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(54) СПОСОБ ПРОИЗВОДСТВА КАШДЛЯ ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ ИЗ СУШЕНЫХ КРУП
И ОВОЩЕЙ

(57) Формула изобретения
Способ производства диетических каш из круп и овощей, характеризующийся тем,

что свежие крупы и овощи сортируют по качеству, моют холодной проточной водой,
овощи очищают от несъедобных частей, измельчают в овощерезке на кубики, пластины,
стружку, крупы и овощи бланшируют в кипящей подсоленной воде до готовности,
промывают холодной водой, обдувают вентилятором для удаления излишков влаги и
сушат в инфракрасно-конвективной сушилке при температуре 45°С до остаточной
влажности 14%, затем производится смешивание сушеных круп и овощей по следующим
рецептурам: для каши гречневой со свеклой: гречки - 80%, свеклы столовой - 19%, соли
поваренной-1%, семян тмина - 0,1%; для каши пшенной с тыквой: пшена 70%, тыквы
- 29%, соли поваренной - 1%; для каши перловой с овощами: перловки - 50%, кабачков
- 10%, лука репчатого - 10%, моркови -10%, перца сладкого - 10%, томатов - 9%, соли
поваренной - 1%, далее проводится фасование по 50 г смеси круп и овощей в
полипропиленовые контейнеры, вместимостью 250 см3, с этикеткой и информацией для
потребителей, перед употреблением готовых каш, в упаковку на одну порцию (250 г)
добавить 50 г смеси сушеных круп и овощей, 200 г горячей воды (85°С) и выдержать
20 мин для набухания.
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