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Abstract

HOZOVA B., VALIK L., CSAPLAROVA Z. (2000): Effect of different model storage conditions on the quality of the croissant-
type bakery products. Czech J. Food Sci., 18: 239-244.

This work was aimed to study the effect of four different model regimes, namely A. 20-25°C/90 days, B. 45-50°C/90 days, C.
45-50°C/12 hrs, 35-40°C/30 days, 30°C/60 days and D. -2 to -5°C/12 hrs, 7-8°C/30 days, 20-25°C/60 days on the microbio-
logical (yeasts, moulds) and sensory quality, a _-value and pH of croissant Resanka with nougat filling during 90 days of storage
(0, 15, 30, 45, 60 and 90" day). It has been found from the obtained results that in spite of the best sensory evaluation the regime
A did not meet the hygienic requirements for the long-time storage. Although it is true that regimes B and C did not enable the
surviving of micro-organisms during the storage, the products were unacceptable from the sensory point of view. Experiments in
the regime D have confirmed that the initial storage at low temperatures is optimum for ensuring the microbiologically and

sensorically stable products.
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Suhrn

HOZOVAB., VALIK L., CSAPLAROVA Z. (2000): Vplyv rozdielnych modelovych podmienok skladovania na akost’ pekarskeho

vyrobku typu croissant. Czech J. Food Sci., 18: 239-244.

Sledovali sme zmeny mikrobiologickej (plesne, kvasinky) a senzorickej akosti, @, a pH croissantu Resanka s nugéatovou napliiou
pocCas 90-diioveho skladovania (interval: 0., 15., 30., 45., 60. a 90. defi) v 4 modelovych teplotnych reZimoch: A: 20-25 °C/90 dni,

B: 45-50 °C/90 dni, C: 45-50 °C /12 h, 35-40 °C /30 dni, 30 °C /60 dni, D: -2 az -5 °C /12 h, 7-8 °C/30 dni, 20-25 °C/60 dni.
Zistilo sa, Ze teplotny reZim A — aj ked’ najlepSie hodnoteny po senzorickej stranke — nevyhovoval dlhodobo z hygienického
hl'adiska (do konca zaru¢nej lehoty deklarovanej na obale vyrobku, t.;. 90 dni). ReZimy B a C sice neumozZfiovali preZivanie
mikroorganizmov pocas skladovania, vyrobok viak nebol prijatel'ny zo senzorického hPadiska. Rezim D potvrdil, Ze pociatoéné
skladovanie pri nizkych teplotach je optimalne pre zabezpefenie mikrobiologicky 1 senzoricky stabilného produktu.

Kracové slova: croissant; hygienicka akost’; senzoricka akost’; a_; pH; skladovanie

Technicky vyvoj v pekarskej technologi prebieha
v poslednych rokoch vel'mi1 dynamicky. ZvySuje sa auto-
matizacia vyroby, zavadzaji sa nove technologicke za-
riadenia a inovuju sa doterajSie technologické postupy
(mrazenie, prisady, balenie) (VEGA et al. 1998; SMITH

1994). Sortiment pe€ivovych pekarskych vyrobkov na

Slovensku zahriiuje okolo 200 druhov peciva s niekol-
kymi podskupinami. Dve velké skupiny tvori: pe€ivo
bezné (vodove, mlieCne, tukové, ostatné) a jemné (kys-
nuté, listkové, plundrové — s pouzZitim viac ako 10 %
tuku alebo viac ako 5 % cukru) (DODOK 1988). Princip

listkového cesta spociva v ukladani vrstiev cesta a vhod-

neho tuku na seba v mnohych vrstvach. Cesto moze byt
kysnute, pripravovane s drozdim, alebo nekysnuté. V pe-
karskej vyrobe je CastejSie pouzivané listkové cesto plun-
drové, ktore je pripravované s pouzitim drozdia. PouZzitie
plundrového cesta je vel'mi Siroké a hlavnym reprezen-
tantom tychto vyrobkov je francuzsky croissant (SZE-
MES, MAINITZ 1999).

Komplexnej$im hodnotenim akosti tohto typu vyrob-
kov sa v3ak doteraz zaoberal len minimalny pocet auto-
rov — dostupné udaje zohl'adnuju hlavne technologické
aspekty vyroby (zariadenia, receptury), zvacsa patento-
vane (UENO et al. 1995; DOUAIRE 1993).
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Okrem beZne vyrabanych neplnenych druhov sa do
popredia zaujmu na trhu dostavaju oraz &astejsie mnovo-
vané, chut'ovo atraktivne vyrobky typu croissant s rozny-
mi druhmi napini, obl'ibenymi najma v detskej populaci.
Jednym z vyrobcov croissantov na Slovensku je sukrom-
na firma, kterd pod obchodnym ndzvom Resanka vyraba
sladké rozky plnené orechovou, nugatovou, marhul'ovou,
kiwi, CereStiovou a najnovsie naplitou Sampani. Najneskor-
Sia lehota spotreby su tri mesiace odo diia vyroby, preto
polas skladovania musi vyrobok spliiat’ vietky poZado-
vané kritéria akosti (mikrobiologické, fyzikalne, chemic-
ké, senzorické atd’.) v stihlase s Potravinovym kédexom
(1998) a regionalnou PN 01/98.

Na akost’ a trvanlivost’ vyrobkov vplyva kvalita suro-
vin, receptura, ale aj podmienky skladovania. Trvanlivost
pekarskych vyrobkov so strednym a vysokym obsahom
vlhkosti je ¢asto limitovana rastom plesni. Vel'a druhov
je schopnych rast’ pri hodnotach aktivity vody 0,80 a niek-
toré xerofilné aj pri hodnotéach 0,65. Straty v dosledku
plesnivenia variruja od 1 do 5 %, €o zalezi od ro¢ného
obdobia, typu vyrobku a spdsobu vyroby (ABELLANA et
al. 1997b; HAASUM, NIELSEN 1998).

Ked'ze v ¢ase od expedicie zo zavodu po predaj vyrob-
ku odberatelia nie vzdy dodrzuju predpisany skladovaci
rezim (do 30 °C), pripadne (aj klimatické) teplotné vyky-
vy mOZu spOsobit’ negativne zmeny a tym aj zhorSenie
celkovej akosti vyrobkov. V snahe optimalizovat’ akost
a trvanlivost’ uvedenych vyrobkov bolo cielom experi-
mentalnej prace — v ramci spoluprace s vyrobcom — sle-
dovat’ zmeny vybranych ukazovatel'ov: mikrobiologickeé
(plesne, kvasinky) a organolepticke vlastnosti, a a pH

Teplotny reZim'

Bezny’

Kombinovany
letny*

20-25 °C 45-50 °C/12 h,
9 d 3045 °C/30 4,
30 °C/60 d

Odber (d)°

0, 15, 30, 45, 60, 90

ANALYZY (népl#, vyrobok)’

1. plesne, kvasinky"®

2. Q.
3. senzorické hodnotenie’

4. pH
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potas 90-diioveho skladovania (interval: 0, 15, 30, 45,
60, 90 dni) v §tyroch modelovych teplotnych reZimoch.
Variabilnost’ zvolenych parametrov nAm umoznila v su-
vislostiach posudit’ zmeny akosti po€as rozdielnych pod-
mienok skladovania vyrobkov a na zéklade vysledkov
navrhnat’ vyrobcom vhodné rieSenia na vylepSenie hygie-
ny a prediZenie ich trvanlivosti.

MATERIAL A METODY

Croissant RESANKA (40 g) je sladky plneny rozok
s nugatovou napliou v zloZeni: pSeni¢na muka, nugatovy
krém, margarin, voda, cukor, vajcia, Skrobovy sirup, su-
Sené mlieko, droZdie, sol’, emulgator E-471 a vamlka.

Stru¢ny technologicky postup vyroby

Z normovanych surovin sa pripravi Kysnute cesto, kto-
ré sa rozvazi na bochniky a necha odlezat’. Potom sa roz-
véal'a na rozvalovacom stroji na pozadovanu hrubku a deli
na trojuholnikovy tvar. Po vytvarovani sa vyrobky zvinu
a ukladaju na plechy, ktoré sa vkladaju do vozikov, kde
kysnu v kvasnej komore. Vykysnuté vyrobky sa pecu
15 min pr1 220 °C v poloautomatizovanej etazovej peci,
naplnia sa 3 injek&nymi vpichmi a zabalia sa do celofa-
novej folie. Zabalené vyrobky sa ukladaju do kartonov
a expeduju (PN 01/ 98).

Pracovny postup: Hotove vyrobky sa odoberali na mik-
robiologickée vySetrenie v intervale 0, 15, 30, 45, 60 a 90
dni skladovania v rozdielnych podmienkach (oznacenie
a trivialne nazvy pouzitych reZzimov, harmonogram od-
beru a pouzité analyzy ilustruje obr. 1). Na mikrobiolo-

Kombinovany

zimnf’
7-8 °C/30 d,

20-25 °C/60d

ltemperaturc regime; %current; *extreme; *combined — sum-
mer; Scombined — winter; ®sampling; "analyses (filling, prod-
uct); ®moulds yeasts; *sensory evaluation

1. Oznacenie, teplotné reZimy, harmonogram vysetova-
nia vzoriek a pouzit¢ analyzy pocas 90-dniového
skladovania croissantu Resanka — Labelling, tempera-
ture regimes, flow sheet of samples examined and anal-
yses used during the 90-day storage of the croissant
Resanka
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gické vySetrenie boli pouzité dve celé balema (po 40 g),
rozkrajané sterilnym skalpelom do dvoch sterilnych ba-
mek, ku ktorym bolo pridané 360 ml fyziologického roz-
toku. Homogenizacia prebiehala na trepacke 20-30 min.
Vzorky a nugatova napli (10 g — len na zaiatku pokusu)
boli analyzované v 3 paralelnych stanoveniach (n = 6)
tymito metodama:

1. Stanovenie kvasiniek a plesni — platniovou metédou na
GKCH agare (gluk6zo-kvasniCny autolyzat — chloram-
fenikol) (Sarisské Michalany, SR) (STN ISO 7954 —
Mikrobiologia. VSeobecne pokyny na stanovenie poc-
tu kvasiniek a plesni. Metdda pocitania kolonii kulti-
vovanych pri 25 °C).

2. Meranie hodnoty a_— Thermoconstanter Detensor AG-

Novasina TH 200, 1995 (Svaj&iarsko). Principom me-

rania je porovnanie elektrickej vodivosti rovnovazne)

relativne) vihkosti nad vzorkou a elektrickej vodivosti
senzora pri teplote 25 °C.

3. Meranie hodnoty pH — acidimeter 333 (Druopta Pra-
ha) s ponornou elektréodou HI 1332 (AACC 1962).

4. Senzorickd analyza — bodové hodnotenie (6-Clenny

panel) podl'a 5-bodovej hedonickej stupnice (POKOR-
NY 1993). -

5. Matematicko-$tatisticke vyhodnotenie vysledkov ( x,
s, s ) (ECKSCHLAGER et al. 1980).

VYSLEDKY A DISKUSIA

Mikrobiologicke hodnotenie

Vysledky mikrobiologickeho vySetrenia nugatovej na-
plne na zaciatku pokusu boli negativne, preto ich zviast
tabelarne neuvadzame. Tab. 1 udava priemerny (n = 6)
pocet plesni a kvasiniek v Resanke po€as skladovania pri
roznych teplotnych reZimoch v uvedenych ¢asovych

intervaloch. Ako vidiet’ z tabul’ky, plesne sa nevyskytl
alebo vyskytli len ojedinele (< 10) ani pr1 jednom z apli-
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45. dni skladovania, a to v priemernom poéte 1,4 x 103
KTJInal g(s==+1,5 x 10°); po 60 ditoch boli zaznamena-
né v mnozstve 8,2 x 10°KTJ/g (s =+ 19) a na konci zarug-
nej lehoty (po 90. dni) ich vysledny podet dosahoval 2,2.10°
KTJ/g (s =+ 1,9 x 10%). Skladovanie v extrémnom (B)
a v kombinovanom letnom rezime (C), ktory modeloval ex-
pediciu a skladovanie vyrobku v letnom obdobi, preuka-
zalo negativne vysledky sledovanych mikroorganizmov.
V tab. 1 su aj uvedené priemerné polty plesni a kvasi-
niek Resanky skladovanej v kombinovanom zimnom re-
zime (D), ktory modeloval expediciu a skladovanie
vyrobku v zimnom obdobi. Z vysledkov vyplyva, Ze po-
Cas 3-mesacného skladovania boli vzorky na pritomnost’
plesni negativne. Kvasinky sa vyskytli po dvoch mesia-
coch, a to v priemernom pocte 48 KT)/g (s =+ 7,5) ana
konci deklarovanej zaru¢nej lehoty, v 90. dni, boli vzor-
ky hodnotene ako negativne. Podl'a Potravinového kode-
xu (1998) sa pre pe€ivo s napliiou i podl'a podnikove;
normy PN 01/98 pre tento vyrobok uvadza najvyssi pri-
pustny podet plesni 5.10* na 1 gram v poéte vzoriek 5,
pri¢om v dvoch skaSanych vzorkach sa priptst'a najvyssi
pripustny podet 5 x 10° KTJ/g.

Z uvedeného mozno konStatovat’, Ze vo vSetkych tep-
lotnych reZimoch polty plesni nepresiahli stanovené li-
mity, ale pocet kvasiniek stanovenych v beznom rezZime
(A) v 45. dni presiahol poc&et 10° KTJ/g. V 90. dni presa-
hoval pocet kvasiniek v oboch analyzovanych vzorkach
povoleny maximalny podet, t.j. 5 x 10° KTJ/g (v 2 vzor-
kach z 5). Skladovanie Resanky pri 2025 °C 90 dni na
konc1 3-mesacnej zaru¢nej lehoty sa teda ukézalo ako
nevyhovujice mikrobiologickym poZiadavkam pre trvan-
livé pecivo. (Pojmom trvanlivé pedivo sa oznacuje pedi-
vo vyrobené z muky alebo zmesi muik s pridanim d’al$ich
surovin a roznych prisad, ktoré mozno uskladiiovat’ naj-

menej 8 tyzdnov bez zmeny akosti — DODOK 1988).
Vysoka variabilita vzoriek skladovanych v reZime

kovanych rezimov. Pri reZime A sa vyskytli kvasinky po A (s =+108,1 %, v ostatnych reZimoch od 9,1 do 24,3 %)

Tab. 1. Podet plesni a kvasiniek (x , n = 6) croissantu Resanka poc¢as 90-ditového skladovania v réznych teplotnych rezimoch —
The number of moulds and yeasts (x , » = 6) of the croissant Resanka during the 90-day storage in different temperature regimes

Mikroorganizmy [KTJ/g)?

Oznacdenie
a teplotny reZim’ % (n=6) 0. &* 15. d 30. d 45. d 60. d 90. d
A 20-25°C plesne* <10 <10 <10 <10 <10
kvasinky? <10 <10 1,4.103 8,2.104  2,1.10°
B 45-50 °C plesne <10 <10 <10 <10 <10
kvasinky <10 <10 <10 <10 <10
C 45-50 °C/12 h plesne <10 <10 <10 <10 <10 <10
siolingnihe kvasinky <10 <10 <10 <10 <10 <10
30 °C/60 d
- = af—S RN plesne <10 <10 <10 <10 <10 <10
7-8 °C/30 d kvasinky <10 <10 <10 <10 48.10! <10

20-25 °C/60 d

'labelling and temperature regime; 2micro-organisms [CFU/g); *day; *moulds; ®yeasts

241
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Tab. 2. Hodnoty a_ pre croissant Resanka po¢as 90-diiového skladovania v réznych teplotnych reZimoch — a -values of the

croissant Resanka during the 90-day storage in different temperature regimes

Oznacenie
a teplotn)’! reiiml komponent3 0 15
A 20-25°C korpus® 0,79 0,72
' napli’ 0,61 0,69
B 45-50°C korpus 0,79 0,62
napln 0,61 0,69
C 45-50°C/12h — 0.79 0.71
. napli 0,61 0,71
30°C/60 d
i = ai el korpus 0,79 0,60
P naplf 0,61 0,68
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Skladovanie [d]*

30 45 90

0,74 0,72 0,71 0,68
0,73 0,71 0,71 0,70
0,55 0,51 0,45 0,44
0,58 0,56 0,47 0,43
0,74 0,66 0,67 0,50
0,70 0,69 0,54
0,71 0,72 0,71 0,70
0,71 0,68 0,71 0,70

20-25 °C/60 d

ltemperature regime and labelling; 2storage [d]; *component; 4corpus; >filling

poukazuje aj na niektoré technologické nedostatky vyro-
by, napr. na nerovnomernu preteplivost’ pr1 pe€eni v eta-
ZOove) pecl.

Aktivita vody (a )

V tab. 2 sa nachadzaju hodnoty ¢ namerane zvlast
v korpuse a zvlast’ v naplni vyrobkov pocas 90-dnoveho
skladovania. Hodnota a_ korpusu Resanky skladovane;
v beznom teplotnom reZime (A) sa pohybovala v intervale
0,79-0,68, pricom v 30. dni doSlo k miernemu zvy3Seniu
(0,74) oproti 15. diu (0,72). Aktivita vody naplne mala
stipajlcu tendenciu, a to v intervale 0,61-0,70 a v 60. dni
u tejto vzorky naplfi dosiahla rovnaku hodnotu a  ako
korpus.

V extrémnom teplotnom reZime (B) @ hodnota v kor-
puse prudko klesala v intervale 0,79-0,44. V naplm sa
jej hodnota prechodne zvy3ila z 0,61 na 0,69 15. den,
avSak do 90. diia postupne klesala, az kym nedoslo k vy-
rovnaniu hodnodt na a = 0,43.

V kombinovanom letnom teplotnom rezime (C) klesla
v korpuse a_ pocas 90-diiového skladovania z hodnoty
0,79 na 0,50. Napli rovnako ako v rezime B nadobudala
stipajucu tendenciu do 15. dna, a to z hodnoty 0,61 na
0,71, avSak po tomto dni sa zniZila do konca skladovania
v90.dnminaa = 0,54.

Korpus Resanky skladovanej v kombinovanom zimnom
rezime (D) mal na zaciatku skladovania pn teplotach -2
az-5°C/12h, 7-8°C/30 dnia_=0,79a v 15. dni dosia-
hol najniz$iu hodnotu (0,60), av8ak potom hodnoty stu-
pali na 0,72 (45. deifl) a pr1 skladovani za teplotnych
podmienok 20-25 °C na konci zaru¢nej lehoty dosiahh
hodnotu 0,70. V naplni hodnota a  varirovala, priCom na
zaCiatku skladovania na rozdiel od korpusu jej hodnota
stipala z hodnoty 0,61 v 0. dni na 0,71 v 30. dn1 a v 45.
dni bola namerana hodnota 0,68, avSak v 60. dni dosiah-
laa_hodnotu 0,71 a jej hodnota sa po mesatnom sklado-
vani ustalila na 0,70 aZ do vyrovnama s korpusom.
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Namerané hodnoty z rezimov A a D su porovnatel'ne
s hodnotami a_ croissantov, ktoré uvadza ABELLANA et
al. (1997a),atooda_=0,71 do 0,73. V rozmedzi tychto
hodndt je mozny rast niektorych plesni a kvasiniek, napr.
Aspergillus restrictus (a_=0,70), A. glaucus (a _=0,73),
Saccharomyces rouxii (a = 0,73). NizSie hodnoty
(a_=0,70) demonsStruji moznost rozvoja xerofilnych ples-
ni ako zakladnej pri€¢iny kontamindcie tychto produktov,
¢o je nevyhnutné zohl'adiiovat’ pri vol'be stratégie predi-
zenia trvanlivosti.

Senzorické hodnotenie

Hodnotitel'ska komisia bola zostavena zo 6 hodnotite-
lov. Posudzovali sa tieto senzorické ukazovatele: tvar,
korka, vona, tvrdost’, striedka, chut’, vzhl'ad naplne a le-

pivost’ k podnebiu podl'a 5-bodovej hedonicke) stupnice,
priom maximalna hodnota 5 bodov zodpovedala naj-

peii hodnotenia 1 bod vyjadroval jeho zasadné kvalitativne

nedostatky. Vysledky bodového senzorického hodnote-

ma Resanky skladovanej v 4 r6znych teplotnych reZimoch

v intervaloch 0, 15, 30, 45, 60 a 90 dni dokumentuje tab. 3.

Z nej vyplyva, Ze polas 90-dnioveho skladovania nastali

v Resanke tieto zmeny:

— Skladovanim v beznom teplotnom rezime (A) nastal
negativne zmeny v hodnoteni kérky (0,34 b.), chuti
(0,66 b.), chuti nugatove) naplne (0,33 b.), vone (0,83 b.)
a najvacsie negativne zmeny nastali v hodnotent stried-
ky (1b.)a tvrdosti (1 b.). Hodnoty pre tvar, vzhl'ad nu-
gatove] naplne a lepivost’ k podnebiu varirovali.

— Skladovanim v extrémnom teplotnom reZime (B) doSlo
pri hodnoteni k poklesu vSetkych senzorickych ukazo-
vatel'ov. NajviacSia zmena bola zaznamenana pr1 hod-
noteni vone (4 b.), ale aj tvrdosti (3,66 b.) a tvare
(3,5 b.), priCom vysoky pokles atributov senzorického
hodnotenia bol zisteny uz v 15. dni. Z uvedeného podla
predpokladu vyplyva, Ze takéto extrémne vysoke tep-
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Tab. 3. Senzorické bodové hodnotenie (_;, n = 6) croissantu Resanka po&as 90-diiového skladovania v réznych teplotnych
rezimoch — Sensory scoring evaluation (x, n = 6) of the croissant Resanka during the 90-day storage in different temperature

regimes

Skladovanie® [d]

Oznacenie Senzoricky ukazovatel”
a teplotny rezim'’ 0 15 30 45 60 90
A 20-25°C tvar® 4,50 4,67 450 467 < 433 4,67
korka? 4.67 4.67 4.50 4,50 4.50 4.33
vona® 5,00 5,00 4,83 4,83 4,50 4,17
tvrdost’ 4,83 4,50 3,83 3,83 4,00 3,83
striedka® 4,83 4,50 4,50 4,17 4,00 3.83
chut” 4,83 4,67 4,67 4,67 4,33 4,17
vzhlad napine!® 4,67 5,00 5,00 4,67 4,50 4,50
chut’ naplne!! 4,33 4,00 4.00 4,00 4.00 4,00
lepivost’ k podnebiul? 4,83 4.67 433 4.50 4.50 4,50
)X 42,49 41,68 40,16 39,84 38,66 38,00
B 45-50°C tvar 4,50 4,00 4,17 3,33 2,50 2,00
korka 4,67 3,33 2,83 2,00 2,00 1,50
vona 5,00 3,50 3,33 2,50 1,67 1,00
tvrdost 4.83 2,17 1,67 1,17 1,00 1,17
striedka 4,83 3,00 3,00 2,33 1,83 1,50
chut 4,83 2,83 2,67 2,17 1,50 1,50
vzhlad naplne 4,67 4,50 4,17 3,50 3,50 3,33
chut’ naplne 4,33 2,33 2,00 2,00 1,67 1,67
lepivost’ k podnebiu 4,83 4.17 4.00 4,33 3.50 4.00
2 42,49 29,83 27,84 23,33 19,17 17,67
C 45-50°C/12h  tvar 4,50 4,33 440 4,00 3,67 3,83
35-40 °C/30 d korka 4,67 3,83 3,50 3,83 3,33 3,00
30 °C/60 d vona 5,00 4,00 3,67 3,83 3,50 2,83
tvrdost’ 4,83 3,33 2,83 2,50 2,83 2,50
striedka 4,83 3,50 3,50 3,67 3,17 2,83
chut 4,83 3,83 3,33 3,33 2,83 2,50
vzhl'ad naplne 4,67 4,50 4,00 4,17 4,50 4,33
chut’ naplne 4,33 3,50 2,50 1,83 2,17 2:17
lepivost’ k podnebiu 4,83 4.00 3,67 3,83 3,83 4,00
2 42,49 34,82 31,40 30,99 29,83 27,99
D -2a2-5°C/12h tvar 4,50 4,50 4,83 4,50 4,83 4,67
7-8 °C/30 d korka 4,67 4,00 4,17 3,67 4,17 4,00
20-25 °C/60 d vona 5,00 4,33 4,33 4,00 4,00 4,17
tvrdost’ 4,83 4,00 3,67 3,50 3,50 3,67
striedka 4,83 4,33 4,67 4,33 3,50 4.17
chut 4,83 4,33 4,50 4,33 4,33 4,50
vzhl'ad naplne 4,67 4,67 4,50 4,67 4,50 4,50
chut’ naplne 4,33 4,17 3,83 3,50 3,67 4,00
lepivost’ k podnebiu 4,83 4,33 4,33 4,17 4,00 4,17
i 42,49 38,66 38,83 36,67 36,50 37,85

'temperature regime; sensory parameter; “storage; ‘shape; 3crust; Sodour; "hardness; 8crumb; °taste; loﬁlling appearance; !'taste of the filling;
l2adhesiveness to palate

kych ukazovatel'ov, ako napr. tvrdosti a chuti nugato-
ve) naplne, bodove hodnotenie prudko klesalo, a to tvr-

dost’ 0 2,33 body a chut’ nugatovej naplne o 2,16 bodov.
Skladovanie v tomto reZime mozZno zo senzorického

hl'adiska tiez zhodnotit’ ako neprijatelné.

loty pocas skladovania (45-50 °C, 90 dni) su pre za-
chovanie senzorickej akosti neprijatelné.

-V kombinovanom letnom rezime (C) nastal pokles v hod-
noteni tvaru (0,67 b.), korky (1,67 b.), vone (2,17 b.),

striedky (2 b.) a chut1(2,33 b.). Pri hodnoteni senzoric-
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— V priebehu skladovania v kombinovanom zimnom re-
zime (D) hodnoty pre vSetky senzorické ukazovatele,
okrem vone (pokles 0 0,34 b.), kolisali. Po 30. dm pn
vysSej hodnote a_ sa zvySilo hodnotenie pre striedku
(0,34b.)a pre chut’' (0,17 b.) v porovnani s hodnotenim
po 15. dni. Po 60. dni, kedy a_naplne aj korpusu do-
siahli rovnaki hodnotu, do$lo aj ku harmonizacii v chuti
nugatovej naplne. Podobne aj po 90. dni, rovnaka a_
(0,70) oboch komponentov preukazala pozitivne zme-
ny chuti, tvrdosti, vone a chuti nugatovej napline.
Skladovacie teploty v kombinovanom zimnom teplot-

nom rezime (D), tak ako aj v beZznom teplotnom reZzime

(A) mozno hodnotit’ ako najlep3ie teplotné podmienky

pre zachovanie optimalnej senzorickej akost1 poCas 3-me-

salnej zaru¢nej lehoty (z rovnakého vychodiskoveho bo-
dového hodnotenia 42,5 bodov sa zaznamenal maximalny
pokles 0 4,6 body).

pH

pH hodnoty Resanky boli merané na za¢iatku a na kon-

c190-dnového skladovanmia. Po vyrobeni bola hodnota pH
5,57 a po zaru¢nej lehote poklesl: pH hodnoty vyrobkov
skladovanych prn v3etkych aplikovanych reZimoch, a to
v rozmedzi od 4,83 do 5,20. Tento jav mozno vysvetlit
¢innost’ou mikroorganizmov pritomnych v produktoch
produkujucich r6zne metabolity (organicke kyseliny, eta-
nol). ABELLANA et al. (1997a) uvadza pre croissanty
omnoho niz8ie hodnoty pH (4,25-4,65), ¢o zéleZi aj od
fermentacnych procesov a od vyrobnej technologie (1n-
grediencie, balenie).

Zaver

Z vysledkov skladovacich pokusov vzoriek pe€iva typu
croissant pri r6znych modelovych podmienkach vyply-
nulo:

Odporucany a vyrobcom na obale deklarovany rezim
skladovania (A) pr1 beznych podmienkach (20-25° C po
dobu 90 dni) je pre spotrebitel'a vhodny len za predpo-
kladu striktného dodrZzania podmienok peéiaceho proce-
su (teplota—Cas). Nerovnomerna preteplivost’ vyrobkov pri
peceni na okrajovych Castiach etazovej pece mala prav-
depodobne za nasledok vysoku vanabilitu vysledkov pn
mikrobiologickom hodnoteni (preZivanie kvasiniek po-
chadzajucich z cesta).

Rezimy B a C modelovali (pre porovnanie) expediciu
a nevhodné skladovanie vyrobkov v letnom obdobi — do-
siahnute vysledky s potvrdenim nasich predchadzajucich
predpokladov, Ze vy$Sie teploty zabezpecia sice mikro-

Kontaktna adresa.
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biologicku bezchybnost', avSak na ukor senzorickej akosti
vyrobkov.

Pri aplikaci1 kombinovaného rezimu D sa ukazalo, Ze
poiatoénym skladovanim pr1 niz8ich teplotach je mozné
zabezpedit mikrobiologicky 1 senzoricky stabilny produkt
poCas vyrobcom deklarovanej zaru¢nej lehoty 90 dni
(v praxi sa tato pozZiadavka da dosiahnut’ chladnejSimi
skladovacimi priestormi, hlavne v letnom obdobi).
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