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WPLYW ZASTOSOWANYCH SUROWCOW | TECHNOLOGII
PRODUKCJI NA JAKOSC KREMOW CUKIERNICZYCH®

The impact of the ingredients and production technology on the quality
of confectionery creams®

Stowa kluczowe: kremy cukiernicze, surowce, jako$¢ mikro-
biologiczna.

Kremy cukiernicze stanowiq istotny skiadnik ciast, tortow
oraz deserow. W zaleznosci od technologii produkcji wyroz-
niamy kremy grzanme, zaparzane, gotowane i sporzqdzane
na zimno. Najbardziej popularne kremy wykorzystywane w
cukiernictwie to krem cukierniczy (créme pdtissiere), krem
maslany Russel, krem ,,chantilly” oraz ganache. Do przygo-
towania kremow cukierniczych stosowane sq rozne surowce
i substancje dodatkowe. Wsrod podstawowych surowcow, kto-
re stanowiq baze do ich produkcji wyrozniamy: tluszcze, jaja
oraz Smietanke. Podczas przygotowywania kremow cukierni-
czych z wykorzystaniem jaj nalezy bezwzglednie przestrzegac
krytycznych temperatur. Nieprzestrzeganie doktadnie sprecy-
zowanych parametrow technologicznych moze prowadzi¢ do
wystgpienia zatru¢ pokarmowych.

WPROWADZENIE

Wyroby cukiernicze, w tym kremy, cieszg si¢ duzym uzna-
niem konsumentéw od XIX wieku, gdy nastapil znaczny roz-
woj produkcji cukierniczej, zwigzany z wytwarzaniem cukru
z burakéw [24]. Z punktu widzenia zywieniowego produkty
cukiernicze nie majg szczegdlnych waloré6w odzywczych,
natomiast cechuje je zwykle wysoka warto$¢ energetyczna.
Spozywane sa ze wzgledu na walory sensoryczne i z tego po-
wodu stanowig wazng pozycje w zywieniu Polakow, co si¢
nie zmienia, mimo przesuni¢cia konsumpcji wielu produktow
w kierunku bardziej prozdrowotnym.

Polacy lubig stodycze, 91% konsumentow (n=1000) ku-

puje je, preferujac jednak produkty wytwarzane z zastoso-
waniem naturalnych sktadnikow (77%). Stodycze sa dla

Key words: confectionery creams, ingredients, microbiologi-
cal quality.

Confectionery creams are widely used in confectionery.
They are an important ingredient of cakes and desserts.
Depending on the production technology, we distinguish
between heated, scalded, cooked, and cold-made creams.
The most popular creams used in confectionery are basic
cream (créme patissiere), Russel butter cream, Chantilly
cream and ganache. A various ingredients and additives
are used to prepare confectionery creams. Among the basic
ingredients that are the basis for the production of creams,
we can distinguish: fats, eggs, and cream. When preparing
confectionery creams using eggs, it is absolutely necessary to
adhere to critical temperatures during the production process.
Failure to follow precisely specified technological parameters
may lead to food poisoning.

Polakoéw stalym elementem diety. Znaczny odsetek konsu-
mentéw spozywa je kilka razy w tygodniu, a zadne wazne
uroczystosci nie moga si¢ bez nich odby¢. Do ograniczenia
spozycia stodyczy przyczyniajg si¢ jedynie przeciwskazania
zdrowotne (celiakia, cukrzyca, alergie) lub cheé przestrze-
gania zasad zdrowej diety. Nalezy podkresli¢, ze rosngca za-
moznos$¢ Polakow i wzrost §wiadomosci zywieniowej, a takze
moda na zdrowe odzywianie powoduja rosngce, chociaz po-
wolne, ograniczanie spozycia wysokoenergetycznych stodko-
sci. W przypadku wyrobow cukierniczych, Polacy sg raczej
tradycjonalistami, a prestiz cukiernikéw jest nadal w Polsce
wysoki [30].

Celem artykulu jest przedstawienie wplywu zastoso-
wanych surowcow i technologii produkcji na jakos$¢ kre-
moéw cukierniczych.
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RODZAJE KREMOW
CUKIERNICZYCH

Kremy cukiernicze to grupa pétproduktow, ktorych gtow-
nymi sktadnikami, w zalezno$ci od rodzaju sa: cukier, jaja,
thuszcz, mleko, $§mietanka oraz substancje smakowo-zapacho-
we [11].

Kremy otrzymywane sa poprzez napowietrzanie, pod-
grzewanie lub gotowanie. Poszczegodlne rodzaje kremow
roéznig si¢ migdzy sobg smakiem, wygladem, konsystencja
oraz technologig otrzymywania [4]. W zalezno$ci od prze-
biegu procesu technologicznego rozréznia si¢ kremy grzane,
zaparzane, gotowane, produkowane na zimno [11]. Do kre-
mow grzanych zaliczamy: kremy typu Russel, krem bawar-
ski, sos angielski, krem Lemon curd oraz ganache. Przed-
stawicielami kremow zaparzanych sg: krem Russel bezowy,
krem bezowy oraz krem bezowo-owocowy. Kremy gotowane
to: krem $mietankowy, krem pottlusty oraz krem owocowy.
Do kreméw sporzadzanych na zimno zaliczamy: krem Chan-
tilly oraz krem szwedzki [4].

WPLYW STOSOWANYCH
SUROWCOW NA JAKOSC KREMOW
CUKIERNICZYCH

Podstawa wszystkich rodzajow kremoéw cukierniczych sa
surowce ttuszczowe (gtdwnie masto i margaryny) oraz mleko
i przetwory mleczne (§mietanka i serek Mascarpone). Oprocz
surowca tluszczowego jednym z gtownych skladnikoéw jest
cukier. Kremy cukiernicze moga sktadac si¢ takze z dodatkoéw
uszlachetniajacych, takich jak jaja i dodatki teksturotworcze
oraz smakowo-zapachowe. Wysoka jako$¢ zastosowanych
polproduktow gwarantuje wysoka jakos$¢ produktu gotowego,
w tym przypadku kremu cukierniczego.

Surowce tluszczowe

W produkcji kreméw cukierniczych stosowane jest masto,
margaryny 1 rozne tluszcze cukiernicze. Thiszcze cukierni-
cze sg otrzymywane z olejow utwardzonych i cieklych oraz
niekiedy z thuszczéw zwierzecych i emulgatora [12]. Nadaja
one odpowiednig teksture kremom, zapewniaja odpowiednig
jako$¢ sensoryczng (kremistos¢ i smakowito$¢). Ponadto,
pod wzgledem technologicznym dodatek thuszczu do kremu
zwigksza jego smarownos¢, natomiast pod wzgledem warto-
$ci odzywczej oczywiscie zwicksza jego kaloryczno$é [27].

Najlepszym 1 zarazem najdrozszym, pod wzgledem
ekonomicznym, surowcem do produkcji kremoéw jest masto
[21].

Masto

Masto to produkt wysokotluszczowy, otrzymywany wy-
lacznie z mleka krowiego w wyniku zmaslania odpowiednio
przygotowanej $mietanki. Termin ,,maslo” jest zarezerwo-
wany dla wyrobow mleczarskich typu emulsja W/O (woda
w oleju), otrzymanych metoda fizyczna, ktorej sktadniki sa
pochodzenia mlecznego [18]. Stanowi ono jeden z podstawo-
wych tradycyjnych thuszczow w cukiernictwie. W poréwna-
niu z innymi thuszczami zwierzgcymi masto zawiera stosun-
kowo mato cholesterolu [3]. Ze wzgledu na duza zawarto$§¢
thuszczu zaliczane jest do thuszczow spozywczych bardzo
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cenionych ze wzgledu na walory organoleptyczne, wilasci-
wosci kulinarne, przyswajalnosé i strawnosé. Charakteryzuje
si¢ ono wysoka wartoscia energetyczng. Thuszcz mleczny jest
zrédlem sprzezonych dienow kwasu linolowego (CLA). Wy-
kazujg one dziatanie przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzy-
cowe 1 przeciwzapalne. Krowi tluszcz mleczny jest rowniez
zroédtem kwasow nasyconych krotko- i §redniotancuchowych
KT (SCSFA), ktore sg niezbedne dla prawidtowego funkcjo-
nowania nabtonka jelita grubego i mogg wywiera¢ terapeu-
tyczny wplyw na niektore jego schorzenia [31].

Wykorzystanie masta w cukiernictwie 1 ciastkarstwie ma
swoja przyczyne w jego pozadanych cechach sensorycznych
[5]. Masto odznacza si¢ pozadang jakos$cig sensoryczng (wy-
soka smakowito$cig). Ta 1 inne wczes$niej wymienione cechy
masta nie wystepuja w przypadku zadnych innych ttusz-
czow, dlatego przy ich produkcji wykorzystuje si¢ dodatki
upodobniajace je do masta (np. substancje zapachowe) [13].
Podstawowym zwigzkiem tworzacym maslany/$mictankowy
zapach masta jest diacetyl. W naturalnych warunkach powsta-
je on w wyniku aktywnosci bakterii fermentacji mlekowe;.
W procesie o charakterze heterofermentacyjnym, typowym
dla bakterii uzywanych w produkcji masta ze $mietany, dia-
cetyl jest przede wszystkim produktem przemian laktozy
i kwasu cytrynowego. Przy braku kontroli procesu fermentacji
diacetyl moze by¢ nieodwracalnie redukowany do acetoiny,
co wptywa na niepozadane zmiany zapachowe masta spowo-
dowane tym, ze acetoina jest zwigzkiem bezwonnym [23]. Za-
stosowanie masta zapewnia utworzenie odpowiedniej struktu-
ry produktu oraz oczekiwanego maslanego smaku i zapachu.
Czgsto, w produktach, ktore nie zawierajg dodatku masta,
diacetyl uzupetnia si¢ dodajac esencj¢ o zapachu maslanym
lub $mietankowym. Najwigksze ilosci masta wykorzystywane
sa w produkcji ciasta francuskiego, potfrancuskiego, kruche-
go, potkruchego i krucho-drozdzowego. W tych produktach
masto jest nie tylko czynnikiem aromato- i smakotworczym,
ale takze jednym z podstawowych czynnikow strukturotwor-
czych [34]. Masto oraz bezwodny ttuszcz mleczny (AMF
z ang. anhydrous milk fat) znajdujg zastosowanie takze w pro-
dukcji lodow i roznego rodzaju kreméw, deseroOw oraz wyro-
béw cukierniczych, np. kuwertur i czekolady [42].

Margaryna

Margaryna wedtug obowigzujacych przepisow to produkt
w formie statej, migkkiej emulsji typu W/O (woda w oleju)
otrzymywana z pltynnych lub stalych ttuszczow roslinnych
(ewentualnie zwierze¢cych) nadajacych si¢ do spozycia przez
cztowieka [26, 29]. Oleje stosowane do wyrobu margaryn sg
ciekte, ze wzgledu na obecno$¢ nienasyconych kwasow ttusz-
czowych. Margaryna uzyskuje konsystencj¢ tluszczu statego
lub tzw. plastycznego w wyniku procesu utwardzenia (uwo-
dornienia) [22]. Margaryny piekarskie i cukiernicze otrzy-
mywane metodg uwodorniania olejéw wykazuja obecnosé
szkodliwych dla zdrowia, sztucznych izomerow trans kwa-
sow ttuszczowych. Uwodornienie pozwala zamieni¢ ciekle
oleje roslinne w statg margaryne, a im bardziej uwodorniony
jest tluszez, tym wyzsza temperatura jego obrobki cieplnej
[15]. Najnowsze technologie produkcji margaryn wykorzy-
stuja zamiast uwodornienia proces przeestryfikowania, po-
zwalajacy unikngé powstawania sztucznych izomerdw trans
kwasow ttuszczowych lub bardzo ograniczy¢ ich ilos¢ [43].
Technologia ta stosowana jest jednak w produkcji margaryn
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migkkich — do smarowania pieczywa. Produkcja margaryn cu-
kierniczych, piekarskich i smazalniczych wciaz oparta jest na
uwodornieniu, a izomery trans w tych tluszczach wystepuja
w znacznej ilosci [1]. Pomimo, iz pod wzglgdem zdrowot-
nym jest to bardzo niekorzystna cecha to jednak w technolo-
gii sg one wysoko cenione ze wzgledu na mozliwo$¢ obrobki
w wysokich temperaturach i zapewnienie pozadanych cech
organoleptycznych otrzymywanych produktow [35]. W ta-
beli 1 przedstawiono zawarto$¢ kwasow thuszczowych trans
w wybranych tluszczach, w tym w masle, ktore zawiera od
4 do 6 mg/100 g kwaséow thuszczowych o konfiguracji trans.
Najwigce] kwasow tluszczowych trans zawierajg natomiast
niektore margaryny twarde [6]. Z badan Paszczyk i Luczyn-
skiej [28] wynika, ze wsrod popularnych marek margaryn
twardych znajduja si¢ takie, ktore zawierajg az 26,6% kwasow
thuszczowych o konfiguracji trans (w stosunku do zawarto$ci
kwasow tluszczowych ogotem). Wsrod margaryn migkkich
najwyzszy udziat kwasoéw thuszczowych trans wynosit 15,5%.

Tabela 1. Zawarto$¢ kwasow tluszczowych trans w wy-
branych thuszczach

Table 1. The content of trans fatty acids in selected fats

Zawarto$¢ kwasow tuszczowych
Produkt o konfiguracji trans w g/100 g kwaséw

thuszczowych

margaryna migkka 0,12-16,51
margaryna twarda 0,25-50,20
masto 4,04-6,15
ttuszcz smazalniczy 0,51-50,19
ttuszcz piekarski 0,55-24,27

Zrédlo: Na podstawie [6]
Source: On the base [6]

Ze wzgledow sensorycznych i zdrowotnych najbardziej
wartosciowe i polecane jest stosowanie masta niz margaryny,
szczegolnie w tych przypadkach, gdzie nie ma potrzeby sto-
sowania bardzo wysokich temperatur obrobki cieplnej [19].

Firmy produkujace margaryny probuja faczy¢ smak i za-
pach masta z parametrami technologicznymi margaryn i opra-
cowuja cukiernicze miksy masta i margaryny [42].

Smietanka

Smietanka nazywamy thiszcz zbierajacy sie na powierzch-
ni mleka. Na wigksza skale $mictanke otrzymuje si¢ poprzez
odwirowanie mleka. Z 10 | mleka mozna uzyskac okoto 1 kg
$mietanki. Istniejg rézne rodzaje Smietanki [7]:

* $mietanka surowa — jest to $Smietanka, ktora nie przeszia
stabilizujacej obrobki termicznej (pasteryzacji lub stery-
lizacji). Moze ona ulec spontanicznej fermentacji mleko-
wej, co spowoduje zwigkszenie jej kwasowosci oraz zmia-
n¢ konsystencji (na bardziej gesta). Czas przechowywania
— 7 dni, w temperaturze +4 °C;

* S$mietanka pasteryzowana — to $mietanka surowa, ktora
zostata poddana obrdbcee cieplnej w 88 °C przez od 15 do
20 sekund lub w temperaturze 96 °C w czasie od 1 do 2
sekund;
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* $mietanka sterylizowana lub sterylizowana UHT o rdznej
zawartosci thuszczu — to $§mietanka po obrobce termiczne;j,
sterylizacji, ktora niszczy populacje mikroflory patogen-
nej.

Obrobka moze odbywac sig:

— w temperaturze 115°C przez 15-20 minut przy kon-
wencjonalnej sterylizacji §mietanki (sposob stosowany
we Francji);

— w temperaturze 135°C przez 2 sekundy przy steryliza-
cji $mietanki UHT;

* S$mietanka pod ci$nieniem — jest to Smietanka pasteryzo-
wana lub sterylizowana zapakowana pod cis$nieniem. Pa-
steryzowang przechowuje si¢ przez 5 dni w temperaturze
+2°C, sterylizowang — przez wiele miesiecy w tempera-
turze +2°C, a zamrozong, stodzona, z dodatkiem wanilii
— wiele miesigcy w temperaturze -18°C [12].

Na rynku jest obecnie wiele weganskich zamiennikow
$mietanki. Do tej grupy naleza réwniez gotowe kremy ro-
$linne. S3 to produkty analogiczne do $mietanki. Te wy-
soko przetworzone produkty sg zblizone do $mietanki pod
wzgledem sensorycznym, jak i pod wzgledem tekstury. Sa
to nowoczesne produkty, wyprodukowane w technologii
UHT, bez konserwantéw, mogace ewentualnie zastepowac
tradycyjna $mietanke. Taki produkt jest stodki, o konsysten-
cji zblizonej do bardzo tlustego mleka. Produkt thiszczo-
wy tego typu po wczesniejszym ubiciu (napowietrzeniu)
nadaje si¢ do uzycia w temperaturze pokojowej. Niestety,
ze wzgledu na swoje negatywne walory sensoryczne (mdty,
mydlany smak) moze by¢ stosowany jako ostatecznos¢. Poza
negatywnymi cechami sensorycznymi produkty tego typu za-
wieraja ponadto duzo nasyconych kwasow thuszczowych oraz
thuszcz palmowy [39].

Jaja

Glowne czegsci sktadowe jaja to: zottko, bialko, blony
jajowe i skorupa. Zoltko stanowi przecietnie 30%, biatko
55-60%, skorupa z btonami 9-12%. U kur linii wysokonie-
$nych udziat zottka jest nieco mniejszy (25-29%), a bialka
nieco wigkszy (5§7-63%). Bardzo wazna cechg jakoSciowa
jest Swiezo$¢ jaj [2]. Jaja kurze sg wykorzystywane w cukier-
nictwie jako substancja wiazaca, zaggszczajaca, spulchniajaca
i emulgujaca. Biatka zawarte w surowych jajach dodawane do
maki lub masy, pecznieja w wodzie, a po wpltywem podwyz-
szonej temperatury (ogrzewania) koaguluja, wigzac sktadni-
ki masy i zaggszczajac potrawy. Jako czynnik zageszczajacy
mozna stosowacé cale jaja (np. w przypadku mleczek) lub same
z6ltka (np. w przypadku sosow). Piana z biatek jest substancja
spulchniajaca potrawy [8]. Ponad potowe biatka jaja stano-
wi owoalbumina o duzej zdolnosci pienienia, z tego powodu
biatko jest doskonatym surowcem do otrzymywania piany.
Ulega ono czes$ciowe] denaturacji w wytworzonym ukta-
dzie (pianie) pod wptywem oddzialywania mechanicznego
oraz powietrza. Biatka jaja cechuja si¢ niskim napigciem po-
wierzchniowym, tworzeniem elastycznych i wytrzymalych
uporzadkowanych struktur o zwigkszonej wytrzymatosci me-
chanicznej, matg utrata zawartej wody, mozliwos$cia utrwala-
nia cukrem, cukrem pudrem lub wrzacym syropem cukrowym
[10].
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SKLAD | TECHNOLOGIA PRODUKCJI
WYBRANYCH KREMOW
CUKIERNICZYCH

Kremy grzane Russel (zwane rdwniez kremami pastery-
zowanymi) otrzymuje si¢ z jaj, cukru, masta lub margaryny
i substancji smakowo-zapachowych. Kremy nalezace do tej
grupy sporzadza si¢ z ogrzanej masy jajowo-cukrowej (do
okoto 83°C), ktora nastgpnie ubija si¢ i taczy z tablerowa-
nym! tluszczem. Alternatywnie mozna ubija¢ mas¢ cukro-
w3 ,,na parze” lub stosujac cukiernicza ubijaczke planetarng
z termostatowang dzieza. W koncowej fazie ubijania dodaje
si¢ substancje smakowo-zapachowe [11]. Krem Russel moz-
na produkowac takze przy uzyciu samych biatek zamiast ca-
lych jaj. Sktadnikami smakowymi moze by¢ wanilia, kakao,
kawa (w postaci naparu np. espresso lub mielona), mielone
orzechy wtoskie lub laskowe, migdaty, skorka i sok z cytryny
[4]. Krem ten jest jednym z najpopularniejszych kremdéw uzy-
wanych w produkcji cukierniczej, szczeg6lnie przy produkcji
tortow (wykonczenie, obtozenie tortu pod mase cukrowa, tzw.
»tynkowanie”) [41].

Krem bawarski jest kremem otrzymywanym z zoltek jaj,
cukru, mleka i dodatkéw smakowo-zapachowych (np. wa-
nilii). Produkcja kremu rozpoczyna si¢ od potgczenia zottek
jaj, cukru, mleka i dodatku i/lub dodatkéow smakowo-zapa-
chowych. Nastepnie cato$¢ podgrzewa si¢ ,,na parze” w celu
zageszczenia kremu. Zageszeza sie do tzw. ,,proby rozy™.
Na koniec gotowy krem nalezy przecedzi¢ i ostudzi¢ [33].
Krem ten, (jako produkt) dzigki swojej delikatnej konsysten-
cji $wietnie nadaje si¢ np. do napetniania babeczek z ciasta
kruchego. Ponadto krem bawarski moze by¢ polproduktem
w procesie produkcji delikatnych kremoéw z dodatkiem table-
rowanego masta lub ubitej Smietanki kremowe;.

Sos angielski jest kremem, ale z racji swojej konsystencji
jest umownie zaliczany do sosow. Produkuje si¢ go podobnie
jak krem bawarski, lecz w produkcji sosu angielskiego uzywa
si¢ mniejszg ilos¢ zoltek jaj, przez co ma delikatniejsza kon-
systencj¢ (jest bardziej ptynny) [33].

Krem Lemon curd sktada si¢ z jaj, cukru, masta i dodatku
cytryny (sok i skorka otarta z owocu). Technologia produkcji
jest nastepujaca. Jaja z cukrem ubija si¢ ,,na parze”. Po roz-
puszczeniu si¢ cukru dodaje si¢ sok z cytryny. Catos¢ ubija
si¢ az zgestnieje i nabierze puszystosci. Na koncu dodaje si¢
skorke otartg z cytryny i migkkie masto. Miesza si¢ do cal-
kowitego rozpuszczenia si¢ masta. Gotowy krem studzi sig,
anastepnie chtodzi. Ten delikatny krem cytrynowy jest dosko-
naly np. do nadziewania tart i tartaletek z ciasta kruchego lub
potkruchego [25].

Ganache to krem powstaly poprzez rozpuszczenie cze-
kolady, najcze¢sciej deserowej (okoto 53% miazgi kakaowe;j)
w $mietance kremowej 30-36%. Moze by¢ on stosowany jako

1 Tablerowanie — (w cukiernictwie) polega na wttoczeniu do ttusz-
czu (o statej konsystencji) duzej ilosci powietrza, w wyniku czego
tluszcz zwieksza objeto$¢ oraz osigga odpowiednig konsysten-
cje i plastyczno$¢ do dalszej obrébki [oprac. wtasne].

2 Préba rézy - trik cukierniczy, stosowany w celu sprawdzenia
stopnia zgestnienia kreméw grzanych. Polega na zanurzeniu tyzki
w kremie, a nastepnie dmuchaniu w $rodek spodniej czesci. Kiedy
krem jest gotowy na powierzchni tyzki beda rozchodzi¢ sie kregi
w ksztatcie ptatkow rézy [oprac. whasne].
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nadzienie do pralin, tart, badz do obtozenia tortoéw. Bardzo
dobrze sprawdza si¢ jako podktad pod mase cukrowa dzigki
duzej zawartosci ttuszczu. Po uprzednim doktadnym schto-
dzeniu i napowietrzeniu doskonale nadaje si¢ jako baza mu-
sow czekoladowych [17].

Kremy zaparzane produkuje si¢ z ubitych bialek zapa-
rzonych wrzacym syropem cukrowym o temperaturze 120°C.
Powstaty w ten sposob krem bezowy po uprzednim dodatku
substancji smakowo-zapachowych (np. kwasu cytrynowego)
mozna stosowa¢ np. do napehiania ptysiow. Mozna takze
potaczy¢ gotowy krem bezowy z tablerowanym tluszczem.
Powstanie wtedy krem Russel bezowy [33, 41]. Wersja owo-
cowa kremu bezowego powstaje poprzez zaparzenie ubitych
bialek wrzacym syropem cukrowo-owocowym. Przy produk-
cji tego kremu konieczny staje si¢ dodatek srodka zelujacego
(agaru) ze wzgledu na obecnos¢ przecieru owocowego, ktory
powoduje spadek lepkosci syropu [4].

Kremy ,,na zimno” sporzadza si¢ przez mieszanie i na-
powietrzanie okreslonych surowcow, bez stosowania obrobki
cieplnej [12]. Krem ,,chantilly” otrzymuje si¢ ze $mietanki,
cukru krysztatu (wzglednie cukru pudru) i wanilii (nasiona
owocu wanilii, ekstrakt alkoholowy, ewentualnie syntetycz-
na wanilina). Jego sporzadzenie polega na ubiciu dojrzalej
i schtodzonej $§mietanki kremowej o zawartosci thuszczu co
najmniej 30 % z cukrem i wanilig [4]. Tak ubita Smietanke
bardzo czgsto stabilizuje si¢ zelatyna, badz tzw. fondem (sta-
bilizatorem smakowym), rzadziej agarem [41].

Krem ten jest jednym z najmniej trwatych kremow cukier-
niczych, gdyz $mietanka psuje si¢ szybko i tatwo kwasnieje
[12]. Pomimo tych wad jest coraz czgséciej stosowany przez
cukiernikow, poniewaz odbiorcy gotowych produktow cenig
sobie jego smak, teksture oraz stosunkowo mniejsza kalorycz-
no$¢ w stosunku do tradycyjnego kremu typu Russel [41].

Krem szwedzki otrzymuje si¢ przez tablerowanie mie-
szaniny zlozonej z ttuszczu, cukru pudru i substancji smako-
wo-zapachowych. Jako tluszcz moze by¢ stosowane masto,
margaryna lub ttuszcz cukierniczy. Smak i zapach uzyskuje
si¢ przez dodanie substancji smakowo-zapachowych, np.
W postaci esencji kwasu cytrynowego. Jako surowce dodatko-
we mozna stosowac przetwory owocowe, kakao, kawe natu-
ralng i orzechy. Krem ten jest czgsto stosowany przy dekoracji
babeczek, muffindw, cupcake’6w, a takze jako warstwa pod-
ktadowa pod lukier plastyczny w produkcji tortow [11].

Kremy gotowane produkowane sa z mieszaniny jaj, cu-
kru, maki, mleka oraz substancji smakowo-zapachowych. Po
polaczeniu sktadnikéw w odpowiedni sposob kremy tego typu
poddawane s3 obrobce cieplnej poprzez gotowanie [41]. Do
kremow gotowanych zaliczamy: krem $mietankowy (z franc.
créme patissiere), krem pottlusty i krem owocowy [12].

Krem $mietankowy — proces technologiczny sktada si¢ z
nastgpujacych etapow [4]:
» zagotowanie mleka z dodatkiem 50 % ilo$ci cukru przewi-
dzianej w recepturze;

* potlaczenie pozostatej ilosci cukru z jajami i maka;
* wyrobienie sktadnikéw do uzyskania jednolitej masy;

» wlanie wrzacego mleka cienkim strumieniem do otrzyma-
nej masy jajeczno-macznej;
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+ doktadne wymieszanie masy z mlekiem;

* ogrzewanie powstatej mieszaniny do momentu zagotowa-
nia;

* chlodzenie do temp. okoto 70°C;

* dodanie substancji smakowo-zapachowych;

» dokladne wymieszanie powstatego kremu.

Krem ten dzigki swojej aksamitnej, budyniowej konsy-
stencji i delikatnym (najczesciej waniliowym) smaku jest
chetnie stosowany w produkcji cukierniczej. Wykorzystywa-
ny jest do przekladania ciastek np. napoleonek, kremowek
i roznego rodzaju babeczek. Bardzo czesto stanowi jeden
z gtownych sktadnikéw nadzienia tart owocowych przygo-
towywanych na spodach z ciasta kruchego lub pétkruchego.
Mozna wykorzysta¢ go takze do wypeliania ptysiow (pro-
dukcja profiterolek).

Krem pottlusty produkuje si¢ z jaj, cukru, maki, mle-
ka, substancji smakowo-zapachowych oraz masta [41]. Jego
technologia produkcji opiera si¢ na trzech zasadniczych
etapach [12]:

* ugotowanie kremu $mietankowego (z franc.
patissiére);

créme

e tablerowanie tluszczu;

* potlaczenie przygotowanego kremu z tablerowanym ttusz-
czem.

Krem pottlusty moze by¢ stosowany do przektadania np.
tortow. Jest tez tradycyjnym sktadnikiem slynnego ciasta
,Karpatka”.

Krem owocowy jest bardzo podobny do kremu $§mietan-
kowego (z franc. créme patissiere). Sktadniki i proces tech-
nologiczny sa bardzo zblizone. Roznica polega na zastapie-
niu mleka wytrawnym winem gronowym. Do masy, w sktad
ktérej wchodza jaja, cukier i maka, dodaje si¢ wino, cato$§¢
ogrzewa si¢ do zagotowania, a po ochlodzeniu dodaje si¢
skorke pomaranczows oraz substancje smakowo-zapachowe.
W celu otrzymania kremu o delikatniejszej strukturze nalezy
uzy¢ wiecej jaj lub zottek [11].

ZAGROZENIA MIKROBIOLOGICZNE
W PRODUKCJI KREMOW
CUKIERNICZYCH

Najtrudniejszym problemem w produkcji ciastkarskiej
jest przygotowywanie kremow z udziatem jaj (kremy grza-
ne oraz zaparzane). Obecnie, praktycznie wyeliminowano
z produkcji kremy, ktére zawieraja surowe jaja (bez stosowa-
nia obrobki cieplnej). Przygotowanie kremow cukierniczych
z udziatem jaj wymaga niezwyklej starannos$ci i przestrzega-
nia odpowiednich warunkéw obrobki termicznej (70°C). Do-
piero osiggniecie temperatury krytycznej (70°C) spowoduje
zniszczenie paleczek z rodzaju Salmonella, ktérymi mogly
by¢ zakazone jaja uzyte w produkcji [40]. Z tego powo-
du w cukiernictwie stosowane sg réwniez réznego rodzaju
pasteryzowane masy jajowe [16].

Przeprowadzono szereg badan dotyczacych §wiadomo-
$ci konsumentdéw oraz przestrzegania zasad higieny podczas
przyrzadzania potraw zawierajacych jaja. Wyniki wybranych
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badan sugeruja, ze niestety tylko 20% respondentéw myje, de-
zynfekuje lub wyparza skorupki jaj. Najbardziej niepokojacy
jest fakt, ze 15% respondentdow nie poddaje jaj nawet myciu,
jezeli skorupka jest wizualnie czysta. Warto podkresli¢, ze na
prawidlowos¢ postgpowania z jajami w warunkach domo-
wych wplywat wiek i wyksztalcenie respondentow. Istotnie
czesciej prawidlowa obrobke wstepna jaj przeprowadzaty
osoby wyksztatcone, w wieku 40-60 lat. W nieprawidlo-
wy sposob postgpowaty czesciej osoby w wieku 2540 Ilat,
o wyksztatceniu zawodowym [9].

W badaniach Szczepanskiej i wsp. [38] wykazano brak
wystepowania pateczek z rodzaju Salmonella na powierzchni
skorup 1 tresci jaj kurzych znajdujacych si¢ w sprzedazy na
bazarach i w sklepach oraz pochodzacych z punktow skupu
i produkcji fermowej. Stwierdzono natomiast obecnos¢ bakte-
rit Salmonella w 0,16-1,90% ciastek z kremem i potwierdzo-
no, ze to wlasnie jaja byty ich nos$nikiem.

Zakazenie zywnosci pateczkami Salmonella jest szczegol-
nie niebezpieczne ze wzgledu na fakt, ze produkty zywnos-
ciowe nawet w znacznym stopniu zanieczyszczone tymi bak-
teriami nie wykazuja zmian w wygladzie, smaku czy zapachu,
co budzitoby podejrzenie konsumenta co do jako$ci wyrobu
[14]. Do produktow s$rednio bezpiecznych wsrod wyrobow
cukierniczych mozna zaliczy¢: paczki, kruche ciastka, her-
batniki i drozdzowki. Znacznie wigksze zagrozenie stanowia
natomiast ciastka z kremem, $mietanka, zwlaszcza w porze
letniej. W przypadku $mietanki, ktéra nadal jest wykorzy-
stywana w branzy cukierniczej do produkcji tortow, ciastek
ze $mietanka, szarlotki z dodatkiem $mietanki, czy wreszcie
lodow z dodatkiem bitej $mietanki oraz innych produktow,
ktore nie podlegaja dalszej obrobce cieplnej, nalezy zachowac
szczegolne zasady higieny [20].

Wyniki pracy Sharifzadeh i wsp. [32] wykazaly, ze sto-
pien zanieczyszczenia mikrobiologicznego i jako$¢ che-
miczna wypiekéw z kremem produkowanych w cukierniach
w prowincji Chaharmahal Va Bakhtiari (potudniowo-zachod-
ni Iran) nie miescity si¢ w dopuszczalnym zakresie. Proble-
my te byly zwiazane z zanieczyszczeniem katem probek kre-
mu, jak réwniez brakiem przestrzegania zasad higieny przez
osoby zajmujace si¢ produkcja wyrobow ciastkarskich.

W raportach Panstwowej Inspekcji Sanitarnej [36] od-
setek wyrobow cukierniczych i ciastkarskich, pobranych
do oceny i zdyskwalifikowanych, nie jest wysoki i wynosit
w 2020 roku — 1,18%, na nieco nizszym poziomie niz w latach
2018-2019.

Podstawowa dzialalno$¢ przemystu spozywczego wiaze
si¢ ze spelnieniem wszystkich wymagan higienicznych, sani-
tarnych, bezpieczenstwa personelu oraz utrzymania czystych
i sprawnych maszyn i urzadzen. Wymaga to doktadnego za-
poznania si¢ ze specyfikg danego zaktadu, charakterem jego
produkcji i opracowaniem odpowiednich procedur zapew-
niajacych jednoczesnie cigglos¢ produkeji i otrzymanie bez-
piecznego produktu [37].

PODSUMOWANIE

Na jako$¢ kreméw cukierniczych skladajg si¢ dwa pod-
stawowe elementy: jako$¢ surowcow oraz technologia pro-
dukcji. Jako$é surowcow determinuje w najwigkszym stop-
niu jakos$¢ produktu finalnego. Nalezy jednak podkreslié, ze
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prawidtowo przeprowadzony proces produkcji rowniez istot-
nie wplywa na jakos$¢ produktu gotowego, zapewniajgc otrzy-
manie produktu bezpiecznego dla konsumenta.

Stosujac odpowiednio dobrany i przyrzadzony krem cu-
kierniczy mozna ksztattowa¢ smak wyrobow cukierniczych,
takich jak: ciasta, torty, czy roznego rodzaju desery. Nalezy
pamietac, ze kazdy krem cukierniczy musi by¢ zawsze wyko-
nany z nalezyta starannoscia, z najwyzszej jakosci sktadnikow
oraz z zachowaniem pelnego rezimu sanitarnego.
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SUMMARY

The quality of confectionery creams consists of two basic
elements: the quality of ingredients and the production tech-
nology. The quality of raw materials determines to the greatest
extent the quality of the final product. It should be emphasi-
zed, however, that a properly conducted production process
also significantly affects the quality of the finished product,
ensuring that a consumer-safe product is obtained.

To sum up, using a properly selected and prepared con-
fectionery cream, you can shape the taste of confectionery
products, such as cakes, pies or various types of desserts. It
should be remembered that each confectionery cream must
always be made with due diligence, with the highest quality
ingredients, and in compliance with the full sanitary rules.

REFERENCES

[1] ARELLANO M., I.T. NORTON, P. SMITH. 2015.
“Specialty oils and fats in margarines and low-fat
spreads”. In: Talbot G. Specialty Oils and Fats in
Food and Nutrition: Properties, Processing and Appli-
cations. Woodhead Publishing, Cambridge: 241-270.

[2] BIEDERMANN R., U. BURKHARDT, S.D.
GREGORIO, H. HARDEMEIER, P. MALLY,
K. SEILER, A. THALMANN, P. WASPL. 2005.
“Jahresbericht 2004, Amt fiir Lebensmittelkontrolle
und Umweltschultz der Kantone Appenzell Ausser-
rhoden, Appenzell Inner-rhoden, Glarus Und Schaff-
hausen”. [dostgp z dnia 04.11.2021 r.], Dostgpny w:
www.lebensmittelkontrolle.ch.

[3] BONCZAR G., K. CHRZANOWSKA, K. MA-
CIEJOWSKI, M. WALCZYCKA. 2011. ,.Zawar-
tos¢ cholesterolu i jego pochodnych w mleku i pro-
duktach mleczarskich — uwarunkowania surowcowe
i technologiczne”. Zywno$¢é. Nauka. Technologia.
Jakos¢ 1 (74): 15-27.

[4] BOROWY T., M. KUBIAK. 2012a. ,,Kremy do tor-
tow”. Cukiernictwo 4: 56-58.

[S] BOROWY T., M. KUBIAK. 2012b. ,,Masto — jadal-
ny tluszcz mleka”. Cukiernictwo 3: 46-47.

[6] BUDRYN G. 2013. ,Kwasy tluszczowe trans w pro-
duktach piekarskich”. Piekarstwo 1: 38-39.

[71] CALVOM.V.,M.JUAREZ,J. FONTECHA. 2021.
,»Cream Products. Encyclopedia of Dairy Sciences”.
(Third edition): 405-410.

[8] CZARNIECKA-SKUBINA E. 2016. Technologia
Gastronomiczna. Warszawa: Wyd. SGGW.

[9] CZARNIECKA-SKUBINA E., R. KORZENIOW-
SKA-GINTER. 2013. ,Ostatni etap tancucha
Zywnos$ciowego — przygotowanie Zywnosci przez
konsumentéw w warunkach domowych.” Zeszyty
Problemowe Postepow Nauk Rolniczych 572: 3—12.

[10] CZERWINSKA D. 2013a. ,,Surowce i dodatki sto-

sowane w cukiernictwie — cz. II. Surowce i dodatki
zwierzgce”. Cukiernictwo 5: 25-27.

REFERENCES

[1] ARELLANO M., I.T. NORTON, P. SMITH. 2015.
“Specialty oils and fats in margarines and low-fat
spreads”. In: Talbot G. Specialty Oils and Fats in
Food and Nutrition: Properties, Processing and Appli-
cations. Woodhead Publishing, Cambridge: 241-270.

[2] BIEDERMANN R., U. BURKHARDT, S.D.
GREGORIO, H. HARDEMEIER, P. MALLY,
K. SEILER, A. THALMANN, P. WASPL. 2005.
“Jahresbericht 2004, Amt fur Lebensmittelkontrolle
und Umweltschultz der Kantone Appenzell Ausser-
rhoden, Appenzell Inner-rhoden, Glarus Und Schaff-
hausen”. [dostep z dnia 04.11.2021 r.], Dostepny w:
www.lebensmittelkontrolle.ch.

[3] BONCZAR G., K. CHRZANOWSKA, K. MA-
CIEJOWSKI, M. WALCZYCKA. 2011. ,Zawar-
tosc cholesterolu i jego pochodnych w mleku i pro-
duktach mleczarskich — uwarunkowania surowcowe
i technologiczne”. Zywnosc. Nauka. Technologia.
Jakosc 1 (74): 15-27.

[4] BOROWY T., M. KUBIAK. 2012a. ,,Kremy do tor-
tow”. Cukiernictwo 4: 56-58.

[S] BOROWY T., M. KUBIAK. 2012b. ,,Maslo — jadal-
ny tluszcz mleka”. Cukiernictwo 3: 46—47.

[6] BUDRYN G. 2013. , Kwasy tluszczowe trans w pro-
duktach piekarskich”. Piekarstwo 1: 38-39.

[7] CALVO M.V.,,M.JUAREZ, J. FONTECHA. 2021.
,»Cream Products. Encyclopedia of Dairy Sciences”.
(Third edition): 405-410.

[8] CZARNIECKA-SKUBINA E. 2016. Technologia
Gastronomiczna. Warszawa: Wyd. SGGW.

[9] CZARNIECKA-SKUBINA E., R. KORZE-
NIOWSKA-GINTER. 2013. ,,Ostatni etap lancucha
Zywnosciowego — przygotowanie zywnosci przez
konsumentow w warunkach domowych.” Zeszyty
Problemowe Postepow Nauk Rolniczych 572: 3—12.

[10] CZERWINSKA D. 2013a. ,,Surowce i dodatki sto-
sowane w cukiernictwie — cz. II. Surowce i dodatki
zwierzece”. Cukiernictwo 5: 25-27.




ANALITICAL REVIEW ARTICLES /ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE

173

[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[26]

[27]

CZERWINSKA D. 2013b. ,Wisienka na torcie”.
Przeglad Gastronomiczny 1-2: 10-12.

DESCHAMPS B., J-C DESCHAINTRE. 2009.
Ciastkarstwo. Podrgcznik do nauki zawodu cukiernik.
Warszawa: Wyd. REA s.j.

HES M. 2013. ,, Thuszcze stosowane w produkcji pie-
karsko-ciastkarskiej”. Piekarstwo 1: 42—44.

JANIK M., E. STASZEWSKA. 2000. ,,Jak wygra¢
z salmonella w produkcji ciastkarskiej (cz. I). Pozna-
jemy salmonellg i jej zrédta pochodzenia”. Przeglad
Piekarski i Cukierniczy 5: 2—6.

KARBOWSKA J., Z. KOCHAN. 2011. , Trans
kwasy thuszczowe a ryzyko choroby wiencowe;j”. Pol.
Merk. Lek. 31 (181): 56-59.

KEERTHIRATHNE T.P., K. ROSS, H. FALLOW-
FIELD, H. WHILEY. 2017. “Reducing Risk of Sal-
monellosis through Egg Decontamination Processes”.
Int. J. Environ. Res. Public Health 14: 335.

KIM Y., S. KANG, Y.J. KIM, W.R. KIM, Y.M.
KIM, S. PARK. 2017. ,,Calorie reduction of choco-
late ganache through substitution of whipped cream”.
Journal of Ethnic Foods 4 (1): 51-57.

KOCZON P. 2005. ,Masto w pigutce”. Przemyst
Spozywczy 8: 52-53.

KOLANOWSKI W. 2006. ,,Masto, czy margaryna?”’
Przeglad Piekarski i Cukierniczy 8: 12—14.

KOLOZYN-KRAJEWSKA D., M. TWORKO.
2006. ,,.Bezpieczenstwo od kuchni”. Bezpieczenstwo
i Higiena Zywnosci 6: 28-30.

KOT M. 2005. ,,Ttuszcze”. Cukiernictwo i Piekar-
stwo 10: 52-53.

KRYGIER K. 2010. ,Wspoélczesna margaryna —
aspekty technologiczne i zywieniowe”. Warszawa:
WNT.

LIU J-M., L. CHEN, R. DORAU, S.K. LILL-
EVANG, P.R. JENSEN, C. SOLEM. 2020. ,.From
Waste to Taste-Efficient Production of the Butter
Aroma Compound Acetoin from Low-Value Dairy
Side Streams Using a Natural (Nonengineered) Lac-
tococcus lactis Dairy Isolate”. J. Agric. Food Chem.
68 (21): 5891-5899.

LOZINSKA M., LOZINSKI J. 1994. ,Wokét stotu
i kuchni”. Warszawa: Wyd. TENTEN.

MALECKI P. Krem cytrynowy typu lemon curd.
[dostep z dnia 08.11.2021 r.], Dostepny w: http://
kuchnialidla.pl/product/tartaletki-owocowe-z-kre-
mem-cytrynowym

MC CLEMENTS D.J. 2016. ,,Food Emulsions:

Principles, Practices, and Techniques”. 3rd ed. CRC
Press, Boca Raton.

MISKANDAR M.S., Y.B. CHE MAN, M.S.A. YU-
SOFF, R.A. RAHMAN. 2005. ,,Quality of marga-
rine: Fats selection and processing parameters”. Asia
Pac. J. Clin. Nutr. 14 (4): 387-395.

[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[26]

[27]

CZERWINSKA D. 2013b. ,,Wisienka na torcie”.
Przeglad Gastronomiczny 1-2: 10—12.

DESCHAMPS B., J-C DESCHAINTRE. 2009.
Ciastkarstwo. Podrecznik do nauki zawodu cukiernik.
Warszawa: Wyd. REA s.j.

HES M. 2013. ,, Tluszcze stosowane w produkcji pie-
karsko—ciastkarskiej”. Piekarstwo 1: 42—44.

JANIK M., E. STASZEWSKA. 2000. ,,Jak wygrac
z salmonella w produkcji ciastkarskiej (cz. I). Pozna-
jemy salmonelle i jej zrodla pochodzenia”. Przeglad
Piekarski i Cukierniczy 5: 2—6.

KARBOWSKA J., Z. KOCHAN. 2011. , Trans
kwasy tluszczowe a ryzyko choroby wiencowe;j”. Pol.
Merk. Lek. 31 (181): 56-59.

KEERTHIRATHNE T.P., K. ROSS, H. FALLOW-
FIELD, H. WHILEY. 2017. ,,Reducing Risk of Sal-
monellosis through Egg Decontamination Processes”.
Int. J. Environ. Res. Public Health 14: 335.

KIM Y.J., S. KANG, Y.J. KIM, W.R. KIM, Y.M.
KIM, S. PARK. 2017. ,,Calorie reduction of choco-
late ganache through substitution of whipped cream”.
Journal of Ethnic Foods 4 (1): 51-57.

KOCZON P. 2005. ,,Maslo w pigulce”. Przemysl
Spozywczy 8: 52-53.

KOLANOWSKI W. 2006. ,,Maslo, czy margaryna?”’
Przeglad Piekarski i Cukierniczy 8: 12—14.

KOLOZYN-KRAJEWSKA D., M. TWORKO.
2006. ,,Bezpieczenstwo od kuchni”. Bezpieczenstwo
i Higiena Zywnosci 6: 28-30.

KOT M. 2005. ,,Tluszcze”. Cukiernictwo 1 Piekar-
stwo 10: 52-53.

KRYGIER K. 2010. ,,Wspolczesna margaryna —
aspekty technologiczne i zywieniowe”. Warszawa:
WNT.

LIU J-M., L. CHEN, R. DORAU, S.K. LILL-
EVANG, P.R. JENSEN, C. SOLEM. 2020. ,,From
Waste to Taste—Efficient Production of the Butter
Aroma Compound Acetoin from Low-Value Dairy
Side Streams Using a Natural (Nonengineered) Lac-
tococcus lactis Dairy Isolate”. J. Agric. Food Chem.
68 (21): 5891-5899.

LOZINSKA M., LOZINSKI J. 1994. ,, Wokol stolu
i kuchni”. Warszawa: Wyd. TENTEN.

MALECKI P. Krem cytrynowy typu lemon curd.
[dostep z dnia 08.11.2021 r.], Dostepny w: http://
kuchnialidla.pl/product/tartaletki-owocowe-z-kre-
mem-cytrynowym

MC CLEMENTS D.J. 2016. ,Food Emulsions:

Principles, Practices, and Techniques”. 3rd ed. CRC
Press, Boca Raton.

MISKANDAR M.S.,, Y.B. CHE MAN, M.S.A. YU-
SOFF, R.A. RAHMAN. 2005. ,,Quality of marga-
rine: Fats selection and processing parameters”. Asia
Pac. J. Clin. Nutr. 14 (4): 387-395.




174 TECHNOLOGICAL PROGRESS in food processing / POSTEPY TECHNIKI przetwérstwa spozywczego 2/2021

[28] PASZCZYK B., J. LUCZYNSKA. 2013. , Sktad [28] PASZCZYK B., J. LUCZYNSKA. 2013. ,,Sklad
kwasow tluszczowych i izomeroéw trans w margary- kwasow tluszczowych i izomerow trans w margary-
nach twardych i migkkich”. Bromat. Chem. Toksykol. nach twardych i miekkich”. Bromat. Chem. Toksykol.
XLVI (2): 234-240. XLVI (2): 234-240.

[29] ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EURO- [29] ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EURO-
PEJSKIEGO I RADY (UE) NR 1308/2013 Z DNIA PEJSKIEGO I RADY (UE) NR 1308/2013 Z DNIA
17 GRUDNIA 2013 r. ustanawiajace wspolng orga- 17 GRUDNIA 2013 r. ustanawiajace wspolna orga-
nizacj¢ rynkow produktéw rolnych oraz uchylajace nizacje rynkow produktow rolnych oraz uchylajace
rozporzadzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr rozporzadzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr
234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007. Dz. 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007. Dz.
U. L 347, ss. 671-854, 2 20.12.2013. U. L 347, ss. 671-854, 2 20.12.2013.

[30] RYNEK SLODYCZY W POLSCE. KPMG w Pol- [30] RYNEK SLODYCZY W POLSCE. KPMG w Pol-
sce. Edycja 2014. [dostep z dnia 08.11.2021 r.], Do- sce. Edycja 2014. [dostep z dnia 08.11.2021 r.], Do-
stepny w: https://assets.kpmg/content/dam/kpmg/pl/ stepny w: https://assets.kpmg/content/dam/kpmg/pl/
pdf/2016/12/pl-Rynek-slodyczy-w-Polsce 2014-onli- pdf/2016/12/pl-Rynek-slodyczy-w-Polsce 2014-onli-
ne-secured.pdf ne-secured.pdf

[31] RUTKOWSKA E., K. TAMBOR, J. RUTKOW- [31] RUTKOWSKA E., K. TAMBOR, J. RUTKOW-
SKA,A. STOLYHWO. 2015. ,,Charakterystyka pro- SKA, A. STOLYHWO. 2015. ,,Charakterystyka pro-
zdrowotnych kwasow thuszczowych thuszczu mlecz- zdrowotnych kwasow tluszczowych tluszczu mlecz-
nego”. Probl Hig Epidemiol 96 (2): 377-386. nego”. Probl Hig Epidemiol 96 (2): 377-386.

[32] SHARIFZADEH, A., M. HAJSHARIFI-SHAH- [32] SHARIFZADEH, A., M. HAJSHARIFI-SHAH-
REZA, P. GHASEMI-DEHKORDI. 2016. “Evalu- REZA, P. GHASEMI-DEHKORDI. 2016. “Evalu-
ation of microbial contamination and chemical quali- ation of microbial contamination and chemical quali-
ties of cream-filled pastries in confectioneries of ties of cream-filled pastries in confectioneries of
Chaharmahal Va Bakhtiari Province (Southwestern Chaharmahal Va Bakhtiari Province (Southwestern
Iran)”. Osong public health and research perspectives Iran)”. Osong public health and research perspectives
7 (6): 346-350. 7 (6): 346-350.

[33] SIKON B. Receptury podstawowe. [dostep z dnia [33] SIKON B. Receptury podstawowe. [dostep z dnia
05.11.2021 r.], Dostepny w: http://www.kuchniaplus. 05.11.2021 r.], Dostepny w: http://www.kuchniaplus.
pl/ pl/

[34] SILVA C.C.G., S.P.M. SILVA, J.A.M. PRATES, [34] SILVA C.C.G., S.P.M. SILVA, J.A.M. PRATES,
R.J.B. BESSA, H.J.D. ROSA, O.A. REGO. 2019. R.J.B. BESSA, H.J.D. ROSA, O.A. REGO. 2019.
“Physicochemical traits and sensory quality of com- “Physicochemical traits and sensory quality of com-
mercial butter produced in the Azores”. International mercial butter produced in the Azores”. International
Dairy Journal 88: 10-17. Dairy Journal 88: 10-17.

[35] SLAGER H., G. TALBOT. 2013. ,,Wzloty i upadki [35] SLAGER H., G. TALBOT. 2013. ,,Wzloty i upadki
thuszezow trans”. Cukiernictwo 3: 40-43. tluszczow trans”. Cukiernictwo 3: 40-43.

[36] STAN SANITARNY KRAJU W 2020 ROKU, [36] STAN SANITARNY KRAJU W 2020 ROKU,
2021. GIS, Warszawa. 2021. GIS, Warszawa.

[37] STRASZAK D. 2005. ,,Wszystko bezpieczne”. Cu- [37] STRASZAK D. 2005. ,,Wszystko bezpieczne”. Cu-
kiernictwo i Piekarstwo 12: 70-72. kiernictwo i Piekarstwo 12: 70-72.

[38] SZCZEPANSKA B., K. PAPPELBAUM, M. SZA- [38] SZCZEPANSKA B., K. PAPPELBAUM, M. SZA-
DY-GRAD, M. ANDRZEJEWSKA, D. SPICA, J. DY-GRAD, M. ANDRZEJEWSKA, D. SPICA, J.
KLAWE, J. KASPRZAK 2011. ,,Jako$¢ mikrobio- KLAWE, J. KASPRZAK 2011. ,,Jakosc mikrobio-
logiczna wybranych produktéw spozywczych w wo- logiczna wybranych produktow spozywczych w wo-
jewoddztwie kujawsko—pomorskim”. Problemy Higie- jewodztwie kujawsko—pomorskim”. Problemy Higie-
ny i1 Epidemiologii 92 (4): 939-943. ny i Epidemiologii 92 (4): 939-943.

[39] TALBOT G. 2015. “Specialty Oils and Fats in Food [39] TALBOT G. 2015. “Specialty Oils and Fats in Food
and Nutrition Properties, Processing and Applica- and Nutrition Properties, Processing and Applica-
tions”. Woodhead Publishing Series in Food Science tions”. Woodhead Publishing Series in Food Science
Technology and Nutrition: 221-239. Technology and Nutrition: 221-239.

[40] TURLEJSKA H., U. PELZNER, E. KONECKA- [40] TURLEJSKA H., U. PELZNER, E. KONECKA-

MATYJEK, K. WISNIEWSKA. 2003. ,Prze-
wodnik do wdrazania zasad GMP/GHP i systemu
HACCP w zakladach zywienia zbiorowego”. War-
szawa: Fundacja Programow Pomocy dla Rolnictwa
(FAPA).

MATYJEK, K. WISNIEWSKA. 2003. ,Prze-
wodnik do wdrazania zasad GMP/GHP i systemu
HACCP w zakladach zywienia zbiorowego”. War-
szawa: Fundacja Programow Pomocy dla Rolnictwa
(FAPA).




ANALITICAL REVIEW ARTICLES /ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE 175

[41] WAWRZYNIAK B. 2009. , Fantazje kremowe”. Cu- [41] WAWRZYNIAK B. 2009. , Fantazje kremowe”. Cu-
kiernictwo i Piekarstwo 7-8: 38-39. kiernictwo 1 Piekarstwo 7-8: 38-39.

[42] ZIARNO M., D. ZAREBA. 2008. ,,Masto i jego [42] ZIARNO M., D. ZAREBA. 2008. ,Maslo i jego
wykorzystanie w branzy ciastkarsko-cukierniczej”. wykorzystanie w branzy ciastkarsko-cukierniczej”.
Przeglad Piekarski i Cukierniczy 5: 72-79. Przeglad Piekarski i Cukierniczy 5: 72—79.

[43] ZEGARSKA Z., Z. BOREJSZO, B. PASZCZYK. [43] ZEGARSKA Z., Z. BOREJSZO, B. PASZCZYK.
2000. “Unsaturated trans fatty acids in some domestic 2000. ,,Unsaturated trans fatty acids in some domestic
margarines”. Natur. Sci. 7: 233-241. margarines”. Natur. Sci. 7: 233-241.




