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Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywa-
nia wyrobdéw cukierniczych, w ktébrym prazy sie
nasiona oleiste oraz dodaje sie¢ do wyrobéw cukier-
niczych, lub miesza sie uprazZone nasiona z masg
karmelows, podgrzewa sig, nastepnie walkuje sie
i formuje wyroby.

Znany jest sposob otrzymywania wyrobu cukierni-
czego zawierajgcego ziarna sezamowe. Ziarna seza-
mowe luszczy sie na zarnach i wysala sie w solan-
ce. Nastepnie pozbawione tusek ziarna prazy sie
oraz miesza z masg karmelowg. Uzyskang miesza-
" nine podgrzewa.sie, watkuje i formuje w gotowe
wyroby. Sposobem tym otrzymuje si¢ réwniez wy-
roby cukiernicze z zawarto$cia arachidéw.

Znane sposoby polegaja na wykorzystaniu do wy-
robéw cukierniczych odluszczonych i wyprazonych
nasion roslin oleistych.

Sposobem wedlug wynalazku nieodluszczone na-
siona Inu prazy sie od temperatury 110°C do 130°C
korzystnie trzykrotnie. Prazenie nieodiuszczonych
nasion lnu powoduje obnizenie zdolno$ci nasion do
§luzowania w stopniu umozliwiajgcym ich dalszy
przer6b i wykorzystanie. Nastepuje réwniez znisz-
czenie linamaryny stwarzajgcej zagrozenie toksycz-
ne, oraz charakterystycznego oleistego posmaku.

Wyprazone nieodluszczone nasiona lnu dodaje sie
w cato$ci lub w stanie rozdrobnionym do wyrobéw
cukierniczych. Wyprazone i nieodtuszczone nasiona
lnu dodaje sie réwniez do masy karmelowej. Calosé
znanym sposobem miesza si¢ i podgrzewa. Nastep-
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nie po czesciowym ostudzeniu waltkuje sie i formuje
w gotowe wyroby.

Sposobem wedlug wynalazku uzyskuje sie nowe
wyroby cukiernicze na bazie nasion lnianych, ktére
tak spreparowane smakowo sg zblizone do ziarna
sezamowego. Nasiona lnu ze wzgledu na trudno$ci
zwigzane z ich odtuszczaniem, wydzielaniem §luzu,
oraz zawartoscia linamaryny mie byly uzywane do
wyrobbéw cukierniczych otrzymywanych dotychczas
znanymi sposobami.

Uzyskane sposobem wedlug wynalazku wyroby
poza wartoSciami smakowymi charakteryzujg sie
wilasciwosciami leczniczymi, takimi jak stosowane
w tych celach masiona Inu.

Przyktad I. Nieodluszczone nasiona lnu prazy
si¢ do osiggniecia temperatury 120°C. Nastepnie
w stanie nierozdrobnionym nieodluszczone nasiona
Inu miesza sie z masg karmelows i podgrzewa sie
do okolo 130°C. Uzyskang mieszanine karmelu z na-
sionami Inu studzi sie, walkuje i formuje w gotowe
wyroby.

Przyktlad II. Nieodluszczone nasiona Inu pra-
zy sig przez trzykrotne doprowadzenie ich do tem-

" peratury 110°C i kolejne studzenie. Uprazone nie-
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odluszczone nasiona dodaje sie w ilo$ci pieciu pro-
cent do surowego ciasta herbatnikowego. Ciasto for-
muje sie i wypieka gotowe wyroby.

Zastrzezenie patentowe
Sposéb otrzymywania wyrobéw cukierniczych,
w ktérym prazy sie nasiona oleiste oraz do:daje sie
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do wyrobow cukierniczych, lub miesza sie uprazone
nasiona z masg karmelowa i podgrzewa sie, na-
stepnie walkuje sie i formuje wyroby, znamienny
tym, ze nieodluszczone nasiona lnu doprowadza sig
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do temperatury 110°C do 130°C korzystnie trzykrot-
nie, nastepnie dodaje sie do wyrob6éw cukierniczych,
albo miesza sie znanym sposobem z masg kar-
melowa.
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