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Sposób otrzymywania wyrobów cukierniczych

Przedmiotem wynalazku jest sposób otrzymywa¬
nia wyrobów cukierniczych, w którym praży się
nasiona oleiste oraz dodaje się do wyrobów cukier¬
niczych, lub miesza się uprażone nasiona z masą
karmelową, podgrzewa się, następnie wałkuje się
i formuje wyroby.

Znany jest sposób otrzymywania wyrobu cukierni¬
czego zawierającego ziarna sezamowe. Ziarna seza¬
mowe łuszczy się na żarnach i wysala się w solan¬
ce. Następnie pozbawione łusek ziarna praży się
oraz miesza z masą karmelową. Uzyskaną miesza¬
ninę podgrzewa - się, wałkuje i formuje w gotowe
wyroby. Sposobem tym otrzymuje się również wy¬
roby cukiernicze z zawartością arachidów.

Znane sposoby polegają na wykorzystaniu do wy¬
robów cukierniczych odłuszczonych i wyprażonych
nasion roślin oleistych.

Sposobem według wynalazku nieodłuszczone na¬
siona lnu praży się od temperatury 110°C do 130°C
korzystnie trzykrotnie. Prażenie nieodłuszczonych
nasion lnu powoduje obniżenie zdolności nasion do
śluzowania w stopniu umożliwiającym ich dalszy
przerób i wykorzystanie. Następuje również znisz¬
czenie linamaryny stwarzającej zagrożenie toksycz¬
ne, oraz charakterystycznego oleistego posmaku.

Wyprażone nieodłuszczone nasiona lnu dodaje się
w całości lub w stanie rozdrobnionym do wyrobów
cukierniczych. Wyprażone i nieodłuszczone nasiona
lnu dodaje się również do masy karmelowej. Całość
znanym sposobem miesza się i podgrzewa. Następ¬

nie po częściowym ostudzeniu wałkuje się i formuje
w gotowe wyroby.

Sposobem według wynalazku uzyskuje się nowe
wyroby cukiernicze na bazie nasion lnianych, które

5 tak spreparowane smakowo są zbliżone do ziarna
sezamowego. Nasiona lnu ze względu na trudności
związane z ich odłuszczaniem, wydzielaniem śluzu,
oraz zawartością linamaryny nie były używane do
wyrobów cukierniczych otrzymywanych dotychczas

io znanymi sposobami.
Uzyskane sposobem według wynalazku wyroby

poza wartościami smakowymi charakteryzują się
właściwościami leczniczymi, takimi jak stosowane
w tych celach nasiona lnu.

15 Przykład I. Nieodłuszczone nasiona lnu praży
się do osiągnięcia temperatury 120°C. Następnie
w stanie nierozdrobnionym nieodłuszczone nasiona
lnu miesza się z masą karmelową i podgrzewa się
do około 130°C. Uzyskaną mieszaninę karmelu z na-

20 sionami lnu studzi się, wałkuje i formuje w gotowe
wyroby.

Przykład II. Nieodłuszczone nasiona lnu pra¬
ży się przez trzykrotne doprowadzenie ich do tem¬
peratury 110°C i kolejne studzenie. Uprażone nie-

25 odłuszczone nasiona dodaje się w ilości pięciu pro¬
cent do surowego ciasta herbatnikowego. Ciasto for¬
muje się i wypieka gotowe wyroby. ■■•«

Zastrzeżenie patentowe
Sposób otrzymywania wyrobów cukierniczych,

30 w którym praży się nasiona oleiste oraz dodaje się
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do wyrobów cukierniczych, lub miesza się uprażone
nasiona z masą karmelową i podgrzewa się, na¬
stępnie wałkuje się i formuje wyroby, znamienny
tym, że nieodłuszczone nasiona lnu doprowadza się

do temperatury 110°C do 130°C korzystnie trzykrot¬
nie, następnie dodaje się do wyrobów cukierniczych,
albo miesza się znanym sposobem z masą kar¬
melową.
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