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Problematika výroby peèiva typu croissant

BERNADETTA HOZOVÁ − ZITA CSAPLÁROVÁ

SÚHRN. Príspevok podáva literárny preh¾ad novších dostupných poznatkov z oblasti tech−
nológie, hygieny a senzorického hodnotenia pekárskeho peèiva typu croissant. Preh¾ad
dokumentuje aktuálny stav danej problematiky a poukazuje na možnosti zlepšenia akosti
a zvýšenia trvanlivosti týchto netradièných cereálnych výrobkov.

K¾ÚÈOVÉ SLOVÁ: cereálne výrobky; croissant; kvalita; technológia; hygiena

Výroba pekárskeho peèiva predstavuje významný èlánok v po¾nohospo−
dársko−potravinárskom komplexe pri zabezpeèovaní výživy obyvate¾stva.
Objem výroby neustále rastie v súèinnosti s vývojom nových druhov výrob−
kov a v dôsledku širšej ponuky sortimentu sa zvyšuje dopyt aj v maloob−
chodnej sieti. Hlavnými výhodami sú: chu�ová rozmanitos�, pohotovos�
na konzumáciu a dlhodobá skladovate¾nos�.

Základnými znakmi akosti trvanlivých výrobkov je zdravotná bezchybnos�
a optimálne senzorické vlastnosti. Na akos� a trvanlivos� výrobkov vplýva kva−
lita surovín, receptúra, ale aj podmienky skladovania. Trvanlivos� pekárskych
výrobkov so stredným a vysokým obsahom vlhkosti je èasto limitovaná rastom
plesní. Ve¾a druhov je schopných rás� pri hodnotách aktivity vody 0,8 a niek−
toré xerofilné aj pri hodnotách 0,65. Straty v dôsledku plesnivenia varírujú od
l % do 5 %, èo záleží od roèného obdobia, typu výrobku a spôsobu  výroby.

Okrem bežne vyrábaných druhov sladkého trvanlivého peèiva, ako sú
napr. keksy, sušienky, piškóty, èajové peèivo, sa do popredia záujmu na trhu
dostávajú èoraz èastejšie technologickými úpravami predlžujúcimi ich trvan−
livos� (prísady, balenie) inovované, chu�ovo atraktívne výrobky typu croissant
s rôznymi druhmi náplní ob¾úbenými najmä v detskej populácii.

Komplexnejším hodnotením akosti tohto typu výrobkov sa však doteraz
zaoberal len minimálny poèet autorov. Dostupné údaje zoh¾adòujú hlavne
technologické aspekty výroby (zariadenia, receptúry), zväèša patentované.
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Na základe uvedeného sme sa preto v èlánku pokúsili o zmapovanie
novších poznatkov domácej a zahraniènej literatúry, a to nielen z oblasti
technológie výroby, ale aj mikrobiologického a senzorického hodnotenia
cereálneho výrobku typu croissant.

Technologické požiadavky a rozdelenie

Pojmom trvanlivé peèivo sa oznaèuje peèivo vyrobené z múky alebo zmesi
múk s pridaním ïalších surovín a rôznych prísad, ktoré možno uskladòova�
najmenej 8 týždòov bez zmeny akosti. Rozdelenie trvanlivého peèiva pod¾a
jednotného systému je ve¾mi zložité. Pod¾a Dodoka [1] sa zatrieïuje do
nieko¾kých skupín, napr. sušienky, jemné trvanlivé peèivo, piškóty, perníky,
krekry, sucháre, iné druhy trvanlivého peèiva z kysnutých ciest, oblátky,
trvanlivé peèivo zo š¾ahaných hmôt, príp. diétne peèivo, a pod.

Sortiment peèivových pekárskych výrobkov na Slovensku zahrnuje okolo
200 druhov peèiva, s nieko¾kými podskupinami. Dve ve¾ké skupiny tvorí pe −
èivo bežné (vodové, mlieène, tukové, ostatné) a jemné (kysnuté, lístkové,
p¾undrové − s použitím viac ako 10 % tuku alebo viac ako 5 % cukru).

Princíp lístkového cesta spoèíva v ukladaní vrstiev cesta a vhodného tuku
na seba v mnohých vrstvách. Cesto môže by� kysnuté, pripravované s drož −
dím alebo nekysnuté. V pekárskej výrobe je èastejšie používané lístkové
cesto „p¾undrové“, ktoré je pripravované s droždím. Použitie p¾undrového
cesta je ve¾mi široké a hlavným reprezentantom je francúzsky „croissant“.

Receptúra základného p¾undrového cesta sa ve¾mi podobá bežnému kys−
nutému cestu na jemné peèivo s tým rozdielom, že sa pripravuje s takou stu−
denou vodou, akú je len možné v pekárni získa�. Do cesta sa ešte môže
prida� aróma a zlepšujúce prípravky. Napr. výroba na Slovensku známeho
a ob¾úbeného croissantu Resanka (RESS s. r. o., Senica) sa realizuje vede−
ním kvasu v dvoch stupòoch. V prvom stupni sa prekvasuje cesto zložené
zo základného kvasu (baktérie mlieèneho a octového kvasenia), pšeniènej
múky, vody, cukru, vajec, droždia a margarínu. V druhom stupni sa okrem
vajec, cukru a rastlinného margarínu pridáva ešte glukózový sirup, emul−
gátor, sušené mlieko a aróma [1,2]. Receptúra a technologický postup výro−
by sa riadi pod¾a platnej normy alebo technologickej smernice.

Pokroky v technológii výroby

Technický rozvoj v pekárskej technológii prebieha v posledných rokoch
ve¾mi dynamicky. Zvyšuje sa automatizácia výroby, zavádzajú sa nové tech−
nologické zariadenia a inovujú sa technologické postupy [3−5].
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V západných krajinách je bežné, že v obchodoch sa vyskytujú mrazené
pekárske výrobky. Nie sú to len výrobky z lístkového cesta, croissanty, p¾un −
drové peèivo, ale aj bežné peèivo. Šokové zmrazenie a skladovanie v pros −
tredí s teplotou –18 °C má pre pekárne i spotrebite¾ov ve¾a výhod.

Je možné použi� aj špeciálne prípravky, ktoré umožòujú technológiu
zmrazovania natvarovaných a surových výrobkov. Takéto prípravky zabezpe−
èujú stabilitu cesta a udržujú aktivitu kvasiniek. Úèinnými látkami sú emul−
gátory, enzýmy, kyselina askorbová, L−cysteín, cukor, sušené mlieko, soli,
srvátka [4,5].

V literatúre je zmienka o výrobe croissantov pomocou špeciálnych syp−
kých zmesí, tzv. premixov, ktoré taktiež umožòujú zmrazovanie cesta
a poskytujú ¾ahké, pórovité peèivo ve¾kého objemu [6,7].

V niektorých pekáròach sa na snímanie a reguláciu podmienok v kvas−
nej komore využívajú elektronické dia¾kové ovládaèe. Pre výrobky typu
croissant sa uvádzajú tieto teplotné podmienky: 32 °C a relatívna vlhkos�
70 % [8].

Pre zabezpeèovanie kvality mrazených pekárskych výrobkov sa osvedèilo
meranie teploty v jadre peèiva. Najmä u plnených výrobkov poskytuje mera−
nie istotu optimálneho vypeèenia. Na rýchlu kontrolu teploty jadra bol vyvi−
nutý elektronický meraè a pre niektoré výrobky sa stanovili štandardné hod−
noty teploty jadra [9].

Mikrobiologická akos� hotových výrobkov a komponentov

Základnou surovinou v pekárskom priemysle je múka, ktorej mikrobio−
logická èistota má vplyv na akos� pekárskych výrobkov. Jej plesnivenie
nastáva pri zvýšení vlhkosti nad 13 %, hlavne pri kondenzácii vodných pár
po uskladnení teplej múky po zomletí na chladné podlahy skladu. Stály
prísun múky do priestorov pekární a práca s cestom prináša so sebou ve¾ký
poèet zárodkov mikroskopických húb. Ich množstvo v prostredí sa zvyšuje
oprašovaním strojov a zariadení. Sedimentaènou metódou sa z ovzdušia
pekární izolovali aj kvasinky Endomyces burtonii, Candida krusei,
Rhodotorula rubra [10].

Na redukciu kontaminácie plesòami z ovzdušia sa odporúèa neèisti� nasu−
cho, zavies� filtráciu vzduchu, oddeli� jednotlivé zdroje kontaminácie a fázy
výroby, kde dochádza k stretu múèneho prachu s finálnymi výrobkami [11].

I keï èerstvé pekárske výrobky sú bez životaschopných vegetatívnych
buniek a spór plesní, výrobky sa po výrobe rýchlo kontaminujú spórami
z povrchov zariadení, náèinia alebo zo surovín (oriešky, polevy, korenie,
cukor). K plesniveniu dochádza èastejšie poèas letných mesiacov v dôsledku
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lepších podmienok pre pohyb spór vo vzduchu a pre rast plesní priaznive−
jších podmienok skladovania výrobkov (vlhko, teplo). Okrem toho, ak sa
výrobky zabalia skôr, ako sú úplne vychladnuté, na obale alebo na povrchu
výrobku kondenzuje voda, ktorá priaznivo vplýva na rast plesní [12].

Faktory ovplyvòujúce rast mikroorganizmov

V dostupnej literatúre sa mikrobiologickými vyšetreniami pekárskych
výrobkov typu croissant v poslednom desa�roèí zaoberalo málo autorov.

Celkový poèet aeróbnych mezofilných baktérií a poèet kvasiniek a plesní
niektorých trvanlivých výrobkov hneï po výrobe stanovil Vega a kol. [11].
Všetky vzorky, croissant z bielej i tmavej múky, èokoládové oblátky, lístkové
peèivo, vykazovali negatívne výsledky.

Mikrobiologické vyšetrenie croissantov a ïalších pekárskych výrobkov
vyrábaných v Španielsku, poèas i po skonèení záruènej lehoty, však už preu−
kázalo rast plesní. Na ich stanovenie použil Abellana a kol. [13] agar
s dichlo ránom a glycerolom (DG 18), prièom  autori zvláš� analyzovali vnút−
rajšok a zvláš� povrch výrobku. Výsledky vyhodnotili ako percentá balení,
v ktorých sa vyskytujú jednotlivé druhy plesní (od 10 % do 20 % poèas záru−
ènej lehoty a od 6,7 % do 40 % po záruènej lehote). Ani jeden výrobok však
nepresiahol limit pre plesne stanovený regionálnou normou pre pekárske
výrobky, t. j. 5.102 KTJ.g−1. Vyššie poèty pochádzali vždy zo vzoriek odobra−
ných z povrchu výrobku.

V baleniach výrobkov typu croissant v záruènej lehote bol najfrekvento−
vanejší výskyt plesne Aspergillus niger (22,3 %), avšak po jej skonèení to boli
Penicillium aurantiogriseum (12,4 %) a Cladosporium spp. (25 %). Pestrejšia
a poèetnejšia mykoflóra po expirácii výrobkov pravdepodobne súvisí s vyšším
obsahom organických kyselín a vplyvom ïalších faktorov − pH, av,
konzervaè ných látok, atï. [13].

Aktivita plesní, okrem týchto faktorov, závisí aj od obsahu živín, Eh
a od teploty [14]. Zistilo sa, že zo synergicky pôsobiacich faktorov najviac
ovplyvòuje rast plesní súèinnos� CO2, aktivity vody a pH hodnoty, ako aj
zloženie atmosféry [15].

Koncentrácia vodíkových iónov − pH
Hodnotu pH urèujú, okrem iných faktorov, hlavne ingrediencie výrobku.

Optimálne pH väèšiny plesní je okolo neutrálneho bodu, avšak môžu sa roz−
množova� v širokom rozmedzí hodnôt pH. Pre xerofilné plesne uvádza
Abellana a kol. [13] optimálne pH 6,5–6,8, pre kvasinky je optimálne medzi
4,8 a 5,5 [10].
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Pomocou pH−metra s elektródou pre polotuhé a tuhé materiály boli
u peèiva typu croissant namerané hodnoty od 4,26 do 4,65, èo je spôsobené
chemickými zmenami v procese fermentácie (tvorba kyseliny mlieènej
a CO2) [16].

Konzervaèné látky
Na predåženie trvanlivosti a ochranu výrobkov pred rastom plesní je mož −

né aplikova� povolené konzervaèné látky inkorporáciou priamo do výrobku
alebo na povrch v sprejovej forme [12].

Kombináciou sprejovej metódy (kyselina octová, ocot), prídavku kyseliny
propiónovej a udržiavaním v atmosfére CO2 sa dosiahli prijate¾né výsledky.

Konzervaèné látky sa vo výrobkoch môžu aj chemicky degradova�
a aktivova� rast niektorých mikroorganizmov. Pri nízkom pH môžu kvasinky
utilizova� propionan sodný a sorbany [13].

Aktivita vody − av

Je známe, že hodnota av je jedným z urèujúcich faktorov rastu a rozmno−
žovania mikroorganizmov. Všeobecne pre plesne platí, že rastú pri aktivite
vody v rozmedzí od 0,85 do 0,99. Niektoré xerofilné druhy kvasiniek a ples−
ní rastú aj pri av 0,61–0,80.

Konídiá Aspergillus flavus sú ve¾mi odolné voèi suchému prostrediu.
Pri teplote 21 °C prežívajú v potravinách s nízkou aktivitou vody (menej ako
0,78) viac ako 48 týždòov [10].

Aj sporulácia závisí od hodnoty aktivity vody. Aspergillus glaucus a ïalšie
osmofilné druhy sporulujú pri aktivite vody v rozmedzí 0,64–0,7. Èas po treb −
ný na klíèenie spór sa blíži až k desiatkam dní za nepriaznivých okolností,
kým za priaznivých okolností je to iba jeden deò. Zistilo sa, že potraviny skla−
dované pri hranièných hodnotách aktivity vody a teploty (0,80 a 10 °C)
nepreukázali mikrobiálny rozklad [17].

Minimálna aktivita vody kvasiniek sa pohybuje v rozmedzí 0,88–0,91.
Niektoré osmofilné druhy znášajú aj nižšie hodnoty, napr. Saccharomyces
rouxii je schopná rozmnožovania sa pri aktivite vody 0,73 [10].

U pekárskych výrobkov s nízkou aktivitou vody (menej ako 0,6) nie je
mikrobiálne znehodnotenie ve¾kým rizikom. Avšak u výrobkov so strednou
hodnotou aktivity vody v skladovanom produkte sa môže jeho trvanlivos�
predlžova� [18]. Vega a kol. [11] meral hodnoty av pomocou prístroja Nova −
sina aw−center. Najvyššiu hodnotu mali výrobky typu croissant, vyrobené
z tmavej múky − 0,909 (z bielej múky − 0,901, èokoládové oblátky − 0,803)
a najnižšie hodnoty aktivity vody vykazovalo peèivo z lístkového ces −
ta − 0,644.
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Abellana a kol. [15] preukázali významné rozdiely v aktivite vody poèas
a po skonèení záruènej lehoty u rôznych druhov v Španielsku vyrábaných
produktov. Croissant vykazoval hodnoty av v rozmedzí 0,73–0,75, pri ktorých
autori zaznamenali rast xerofilných plesní.

Náplne

Náplò pekárskych výrobkov musí vhodne doplòova� zmyslové znaky kor−
pusu, predovšetkým chu� a vôòu. Na plnenie korpusov trvanlivého peèiva
sa èasto používajú ovocné náplne. K trvanlivým náplniam zaraïujeme aj ore−
chové, marcipánové a orieškové. Nugátový krém, vyrobený z tradièných
ingrediencií, môže dosiahnu� trvanlivos� 18 mesiacov, ak je skladovaný
na tmavom mieste pri teplote nižšej ako 16 °C [19]. Cukor, oriešky, tuk,
kakaové maslo sa uvádzajú ako základné ingrediencie nugátu [19−22].

Ovocné náplne sa pripravujú z marmelád, džemov, z presladeného ovo−
cia, alebo z ovocných kompótov. Pre vysoký osmotický tlak, ktorý vzniká
 hlavne prídavkom cukru, a pre pomerne vysokú kyslos� nie sú tieto suroviny
vhodným prostredím pre rast mikroorganizmov. Aj prítomnos� konzervaè −
ných látok priaznivo ovplyvòuje ich stálos�. Za urèitých podmienok však
môžu by� vhodnou živnou pôdou pre osmofilné alebo osmotolerantné ples−
ne, ako je napr. Aspergillus glaucus. U výrobkov s lekvárovými náplòami
je nezanedbate¾ný aj výskyt plesní rodu Eurotium [13].

Priaznivé podmienky pre rast v rôznych lekvároch, v orechových a iných
náplniach výrobkov majú osmofilné kvasinky. Medzi najznámejšie kontami−
nanty patrí Saccharomyces rouxii, S. bailii var. osmophilus, S. bisporus var.
melis [10].

Správne skladovanie tiež priaznivo ovplyvòuje stálos� náplní. Optimálna
teplota pri skladovaní týchto polotovarov je 10–12 °C. Väèšie kolísanie tep−
lôt môže spôsobi� kondenzáciu vodnej pary, èím sa povrchové vrstvy zrieïu−
jú a tak sa stávajú vhodným prostredím pre rast plesní [19].

Balenie

Úèelom balenia je ochrana výrobku predovšetkým pred mechanickým,
chemickým, fyzikálnym a biologickým znehodnotením poèas uskladnenia,
prepravy a distribúcie [1].

Balenie tvorí osobitné riziko kontaminácie, pretože sa èasto s fóliou,
do ktorej sa výrobok balí, nezaobchádza správne. Kladie sa na pod lahu, ná −
sledkom èoho sa na povrchu fólie môžu vyskytova� až stovky zárodkov
 mikroskopických vláknitých húb na 100 cm2 [10].
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Rastúce požiadavky spotrebite¾ov na výrobky bez konzervaèných látok
nútia výrobcov h¾ada� alternatívne metódy konzervácie potravín. Viac ako
vhodnou sa ukazuje balenie v modifikovanej atmosfére, ktorú Smith [12]
definuje ako ohranièenie potravinárskeho výrobku nepriepustnou fóliou,
v ktorej sa plynné prostredie modifikuje za úèelom spomalenia respiraènej
rýchlosti a enzýmových zmien, redukcie rastu mikroorganizmov a tým aj pre−
dåženia trvanlivosti. Metódy na modifikáciu atmosféry autor rozde¾uje na:

− vákuové balenie (u pekárskych výrobkov kvôli zmršteniu prichádza
do úvahy len ojedinele),

− použitie plynov,
− použitie absorbentov kyslíka,
− použitie generátorov etanolových pár.

Balenie v atmosfére plynu
Tlak vo vnútri balenia a vonkajší tlak sú u výrobku zabaleného do neprie −

pustného obalu v atmosfére plynu rovnaké. U pekárskych výrobkov sa pou−
žívajú plyny N2 a CO2, ktoré nie sú toxické a považujú sa za potravinárske
aditíva. Používajú sa samostatne alebo v kombinácii, a to v pomere 70 %
CO2 : 20–80 % N2 [23].

Dusík je inertný plyn, nemá priamy vplyv na potravinu, zabraòuje zmršte−
niu obalu zabaleného výrobku, inhibuje rast aeróbnych mikroorganizmov
a chráni výrobok pred potuchnutos�ou [12,23].

Oxid uhlièitý má bakteriostatické a fungistatické úèinky. Tieto úèinky sú
podstatne vyššie pri jeho vyššej koncentrácii v obale a pri nízkej teplote skla−
dovania. Na rozdiel od dusíka sa dobre rozpúš�a vo vode a v tuku za vzniku
kyseliny uhlièitej, èo môže nevýznamne ovplyvni� chu� výrobku. Ak výrobok
absorbuje CO2, obal sa môže zmrš�ova� [12]. Ak sa v obale zvýši koncen −
trácia O2 nad 1 %, v dôsledku napr. nedostatoèného zvarenia koncov obalu,
rast plesní v pekárskych výrobkoch sa prejavuje podstatne rýchlejšie u výrob−
kov zabalených v prostredí 100 % N2, ako u výrobkov balených v prostredí
100 % CO2.

O použití balenia v modifikovanej atmosfére u výrobkov typu croissant
a ïalších pekárskych výrobkov diskutujú viacerí autori. Ochranný plyn síce
zabezpeèuje predåženie trvanlivosti, avšak je nutné dba� aj na použitý balia−
ci materiál, receptúru, hygienu a teplotu skladovania pekárskych výrobkov
[24−26]. Smith [24] uvádza pre croissant ako vhodné prostredie 100 % CO2,
prièom sa dosahuje 30−dòová trvanlivos�. Avšak použitím PVC/PE fólie
a CO2 atmosféry Sparakowski [25,26] uvádza u croissantov s èokoládovou
náplòou i bez nej, trvanlivos� až 10 týždòov.
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Balenie s použitím kyslíkových absorbentov
Kyslíkové absorbenty sú zložené z lapaèov plynu, a to na organickej alebo

anorganickej báze. Obsah kyslíka znižujú na menej ako 100 mg.kg−1.
Pomocou redoxného indikátora umiestneného pri kyslíkovom absorbente
sa monitoruje integrita balenia. Ak obsah O2 dosahuje hodnoty nižšie ako
0,05 %, indikátor mení farbu z modrej (oxidovaná forma) na ružovú (redu−
kovaná forma). Opätovná zmena na modrú indikuje nedostatoèné zvarenie
obalu. Použitím takýchto absorbentov Smith preukázal trojnásobne zvýšenú
trvanlivos� peèiva oproti výrobkom balených v plynnej atmosfére. Výrobky
neprejavovali známky plesnivenia viac ako 60 dní [24].

Balenie s použitím generátorov etanolových pár
Zaèiatoèná a koneèná hodnota etanolových pár závisí od ve¾kosti balenia

a aktivity vody výrobku. Etanolové pary efektívne ovplyvòujú rast plesní
rodu Aspergillus, Penicillium, niektoré druhy kvasiniek, ale aj baktérie rodu
Salmonella, Staphylococcus a Escherichia coli [12].

Zavedenie systému HACCP v pekáròach

Rôznorodos� pekárskych výrobkov spôsobuje s�aženú organizáciu
pre vývoj a implementáciu systému HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point). Základnou podmienkou pre úspešné zavedenie HACCP
je okrem popisu výrobného procesu získanie preh¾adu o výskyte a identifi−
kácii kritických kontrolných, t. j. ovládacích alebo riadiacich, bodov
(CCP − Critical Control Point), ale aj zabezpeèenie spolupráce s pracovník−
mi, ktorí budú v jednotlivých kontrolných bodoch vykonáva� sledovanie
predpísaných velièín [27].

Leitenberger a Roecken [28] poukazujú na niektoré typické hygienické
nedostatky pri výrobe jemných pekárskych výrobkov s náplòami, ktoré
nepodliehajú tepelnej úprave, s cie¾om navrhnú� koncept HACCP. Zdrojom
kontaminácie aeróbnymi mikroorganizmami je napr. náèinie, preto odpo−
rúèajú umývanie v 90 °C teplej vode alebo jeho dezinfekciu. Sledovaním
receptúry krémov uvedení autori zistili, že znížením pH sa spoma¾uje až
zastavuje rast niektorých patogénov (Staphylococcus aureus, Salmonella ente−
ritidis), preto pre letné obdobie odporúèajú viac výrobu ovocných krémov
s nižším ako neutrálnym pH. Pre citlivé krémy odporúèajú zabezpeèenie
a kontrolu chladiaceho režimu.

Pre zavedenie HACCP je dôležitým faktorom realizácia správnej výrob−
nej a hygienickej praxe. Autori odporúèajú vedenie pravidelných hygienic−
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kých školení pre zamestnancov, zavedenie pravidiel, ktoré zabránia nebez−
peèenstvu výskytu cudzích predmetov (sklo a iné, ktoré by sa nedopatrením
mohli dosta� do cesta) a pri príjme surovín a skladovaní odporúèajú senzo−
rické hodnotenie na preukázanie prítomnosti hniloby, plesní, hmyzu a cu −
dzích predmetov [28].

Keïže pri balení pekárskych výrobkov sa v niektorých prípadoch pre−
vádzkový pracovník bezprostredne dotýka výrobku a ïalšie tepelné opraco−
vanie sa už nerobí, je nutné zabráni� mikrobiálnej kontaminácii. Hav látová
a Pøíhoda [27] preto odporúèajú používanie rukavíc na zabránenie ïalšej
kontaminácie dotýkaním sa vlasov, tváre, pracovného odevu a ïalších pred−
metov, ktoré nesúvisia s prevádzkovými a výrobnými úkonmi.

Pri zavádzaní HACCP sa ako kritický kontrolný bod ukazuje balenie
v modifikovanej atmosfére, ktorý je treba posudzova� pre jednotlivé pro−
dukty zvláš� [23].

Senzorická kvalita

Senzorické vlastnosti, okrem iných faktorov, významne vplývajú na kvali−
tu pekárskych výrobkov. Výrobok môže ma� bezchybné zloženie a môže
uspokojova� nutrièné kritériá, ale nemusí si nájs� cestu k spotrebite¾ovi,
ak má neuspokojivý vzh¾ad, chu� èi vôòu.

Význam senzorického hodnotenia spoèíva v tom, že postihuje tie kvanti−
tatívne ukazovatele, ktoré sa prístrojovou technikou presne nedajú charak−
terizova�. Senzoricky možno urèi� vplyv receptúry, použitie surovín, prídav−
ných látok, technologického postupu, ako aj dopravy a skladovania na výro−
bok [29].

Na urèité senzorické ukazovatele, ako je chu�, farba, vôòa a konzistencia
má ve¾ký vplyv aktivita vody. Od jej hodnoty závisia oxidaèné zmeny tukov,
reologické zmeny a aj enzýmová èinnos�. Hodnota aktivity vody je ovplyvòo−
vaná aj vz�ahmi medzi zložkami výrobku (sacharidy, proteíny, tuky) a zme−
nami fyzikálneho stavu pri rozpúš�aní látok, kryštalizácii alebo odparovaní
[18,30].

Brack [18] odporúèa pre trvanlivé peèivo monitoring okolitého prostre−
dia poèas skladovania a transportu a uvádza hodnoty maximálnej relatívnej
vlhkosti na udržanie optimálnych senzorických parametrov. Poèas viac−
týždòového skladovania sledoval niektoré atribúty − žuvate¾nos�, tvar, láma−
vos�, prièom u jednotlivých výrobkov menil receptúru (pomer múky, cukru,
vajec).
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Vega a kol. [11] sledovaním senzorických ukazovate¾ov trvanlivého peèi−
va typu croissant poèas 30−dòového skladovania detegovali najhutnejšiu
konzistenciu v jadre korpusu, kde predpokladajú nedostatoèný ohrev, a teda
vysoký obsah vody a nízky obsah plynu.

Pre výrobky zložené z viacerých vrstiev (korpus, náplò, poleva) je tiež
dôležité zoh¾adòova� aktivitu vody, pretože pre rôzny obsah vody, osmotické
tlaky a sorpèné vlastnosti môžu vzniknú� nežiaduce senzorické, ale aj mikro−
biálne zmeny [18]. V ovocných náplniach, najmä v marmeládach a v dže−
moch, sa èasto vyskytuje vysychanie a zmena konzistencie [18,31].

Vplyv obalu

Zmenu chuti a vône možno ovplyvni� vhodnými obalmi. Ich správnym
výberom sa dá zabráni� vyprchaniu èuchovo aktívnych zložiek z potraviny
alebo prijatiu cudzích pachov, vysychaniu alebo zvlhnutiu výrobku i zmenám
spôsobených oxidáciou. Použitie balenia v modifikovanej atmosfére má tiež
nieko¾ko výhod, pretože výrobky zostávajú podstatne dlhšie èerstvé. Rýchle
vysychanie je výrazne redukované v obale s prostredím 100 % obsahu CO2.
Aj etanolové pary zabraòujú rýchlemu vysychaniu pekárskych výrobkov [12].

Vplyv rozlièných obalových materiálov na trvanlivos� pekárskych výrob−
kov sledovali viacerí autori [32−34].

Ziegleder [32] diskutuje o závislostiach medzi obalovým materiálom
a intenzitou svetla dopadajúceho na výrobok, fotooxidáciou lipidov, zmena−
mi farby a rozkladom vitamínov.

Poèas šiestich mesiacov sledovali indickí autori [33] trvanlivos� výrobkov
bohatých na proteíny (obsahujúce sušené vajcia), v rôznych obalových mate−
riáloch, pri rôznych teplotách (37 °C, 19–26 °C, 4 °C) a stanovovali obsah vlh−
kosti, peroxidové èíslo, tiobarbiturové èíslo a senzoricky hodnotili efekt mas−
kovania vajeènej chuti rozliènými príchu�ami, prièom vyhodnotili PFP fólie
(paper − aluminium foil − polyethylene laminate) ako najvhodnejšie.
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Problems of croissant−type bakery products production

HOZOVÁ, B. − CSAPLÁROVÁ, Z.: Bull. potrav. Výsk., 39, 2000, p. 11−22.

SUMMARY. A summary of recent knowledge on technology, hygiene and sensory examination
of croissant−type bakery products is introduced. It documents the actual si tuation in the men−
tioned area and identifies feasibility of quality improvement and shelf life extension of these
non−traditional cereals products. 
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