KREMY

Kremy to pdtprodukty o delikatnej, puszystej, jednorodnej strukturze i konsysten-
¢ji utatwiajgcej smarowanie w temperaturze pokojowej. Stuzg do przektadania,
nadziewania, wykanczania i dekorowania wyrobdw ciastkarskich i cukierniczych.
Moga byc¢ takze wykorzystywane do dekoracji deserdw z owocdw, loddw i in-
nych. Kremy po potgczeniu z innymi potproduktami (np. z ciastami) nie sg pod-
dawane obrébce cieplnej.

Kremy nalezg do pdtproduktow nietrwatych, sg dobrg pozywka dla drobno-
ustrojow, dlatego produkcja powinna przebiegac¢ w idealnej czystosci, zgodnie
z zasadami systemu HACCP. Nalezy je przygotowa¢ bezposrednio przed dal-
szym wykorzystaniem.

Najwigksze zagrozenie mikrobiologiczne dla konsumentéw kremdw stwarza
gronkowiec ztocisty (Staphylococcus aureus), ktdry wytwarza toksyny i rozwija
sie najlepiej w temperaturze 35-37°C. Krem zakazony gronkowcem nie wykazuje
zewnetrznych oznak zepsucia, ale jego spozycie jest niebezpieczne dla zdrowia,
wywotuje mditosci, wymioty i biegunke. Rozwdj gronkowca mozna powstrzymad
w wyniku obnizenia temperatury, dlatego wszelkie gotowe wyroby z kremem na-
lezy do momentu sprzedazy i konsumpciji przechowywac w chiodni.

Kremy wytwarza sie z réznych surowcow, inne sg tez sposoby ich produkgii,
W zaleznosci od zastosowanego procesu technologicznego kremy zaklasyfiko-

wano do kilku grup (rys. 47).
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Rys. 47. Klasyfikacja kreméw

Kremy zawierajg znaczne ilosci ttuszczu | cukru, dlatego ich wartosé energe-
tyczna jest wysoka. W ostatnich latach do ich produkcji coraz czesciej stosuije sie
margaryny o obnizonej zawartosci tuszczu. Kremy te charakteryzuig sie dobrymi
wiasciwosciami technologicznymi.

Do sporzgdzania kremdw mozna wykorzystywaé margaryny, najlepsze efekty
smakowe daje jednak masto. Oprécz sposobu sporzadzania kremy réznig sie okre-
sem przydatnosci do spozycia, cechami zewnetrznymi (wygladem, konsystencja)
I smakiem, ktory jest pochodng skiadu surowcowego i techniki produkaii.



KREMY GRZANE

Kremy grzane otrzymuje sie z jaj, cukru, masta lub margaryny i dodatkéw sma-
kowo-zapachowych. Technologia produkcji kremdw grzanych o réznych smakach
jest w zasadzie jednakowa (rys. 48), réznice dotyczg tylko rodzaju i sposobu
przygotowania poszczegdlinych dodatkdw smakowych.

Surowce musza byc bezwzglednie swieze. Masto mozna tgczy¢ z margaryng
w réznych proporcjach, mozna tez stosowac samo masto lub samg margaryne.
Nalezy jednak pamietad, ze rodzaj uzytego tuszczu ma ogromny wptyw na smak
koncowego wyrobu.

Cukier powinien by¢ drobnokrystaliczny, aby sie catkowicie rozpuscit w ma-
sie jajecznej.

Zamiast spirytusu mozna uzy¢ innego aromatycznego alkoholu (np. rumu,
araku). Do kremdw nie nadajg sie wodka czysta ani wino. Aby otrzymac pozada-
ng, wyczuwalng ostrosé smaku, nalezatoby uzy¢ ich w ilosci, ktéra mogtaby spo-
wodowac zwarzenie sie kremu.
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Rys. 48. Produkcja kreméw grzanych



Jaja napowietrza sie tak jak w przypadku ciasta biszkoptowego wytwarza-
nego metoda ,na ciepto”. Otrzymana masa powinna by¢ puszysta, lekka i miec
mozliwie duzg objetosc. Zanim polgczy sie jg z napowietrzonym tluszczem, na-
lezy jg schtodzi¢, zeby ttuszcz sie nie roztopit i zachowat pecherzyki wttoczo-
nego powietrza.

Mase jajowo-cukrowa nalezy stopniowo dodawa¢ do masta, porcjami,
W przeciwnym razie krem moze sie zwarzy¢ i powstanie grudkowata, niejedno-
rodna konsystencja. Taki krem nie jest stabilny, wycieka z niego woda zawarta
w jajach, ma nieestetyczny wyglad i szybciej sie psuje.

Spirytus i inne surowce nadajgce smak, zapach i barwe dodaje sie do-
piero wtedy, kiedy ttuszcz catkowicie potaczy sie z masg jajowo-cukrowa.
Poniewaz do sporzadzania kremow russel w celach smakowych uzywa sig
skfadnikow o réznych wiasciwosciach, wymagajg one takze wczesniejszego
odpowiedniego przygotowania. Sposoby przygotowania dodatkéw przedsta-
wiono w tabeli 16.

Tabela 16. Dodatki smakowo-zapachowe stosowane do kreméw grzanych i sposoby ich przygotowania

Sposob przygotowania przed potaczeniem z masg

Hodzaj dodatky jajowo-cukrowo-ttuszczowq

kakao Przesiane kakao miesza si¢ z cukrem pudrem.

Przesiane kakao faczy sie z niewielka iloscig stopionego ttuszczu
(zilosci przewidzianej receptura).

Przesiane kakao zaparza sig niewielka iloscia goracej wody
lub mleka i rozrabia na niezbyt gesta papke.

czekolada Mozna uzy¢ czekolady w proszku instant.

Czekoladg w bloku lub w tabliczkach $ciera sig na drobnej tarce.

Czekoladg rozpuszcza sig w niewielkiej ilosci wody lub mleka.

kawa Kawe miele sig bardzo drobno i miesza z cukrem pudrem.

Drobno zmielona kawg zaparza sig, a do kremu dodaje
niewielka ilo$¢ bardzo mocnego naparu.



Rodzaj dodatku

Sposdb przygotowania przed potagczeniem z masa

jajowo-cukrowo-ttuszczowa

orzechy / migdaty

Orzechy / Migdaty rumieni sig w piecu, oczyszcza z fuski i dodaje zmielone.

Orzechy / Migdaty rumieni sie w piecu, oczyszcza z tuski, miele,
miesza z cukrem w proporcji 0,5 : 1 lub 1 : 1 i dwukrotnie miazdzy
na walcarce, a otrzymana mase dodaje do kremu.

Wszystkie dodatki smakowe nalezy dodawac stopniowo przy wolnych ob-

rotach mieszadta.

Przyktadowa receptura na krem grzany o smaku czekoladowym do tortu

o wadze 1 kg

B. Opis procesu technologicznego

cukier

jaja

masto

spirytus
czekolada instant

razem
wydajnosc ok.

125¢
100 g
250 ¢
109
209

505 ¢
5009

. Jaja zdezynfekowac, wybic, wymieszac z cukrem.

2. Napowietrza¢ maseg jajowo-cukrowg —
podgrzaé ja do temperatury 37—42°C.

3. Przerwac ogrzewanie, gdy masa jajowo-cukrowa
zwiekszy swoja objetoS¢ mniej wiecej trzykrotnie.

4. Ubija¢ dalej, do ostudzenia.

5. Napowietrzy¢ masto, stopniowo dodawac
ostudzong maseg jajowo-cukrowa.

6. Czekoladg wymieszac ze spirytusem.

7. taczyc z kremem, ciagle mieszajac.

Tabela 17. Wady kremdw grzanych i przyczyny ich powstawania

niejednorodna struktura,
wyczuwalne krysztatki cukru

wyczuwalne grudki ttuszczu

warzenie sie kremu

— uzyto zbyt grubego cukru
— za krotki czas ogrzewania i napowietrzania masy jajowej

— niewtasciwe potaczenie réznych rodzajow tluszczu
— dodawanie tluszczu do masy jajowo-cukrowej
— faczenie za cieptej masy jajowo-cukrowej z ttuszczem

— za duzo masy jajowo-cukrowej, spirytusu lub
plynnych dodatkéw smakowych



ktaczki Scigtego biatka, zapach spalenizny — zbyt wysoka temperatura ogrzewania masy jajowo-cukrowej
— niewfasciwe mieszanie podczas ogrzewania

konsystencja zbyt lejaca sie, mato stabilna — za duzo masy jajowo-cukrowej w stosunku do ttuszczu

krem cigzki, nienapowietrzony — za krotki czas napowietrzania masy jajowej
— za krotki czas napowietrzania ttuszczu
— przegrzanie lub niedogrzanie masy jajowo-cukrowej
— obecno$¢ thuszczu w masie jajowo-cukrowej podczas
jej ubijania

Kremy grzane mozna stosowac do przektadania wyrobdw z ciast biszkopto-
wych, biszkoptowo-tluszczowych, bezowych. Nie nadajg sie za to do przektada-
nia piernikdw, wyrobdw z ciast francuskich, potfrancuskich. Mogg by wykorzy-
stywane do wykonczenia i dekorowania tortéw, ciastek.



KREMY ZAPARZANE

Kremy zaparzane otrzymuije sie z ubitych biatek jaj zaparzonych wrzgcym roz-
tworem cukrowym. Kremy te majg lekka, puszystg konsystencje, sa stodkie
i z wyjatkiem kremu russel-bezowego nie zawierajg ttuszczu.

Podstawowe rodzaje kremow zaparzanych to:
- krem russel-bezowy,
- krem bezowy,
—  krem bezowo-owocowy.

Najbardziej zréznicowane smakowo sg kremy russel-bezowe, do ktorych
jako dodatki smakowe mozna dodawac:
- kakao,
kawe,
orzechy lub masy orzechowe,
aromaty (esencje rdznego rodzaju).
Produkgcja tych kremdw polega na potgczeniu zaparzonej syropem piany biat-
kowej z napowietrzonym tluszczem i surowcami nadajgcymi smak. Surowce te
przygotowuije sie podobnie jak sktadniki kremdw grzanych (tabela 16 na s. 180).
Piane biatkowg zaparza sig, wlewajgc gorgcy syrop cienkim strumieniem i nie
przerywajac ubijania. \WWazna jest organizacja pracy, poniewaz piana biatkowa jest
nietrwata i trzeba jg zaparzy¢ natychmiast po sporzadzeniu. Zaparzenie piany na-
daje kremowi trwatos¢ i stabilnoscé. Na nastepnej stronie przedstawiono schemat
wytwarzania kremow russel-bezowych.
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Rys. 49. Produkcja kreméw zaparzanych russel-bezowych

Odmiang kremu russel-bezowego jest krem, w ktérym zamiast biatek jaj
wykorzystuje sie zottka. Produkcja przebiega podobnie jak na rys. 49, z tym ze
zamiast piany biatkowej zaparza sie gorgcym syropem cukrowym rozmieszane
70ttka, a po wystudzeniu masy (ktdrg ciagle trzeba mieszac) taczy sie jg z napo-
wietrzonym tluszczem.



Przygotowanie kremu bezowego jest prostsze, pomija si¢ bowiem czynno-
Sci zwigzane z napowietrzaniem tuszczu i fgczeniem go z piang biatkowo-cukro-
wa. Jako dodatki smakowe wykorzystuje sie esencje aromatyczne i ewentualnie
kwas cytrynowy.

Kremy bezowo-owocowe charakteryzujg sie owocowym smakiem. Przy-
gotowuje sie je podobnie jak kremy bezowe, z tym ze piang biatkowg zaparza sie
syropem o smaku owocowym, a strukture kremu utrwala, dodajgc srodek zelu-
jacy (zelatyne lub agar).
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Rys. 50. Produkcja kremu zaparzanego bezowo-owocowego



Przyktadowa receptura na krem zaparzany russel-bezowy do tortu o wadze 1 kg

cukier 120 ¢ . Jaja zdezynfekowac, wybic, oddzieli¢ zottka od biatek.
biatka jaj 2 szt. (ok. 60 g) 2., Gotowac syrop z cukru i wody do
masto 240 ¢ temperatury 117—122°C.
spirytus 6g 3. Biatka ubi¢ na piane.
esencja rumowa lub inna 1g 4. Goracy syrop wlewac cienkim strumieniem
woda 60g : do piany z biatek, caty czas ubijajac.
5. Ubija¢ mase dalej, do ostudzenia.
razem 487 ¢ 6. W tym czasie napowietrzy¢ masto, stopniowo
wydajnosc ok. 4804 dodawaé ostudzona mase biatkowo-cukrowa.

7. taczy¢ mase z esencja, ciagle mieszajac.

Przyktadowa receptura na krem zaparzany na zottkach

B. Opis procesu technologicznego

cukier 125¢ 1. Jaja zdezynfekowac, wybic, oddzieli¢ z6ttka od biatek.
70ttka jaj 5 szt. (ok. 100 g) 2. Ugotowac syrop z cukru i ok. 60 ml wody.
masto 2509 3. Z6ltka rozmieszag.
esencja (dowolna) 1¢g 4. Goracy syrop wlewac cienkim strumieniem
wanilia 1g do zottek, caty czas ubijajac.
5. Ubijac¢ dalej, do ostudzenia.
razem 477 g 6. W tym czasie napowietrzy¢ masto, stopniowo
wydajnosc ok. 47049 dodawac ostudzona mase biatkowo-cukrowa.

7. taczy¢ mase z esencja, ciagle mieszajac.

Przyktadowe normatywy surowcowe na kremy bezowy i bezowo-owocowy

Krem bezowy Krem bezowo-owocowy

cukier 7009 cukier 350¢
biatka jaj 300¢g biatka jaj 3209
woda 300¢ woda 100 g
kwas cytrynowy 249 przecier owocowy 5009
esencja cytrynowa 39 agar 29
razem 1305 g razem 1272 ¢
wydajnos¢ ok. 1000 g wydajnos¢ ok. 1000 g

Tabela 18. Wady kremow zaparzanych i przyczyny ich powstawania

opadanie masy biatkowej niedostateczne napowietrzenie biatek
- zbyt gwattowne wlanie syropu cukrowego

warzenie sie kremu — za szybkie wlanie syropu cukrowego
— za duzo dodatkéw smakowych



niejednorodna struktura, grudki =
tluszczu w kremie russel-bezowym =

krem cigzki, nienapowietrzony -

niewtasciwe potgczenie réznych rodzajow ttuszczu
tgczenie za cieptej masy bezowej z ttuszczem

za duzo masy bezowej w stosunku do ttuszczu

lub zbyt gwattowne jej dodanie

za krotki czas napowietrzania biatek
za krotki czas napowietrzania ttuszczu
za krotki czas napowietrzania kremu (wszystkich sktadnikow)

Kremy zaparzane mozna stosowac do przektadania i nadziewania wyrobow
z ciast niezbyt stodkich. Nie nadajg sie za to do przektadania piernikow, wyro-
bdw z ciast bezowych. Mozna je wykorzystywac¢ do wykoriczenia i dekorowania.



