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Podstawowe informacje o mące 



Ocena towaroznawcza mąki 
 

 

1. Barwa mąki zależy od gatunku ziarna, stopnia oddzielenia od okrywy nasiennej, rozdrobnienia i 

świeżości produktu. 

Mąki pszenne mają odcień kremowy, żytnie zabarwienie białe z odcieniem zielonkawym lub żółtawym. 

Mąka kukurydziana jest żółta.  

Mąki o większej granulacji są zawsze ciemniejsze od mąk drobno zmielonych. Również mąka wilgotna 

jest ciemniejsza od mąki suchej. 

 

2. Smak wyczuwalne cechy smakowe występują tylko w mące wadliwej. I tak mąka z ziarna porośniętego 

jest słodka, mąka przestarzała może być kwaskowata. Na zmianę jej smaku wpływa również obecność 

szkodników i drobnoustrojów. 

 

3. Granulacja wielkość cząstek mąki waha się w granicach od kilku do 250μm. Rozdrobnienie mąki wpływa 

na jej trwałość i wartość. Skrobia z mąki bardziej rozdrobnionej szybciej chłonie wodę, a więc szybciej 

tworzy ciasto. Praktycznie granulację przeprowadza się przez przesuwanie mąki między palcami. Mąka 

bardzo rozdrobniona jest śliska. 

 

4. Wilgotność ocenia się przez ucisk mąki w dłoniach. Mąka sucha rozsypuje się po otwarciu dłoni, 

natomiast mąka pozostaje zbita. Zbyt duża wilgotność mąki uniemożliwia jej dłuższe przechowywanie. 
 
 



Mąka odznacza się wysoką wartością odżywczą. Wartość 

odżywcza mąki uzależniona jest od rodzaju ziarna, z jakiego 

została wyprodukowana oraz od stopnia rozdrobnienia i 

oczyszczenia ziarna z łupiny. Im dokładniej ziarno zostało 

pozbawione łuski i zewnętrznej warstwy bielma, tym mąka 

zawiera więcej skrobi i jest uboższa w inne składniki, takie 

jak białko, witaminy, i składniki mineralne. 
 

Wartość odżywcza mąki 





MĄKI PSZENNE I ICH ZASTOSOWANIE 





MĄKI ŻYTNIE I ICH ZASTOSOWANIE 



MĄKI GLUTENOWE I ICH ZASTOSOWANIE 







 

SKROBIA 
Wielocukier (zbudowany 

z dużej ilości cząsteczek 

glukozy)  
 

Nie rozpuszcza się w zimnej 

wodzie (w temp. ok. 35°C  

intensywnie  pęcznieje) 
 

Dzięki niemu potrawa się 

zagęszcza. Proces ten 

nazywany jest 

kleikowaniem skrobii.  

 

 
 

 
 

 

Poprzez dalsze ogrzewanie 

(temp.powyżej 65°C) ziarna 

skrobii ulegają rozklejaniu, 

tworząc kleik skrobiowy 

 

 
 

 

W trakcie oziębiania 

kleiku 

skrobiowego, cząsteczki 

skrobi wiążą znajdujące 

się pomiędzy nimi 

cząsteczki wody. 

 

Kleik zmienia swoja konsystencję z ciekłej na 

galaretowatą. Właściwość tę wykorzystuje 

się przy zagęszczaniu potraw. 



SPOSOBY ZAGĘSZCZANIA POTRAW MĄKĄ 

1. Zawiesina  
2. Zasmażka (I, II lub III 

stopnia) 
3. Podprawa zacierna 
4. Oprószanie /Glazurowanie  



Zagęszczanie mąką 

 

Zawiesiny tworzy się z mąki pszennej i wody: 

stosujemy do zagęszczania zup oraz sosów: 

Zawiesinę z mąki pszennej można sporządzać 

również z: mąka pszenna + woda, mąka pszenna 

+ śmietana, mąka pszenna + mleko, mąka 

pszenna + zimny wywar. - z mąki ziemniaczanej i 

wody lub mąki ziemniaczanej i śmietany: 

stosujemy do zagęszczania zup i sosów 

owocowych.  



Zasmażki 

Zasmażka I stopnia:  mąka + tłuszcz, jest to podsmażanie mąki 
na tłuszczu do chwili utraty zapachu surowej mąki. Stosujemy 
do zagęszczania zup - krem oraz sosów o delikatnym smaku.  
 
 
Zasmażka II stopnia: Z mąkę zasmażamy na tłuszczu do barwy 
jasnozłotej, stosujemy do wszystkich rodzajów zup oraz sosów 
(z wyjątkiem zup - krem). Stosunek mąki do tłuszczu jest 1:1.  
 
 
 
Zasmażka III stopnia:  podsmażanie mąki do barwy złotej, a 
niekiedy ciemnozłotej, następuje w bardzo dużym stopniu 
dekstrynizacja skrobi. Do zasmażki III stopnia można dodawać 
cebuli. Stosujemy do: kapuśniaku, zupy grochowej, fasolowej 
oraz ciemnych sosów: mięsnych, grzybowych, rumianego 
(sporządzany na kościach).  

Zasmażka I stopnia 

Zasmażka II stopnia  

Zasmażka III stopnia  

 Zasmażki sporządzamy z mąki pszennej, mieszanki bezglutenowej lub 

białej mąki ryżowej 



Podprawa zacierana  

Sporządzamy przez utarcie mąki z masłem lub 

margaryną, utworzeniu kuli i dodaniu do zupy lub najpierw 

rozprowadzamy kulę gorącym płynem i dodajemy do 

potrawy. Na koniec dodajemy surowe żółtko. Zupa lub 

sos z żółtkiem nie powinna być gotowana. 

Podprawę zacierną sporządzamy z mąki pszennej i masła 1:1 



Inne sposoby 
Oprószanie :  

Stosuje się do warzyw gotowanych w małej 
ilości wody, najczęściej do marchewki i 
kalafiora. Marchewkę posypuje się przesianą 
mąką pszenną wymieszaną z małą ilością 
cukru (przesiewamy bezpośrednio na warzywa. 
Warzywa są ponad poziom płynu), a następnie 
zagotowuje się intensywnie mieszając aby nie 
powstały grudki. 

Glazurowanie:  
Jest to posypywanie suchą mąką 
ziemniaczaną warzyw z wody.Technika 

zagęszczania j.w 
 



Zastosowanie mąki do sporządzania potraw 

Ciasta dzielimy w zależności od techniki obróbki cieplnej na:  
 

– gotowane,  
– smażone,  
– pieczone.  

 
 

Można je również podzielić według techniki zarabiania: 
 

 – zarabiane w naczyniu (ciasta rzadkie) 
 – zarabiane na stolnicy (ciasta gęste).  

 
Podstawowymi składnikami do produkcji ciast są mąka i płyn. O tworzeniu 

ciasta, jego strukturze, decydują zawarte w mące białka 



Etapy produkcji ciasta:  
 
– przesiewanie mąki (w celu usunięcia zanieczyszczeń i spulchnienia mąki przez 
napowietrzanie),  
 
– zarabianie ciasta (łączenie składników i ustalanie konsystencji ciasta), 
 
 – wyrabianie ciasta (utworzenie jednolitej masy i jej napowietrzenie; wyrabianie pozwoli na 
osiągnięcie właściwej struktury glutenu i napęcznienie skrobi. Ciasto będzie tym pulchniejsze i 
łatwiej strawne im więcej powietrza wtłoczy się do niego. Podczas obróbki cieplnej rozpręża się 
i zwiększa porowatość i objętość ciasta. Powinno mieć lśniącą, jednolitą powierzchnię), 
 
 – formowanie (nadanie odpowiedniego kształtu i wielkości), – obróbka cieplna (utrwalenie 
kształtu poprzez gotowanie lub smażenie). 
 
- obróbka cieplna (utrwalenie kształtu poprzez gotowanie lub smażenie). Podczas obróbki 

cieplnej rozpręża się i zwiększa porowatość i objętość ciasta. Powinno mieć lśniącą, jednolitą 

powierzchnię),  
 



 Ciasta sporządzane na stolnicy 
 

Rodzaje ciast i jego asortyment 

 

-Ciasto kluskowe: kluski, makaron, łazanki 

-Ciasto zacierkowe: zacierka skubana, zacierka 

tarta, zacierka skubana  

-Ciasto pierogowe: pierogi, uszka, kołduny  
 

 

Proporcje 
-Zacierka 

  1 kg mąki, 0 jaj, 500 ml  

płynu 

- Makaron 

     1 kg mąki, 5-10 jaj, 0-120 ml płynu 

-Kluski krajane  

      1 kg mąki, 2-4 jaja, 250-300 ml płynu 

-Pierogi 

       1 kg mąki, 0-2 jaja, 300-500 ml płynu 

 



Ciasta sporządzane w naczyniu  

Naleśnikowe 

 

Skład: mleko, jaja, mąka  

 

 

Kluski francuskie 

Skład: mąka lub kasza manna, 

masło, jaja (z białek ubita piana) 

Kluski lane 

 

Skład: mąka, jaja 

Kluski kładzione 

 

Skład: mąka, jaja, woda 



 Ciasta ziemniaczane i serowe 

Mąka pszenna i ziemniaczana, jaja 
i ugotowane ziemniaki to 
podstawowe składniki ciast 
ziemniaczanych. 
Ciasto ziemniaczane sporządza się 
na stolnicy 

Asortyment 
-kluski śląskie 
-pierogi leniwe  
-krokiety i kotlety ziemniaczane 
-kopytka 
-knedle 



Urządzenia do obróbki ciast 
 

- Miksery 
- Miesiarki 
- Roboty wieloczynnościowe 

Urządzenie do obróbki cieplnej ciast 
np. 

 
- Naleśnikarka 
- Gofrownica 



Pytania 

sprawdzające :) 

1. Jak otrzymuje się mąkę? 

2. Co to jest wyciąg mąki? 

3.  Od czego zależy wartość odżywcza mąki? 

4.  Jakie pojęcie określa zawartość składników mineralnych w mące? 

5. Co to jest gluten? 

6. Jakie są warunki przechowywania mąki? 

7. Jakie znasz zastosowanie kasz i mąki w technologii gastronomicznej? 

8.  jakie maszyny stosuje się w trakcie obróbki wstępnej potraw z mąki? 

9. Jakie urządzenia stosuje się do obróbki cieplnej potraw z mąki? 

10.  Jakie rodzaje ciast przygotowywane są z mąki? 

11.  Jak dzielimy ciasta według techniki zarabiania? 

12.  Jakie znasz etapy sporządzania ciasta?  

13.  Jak należy przygotować stanowisko pracy do sporządzania potraw z 

mąki? 
 



Dziękuję za uwagę  

Wiktoria Giemska III GH  

Źródła (tekst oraz zdjecia) :  

 

- Grafika Google 

 

- https://szefdlamlodych.pl/pl/materialy-edukacyjne/maka  

 

- Zawód kucharz małej gastronomii Poradnik dla ucznia 

Technologia sporządzania potraw 

Wydawca: Fundacja „Wspieranie i Promocja Przedsiębiorczości na 

Warmii i Mazurach”,  Olsztyn 2010 
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