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Maka to produkt otrzymany poprzez rozdrobnienie oczyszczonego ziarna zboz (pszenica, zyto, jeczmien, kukurydza,
ryz), nasion (gryka, groch, soja) lub orzechow (kokos, migdaty).

Maka jest podstawowym surowcem stosowanym do produkcji pieczywa, wyrobow cukierniczych, makaronow i wielu

innych produktow.

W zaleznosci od warunkow przemiatu ziarna mozna otrzymac maki o roznej jakosci, zréznicowane pod wzgledem
stopnia rozdrobnienia, sktadu i wtasciwosci uzytkowych.

Wyroéznia sie dwa rodzaje przemiatu:
razowy - do maki przechodza wszystkie sktadniki ziarna - czes¢ wewnetrzna (bielmo) i zewnetrzna okrywa

owocowo-nasienna (otreby),
wyciggowy - polega na rozdrobnieniu ziarna i oddzieleniu czastek okrywy i czastek bielma.




Ocena towaroznawcza magki

1. Barwa maki zalezy od gatunku ziarna, stopnia oddzielenia od okrywy nasiennej, rozdrobnienia i
Swiezosci produktu.

Maki pszenne majg odcien kremowy, zytnie zabarwienie biate z odcieniem zielonkawym lub zéttawym.
Maka kukurydziana jest zofta.

Maki o wiekszej granulacji sg zawsze ciemniejsze od mak drobno zmielonych. Réwniez magka wilgotna
jest ciemniejsza od maki suche;j.

2. Smak wyczuwalne cechy smakowe wystepujg tylko w mace wadliwej. | tak mgka z ziarna porosnietego
jest stodka, magka przestarzata moze by¢ kwaskowata. Na zmiane jej smaku wptywa réwniez obecnosc
szkodnikow i drobnoustrojow.

3. Granulacja wielkos$¢ czgstek mgki waha sie w granicach od kilku do 250um. Rozdrobnienie maki wptywa
na jej trwatos¢ i wartoS$¢. Skrobia z magki bardziej rozdrobnionej szybciej chtonie wode, a wiec szybciej
tworzy ciasto. Praktycznie granulacje przeprowadza sie przez przesuwanie maki miedzy palcami. Maka
bardzo rozdrobniona jest sliska.

4. Wilgotnos¢ ocenia sie przez ucisk maki w dtoniach. Magka sucha rozsypuje sie po otwarciu dtoni,
natomiast magka pozostaje zbita. Zbyt duza wilgotnos¢ maki uniemozliwia jej dtuzsze przechowywanie.



Wartos¢ odzywcza maki

Maka odznacza sie wysokg wartoscig odzywczg. Wartosc
odzywcza maki uzalezniona jest od rodzaju ziarna, z jakiego
zostata wyprodukowana oraz od stopnia rozdrobnienia i
oczyszczenia ziarna z tupiny. Im doktadniej ziarno zostato
pozbawione tuski i zewnetrznej warstwy bielma, tym maka
zawiera wiecej skrobi i jest ubozsza w inne sktadniki, takie
jak biatko, witaminy, i sktadniki mineralne.




TYP MAKI - CO TO TAKIEGO?
w zaleznosci od tego, w jakim stopniu oddzielone zostaty czastki okrywy i bielma, make klasyfikuje sie na rézne typy,

typ maki okresla zawartosc¢ popiotu ogotem, czyli zawartosc soli mineralnych wyrazona w gramach na 100 kilogramow
(czyli im wiecej czesci bielmowej i jednoczesnie im mniej otrab zawiera maka, tym nizsza bedzie zawartos¢ popiotu,
a wiec tym nizszy bedzie jej typ). Na przyktad typ 450 oznacza, ze maka zawiera 0,45% popiotu ogotem (substancji
mineralnych), a maka o typie 2000 zawiera 2% popiotu ogétem,

mniej oczyszczone maki, czyli te o wyzszym typie, zawieraja wiecej sktadnikow odzywczych, np. btonnika i sktadnikow
mineralnych. Maka razowa charakteryzuje sie wartoscig odzywcza zblizong do wartosci ziarna, a maki jasne wyciggowe
beda miaty nizsza wartos¢ odzywcza,

barwa maki zalezy od jej typu, im nizszy typ i wiecej w niej czesci bielma, tym barwa bedzie jasniejsza i bielsza. Maki
o wyzszym typie beda ciemniejsze,
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MAKI PSZENNE | ICH ZASTOSOWANIE

W ogdlnym podziale wyrézniamy maki chlebowe i makaronowe.
MAKI CHLEBOWE TO:
tortowa typ 450 - stosowana do ciast biszkoptowych i nalesnikéw. Jest to najpopularniejsza

maka w Polsce,

krupczatka typ 500 - o kaszkowate] konsystencji, wykorzystywana do ciast o zwartej
strukturze, szczegdlnie kruchych i potkruchych,

poznariska lub wroctawska typ 500 - do ciast francuskich i potfrancuskich oraz réznego
rodzaju klusek, pierogow, kopytek i knedli,

luksusowa typ 550 - polecana do ciast drozdzowych, racuchow i paczkow, a takze
do zageszczania potraw i zasmazek,

chlebowa typ 750 - do wyrobu pieczywa,
sitkowa typ 1400 - do wypieku chleba i przygotowywania zakwasu,

graham typ 1850 - petnoziarnista, bogata w btonnik i otreby o wszechstronnym zastosowaniu
przy produkgji chleba,

razowa typ 2000 - idealna do tradycyjnego chleba na zakwasie.




MAKI MAKARONOWE:
durum - otrzymuije sie jg z ziarna pszenicy durum (twardej, szklistej). Wyr6znia sie maki typu
950 1750 (semolina). Makarony najlepszej jakosci produkuje sie z semoliny,

zwyczajna - z przemiatu ziarna pszenicy zwyczajnej, typ 450,




MAKI ZYTNIE TO:
typ 580 - jasna, moze byc stosowana do produkcji makaronow,

typ 650 - dobra baza do ciemnych, zwartych ciast, do piernikow, mtodnikéw oraz butek, a takze
do zageszczania potraw i do zasmazek,

typ 720 pytlowa - do butek,

typ 1400 sitkowa - polecana do wypieku chleba i do przygotowywania zakwasu,

typ 1850 - do wypieku chleba,

typ 2000 razowa - idealna do tradycyjnego chleba na zakwasie.




- pszenna,

- Zytnia,

- orkiszowa - o wysokiej wartosci odzywczej i nizszej zawartosci glutenu niz maka pszenna.
Doskonata do pieczywa, ciast i nalesnikow,

- jeczmienna - moze by¢ uzywana w potaczeniu z innymi makami do przygotowywania klusek,
ciasteczek, nalesnikow i pieczywa. Ma ona delikatny orzechowy smak,

- owsiana - zawiera tylko niewielka ilos¢ glutenu, stosowana jest do wypiekow w potaczeniu
z innymi makami. Zawiera duzg ilos¢ btonnika i witamin z grupy B.




Gliadyna i glutenina to biatka wystepujace w zbozach, takich jak pszenica czy zyto,
ktore w potaczeniu z woda tworza gluten.

Gluten jest wiec substancja biatkowa, ktora nadaje ciastu elastycznosc i zdolnos¢ zatrzymywania gazow,
a pieczywu - gabczasta strukture. Za lepkosc i rozciagliwosc ciasta odpowiadaja gliadyny,
a gluteniny powoduja, Ze jest ono sprezyste i rozciggliwe. Gluten jest rowniez nosnikiem smaku i zapachu.

Zboza, ktore naturalnie zawierajg gluten, to pszenica (w tym réwniez orkisz), zyto, jeczmien i owies.

Nietolerancja glutenu (celiakia) to choroba wywotana nieprawidtowa reakcjag immunologiczng na gluten
awarty w spozywanych produktach. W konsekwencji doprowadza ona do zaniku kosmkow jelitowych,
ktore odpowiadaja za przyswajanie substancji odzywczych z pozywienia. Po wycofaniu z diety glutenu

ustepuja objawy kliniczne i nastepuje regeneracja jelita.

W ostatnim czasie dostrzegalny jest wsrod osob zdrowych trend zywieniowy
polegajacy na Swiadomej eliminacji glutenu z diety.



MAKI BEZGLUTENOWE

- z prosa (jaglana) - o bardzo dobrej wartosci odzywczej, zawiera krzem, zelazo i tatwo przyswajalne
biatko. Moze by¢ stosowana do wypieku pasztetow, a takze jako zamiennik maki pszennej,

- ryzowa - doskonaty zamiennik maki pszennej o wszechstronnym zastosowaniu, do wypiekéw
isosow,

- gryczana - wszechstronna maka bezglutenowa, stosowana w réznego rodzaju ciastach
i wypiekach. Doskonata do przygotowywania blinéw,

- kukurydziana - nadaje potrawom stodkawy smak, popularna w kuchni meksykanskiej
do wyrobu tortilli i taco. Stosowana do ciast, ciasteczek, plackéw, do panierowania i zaggszcza-
nia sosow,

- ziemniaczana - powstaje poprzez wyptukanie skrobi ze swiezych ziemniakéw, a nastepnie
osuszenie i oczyszczenie uzyskanego krochmalu, dajace w efekcie postac sypkiego proszku.

Wykorzystywana do przygotowywania kisielow, klusek, ciast, sosow,

- sojowa - jest istotnym zrodtem biatka. Ma delikatnie orzechowy smak i mozna z niej przygotowywac
wszelkiego rodzaju wypieki, jako sktadnik sosow, moze by¢ takze substytutem jajek,

- fasolowa - moze byc¢ uzywana jako maka chlebowa, a takze do wypieku ciast i plackow,

- z amarantusa - charakteryzuje sie duza zawartoscig zelaza, wapnia i biatka, w potaczeniu
z innymi makami nadaje sie do przygotowania plackow, ciast i sosow,

- ztapioki - maka skrobiowa uzyskiwana z bulwy manioku, swietna do przygotowywania deserow,
kisieli, budyni czy legumin,

- migdatowa - polecana do przygotowywania ciast, a nawet biszkoptow. Zawiera znaczna
ilos¢ wapnia.




Wielocukier (zbudowany Nie rozpuszcza sig w zimnej

SKROBIA q z duzej ilosci czasteczek wodzie (w temp. ok. 35°C

glukozy) intensywnie pecznieje)

W trakcie ozigbiania Dzieki niemu potrawa sie Poprzez dalsze ogrzewanie
kleiku zageszcza. Proces ten (temp.powyzej 65°C) ziarna
skrobiowego, czasteczki nazywany jest skrobii ulegajg rozklejaniu,
skrobi wigza znajdujace kleikowaniem skrobii. tworzgc kleik skrobiowy

sie pomiedzy nimi

Kleik zmienia swoja konsystencje z cieklej na
galaretowata. Witasciwosc te wykorzystuje
sie przy zageszczaniu potraw.
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. Zawiesina
. Zasmazka (I, Il lub Il
stopnia)
. Podprawa zacierna
. Oproszanie /Glazurowanie



Zageszczanie maka

Zawiesiny tworzy sie z magki pszennej i wody:
stosujemy do zageszczania zup oraz sOsOw:
Zawiesine z magki pszennej mozna sporzgdzac
réwniez z: mgka pszenna + woda, mgka pszenna
+ Smietana, mgka pszenna + mleko, magka
pszenna + zimny wywar. - z mgki ziemniaczanej i
wody lub magki ziemniaczanej i Smietany:
stosujemy do zageszczania zup i SoOséw
owocowych.




Zasmazka | stopnia

Zasmazki

Zasmazka I stopnia: magka + ttuszcz, jest to podsmazanie maki
na ttuszczu do chwili utraty zapachu surowej maki. Stosujemy
do zageszczania zup - krem oraz soséw o delikatnym smaku.

Zasmazka II stopnia: Zmagke zasmazamy na ttuszczu do barwy Zasmazka |l stopnia
jasnoztotej, stosujemy do wszystkich rodzajéw zup oraz soséw -
(z wyjatkiem zup - krem). Stosunek mqaki do ttuszczu jest 1:1.

Zasmazka IIT stopnia: podsmazanie maki do barwy ztotej, a
niekiedy ciemnoztotej, nastepuje w bardzo duzym stopniu
dekstrynizacja skrobi. Do zasmazki lll stopnia mozna dodawad
cebuli. Stosujemy do: kapusniaku, zupy grochowej, fasolowej
oraz ciemnych sosow: miesnych, grzybowych, rumianego
(sporzqdzany na kosciach).

Zasmazka lll stopnia

Zasmazki sporzadzamy z maki pszennej, mieszanki bezglutenowej lub
biatej maki ryzowej
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Zastosowanie maki do sporzadzania potraw

Ciasta dzielimy w zaleznoSci od techniki obrobki cieplnej na:
- gotowane,
- smazone,
- pieczone.

Mozna je rowniez podzieli¢ wedtug techniki zarabiania:

- zarabiane w naczyniu (ciasta rzadkie)
- zarabiane na stolnicy (ciasta geste).

Podstawowymi sktadnikami do produkcji ciast sa magka i ptyn. O tworzeniu
ciasta, jego strukturze, decydujq zawarte w mace biatka



* Etapy produkcji ciasta:

- przesiewanie maqki (w celu usuniecia zanieczyszczen i spulchnienia maki przez
napowietrzanie),

- zarabianie ciasta (taczenie sktadnikow i ustalanie konsystencji ciasta),

- wyrabianie ciasta (utworzenie jednolitej masy i jej napowietrzenie; wyrabianie pozwoli na
osiagniecie wiasciwe| struktury glutenu i napecznienie skrobi. Ciasto bedzie tym pulchniejsze i
tatwiej strawne im wiecej powietrza wttoczy sie do niego. Podczas obrdbki cieplnej rozpreza sie
i zwieksza porowatos¢ i objetosé ciasta. Powinno mieé I$niaca, jednolitq powierzchnie),

- formowanie (nadanie odpowiedniego ksztattu i wielkosci), - obrdobka cieplna (utrwalenie
ksztattu poprzez gotowanie lub smazenie).

- obrobka cieplna (utrwalenie ksztattu poprzez gotowanie lub smazenie). Podczas obrébki
cieplnej rozpreza sie i zwieksza porowatosc i objetosc¢ ciasta. Powinno miec ISnigcg, jednolitg
powierzchnie),



Ciasta sporzqdzane na stolnicy
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Rodzaje ciast i jego asortyment

-Ciasto kluskowe: kluski, makaron, fazanki
-Ciasto zacierkowe: zacierka skubana, zacierka
tarta, zacierka skubana

-Ciasto pierogowe: pierogi, uszka, kotduny

Surowce podstawowe:

maka pszenna oraz ptyn (woda,mleko lub jaja);
ciasta te mozna wyrabiac¢ z dodatkiem wody
gdyz duza ilo$¢ glutenu nadaje ciastu
sprezystos¢ i zapobiega rozgotowaniu

Proporcje
-Zacierka
1 kg maki, 0 jaj, 500 ml

ptynu
- Makaron

1 kg maki, 5-10 jaj, 0-120 ml ptynu
-Kluski krajane

1 kg maki, 2-4 jaja, 250-300 ml ptynu
-Pierogi

1 kg maki, 0-2 jaja, 300-500 ml ptynu




ok Ciasta sporzqdzane w naczyniu

Sktad: mleko, jaja, mgka

Kluski lane

Kluski francuskie
Skiad: magka lub kasza manna,
masto, jaja (z biatek ubita piana)

Skiad: magka, jaja




Ciasta ziemniaczane i serowe

Maka pszenna i ziemniaczona, jaja
i ugotowane ziemniaki to
podstawowe sktadniki ciast
ziemniaczaonych.

Ciasto ziemniaczane sporzqdza sig
na stolnicy

Asortyment

-kluski Slgskie

-pierogi leniwe

-krokiety i kotlety ziemniaczaone
-kopytka

-knedle




Urzqdzenia do obroébki ciast Urzqdzenie do obrdbki cieplnej ciast
ne.

Miksery

Miesiarki - Nalesnikarka
Roboty wieloczynnosciowe - Gofrownica
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Jak otrzymuje sie make?
Co to jest wyciag maki?
Od czego zalezy wartos$¢ odzywcza maki?
Jakie pojecie okresla zawartos¢ skiadnikéw mineralnych w mace?
Co to jest gluten?
Jakie sa warunki przechowywania maki?
Jakie znasz zastosowanie kasz i magki w technologii gastronomicznej?
Jjakie maszyny stosuje sie w trakcie obrobki wstepnej potraw z maki?
Jakie urzadzenia stosuje sie do obrdbki cieplnej potraw z maki?

. Jakie rodzaje ciast przygotowywane sg z maki?

. Jak dzielimy ciasta wedfug techniki zarabiania?

. Jakie znasz etapy sporzadzania ciasta?

. Jak nalezy przygotowac stanowisko pracy do sporzadzania potraw z

maki?

Pytania
sprawdzajace :)




" Dziekuje za uwage
~ Wiktoria Giemska Ill GH
Zl'édfa (tekst oraz zdjecia) :

Grafika Google

Zawod kucharz matej gastronomii Poradnik dla ucznia
Technologia sporzadzania potraw
Wydawca: Fundacja ,,Wspieranie i Promocja Przedsiebiorczosci na
Warmii i Mazurach”, Olsztyn 2010


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

