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PRODUKCJA MASY ORZECHOWEJ 
  
Masa orzechowa- jest to masa otrzymana poprzez zmieszanie rozdrobnionych, 
oczyszczonych z łuski orzechów z cukrem, białkami jaj i z substancjami zapachowymi. Do 
produkcji stosuje się orzechy arachidowe lub laskowe. 
  
Proporcje składników masy zależą od jej zastosowania. Masa ta ma strukturę plastyczną 
łatwą do formowania, dzięki czemu nadaje się do wytwarzania wyrobów ciastkarskich oraz 
do produkcji wyrobów jednorodnych. 
  
Proces technologiczny masy orzechowej: 
  
·        łuskanie orzechów 
·        rozsypanie cienkiej warstwy orzechów na blachy 
·        suszenie orzechów w piecu 
·        oczyszczenie orzechów z łuski 
·        połączenie orzechów z cukrem i niewielką ilością białek 
·        miażdżenie mieszaniny w walcówce 
·        mieszanie mieszaniny z pozostałą ilością białek 
·        ponowne miażdżenie 
·        mieszanie masy z pozostałymi składnikami 

Schemat technologiczny masy orzechowej 

 
  

 



Uwagi do produkcji: 

 
Podczas pierwszego miażdżenia masy orzechowej należy wałki walcówki ustawić w takiej 
pozycji aby pomiędzy nimi znajdowała się szczelina co umożliwia rozdrobnienie orzechów, 
a nie powoduje ich roztarcia, przy kolejnym miażdżeniu masy wałki walcówki należy 
dokręcić aby dokładniej zmiażdżyć masę i uzyskać drobnoziarnistą strukturę do produkcji 
masy o bardziej zwartej strukturze dopuszczalny jest dodatek mąki pszennej 
  
Zastosowanie masy orzechowej: 
  
do produkcji wyrobów jednorodnych np. różnego rodzaju herbatniki, do produkcji 
mazurków, przekładania i nadziewania wyrobów drożdżowych oraz do wykańczania 
ciastek i tortów 
  
Magazynowanie: 
  
temperatura 6 °C do 7 dni 

 

 

PRODUKCJA MASY MIGDAŁOWEJ 
  
Masa migdałowa produkowana jest z oczyszczonych z błony migdałów rozdrobnionych i 
zmieszanych w jednolitą masę z białkami jaj, cukrem i substancjami smakowo- 
zapachowymi. 
  
Proces technologiczny masy migdałowej przebiega podobnie jak w masie orzechowej, 
główna różnica polega na odmiennym (niż w przypadku orzechów) sposobie oczyszczania 
surowca podstawowego. 
Migdały poddaje się procesowi zaparzania zalewając wodą i ogrzewając do temperatury 
70°C. Podczas zaparzania błona migdałów mięknie i łatwo oddziela się od ziaren. 
Podczas zaparzania należy nie dopuścić do wrzenia wody gdyż wysoka temperatura 
wpływa ujemnie na właściwości substancji smakowo- zapachowych migdałów, ponadto 
migdały poddane działaniu zbyt wysokiej temperatury żółkną co negatywnie wpływa na 
cechy masy migdałowej. 
  
Proces technologiczny masy migdałowej: 
  
·        zaparzenie migdałów 
·        ochłodzenie zaparzonych migdałów poprzez oddzielenie i zalanie zimną wodą 
·        oddzielenie błon i ziaren 
·        podsmażanie migdałów poprzez rozsypanie na blachy i pozostawienie w ciepłym i 
przewiewnym miejscu 
·        podsuszone migdały miesza się z cukrem i 75% białek przewidzianych recepturą 
·        mielenie w młynku (2/3 razy) powstałej mieszaniny     
·        mieszanie zmielonej masy z pozostałą ilością białek oraz z pozostałymi surowcami 
do uzyskania jednolitej masy 

 



Schemat technologiczny masy migdałowej 

 
  
  

Zastosowanie masy migdałowej: 
  
·        do produkcji wyrobów jednorodnych 
·        do zdobienia, przekładania oraz wykańczania ciastek, tortów i mazurków 
  
Uwagi do produkcji 
  
·        podczas zaparzania należy zwracać szczególną uwagę aby nie dopuścić do 
zagotowania co powoduje utratę aromatu migdałów i powoduje ich żółknienie 
·        proces mielenia masy powinien być przeprowadzony kilkukrotnie aby zapobiec 
gruboziarnistości masy. 



 
Przechowywanie mas migdałowej: 
  
W temperaturze 6 °C przez 7 dni. 
  

 

 

PRODUKCJA MARCEPANU NATURALNEGO 
 
 
Marcepan- jest to masa otrzymywana z oczyszczonych i zmiażdżonych z cukrem 
migdałów. Marcepan stanowi jednorodną plastyczną masę co predysponuje tą masę do 
przekładania, nadziewania i ozdabiania wyrobów ciastkarskich oraz do produkcji wyrobów 
jednorodnych i wyrobu form plastycznych. Dzięki swoim właściwością marcepan znalazł 
szerokie zastosowanie w zdobnictwie tortów, mazurków i ciastek. 
 
Proporcje składników marcepanu: 
 
Jakość marcepanu zależy głównie od ilości użytego do produkcji cukru. Ogólnie przyjmuje 
się proporcje składników 1:1 to jest np. na 1kg migdałów 1kg cukru, jednak do produkcji 
wyrobów ciastkarskich w skład masy może wchodzić mniejsza ilość migdałów ma to wpływ 
na właściwości masy- im większy dodatek cukru tym gorsza jest jakość marcepanu. 
 
Sposoby produkcji marcepanu: 
 
Wyróżnia się dwa sposoby produkcji marcepanu: 
 
· marcepan sporządzony na surowo 
 
· marcepan zaparzany 
 
Produkcja marcepanu na surowo polega na zmieleniu z cukrem surowych migdałów, 
natomiast w przypadku marcepanu zaparzanego zaparza się zmielone migdały syropem 
cukrowym. 
 
Proces produkcyjny marcepanu produkowanego na surowo: 
 
· moczenie migdałów w wodzie o temperaturze 70 – 80 °C przez 15 minut 
 
· ochłodzenie migdałów do temperatury 30 °C 
 
· usunięcie błony migdałów (oczyszczenie migdałów) 
 
· podsuszenie oczyszczonych migdałów 
 
· mieszanie migdałów z cukrem- pudrem 
 
· trzykrotne miażdżenie migdałów na trójwalcówce przy stopniowym zmniejszaniu odstępu 
między walcami 

 



Schemat produkcji marcepanu 

 
 
 
 
Uwagi do produkcji: 
 
 
· podczas mielenia migdałów należy zwrócić szczególną uwagę aby migdały nie ulegały 
zaolejeniu, dlatego bardzo ważny jest odpowiedni dobór odstępów pomiędzy walcami 
trójwalcówki, a następnie prawidłowa jego regulacja 
 
· podczas produkcji marcepanu część użytego cukru ulega rozpuszczeniu dlatego masa 
może mieć tendencje do rozpływania się 
 
Produkcja marcepanu z zaparzaniem: 
 
· moczenie migdałów 
 
· ochłodzenie i oczyszczenie 
 



· kilkukrotne mielenie w trójwalcówce 
 
· gotowanie syropu cukrowego do temperatury około 115 °C 
 

· dodanie do syropu cukrowego syropu ziemniaczanego w proporcji 30% w stosunku do 
suchej masy cukru 
 
· rozmieszanie syropu do równomiernego połączenia składników 
 
· zmieszanie zmielonych migdałów z syropem cukrowym 
 
· ogrzewanie otrzymanej masy przez około 15 minut przy ciągłym mieszaniu 
 
· dodanie substancji smakowo- zapachowych 
 
 
Uwagi do produkcji: 
 
· marcepan produkowany metodą przez zaparzanie ma tendencję do gęstnienia gdyż 
następuje zjawisko krystalizacji cukru, marcepan ten jest narażony na szybkie 
wysychanie- aby spowolnić te procesy konieczny jest dodatek syropu ziemniaczanego 
 
· w celu nadania odpowiedniego smaku można przy produkcji masy stosować dodatek 
wanilii, esencji migdałowej lub niewielką ilość migdałów gorzkich 
 
  

 


