Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni §’{"‘%
=
Scientific Journal of Gdynia Maritime University ‘-%Ef
Nr 104/2018, 45-54 Ztozony/submitted: 31.01.2018
ISSN 2451-2486 (online) Zaakceptowany/accepted: 11.05.2018
ISSN 1644-1818 (printed) Opublikowany/published: 30.06.2018

DOI: 10.26408/104.05

OCENA JAKOSCI BULEK MASLANYCH
Z WYBRANYCH PIEKARNI TRADYCYJNYCH | EKOLOGICZNYCH

QUALITY ASSESSMENT OF BUTTER ROLLS
FROM SELECTED TRADITIONAL AND ECOLOGICAL BAKERIES

Beata Borkowska*, Marta Filipiak

Akademia Morska w Gdyni, Morska 81-87, 81-225 Gdynia, Wydziat Przedsiebiorczosci
i Towaroznawstwa, Katedra Towaroznawstwa i Zarzgdzania Jako$cig
e-mail: beata.borkowska@wpit.am.gdynia.pl

* Adres do korespondencji/Corresponding author

Streszczenie: Celem pracy byta ocena poréwnawcza jakosci butek maslanych z wybranych
dwoch piekarni tradycyjnych i dwoch piekarni ekologicznych. Materiat badawczy stanowito
pieczywo potcukiernicze — butki maslane. Zakupu dokonano w dwodch piekarniach
ekologicznych (AE i BE) i dwoch piekarniach tradycyjnych (AT i BT). Butki maslane poddano
ocenie punktowej. Oceniano nastepujgce wyrézniki jakosci pieczywa: cechy organoleptyczne
— wyglad zewnetrzny, skorke, miekisz, a takze smak i zapach. Badania fizykochemiczne
dotyczyly oznaczenia: wilgotnosci miekiszu, kwasowosci, zawartosci soli, cukrow, poro-
watosci i gestosci miekiszu oraz objetosci pieczywa. Butki maslane z piekarni tradycyjnej BT
i z piekarni ekologicznej BE uzyskaty | poziom jakosci. Natomiast butki maslane z piekarni
tradycyjnej AT osiaggnety Il poziom jakosci, a butki z ekologicznej piekarni BE zostaly
zdyskwalifikowane.

Stowa kluczowe: butki maslane tradycyjne i ekologiczne, ocena jakosci.

Abstract: The aim of the analysis was to make a comparative quality assessment of butter
rolls from selected traditional and ecological bakeries. The material was represented by semi-
confectionary bakery products — butter rolls. The purchase was made in two ecological
bakeries (AE and BE) and two traditional bakeries (AT and BT). Butter rolls were subjected to
a point grade. The following indicators of quality were assessed: organoleptic features,
appearance, crust, pulp, as well as taste and smell. Physico-chemical analyses covered the
determination of pulp moistness, acidity, salt content, sugars, porosity and density of the pulp
and the volume. Butter rolls from the traditional bakery BT and ecological bakery BE received
quality grade |. On the other hand, butter rolls from the traditional bakery AT, received quality
grade lll, and rolls from the ecological bakery BE were disqualified.

Keywords: traditional and ecological butter rolls, quality assessment.
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1. WSTEP

W polskiej tradycji 1 kulturze pieczywo zawsze zajmowalo zaszczytne miejsce.
Pisano o nim wiersze i otaczano szacunkiem i czcig w zyciu codziennym, w kazdym
domu. Do dnia dzisiejszego jest powszechnie znane i spozywane kilka razy dziennie,
w roéznych postaciach [Czerwinska 2009; Rothkaehl 2011].

Obecnie niemal w calej Polsce jada si¢ podobne pieczywo, co jest wynikiem
szerokiej gamy tatwo dostepnych produktow na rynku. Niegdys, kiedy gospodynie
domowe same wypiekaly chleb, to w zasadzie kazde gospodarstwo domowe mogto
si¢ pochwali¢ innym jego rodzajem. Rdznit si¢ on w niewielkim stopniu kwaso-
woscia, smakiem i aromatem, co wynikato z nieco odmiennego sktadu, czasu
fermentacji oraz cech pieca chlebowego, w ktorym nastgpowat wypiek [Kot 2007].

Nie da si¢ poming¢ faktu, ze rozlegtos¢ asortymentu pieczywa systematycznie
wzrasta. Wyrdzni¢ mozna pieczywo zwykle, wyborowe oraz potcukiernicze,
ktérego asortyment i popularno$¢ wcigz si¢ powicksza o nowe wyroby, np. m.in.
o bulki i rogale maslane, chalki, strucle i chlebki tureckie.

Pierwszy wypiek butki maslanej szacuje si¢ na potowe lat 70. XIX wieku. Miat
on miejsce w Bostonie, w Stanach Zjednoczonych, w hotelu Parker House. Pieczywo
to przyjeto si¢ 1 poczatkowo bylo oferowane jedynie w tej placowce. Z czasem bulki
pieczone w hotelu byly sprzedawane do innych hoteli, restauracji i sklepow, lecz
doktadne proporcje i sktadniki byly trzymane w tajemnicy, az do roku 1933, kiedy
na prosb¢ Franklina i Eleonory Rooseveltow wyrazono zgode na udostepnienie
receptury. Przepis przetrwal do czaséw obecnych, dotarlszy do krajow Europy,
w tym Polski. Butki maslane sg wypiekane w niemalze kazdej piekarni, a jedyne, co
ulegto niewielkim modyfikacjom, to ich proporcje, ktoére w przypadku naszego
kraju, sg regulowane polska normg [Johnson Lincoln 1884; PN-A-74105:1992;
Moore 2007].

Nalezy podkresli¢, ze poszczegdlne wyroby z asortymentu pieczywa potcukier-
niczego wypickane sg gléwnie w matych, prywatnych i panstwowych piekarniach
tradycyjnych lub ekologicznych.

Celem pracy byla ocena poréwnawcza jakosci bulek maslanych z wybranych
piekarni tradycyjnych i ekologicznych. W pracy przyjeto nastgpujace hipotezy
badawcze:

1. Bulki maslane z piekarni ekologicznej cechujg si¢ wyzszym poziomem jakos$ci
sensorycznej w porownaniu z butkami maslanymi z piekarni tradycyjne;j.

2. Producent bulek maslanych ma istotny wplyw na wyrozniki jakoSciowe
gotowego produktu.
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2. MATERIAL | METODYKA BADAN

Material badawczy stanowity butki maslane nalezace do pieczywa pszennego
potcukierniczego bez nadzienia. Zakupu dokonano w czterech wybranych
piekarniach: dwoch piekarniach ekologicznych (AE i BE) i dwoch piekarniach
tradycyjnych (AT i BT).

Butki maslane poddano punktowej ocenie organoleptycznej, w ktorej trakcie
oceniono: wyglad zewnetrzny, barwe, grubos¢ i pozostate cechy skorki, porowatosc,
elastyczno§¢ oraz pozostale cechy migkiszu, a takze smak i zapach [PN-A-
74108:1996]. Ocena organoleptyczna zostata przeprowadzona przez 10-osobowy
zespot oceniajacych o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej [PN-A-74106:1993;
PN-A-74108:1996].

Butki maslane poddano rowniez badaniom fizykochemicznym, w ktorych
uwzgledniono punkty za badane wskazniki fizykochemiczne. Oznaczono nastepu-
jace cechy fizykochemiczne: wilgotno$¢ migkiszu metodg suszarkowsg, kwasowos¢
metodg miareczkowa, zawartos¢ soli metodg Mohra, zawartos¢ cukréw metoda
Lane-Eynona, porowato$¢ miekiszu metoda Jacobiego, ggstos¢ migkiszu oraz
objetos¢ pieczywa [PN-A-74108:1996].

Na podstawie liczby punktow, uzyskanych z oceny organoleptycznej i wskazni-
kéw fizykochemicznych, okre§lono poziom jako$ci pieczywa zgodnie z polska
norma [PN-A-74108:1996].

W celu zweryfikowania postawionej hipotezy badawczej uzyskane wyniki
badan fizykochemicznych bulek maslanych poddano analizie statystycznej
z zastosowaniem testu analizy wariancji pojedynczej dla wielu $rednich [Gren 1974].

3. WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

W wyniku przeprowadzonej oceny organoleptycznej stwierdzono, ze ksztatt butek
byl odpowiedni. Butki byly dobrze wyrosnigte, kopulaste o podstawie owalnej,
z wyjatkiem bulek z piekarni tradycyjnej (AT), ktore byly znacznie sptaszczone,
co stanowi wade tego typu pieczywa.

Barwe skorki butek maslanych okreslono jako brazowa, z wyjatkiem butek
z piekarni ekologicznej (BE), ktorych skorka byta zbyt mocno spieczona i niezgodna
Z norma.

Srednig i rownomierng zgodna z norma porowatoscia miekiszu charakteryzo-
waty si¢ wyroby z piekarni (BT) i (AE), natomiast porowato$¢ bultek z piekarni (BE)
byta niewielka, a z piekarni (AT) — duza i nierownomierna, z porami rdéznej
wielkosci, co stanowito wadg pieczywa.

Elastyczno$¢ migkiszu butek z badanych piekarni spetniala wymagania normy,
miekisz przy lekkim nacisku wracat do stanu pierwotnego.
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Pozostate cechy migkiszu, jak rownomierne zabarwienie i sucho$¢ mickiszu
w dotyku, wystapity u wszystkich producentow, jednak w przypadku dobrej
krajalno$ci butki z piekarni tradycyjnej (AT) nie spelnialty wymagan normy,
poniewaz migkisz intensywnie kruszyt si¢ w trakcie krojenia.

Zapach butek maslanych byl swoisty i aromatyczny, z wyjatkiem wyroboéw
z piekarni ekologicznej (BE), ktérych zapach byt mato aromatyczny i stabo
wyczuwalny.

Smak byt wiasciwy dla danego rodzaju pieczywa, jednakze intensywna w smaku
i zapachu kruszonka na butkach z piekarni ekologicznej (BE) niekorzystnie
wplywata na smak, pozbawiajac go wyrazistosci i charakterystycznos$ci swoistej dla
butek maslanych.

Wyniki oceny punktowej butek maslanych z piekarni tradycyjnej i ekologiczne;j
zamieszczono w tabeli 1.

Tabela 1. Ocena punktowa butek maslanych z piekarni tradycyjnej i ekologicznej

Table 1. Scoring of traditional and ecological butter rolls

Wyrozniki jakosci Piekarnia tradycyjna Piekarnia ekologiczna
pleczywa AT BT AE BE
Wyglad zewnetrzny 0 5 5 4
Barwa skorki 3 3 3 -35
Grubos$¢ skorki 4 4 4 4
Pozostate cechy skorki 4 4 4 4
Elastyczno$¢ miekiszu 4 4 4 4
Porowatos$¢ miekiszu 0 3 3 2
migkiszy 0 3 3 3
Smak i zapach 6 6 6 5
Objetosc 3 3 3 3
Wilgotnos¢ 2 2 2 2
Kwasowos¢ 3 3 3 3
Zawartosé cukru zgodna zgodna zgodna zgodna
z normg z normg z normg z normg
wasa peczyva zoa | e | medw | o
Suma punktow 29 40 40 -1
pieczywo
Poziom jakosci ] | zdyskwalifiko-
wane

Zrédio: badania wlasne.
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Jakos$¢ bulek maslanych z piekarni tradycyjnej (BT) i z piekarni ekologicznej
(AE) plasowala si¢ na I poziomie jako$ci, natomiast butek maslanych z piekarni
tradycyjnej (AT) — na III poziomie jakosci. Butki maslane z ekologicznej piekarni
(BE) zostaty zdyskwalifikowane przez oceniajacych ze wzgledu na zbyt mocno
spieczong, zweglonag skorke.

Wskazniki fizykochemiczne, czyli: objetos¢ pieczywa, wilgotnos¢ miegkiszu,
kwasowos$¢, zawarto$¢ cukru oraz masa pieczywa, spelnialy wymagania normy
w przypadku bulek maslanych ze wszystkich wybranych piekarni.

Uzyskane wyniki badan oznaczen wskaznikoéw fizykochemicznych przedsta-
wiono w tabeli 2.

Tabela 2. Wyniki badan fizykochemicznych butek maslanych

Table 2. The results of physico-chemical butter rolls

Piekarnia tradycyjna Piekarnia ekologiczna
Wyrézniki jakosci
AT BT AE BE
Wilgotnos$¢ migkiszu [%] 34,5 31 39,3 38
Kwasowos$¢ [°kwasowosci] 2 3 2 3
Zawartosé soli [%] 1,2 1,9 1,3 1,9
Zawartosé cukru [%] 10,3 11,1 10,8 9,4
Porowato$¢ migkiszu [%] 83,3 75,9 77,8 70
Objetos¢ [cm?] 411,85 382,17 286,0 302
Gestos¢ miekiszu [gicm?] 0,2375 0,1541 0,1649 0,2560

Zrédlo: badania wlasne.

Woda jest drugim podstawowym sktadnikiem ciasta chlebowego zaraz po
mace. Posiada wptyw na przemiany fizyczne i chemiczne, jakie zachodzg podczas
jego wytwarzania, jak réwniez podczas wypieku pieczywa, ksztaltuje wlasciwosci
organoleptyczne, jest czynnikiem strukturotworczym 1 wspomaga dziatanie
polepszaczy [Szpakowska 2007; Rézyto i Dziki 2011].

Wilgotnos¢ migkiszu w badanych butkach maslanych ksztaltowata si¢ na
nastepujacych poziomach: 34,5% butki z piekarni AT, 31% — BT, 39,3% — AE 1 38%
— BE. W polskiej normie brak wymagan dotyczacych wilgotnos$ci pieczywa
potcukierniczego bez nadzienia.

W danych literaturowych wilgotno$¢ pieczywa waha si¢ w granicach od 30 do
45%, jak podaja Horubatowa i Haber [1994].
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Oznaczona wilgotno$¢ migkiszu w butkach maslanych z piekarni tradycyjnych
i ekologicznych miescila si¢ w zakresie przytoczonym przez Horubatowa i Haber
w zrddtach literaturowych.

Kwasowo$¢ w butkach maslanych ksztattowata si¢ w granicach 2-3
[’kwasowosci]. Kwasowos$¢ na poziomie 2 [°kwasowos$ci] oznaczono w butkach
maslanych z piekarni tradycyjnej (AT) i ekologicznej (AE), natomiast butki
z piekarni tradycyjnej (BT) i ekologicznej (BE) cechowaly si¢ najwyzszym stopniem
kwasowosci na poziomie 3 [°kwasowosci | (tab. 2).

Kwasowo$§¢ w pieczywie potcukierniczym bez nadzienia zgodnie z wyma-
ganiami polskiej normy nie powinna przekraczaé 3 [°kwasowosci] [PN-A-
74106:1993]. Badana kwasowo$¢ w bulkach maslanych byla zgodna z wymaga-
niami polskiej normy.

Gorynska-Goldmann podaje, ze kwasowos$¢ pieczywa poélcukierniczego jest
bliska kwasowosci zwyklego pieczywa pszennego, ktdra zgodnie z norma dotyczaca
pieczywa pszennego rowniez nie moze przekracza¢ 3 stopni kwasowosci [PN-A-
74105:1992; Gorynska-Goldmann 2010].

S6l kuchenna stanowi wazny dodatek technologiczny, ktéry peni role
typowego polepszacza jakosci pieczywa. Dodana w niewielkiej ilosci (od 1 do 3%)
w fazie przygotowania ciasta powoduje zmniejszenie aktywnos$ci amylaz,
podatnosci skrobi na dziatanie amylaz, zwigkszenie temperatury kleikowania skrobi,
poprawia wyglad bochenkow, zwigksza ich objetosc, sprzyja brazowieniu skorki,
nadaje jej chrupkos¢, sprawiajac, ze migkisz staje si¢ delikatniejszy. Ponadto, dzieki
tej substancji, pieczywo nabiera przyjemnego smaku [Piesiewicz i Bartnikowska
2004; Flaczyk i Gorska 2006].

Analizujac uzyskane wyniki, stwierdzono, ze zawarto$¢ soli w bulkach
maslanych z piekarni (BT) ksztaltowata si¢ na poziomie 1,9%, z piekarni (AT) —
1,2%, (BE) — 1,9%, a z (AE) — 1,3%.

Najwyzszg zawartoscig soli na poziomie 1,9% charakteryzowaly si¢ butki
maslane z piekarni tradycyjnej (BT) i z piekarni ekologicznej (BE). Natomiast
najnizsza zawarto$cig soli odznaczaty si¢ butki maslane z piekarni (AT) — 1,2%
(tab. 2).

Zawarto$¢ soli dla pieczywa pszennego poéfcukierniczego nie jest normalizo-
wana. Przyjmuje sie, ze dodatek soli do pieczywa powinien by¢ zgodny z zasada
quantum satis, a zatem w dawce najnizszej, niezbednej do osiggnigcia zamierzonego
efektu technologicznego, zgodnie z dobrg praktyka produkcyjng (GMP) [Rutkowski,
Gwiazda i Dabrowski 2003; Krygier 2005].

W danych literaturowych sugerowany dodatek chlorku sodu do pieczywa
wynosi od 1 do 3%, jak podajg [Piesiewicz i Bartnikowska 2004]. Piesiewicz
w kolejnym artykule dokonuje obliczen i ich interpretacji, twierdzac, ze w bultkach
maslanych, przy maksymalnym dodatku soli, jej zawarto$¢ wynosi 1,07 gna 100 g
pieczywa [Piesiewicz 2010].
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Oznaczona zawarto$¢ soli w badanych butkach maslanych z piekarni tradycyj-
nych i ekologicznych zawierata si¢ w przedziale sugerowanym przez Piesiewicza
i Bartnikowska, jednak przekraczata zawartos¢ soli wyliczong przez Piesiewicza dla
bulek maslanych.

Po oznaczeniu zawarto$ci cukréw w butkach maslanych z wybranych piekarni
stwierdzono, ze najwyzsza zawarto$cig cukrow charakteryzowaty sie butki maslane
z piekarni tradycyjnej (BT) — 11,1%, a najnizszg — butki z piekarni ekologicznej (BE)
-9,4%.

Zgodnie z polska norma dotyczaca pieczywa pszennego potcukierniczego,
zawarto$¢ cukrow ogotem w butkach maslanych w suchej masie, w przeliczeniu na
sacharoze, powinna by¢ nie mniejsza niz 8,5%. W przebadanych butkach zawartosc¢
cukrow byta wicksza od minimalnej wartosci okreslonej w normie [PN-A-
74106:1993].

Jak podaja Ambroziak i Staszewska, ilo§¢ cukrow w butkach maslanych miesci
si¢ w zakresie od ok. 9 do 12% sacharozy na 100 g pieczywa [Ambroziak
i Staszewska 2002].

Uzyskane w pracy wyniki zawartosci cukru w badanym pieczywie potcukier-
niczym bez nadzienia ksztaltowaty si¢ w zakresie od 9,4% do 11,1% i byly zblizone
do zawartosci podanych przez autorow.

Porowato$¢ pieczywa, czyli stosunek objetosci zajmowanej przez pory do
ogoblnej objetosci pieczywa, jest charakterystycznym wskaznikiem jego jakosci
[Szpakowska 2007].

Porowatos¢ migkiszu w butkach maslanych ksztaltowata si¢ w granicach
70-83,3%. Najwyzsza porowato$cia cechowaly si¢ bulki maslane z piekarni
tradycyjnej AT (83,3%), a najnizsza — bulki z piekarni ekologicznej (BE) — 70,0%.
Porowato$¢ miegkiszu jest wyrdznikiem jako$ci nienormowanym w polskich
normach.

Jak podaja zrodta literaturowe, porowato$¢ w pieczywie pszennym wynosi od
73 do 83% [Flaczyk i Gorska 2006].

Wyniki oznaczonej porowatosci migkiszu dla butek maslanych ze wszystkich
czterech piekarni odznaczaty si¢ porowatoscig zblizong do zakresu podanego przez
wyzej wspomnianych autorow.

Objetos¢ pieczywa wskazuje na jakos$¢ uzytego surowca oraz na prawidtowosc¢
przebiegu procesu technologicznego. Im wyzsza jest objetos¢ pieczywa przy tej
samej masie, tym wyzsza jest jego jako$¢ [Lempka 1986].

Butki maslane z piekarni tradycyjnej (AT) charakteryzowaty si¢ objetoscia
wynoszacg 411,85 c¢cm?®, z piekarni (BT) — 382,17 cm®, z (AE) — 286,0 cm’,
a z piekarni (BE) — 302,0 cm’. Ze wszystkich przebadanych butek maslanych
pieczywo z piekarni (AT) — 411,85 cm® cechowalo sie najwyzszg objetoscia.

W polskiej normie zostaty okreslone wymagania dla objetosci 100 g pieczywa,
ktora powinna by¢ nie mniejsza niz 280 cm?®. Objeto$¢ badanych butek maslanych
byta zgodna z wymaganiami normy [PN-A-74106:1993].

Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, nr 104, czerwiec 2018 51



Beata Borkowska, Marta Filipiak

W zrodtach literaturowych Lewicka stwierdzita, Zze objetos¢ butek waha sie
w granicach od 280 cm® do ok. 400 cm’ [Lewicka 2007]. Zaobserwowano, ze
w przypadku badanych butek maslanych z obu piekarni wyniki byty zblizone do
podanego zakresu przez Lewicka.

Gesto$¢ migkiszu stanowi jeden z wazniejszych wyznacznikdw jako$ci procesu
produkcji pieczywa i zalezy od spulchnienia oraz czasu wyrastania ciasta [Lempka
1986].

Sposrod wszystkich przebadanych butek maslanych to bulki z piekarni (BE)
cechowaly si¢ najwyzszg gestoscig migkiszu — 0,2560 g/cm?, natomiast najnizszg
gestoscig charakteryzowaly sie bulki z piekarni BT (0,1541 g/cm?®).

Normy dotyczace pieczywa pszennego potcukierniczego nie zawierajg
wymagan dotyczacych gestosci miekiszu.

Z danych literaturowych wynika, iz przedzial gestosci migkiszu pieczywa
pszennego waha sie w przedziale od 0,2 g/cm® do 0,3 g/cm?, jak podajg Dziki,
Siastata i Laskowski [2011]. Oznaczona ggstos¢ migkiszu butek maslanych miescita
si¢ w zakresie podanym przez autordéw, co potwierdzalo, ze przebadane pieczywo
odznaczato si¢ podobng gestoscig migkiszu.

Wskazniki fizykochemiczne, czyli: objetos¢ pieczywa, wilgotnos¢ mickiszu,
kwasowos¢, zawarto$¢ cukru oraz masa pieczywa, speinialy wymagania normy
w przypadku bulek maslanych ze wszystkich wybranych piekarni.

W celu oceny wynikow badan fizykochemicznych butek maslanych
zastosowano test analizy wariancji pojedynczej dla wielu $rednich dla przyjetego
poziomu istotnosci a = 0,05 (tab. 3).

Tabela 3. Wyniki analizy wariancji pojedynczej dla butek maslanych

Table 3. The results of a single variant analysis for butter rolls

Cechy butki maslanej Fobliczone F3,4
Wilgotnos¢ migkiszu 4379* 6,59
Kwasowos¢ 350" 6,59
Zawartos¢ soli 3166,7* 6,59
Zawarto$¢ cukrow 14 600~ 6,59
Porowato$é miekiszu 199 085* 6,59
Objetos¢ pieczywa 51 214,3* 6,59

*

istotne réznice.

Zrédlo: badania wlasne.
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Ocena jako$ci butek maslanych z wybranych piekarni tradycyjnych i ekologicznych

Po przeprowadzeniu analizy wariancji pojedynczej dla wielu $rednich
1 pozytywnym przyjeciu hipotezy badawczej wykazano istotny wpltyw producenta
na badane wyrdzniki fizykochemiczne w butkach maslanych: wilgotno$¢ migkiszu,
porowatos¢, gestos¢, objetos¢ oraz kwasowosé, zawartos¢ soli i cukru w butkach
maslanych.

4. WNIOSKI

1. Poddane badaniom laboratoryjnym butki maslane z piekarni tradycyjnych
i ekologicznych spelialy wymagania fizykochemiczne, zawarte w polskiej
normie, a wyniki badan cech fizykochemicznych byly zblizone do danych
zawartych w zrodtach literaturowych.

2. Po przeprowadzeniu analizy statystycznej i zweryfikowaniu przyjetej hipotezy
badawczej stwierdzono, ze czynnik, jakim jest producent, mial istotny wptyw na
badane wyrdzniki jakosci butek maslanych.

3. Na podstawie punktowej oceny organoleptycznej najwyzszy 1 poziom jakosci
uzyskaty butki maslane z piekarni tradycyjnej (BT) i ekologicznej (AE). Butki
z piekarni tradycyjnej (AT) uzyskaly III poziom jako$ci, natomiast butki
ekologiczne z piekarni (BE) zostaty zdyskwalifikowane.

4. Najlepsza jakoscig sensoryczng i badanymi wyroznikami fizykochemicznymi
wykazaty sie butki maslane z piekarni tradycyjnej (BT) i ekologicznej z (AE).

5. Nie mozna jednoznacznie stwierdzi¢, ze jako$¢ sensoryczna butek maslanych
z piekarni ekologicznych jest lepsza od butek maslanych z piekarni tradycyjnych.
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