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WPROWADZENIE
Wyroby cukiernicze, w tym kremy, cieszą się dużym uzna-

niem konsumentów od XIX wieku, gdy nastąpił znaczny roz-
wój produkcji cukierniczej, związany z wytwarzaniem cukru 
z buraków [24]. Z punktu widzenia żywieniowego produkty 
cukiernicze nie mają szczególnych walorów odżywczych, 
natomiast cechuje je zwykle wysoka wartość energetyczna. 
Spożywane są ze względu na walory sensoryczne i z tego po-
wodu stanowią ważną pozycję w żywieniu Polaków, co się 
nie zmienia, mimo przesunięcia konsumpcji wielu produktów  
w kierunku bardziej prozdrowotnym. 

Polacy lubią słodycze, 91% konsumentów (n=1000) ku-
puje je, preferując jednak produkty wytwarzane z zastoso-
waniem naturalnych składników (77%). Słodycze są dla  
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Kremy cukiernicze stanowią istotny składnik ciast, tortów 
oraz deserów. W zależności od technologii produkcji wyróż-
niamy kremy grzane, zaparzane, gotowane i sporządzane 
na zimno. Najbardziej popularne kremy wykorzystywane w 
cukiernictwie to krem cukierniczy (crème pâtissière), krem 
maślany Russel, krem „chantilly” oraz ganache. Do przygo-
towania kremów cukierniczych stosowane są różne surowce  
i substancje dodatkowe. Wśród podstawowych surowców, któ-
re stanowią bazę do ich produkcji wyróżniamy: tłuszcze, jaja 
oraz śmietankę. Podczas przygotowywania kremów cukierni-
czych z wykorzystaniem jaj należy bezwzględnie przestrzegać 
krytycznych temperatur. Nieprzestrzeganie dokładnie sprecy-
zowanych parametrów technologicznych może prowadzić do 
wystąpienia zatruć pokarmowych.

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 (crème pâtissière), 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.
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Polaków stałym elementem diety. Znaczny odsetek konsu-
mentów spożywa je kilka razy w tygodniu, a żadne ważne 
uroczystości nie mogą się bez nich odbyć. Do ograniczenia 
spożycia słodyczy przyczyniają się jedynie przeciwskazania 
zdrowotne (celiakia, cukrzyca, alergie) lub chęć przestrze-
gania zasad zdrowej diety. Należy podkreślić, że rosnąca za-
możność Polaków i wzrost świadomości żywieniowej, a także 
moda na zdrowe odżywianie powodują rosnące, chociaż po-
wolne, ograniczanie spożycia wysokoenergetycznych słodko-
ści. W przypadku wyrobów cukierniczych, Polacy są raczej 
tradycjonalistami, a prestiż cukierników jest nadal w Polsce 
wysoki [30]. 

Celem artykułu jest przedstawienie wpływu zastoso-
wanych surowców i technologii produkcji na jakość kre-
mów cukierniczych.
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Rodzaje kremów  
cukierniczych

Kremy cukiernicze to grupa półproduktów, których głów-
nymi składnikami, w zależności od rodzaju są: cukier, jaja, 
tłuszcz, mleko, śmietanka oraz substancje smakowo-zapacho-
we [11].

Kremy otrzymywane są poprzez napowietrzanie, pod-
grzewanie lub gotowanie. Poszczególne rodzaje kremów 
różnią się między sobą smakiem, wyglądem, konsystencją 
oraz technologią otrzymywania [4]. W zależności od prze-
biegu procesu technologicznego rozróżnia się kremy grzane, 
zaparzane, gotowane, produkowane na zimno [11]. Do kre-
mów grzanych zaliczamy: kremy typu Russel, krem bawar-
ski, sos angielski, krem Lemon curd oraz ganache. Przed-
stawicielami kremów zaparzanych są: krem Russel bezowy, 
krem bezowy oraz krem bezowo-owocowy. Kremy gotowane 
to: krem śmietankowy, krem półtłusty oraz krem owocowy.  
Do kremów sporządzanych na zimno zaliczamy: krem Chan-
tilly oraz krem szwedzki [4].

Wpływ stosowanych  
surowców na jakość kremów 

cukierniczych
Podstawą wszystkich rodzajów kremów cukierniczych są 

surowce tłuszczowe (głównie masło i margaryny) oraz mleko 
i przetwory mleczne (śmietanka i serek Mascarpone). Oprócz 
surowca tłuszczowego jednym z głównych składników jest 
cukier. Kremy cukiernicze mogą składać się także z dodatków 
uszlachetniających, takich jak jaja i dodatki teksturotwórcze 
oraz smakowo-zapachowe. Wysoka jakość zastosowanych 
półproduktów gwarantuje wysoką jakość produktu gotowego, 
w tym przypadku kremu cukierniczego.

Surowce tłuszczowe
W produkcji kremów cukierniczych stosowane jest masło, 

margaryny i różne tłuszcze cukiernicze. Tłuszcze cukierni-
cze są otrzymywane z olejów utwardzonych i ciekłych oraz 
niekiedy z tłuszczów zwierzęcych i emulgatora [12]. Nadają 
one odpowiednią teksturę kremom, zapewniają odpowiednią 
jakość sensoryczną (kremistość i smakowitość). Ponadto, 
pod względem technologicznym dodatek tłuszczu do kremu 
zwiększa jego smarowność, natomiast pod względem warto-
ści odżywczej oczywiście zwiększa jego kaloryczność [27].  

Najlepszym i zarazem najdroższym, pod względem  
ekonomicznym, surowcem do produkcji kremów jest masło 
[21]. 

Masło 
Masło to produkt wysokotłuszczowy, otrzymywany wy-

łącznie z mleka krowiego w wyniku zmaślania odpowiednio 
przygotowanej śmietanki. Termin „masło” jest zarezerwo-
wany dla wyrobów mleczarskich typu emulsja W/O (woda 
w oleju), otrzymanych metodą fizyczną, której składniki są 
pochodzenia mlecznego [18]. Stanowi ono jeden z podstawo-
wych tradycyjnych tłuszczów w cukiernictwie. W porówna-
niu z innymi tłuszczami zwierzęcymi masło zawiera stosun-
kowo mało cholesterolu [3]. Ze względu na dużą zawartość 
tłuszczu zaliczane jest do tłuszczów spożywczych bardzo  

cenionych ze względu na walory organoleptyczne, właści-
wości kulinarne, przyswajalność i strawność. Charakteryzuje 
się ono wysoką wartością energetyczną. Tłuszcz mleczny jest 
źródłem sprzężonych dienów kwasu linolowego (CLA). Wy-
kazują one działanie przeciwnowotworowe, przeciwmiażdży-
cowe i przeciwzapalne. Krowi tłuszcz mleczny jest również 
źródłem kwasów nasyconych krótko- i średniołańcuchowych 
KT (SCSFA), które są niezbędne dla prawidłowego funkcjo-
nowania nabłonka jelita grubego i mogą wywierać terapeu-
tyczny wpływ na niektóre jego schorzenia [31]. 

Wykorzystanie masła w cukiernictwie i ciastkarstwie ma 
swoją przyczynę w jego pożądanych cechach sensorycznych 
[5]. Masło odznacza się pożądaną jakością sensoryczną (wy-
soką smakowitością). Ta i inne wcześniej wymienione cechy 
masła nie występują w przypadku żadnych innych tłusz-
czów, dlatego przy ich produkcji wykorzystuje się dodatki 
upodobniające je do masła (np. substancje zapachowe) [13]. 
Podstawowym związkiem tworzącym maślany/śmietankowy 
zapach masła jest diacetyl. W naturalnych warunkach powsta-
je on w wyniku aktywności bakterii fermentacji mlekowej.  
W procesie o charakterze heterofermentacyjnym, typowym 
dla bakterii używanych w produkcji masła ze śmietany, dia-
cetyl jest przede wszystkim produktem przemian laktozy  
i kwasu cytrynowego. Przy braku kontroli procesu fermentacji 
diacetyl może być nieodwracalnie redukowany do acetoiny,  
co wpływa na niepożądane zmiany zapachowe masła spowo-
dowane tym, że acetoina jest związkiem bezwonnym [23]. Za-
stosowanie masła zapewnia utworzenie odpowiedniej struktu-
ry produktu oraz oczekiwanego maślanego smaku i zapachu. 
Często, w produktach, które nie zawierają dodatku masła, 
diacetyl uzupełnia się dodając esencję o zapachu maślanym 
lub śmietankowym. Największe ilości masła wykorzystywane 
są w produkcji ciasta francuskiego, półfrancuskiego, kruche-
go, półkruchego i krucho-drożdżowego. W tych produktach 
masło jest nie tylko czynnikiem aromato- i smakotwórczym, 
ale także jednym z podstawowych czynników strukturotwór-
czych [34]. Masło oraz bezwodny tłuszcz mleczny (AMF  
z ang. anhydrous milk fat) znajdują zastosowanie także w pro-
dukcji lodów i różnego rodzaju kremów, deserów oraz wyro-
bów cukierniczych, np. kuwertur i czekolady [42].

Margaryna
Margaryna według obowiązujących przepisów to produkt 

w formie stałej, miękkiej emulsji typu W/O (woda w oleju) 
otrzymywana z płynnych lub stałych tłuszczów roślinnych 
(ewentualnie zwierzęcych) nadających się do spożycia przez 
człowieka [26, 29]. Oleje stosowane do wyrobu margaryn są 
ciekłe, ze względu na obecność nienasyconych kwasów tłusz-
czowych. Margaryna uzyskuje konsystencję tłuszczu stałego 
lub tzw. plastycznego w wyniku procesu utwardzenia (uwo-
dornienia) [22]. Margaryny piekarskie i cukiernicze otrzy-
mywane metodą uwodorniania olejów wykazują obecność 
szkodliwych dla zdrowia, sztucznych izomerów trans kwa-
sów tłuszczowych. Uwodornienie pozwala zamienić ciekłe 
oleje roślinne w stałą margarynę, a im bardziej uwodorniony 
jest tłuszcz, tym wyższa temperatura jego obróbki cieplnej 
[15]. Najnowsze technologie produkcji margaryn wykorzy-
stują zamiast uwodornienia proces przeestryfikowania, po-
zwalający uniknąć powstawania sztucznych izomerów trans 
kwasów tłuszczowych lub bardzo ograniczyć ich ilość [43]. 
Technologia ta stosowana jest jednak w produkcji margaryn 
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miękkich – do smarowania pieczywa. Produkcja margaryn cu-
kierniczych, piekarskich i smażalniczych wciąż oparta jest na 
uwodornieniu, a izomery trans w tych tłuszczach występują 
w znacznej ilości [1]. Pomimo, iż pod względem zdrowot-
nym jest to bardzo niekorzystna cecha to jednak w technolo-
gii są one wysoko cenione ze względu na możliwość obróbki 
w wysokich temperaturach i  zapewnienie pożądanych cech 
organoleptycznych otrzymywanych produktów [35]. W ta-
beli 1 przedstawiono zawartość kwasów tłuszczowych trans  
w wybranych tłuszczach, w tym w maśle, które zawiera od 
4 do 6 mg/100 g kwasów tłuszczowych o konfiguracji trans. 
Najwięcej kwasów tłuszczowych trans zawierają natomiast 
niektóre margaryny twarde [6]. Z badań Paszczyk i Łuczyń-
skiej [28] wynika, że wśród popularnych marek margaryn 
twardych znajdują się takie, które zawierają aż 26,6% kwasów 
tłuszczowych o konfiguracji trans (w stosunku do zawartości 
kwasów tłuszczowych ogółem). Wśród margaryn miękkich 
najwyższy udział kwasów tłuszczowych trans wynosił 15,5%. 

Tabela 1.	 Zawartość kwasów tłuszczowych trans w wy-
branych tłuszczach 

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

Produkt
Zawartość kwasów tłuszczowych  

o konfiguracji trans w g/100 g kwasów 
tłuszczowych

margaryna miękka 0,12–16,51

margaryna twarda 0,25–50,20

masło 4,04–6,15

tłuszcz smażalniczy 0,51–50,19

tłuszcz piekarski 0,55–24,27

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

Ze względów sensorycznych i zdrowotnych najbardziej 
wartościowe i polecane jest stosowanie masła niż margaryny, 
szczególnie w tych przypadkach, gdzie nie ma potrzeby sto-
sowania bardzo wysokich temperatur obróbki cieplnej [19].

Firmy produkujące margaryny próbują łączyć smak i za-
pach masła z parametrami technologicznymi margaryn i opra-
cowują cukiernicze miksy masła i margaryny [42].

Śmietanka 
Śmietanką nazywamy tłuszcz zbierający się na powierzch-

ni mleka. Na większą skalę śmietankę otrzymuje się poprzez 
odwirowanie mleka. Z 10 l mleka można uzyskać około 1 kg 
śmietanki. Istnieją różne rodzaje śmietanki [7]: 
•	 śmietanka surowa – jest to śmietanka, która nie przeszła 

stabilizującej obróbki termicznej (pasteryzacji lub stery-
lizacji). Może ona ulec spontanicznej fermentacji mleko-
wej, co spowoduje zwiększenie jej kwasowości oraz zmia-
nę konsystencji (na bardziej gęstą). Czas przechowywania 
– 7 dni, w temperaturze +4 °C;

•	 śmietanka pasteryzowana – to śmietanka surowa, która 
została poddana obróbce cieplnej w 88 °C przez od 15 do 
20 sekund lub w temperaturze 96 °C w czasie od 1 do 2 
sekund;

•	 śmietanka sterylizowana lub sterylizowana UHT o różnej 
zawartości tłuszczu – to śmietanka po obróbce termicznej, 
sterylizacji, która niszczy populację mikroflory patogen-
nej.
Obróbka może odbywać się:
–	 w temperaturze 115°C przez 15–20 minut przy kon-

wencjonalnej sterylizacji śmietanki (sposób stosowany 
we Francji);

–	 w temperaturze 135°C przez 2 sekundy przy steryliza-
cji śmietanki UHT;

•	 śmietanka pod ciśnieniem – jest to śmietanka pasteryzo-
wana lub sterylizowana zapakowana pod ciśnieniem. Pa-
steryzowaną przechowuje się przez 5 dni w temperaturze 
+2°C, sterylizowaną – przez wiele miesięcy w tempera-
turze +2°C, a zamrożoną, słodzoną, z dodatkiem wanilii 
– wiele miesięcy w temperaturze -18°C [12].

Na rynku jest obecnie wiele wegańskich zamienników 
śmietanki. Do tej grupy należą również gotowe kremy ro-
ślinne. Są to produkty analogiczne do śmietanki. Te wy-
soko przetworzone produkty są zbliżone do śmietanki pod 
względem sensorycznym, jak i pod względem tekstury. Są 
to nowoczesne produkty, wyprodukowane w technologii 
UHT, bez konserwantów, mogące ewentualnie zastępować 
tradycyjną śmietankę. Taki produkt jest słodki, o konsysten-
cji zbliżonej do bardzo tłustego mleka. Produkt tłuszczo-
wy tego typu po wcześniejszym ubiciu (napowietrzeniu) 
nadaje się do użycia w temperaturze pokojowej. Niestety,  
ze względu na swoje negatywne walory sensoryczne (mdły, 
mydlany smak) może być stosowany jako ostateczność. Poza 
negatywnymi cechami sensorycznymi produkty tego typu za-
wierają ponadto dużo nasyconych kwasów tłuszczowych oraz 
tłuszcz palmowy [39].

Jaja
Główne części składowe jaja to: żółtko, białko, błony 

jajowe i skorupa. Żółtko stanowi przeciętnie 30%, białko  
55–60%, skorupa z błonami 9–12%. U kur linii wysokonie-
śnych udział żółtka jest nieco mniejszy (25–29%), a białka 
nieco większy (57–63%). Bardzo ważną cechą jakościową 
jest świeżość jaj [2]. Jaja kurze są wykorzystywane w cukier-
nictwie jako substancja wiążąca, zagęszczająca, spulchniająca 
i emulgująca. Białka zawarte w surowych jajach dodawane do 
mąki lub masy, pęcznieją w wodzie, a po wpływem podwyż-
szonej temperatury (ogrzewania) koagulują, wiążąc składni-
ki masy i zagęszczając potrawy. Jako czynnik zagęszczający 
można stosować całe jaja (np. w przypadku mleczek) lub same 
żółtka (np. w przypadku sosów). Piana z białek jest substancją 
spulchniającą potrawy [8]. Ponad połowę białka jaja stano-
wi owoalbumina o dużej zdolności pienienia, z tego powodu 
białko jest doskonałym surowcem do otrzymywania piany.  
Ulega ono częściowej denaturacji w wytworzonym ukła-
dzie (pianie) pod wpływem oddziaływania mechanicznego 
oraz powietrza. Białka jaja cechują się niskim napięciem po-
wierzchniowym, tworzeniem elastycznych i wytrzymałych 
uporządkowanych struktur o zwiększonej wytrzymałości me-
chanicznej, małą utratą zawartej wody, możliwością utrwala-
nia cukrem, cukrem pudrem lub wrzącym syropem cukrowym 
[10]. 
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Skład i technologia produkcji 
wybranych kremów 

cukierniczych
Kremy grzane Russel (zwane również kremami pastery-

zowanymi) otrzymuje się z jaj, cukru, masła lub margaryny 
i substancji smakowo-zapachowych. Kremy należące do tej 
grupy sporządza się z ogrzanej masy jajowo-cukrowej (do 
około 83°C), którą następnie ubija się i łączy z tablerowa-
nym1 tłuszczem. Alternatywnie można ubijać masę cukro-
wą „na parze” lub stosując cukierniczą ubijaczkę planetarną  
z termostatowaną dzieżą. W końcowej fazie ubijania dodaje 
się substancje smakowo-zapachowe [11]. Krem Russel moż-
na produkować także przy użyciu samych białek zamiast ca-
łych jaj. Składnikami smakowymi może być wanilia, kakao, 
kawa (w postaci naparu np. espresso lub mielona), mielone 
orzechy włoskie lub laskowe, migdały, skórka i sok z cytryny 
[4]. Krem ten jest jednym z najpopularniejszych kremów uży-
wanych w produkcji cukierniczej, szczególnie przy produkcji 
tortów (wykończenie, obłożenie tortu pod masę cukrową, tzw. 
„tynkowanie”) [41].

Krem bawarski jest kremem otrzymywanym z żółtek jaj, 
cukru, mleka i dodatków smakowo-zapachowych (np. wa-
nilii). Produkcja kremu rozpoczyna się od połączenia żółtek 
jaj, cukru, mleka i dodatku i/lub dodatków smakowo-zapa-
chowych. Następnie całość podgrzewa się „na parze” w celu 
zagęszczenia kremu. Zagęszcza się do tzw. „próby róży”2. 
Na koniec gotowy krem należy przecedzić i ostudzić [33]. 
Krem ten, (jako produkt) dzięki swojej delikatnej konsysten-
cji świetnie nadaje się np. do napełniania babeczek z ciasta 
kruchego. Ponadto krem bawarski może być półproduktem  
w procesie produkcji delikatnych kremów z dodatkiem table-
rowanego masła lub ubitej śmietanki kremowej.

Sos angielski jest kremem, ale z racji swojej konsystencji 
jest umownie zaliczany do sosów. Produkuje się go podobnie 
jak krem bawarski, lecz w produkcji sosu angielskiego używa 
się mniejszą ilość żółtek jaj, przez co ma delikatniejszą kon-
systencję (jest bardziej płynny) [33].

Krem Lemon curd składa się z jaj, cukru, masła i dodatku 
cytryny (sok i skórka otarta z owocu). Technologia produkcji 
jest następująca. Jaja z cukrem ubija się „na parze”. Po roz-
puszczeniu się cukru dodaje się sok z cytryny. Całość ubija 
się aż zgęstnieje i nabierze puszystości. Na końcu dodaje się 
skórkę otartą z cytryny i miękkie masło. Miesza się do cał-
kowitego rozpuszczenia się masła. Gotowy krem studzi się,  
a następnie chłodzi. Ten delikatny krem cytrynowy jest dosko-
nały np. do nadziewania tart i tartaletek z ciasta kruchego lub 
półkruchego [25].

Ganache to krem powstały poprzez rozpuszczenie cze-
kolady, najczęściej deserowej (około 53% miazgi kakaowej)  
w śmietance kremowej 30-36%. Może być on stosowany jako 

1	 Tablerowanie – (w cukiernictwie) polega na wtłoczeniu do tłusz-
czu (o stałej konsystencji) dużej ilości powietrza, w wyniku czego 
tłuszcz zwiększa objętość oraz osiąga odpowiednią konsysten-
cję i plastyczność do dalszej obróbki [oprac. własne].

2	 Próba róży – trik cukierniczy, stosowany w celu sprawdzenia 
stopnia zgęstnienia kremów grzanych. Polega na zanurzeniu łyżki  
w kremie, a następnie dmuchaniu w środek spodniej części. Kiedy 
krem jest gotowy na powierzchni łyżki będą rozchodzić się kręgi  
w kształcie płatków róży [oprac. własne].

nadzienie do pralin, tart, bądź do obłożenia tortów. Bardzo  
dobrze sprawdza się jako podkład pod masę cukrową dzięki 
dużej zawartości tłuszczu. Po uprzednim dokładnym schło-
dzeniu i napowietrzeniu doskonale nadaje się jako baza mu-
sów czekoladowych [17].

Kremy zaparzane produkuje się z ubitych białek zapa-
rzonych wrzącym syropem cukrowym o temperaturze 120°C. 
Powstały w ten sposób krem bezowy po uprzednim dodatku 
substancji smakowo-zapachowych (np. kwasu cytrynowego) 
można stosować np. do napełniania ptysiów. Można także 
połączyć gotowy krem bezowy z tablerowanym tłuszczem. 
Powstanie wtedy krem Russel bezowy [33, 41]. Wersja owo-
cowa kremu bezowego powstaje poprzez zaparzenie ubitych 
białek wrzącym syropem cukrowo-owocowym. Przy produk-
cji tego kremu konieczny staje się dodatek środka żelującego 
(agaru) ze względu na obecność przecieru owocowego, który 
powoduje spadek lepkości syropu [4].

Kremy „na zimno” sporządza się przez mieszanie i na-
powietrzanie określonych surowców, bez stosowania obróbki 
cieplnej [12]. Krem „chantilly” otrzymuje się ze śmietanki, 
cukru kryształu (względnie cukru pudru) i wanilii (nasiona 
owocu wanilii, ekstrakt alkoholowy, ewentualnie syntetycz-
na wanilina). Jego sporządzenie polega na ubiciu dojrzałej  
i schłodzonej śmietanki kremowej o zawartości tłuszczu co 
najmniej 30 % z cukrem i wanilią [4]. Tak ubitą śmietankę 
bardzo często stabilizuje się żelatyną, bądź tzw. fondem (sta-
bilizatorem smakowym), rzadziej agarem [41]. 

Krem ten jest jednym z najmniej trwałych kremów cukier-
niczych, gdyż śmietanka psuje się szybko i łatwo kwaśnieje 
[12]. Pomimo tych wad jest coraz częściej stosowany przez 
cukierników, ponieważ odbiorcy gotowych produktów cenią 
sobie jego smak, teksturę oraz stosunkowo mniejszą kalorycz-
ność w stosunku do tradycyjnego kremu typu Russel [41]. 

Krem szwedzki otrzymuje się przez tablerowanie mie-
szaniny złożonej z tłuszczu, cukru pudru i substancji smako-
wo-zapachowych. Jako tłuszcz może być stosowane masło, 
margaryna lub tłuszcz cukierniczy. Smak i zapach uzyskuje 
się przez dodanie substancji smakowo-zapachowych, np.  
w postaci esencji kwasu cytrynowego. Jako surowce dodatko-
we można stosować przetwory owocowe, kakao, kawę natu-
ralną i orzechy. Krem ten jest często stosowany przy dekoracji 
babeczek, muffinów, cupcake’ów, a także jako warstwa pod-
kładowa pod lukier plastyczny w produkcji tortów [11].

Kremy gotowane produkowane są z mieszaniny jaj, cu-
kru, mąki, mleka oraz substancji smakowo-zapachowych. Po 
połączeniu składników w odpowiedni sposób kremy tego typu 
poddawane są obróbce cieplnej poprzez gotowanie [41]. Do 
kremów gotowanych zaliczamy: krem śmietankowy (z franc. 
crème pâtissière), krem półtłusty i krem owocowy [12].

Krem śmietankowy – proces technologiczny składa się z 
następujących etapów [4]:
•	 zagotowanie mleka z dodatkiem 50 % ilości cukru przewi-

dzianej w recepturze;
•	 połączenie pozostałej ilości cukru z jajami i mąką;
•	 wyrobienie składników do uzyskania jednolitej masy;
•	 wlanie wrzącego mleka cienkim strumieniem do otrzyma-

nej masy jajeczno-mącznej;
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•	 dokładne wymieszanie masy z mlekiem;
•	 ogrzewanie powstałej mieszaniny do momentu zagotowa-

nia;
•	 chłodzenie do temp. około 70°C;
•	 dodanie substancji smakowo-zapachowych;
•	 dokładne wymieszanie powstałego kremu. 

Krem ten dzięki swojej aksamitnej, budyniowej konsy-
stencji i delikatnym (najczęściej waniliowym) smaku jest 
chętnie stosowany w produkcji cukierniczej. Wykorzystywa-
ny jest do przekładania ciastek np. napoleonek, kremówek 
i różnego rodzaju babeczek. Bardzo często stanowi jeden  
z głównych składników nadzienia tart owocowych przygo-
towywanych na spodach z ciasta kruchego lub półkruchego. 
Można wykorzystać go także do wypełniania ptysiów (pro-
dukcja profiterolek).

Krem półtłusty produkuje się z jaj, cukru, mąki, mle-
ka, substancji smakowo-zapachowych oraz masła [41]. Jego 
technologia produkcji opiera się na trzech zasadniczych  
etapach [12]:
•	 ugotowanie kremu śmietankowego (z franc. crème 

pâtissière);
•	 tablerowanie tłuszczu;
•	 połączenie przygotowanego kremu z tablerowanym tłusz-

czem.

Krem półtłusty może być stosowany do przekładania np. 
tortów. Jest też tradycyjnym składnikiem słynnego ciasta 
„Karpatka”.

Krem owocowy jest bardzo podobny do kremu śmietan-
kowego (z franc. crème pâtissière). Składniki i proces tech-
nologiczny są bardzo zbliżone. Różnica polega na zastąpie-
niu mleka wytrawnym winem gronowym. Do masy, w skład 
której wchodzą jaja, cukier i mąka, dodaje się wino, całość 
ogrzewa się do zagotowania, a po ochłodzeniu dodaje się 
skórkę pomarańczową oraz substancje smakowo-zapachowe. 
W celu otrzymania kremu o delikatniejszej strukturze należy  
użyć więcej jaj lub żółtek [11]. 

Zagrożenia mikrobiologiczne 
w produkcji kremów 

cukierniczych
Najtrudniejszym problemem w produkcji ciastkarskiej 

jest przygotowywanie kremów z udziałem jaj (kremy grza-
ne oraz zaparzane). Obecnie, praktycznie wyeliminowano  
z produkcji kremy, które zawierają surowe jaja (bez stosowa-
nia obróbki cieplnej). Przygotowanie kremów cukierniczych 
z udziałem jaj wymaga niezwykłej staranności i przestrzega-
nia odpowiednich warunków obróbki termicznej (70°C). Do-
piero osiągnięcie temperatury krytycznej (70°C) spowoduje 
zniszczenie pałeczek z rodzaju Salmonella, którymi mogły 
być zakażone jaja użyte w produkcji [40]. Z tego powo-
du w cukiernictwie stosowane są również różnego rodzaju  
pasteryzowane masy jajowe [16]. 

Przeprowadzono szereg badań dotyczących świadomo-
ści konsumentów oraz przestrzegania zasad higieny podczas 
przyrządzania potraw zawierających jaja. Wyniki wybranych 

badań sugerują, że niestety tylko 20% respondentów myje, de-
zynfekuje lub wyparza skorupki jaj. Najbardziej niepokojący 
jest fakt, że 15% respondentów nie poddaje jaj nawet myciu, 
jeżeli skorupka jest wizualnie czysta. Warto podkreślić, że na 
prawidłowość postępowania z jajami w warunkach domo-
wych wpływał wiek i wykształcenie respondentów. Istotnie 
częściej prawidłową obróbkę wstępną jaj przeprowadzały 
osoby wykształcone, w wieku 40–60 lat. W nieprawidło-
wy sposób postępowały częściej osoby w wieku 25–40 lat,  
o wykształceniu zawodowym [9].

W badaniach Szczepańskiej i wsp. [38] wykazano brak 
występowania pałeczek z rodzaju Salmonella na powierzchni 
skorup i treści jaj kurzych znajdujących się w sprzedaży na 
bazarach i w sklepach oraz pochodzących z punktów skupu  
i produkcji fermowej. Stwierdzono natomiast obecność bakte-
rii Salmonella w 0,16-1,90% ciastek z kremem i potwierdzo-
no, że to właśnie jaja były ich nośnikiem.

Zakażenie żywności pałeczkami Salmonella jest szczegól-
nie niebezpieczne ze względu na fakt, że produkty żywnoś-
ciowe nawet w znacznym stopniu zanieczyszczone tymi bak-
teriami nie wykazują zmian w wyglądzie, smaku czy zapachu, 
co budziłoby podejrzenie konsumenta co do jakości wyrobu 
[14]. Do produktów średnio bezpiecznych wśród wyrobów 
cukierniczych można zaliczyć: pączki, kruche ciastka, her-
batniki i drożdżówki. Znacznie większe zagrożenie stanowią 
natomiast ciastka z kremem, śmietanką, zwłaszcza w porze 
letniej. W przypadku śmietanki, która nadal jest wykorzy-
stywana w branży cukierniczej do produkcji tortów, ciastek 
ze śmietanką, szarlotki z dodatkiem śmietanki, czy wreszcie 
lodów z dodatkiem bitej śmietanki oraz innych produktów, 
które nie podlegają dalszej obróbce cieplnej, należy zachować 
szczególne zasady higieny [20]. 

Wyniki pracy Sharifzadeh i wsp. [32] wykazały, że sto-
pień zanieczyszczenia mikrobiologicznego i jakość che-
miczna wypieków z kremem produkowanych w cukierniach  
w prowincji Chaharmahal Va Bakhtiari (południowo-zachod-
ni Iran) nie mieściły się w dopuszczalnym zakresie. Proble-
my te były związane z zanieczyszczeniem kałem próbek kre-
mu, jak również brakiem przestrzegania zasad higieny przez  
osoby zajmujące się produkcją wyrobów ciastkarskich.

W raportach Państwowej Inspekcji Sanitarnej [36] od-
setek wyrobów cukierniczych i ciastkarskich, pobranych 
do oceny i zdyskwalifikowanych, nie jest wysoki i wynosił  
w 2020 roku – 1,18%, na nieco niższym poziomie niż w latach  
2018–2019. 

Podstawowa działalność przemysłu spożywczego wiąże 
się ze spełnieniem wszystkich wymagań higienicznych, sani-
tarnych, bezpieczeństwa personelu oraz utrzymania czystych 
i sprawnych maszyn i urządzeń. Wymaga to dokładnego za-
poznania się ze specyfiką danego zakładu, charakterem jego 
produkcji i opracowaniem odpowiednich procedur zapew-
niających jednocześnie ciągłość produkcji i otrzymanie bez-
piecznego produktu [37].

Podsumowanie
Na jakość kremów cukierniczych składają się dwa pod-

stawowe elementy: jakość surowców oraz technologia pro-
dukcji. Jakość surowców determinuje w największym stop-
niu jakość produktu finalnego. Należy jednak podkreślić, że  
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prawidłowo przeprowadzony proces produkcji również istot-
nie wpływa na jakość produktu gotowego, zapewniając otrzy-
manie produktu bezpiecznego dla konsumenta.

Stosując odpowiednio dobrany i przyrządzony krem cu-
kierniczy można kształtować smak wyrobów cukierniczych, 
takich jak: ciasta, torty, czy różnego rodzaju desery. Należy 
pamiętać, że każdy krem cukierniczy musi być zawsze wyko-
nany z należytą starannością, z najwyższej jakości składników 
oraz z zachowaniem pełnego reżimu sanitarnego. 

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.
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