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STOSOWANE W 
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W ciastkarstwie w stanie świeżym wykorzystuje się większość 
owoców, w zależności od sezonu. Ogólnie owoce dzieli się na 

soczyste i suche. Owoce soczyste to te, w których podczas 
dojrzewania wytwarza się miękka, soczysta aromatyczna 
owocnia. Owoce suche to te, których owocnia podczas 

dojrzewania twardnieje i drewnieje. 



OWOCE SOCZYSTE ŚWIEŻE I SUSZONE 
 

Owoce soczyste dzieli się, z użytkowego punktu widzenia, na następujące 
grupy:  

• ziarnkowe: jabłka, gruszki, pigwy; 

• pestkowe: morele, brzoskwinie, nektarynki, śliwki, wiśnie, czereśnie; 

• jagodowe: truskawki, poziomki, maliny, jeżyny, porzeczki, jagody, agrest, 
żurawiny 

• południowe: pomarańcze, mandarynki, cytryny, grejpfruty, winogrona, 
ananasy, kiwi, mango, arbuzy, granaty i inne; 

• suche: orzechy, migdały 

 



             Podział owoców 

OWOCE 

ziarnkowe 

pestkowe 

Południowe                                                         jagodowe 

suche 



Owoce mają duże znaczenie w żywieniu, ponieważ obok 
warzyw stanowią główne źródło witamin, zwłaszcza witaminy 

C, składników mineralnych, cukrów, kwasów organicznych, 
błonnika i pektyn. W produkcji ciastkarskiej zastosowanie 

owoców w wyrobach pozwala: 

• podnieść walory smakowe i zapachowe, 

• zwiększyć wartość odżywczą ciast i ciastek, 

• obniżyć wartość energetyczną wyrobów ciastkarskich (jeśli 
do owoców nie dodamy dużej ilości cukru), 

• poszerzyć i uatrakcyjnić asortyment wyrobów, 

• zapewnić estetyczny wygląd wyrobom. 

 



Owoce jagodowe 

Owoce różnią się trwałością. Najmniej trwałe, nienadające się 
do przechowywania, są świeże owoce jagodowe, zwłaszcza 
truskawki, poziomki, maliny, jeżyny jagody. Należy je zużyć 

najlepiej w dniu dostawy. Są bardzo delikatne. Ich 
przygotowanie do produkcji polega na odszypułkowaniu, 

opłukaniu na sitach i odsączeniu. Nadają się do nadziewania 
wyrobów, układania na powierzchni oraz doskonale wyglądają 

i smakują pod warstwą galaretki. 



Owoce ziarnkowe  

Zachowują dłużej przydatność do spożycia. Przed użyciem do produkcji 
należy je umyć, obrać ze skórek, oczyścić z gniazd nasiennych pokroić 
lub rozdrobnić. Z tej grupy najczęściej wykorzystuje się jabłka. Gruszki 
zawierają więcej wody mniej kwasów, co powoduje, że sok wsiąka w 
ciasto podczas pieczenia i obniża jego jakość. Z tego powodu w stanie 

świeżym używa się ich rzadko. Pigwy wykorzystuje się wyłącznie w 
stanie przetworzonym, ponieważ surowe są bardzo twarde i cierpkie, 

Jabłka i gruszki po obraniu szybko ciemnieją, dlatego należy 
przygotowywać je bezpośrednio przed produkcją. Nie nadają się w 

stanie surowym pod galaretki. 



Owoce pestkowe 

Zwłaszcza morele, śliwki węgierki, dobrze znoszą temperaturę 
wypieku, nadają dobre cechy smakowo-zapachowe wyrobom. 

Brzoskwinie, wiśnie, czereśnie zawierają więcej wody, która 
wsiąka w ciasto podczas cieczenia, dlatego z myślą o ich użyciu 

należy stosować dodatkowe zabiegi technologiczne. Owoce 
pestkowe można zalewać galaretką. Przed produkcją należy je 

umyć, odsączyć, wypestkować. Brzoskwinie wymagają 
dodatkowo sparzenia obrania ze skórki. 



Owoce południowe  

Stanowią bardzo zróżnicowaną grupę. Można ich używać do nadzień, 
kremów i mas. Owoce cytrusowe można po obraniu i oczyszczeniu z 

włókien zalewać galaretką. Należy pamiętać, że zarówno ananas, jak i 
kiwi w stanie świeżym zawierają kwasy niekorzystnie wpływające na 
żelowanie galaret, dlatego pod galaretki można ich używać w formie 

przetworów, najlepiej z syropu. 

 

Owoce południowe są sprowadzane z odległych miejsc, niektóre 
przed transportem konserwuje się specjalnymi środkami, aby 

zapewnić ich trwałość. Dlatego należy je bardzo dokładnie myć przed 
użyciem i usuwać skórkę. 



Owoce suszone  
Często stosowane w ciastkarstwie i cukiernictwie to rodzynki, figi, 
daktyle, morele, brzoskwinie, żurawina. Rzadziej używa się 
suszonych śliwek. 

 



Rodzynki to wysuszone jagody bezpestkowych odmian winogron. 
Najczęściej dostępne są u nas rodzynki greckie (koryntki), hiszpańskie 
(malaga) i tureckie (sułtanki). Rodzynki powinno się przechowywać w 
temperaturze 2-20°C, przy wilgotności około 75%. Stosuje się je jako 

bakalie do keksów, wyrobów z ciast drożdżowych, mas, nadzień, lodów, 
do produkcji drażetek, chałwy, batonów i pomadek czekoladowych, 

czekolad. Przed produkcją po opłukaniu często moczy się je w wodzie lub 
alkoholu. 

 

 

 



Figi suszone to wysuszone i sprasowane 
owoce figowca. Są mięsiste i bardzo słodkie, 
zawierają dużą ilość drobnych nasion. 
Dobrej jakości figi powinny być elastyczne. 
W ciastkarstwie i cukiernictwie stosuje się je 
do wyrobu keksów, mas, batonów 
czekoladowych. 
 

 

Daktyle są wysuszonymi owocami palmy 
daktylowej. Ich miąższ jest słodki mięsisty. W 
handlu można spotkać daktyle suszone całe 
oraz daktyle suszone drylowane, pozbawione 
pestek. Stosuje się je jako bakalie do ciast, mas, 
używa do wyrobu nadzień, batonów 
czekoladowych. 

 

 



 

Morele i brzoskwinie suszone otrzymuje 
się z wydrylowanych i wysuszonych 
mięsistych odmian tych owoców. Morele 
mają pomarańczową barwę, suszone 
brzoskwinie przybierają złotobrunatny 
odcień i są słodsze. Nadają się do wyrobu 
nadzień, a pokrojonych owoców używa się 
jako bakalii do ciast i mas. 

 

 

 

Suszoną żurawinę uzyskuje się przez 
wysuszenie świeżych owoców. Ma 
kwaskowy smak i czerwoną barwę. 
Najczęściej stosuje się ją jako bakalie do 
keksów i mas. 

 

Morele suszone 

Brzoskwinie suszone 

Żurawina suszona 



OWOCE SUCHE I NASIONA 
 

Do grupy owoców suchych zaliczamy orzechy i migdały. Ich 
jadalne części mają wysoką wartość energetyczną, zawierają 
duże ilości tłuszczu, białka, są bogate w potas, wapń, fosfor. 

 



Orzechy podnoszą walory smakowe wyrobów ciastkarskich i 
cukierniczym. W ich produkcji znalazły szerokie zastosowanie jako: 

• bakalie do keksów, mas serowych, makowych, lodów,  

• surowiec do produkcji mas orzechowych i marcepanu, 

• składnik kremów, nadzień, czekolad, batonów czekoladowych, 
cukierków  

• posypki do ciastek, tortów, wyrobów cukierniczych, 

• surowiec do produkcji masła orzechowego. 

W naszym kraju najczęściej wykorzystuje się: 

• orzechy arachidowe, zwane ziemnymi lub fistaszkami, 

• orzechy laskowe, 

• orzechy włoskie, 

• orzechy kokosowe, 

• pistacje, 

• migdały. 

 



Do orzechów zalicza się wiele innych gatunków: brazylijskie, 
nanerczowe, pekan, kasztany jadalne, pinole. 

 

Orzechy brazylijskie 

Orzechy nerkowca                Orzechy pekan 

Kasztany jadalne                                            Orzechy piniowe   



Orzechy arachidowe są owocami jednorocznej rośliny 
strączkowej, rosnącej w gorącym klimacie. Dojrzewają pod 
ziemią. Jeszcze w łuskach poddaje się je prażeniu, zyskują wtedy 
lepszy smak, a brązowoczerwona łuska łatwo daje się usunąć. 

 

 

 

 

Orzechy laskowe są owocami krzewu leszczyny. Są małe, mają 
twardą skorupkę. Część jadalna jest również twarda. 



Orzechy włoskie są owocami drzewa o tej samej nazwie. Częścią 
jadalną orzecha włoskiego jest wewnętrzne jądro, znajdujące się w 
twardej skorupie schowanej w zielonej łupinie. Świeże jądro 
orzecha otacza gorzka osłonka, którą należy usunąć. Po 
wyschnięciu staje się ona mniej gorzka. 

 

 

 

 

 

 

Arachidy, orzechy włoskie i laskowe po obłuszczeniu najczęściej 
praży się i rozdrabnia w stopniu zależnym od przeznaczenia. Stosuje 

się je do produkcji mas, kremów, nadzień, lodów. 

 



Orzechy kokosowe są owocami palmy kokosowej. Osiągają 
bardzo duże rozmiary. Skorupa orzecha kokosowego jest 
ciemnobrązowa, bardzo gruba i twarda, pokryta włosiem. 
Wewnątrz znajduje się biały, twardy, ale soczysty miąższ i sok 
zwany mlekiem kokosowym o charakterystycznym zapachu. W 
ciastkarstwie i cukiernictwie wykorzystuje się wiórki kokosowe 
różnej wielkości, otrzymywane z miąższu. Wiórki kokosowe 
przeznaczone na posypki dekoracyjne mogą być barwione na 
różne kolory. 



Pistacje są owocami niewielkiego drzewa rosnącego w Azji, w 
basenie Morza Śródziemnego i nad Morzem Czarnym. Jadalne 
nasiona mają jasnozielony kolor i przyjemny smak. 



Migdały to owoce drzewa migdałowego, rosnącego w klimacie 
śródziemnomorskim. Częścią jadalną jest białe jądro, otoczone brązową 
łuską, znajdujące się wewnątrz bardzo twardej pestki niejadalnego 
owocu. Migdały dzielą się na słodkie i gorzkie. W ciastkarstwie i 
cukiernictwie używa się głównie migdałów słodkich, gdyż gorzkie 
zawierają trującą substancję - amygdalinę. Wykorzystuje się je do 
produkcji aromatu migdałowego. Przed użyciem do produkcji migdały 
należy sparzyć gorącą wodą i usunąć brązową łuskę. Jest to 
pracochłonna operacja, dlatego często stosuje się półprodukty, takie jak 
migdały blanszowane płatki naturalne i blanszowane, słupki, kostkę 
naturalną i blanszowaną. Migdały są podstawowym surowcem do 
produkcji naturalnego marcepanu. 



W produkcji ciastkarskiej i cukierniczej używa się także 
nasion maku, słonecznika, dyni oraz ziaren sezamowych. 

 
Mak, w zależności od zabarwienia nasion, dzieli się na biały i 
niebieski. Mak biały różni się od niebieskiego niektórymi cechami. 
Ma beżowobiałą barwę, lekko orzechowy smak. Używa się go 
zazwyczaj do wyrobu masy makowej służącej do nadziewania 
rogali świętomarcińskich oraz do produkcji makaroników. Mak 
niebieski wykorzystuje się przede wszystkim do wyrobu mas 
makowych, służących do nadziewania wyrobów drożdżowych, do 
produkcji tortów i ciast makowych, herbatników. 

 



Ziarno słonecznika stosuje się jako 
posypkę do herbatników i do 
wyrobu chałwy. W piekarnictwie 
jest wykorzystywane do produkcji 
dietetycznego i specjalnego 
pieczywa. 

Nasiona dyni po uprażeniu mogą 
być składnikiem nadzień lub służyć 
jako posypka. 

 

Ziarno sezamowe jest cennym 
surowcem cukierniczym, służy do 
wyrobu chałwy, se-zamek, pomad 
sezamowych, nadzień 
cukierniczych oraz jako posypka 
do herbatników. 

 



PRZETWORY OWOCOWE I WARZYWNE 
 

W ciastkarstwie i cukiernictwie wykorzystuje się szeroki 
asortyment przetworów z owoców oraz niektóre przetwory z 

warzyw. Pozwala to na produkcję określonych wyrobów 
niezależnie od pory roku, a także usprawnia proces 

technologiczny gdyż niektóre półprodukty owocowe i warzywne 
wymagają dużego nakładu pracy. Ważną zaletą stosowania 

przetworów jest także zmniejszenie niebezpieczeństwa 
zanieczyszczeń i zakażeń wytwarzanych wyrobów. 

 



Przetwory owocowe używane w produkcji to: 
 • owoce mrożone,  

• owoce pasteryzowane,  

• pulpy owocowe, 

• przeciery owocowe, 

• wsady owocowe, 

• soki owocowe zagęszczone,  

• marmolady, 

• dżemy i konfitury, 

• owoce w żelu termostabilne, zwane także frużelinami,  

• owoce w żelu do dekoracji, 

• owoce kandyzowane, 

• jabłka prażone. 

 



W formie kandyzowanej wykorzystuje się również niektóre 
warzywa: marchew, dynię, arcydzięgiel, rabarbar. 

kandyzowana marchew                      kandyzowana marchew                                  kandyzowana arcydzięgiel 

kandyzowany rabarbar 



Wykorzystanie półproduktów owocowych 
w ciastkarstwie i cukiernictwie 

Rodzaj produktu charakterystyka zastosowanie 

Owoce mrożone stosowane zamiast świeżych, głęboko 
zamrożone owoce, wymagają 

rozmrożenia i odsączenia z nadmiaru 
soku 

 

ciasta z owocami, nadzienia, 
marmoladki, dżemy, konfitury, 

marmolady, powidła 
 

Owoce pasteryzowane  
(w syropie) 

owoce w zalewie cukrowej (izotonicznej i 
kompotowej) w opakowaniach 

hermetycznie zamkniętych, możliwość 
zapiekania wewnątrz i na zewnątrz 

 

dodatek do ciast, tortów, deserów, 
mas cukierniczych, musów, 

galaretki owocowe, dekoracja 
ciast i ciastek  

 

Pulpy owocowe z jednego gatunku owoców, całych lub 
rozdrobnionych, utrwalane przez 

pasteryzację, mrożenie lub 
konserwowane chemicznie  

 

nadzienia, marmoladki, dżemy, 
konfitury, polewy owocowe 



Rodzaj produktu charakterystyka zastosowanie 

przeciery owocowe 
 

z jednego gatunku owoców, całych lub 
rozdrobnionych, utrwalane przez pasteryzację lub 

mrożenie 

nadzienia, marmoladki, galaretki, 
kremy, lody 

 

wsady owocowe 
 

rozdrobnione owoce jednego gatunku, tworzące 
gęstą, mocno skoncentrowaną, jednolitą masę z 
zawieszonymi widocznymi kawałkami owoców, 
nadają wyrazisty, owocowy smak, intensywny, 

naturalny aromat i żywy kolor 
 

dodatki owocowe do ciast 
biszkoptowo-tłuszczowych, kremy 

budyniowe i śmietanowe, lody 

soki owocowe 
zagęszczone 

 

rozróżnia się soki zagęszczane słodzone i 
niesłodzone, do słodzenia używa się cukru lub 

glukozy, utrwalane przez pasteryzację lub chemicznie 
 

nadzienia, galaretki, kremy, pomady 

marmolada otrzymywana z owoców, pulp, przecierów jednego 
lub kilku rodzajów, zwykle z dodatkiem kwasów, 

syropu skrobiowego i środków żelujących; w 
zależności od stopnia zagęszczenia wyróżnia się 

marmoladę miękką oraz twardą; mogą być 
konserwowane chemicznie 

Do wykańczania, nadziewania i 
przekładania 



Rodzaj produktu charakterystyka zastosowanie 

dżemy i konfitury dżemy produkuje się z owoców lub 
pulp, z dodatkiem cukru, środków 
żelujących, kwasów spożywczych; 

dzieli się na wysoko- i niskosłodzone; 
konfitury otrzymuje się w wyniku 

smażenia owoców w syropie 
cukrowym; mogą być konserwowane 

chemicznie 

keksy, pierniki, wyroby drożdżowe, kruche, 
francuskie oraz do dekoracji 

owoce w żelu 
termostabilne 

owoce w gęstym żelu, produkowane z 
owoców i żelu owocowego, nadzienia 

te można piec i zamrażać, po 
rozmrożeniu żel powraca do swojej 

pierwotnej struktury, zachowują żywą 
barwę podczas obróbki cieplnej; 

owoce mogą stanowić od 60 do 75% 
zawartości produktu 

na zewnątrz i do środka do lekkich ciast 
owocowych, ciast kruchych, biszkoptowych, 

drożdżowych, ciast francuskich i 
półfrancuskich, do przekładania i 

nadziewania ciast po wypieku (ciastek 
korpusowych, pączków), jako składnik 

kremów i mas 

owoce w żelu do 
dekoracji 

owoce w gęstym żelu, produkt ma 
postać klarownego żelu, o ładnym 

połysku, żywej barwie i dobrym 
smaku; owoce mogą stanowić 65% 

zawartości produktu 

do wykańczania lodów, deserów, gofrów, 
serników i wszelkiego rodzaju ciast po 

wypieku 



Rodzaj produktu charakterystyka zastosowanie 

owoce 
kandyzowane, 

warzywa 
kandyzowane 

 

otrzymuje się je przez nasycenie całych 
lub rozdrobnionych owoców cukrem; 

zachowują jędrność, kształt, 
intensywność barwy i smaku, typowe 

dla danego rodzaju owocu 
 

jako bakalie, posypki, składniki 
nadzień i lodów oraz do dekoracji; 
mogą być zapiekane wewnątrz i na 

zewnątrz 
 

jabłka prażone 
 

produkt otrzymany przez gotowanie 
jabłek z cukrem (możliwa niska 

zawartość cukru), z kwasem 
spożywczym, z ewentualnym 

dodatkiem przypraw, owoców 
egzotycznych, bakalii, produkt może 
być łączony ze środkiem żelującym 

mogą być zapiekane wewnątrz i na 
zewnątrz, owocowy dodatek do 
szarlotek na zimno i na ciepło, 
nadzienie do różnych ciast z 

wsadem owocowym, dekoracja 
deserów i lodów  

Na rynku pojawia się coraz więcej gotowych półproduktów, które 
pozwalają usprawnić proces produkcyjny. Przykładem mogą być 

jabłka dekoracyjne - półprodukty o różnym stopniu rozdrobnienia 
(ósemki, plastry, kostka), przeznaczone do wykorzystania w produkcji 

szarlotek, tart, strudli, drożdżówek, tortów. 


