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W ciastkarstwie w stanie swiezym wykorzystuje sie wiekszos¢
owocow, w zaleznosci od sezonu. Ogolnie owoce dzieli sie na
soczyste i suche. Owoce soczyste to te, w ktorych podczas
dojrzewania wytwarza sie miekka, soczysta aromatyczna
owochnia. Owoce suche to te, ktorych owocnia podczas
dojrzewania twardnieje i drewnieje.



OWOCE SOCZYSTE SWIEZE | SUSZONE

Owoce soczyste dzieli sie, z uzytkowego punktu widzenia, na nastepujgce
grupy:

* ziarnkowe: jabtka, gruszki, pigwy;

» pestkowe: morele, brzoskwinie, nektarynki, sliwki, wisnie, czeresnie;

* jagodowe: truskawki, poziomki, maliny, jezyny, porzeczki, jagody, agrest,
Zurawiny

pofudniowe: pomarancze, mandarynki, cytryny, grejpfruty, winogrona,
ananasy, kiwi, mango, arbuzy, granaty i inne;

suche: orzechy, migdaty




Podziat owocow

ziarnkowe

OWOCE

Potudniowe jagodowe



Owoce majg duze znaczenie w zywieniu, poniewaz obok
warzyw stanowig gtowne zrodto witamin, zwtaszcza witaminy
C, sktadnikow mineralnych, cukrow, kwasow organicznych,
btonnika i pektyn. W produkgji ciastkarskiej zastosowanie
owocow w wyrobach pozwala:

* podnies¢ walory smakowe i zapachowe,
» zwiekszy¢ wartos¢ odzywczg ciast i ciastek,

* obnizy¢ wartosc energetyczng wyrobow ciastkarskich (jesli
do owocow nie dodamy duzej ilosci cukru),

e poszerzycC i uatrakcyjni¢ asortyment wyrobow,
e zapewnic estetyczny wyglad wyrobom.




Owoce jagodowe

Owoce roznig sie trwatoscig. Najmniej trwate, nienadajgce sie
do przechowywania, sg swieze owoce jagodowe, zwtaszcza
truskawki, poziomki, maliny, jezyny jagody. Nalezy je zuzy¢

najlepiej w dniu dostawy. S3 bardzo delikatne. Ich
przygotowanie do produkcji polega na odszyputkowaniu,
optukaniu na sitach i odsgczeniu. Nadajg sie do nadziewania

| ‘ wyrobow, uktadania na powierzchni oraz doskonale wygladaja

i smakujg pod warstwag galaretki.




Owoce ziarnkowe

~Zachowuja dtuzej przydatno$é do spozycia. Przed uzyciem do produkcji
nalezy je umyc¢, obrac ze skorek, oczysci¢ z gniazd nasiennych pokroic
lub rozdrobnic. Z tej grupy najczesciej wykorzystuje sie jabtka. Gruszki
'*7W|eraja wiecej wody mniej kwasow, co powoduje, ze sok wsigka w
Clasto podczas pieczenia i obniza jego jako$é. Z tego powodu w stanie
g swiezym uzywa sie ich rzadko. Pigwy wykorzystuje sie wytacznie w
stagie przetworzonym, poniewaz surowe sg bardzo twarde i cierpkie,
Jabtka i gruszki po obraniu szybko ciemniejg, dlatego nalezy
przygotowywac je bezposrednio przed produkcja. Nie nadaja sie w
stanie surowym pod galaretki.




Owoce pestkowe

Zwtaszcza morele, $liwki wegierki, dobrze znoszg temperature
> wypieku, nadajg dobre cechy smakowo-zapachowe wyrobom.
¢ Brzoskwinie, wisnie, czeresnie zawierajg wiecej wody, ktora

ysigka w ciasto podczas cieczenia, dlatego z mysla o ich uzyciu
‘nalezy stosowa¢ dodatkowe zabiegi technologiczne. Owoce
'peitkowe mozna zalewac galaretky. Przed produkcjg nalezy je
umyc, odsgczyc, wypestkowac. Brzoskwinie wymagaja
dodatkowo sparzenia obrania ze skorki.
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Owoce potudniowe

Stanowig bardzo zréznicowang grupe. Mozna ich uzywac do nadzien,

kremow i mas. Owoce cytrusowe mozna po obraniu i oczyszczeniu z

s widkien zalewac galaretka. Nalezy pamigtac, ze zarowno ananas, jak |

kiwi w stanie Swiezym zawierajg kwasy niekorzystnie wptywajgce na

zelowanie galaret, dlatego pod galaretki mozna ich uzywac w formie
przetworow, najlepiej z syropu.

Owoce potudniowe sg sprowadzane z odlegtych miejsc, niektdre
przed transportem konserwuje sie specjalnymi srodkami, aby
zapewnic ich trwatosc¢. Dlatego nalezy je bardzo doktadnie my¢ przed
uzyciem i usuwac skorke.



Owoce suszone

Czesto stosowane w ciastkarstwie i cukiernictwie to rodzynki, figi,
daktyle, morele, brzoskwinie, zurawina. Rzadziej uzywa sie
suszonych sliwek.




Rodzynki to wysuszone jagody bezpestkowych odmian winogron.
Najczesciej dostepne sg u nas rodzynki greckie (koryntki), hiszpanskie
(malaga) i tureckie (suttanki). Rodzynki powinno sie przechowywac w
temperaturze 2-20°C, przy wilgotnosci okoto 75%. Stosuje sie je jako

bakalie do keksow, wyrobow z ciast drozdzowych, mas, nadzien, lodow,
do produkcji drazetek, chatwy, batonéw i pomadek czekoladowych,
czekolad. Przed produkcjg po optukaniu czesto moczy sie je w wodzie lub
alkoholu.




R F|g| suszone to wysuszone i sprasowane
/( Q owoce figowca. S3 migsiste i bardzo stodkie,
% | zawierajg duzg ilos¢ drobnych nasion.
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DObFEj jakosci flgl powinny byc elastyczne
W ciastkarstwie i cukiernictwie stosuje sie je
| do wyrobu kekséw, mas, batonow

y czekoladowych.

RSN daktylowej. Ich migzsz jest stodki miesisty. W
W 1 handlu mozna spotkac daktyle suszone cate
"N oraz daktyle suszone drylowane, pozbawione |
. M pestek. Stosuje sie je jako bakalie do ciast, mas,
(4] uzywa do wyrobu nadzien, batonow
88 czekoladowych.




o Brzoskwinie suszone
| Morele i brzoskwinie suszone otrzymuje
sie z wydrylowanych i wysuszonych
miesistych odmian tych owocow. Morele
W Majg pomaranczowyg barwe, suszone
"4 brzoskwinie przybieraja ztotobrunatny
@l odcien i sg stodsze. Nadajg sie do wyrobu
B nadzien, a pokrojonych owocow uzywa sie Morele suszone
jako bakalii do ciast i mas. Ay

Al Suszong zurawine uzyskuje sie przez

& wysuszenie swiezych owocow. Ma

W kwaskowy smak i czerwong barwe.

bl Najczesciej stosuje sie jg jako bakalie do
R keksow i mas.




,x\/ m OWOCE SUCHE | NASIONA

Do grupy owocow suchych zaliczamy orzechy i migdaty. Ich
jadalne czesci majg wysoka wartosc¢ energetyczng, zawierajg
duze ilosci ttuszczu, biatka, sg bogate w potas, wapn, fosfor.




Orzechy podnoszg walory smakowe wyrobow ciastkarskich i
cukierniczym. W ich produkcji znalazty szerokie zastosowanie jako:

* bakalie do keksow, mas serowych, makowych, lodow,
* surowiec do produkcji mas orzechowych i marcepanu,

 sktadnik kremow, nadzien, czekolad, batondéw czekoladowych,
cukierkow

* posypki do ciastek, tortow, wyrobow cukierniczych,

e surowiec do produkcji masta orzechowego.

W naszym kraju najczesciej wykorzystuje sie:

e orzechy arachidowe, zwane ziemnymi lub fistaszkami,
e orzechy laskowe,

* orzechy wtoskie,

orzechy kokosowe,
* pistacje,
* migdaty.



Do orzechow zalicza sie wiele innych gatunkéw: brazylijskie,
nanerczowe, pekan, kasztany jadalne, pinole.
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Kasztany jadalne Orzechy piniowe ('




Orzechy arachidowe s3 owocami jednorocznej rosliny
straczkowej, rosngcej w gorgcym klimacie. Dojrzewajg pod
ziemia. Jeszcze w tuskach poddaje sie je prazenlu zyskUJa wtedy

Orzechy laskowe s3 owocami krzewu leszczyny. 53 mate, maja
twardg skorupke. Cze$¢ jadalna jest réwnigz twarda.




. Orzechy wtoskie s3 owocami drzewa o tej samej nazwie. Czescig
A¥ jadalng orzecha wtoskiego jest wewnetrzne jadro, znajdujace sie w
¥ twardej skorupie schowanej w zielonej tupinie. Swieze jadro
orzecha otacza gorzka ostonka, ktorg nalezy usunac. Po
wyschmeuu staje sie ona mniej gorzka.

| Arachidy, orzechy wtoskie i laskowe po obtuszczeniu najczesciej
M prazy sie i rozdrabnia w stopniu zaleznym od przeznaczenia. Stosuje
sie je do produkcji mas, kremow, nadzien, lodow.



Orzechy kokosowe sg owocami palmy kokosowej. Osiggajg
bardzo duze rozmiary. Skorupa orzecha kokosowego jest
ciemnobrgzowa, bardzo gruba i twarda, pokryta wtosiem.
Wewnatrz znajduje sie biaty, twardy, ale soczysty migzsz i sok
zwany mlekiem kokosowym o charakterystycznym zapachu. W
ciastkarstwie i cukiernictwie wykorzystuje sie wiorki kokosowe
roznej wielkosci, otrzymywane z migzszu. Wiorki kokosowe
przeznaczone na posypki dekoracyjne mogg byc¢ barwione na
rozne kolory.
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. Pistacje s owocami niewielkiego drzewa rosngcego w Azji, w
basenie Morza Srodziemnego i nad Morzem Czarnym. Jadalne
nasiona majg jasnozielony kolor i przyjemny smak.




Migdaty to owoce drzewa migdatowego, rosngcego w klimacie
srodziemnomorskim. Czescig jadalng jest biate jgdro, otoczone brgzowa
tuska, znajdujace sie wewnatrz bardzo twardej pestki niejadalnego
owocu. Migdaty dzielg sie na stodkie i gorzkie. W ciastkarstwie i
cukiernictwie uzywa sie gtownie migdatow stodkich, gdyz gorzkie
zawierajg trujgcq substancje - amygdaline. Wykorzystuje sie je do
produkcji aromatu migdatowego. Przed uzyciem do produkcji migdaty
nalezy sparzy¢ gorgcg wodg i usungc brgzowa fuske. Jest to
pracochtonna operacja, dlatego czesto stosuje sie potprodukty, takie jak
migdaty blanszowane ptatki naturalne i blanszowane, stupki, kostke
naturalng i blanszowang. Migdaty sg podstawowym surowcem do
produkcji naturalnego marcepanu.
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W produkcji ciastkarskiej i cukierniczej uzywa sie takze
nasion maku, stonecznika, dyni oraz ziaren sezamowych.

Mak, w zaleznosci od zabarwienia nasion, dzieli sie na biaty i
niebieski. Mak biaty rézni sie od niebieskiego niektorymi cechami.
Ma bezowobiatg barwe, lekko orzechowy smak. Uzywa sie go
zazwyczaj do wyrobu masy makowej stuzgcej do nadziewania
rogali Swietomarcinskich oraz do produkcji makaronikow. Mak
niebieski wykorzystuje sie przede wszystkim do wyrobu mas
makowych, stuzgcych do nadziewania wyroboéw drozdzowych do
produkcji tortéw i ciast makowych, herbatmkow Rah Tt




Ziarno stonecznika stosuje sie jako
posypke do herbatnikow i do
wyrobu chatwy. W piekarnictwie
jest wykorzystywane do produkgji
dietetycznego i specjalnego
pleczywa.

Nasiona dyni po uprazeniu mogg
by¢ sktadnikiem nadzien lub stuzy¢
jako posypka.

Ziarno sezamowe jest cennym
surowcem cukierniczym, stuzy do
wyrobu chatwy, se-zamek, pomad
sezamowych, nadzien
cukierniczych oraz jako posypka
do herbatnikow.




PRZETWORY OWOCOWE | WARZYWNE

W ciastkarstwie i cukiernictwie wykorzystuje sie szeroki
asortyment przetworoéw z owocow oraz niektore przetwory z
warzyw. Pozwala to na produkcje okreslonych wyrobow
niezaleznie od pory roku, a takze usprawnia proces
technologiczny gdyz niektore potprodukty owocowe i warzywne
wymagajg duzego naktadu pracy. Wazng zaletg stosowania
przetworow jest takze zmniejszenie niebezpieczenstwa
zanieczyszczen i zakazen wytwarzanych wyrobow.



Przetwory owocowe uzywane w produkcji to:

* OWOCe mrozone,

* owoce pasteryzowane,

* pulpy owocowe,

* przeciery owocowe,

* wsady owocowe,

* soki owocowe zageszczone,
* marmolady,

e dzemy i konfitury,

 owoce w zelu termostabilne, zwane takze fruzelinami,
e owoce w zelu do dekoracji,
* owoce kandyzowane,

* jabtka prazone.




W formie kandyzowanej wykorzystuje sie rowniez niektore
warzywa: marchew, dynie, arcydziegiel, rabarbar.

N

kandyzowana arcydziegiel

kandyzowany rabarbar




Wykorzystanie poétproduktow owocowych
w ciastkarstwie i cukiernictwie

% Rodzaj produktu charakterystyka

Owoce mrozone stosowane zamiast Swiezych, gteboko ciasta z owocami, nadzienia,
Zamrozone owoce, Wymagajg marmoladki, dzemy, konfitury,
rozmrozenia i odsgczenia z nadmiaru marmolady, powidta
soku
Owoce pasteryzowane owoce w zalewie cukrowej (izotoniczneji dodatek do ciast, tortéw, deserow,
(w syropie) kompotowej) w opakowaniach mas cukierniczych, musow,
hermetycznie zamknietych, mozliwosé galaretki owocowe, dekoracja
zapiekania wewnatrz i na zewnatrz ciast i ciastek
Pulpy owocowe z jednego gatunku owocdow, catych lub nadzienia, marmoladki, dzemy,
rozdrobnionych, utrwalane przez konfitury, polewy owocowe

pasteryzacje, mrozenie lub
konserwowane chemicznie




przeciery owocowe z jednego gatunku owocow, catych lub nadzienia, marmoladki, galaretki,
rozdrobnionych, utrwalane przez pasteryzacje lub kremy, lody
mrozenie
wsady owocowe rozdrobnione owoce jednego gatunku, tworzgce dodatki owocowe do ciast
gestg, mocno skoncentrowang, jednolitg mase z biszkoptowo-ttuszczowych, kremy
zawieszonymi widocznymi kawatkami owocow, budyniowe i Smietanowe, lody

nadajg wyrazisty, owocowy smak, intensywny,
naturalny aromat i zywy kolor

soki owocowe rozrdznia sie soki zageszczane stodzone i nadzienia, galaretki, kremy, pomady
zageszczone niestodzone, do stodzenia uzywa sie cukru lub
glukozy, utrwalane przez pasteryzacje lub chemicznie

marmolada otrzymywana z owocow, pulp, przecierow jednego Do wykanczania, nadziewania i
lub kilku rodzajow, zwykle z dodatkiem kwasow, przekfadania
syropu skrobiowego i srodkdow zelujgcych; w
zaleznosci od stopnia zageszczenia wyrdznia sie
marmolade miekka oraz twardg; moga byc
konserwowane chemicznie



owoce w zelu
termostabilne

owoce w zelu do
dekoracji

dzemy produkuje sie z owocow lub
pulp, z dodatkiem cukru, sSrodkéw
zelujgcych, kwasdéw spozywczych;
dzieli sie na wysoko- i niskostodzone;
konfitury otrzymuje sie w wyniku
smazenia owocoOw W syropie
cukrowym; moga by¢ konserwowane
chemicznie

owoce w gestym zelu, produkowane z
owocow i zelu owocowego, nadzienia
te mozna piec i zamrazaé, po
rozmrozeniu zel powraca do swojej
pierwotnej struktury, zachowujg zywa
barwe podczas obrébki cieplnej;
owoce mogg stanowic¢ od 60 do 75%
zawartosci produktu

owoce w gestym zelu, produkt ma
postac klarownego zelu, o fadnym
potysku, zywej barwie i dobrym
smaku; owoce mogg stanowi¢ 65%
zawartosci produktu

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

na zewnatrz i do Srodka do lekkich ciast
owocowych, ciast kruchych, biszkoptowych,
drozdzowych, ciast francuskich i
potfrancuskich, do przektadania i
nadziewania ciast po wypieku (ciastek
korpusowych, pgczkéw), jako sktadnik
kremow i mas

do wykanczania lodéw, deseréw, gofrow,
sernikdw i wszelkiego rodzaju ciast po
wypieku



“ Rodza produktu charakterystyks

owoce otrzymuje sie je przez nasycenie catych jako bakalie, posypki, sktadniki
kandyzowane, lub rozdrobnionych owocéw cukrem;  nadzien i lodow oraz do dekoracji;
warzywa zachowujg jedrnos¢, ksztatt, mogg by¢ zapiekane wewnatrz i na
kandyzowane intensywnos¢ barwy i smaku, typowe zewnatrz

dla danego rodzaju owocu

jabtka prazone produkt otrzymany przez gotowanie = moga byc¢ zapiekane wewnatrz i na
jabtek z cukrem (mozliwa niska zewnatrz, owocowy dodatek do
zawartos¢ cukru), z kwasem szarlotek na zimno i na ciepto,
spozywczym, z ewentualnym nadzienie do réznych ciast z
dodatkiem przypraw, owocéw wsadem owocowym, dekoracja
egzotycznych, bakalii, produkt moze deserow i lodéw

byc¢ tgczony ze srodkiem zelujgcym

Na rynku pojawia sie coraz wiecej gotowych potproduktow, ktore
pozwalajg usprawnic proces produkcyjny. Przyktadem mogg byc
jabtka dekoracyjne - po6tprodukty o roznym stopniu rozdrobnienia
(6semki, plastry, kostka), przeznaczone do wykorzystania w produkcji
szarlotek, tart, strudli, drozdzowek, tortow.




