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CONTRIBUTION OF TEMPORAL DOMINANCE OF SENSATIONS
METHOD
TO THE SENSORY DESCRIPTION OF TASTE PROPERTIES
OF COMMERCIAL GREEN TEA BRANDS

Lenka Trembecka, Tomas Fekete, Zuzana Berova, Noémi Dubova

ABSTRACT

This paper aims to investigate the most dominant taste attributes of green tea samples in panelists perception over time.
In order to assess the samples, a brand new method of sensory evaluation called ,,Temporal Dominance of Sensations* was
used. The five commercial green tea brands were evaluated by eight trained panelists (students). For each sample of green
tea, curves of the dominance of each attribute over time were computed. The TDS curves provided information about the
sequence of attributes that were dominant during degustation. This methodology was useful to characterize taste properties

of green tea samples.
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UvoD na monitore  pocitaa Clenom senzorickej komisie
Docasna dominancia vnemov (TDS) je metoda predlozeny zoznam atributov, ktorych dominanciu
umoziujuca cCasovy sled dominantnych zmyslovych v danom okamihu posudzuju, a to dovtedy, kym vnimanie

vnemov Vv priebehu degusticie vzorky a v si€asnosti sa
stiva predmetom coraz vdcSieho zaujmu v oblasti
senzorickej analyzy potravin (Pineau et al., 2012).
Podnetom pre vznik TDS sa stala metéda TI (Time-
Intensity) (Meillon et al., 2009), ktora spociva v merani
intenzity vnimania daného atribitu v uritom casovom
intervale (Pavelkova et al., 2012). Ide o pomerne ¢asovo
naro¢nti metddu, ktora je v uréenom casovom intervale
schopna vyhodnotit’ iba jeden znak. Navyse, hodnotenie
jediného atributu moze viest' k tzv. halo-dampingovému
efektu, ¢o znamena, Zze prvotny mylny dojem spdsobi
celkové skreslené posudzovanie (Meillon et al., 2009).

S cielom prekonat’ tieto nedostatky bola v roku 1999
v Eurépskom centre pre chut a konzumentské spravanie
v Dijone vyvinutd TDS metoda, s naslednou prezentaciou
na niekolkych kongresoch. Jej podstatnou vyhodou
v porovani sTI je hodnotenic niekolkych atriblitov
v rovnakom c¢ase (Pineau et al.,, 2009) a zdoraznenie
interakcie medzi jednotlivymi atribiitmi (Le Révérend et
al., 2008). Meillon et al. (2009) vo svojej studii, v ktorej
sa venovali hodnoteniu Cervenych vin, tieZ poukazuji na
vyhody pouzitia TDS metddy, pomocou ktorej je mozné
hodnotit' az dvakrat viac atributov ako pri klasickych
senzorickych metodach.

Tato metéoda je vhodnd na analyzu réznych druhov
potravin, umozfiuje hodnotenie viacerych senzorickych
vlastnosti, ako je chut, aréma, ¢i konzistencia, avSak
vyzaduje urCité znalosti potrebné na definiciu zoznamu
adekvatnych atriblitov na tento relativne neobvykly spdsob
hodnotenia vyrobku. Podmienky metody TDS sa totiz
pomerne odlisuji od Standardnych senzorickych metod
(Pineau et al, 2012). Na =zaciatku hodnotenia je

pretrvava. Ak hodnotitel’ usidi, Ze dominanciu nadobuda
iny atribut, ozna¢i ho kliknutim v zozname atributov
(Pineau et al., 2009). V priebehu hodnotenia sa ¢lenovia
senzorickej komisie musia neustile rozhodovat’ medzi
nickol’kymi  atribatmi, ktoré podmiefiuji poradie
dominantnych vnemov, pricom ststredenie panelistov na
subjektivne vnimanie je nutné pocas trvania celého
procesu. Definovanie zoznamu prislusnych atributov je
preto relevantnym faktorom, pretoze urcuje jednoznacné
odpovede panelistov. Pri hodnoteni sa odpori¢a pouzitie
zoznamu obsahujuceho maximalne 10 znakov, pretoze
¢lenovia komisie obvykle nie su schopni pouzit vsetky
uvedené atriblity (Pineau et al., 2012).

Okrem toho, panelisti maju tendenciu zvolit” si atributy
uvedené v hornej casti zoznamu CcastejSie, ako atributy
nachadzajiice sa na inej pozicii. Za Géelom obmedzenia
tohto negativneho efektu je dolezité zostavit vyrovnané
poradie jednotlivych atributov, pripadne moze byt ich
pozicia vybilancovana pre kazdého ¢lena komisie, t. j.
kazdy panelista ma iné poradie atributov (Pineau et al.,
2012).

MATERIAL A METODY

Cielom prace bolo testovanie docasnej dominancie
vnemov zelenych ¢ajov v uritom casovom intervale
pomocou metddy TDS. Tento potravinarsky vyrobok sme
si zvolili z déovodu mimoriadne variabilnych senzorickych
vlastnosti, z ktorych chut’ predstavuje najsignifikantnejsiu
skupinu atributov. Prave preto sme sa rozhodli pre
posudzovanie do¢asnej dominancie chuti. Po doslednom
uvazeni sme vybrali tieto atribity, ktorych dominancia by
sa mohla pri hodnotenych vzorkach prejavit: sladka, kysla,
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horka, zvierava acudzia chut. Na zéklade povahy
hodnotenych vyrobkov bol zvoleny primerany casovy
interval 20 sektnd.

Hodnotenie vzoriek zelenych c¢ajov sa uskutocnilo
v popoludniajsich hodinach v senzorickom laboratériu na
Katedre hygieny a bezpec¢nosti potravin FBP SPU Nitra.

Senzoricky panel pozostaval z 8 ¢lenov (Studenti SPU

Nitra). Pred samotnym hodnotenim boli panelisti detailne
oboznameni s TDS metddou, rovnako ako aj s priebehom
hodnotenia. Celkovo bolo hodnotenych 5 zelenych cajov
pochadzajucich od réznych vyrobcov, ktoré sa navzajom
ligili svojim zloZenim a cenou. Vsetky Caje boli zaklipené
v miestnych obchodnych retazcoch v Nitre.
Zelené Caje sme pripravili podl'a odportacani jednotlivych
vyrobcov, ktoré boli uvedené na obale. Nasledne boli
podavané panelistom monadicky pod kédovym oznacenim
vzorka A, B, C, D aE v bielych plastovych poharoch
s objemom 100 ml (objem vzoriek predstavoval cca
50 ml). VSetkym hodnotitelom bola naraz podana ta ista
vzorka, z dovodu zachovania optimalnej teploty cajov.
K dispozicii bola pitna voda ako neutralizator chuti.

Na ziskanie TDS dat sme pouzili softvér TI-TDS, ktory
bol vyvinuty Vietorisom (2010). Vsetci hodnotitelia
pracovali v rozhrani tohto softvéru, ktory im bol pocas
zaSkolovania o metode predinstalovany do osobnych
pocitatov. Vlastné senzorické hodnotenie prebiehalo
nasledovne: po podani prvej vzorky (vzorka A) boli
panelisti poziadani, aby si ju vlozili do ust aklikli na
tla¢idlo Start (t = 0 s). Potom v priebehu asového
intervalu (1 - 20 sekind) =zaznamenavali zmeny
dominancie jednotlivych atributov, kliknutim na prislusny
atribut v rozhrani programu. Tieto zmeny, ktoré v priebehu
Casového intervalu zaregistroval pri hodnoteni prvej
vzorky kazdy panelista, program ulozil do osobitnych
vystupnych suborov, v ktorych bola do¢asna dominancia
vsetkych atributov pocas kazdej sekundy casového
intervalu  zapisana vo forme  binarného  kodu
(0 - nedominoval, 1- dominoval). Tymto spdsobom sme po
ohodnoteni prvej vzorky zeleného ¢aju ziskali od vsetkych
panelistov 8 datasetov. Rovnakym postupom boli
ohodnotené aj zvy$né Styri vzorky. Data boli nasledne
graficky spracované podla metodiky Pineaua et al.
(2009), ktory popisal postup konstrukcie TDS kriviek
a sposob ich interpretacie.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Na obrazkoch 1 - 5 st zobrazené grafy TDS hodnotenych
zelenych ¢ajov. Os x v kazdom grafe reprezentuje ¢asovy
interval (20 s) aos y predstavuje mieru dominancie
jednotlivych atributov. Za vyznamné povazujeme miery
dominancie atribitov, ktorych hodnoty sa nachadzaju nad
tzv. chance (ndhodnou) hladinou (Py). Ta bola vypocitana
ako 1/n, kde n je pocet atributov. V tomto pripade, lezi
nahodna hladina na Grovni miery dominancie 20 %, ked’ze
sme sledovali dominanciu 5 atribitov. Miery dominancie
atributov nachadzajice sa pod uroviiou tejto hladiny
znamenajl, ze dominancia danych atribiitov bola vnimana
ndhodne (panelisti sa nestotoznili s vnimanim ich
dominancie). Naopak, so zvySujicimi sa hodnotami miery
dominancie jednotlivych atribiitov stipa jednotnost
senzorického panelu pri vnimani dominancie atributov.

= Vzorka A

09 3
08 3

07
06
05
04

Miera dominancie

03 ]

02 7

0,1

0 123 45 6 7 8 9 101112 13 14 15 16 17 18 19 20
éas(s)

0

emm=sladkd emmmmkys|§ essmhorkd e====zvierava cudzia

Obr. 1 Doc¢asna dominancia atributov chuti - vzorka A

Zobr. 1 vyplyva, ze 63 % hodnotitelov vnimalo
v 1. sekunde sladkti chut’ vo vzorke A ako dominantnd,
resp. v 1. sekunde dosahuje miera dominancie sladkej
chuti 63 %. Medzi 2. a 5. sekundou jej miera dominancie
klesla, ale v 6. sekunde sa opdt zvysila na povodnych
63 %. Od tohto okamihu miera dominancie sladkej chuti
v priebehu hodnotenia vyrazne klesla a panelisti zacali
postupne zaznamenavat' nastup dominancie horkej chuti.
Horka chut bola v priebehu senzorického hodnotenia
vzorky A najdlhsie dominujucou chutou (az 6 sekund). Od
7. az do 13. sekundy dominovala u 63 % panelistov. Az
75 % hodnotitelov ju vnimalo ako dominantni
v 20. sekunde. Mdzeme si v§imnut, Ze miera dominancie
zvierave] akyslej chuti je nizka, ale vyznamna.
V 1. sekunde zaznamenalo 25 % panelistov dominanciu
zvieravej chuti. To isté percento panelistov povazovalo
kysla chut’ za dominantna v intervale 10. az 14. sekundy.
Dominancia cudzej chuti sa v priebehu hodnotenia
neprejavila.

Vzorku A reprezentoval =zeleny ¢aj saromou lici.
Vyrobca uvadza na obale ¢aju tvrdenie, podla ktorého
ovocna chut’ lici dotvara chut hotového napoja. S tymto
tvrdenim moézeme sthlasit, pretoze podla grafu sladka
chut na zaCiatku senzorického hodnotenia vyrazne
dominovala. Neskdr sa prejavila typickd horka chut
zeleného ¢aju. Zo zisteného mdzeme o vzorke A povedat,
ze na zaCiatku senzorického hodnotenia  bola
charakteristickd najméd sladkou chutou, ktorda bola
sprevadzana c¢iastoénou zvieravostou, neskdr sa zacala
prejavovat’ horkost'ou a v mensej miere kyslost'ou.

Z grafu vzorky B (Obr. 2) wvyplyva, ze panelisti
v priebehu hodnotenia zaznamenali dominanciu najmé
sladkej a horkej chuti. Miera dominancie tychto dvoch
atributov nadobudala v priebehu hodnotenia takmer
charakter nepriamej Umernosti. To znamena, ze
v 1. sekunde vnimalo 75 % panelistov horka chut ako
dominantni, no zaroveni vtomto case ziadny panelista
nezaznamenal dominanciu sladkej chuti. Charakter
nepriamej Umernosti v ramci dominancie tychto atribttov
je najlepsie postrehnutelny v intervale 16. az 20. sekundy.
V intervale medzi 18. a19. sekundou, kedy miera
dominancie horkej chuti dosahuje opdt 75 %, miera
dominancie sladkej chuti klesla na minimum (13 %).
Panelisti pocas 20 sekund nezaznamenali zvieravl chut’.
Cudzia akysla chut’ bola registrovana v prvej polovici
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Casového limitu, avSak miery dominancie nie su
markantné, pretoze hodnoty lezia pod uroviiou Py hladiny.
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Obr. 3 Doc¢asna dominancia atributov chuti - vzorka B
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Obr. 3 Doc¢asnd dominancia atributov chuti - vzorka C

Vzorka B reprezentovala zeleny Caj s listkami jazminu.
Tieto Caje su charakteristické harmonickou chut'ou. Krivky
grafu naznacuji, ze vzorka B bola naozaj charakteristicka

prelinajicou sa horkou asladkou chutou, pricom
dominancia horkej chuti bola mierne vyssia.
Zobr. 3 moézeme usudit, ze v priebehu celého

senzorického hodnotenia vzorky C dominovala sladka
chut, ktora dosiahla maximalnu hodnotu miery
dominancie (63 %) v 1. aZz 5. sekunde, atiez v 15. az
19. sekunde. Celkovo 25 % panelistov vnimalo horka
chut ako dominantnd v 1. sekunde, a takisto
neskor v intervale 12. az 14. sekundy. Az u 38 %
panelistov dominovala horka chut’ v 20. sekunde. Rovnako
25 % panelistov zaznamenalo od 5. do 11. sekundy
dominanciu cudzej chuti. Miery dominancie Kkyslej
a zvieravej chuti nie s vyrazné.

Vzorka C reprezentovala sypany zeleny ¢aj s kuskami
bananu, guavy, manga, meldna, viiatou muéenky, kvetmi
slnecnice a nevéddze polnej. ZloZenie vyrobku koreluje
s TDS krivkami, a preto sa domnievame, ze bohatd ovocna
zlozka Caju sa intenzivne podiel'ala na tvorbe sladkej chuti
a bylinna zlozka na tvorbe bylinnej chuti. Ked’ze panelisti
nemali k dispozicii atribut bylinnd chut, jej dominanciu
pravdepodobne oznacili v zozname atributov ako chut
cudzia. Z grafu je zrejmé, ze miera dominancie sladkej

chuti dokonca prevysovala pocas celych 20 sekiind mieru
dominancie typickej horkej chuti zeleného ¢aju.
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Obr. 4 Docasna dominancia atribGtov chuti - vzorka D

Na Obr. 4 vidime, ze miera dominancie jednotlivych
atributov hodnotenej vzorky D bola pomerne vyrovnana.
Mierne signifikantnejSie boli miery dominancie horkej
a sladkej chuti. Miera dominancie horkej chuti od zaciatku
narastala a s postupom cCasu mali hodnoty tendenciu
pravidelne sa zvySovat a znizovat. Maximum (50 %)
dosiahla na konci ¢asového intervalu. Dominanciu sladkej
chuti zaznamenalo 50 % panelistov, a to poas 12. az
14. sekundy. Kysla chut dosiahla v priebehu hodnotenia
maximalnu mieru dominancie 25 %. Cudzia chut
dominovala v prvych sekundach hodnotenia u25 %
panelistov. Miera dominancie zvieravej chuti nebola
vyznamna.

Vzorka D reprezentovala zeleny ¢aj s prirodnou arémou
bergamotu a maliny. Myslime si, Zze chut vzorky D
zodpovedala zloZeniu vyrobku. Pocas senzorického
hodnotenia sa prejavovala typickd horka chut' zeleného
Caju, ktora bola sprevadzand mierne kyslou chutou
bergamotu a sladkou chutou maliny. Dominanciu cudzej
chuti si vysvetlujeme tak, ze niektori panelisti tymto
sposobom vyjadrili vnimanie dominancie ovocnej zlozky.
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Obr. 5 Doc¢asna dominancia atribatov chuti - vzorka E

Z Obr. 5 vyplyva, ze v 2. sekunde bola horka aj cudzia
chut’ v pripade vzorky E dominantna pre 50 % panelistov.
V priebehu hodnotenia miera dominancie horkej chuti
klesala, v zavere vystupila opdt na maximum (50 %).
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Miera dominancie cudzej chuti dosiahla maximalnu
hodnotu (63 %) v intervale 13. az 16. sekundy. Najdlhsie
vnimanou chutou bola sladka chut, 25 % panelistov ju
zaznamenalo ako dominantni od 8. do 18. sekundy.
Dominancia kyslej a zvieravej chuti bola vnimana len
v pripade 13 % hodnotitel'ov, preto nie je dolezita.

Vzorka E predstavovala Cisty zeleny caj. V porovnani
s predchadzajiicimi ¢ajmi bol tento vyrobok najlacnejsi.
NavySe, odporucanie na pripravu bolo v porovnani
s odpora¢aniami na obaloch inych c¢ajov pomerne
neobvyklé. Vyrobca udava optimalnu dobu lthovania az
10 minut a odporiia ¢aj zaliat vriacou vodou. Tieto
podmienky pripravy nie si pre zeleny c¢aj optimalne
amdze sa to negativne prejavit ziskanim vyluhu so
zmenenymi senzorickymi vlastnostami. Ako uZz bolo
spomenuté, pri priprave vSetkych vzoriek boli dodrzané
odporacania vyrobcov. Preto sa domnievame, Ze vysoka
miera dominancie cudzej a horkej chuti bola spdsobena
vylihovanim velkého mnozstva horkych latok a vysokou
teplotou zalievacej vody.

Na zéklade tychto dosiahnutych vysledkov hodnotenia
vzoriek je mozné konStatovat, ze TDS je vhodnym
nastrojom na posudenie prejavu chutovych, ale aj d’alsich
charakteristik vyrobku v Case.

Lenfant et al. (2009) uvéadzaji, Ze pomocou TDS
metody je mozné pre kazdi potravinu zostavit
chronologicky sled vnimanych procesov, ktoré priebehaju
v ustach pri jej mechanickom spracovavani.

Saint-Eve et al. (2011) pouzili tato metédu na
zdoraznenie interakcie textiry a intenzity aromy cukrikov,
ale aj casového vyvoja kvality arébmy v priebehu a po
degustécii.

Laguna et al. (2013) skumali texturalne vlastnosti
susienok s roznym podielom tuku a vlakniny. Ukazalo sa,
ze TDS metdéda moze $pecifickym spdsobom prispievat
k lepSiemu posudzovaniu kvality reologickych vlastnosti,
atym aj k zisteniu prijatelnosti vyrobkov pre
konzumentov.

KedZe tito metdda predstavuje pomerne novy spdsob
senzorického profilovania ajej Statistickd cast sa
v sucasnosti eSte zdokonaluje, vysledky TDS su casto
porovnavané s vysledkami inych senzorickych metdd.

Le Révérend et al. (2008) vo svojej Studii, zameranej na
porovnavanie TDS s metodikou TI, ziskali pri pouziti
tychto metdd podobné vysledky v stvislosti s hodnotenim
vzoriek, ako aj s priebehom vyvoja jednotlivych znakov
v ase. Zarovenl vSak poukdzali na to, ze TDS prindSa
vysledky, ktoré umoZiluji vzdjomne porovnavat
dominanciu atributov pocas hodnotenia, ako aj urcit
poradie jednotlivych dominatnych atributov.

TDS sa casto porovnava aj s dalsimi profilovymi
metodami, ako je QDA - kvantitativna deskriptivna
analyza. Napriklad, Labbe et al. (2009) testovali in vitro
gély sroznou koncentraciou aromatickych zloziek
pomocou metodik TDS a QDA. Porovnavanim tychto
dvoch metdd sa zaoberala aj $tadia Alberta et al. (2012),
v ktorej boli hodnotené senzorické vlastnosti rybich prstov,
pripravenych rdéznymi tepelnymi Gpravami. Napriek tomu,
ze TDS metdéda sa pouziva predovsetkym na tekuté
vyrobky, aj v tomto pripade sa dosiahli priaznivé vysledky.

Podobne obe tieto metody uplatnili Dinnella et al.
(2012), ato prizistovani vhodnosti pridavku olivového

oleja do konzervovanej zeleniny, a tiez Bruzzone et al.
(2013), ktori skumali vplyv zloZenia jogurtov na ich
Struktaru.

Ng et al. (2012) pouzili tieto dve metody pri posudzovani
vplyvu zlozenia na vnimanie chuti avone dzasov
z ¢iernych ribezli, pricom pri TDS aj QDA boli produkty
hodnotené tym istym senzorickym panelom. Dospeli
k zaveru, ze sucasné pouzitie oboch metdod umoziuje
komplexné senzorické profilovanie vyrobkov.

ZAVER

Metdda docasnej dominancie vnemov (TDS) slazi spolu
so Standardnymi metédami senzorickej analyzy ako
doplnkova metdéda na dotvorenie komplexného profilu
vyrobkov. V nasej praci sme ziskali iba ¢iastoény chutovy
profil zelenych ¢ajov, kedze primarnym cielom
nebol rating a ranking vyrobkov, ale sledovanie Casovej
dominancie jednotlivych chutovych atributov a nepriamo
aj korelacie medzi zlozenim a prejavom prislusnych chuti.
Na dosiahnutie reliablilnych vysledkov TDS je potrebné
viacnasobné opakovanie hodnoteni a zdokonal'ovanie
zmyslového vnimania spdsobilych panelistov.
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