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W artykule przedstawiono badania oceny jakosci butki tar-
tej pszennej oraz ryzowej. Opracowano receptury pozyskania
butek tartych pszennych oraz ryzowych, sprawdzono ich zdol-
nos¢ do odparowywania wody w procesie suszenia, a nastep-
nie rozkruszone pieczywa wykorzystano do dan gastronomicz-
nych, w celu oceny ich jakosci kulinarnej i organoleptycznej.

WSTEP

Jako$¢ (tac. gualitas) zostala zdefiniowana jeszcze przed
nastaniem nowej ery przez greckiego filozofa Platona jako ,,pe-
wien stopien doskonatosci”. W przemysle rolno-spozywczym
pojecie jakosci definiuje Polska Norma ujednolicona z Nor-
mami Unii Europejskiej, ktora opisuje jakos¢ jako ,,stopien,
w jakim zbior inherentnych wlasciwosci spelnia wymagania”
[6] oraz ,(...) ogoét cech i wiasciwosci wyrobu lub ustugi,
ktore decyduja o zdolnosci wyrobu lub ustugi do zaspokajania
stwierdzonych i przewidywanych potrzeb.” [3]

Metoda organoleptyczna jest jedng z trzech metod oceny
jakosci zywnosci. Ocena organoleptyczna prowadzona jest
za pomocg zmystow, natomiast analiza sensoryczna wyko-
rzystuje zmysty zespolu oséb ktore charakteryzuja si¢ duza
wrazliwo$cig sensoryczng, przy dostosowanych metodach
i warunkach jej prowadzenia. Metody te sg niemierzalne,
natomiast majg istotny wpltyw na wybor zywnosci. Metody
organoleptyczne stanowig psychologiczny aspekt percepcji
wrazen sensorycznych [1, 4].

Jakos$¢ zywieniowa zaréwno pieczywa jak i bulki tartej
obejmuje wiele wyroznikow. Wysoka warto$¢ technologicz-
na pieczywa jest zalezna przede wszystkim od surowcow
uzytych do jego produkcji. Zanieczyszczenia mikrobiologicz-
ne maki, czy jaj moga zdecydowanie obnizy¢ zaréwno jakos¢,
trwato$¢ jak i zdatnos$¢ do spozycia [2].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych réznic organoleptycznych pomiedzy bulka
tarta pszenng i ryZowa oraz wykazania réznic w zastoso-
waniu tychze bulek tartych do dan gastronomicznych.

Key words: wheat breadcrumbs, rice crumbs, organoleptic
rating, catering technology, quality.

The article presents the research results of the evaluation of
the quality of wheat and rice crumbs. The recipes for obtaining
breadcrumbs and rice rolls were developed, their ability to
evaporate water in the drying process was checked, and then
the crushed bread was used for gastronomic dishes to assess
their culinary and organoleptic quality.

METODYKA BADAN

Przeprowadzone badania miaty na celu wykazanie istot-
nych roznic organoleptycznych wynikajacych z zastoso-
wania w technologii gastronomicznej bulki tartej pszennej
oraz ryzowej, przy zalozeniu i deklaracji osob badanych,
iz nie sg uczulone na gluten oraz nie wykazujg chorob
glutenozaleznych.

Zakres pracy obejmowal opracowanie receptury pozy-
skania bulek pszennych oraz ryzowych, ktore poddano kon-
trolowanemu procesowi suszenia, a za pomocg miynka elek-
trycznego przetworzono na butke tarta pszenng i ryzowa. Tak
przygotowane bulki tarte poddano ocenie organoleptyczne;.

Drugim etapem badan byto wykorzystanie butki tartej pszen-
nej oraz ryzowej w technologii gastronomicznej. Przygotowano
dwa gotowe dania gastronomiczne z wykorzystaniem bulki tartej
— warzywa polane okrasg z bulki tartej oraz kotlety mielone. Po-
trawy poddano ocenie organoleptycznej. Wyniki oceny organo-
leptycznej poddano analizie oraz dokonano dyskusji wynikow.

W celu przeprowadzenia badan wytworzono dwa ro-
dzaje bulek: pszenne i ryzowe. Do produkcji butki pszennej
uzyto: make Dalachowska typ 480, drozdze $wieze, wodg
niegazowang, mleko 2%, sol, cukier, masto extra 82% thusz-
czu oraz jajko z chowu ekologicznego.

W produkc;ji bulki bezglutenowej uzyto za$ make ryzowa,
drozdze $wieze, masto extra 82% ttuszczu bez laktozy, mleko
bez laktozy, jajka z chowu ekologicznego, sdl i cukier. Surow-
ce wykorzystane do produkcji bulek ryzowych zostaty dobra-
ne w taki sposob, aby produkt mogt zosta¢ skonsumowany
przez osoby z nietolerancjg laktozy.
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Po potaczeniu wszystkich sktadnikdéw, przeprowadze-
niu procesu fermentacji, formowano porcje ciasta w ksztat-
cie okragltych bulek o wadze 95g. Pieczywo uktadano na
wylozonej papierem do pieczenia blaszce. Butki pszenne do-
datkowo nacinano t¢pg krawedzig noza, aby nadaé im specy-
ficzny ksztatt.

Pieczywo pszenne wypieczono w pickarniku nagrzanym
do temperatury 200°C, za§ pieczywo ryzowe wypieczono
w takim samym urzadzeniu w temperaturze 180°C. Butki
pszenne oraz ryzowe poddano procesowi studzenia oraz wy-
sychania.

Rys. 1. Bulki pszenne po wypieczeniu.
Fig. 1. Wheat rolls after baking.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Suszenie produktéw odbywato si¢ przy uzyciu cieplarki
nagrzanej do 105°C. Proces ten prowadzono w 4 etapach.
Pomigdzy kazdym etapem suszenia produktow dokonywano
studzenia suszonych materiatow w szklanym eksykatorze.
Suszony material umieszczano w naczyniu na okres trzydzie-
stu minut. Po ustabilizowaniu si¢ temperatury kazdorazowo

Rys. 2. Bulki ryzowe po wypieczeniu.
Fig. 2. Rice rolls after baking.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 4. Bulki po zmieleniu. Od lewej bulka tarta ryzowa,
po prawej bulka tarta pszenna.

Fig. 4. Rolls after mincing. From the left a piece of rice
tart, on the right - wheat breadcrumbs.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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dokonywano pomiaréw wagi suszonych bulek
za pomocg wagi analitycznej. Pierwszy etap su-
szenia trwal trzy godziny, a trzy pozostalte etapy
po jednej godzinie. Wyniki uzyskane w procesie
suszenia przedstawiono na ponizszym wykresie.

Wysuszone pieczywo poddano procesowi
mielenia za pomoca mtynka elektrycznego. Do
procesu rozdrabniania pieczywa uzyto sit o takim
samym rozmiarze.

Ocena organoleptyczna butki pszennej i ry-
Zowej oraz ocena organoleptyczna warzyw okra-
szonych bulka tarta pszenna i ryzowa, zostala
przeprowadzona bezposrednio po zmieleniu pie-
czywa w przystosowanym laboratorium Politech-
niki Opolskiej. Pomieszczenie charakteryzowato
si¢ duza iloscig $wiatta dziennego, a takze jasna
barwg $cian, co umozliwialo przeprowadzenie

Rys. 3. Zmiana masy bulek wzgledem czasu suszenia.
Fig. 3. Change of buns mass relative to drying time.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

badan w dogodnych warunkach. Buiki tarte zo-
staly osobno rozsypane na bialej kartce papieru,
a warzywa polane bulkg tarta zostaty podane na
biatych talerzach. Ilo§¢ badanych sktadnikoéw
byta taka sama, a takze do produkcji okrasy
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z bulek tartych uzyto takiej samej ilosci masta.
Grupa badawcza wykorzystywata swoje zmysty
wzroku, dotyku, wechu, smaku. Ankietowanym
nie ujawniono, ktory produkt zawiera lub nie za-
wiera glutenu.

Przed przystagpieniem grupy badawczej do
przeprowadzenia oceny organoleptycznej bul-
ki tartej pszennej i ryzowej wyjasniono sposob
oceniania. Zadna z o0séb nie byla palaczem,
a takze nie spozywata positku wczesniej niz 30
minut przed przystapieniem do analizy. W trak-
cie trwania badania osoby plukaty jame ustng
woda niegazowang.

Kazda osoba zadeklarowala, iz nie jest uczu-
lona na gluten i/ lub laktozg. Grupe badawcza
stanowito 5 kobiet oraz 5 mgzczyzn w wieku
23 lat. Ocena organoleptyczna zostata przepro-
wadzona przy uzyciu metody punktowej, ktorej
czgsciami sktadowymi byly: barwa, posta¢ —
stopien rozdrobnienia, zapach, smak, chrupkos¢
oraz wystgpowanie zanieczyszczen. Badanie wy-
konano na podstawie normy PN-A-74113:1997/
Az1:1999 — Wyroby piekarskie — Butka tarta [5]
oraz wzbogacono o dodatkowg ceche jakosciowa,
ktora stanowita chrupkos¢. Wszystkim czesciom
sklfadowym badania przypisano wartosci licz-
bowe od 1 — 5, gdzie 5 punktdéw oznacza cechy
najbardziej pozadanie, a 1 punkt oznacza ce-
chy niepozadane. Maksymalna ilo$¢ punktow
z oceny organoleptycznej wynosita 50 punktow.
Kazdemu badanemu wyréznikowi mozna byto
przypisa¢ tylko jedna oceng.

Ocena organoleptyczna kotletow mielonych
z wykorzystaniem bulki pszennej oraz ryzowej
prowadzona byta z udzialem 3 kobiet oraz 2
me¢zezyzn. W badaniu jakosci oceniano wyr6z-
niki takie jak: chrupko$¢, smak, zapach, soczy-
stos¢, wyglad. Kazdemu wyréznikowi mozna
byto przypisa¢ od 1-5 punktow, gdzie 5 punktow
oznacza cechy najbardziej pozadanie, a 1 punkt
oznacza cechy niepozadane. Badanie prowadzo-
no w przystosowanym laboratorium Politechniki
Opolskiej. Danie serwowano na biatych tale-
rzach.

ANALIZA | DYSKUSJA
WYNIKOW

Wyniki oceny organoleptycznej bulki tartej
zestawiono na rysunku ponizej. Wedhug ankie-
towanych butka tarta pszenna charakteryzowata
si¢ znacznie wyzszym stopniem chrupkosci oraz
bardziej pozadanym smakiem. Roznice pomie-
dzy badanymi materialami zauwazono roéwniez
W postaci — stopnia rozdrobnienia pieczywa.
Wedtug ankietowanych butka pszenna miata bar-
dziej odpowiedni rozmiar rozkruszenia. Bulka
tarta ryzowa zostala lepiej oceniona ze wzgle-
du na jej barwe, a takze nieznacznie lepiej oce-
niono brak w niej zanieczyszczen. W badaniu
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Rys. 5.
Fig. S.
Zrédlo:
Source:
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Wyniki oceny organoleptyeznej bulki tartej pszennej oraz rvizowej

Ocena organoleptyczna bulki tartej pszennej i ryzowe;j.
Organoleptic evaluation of wheat and rice breadcrumbs.

Opracowanie wlasne
Own study

Wryniki oceny organoleptyczne) warzyw okraszonych bulka tarta pszenna oraz rvzowa

Rys. 6.
Fig. 6.

Zrédlo:
Source:
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Rys. 7.
Fig. 7.

Zrédlo:
Source:

Harws e ,I I I I I }
ik Fasorursents Clped Parw b,

[T Puosts W Fapad
B Soak B Zaniconvececnia B Chopl

| | I4 _

Ocena organoleptyczna warzyw okraszonych bulka tarta pszen-
na i ryzowa.

Organoleptic evaluation of vegetables sprinkled with wheat and
rice bread crumbs.

Badamy wynimik

Opracowanie wlasne

Own study
Wyniki oceny organoleptycznej kotletow miclonych
z rastosowaniem bulki tartej pszenngj oraz rvzowej
W Choupbos: Sensd B
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Bufka rvin

Ocena organoleptyczna kotletow mielonych z zastosowaniem
bulki tartej pszennej i ryzowej.

Organoleptic evaluation of minced patties with the use of wheat
and rice crumbs.

Opracowanie wlasne
Own study
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ankietowani wykazali brak r6éznic pomigdzy zapachem butki
tartej pszennej oraz ryZowej.

Wyniki oceny organoleptycznej badania, w ktorym butka
tarta pszenna stanowita okras¢ do warzyw gotowanych prze-
stawiono na rysunku ponizej. W przypadku, gdzie bulka tar-
ta pszenna oraz ryzowa zostaty wykorzystane jako okrasa do
warzyw gotowanych, ankietowani do$¢ nisko ocenili barwe
bulki tartej ryzowej (w badaniach organoleptycznych rozkru-
szonego pieczywa jako produktu butka tarta ryzowa zostata
nieznacznie lepiej oceniona). Grupa badawcza, odwrotnie niz
w przypadku oceny organoleptycznej bulek tartych jako su-
rowca, ocenifa iz stopien rozdrobnienia buitki tartej ryzowe;j
w takim zastosowaniu jest bardziej pozadany. Duzg roznice
mozna zauwazy¢ w przypadku oceny chrupkosci — wedlug
ankietowanych okrasa z bulki tartej pszennej wptywa korzyst-
niej na ten wyroznik. Niewielkie réznice mozna zauwazy¢ w
zapachu, gdzie warzywa okraszone butka tarta pszenng zosta-
1y lepiej ocenione.

Ankietowani wskazali, iz w kotletach mielonych z wy-
korzystaniem bulki tartej ryzowej wszystkie badane cechy sa
bardziej pozadane. Najwigksza roéznic¢ mozna zauwazy¢ w
soczystosci mig¢sa. Zauwazono drobne réznice w chrupkosci
oraz w wygladzie serwowanych potraw. Grupa badawcza nie-
znacznie lepiej ocenita smak oraz zapach kotletow mielonych
z zastosowaniem bulki tartej ryzowe;.

WNIOSKI

1. Pieczywo ryzowe po wypieku charakteryzuje si¢ znacznie
wigkszg masa wody, niz pieczywo pszenne. W wyniku pro-
cesu suszenia ilo$¢ odparowanej wody z pieczywa ryzowego
jest znacznie wyzsza. W bulce pszennej odnotowano spadek
ilosci wody o 19,04%, natomiast w bulce ryzowej spadek
ten wynosit 27,54%. Wynika to z wiasciwosci reologicznych
mak z ktorych zostaly wyprodukowane bulki. Zawarto$é
biatek glutenowych oraz skrobi, maja istotny wplyw na
wlasciwosci fizyczne pieczywa.

2.

(3]
(4]
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Badania wykazaty brak znaczacych ro6znic pomiedzy za-
pachem potraw w wyniku uzycia butki tartej pszennej
iryzowej.

Zastosowanie bulki tartej ryzowej jako okrasa do warzyw
gotowanych pogarsza smak potraw.

Wybor rodzaju bulki tartej w zastosowaniu gastronomicz-
nym zalezy od indywidualnych preferencji.

Bulka tarta ryzowa w technologii gastronomicznej wpty-
wa pozytywnie na cechy jakosciowe migsa mielonego,
przyczyniajac si¢ do zachowania jego sprezystosci oraz
soczysto$ci. Bulka ta nieznacznie wplywa na poprawe
smaku, barwy, oraz chrupkosci kotletow mielonych.

Butka tarta pszenna charakteryzuje si¢ bardziej ziarnista
forma, natomiast bulka tarta ryzowa przypomina
posta¢ maczng. Wyrdznik ten wplywa istotnie na ceche
jakos$ciowa buiki tartej — chrupkos¢.
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