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Ocena jakoS$ci bulki tartej

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczqcych oceny jakosciowej butki tartej dostepnej w sieciach handlowych,
piekarniach i matych sklepach osiedlowych. Analizie poddano szesnascie produktéw. Oprocz oceny sensorycznej do-
konano oceny wilgotnosci i kwasowosci produktu. W dalszej czesci dokonano poréwnania jakosci butki tartej w zalez-
nosci od ceny i zidentyfikowano zanieczyszczenia. Na podstawie badan stwierdzono, Ze jakosé¢ butki tartej nie jest ade-
kwatna do ceny. Wilgotnosé¢ oraz kwasowos¢ w kilku produktach przekraczata dopuszczalne normy, a znalezione za-
nieczyszczenia dyskwalifikowaty produkt.

Stowa kluczowe: butka tarta, jakos¢, zanieczyszczenia

The quality bread crumbs evaluation

Summary

The paper presents results of qualitative assessment research of bread crumbs available in retail chains, baker-
ies, small supermarkets and stores. Sixteen products were analyzed. The sensory analysis, moisture and acidity
evaluation were made. In the next part of the work, quality and contamination for each bread crumbs depending
on price were comparison. On this base revealed that the quality of bread crumbs is not adequate to the price.
Moisture and acidity exceeded the legal limit in several products and contaminations disqualified the product.
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Wprowadzenie

Produkcja zZywno$ci nierozerwalnie zwigzana jest z bezpie-
czenstwem wyprodukowanych wyrobéw. Obowiazek sto-
sowania systemu HACCP wymusit na producentach stoso-
wanie dobrych praktyk i dbania o aspekty bezpieczenstwa
produkowanej zywnosci. Coraz cze$ciej méwigc o bezpie-
czenstwie zywno$ci zwraca sie rOwniez uwaga na jej ja-
kos¢é. W dzisiejszych czasach jako$¢ jest podstawowym
warunkiem zaistnienia produktu i utrzymania danego asor-
tyment na rynku, mimo ciagle wzrastajacej konkurencji.
Piramida zywienia przedstawia produkty zbozowe, jako
podstawe konstrukcji tuz po ruchu fizycznym. Produkty
piekarnicze stanowia wiodaca grupe zywnosSci i wraz
z ro$linami stragczkowymi dostarczaja niezbedne sktadniki
odzywcze dla prawie 75% ludnos$ci. Szacuje sie, ze pod
wzgledem spozycia produkty piekarskie znajduja sie na
trzeciej pozycji po produktach mlecznych i ziemniakach
(Diowksz, 2012). Jednym z produktéw piekarniczych sze-
roko wykorzystywanym w gospodarstwach domowych
i zaktadach przetwdrstwa spozywczego jest butka tarta.
Stosowana byta ona od dawna w réznych sektorach branzy
spozywczej. Jednak na szeroka skale zaczeto wykorzysty-
wac ja dopiero w latach 50-tych ubiegtego wieku do przy-
gotowywania wstepnie podsmazanych mrozonych dan
gotowych (Tirekii in., 2006). Na zwiekszenie zastosowania
butki tartej w wyrobach gotowych przyczynit sie réwniez
wzrost wydatkéw na zywienie poza domem, szczegdlnie w
sieciach fast food oraz coraz wieksza popularno$¢ zywnosci
wygodnej i wysokoprzetworzonej (Levytska, 2011). Sieci

fast food oferuja w swoich menu duzg ilo§¢ produktéw
panierowanych takich jak nugetsy, stripsy, skrzydetka
z kurczaka, paluszki rybne oraz warzywa i sery smazone
w panierce w glebokim oleju. Wzrost zapotrzebowania na
butke tartg przyczynit sie do wzrostu jej podazy, co nieko-
niecznie przektada sie na jako$¢ produktu. Swiadczy¢ o tym
moga liczne badania dotyczace jakoSci produktéw piekar-
niczych prowadzone przez Inspekcje Jakosci Handlowej
Artykutéow Rolno-Spozywczych (IJHARS).

Butka tarta to produkt uzyskany z wysuszonego pieczywa
pszennego zwyktego i wyborowego poprzez jego zmielenie
lub starcie. Do jej produkcji nie wykorzystuje sie pieczywa
Graham oraz razowego, jak réwniez pieczywa z dodatkiem
zdobien, nadzien i nasion, zabrudzonego, o obcym smaku
lub zapachu (PN-A-74113:1997/Az1:1999). Najpopular-
niejsze odmiany butki tartej to: jasna, biata, ruda, z chleba
Zytniego, z sucharéw biszkoptowych. Ziarna wchodzace
w skiad pieczywa (mak, dynia, len i inne) traktowane sa
w butlce tartej, jako zanieczyszczenia i nie powinny znalez¢
sie w produkcie gotowym.

Cel badan

Celem pracy byta ocena jakosci handlowej bulki tartej ofero-
wanej przez duze sieci handlowe, mate sklepy i lokalne pie-
karnie na rynku koszalinskim. Bulki tarte oceniono pod
wzgledem waloréw sensorycznych oraz whasciwosci fizyko -
chemicznych. Dokonano oceny wykrytych zanieczyszczen
wystepujacych w bulce oraz przeprowadzono analize zalez-
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nos$ci, pomiedzy jakoscig butki tartej pod wzgledem senso-
rycznym, a jej cena.

Material i metoda

Materiatem uzytym do badan byta butka tarta pozyskana
z piekarn, matych sklepéw, a takze duzych sieci handlo-
wych na terenie Koszalina. Analizie poddano 16 prébek w
kolejnosci losowej przedstawionych na rysunku 1.

B 3

13 14

Rys. 1. Materiat badawczy - butka tarta réznych producentéw

Fig. 1. The research material - bread crumbs from various manufacturers

Ocena sensoryczna przeprowadzona zostata przez przeszko-
lony, siedmioosobowy zespdt i obejmowata 5-punktowg
ocene barwy, postaci, zapachu, smaku oraz wystepowania
zanieczyszczen w produkcie. Badanie wykonano wedtug
normy: PN-A-74113:1997/Az1:1999 - Wyroby piekarskie -
Butka tarta. Barwe, posta¢, wystepowanie zanieczyszczen
oceniono wzrokowo, na biatym tle, w $wietle dziennym.
Zapach zostat okreSlony od razu po otwarciu opakowan,
a takze po kilkusekundowym ogrzaniu prébek w kuchence
mikrofalowej, dzieki czemu mozliwe byto wydobycie inten-
sywniejszego aromatu.

Wszystkim cechom z pieciu kategorii (barwa, posta¢, za-
pach, smak, wystepowanie zanieczyszczen) przypisano
warto$ci liczbowe od 1 - 5, gdzie 1 wyraza najstabszy wy-
nik, a 5 adekwatnie najlepszy. Maksymalna ilo$¢ punktéw
Z oceny sensorycznej wynosita 25 pkt.

Opis badanych cech jako$ciowych i ich punktacja:
1) Barwa:
5 pkt - jasnokremowy, jasnobezowy, jednolita,
4 pkt - kremowy, jasnozétty,
3 pkt - z6tty, bezowy,
2 pkt - brazowy,
1 pkt - szarozielony.
2) Postac:
5 pkt - sypka, bez grudek (drobna jak i granulowana),
3 pkt - sypka, nieznaczna ilo$¢ grudek,
1 pkt - wystepowanie grudek, posta¢ zbrylona.
3) Zapach:
5 pkt - wiasciwy, swoisty,
4 pkt - swoisty, ale stabo wyczuwalny,
3 pkt - obcy, ale przyjemny: stodkawy, karmelowy,
2 pkt - obcy: ziotowy, zjetczatego ttuszczuy,

1 pkt - stechty, zlezaty.
4) Smak:

5 pkt - charakterystyczny dla suszonego pieczywa, wia-
Sciwy,

4 pkt - stodkawy,

3 pkt - niewyrazny, ale akceptowalny,

2 pkt - nietypowy, gorzki,

1 pkt - obcy, chemiczny, smak stechlizny.
5) Wystepowanie zanieczyszczen:

5 pkt - brak,

4 pkt - niewielka ilo$¢ wtracen pochodzacych w wyro-
boéw piekarskich (np. mak),

0 pkt - zanieczyszczenia obce.

Ocena fizykochemiczna obejmowata pomiar wilgotnosci za
pomoca wagosuszarki WPS 110S oraz oznaczenie kwaso-
wosci ogdlnej (PN-A-74108). Badania wykonano w trzech
powtoérzeniach.

Wyniki badan i ich oméwienie
Ocena sensoryczna

Zbiorcze wyniki analizy sensorycznej przedstawiono na
wykresie (rys. 2.).
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Wynik oceny sensorycznej [pkt]
The result of sensory evaluation [piont]
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Rys. 2. Analiza sensoryczna butek tartych
Fig. 2. Sensory analysis of bread crumbs

W ocenie sensorycznej najwiecej punktéw uzyskata butka
tarta nr 11, a najnizszg butka tarta nr 9. Wszystkie analizo-
wane buiki otrzymaly maksymalng liczbe punktéw za granu-
lacje (postac), odejmowano natomiast punkty za smak i za-
pach oraz przyznawano 0 pkt, gdy zidentyfikowano zanie-
czyszczenia dyskwalifikujace (np.: paznokie¢, materiat opa-
kowaniowy).

Ocena fizyko-chemiczna

Wyniki oceny wilgotno$ci i kwasowos$ci przedstawiono
na rysunkach 3 i 4. Czerwona linia na wykresie (rys. 3) ozna-
cza maksymalng, dopuszczalng wartosci wilgotnosci
w bulce tartej (10%) zgodnie z normg PN-A-74113:1997.
Z przedstawionych danych wynika, ze 11 prébek odpowia-
da wymaganiom normy. Prébki 1, 4, 9, 14 nieznacznie
przekraczaja dopuszczalng warto$¢. Wilgotnos$¢ butki tartej
nr 8 wynosi 14,32%.
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Tak wysoka wilgotno$¢ ma odzwierciedlenie w ocenie sen-  Bulki tarte poddane ocenie zestawiono w tabeli 1 uwzgled-
sorycznej (19 pkt) Najnizsza wilgotno$¢ miata butka tarta nr  niajac ich cene jednostkows, cene za kilogram, wyniki oce-
11, co przetozylo sie na wysokg ocene sensoryczng (25 pkt.).  ny punktowej oraz przyczyne dyskwalifikacji.

14 Tabela 1. Cena, ilos¢ punktow uzyskanych w ocenie sensorycznej oraz przy-
12 czyna dyskwalifikacji badanych butek tartych
Tabele 1. Price, number of points obtained in sensory evaluation and the
10 + reason for the disqualification investigated bread crumbs
© O\—Q- g | Numer Masa; . X . &¢ 3
§ T probki; Mass Cenla ]e‘?‘“" Ce.na zalkg  llosépky Dyskwalifikacja;
Z = Unit price Price per 1kg Amountof P
s Z 6 - Number of [g] X Disqualification
g [z1] [z1] points
§ = sample
= 47 1 500 1,89 3,78 18 w
2 A 2 500 1,80 3,60 23
0 - 3 500 4,49 8,98 24
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 4 500 1,39 2,78 22
Numer prébki; 5 500 2,29 4,58 19 k
Sample number 6 450 3.89 864 20
Rys. 3. Wilgotnos¢ badanych butek tartych 7 400 2,49 6,23 13 z
Fig. 3. Moisture content of analyzed bread crumbs 8 500 2,30 4,60 19 w
9 500 2,59 5,18 12 w,z
6 - 10 500 1,85 3,70 15 Z
11 500 1,99 3,98 25
5 12 375 3,19 8,51 19
13 400 3,29 8,23 15
O 4 14 400 1,99 4,98 22
)
2
g j:? 3 15 450 1,99 4,42 14
Z= 16 500 1,99 3,98 23
- =] 77 77 . .
2 w - ilgotnos$é; k - kwasowosé; z - zanieczyszczenia
w - moisture; k - acidity; z - pollution
1 .|
[ 10

1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
Numer prébki;
Sample number
Rys. 4. Kwasowos¢ badanych butek tartych
Fig. 4. Acidity of analysed bread crimbs

Warto$ci kwasowosci sa zréznicowane, ale prawie wszyst-
kie mieszcza sie w granicach normy, ktéra obrazuje czer-
wona linia. Tylko jedna z szesnastu butek tartych przewyz-
sza warto$¢ 5 stopni (prébka nr 5). Butki tarte nr 10 i 15

L Y . 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
majg wiekszg kwasowos$¢ od pozostatych, ale nie przekra- . .

. ; : N . Wynik oceny sensorycznej [pkt];
czaja wymagan zawartych w normie. Najnizszy wynik kwa- The result of sensory evaluation [piont]
sowosci odnotowano dla butki nr 4. Rys. 6. Wykres zalezno$ci jakosci butki tartej od jej ceny

Cenaza kilogram [PLN];
Price per kilo [PLN]

=T S S e L L = AT B = s JN=]
*

Zanieczyszczenia, ktére wystapily w wiekszoéci prébek to Fig. 6. Graph dependence of quality bread crumbs from its price

mak oraz w jednym przypadku dynia (butka tarta nr 9).
W normie opisujacej wymagania dla bulki tartej niedopusz-
czalne s3 takie zanieczyszczenia. Swiadcza one o wykorzy-
staniu do produkcji butki tartej pieczywa z ziarnami, co jest
niezgodne z wymaganiami. Natomiast zidentyfikowane za-
nieczyszczenia obce, poddane analizie mikroskopowej, dys-
kwalifikujg produkt (rys. 5).

Na powyzszym wykresie (rys. 6.) przedstawiono badane
butki tarte w zaleznosci od ich ceny za 1 kg oraz iloSci punk-
tow uzyskanych z oceny sensorycznej. Wyrédzniono trzy
obszary (I, II, III) charakteryzujace wybrane butki tarte. Ob-
szar I (kolor niebieski) przedstawia butki tarte o najwyz-
szych cenach za 1 kg, od 8 zt do 9 zt. W tym obszarze znala-
zty sie zaréwno bulki tarte o wysokiej jakosci (numer 3)
i butki o gorszej jakosci (numer 13). Najlepszym obszarem
pod wzgledem jakoSciowym (najwyzsze wynik z oceny sen-
! sorycznej) jest obszar Il (kolor czerwony). Do tego obszaru
L zakwalifikowano dwie najlepsze butki tarte, a mianowicie
butka nr 11, ktéra uzyskata 25 punktéw i butka nr 3, ktéra
uzyskata 24 punkty. Cena tych butek rézni sie znaczaco,
poniewaz za najlepsza butke trzeba zaptaci¢ 3,98 zt za 1 kg,
Rys. 5. Zidentyfikowane zanieczyszczenia a za butke o nieco tylko nizszej jakosci ponad dwukrotnie
Fig. 5. Identified contamination wiecej. Z kolei obszar III (kolor zielony) zawiera butki tarte,
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ktdre posiadaja dobre cechy jako$ciowe, a przy tym ich ceny
s niskie, w granicach 2 - 5 zt. Z wykresu wynika, ze najlep-
sza pod kazdym wzgledem jest bultka tarta nr 11, zaznaczona
kolorem czerwonym. Jakos¢ tej bulki jest najwyzsza, a cena
ksztattuje sie na niskim poziomie ok. 4 zt za 1 kg.

Podsumowanie i wnioski

Na podstawie wynikéw badan i ich analizy sformutowano
nastepujace wnioski oraz uwagi:

- Cena bulki tartej nie jest adekwatna do jako$ci produktu.

- Najlepsza butka tarta biorac pod uwage wyniki oceny
sensorycznej i fizyko - chemicznej byta butka tarta nr 11
(25 punktéw, wilgotnos¢ 4,29%, kwasowos¢ 2,88 stopnia).
Za kilogram tego produktu trzeba zaptaci¢ 3,98 ztotych, jest
to jedna z najnizszych cen wsréd ocenianych butek tartych.
- Najgorsza butka tarta byta butka nr 9. W ocenie senso-
rycznej uzyskata zaledwie 12 punktéw, na co miata wptyw
podwyzszona wilgotno$¢ i zidentyfikowane zanieczyszcze-
nia. Cena tej butki za 1 kg to 5,18 ztotych.

- Wszystkie bulki tarte, oprocz bulki tartej nr 5, spetniaty
wymagania normy PN-A-74113:1997 odnosnie kwasowosci.
- Prawie 1/3 badanych butek tartych (5 préobek) nie spet-
niaty wymagania normy odnos$nie wilgotnosci. Wilgotnos¢
powyzej 14 % (butka tarta nr 8), moze $wiadczy¢ o nieod-
powiednich warunkach przechowywania, ktére moga pro-
wadzi¢ do proceséw psucia lub ple$nienia tego produktu.

- Zanieczyszczenia pochodzace z wyrobéw piekarskich
(mak, dynia) sg wynikiem uzycia do produkcji butki tartej
nie tylko pieczywa pszennego zwyktego i wyborowego, ale
tez butek z dodatkiem catych ziaren. Natomiast zanieczysz-
czenia obce tj. materiat opakowaniowy, kawatek paznokcia
czy owad $wiadczg o nie zachowaniu zasad Dobrej Praktyki
Produkcyjnej, Dobrej Praktyki Higienicznej oraz zasad sys-
temu HACCP i dyskwalifikujg produkt.

- Porownujac jakos¢ bulki tartej w stosunku do jej ceny
wyszczegllniono trzy obszary. I obszar zawiera bultki o
najwyzszych cenach za 1 kg i réznej jakosSci. Obszar Il za-
wiera bulki o najlepszej jako$ci, obszar Il zawiera butki
tartej o wysokiej jakosci i niskiej cenie.

Bibliografia

Diowksz, A. (2012). Pozycja pieczywa w diecie. Przeglgd
Piekarski i Cukierniczy, 60(10), 16-17.

Tireki, S., Sumnu, G., Esin A. (2006). Production of bread
crumbs by infrared-assisted microwave drying. Europe-
an Food Research and Technology, 222, 8-14.

Levytska G. (2011). Ustugi gastronomiczne - znaczenie
i tendencje rozwoju. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
ISBN 978-83-7583-337-9

PN-A-74113:1997/Az1:1999. Wyroby piekarskie - butka tarta.

PN-A 74108: 1996. Pieczywo. Metody badari i ocena punktowa.

Sylwia Mierzejewska
Politechnika Koszalinska
Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego

e-mail: sylwia.mierzejewska @tu.koszalin.pl

Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 3/4-2015(15)

25

Korczyk-Szabo, J. i in. (2015). Ocena jakosci butki tartej. Inzynieria Przetwdrstwa Spozywczego, 3/4(15), 22-25.


mailto:sylwia.mierzejewska@tu.koszalin.pl

