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Problematika vyroby peciva typu croissant

BERNADETTA HOZOVA - ZITA CSAPLAROVA

SUHRN. Prispevok podava literdarny prehlad novsich dostupnych poznatkov z oblasti tech-
noldgie, hygieny a senzorického hodnotenia pekdrskeho peciva typu croissant. Prehlad
dokumentuje aktudlny stav danej problematiky a poukazuje na mozZnosti zlepSenia akosti
a zvySenia trvanlivosti tychto netradi¢nych ceredlnych vyrobkov.

KIUCOVE SLOVA: ceredlne vyrobky; croissant; kvalita; technoldgia; hygiena

Vyroba pekdrskeho peciva predstavuje vyznamny ¢ldnok v polnohospo-
darsko-potravindrskom komplexe pri zabezpecCovani vyZivy obyvatelstva.
Objem vyroby neustdle rastie v sucinnosti s vyvojom novych druhov vyrob-
kov a v dosledku SirSej ponuky sortimentu sa zvySuje dopyt aj v maloob-
chodnej sieti. Hlavnymi vyhodami su: chufovd rozmanitost, pohotovost
na konzumaéciu a dlhodoba skladovatelnost.

Ziakladnymi znakmi akosti trvanlivych vyrobkov je zdravotnd bezchybnost
a optimdlne senzorické vlastnosti. Na akost a trvanlivost vyrobkov vplyva kva-
lita surovin, receptura, ale aj podmienky skladovania. Trvanlivost pekarskych
vyrobkov so strednym a vysokym obsahom vlhkosti je ¢asto limitovana rastom
plesni. Vela druhov je schopnych rést pri hodnotéach aktivity vody 0,8 a niek-
toré xerofilné aj pri hodnotéch 0,65. Straty v dosledku plesnivenia varirujui od
1% do 5 %, ¢o zdlezi od roc¢ného obdobia, typu vyrobku a spdsobu vyroby.

Okrem bezne vyrdbanych druhov sladkého trvanlivého peciva, ako su
napr. keksy, suSienky, piSkoty, ¢ajové pecivo, sa do popredia zdujmu na trhu
dostdvaju ¢oraz CastejSie technologickymi upravami predlZujicimi ich trvan-
livost (prisady, balenie) inovované, chufovo atraktivne vyrobky typu croissant
s rOznymi druhmi néplni oblibenymi najma v detskej populdcii.

Komplexnejsim hodnotenim akosti tohto typu vyrobkov sa vSak doteraz
zaoberal len minimdlny pocet autorov. Dostupné udaje zohladiiuju hlavne
technologické aspekty vyroby (zariadenia, receptury), zvicSa patentované.

RNDr. Bernadetta HozovA, PhD., Ing. Zita CSAPLAROVA, Katedra mlieka, tukov a hy-
gieny pozivatin, Chemickotechnologickd fakulta STU, Radlinského 9, 812 37 Bratislava.
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Na zdklade uvedeného sme sa preto v ¢lanku pokusili o zmapovanie
novSich poznatkov domadcej a zahrani¢nej literatiry, a to nielen z oblasti
technoldgie vyroby, ale aj mikrobiologického a senzorického hodnotenia
ceredlneho vyrobku typu croissant.

Technologické poziadavky a rozdelenie

Pojmom trvanlivé pecivo sa oznacuje pecivo vyrobené z muky alebo zmesi
muk s pridanim dalSich surovin a réznych prisad, ktoré mozno uskladfiovat
najmenej 8 tyzdnov bez zmeny akosti. Rozdelenie trvanlivého peciva podla
jednotného systému je velmi zlozZité. Podla Dodoka [1] sa zatrieduje do
niekolkych skupin, napr. suSienky, jemné trvanlivé pecivo, piSkoty, perniky,
krekry, suchdre, iné druhy trvanlivého peciva z kysnutych ciest, obldtky,
trvanlivé pecivo zo Slahanych hmot, prip. diétne pecivo, a pod.

Sortiment pecivovych pekarskych vyrobkov na Slovensku zahrnuje okolo
200 druhov peciva, s niekolkymi podskupinami. Dve velké skupiny tvori pe-
¢ivo bezné (vodové, mliecne, tukové, ostatné) a jemné (kysnuté, listkové,
plundrové - s pouzitim viac ako 10 % tuku alebo viac ako 5 % cukru).

Princip listkového cesta spociva v ukladani vrstiev cesta a vhodného tuku
na seba v mnohych vrstvich. Cesto mdze byt kysnuté, pripravované s droz-
dim alebo nekysnuté. V pekdrskej vyrobe je CastejSie pouzivané listkové
cesto ,,plundrové®, ktoré je pripravované s drozdim. Pouzitie plundrového
cesta je velmi Siroké a hlavnym reprezentantom je francuzsky ,,croissant®.

Receptura zdkladného plundrového cesta sa velmi podobd beznému kys-
nutému cestu na jemné pecivo s tym rozdielom, Ze sa pripravuje s takou stu-
denou vodou, aku je len mozné v pekdrni ziskat. Do cesta sa eSte moze
pridat aroma a zlepSujuce pripravky. Napr. vyroba na Slovensku zndmeho
a oblubeného croissantu Resanka (RESS s. r. 0., Senica) sa realizuje vede-
nim kvasu v dvoch stuprioch. V prvom stupni sa prekvasuje cesto zloZené
zo zakladného kvasu (baktérie mliecneho a octového kvasenia), pSenicnej
muky, vody, cukru, vajec, drozdia a margarinu. V druhom stupni sa okrem
vajec, cukru a rastlinného margarinu priddva este glukézovy sirup, emul-
gator, suSené mlieko a aréma [1,2]. Receptira a technologicky postup vyro-
by sa riadi podla platnej normy alebo technologickej smernice.

Pokroky v technoldgii vyroby

Technicky rozvoj v pekarskej technoldgii prebieha v poslednych rokoch
velmi dynamicky. ZvySuje sa automatizacia vyroby, zavadzaju sa nové tech-
nologické zariadenia a inovuju sa technologické postupy [3-5].
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V zdpadnych krajinidch je bezné, zZe v obchodoch sa vyskytuji mrazené
pekarske vyrobky. Nie su to len vyrobky z listkového cesta, croissanty, plun-
drové petivo, ale aj bezné pecivo. Sokové zmrazenie a skladovanie v pros-
tredi s teplotou —18 °C ma pre pekdrne i spotrebitelov vela vyhod.

Je mozné pouzit aj Specidlne pripravky, ktoré umoznuju technoldgiu
zmrazovania natvarovanych a surovych vyrobkov. Takéto pripravky zabezpe-
¢uju stabilitu cesta a udrzuju aktivitu kvasiniek. U¢innymi latkami si emul-
gatory, enzymy, kyselina askorbovd, L-cystein, cukor, susené mlieko, soli,
srvatka [4,5].

V literature je zmienka o vyrobe croissantov pomocou Specidlnych syp-
kych zmesi, tzv. premixov, ktoré taktiez umoZniuji zmrazovanie cesta
a poskytuju lahké, pdrovité pecivo velkého objemu [6,7].

V niektorych pekdriach sa na snimanie a reguldciu podmienok v kvas-
nej komore vyuZivaju elektronické dialkové ovlddace. Pre vyrobky typu
croissant sa uvadzaju tieto teplotné podmienky: 32 °C a relativna vlhkost
70 % [8].

Pre zabezpecovanie kvality mrazenych pekarskych vyrobkov sa osvedcilo
meranie teploty v jadre peciva. Najma u plnenych vyrobkov poskytuje mera-
nie istotu optimdlneho vypecenia. Na rychlu kontrolu teploty jadra bol vyvi-
nuty elektronicky merac¢ a pre niektoré vyrobky sa stanovili Standardné hod-
noty teploty jadra [9].

Mikrobiologicka akost hotovych vyrobkov a komponentov

Zikladnou surovinou v pekarskom priemysle je muka, ktorej mikrobio-
logicka cistota md vplyv na akost pekarskych vyrobkov. Jej plesnivenie
nastdva pri zvySeni vlhkosti nad 13 %, hlavne pri kondenz4cii vodnych par
po uskladneni teplej muky po zomleti na chladné podlahy skladu. Staly
prisun muky do priestorov pekdrni a prdca s cestom prindSa so sebou velky
pocet zarodkov mikroskopickych hub. Ich mnozstvo v prostredi sa zvySuje
opraSovanim strojov a zariadeni. Sedimenta¢nou metddou sa z ovzduSia
pekdrni izolovali aj kvasinky Endomyces burtonii, Candida krusei,
Rhodotorula rubra [10].

Na redukciu kontamindcie plesiami z ovzdusia sa odporuca necistit nasu-
cho, zaviest filtraciu vzduchu, oddelit jednotlivé zdroje kontamindécie a fazy
vyroby, kde dochddza k stretu mui¢neho prachu s findlnymi vyrobkami [11].

I ked cerstvé pekdrske vyrobky su bez Zivotaschopnych vegetativnych
buniek a spor plesni, vyrobky sa po vyrobe rychlo kontaminuji spérami
z povrchov zariadeni, ndcinia alebo zo surovin (oriesky, polevy, korenie,
cukor). K plesniveniu dochddza castejsie pocas letnych mesiacov v dosledku
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lepSich podmienok pre pohyb spor vo vzduchu a pre rast plesni priaznive-
jSich podmienok skladovania vyrobkov (vlhko, teplo). Okrem toho, ak sa
vyrobky zabalia skor, ako su uplne vychladnuté, na obale alebo na povrchu
vyrobku kondenzuje voda, ktora priaznivo vplyva na rast plesni [12].

Faktory ovplyvriujiice rast mikroorganizmov

V dostupnej literatire sa mikrobiologickymi vySetreniami pekdrskych
vyrobkov typu croissant v poslednom desatroci zaoberalo malo autorov.

Celkovy pocet aerébnych mezofilnych baktérii a pocet kvasiniek a plesni
niektorych trvanlivych vyrobkov hned po vyrobe stanovil Vega a kol. [11].
Vsetky vzorky, croissant z bielej i tmavej muky, ¢cokolddové oblatky, listkové
pecivo, vykazovali negativne vysledky.

Mikrobiologické vySetrenie croissantov a dalSich pekdrskych vyrobkov
vyrdbanych v Spanielsku, pocas i po skonéenf zdru¢nej lehoty, viak uz preu-
kazalo rast plesni. Na ich stanovenie pouzil Abellana a kol. [13] agar
s dichlordnom a glycerolom (DG 18), pricom autori zvlast analyzovali vntit-
rajSok a zvlast povrch vyrobku. Vysledky vyhodnotili ako percentd balent,
v ktorych sa vyskytuju jednotlivé druhy plesni (od 10 % do 20 % pocas zéru-
¢nej lehoty a od 6,7 % do 40 % po zarucnej lehote). Ani jeden vyrobok vSak
nepresiahol limit pre plesne stanoveny regiondlnou normou pre pekdrske
vyrobky, t. j. 5.102 KTJ.g'1. VysSie poéty pochddzali vzdy zo vzoriek odobra-
nych z povrchu vyrobku.

V baleniach vyrobkov typu croissant v zdrucnej lehote bol najfrekvento-
vanejsi vyskyt plesne Aspergillus niger (22,3 %), avsak po jej skonceni to boli
Penicillium aurantiogriseum (12,4 %) a Cladosporium spp. (25 %). Pestrejsia
a pocetnejSia mykofldra po expirécii vyrobkov pravdepodobne suvisi s vySSim
obsahom organickych kyselin a vplyvom dalSich faktorov - pH, ay,
konzervacnych latok, atd. [13].

Aktivita plesni, okrem tychto faktorov, zdvisi aj od obsahu Zzivin, Eh
a od teploty [14]. Zistilo sa, Ze zo synergicky posobiacich faktorov najviac
ovplyviiuje rast plesni sucinnost COg, aktivity vody a pH hodnoty, ako aj
zlozenie atmosféry [15].

Koncentricia vodikovych iénov - pH

Hodnotu pH urcuju, okrem inych faktorov, hlavne ingrediencie vyrobku.
Optimdlne pH vicsiny plesni je okolo neutrdlneho bodu, av§ak mozu sa roz-
mnozovat v Sirokom rozmedzi hodnot pH. Pre xerofilné plesne uvadza
Abellana a kol. [13] optimdlne pH 6,5-6,8, pre kvasinky je optimalne medzi
4,8 a 5,5 [10].
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Pomocou pH-metra s elektrédou pre polotuhé a tuhé materidly boli
u peciva typu croissant namerané hodnoty od 4,26 do 4,65, ¢o je spdsobené
chemickymi zmenami v procese fermentdcie (tvorba kyseliny mliecnej
a CO2) [16].

Konzervaéné latky

Na predizenie trvanlivosti a ochranu vyrobkov pred rastom plesni je moz-
né aplikovat povolené konzervacné latky inkorpordciou priamo do vyrobku
alebo na povrch v sprejovej forme [12].

Kombindciou sprejovej metddy (kyselina octovd, ocot), pridavku kyseliny
propionovej a udrziavanim v atmosfére CO; sa dosiahli prijatelné vysledky.

Konzervacné latky sa vo vyrobkoch moézu aj chemicky degradovat
a aktivovat rast niektorych mikroorganizmov. Pri nizkom pH mo6zZu kvasinky
utilizovat propionan sodny a sorbany [13].

Aktivita vody - ay

Je zname, ze hodnota ay je jednym z urcujucich faktorov rastu a rozmno-
Zovania mikroorganizmov. VSeobecne pre plesne plati, Ze rastu pri aktivite
vody v rozmedzi od 0,85 do 0,99. Niektoré xerofilné druhy kvasiniek a ples-
ni rastu aj pri av 0,61-0,80.

Konidid Aspergillus flavus si velmi odolné voci suchému prostrediu.
Pri teplote 21 °C prezivajui v potravindch s nizkou aktivitou vody (menej ako
0,78) viac ako 48 tyzdnov [10].

Aj sporuldcia zavisi od hodnoty aktivity vody. Aspergillus glaucus a dalSie
osmofilné druhy sporuluju pri aktivite vody v rozmedzi 0,64-0,7. Cas potreb-
ny na kli¢enie spor sa blizi az k desiatkam dni za nepriaznivych okolnosti,
kym za priaznivych okolnosti je to iba jeden den. Zistilo sa, Ze potraviny skla-
dované pri hraniénych hodnotach aktivity vody a teploty (0,80 a 10 °C)
nepreukdzali mikrobidlny rozklad [17].

Minimdlna aktivita vody kvasiniek sa pohybuje v rozmedzi 0,88-0,91.
Niektoré osmofilné druhy zndSaju aj nizSie hodnoty, napr. Saccharomyces
rouxii je schopnd rozmnozovania sa pri aktivite vody 0,73 [10].

U pekarskych vyrobkov s nizkou aktivitou vody (menej ako 0,6) nie je
mikrobidlne znehodnotenie velkym rizikom. AvSak u vyrobkov so strednou
hodnotou aktivity vody v skladovanom produkte sa mdze jeho trvanlivost
predlzovat [18]. Vega a kol. [11] meral hodnoty ay pomocou pristroja Nova-
sina aw-center. NajvysSiu hodnotu mali vyrobky typu croissant, vyrobené
z tmavej muky - 0,909 (z bielej muky - 0,901, ¢okolddové oblatky - 0,803)

Vv

ta - 0,644.
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Abellana a kol. [15] preukdzali vyznamné rozdiely v aktivite vody pocas
a po skonceni zaruénej lehoty u rdznych druhov v Spanielsku vyrabanych
produktov. Croissant vykazoval hodnoty ay v rozmedzi 0,73-0,75, pri ktorych
autori zaznamenali rast xerofilnych plesni.

Ndplne

Népln pekdrskych vyrobkov musi vhodne dopliovat zmyslové znaky kor-
pusu, predovSetkym chut a vonu. Na plnenie korpusov trvanlivého peciva
sa Casto pouzivaju ovocné nédplne. K trvanlivym ndplniam zaradujeme aj ore-
chové, marcipdnové a orieSkové. Nugdtovy krém, vyrobeny z tradicnych
ingrediencii, moZe dosiahnuf trvanlivost 18 mesiacov, ak je skladovany
na tmavom mieste pri teplote nizSej ako 16 °C [19]. Cukor, orieSky, tuk,
kakaové maslo sa uvddzaju ako zdkladné ingrediencie nugatu [19-22].

Ovocné ndplne sa pripravuji z marmeldd, dZemov, z presladeného ovo-
cia, alebo z ovocnych kompdtov. Pre vysoky osmoticky tlak, ktory vznika
hlavne pridavkom cukru, a pre pomerne vysoku kyslost nie su tieto suroviny
vhodnym prostredim pre rast mikroorganizmov. Aj pritomnost konzervac-
nych latok priaznivo ovplyviiuje ich stdlost. Za urcitych podmienok vSak
moézu byt vhodnou Zivnou podou pre osmofilné alebo osmotolerantné ples-
ne, ako je napr. Aspergillus glaucus. U vyrobkov s lekvarovymi ndpliami
je nezanedbatelny aj vyskyt plesni rodu Eurotium [13].

Priaznivé podmienky pre rast v roznych lekvaroch, v orechovych a inych
ndplniach vyrobkov maju osmofilné kvasinky. Medzi najznamejsie kontami-
nanty patri Saccharomyces rouxii, S. bailii var. osmophilus, S. bisporus var.
melis [10].

Spravne skladovanie tiez priaznivo ovplyviiuje stdlost ndplni. Optimdlna
teplota pri skladovani tychto polotovarov je 10-12 °C. Vicsie kolisanie tep-
16t mdze sposobit kondenzaciu vodnej pary, ¢im sa povrchové vrstvy zriedu-
ju a tak sa stdvaji vhodnym prostredim pre rast plesni [19].

Balenie

Ucelom balenia je ochrana vyrobku predovietkym pred mechanickym,
chemickym, fyzikdlnym a biologickym znehodnotenim pocas uskladnenia,
prepravy a distribucie [1].

Balenie tvori osobitné riziko kontamindcie, pretoze sa Casto s fdliou,
do ktorej sa vyrobok bali, nezaobchddza spravne. Kladie sa na podlahu, na-
sledkom ¢oho sa na povrchu fdlie mozu vyskytovat az stovky zarodkov
mikroskopickych vldknitych hib na 100 cm? [10].
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Rastice poziadavky spotrebitelov na vyrobky bez konzerva¢nych latok
nutia vyrobcov hladat alternativne metddy konzervacie potravin. Viac ako
vhodnou sa ukazuje balenie v modifikovanej atmosfére, ktord Smith [12]
definuje ako ohrani¢enie potravinarskeho vyrobku nepriepustnou féliou,
v ktorej sa plynné prostredie modifikuje za icelom spomalenia respiracne;j
rychlosti a enzymovych zmien, redukcie rastu mikroorganizmov a tym aj pre-
diZenia trvanlivosti. Metédy na modifikdciu atmosféry autor rozdeluje na:

- vdkuové balenie (u pekdrskych vyrobkov kvOli zmrSteniu prichddza
do uvahy len ojedinele),

- pouzitie plynov,

- pouzitie absorbentov kyslika,

- pouzitie generatorov etanolovych par.

Balenie v atmosfére plynu

Tlak vo vnutri balenia a vonkajsi tlak su u vyrobku zabaleného do neprie-
pustného obalu v atmosfére plynu rovnaké. U pekarskych vyrobkov sa pou-
Zivaju plyny N2 a CO2, ktor€ nie su toxické a povazuju sa za potravinarske
aditiva. Pouzivaju sa samostatne alebo v kombindcii, a to v pomere 70 %
COz2 : 20-80 % N2 [23].

Dusik je inertny plyn, nema priamy vplyv na potravinu, zabranuje zmrste-
niu obalu zabaleného vyrobku, inhibuje rast aerébnych mikroorganizmov
a chréni vyrobok pred potuchnutostou [12,23].

Oxid uhli¢ity mé bakteriostatické a fungistatické ucinky. Tieto ucinky su
podstatne vysSie pri jeho vysSej koncentrdcii v obale a pri nizkej teplote skla-
dovania. Na rozdiel od dusika sa dobre rozpusta vo vode a v tuku za vzniku
kyseliny uhlicitej, ¢o mozZe nevyznamne ovplyvnit chut vyrobku. Ak vyrobok
absorbuje CO», obal sa moze zmrstovat [12]. Ak sa v obale zvysi koncen-
tracia Oz nad 1 %, v dosledku napr. nedostato¢ného zvarenia koncov obalu,
rast plesni v pekdrskych vyrobkoch sa prejavuje podstatne rychlejSie u vyrob-
kov zabalenych v prostredi 100 % N2, ako u vyrobkov balenych v prostredi
100 % COso.

O pouZiti balenia v modifikovanej atmosfére u vyrobkov typu croissant
a dalSich pekarskych vyrobkov diskutuju viaceri autori. Ochranny plyn sice
zabezpecuje prediZenie trvanlivosti, av$ak je nutné dbat aj na pouzity balia-
ci materidl, recepturu, hygienu a teplotu skladovania pekarskych vyrobkov
[24-26]. Smith [24] uvddza pre croissant ako vhodné prostredie 100 % COo,
pricom sa dosahuje 30-dnovd trvanlivost. AvSak pouZitim PVC/PE fdlie
a CO2 atmosféry Sparakowski [25,26] uvddza u croissantov s ¢okolddovou
napliou i bez nej, trvanlivost az 10 tyzdnov.
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Balenie s pouzitim kyslikovych absorbentov

Kyslikové absorbenty su zloZzené z lapacov plynu, a to na organickej alebo
anorganickej baze. Obsah kyslika znizuji na menej ako 100 mgkgl.
Pomocou redoxného indikdtora umiestneného pri kyslikovom absorbente
sa monitoruje integrita balenia. Ak obsah Oz dosahuje hodnoty nizSie ako
0,05 %, indikator meni farbu z modrej (oxidovand forma) na ruzovu (redu-
kovand forma). Opdtovnd zmena na modru indikuje nedostato¢né zvarenie
obalu. Pouzitim takychto absorbentov Smith preukadzal trojnasobne zvySenu
trvanlivost peciva oproti vyrobkom balenych v plynnej atmosfére. Vyrobky
neprejavovali zndmky plesnivenia viac ako 60 dni [24].

Balenie s pouzitim generdtorov etanolovych par

Zaciato¢nd a kone¢nd hodnota etanolovych pdr zavisi od velkosti balenia
a aktivity vody vyrobku. Etanolové pary efektivne ovplyviiuju rast plesni
rodu Aspergillus, Penicillium, niektoré druhy kvasiniek, ale aj baktérie rodu
Salmonella, Staphylococcus a Escherichia coli [12].

Zavedenie systemu HACCP v pekdrriach

Roznorodost pekdrskych vyrobkov spdsobuje stazenud organizaciu
pre vyvoj a implementédciu systému HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point). Zdkladnou podmienkou pre tuspes$né zavedenie HACCP
je okrem popisu vyrobného procesu ziskanie prehladu o vyskyte a identifi-
kacii kritickych kontrolnych, t. j. ovlddacich alebo riadiacich, bodov
(CCP - Critical Control Point), ale aj zabezpecenie spoluprdce s pracovnik-
mi, ktori budd v jednotlivych kontrolnych bodoch vykondvat sledovanie
predpisanych veli¢in [27].

Leitenberger a Roecken [28] poukazuju na niektoré typické hygienické
nedostatky pri vyrobe jemnych pekdrskych vyrobkov s ndpliami, ktoré
nepodliehaju tepelnej uprave, s cielom navrhnit koncept HACCP. Zdrojom
kontamindcie aerobnymi mikroorganizmami je napr. nacinie, preto odpo-
rucaju umyvanie v 90 °C teplej vode alebo jeho dezinfekciu. Sledovanim
receptiry krémov uvedeni autori zistili, Ze znizenim pH sa spomaluje az
zastavuje rast niektorych patogénov (Staphylococcus aureus, Salmonella ente-
ritidis), preto pre letné obdobie odporucaju viac vyrobu ovocnych krémov
s niz§im ako neutrdlnym pH. Pre citlivé krémy odporicaju zabezpecenie
a kontrolu chladiaceho rezimu.

Pre zavedenie HACCP je ddlezitym faktorom realizdcia sprdvnej vyrob-
nej a hygienickej praxe. Autori odporucaju vedenie pravidelnych hygienic-
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kych Skoleni pre zamestnancov, zavedenie pravidiel, ktoré zabrdnia nebez-
pecenstvu vyskytu cudzich predmetov (sklo a iné, ktoré by sa nedopatrenim
mohli dostat do cesta) a pri prijme surovin a skladovani odporticaju senzo-
rické hodnotenie na preukdzanie pritomnosti hniloby, plesni, hmyzu a cu-
dzich predmetov [28].

Kedze pri baleni pekdrskych vyrobkov sa v niektorych pripadoch pre-
vadzkovy pracovnik bezprostredne dotyka vyrobku a dalSie tepelné opraco-
vanie sa uzZ nerobi, je nutné zabranit mikrobidlnej kontamindcii. Havlatova
a Pfthoda [27] preto odporticaju pouzivanie rukavic na zabrdnenie dalSej
kontamindcie dotykanim sa vlasov, tvare, pracovného odevu a dalSich pred-
metov, ktoré nesuvisia s prevadzkovymi a vyrobnymi tikonmi.

Pri zavadzani HACCP sa ako kriticky kontrolny bod ukazuje balenie
v modifikovane] atmosfére, ktory je treba posudzovat pre jednotlivé pro-
dukty zvlast [23].

Senzoricka kvalita

Senzorické vlastnosti, okrem inych faktorov, vyznamne vplyvajui na kvali-
tu pekdrskych vyrobkov. Vyrobok mdze mat bezchybné zloZenie a moze
uspokojovat nutri¢né kritérid, ale nemusi si ndjst cestu k spotrebitelovi,
ak ma neuspokojivy vzhlad, chut ¢i vonu.

Vyznam senzorického hodnotenia spociva v tom, Ze postihuje tie kvanti-
tativne ukazovatele, ktoré sa pristrojovou technikou presne nedaju charak-
terizovat. Senzoricky mozno urcit vplyv receptury, pouZzitie surovin, pridav-
nych latok, technologického postupu, ako aj dopravy a skladovania na vyro-
bok [29].

Na urcité senzorické ukazovatele, ako je chut, farba, vona a konzistencia
ma velky vplyv aktivita vody. Od jej hodnoty zdvisia oxida¢né zmeny tukov,
reologické zmeny a aj enzymova ¢innost. Hodnota aktivity vody je ovplyviio-
vand aj vztahmi medzi zlozkami vyrobku (sacharidy, proteiny, tuky) a zme-
nami fyzikdlneho stavu pri rozpustani latok, krystalizacii alebo odparovani
[18,30].

Brack [18] odportca pre trvanlivé pecivo monitoring okolitého prostre-
dia pocas skladovania a transportu a uvddza hodnoty maximalnej relativne;j
vlhkosti na udrZanie optimdlnych senzorickych parametrov. Pocas viac-
tyzdnového skladovania sledoval niektoré atributy - Zuvatelnost, tvar, lama-
vost, pricom u jednotlivych vyrobkov menil receptiru (pomer muky, cukru,
vajec).
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Vega a kol. [11] sledovanim senzorickych ukazovatelov trvanlivého peci-
va typu croissant pocas 30-diiového skladovania detegovali najhutnejSiu
konzistenciu v jadre korpusu, kde predpokladaju nedostato¢ny ohrev, a teda
vysoky obsah vody a nizky obsah plynu.

Pre vyrobky zlozené z viacerych vrstiev (korpus, nédpln, poleva) je tiez
dolezité zohladnovat aktivitu vody, pretoze pre rozny obsah vody, osmotické
tlaky a sorp¢né vlastnosti mo6zu vzniknit neZiaduce senzorické, ale aj mikro-
bidlne zmeny [18]. V ovocnych ndplniach, najmid v marmelddach a v dze-
moch, sa ¢asto vyskytuje vysychanie a zmena konzistencie [18,31].

Vplyv obalu

Zmenu chuti a vone mozno ovplyvnit vhodnymi obalmi. Ich spravnym
vyberom sa dd zabranit vyprchaniu ¢uchovo aktivnych zloziek z potraviny
alebo prijatiu cudzich pachov, vysychaniu alebo zvlhnutiu vyrobku i zmendm
sposobenych oxiddciou. PouZitie balenia v modifikovanej atmosfére ma tiez
niekolko vyhod, pretoZe vyrobky zostdvaju podstatne dlhSie cerstvé. Rychle
vysychanie je vyrazne redukované v obale s prostredim 100 % obsahu COx.
Aj etanolové pary zabranuju rychlemu vysychaniu pekarskych vyrobkov [12].

Vplyv rozli¢nych obalovych materidlov na trvanlivost pekarskych vyrob-
kov sledovali viacerf autori [32-34].

Ziegleder [32] diskutuje o zdvislostiach medzi obalovym materidlom
a intenzitou svetla dopadajiceho na vyrobok, fotooxidaciou lipidov, zmena-
mi farby a rozkladom vitaminov.

Pocas Siestich mesiacov sledovali indicki autori [33] trvanlivost vyrobkov
bohatych na proteiny (obsahujice suSené vajcia), v roznych obalovych mate-
ridloch, pri roznych teplotach (37 °C, 19-26 °C, 4 °C) a stanovovali obsah vlh-
kosti, peroxidové ¢islo, tiobarbiturové ¢islo a senzoricky hodnotili efekt mas-
kovania vajecnej chuti rozli¢énymi prichutami, pri¢om vyhodnotili PFP fdlie
(paper - aluminium foil - polyethylene laminate) ako najvhodnejSie.
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Problems of croissant-type bakery products production

HozovA, B. - CSAPLAROVA, Z.: Bull. potrav. Vysk., 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 situation in the men-
tioned area and identifies feasibility of quality improvement and shelf life extension of these
non-traditional cereals products.

KEYWORDS: cereal products; croissant; quality; technology; hygiene
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