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(54) Способ приготовления ароматизированных семян подсолнечника
(57) Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности для приготовления ароматизированных семян подсолнечника. Задачей данного изобретения является расширение ассортимента пищевых продуктов из семян масличных культур с повышенной питательной ценностью. Поставленная задача решается в способе приготовления ароматизированных семян подсолнечника с использованием вкусоароматических добавок и растительного масла, включающем тепловую обработку семян подсолнечника, где тепловая обработка семян подсолнечника заключается в варке,  причем варку семян производят на медленном огне в течение одного часа в растворе, содержащем вкусоароматические добавки при следующем соотношении (мас.%):

	семена подсолнечника
	36-40

	сахар
	0.36-0.70

	соль
	0.7-1.1

	корица
	0.36-0.70

	анис
	0.36-0.70

	вода 
	остальное.


Семена настаивают в течение последующих двух часов в растворе, содержащем вкусоароматические добавки. 1 н. и 2 з. п. ф-лы, 1 пр.
Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности для приготовления ароматизированных семян подсолнечника.
В питании человека большое значение имеют жиросоединяющие продукты растительного происхождения благодаря наличию в них значительного количества полиненасыщенных жирных кислот, которые принимают активное участие в жировом обмене и используются для лечения и профилактики атеросклероза. Семена подсолнечника таких кислот содержат до 38%.
Известен способ получения пищевого продукта из семян подсолнечника (Патент RU №2107443, кл. A23L 1/36, 1998), при котором неотшелушенные от оболочки семена подвергают жарке в растительном масле с добавлением вкусоароматических веществ в соотношении (20:0.2:0.09).
Недостатком данного способа является то, что семена подвергаются жарке, при которой продукт значительно теряет свои первоначальные свойства и питательную ценность, а растительное масло, подвергнутое длительной жарке, приобретает вредные для организма свойства.
Задачей данного изобретения является расширение ассортимента пищевых продуктов из семян масличных культур с повышенной питательной ценностью.

Поставленная задача решается в способе приготовления ароматизированных семян подсолнечника с использованием вкусоароматических добавок и растительного масла, включающем тепловую обработку семян подсолнечника,  где тепловая обработка семян подсолнечника заключается в варке, причем  варку семян производят на медленном огне в течение одного часа в растворе, содержащем вкусоароматические добавки при следующем соотношении (мас.%):
	семена подсолнечника
	36-40

	сахар
	0.36-0.70

	соль
	0.7-1.1

	корица
	0.36-0.70

	анис
	0.36-0.70

	вода 
	остальное.


Семена настаивают в течение последующих двух часов в растворе, содержащем вкусоароматические добавки.

Способ осуществляется следующим образом. Неотшелушенные от оболочки семена, очищенные от всяких примесей, неполновесных и бракованных семян, промывают в чистой проточной воде.
Воду для раствора кипятят, добавляют вкусоароматические добавки: сахар, соль, корицу и анис, доводят до кипения, загружают подготовленные, неотшелушенные от оболочки семена, кипятят на медленном огне в течение одного часа, настаивают последующих два часа, затем цикл, при необходимости, повторяют. Отделяют семена от раствора.
После варки семена просушивают в сушильной установке – на электрокалорифере – горячим воздухом в течение 15-20 мин, затем помещают в электромешалку, добавляют очищенное растительное масло в соотношении 1:100, тщательно перемешивают, при этом семена, для придания блеска и дополнительного приятного вкуса, пропитывают подсолнечным растительным маслом.
После пропитки, семена подвергают активной продувке воздухом до полного высыхания.
Подготовленные таким образом семена подсолнечника упаковываются в пакеты с массой нетто от 50 до 100 г.

Пример. Для изготовления ароматизированных семян подсолнечника в железный чан – котел для варки семян – заполняют чистой водой, загружают неотшелушенные от оболочки и промытые семена подсолнечника (300 кг) и вкусоароматические добавки по 1 кг аниса, корицы, свекловичного сахара и 2 кг качественной, йодированной пищевой соли; варят в течение одного часа на медленном огне, а далее смесь настаивают в течение последующих двух часов, после отделения семян от раствора  сушат на электрокалорифере и в завершении готовую продукцию обрабатывают  подсолнечным растительным маслом (1 кг на 100 кг семян) на электромешалке. Далее готовую продукцию активно просушивают и продувают на электропродувателе, и в завершении, после просеивания через сито, товар упаковывают для реализации.
100 г ароматизированных семян подсолнечника содержат в г.: белка – 21.2, жиров – 60.8, углеводов – 6.6.
Общая энергетическая ценность ядер семян составляет 588 ккал в 100 г.

Полученные семена обладают биологической активностью и физиологической ценностью за счет высокого содержания полиненасыщенных кислот, помогают восполнить недостаток в пище жиров растительного происхождения, что способствует улучшению деятельности органов пищеварения и повышают защищенность организма от различных заболеваний.
Семена обладают приятным ароматом аниса и корицы, слегка солоноваты и имеют прекрасный товарный вид.
Формула изобретения

1. Способ приготовления ароматизированных семян подсолнечника с использованием вкусоароматических добавок и растительного масла, включающий тепловую обработку семян подсолнечника, отличающийся тем, что тепловая обработка семян подсолнечника заключается в варке.

2. Способ приготовления ароматизированных семян подсолнечника по п. 1, отличающийся тем, что варку семян производят на медленном огне в течение одного часа в растворе, содержащем вкусоароматические добавки при  следующем соотношении (мас.%):

	семена подсолнечника
	36-40

	сахар
	0.36-0.70

	соль
	0.7-1.1

	корица
	0.36-0.70

	анис
	0.36-0.70

	вода 
	остальное.


3. Способ приготовления ароматизированных семян подсолнечника по п. 1, отличающийся тем, что семена  настаивают в течение последующих двух часов в растворе, содержащем вкусоароматические добавки.
Составитель описания               Усубакунова З.К.

Ответственный за выпуск         Арипов С.К.

       ____________________________________________________________________________

Государственная патентная служба КР, 720021, г. Бишкек, ул. Московская, 62, тел.: (312) 68 08 19, 68 16 41; факс: (312) 681703

1





(19) KG (11) 982 (13) С1 (46) 29.09.2007














PAGE  
1

_892022383.unknown

