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PRODUKCJA MASY ORZECHOWEJ

Masa orzechowa- jest to masa otrzymana poprzez zmieszanie rozdrobnionych,
oczyszczonych z tuski orzechow z cukrem, biatkami jaj i z substancjami zapachowymi. Do
produkcji stosuje sie orzechy arachidowe lub laskowe.

Proporcje sktadnikdw masy zalezg od jej zastosowania. Masa ta ma strukture plastyczng
tatwg do formowania, dzieki czemu nadaje sie do wytwarzania wyrobéw ciastkarskich oraz
do produkcji wyrobow jednorodnych.

Proces technologiczny masy orzechowej:

tuskanie orzechow

rozsypanie cienkiej warstwy orzechow na blachy
suszenie orzechow w piecu

oczyszczenie orzechdéw z tuski

potgczenie orzechdw z cukrem i niewielkg ilo$cig biatek
miazdzenie mieszaniny w walcowce

mieszanie mieszaniny z pozostatg iloscig biatek
ponowne miazdzenie

mieszanie masy z pozostatymi sktadnikami

Schemat technologiczny masy orzechowej
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Uwagi do produkciji:

Podczas pierwszego miazdzenia masy orzechowej nalezy watki walcowki ustawi¢ w takiej
pozycji aby pomiedzy nimi znajdowata sie szczelina co umozliwia rozdrobnienie orzechow,
a nie powoduje ich roztarcia, przy kolejnym miazdzeniu masy watki walcowki nalezy
dokrecic¢ aby doktadniej zmiazdzy¢ mase i uzyskac drobnoziarnistg strukture do produkcji
masy o bardziej zwartej strukturze dopuszczalny jest dodatek maki pszennej

Zastosowanie masy orzechowej:

do produkcji wyrobow jednorodnych np. roznego rodzaju herbatniki, do produkciji
mazurkéw, przektadania i nadziewania wyrobdéw drozdzowych oraz do wykanczania
ciastek i tortow

Magazynowanie:

temperatura 6 °C do 7 dni

PRODUKCJA MASY MIGDALOWEJ

Masa migdatowa produkowana jest z oczyszczonych z btony migdatéw rozdrobnionych i
zmieszanych w jednolitg mase z biatkami jaj, cukrem i substancjami smakowo-
zapachowymi.

Proces technologiczny masy migdatowej przebiega podobnie jak w masie orzechowej,
gtébwna réznica polega na odmiennym (niz w przypadku orzechdéw) sposobie oczyszczania
surowca podstawowego.

Migdaty poddaje sie procesowi zaparzania zalewajgc wodg i ogrzewajgc do temperatury
70°C. Podczas zaparzania btona migdatow mieknie i fatwo oddziela sie od ziaren.
Podczas zaparzania nalezy nie dopusci¢ do wrzenia wody gdyz wysoka temperatura
wptywa ujemnie na wtasciwosci substanciji smakowo- zapachowych migdatéw, ponadto
migdaty poddane dziataniu zbyt wysokiej temperatury z6tkng co negatywnie wptywa na
cechy masy migdatowe;j.

Proces technologiczny masy migdatowe;:

zaparzenie migdatow

ochtodzenie zaparzonych migdatéw poprzez oddzielenie i zalanie zimng wodg

oddzielenie bton i ziaren

podsmazanie migdatéw poprzez rozsypanie na blachy i pozostawienie w cieptym i
przewiewnym miejscu

podsuszone migdaty miesza sie z cukrem i 75% biatek przewidzianych recepturg

mielenie w mtynku (2/3 razy) powstatej mieszaniny

mieszanie zmielonej masy z pozostatg iloscig biatek oraz z pozostatymi surowcami
do uzyskania jednolitej masy



Schemat technologiczny masy migdatowej
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Zastosowanie masy migdatowe;:

do produkciji wyrobéw jednorodnych
do zdobienia, przektadania oraz wykanczania ciastek, tortow i mazurkéw

Uwagi do produkcji

podczas zaparzania nalezy zwraca¢ szczegolng uwage aby nie dopusci¢ do
zagotowania co powoduje utrate aromatu migdatoéw i powoduje ich zétknienie

proces mielenia masy powinien by¢ przeprowadzony kilkukrotnie aby zapobiec
gruboziarnistosci masy.



Przechowywanie mas migdatowej:

W temperaturze 6 °C przez 7 dni.

PRODUKCJA MARCEPANU NATURALNEGO

Marcepan- jest to masa otrzymywana z oczyszczonych i zmiazdzonych z cukrem
migdatéw. Marcepan stanowi jednorodng plastyczng mase co predysponuje tg mase do
przekfadania, nadziewania i ozdabiania wyrobow ciastkarskich oraz do produkcji wyrobow
jednorodnych i wyrobu form plastycznych. Dzieki swoim wiasciwoscig marcepan znalazt
szerokie zastosowanie w zdobnictwie tortdéw, mazurkéw i ciastek.

Proporcje sktadnikéw marcepanu:

Jakos¢ marcepanu zalezy gtéwnie od ilosci uzytego do produkcji cukru. Ogélnie przyjmuje
sie proporcje sktadnikow 1:1 to jest np. na 1kg migdatéw 1kg cukru, jednak do produkcji
wyrobow ciastkarskich w sktad masy moze wchodzi¢ mniejsza ilos¢ migdatow ma to wptyw
na witasciwosci masy- im wiekszy dodatek cukru tym gorsza jest jakoS¢ marcepanu.
Sposoby produkcji marcepanu:

Wyrdznia sie dwa sposoby produkcji marcepanu:

* marcepan sporzgdzony na surowo

* marcepan zaparzany

Produkcja marcepanu na surowo polega na zmieleniu z cukrem surowych migdatéw,
natomiast w przypadku marcepanu zaparzanego zaparza sie zmielone migdaty syropem
cukrowym.

Proces produkcyjny marcepanu produkowanego na surowo:

- moczenie migdatdow w wodzie o temperaturze 70 — 80 °C przez 15 minut

- ochtodzenie migdatéw do temperatury 30 °C

- usuniecie btony migdatéw (oczyszczenie migdatéw)

- podsuszenie oczyszczonych migdatéw

- mieszanie migdatéw z cukrem- pudrem

- trzykrotne miazdzenie migdatéw na trojwalcéwce przy stopniowym zmniejszaniu odstepu
miedzy walcami



Schemat produkcji marcepanu
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Uwagi do produkciji:

- podczas mielenia migdatéw nalezy zwréci¢ szczegolng uwage aby migdaty nie ulegaty
zaolejeniu, dlatego bardzo wazny jest odpowiedni dobdr odstepow pomiedzy walcami
trojwalcowki, a nastepnie prawidtowa jego regulacja

- podczas produkcji marcepanu czes¢ uzytego cukru ulega rozpuszczeniu dlatego masa
moze mie¢ tendencje do rozptywania sie

Produkcja marcepanu z zaparzaniem:
- moczenie migdatow

- ochtodzenie i oczyszczenie



- kilkukrotne mielenie w tréjwalcéwce

- gotowanie syropu cukrowego do temperatury okoto 115 °C

- dodanie do syropu cukrowego syropu ziemniaczanego w proporcji 30% w stosunku do
suchej masy cukru

- rozmieszanie syropu do rownomiernego potgczenia sktadnikow
- zmieszanie zmielonych migdatéw z syropem cukrowym
- ogrzewanie otrzymanej masy przez okoto 15 minut przy ciggtym mieszaniu

- dodanie substancji smakowo- zapachowych

Uwagi do produkciji:

- marcepan produkowany metodg przez zaparzanie ma tendencje do gestnienia gdyz
nastepuje zjawisko krystalizacji cukru, marcepan ten jest narazony na szybkie
wysychanie- aby spowolni¢ te procesy konieczny jest dodatek syropu ziemniaczanego

- w celu nadania odpowiedniego smaku mozna przy produkcji masy stosowac¢ dodatek
wanilii, esencji migdatowej lub niewielkg ilo§¢ migdatow gorzkich



