MASY

Masy to pdtprodukty z rozdrobnionych surowcdw, przeznaczone do nadziewa-
nia, przekladania i dekorowania wyrobdw ciastkarskich. Przewaznie sg podda-
wane obrdbce ciepngj (pieczeniu). W zaleznosci od gtownego sktadnika roz-
réznia sie masy:
- serowe,
- makowe,
- orzechowe, migdatowe,
- kokosowe.

Masy orzechowe i migdatowe, w zaleznosci od technologii produkcii, dzieli
sie na:
- orzechowe i migdalowe zwykie,
- grylazowe,
- marcepany.

MASY SEROWE

Podstawowymi surowcami do produkgcji mas serowych sa:
—  ser twarogowy,

- CuUKier,

- Jaa,

- tluszez (masto lub margaryna),

- maka pszenna lub ziemniaczana,

—  dodatki smakowo-zapachowe.

W sklad mas serowych mogg jeszcze wchodzi¢ bakalie, mieko i smietana,
ktdra jest noénikiem tluszczu, a takze spulchnia mase, oraz chemiczne Srodki
spulchniajgce.

Zawarto$é poszczegdlnych surowcdw moze by¢ rézna, w zaleznosci od re-
ceptury. llo$¢ dodanego ttuszczu zalezy miedzy innymi od rodzaju sera — w przy-
padku tlustego twarogu uzywa sie go mniej, w przypadku chudego twarogu — wig-
cej. Stanowi on na ogdtod 5 do 16% w stosunku do ilosci sera. Zawartos¢ cukru
moze wynosi¢ 15-40%, maki pszennej lub ziemniaczanej (dodawanej w celu zwig-
zania masy) — na ogét okolo 5% w stosunku do ilodci sera. Oprécz maki pszenne;
lub zZiemniaczanej mozna dodawac inne substancje wigzace, np. kasze manneg.

Jakosé sera twarogowego ma duze znaczenie. Musi by¢ on elastyczny, nie-
zbyt mokry, ale i nie za suchy. Uzycie suchego, przegrzanego twarogu moze spo-
wodowad, ze masa bedzie niejednolita, z wyczuwalnymi grudkami sera.



Jaja wykorzystuje sie w catosci, niektdre receptury przewidujg oddzielenie
z0Mtek i ubicie piany z biatek. los¢ jaj oraz sposob, w jaki zostang dodane, zalezy
od rodzaju i przeznaczenia masy. Na ogdt do mas, ktérymi nadziewa sie wyroby
drozdzowe czy potfrancuskie, dodaje sie ich mniej. W masach serowych prze-
znaczonych na serniki wiedeniskie iloS¢ jaj jest wieksza i moze stanowi¢ nawet
potowe ilosci sera.
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Rys. 53. Produkcja masy serowej

Produkcje masy rozpoczyna sie od zmiazdzenia sera na walcarce lub w wil-
ku. Nastepnie ser rozciera sie w kotle miesiarki razem z cukrem i tluszczem. Jaja
nalezy dodawac do jednolitej masy serowej stopniowo. Jesli oddziela sie zottka
od biatek, dodaje sie zottka w trakcie ucierania, natomiast piane biatkowa tgczy
sie na koricu wraz z makg, po ewentualnym dodaniu bakalii i substancji smako-
wo-zapachowych.,



Miekiern mozna rozrzedzi¢ mase, jesli jest zbyt sztywna. Dodanie mieka wpty-
wa korzystnie na pulchno$¢ masy, gdyz woda w nim zawarta paruje podczas wy-
pieku, dzieki czemu zwigksza sie porowatos¢ wyrobu.

Bakalie obtacza sie najpierw w niewielkiej ilosci maki, aby sie nie skiejaty i byty
réwnomiernie rozprowadzone, | dopiero potem dodaje sie je do masy.

Mase nalezy delikatnie, jak najkrocej wymieszaC z maka. Jesli bgdzie si¢ jg
miesza¢ zbyt diugo lub Zbyt intensywnie, skrobia zawarta w mace moze sie skleic,
co skutkuje zaciggnieciem masy. Zaciggnieta masa po wypieku jest zbita, cigzka
| obniza jakos¢ wyrobu.

Do niektdrych mas serowych, zwlaszcza zawierajgcych wiecej jaj i thuszczu,
dodaje sie chemiczne srodki spulchnigjgce. Dzieki nim wyroby podczas wypieku
stajg sie Izejsze i pulchniejsze.

Przyktadowe normatywy surowcowe na masy serowe (1, 2]
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ser biaty twarogowy

cukier 180 160 200
masto - = 130
jaja 100 80 200
maka pszenna 60 50 -
maka ziemniaczana = = 60
kasza manna = = 60
proszek do pieczenia = — 15
esencja 2 2 1
bakalie - 100 70
razem 1042 1052 1336

wydajnosc ok. 1000 1000 1000



Ciastkarnie moga korzystac¢ z gotowych mas serowych lub koncentratow
poprawiajgcych strukture wyrobdéw produkowanych w zaktadzie. Koncentraty
te taczy sie z serem, jajami, ttuszczem (olejem lub ptynnym mastem) i wodg
lub milekiem w ubijarce. Ich zaletg jest mozliwosé wykorzystania naturalnych
surowcéw | uzycie tylko w celu polepszenia koricowej struktury wyrobu. Do
masy mozna dodac niewielkg ilos¢ przetwordw owocowych.

Przykladowa receptura na mase serowg z wykorzystaniem koncentratu
[za www.komplet.pl]

koncentrat Komplet Gourment 1. Zdezynfekowac jaja i je wybic.
Ciasto Serowe 75049 2. Ser zmiazdzy¢ na walcarce.
ser twarogowy 1050 g 3. Do kotta wprowadzi¢ ser.
olej 150 g 4. Wiaczy¢ maszyng, dodawac jaja, koncentrat i wode.
jaja cate 263 g 5. Na koricu wlewac olej.
woda 825¢ 6. Uhija¢ wszystko na gtadka masg za pomocg
gestej trzepaczki (1-3 minuty).
razem 3038 g
wydajno$¢ po wypieku ok. 22009

Masy serowe wykorzystuje sie do nadziewania wyrobdw drozdzowych, pot-
francuskich, babeczek kruchych (tartaletek), do produkcji réznego rodzaju serni-
kow, tortdw i ciastek serowych.



MASY MAKOWE

Masy makowe sporzadza sie najczesciej z maku nigbieskiego, tylko do niektd-
rych wyrobdw — np. rogali $wigtomarciriskich, bedgcych tradycyjnym poznan-
skim wypiekiem — mase przygotowuije sie z biatego maku.

Mak powinien by¢ czysty, suchy, bez posmaku goryozy Oprdécez niego w sktad
mas makowych wchodza;
—  CuKier,
- jaja,
—  substancje smakowo-zapachowe,
—  tluszcz (masto lub margaryna).

Do masy makowej mozna ponadto dodawacé miéd, biatka jaj, cate jaja, ba-
kalie, Smietanke, drozdze. Na 1 kg maku bierze sie najczesciej nastepujgce ilosci
SUrOWCOW;



—  cukier: 0,6-1 kg,
— masto: do 0,3 kg,
- jaja: do 04 kg.

Jedli do maku dodaje sie miéd, nalezy odpowiednio zmnigjszyC loS¢ cukru.
Miéd poprawia smak masy makowej, podnosi takze jej wilgotnosc. Najlepsze do
mas makowych sag miody nektarowe wielokwiatowe, nektarowo-spadziowe lub
spadziowe. Nie nalezy dodawaé mioddw o intensywnych, charakterystycznych
cechach smakowych, np.-miodu gryczanego. Miod naturalny mozna zastgpo-
wad sztucznym, ale zwigksza on tylko wilgotno$é masy, nie podnoszac jej walo-
row smakowych.

Jaja petnig funkcje wigzaca i spulchnigjgca. Mozna ich uzywacé w calosc,
stosowaé same biatka plynne lub wykorzystywac w postaci piany. Jesli doda-
my za malo jaj lub receptura nie przewiduje ich zupetnie, jako substancje wiaza-
ca mozna doda¢ make pszenna lub ziemniaczang, a jako czynnik spulchniajacy
— okruchy.

Bakalie dodaje sie do mas makowych przeznaczonych do przygotowania
wykwintnych wyrobdw: strucli, mazurkéw. Moga to by¢ rézne owoce w syropie,
kandyzowane, orzechy, migdaty, rodzynki. Jako substancje smakowo-zapacho-
we stosuje sie esencie, najczesciej migdatowa, rumowa, pomarariczowa, wanilio-
wa, w ilogci okoto 1% w stosunku do masy maku. Drozdze mozna tez dodawac
w formie rozkruszonej w celu spulchnienia masy.

Produkcja masy makowej jest do$¢ czasochtonna, ze wzgledu na koniecz-
nod¢ wezesdniejszego zaparzenia | dokladnego odsgczenia maku. Mak parzymy,
zalewajac go gorgeg wodg (okoto 80°C), doprowadzajgc do wrzenia i gotujac az
do uzyskania odpowiedniej migkkosci. Ten zabieg nie moze trwac zbyt diugo, aby
mak sie nie rozgotowal, gdyz masa bedzie wodnista i niesmaczna. Z kolei jesli
mak okaze sie niedogotowany, trudniej go bedzie miazdzyC.

Mak mozna tez zala¢ wrzgcg wodg, doprowadzi¢ do wrzenia, wylgczyC ogrze-
wanie i pozostawi¢ pod przykryciem, az napecznieje (kilka godzin). Zaparzony mak
przelewa sie zimng woda i pozostawia do catkowitego odsgczenia.

Mak miazdzy sie na walcarce zwykle dwukrotnie. Jesli wedtug receptury
do masy dodaje sie okruchy, to miazdzy sie je wraz z makiem. Zmiazdzony mak
przektada sie do kotta miesiarki i miesza z pozostatymi surowcami do uzyskania
jednolitej masy.
~ Masa makowa, podobnie jak serowa, wymaga obrébki cieplnej. Jest rowniez
nietrwala, dlatego nalezy jg wykorzystac zaraz po sporzgdzeniu.
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Rys. 54. Produkcja masy makowej

Przyktadowe normatywy surowcowe na masy makowe [10, 2]

= “

mak

cukier 260 150 100
jaja 130 120 120
okruchy 70 = -
woda 360 350 350

esencja 1 1 1



T e e

masto = 100 100
miod - 150 200
bakalie - - 100
drozdze ok. 4 ok. 4 ok. 4
razem 1181 1221 1321
wydajno$c ok. 1000 1000 1100

Masy makowe wykorzystuje sie do produkcji strucli makowych, nadziewa-
nia ciastek drozdzowych i potfrancuskich, ciast serowo-makowych, mazurkdw.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1. W jaki sposob przygotowuje sie mak do mas makowych?
2. Jaka funkcje petnig jaja dodawane do mas makowych?

3. Narysuj schemat technologiczny produkcji masy makowej.
4, Omow kolejne etapy produkgcji masy makowe.

MASA GRYLAZOWA

Masa grylazowa to masa orzechowa otrzymywana ze zrumienionych orzechéw
laskowych, wioskich, arachidowych lub nasion oleistych (biaty mak, siemie Inia-
ne, sezam). Najlepszym surowcem podstawowym sg orzechy laskowe. Pozo-
state skiadniki to cukier i thuszcz (najczesciej thuszcz cukierniczy).

Orzechy (nasiona biatego maku, sezamu, siemienia Inianego) rumieni sie
w piecu na blachach na ztoty kolor, a po zrumienieniu oczyszcza sige z tuski
i miazdzy na walcarce. Najpierw miazdzy sie same orzechy (nasiona), a nastep-
nie — z cukrem. Uzyskang mase miesza sie z thuszczem cukierniczym i ewentu-
alnie wanilia. llos¢ dodanego cukru wynosi od 1 do 1,5 kg na 1 kg orzechow.

Podczas rumienienia orzechdow (nasion) nalezy uwazac, aby ich nie przy-
pali¢. Skutkiem jest gorzki smak grylazu, co obniza jego jakosc.
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Rys. 55. Produkcja masy grylazowej

Przyktadowy normatyw surowcowy na mase grylazowa [10]

Masa grylazowa

orzechy 440
cukier 660
thuszez cukierniczy 90
razem 1190

wydajno$¢ ok. 1000



Mase grylazowag mozna wykorzystywac jako dodatek smakowy do kremdw rus-
sel, do produkcji ciastek, herbatnikdw, wyrobdw waflowych, przektadania piemikow
i tortéw. Jest trwata, mozna jg przechowywac w chiodni do 3 miesiecy. Masa gryla-
zowa z sezamu stuzy do produkeji wyrobdw wschodnich — sezamek.

MASY ORZECHOWA, MIGDALOWA | KOKOSOWA

Podstawowymi sktadnikami mas orzechowej, migdatowej i kokosowej sa:
— orzechy (wloskie, arachidowe, laskowe),

— migdaly stodkie z ewentualnym niewielkim dodatkiem gorzkich,

- Widrki kokosowe.

Ponadto w sktad mas wchodza bialka jaj, cukier oraz substancje smakowo-
-zapachowe. Do niektérych mas migdatowych dodaje sie make. Proporcje cu-
kru w stosunku do orzechdw lub migdatow sg rozne, w zaleznosci od receptury
I przeznaczenia. llo$¢ cukru nie powinna by¢ jednak wyzsza od podwadjngj ilosci
orzechow / migdatow. Jesli dodamy mniej cukru, uzyskamy lepszy efekt smako-
wy. Masy zawierajgce dwukrotnie wiecej cukru w stosunku do orzechow / mig-
datéw sg przeznaczone do produkciji makaronikow.

Biatka jaj dodaje sie takze w réznych ilosciach — z reguty od 0,4 do 0,8 kg na
1 kg orzechdw lub migdatdw.

Technologia sporzadzania mas orzechowych, migdatowych i kokosowych
rézni sie przede wszystkim sposobem przygotowania gtéwnego surowca:

— orzechy suszy sie w piecu, w temperaturze do 120°C, koricowa zawartos¢
wody powinna by¢ minimalna, nie powinna przekraczac 4%,

- migdaly zalewa sie gorgca wodg o temperaturze 70-75°C i pozostawia w niej
(orzez 10-15 minut), az skdrka nacisnieta palcami bedzie tatwo schodzi¢ z ja-
dra; czynnos¢ te nazywa sie blanszowaniem,

—  kokosy wykorzystuje sie do mas w postaci wiorkdw lub maczki, ktdre nie wy-
magaja specjalnej dodatkowej obrobki przed produkcja.

tupine z migdatéw zdejmuije sie na mokro. Nawet jej niewielka pozostatosc
niekorzystnie wplywa na zabarwienie masy. Dodanie wody 0 wyzszej temperatu-
rze lub przedtuzenie czasu parzenia migdatdw moze spowodowac ich zotkniecie
oraz utrate smaku i aromatu. Po blanszowaniu migdaty wrzuca sie natychmiast
do zimnej wody, zeby je schiodzi¢, a po usunieciu tuski podsusza sie je do za-
wartosci okoto 20% wody.



Wysuszone orzechy i sparzone migdaty oczyszcza sig z tuski recznie lub za
pomocay tuszczarki. Niekiedy przy czyszczeniu mechanicznym zabieg nalezy po-
wtdrzyc. Surowiec pozbawiony tuski miesza sie z cukrem i niewielka iloscig bia-
tek zgodnie z recepturg i wstepnie miazdzy. Po wykonaniu tej czynnosci taczy sie
otrzymang mase z pozostalymi biatkami i powtornie miazdzy, przy czym pamieta |
sie 0 zmnigjszeniu odlegltosci miedzy walcami na tréjwalcowce.
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Rys. 56. Produkcja masy orzechowej



Rys. 57. Produkcja masy migdatowej



Przyktadowe normatywy surowcowe na maseg orzechowg i migdatowa [10]

i “
500 520

cukier

orzechyr 400 =
migdaty = 300
biatka jaj 200 210
maka = 70
razem - 1100 1100
wydajno$c ok. 1000 1000

Niewielkg ilos¢ maki dodaje sie do masy migdatowej w celu zwigzania nad-
miaru wody, ktérg migdaty chiong podczas parzenia. Zamiast maki mozna wyko-
rzystac¢ okruchy z ciast.

Wyzej omdwione masy mozna rowniez sporzadzac, mielgc w wilku przygoto-
wane jak poprzednio orzechy lub migdaly wraz z cukrem i % ilosci biatka przewi-
dzianego recepturg. Po zmieleniu masg miesza sig z pozostatym biatkiem. Masa
moze byC gruboziamista.

Najczestszg wadg mas orzechowych i migdatowych jest ich zaolejenie, ktdre
pojawia sie po zbyt gwattownym zmiazdzeniu. Zaolejona masa jest niejednalita,
wycieka z nigj thuszcz, sprawia wrazenie zwarzone.

Odmiang masy migdatowej jest nugatynka. Otrzymuije sie jg z cukru palo-
nego na sucho potgczonego z rozdrobnionymi migdatami. Oprocz tych skiad-
nikéw do jej wyrobu wykorzystuje sie tekze syrop glukozowy lub midd i ewen-
tualnie masto.



Przyktadowe normatywy surowcowe na nugatynki [7]
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cukier drobnoziarnisty 500 250

syrop glukozowy 50-100 250 400
zmielone lub posiekane migdaty 200 200 400
sok z cytryny kilka kropel kilka kropel —
pomada - 500 -
masto = 25 50
razem 800 1225 850

Produkcija nugatynki skiada sie z kilku etapdw:

—  syrop glukozowy ogrzewa sie, jednoczesnie mieszajgc, dopoki sie nie roz-
pusci;
- stopniowo dodaje sie cukier, caly czas ogrzewajgc | mieszajgc mase, dopoki

Cukier sig nie rozpusci, a calos¢ nie nabierze biatej lub brunatnej barwy;

— dodaje sie cytryne i masto, miesza wszystkie sktadniki;
- stopniowo dodaje sie migdaty i miesza calosc;

— mase wyklada sie na nattuszczong marmurowg plyte;
— rozprowadza sig jg nozem i studzi;

—  Ciepta mase kroi sie na zagdane ksztatty.

Jesli uzywa sie pomady, nalezy jg doda¢ do rozpuszczonego syropu gluko-
zowego zamiast cukru.

Gotowa nugatynka jest twarda i krucha, mozna jg stosowac do wyrobu drob-
nych ciasteczek, elementéw dekoracyjnych w postaci plaskich blacikéw o geo-
metrycznych ksztattach lub jako posypke po rozdrobnieniu.

W produkcji mas kokosowych z widrkéw proces technologiczny jest taki sam
jak w przypadku mas orzechowych i migdatowych z wyjatkiem przygotowania
gtdwnego sktadnika. Jesli uzywa sie maczki kokosowej, nalezy najpierw napowie-
trzy¢ biatka, dodajgc stopniowo w trakcie ich ubijania cukier puder, a pod koniec
maczke kokosowg i make pszenna. Masy tego typu wykorzystuje sie do wyrobu
blatdw, korpusdw, ciastek, herbatnikdw.



