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Materiały pochodzą: https://www.ekologia.pl/styl-zycia/kuchnia/masa-kajmakowa-wlasciwosci-sklad-i-wykorzystanie-masy-kajmakowej,25466.html, http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/spis1.html oraz podręcznika technologie produkcji cukierniczej Magdalena Kazimierczak
ZADANIA NALEŻY ODESŁAĆ NA ADRES POCZTY SŁUŻBOWEJ DO 8 lutego.
Zadania
1.Jakie surowce można dodawać do mas serowych w celu ich związania?
2.w jaki sposób przygotowuje się mak do mas makowych?
3.Czym różni się masa grylażowa od innych mas orzechowych?
[bookmark: _GoBack]4.W jakich warunkach przechowujemy:
-masy serowe
-masy makowe
-masy grylażowe
5.Co to jest kajmak i w jaki sposób się go otrzymuje?
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‘Produkja masy grylazowe;j

Masa arylazona- jest to mas3 otrzymana ze zrumienionych orzechéw arachidowych lub laskowych zmiszdzonych i polaczonych 2 cukrem
thuszczem cukerniczym kb kreme russel.

Proporcje skiachkim masy grylazowe].
Najlepszy jakosciowo gryla2 otrzymue sie stosujac réune caeéd cukru oraz orzechd (1:1), jednak 2e wagledu nia wysoka cene orzechdw
przyimuge sie proporcie 1,5kg cukru na 1kg orzechdw, dodatek thuszczu do masy wynosi0,2kg na kg orzechGn.

rozlozenie orzechdw na blachy, 3an warstwy.

‘uprazerie orzechow wpiecu do nadanie im zlocste] barwy (180 °C / 15min)

‘oddzielenie zarumienionych orzechéw od huski

‘miazdzenie orzechéw 22 pomoca trujwalcowki

amieszanie zmiazdzonych orzechw 7 cukrem

‘pontére miazdzerie

‘poddanie uzyskanej masy obrébce w griotowniku (ub mieszanie w miesiarce

‘dodanie w rakde wygniatania masy thiszcau i pozostaych skladnikéw obrdbka do uzyskania jednolte gladie konsystency




image8.png
Orzechy Culdier Thuszez
laysztal cukierniczy
Upalanie
Oczysz-
Miazdzenie
v
Mieszanie
v
T Miazdzenie
v v

Mieszanic masy





image9.png
‘masa produkowana przy udziale ceresu
o przekiadania wafl, herbatriko  pernikin
‘masa prodkowana 2 udzislem kremu russel: do przekladania, nadziewania  wykariczania dastek  tortow

Grylaz moze bye praechoywany w temperaturze do 18 °C do 30 i
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Produkcja masy orzechowej
Masa orzechowa- est to masa otr2ymana poprzez zmieszarie rozcobnionych, oczyszczonych z sk orzechén  cukrem, biakami ] 2
‘substanciami zapachouymi. Do produkl stosue sig orzechy arachidome lub laskowe.

Proporcje skiachikiw masy zaleza od jej zastosowaria. Mas ta ma strkiure plastyczna fatwa do formowania, dzieki czemu nadaje sis do
‘wytwarzania wyrobéw Gastharskich oraz do produke wyrobGw jednorodnych.
Proces technologiczny masy orzechowej:

uskarie orzechon

rozsypanie Genkie] warsty orzechén na blachy

Suszenie orzechén w piecu

‘oczysaczenie orzechtn 2 husk

‘polaczenie orzechéw z cukrem i riewieka fosca biakek

‘miazdzenie mieszaniny w wakowee

mieszanie mieszaniny 2 pozostata foécia biakek

‘ponowne miazdzenie
‘mieszanie masy 2 pozostatymi skiachikami
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Zastosowanie masy orzechowej:

‘o produkaj wyrobdw jecnorodinych . rénego rodzaju herbatriki, do produkcimazurksw, praekladania i nadziewaria wyrobGn
drozdzonych oraz do wykariczania dasteki tortsn

Magazynowanie:

temperatura 6 °C do 7 dri
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Masa migdalowa produkowana Jest 2 oczyszczonych 2 blony migdaldw rozdrobrionych i mieszanych w jednoita mase 2 biakamijaj, cukrem i
‘substanciami smakowo- zzpachouym.

Proces tecmologiczny masy migdalowej przebiega podobrie jak w masie orzechowej, gldwna rznica polega na odmennym (riz w przypadk
orzechin) sposobie oczyszczania surowca podstawowego.
"Migdaly pocdae ic procesowi zzparzania zalewajac woda | ogrzemajac do temperatury 70°C. Podczas zaparzania blona migdalow mickrie
atwo oddziea sie od ziaren. Podczas zaparzania nalezy ie dopuicido wrzenia wody gdyz wysoka temperatura wplywa ujenrie na
‘wiasawos substancy smakowo- zapachowych migdalow, poniadto migdaty poddane daafaniu zbyt wysokie temperatury 26kna co
negatywrie wplywa na cechy masy migdalones.

2aparzerie migdaion

‘ochlodzenie zaparzonych migdatén poprzez oddzieenie i zalanie zimna woda

oddzilenie blon  Zaren

‘podsmazanie migdaiow poprzez rozsypanie na blachy | pozostaienie w ciephym i przewiewnym miejscu

‘podsuszone migdaly miesza sie 2 cukrem | 75% bislek przewidzanych receptura,

mielere w miynku (2/3 a2y) powstale] mieszaniny
mieszane zmielone; masy 2 pozostala losca bislek oraz 2 pozostalymi surocami do uzyskania jedrolte) masy.




image14.png
o produkgjwyrobdw jechorodnych
‘do zdobienia, przekladania oraz wykariczani cistek, tortGw i mazurkén

‘Uwagi do produkeji

- podczas zaparzania nalezy zwracat szczeqding unags aby rie dopusaé do zagotowania co poodue utrate aromatu migdaldw i
‘powoduje ich z6knienie

+ proces mieleria masy powinen by przeprowadzony kkuirotnie aby zapobiec grubozarnistosci masy

W temperaturze 6 °C przez 7.
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Marcepan- jest to masa otrzymywana  oczyszczonych i zmiazdzonych 2 cukrem migdald. Marcepan stanowi jednorodna plastyczna mase co
predysponuje ta mase do przekladania, nadzewania | ozdabiania wyrobGn iastkarskih orat do produkcy wyrobw Jecnorodnych i wyrobu
form plastycznych. Daiekd swoim wiaéciwoécia marcepan znalazt szerolie zastosowanie w zdobricte torté, mazurkow | dastek.

Proporcje skladnikéw marcepanu:

Jakosé marcepanu zalezy glonnie od fosd utytego do produka cukru. Ogdiie przyimuie si proporcie skiadrkéw 1:1to jestnp. na kg
‘migdaltw 1kg cukru, Jechak do producs wyrobow astiarskich w skiad masy moze wchodaé mriejsza los€ migdalow ma to piyi na
wadciwosc masy-im wiekszy dodatek cukru tym gorsza jest jakosé marcepanu.

‘Sposoby produkcji marcepanu:

Wyrinia sig dwa sposoby produkci marcepanu:

* marcepan sporzadzony na surowo

~marcepan zaparzany.
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Proces produkcyjny marcepanu produkowanego na surowo:

*moczenie migdaln w wodzie o temperaturze 70 ~80 °C przez 15 minut
~ochlodzenie migdaiéw do temperatury 30 °C

- usurige blony migdalé (oczyszczenie migdaion)

*podsuszenie oczyszczonych migdaln

 mieszanie migdaiGn 2 cukrem- pudrem

* rzykrotne miatdzenie migdatow na tréjualcsnce pray stopriowym zmriejszaniu odstepu misdzy walcami
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Produkcja marcepanu z zaparzaniem:

- moczenie migdatn
~ochlodzenie  oczyszczenie

Kikudrotne mielenie w tréjwalconce

- gotowanie syropu cukrowego do temperatury okolo 115 °C

+dodanie do syropu cukrowego syropu Zemriaczanego  proporci 30% i stosunku do suchej masy cukru
rozmieszanie syropu do réanomiemnego pofaczenia skladnikéw

+amieszanie zmiclonych migdalow z syropem cukromym

~ogrzewanie otrzymanej masy przez okolo 15 minut przy Gaghym mieszaniu

- dodanie substancj smakowo- zapachowych
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Proces produkcji marcepanow pokrewnych i zastepczych

W produkcy Gastharskie] oprécz marcepana naturainego stosue si rGuiez marcepany pokrewne | zstepcze: marcepany polewne 53 to
‘masy otrzymywane 2 oczyszczanych i miazdzonych orzechén wioskich, laskowych ub ziarna sezamowego, zmieszanych z cukrem i woda.

"Marcepany zastepcze s to masy ofrzymywane z suroncsw zastepczych takich ok fasola, biaty mak, zam sionecznika, ziama dyn, rvz,
miazszu pestek morel (tzw. parcepan).

Proces technologiczny produkcji marcepanu pokrewnego z zastosowaniem orzechéw wioskich:

uskarie orzechow
‘oczysaczanie orzechén 2 husk
mieszanie 2 ukrem pucrem

Kikurotne mielenie

‘dodane do otrzymanej masy substanci aromatycanych
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Masa kajmakowa to bardzo stodka, gesta i rozciggliwa masa, przygotowana na bazie mleka (lub
$mietanki) z cukrem, ktéra z czasem twardnieje. W smaku przypomina popularne cukierki krowki albo
karmel. Mozna go przygotowac na dwa sposoby. Pierwszym z nich jest gotowanie mleka lub $mietanki z
mastem i cukrem intensywnie mieszajgc. Drugim sposobem jest gotowanie (okoto 3-4 godziny) puszki
ze stodzonym mlekiem skondensowanym. W obydwu metodach przyrzadzania masy kajmakowej
ogromne znaczenie ma odpowiedni czas gotowania. Dla urozmaicenia smaku mozna do niego doda¢
laske wanilii, kawe, czekolade, kakao czy nawet s6l morska.
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Podzati zastosomwanie mas

Masy ciastkarskie 53 o produkty otrzymywane w wyniku polaczenia rozdobrionych b zmiazdzonych surowcd t.: orzechy, migdaly, mak,
ser, auer, jia, substancie smakowo- z2pachowe finnymi suroncam

W Gastharstwe zastosowanie znajduja masy daielace sis na nastepujace grupy:

masy serone
masy makowe
masy orzechone
‘masy migdafome
marcepany

Zastosowanie mas dastiarskich:

Zastosowanie poszczegdinych grup mas diastarskich:

‘masy seroue stosowane 53 glénnie do produkai szerokie] gamy serikw (serik wiedersk, kolacz z serem, murzyk)

‘masy makowe zastosowanie znajduja w produkci struc makowych, kolaczy 2 makiem

‘masy orzechowe | migdalowe posiadaja plastycane struktury co umozinia formowarie 2 nich r6nego rodzaju herbatrikéw oraz stosuje
sieje w wykoriczeniach castek tortéw

‘marcepan jest masa produkonana na bazie migdaltw zmiazdzonych i polaczonych 2 cukrem, marcepan stosowany Jest do wykariczania,
zalepiania i przekladania wyrobé t.torty, mazurk, Gastka oraz do produkay wyrobw Jedhorodnych
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Produkcja mas serowych

Masa seroua- jest to masa castiarska ofrzymywana w wyriku pofaczenia roztartego sera tiarogowego z ukrem, jajami, tuszczem i maka,
oraz substanciami smakoio- zapachomymi suromcami dodatiowymi.

Proporcie poszczegsinych skiadrikGw mas serowych sa rézne w zaleznos od rodzaju wyrobsw do kidrych sa stosowane.
Na ogat przyjmuje s, ze oS¢ ckru w stosunku do fosc uzytego do produki sera wynosi 20 - 40%, natomiast dodatek maki pszenne; okolo
5%, 2 dodatek thuszczu 5 — 15%. Waznym czynnikiem procukcl mas serowych jest dodatek ] catych ktdre wiaza mase oraz 26t} jj kidre
‘pochosza walory smakowe. Poza dodatidem ja) catych jako inny dodatek niazaca masy uzywiana jest maka pszenna- masa serowa
wyprodukowana bez dodatiu maki ma tendencie do kruszenia sie.

Proces technologiczny masy serowej:

 Zmielenie sera twarogowego

+dodanie do zmielonego sera cukru | tuszczu
 mieszanie skiachikén (recznie ub miesiarka)
* stoprione dodanie jaj

~dodanie substanci smakowo- z2pachowych
doklacne wyrobienie masy

+dodanie przesiane] makipszenne]

* wymieszanie masy zmaka.
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Schemat technologiczny masy serowe]
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Przechowywanie mas serowych:

~masa serowa e nadaje sie do przechowywaia, zaleca sis bezposredrio po jej uzyskaniu przeznaczy 2 do dalsze] produkijednak v

przypadiu koniecznoéci mozma ja magazynowac do 24 godzn w temperaturze 6 °C
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'Masa makowa- jest to masa otrzymana w wynku polaczenia zaparzonego i zmiazdzonego maku z cukrem, jajami, thiszczem, surowcami
‘odatowymi  substanciami smakowo- zapachowymi.

Proporcie skiachkiw masy makowe] okl sie w odhiesieniu do suchego maku
Na tkg suchego maku przypads zazwyczaj:

+0,5- kg ckru

-0,3%q thiszczu

*0,%g3a)

‘Dodatek cukru w masie makone zastapié mozna miodem pszczelim co poprania smak | zapach masy oraz przediuza Siiezosé wyrobu
gotowego.
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[Proces technologiczny masy makowej

 zaparzenie maku

ochlodzenie maku | odsaczenie nadmiaru vody.

- miazdzenie maku w r6jualcsnce (dnisotrier)

- wprowadzenie zmiazdzonego maku do dziezy

- dodanie cuksu, rozpuszczonego i ochlodzonego thiszcau,jaj i pozostalych surowcow
 mieszanie skiachikén z2 pomoca miesiarki do uzyskania jechoitej masy.

‘Uwagi do produkeji

konsystencie masy makone regulje dodatek j2 lub mieka

*w produk masy makowe) jaja spekiaja ol srodka iazacego, jezel receptura nie przevidue dodatiu jaj-spoitos¢ masy osiaga sig
‘poprzez dodatek mak zemriaczane; ub pszenne)

 jezel w produkaj przewidziany jest dodatek okruchiw nalezy je dodat  wymieszac 2 makiem przed zmiazdzeniem
~bulka tarta moze bye dodana do maku w trakce mieszania skladnikéw

Przechowywanie masy makowe}:
~masa makowa jest produktem ietrwalym  bezpoérechio po sporzadzeniu

‘powinna byé uzyta do produkci




