy sensoryczne owocéw pomidora, takie jak: wyglad 2
wnetrzny, zapach, wielko$¢ rdzenia, twardo$é skorki, smak, w dwoch Jatac
prowadzonych badaf, najwyzej oceniono odmiany: Atletico, Daniela i Dés
phine. Nieco stabsza jakoscia charakteryzowaly si¢ odmiany Kylian i Pl_atus
oraz polskie odmiany Tukan i F, 127/97 (tab. 1, 2). Wskazuje to na konie¢”
nos$¢ zwrécenia uwagi przez polskich hodowcéw nie tylko na cechy fizyczn®
owocéw, ale réwniez na ich walory smakowe. Nalezy stwierdzic¢, ze w druglﬁj
roku uprawy (1999) wigkszo$¢ odmian charakteryzowata si¢ lepszym sma
kiem owocow w poréwnaniu do roku poprzedniego (tab. 1, 2). :

Oceniajac smakowito§é owocow u wszystkich odmian w dwéch latach Pr(?
wadzonych badan (na skali od 0 ‘bardzo niesmaczne’ do 10 ‘bardzo smacz.nc )
mozna wyr6zni¢ grup¢ odmian: Atletico, Delphine, Daniela, Kylian 0 na]lepe
szych walorach smakowych, natomiast najmniej smaczne okazaly si¢ owoe

P
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Odmian Platus, Tukan i F, 127/97. O takiej kwalifikacji zdecydowaly poje-
dyncze cechy oceny sensorycznej, jak tez czynniki srodowiska, ktére wplywaja
na jakos§¢ owocow, co potwierdzaja dane z literatury (Kader i in., 1978; Shew-
felt, 1990).

W przedstawionej pracy wykorzystano jedynie podstawowe sposoby oce-
Ny sensorycznej. Istniejg mozliwosci opracowywania wynikéw poprzez two-
TZenie korelacji pomigdzy pojedynczymi cechami oceny sensorycznej, a tak-
Ze w potaczeniu z analiza chemiczng czy cechami fizycznymi oceny zywnosci,
€0 podaje literatura (Stevens i in., 1977; Stevens, 1979; Baldwin i in., 1995;
Auerswald i in., 1999).

Nastepne prace, dotyczace oceny sensorycznej owocoéw pomidora, beda
Uwzglednialy inne mozliwosci opracowania wynikow.

WNIOSKI

1. Analiza sensoryczna owocéw pomidora metoda skalowania pozwolita
Na bardzo obiektywna ocen¢ odmian pod wzglgdem jakosci owocow przy
Pomocy 12 cech sensorycznych.

2. Brak istotnych réznic w przeprowadzonej analizie statystycznej wigk-
$20Sci ocenianych wyr6znikéw, zaréwno w pierwszym, jak i drugim roku upra-
Wy, §wiadczy o stosunkowo wysokiej jakosci i matym zréznicowaniu odmian
Pod wzgledem waloréw smakowych ich owocéw.

3. W czasie analizy sensorycznej wystapily istotne réznice dla kilku cech
W obu latach uprawy, jednak nie wplynely istotnie na ocen¢ ogélnej sma-
kowitosci owocow dla poszczeg6lnych odmian, kwalifikujac je jako owoce
Smaczne.

PISMIENNICTWO

Amer ine M.AA, Pangborn RM, Roessler E.B., 1965. Principles of sensory eva-
luation of food.Academic Press. New York, London.

Auerswald H., Peters P, Bruckner B, Krumbein A., 1999. Sensory analysis
and instrumental measurements of short-term stored tomatoes (Lycopersicon esculen-
tum Mill.) Postharvest Biology and Technology., 15: 323-334.

Ba|dWin E.A., Scott JW., Malundo T.M.,, Shewfelt R.L., 1995. Instrumental and
sensory analysis of tomato flavor. HortScience., 30, 4: 786.

arytko-Pikielna N., 1975. Zarys analizy sensorycznej zywnosci WNT, Warszawa.



296 JANINA GAJC-WOLSKA, HENRYK SKAPSKI, JOLANTA SZYMCZAK

Barytko-Pikielna N, Bykowska M., 1984. Application of the profile method in
evaluation of sensory quality of margarine. Przem. Spoz. 38 9: 357-360, 321-322.
Barytko-Pikielna N., 1992. New generation sensory laboratory — computerized sy$-

tem in sensory analysis. Przem. Spoz. 46 7: 170-173.

Kader A.A, Morris LL, Stevens M.A, Albright-Holton M., 1978. CompO-
sition and flavor quality of fresh market tomatoes as influenced by some postharvest
handling procedures. J. Am. Soc. Hortic. Sci., 103: 6-13.

Larmond E, 1967. Methods for sensory evaluation of food. Canada Dept. of Agricultu-
re. Publ. 1284, Ottawa.

Pokorny J, Davidek J., 1988. Methods of selection of descriptors and grading scales
in the sensory profile analysis of foods. W: Characterization, production and app“c""
cion of food flavours. Proceeding of the 2nd Wartburg Aroma Symposium. Academi®
— Verlag Berlin, N2: 349.

Shewfelt R.L. 1990. Quality of fruits and vegetables. Food Technol., 44 6: 99-106.

Stevens M.A.,, Kader A.A, Albright-Holton M., Algazi M, 1977. Genof)"
pic variation for flavor and composition in fresh market tomatoes. J. Am. Soc. Hortic:
Sci., 102 5: 680-689.

Stevens M.A, 1989. Tomato quality: potential for developing cultivars with impl'o"ed
flavor. Acta Hort., 93: 317-329.

Stone H., Sidel JL, Joel OS., Woolsey A, Singleton RC, 1974. Sensory
evaluation by quantitative descriptive analysis. Food Technol., 28: 24-34.

Stone H., Sidel J.L., 1993. Descriptive analysis. In : Stone H., Sidel J.L., (Eds), Sensory
evaluation Practices. Academic Press, San Diego, California.

Tilgner D.J., 1957. Organoleptyczna analiza Zywnosci. WPLIS, Warszawa.

SUMMARY
Quantitative descriptive analysis of 12 attributes was used for estimation of fruit Q‘{al‘
ity of eight selected cultivars of greenhouse tomatoes grown in the field conditions during
1998 and 1999 seasons. Only for a few fruit characters statistically significant influences
were observed and in general all cultivars had high quality fruits. Atletico, Daniela, Dek
phine and Kylian were the best among all the cultivars tested, while Polish cultivars were
slightly inferior.




