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(57) 1 Спосіб отримання пасти соняшникової, що
передбачає використання ядра, отриманого з
насіння, підсушування ядра, подрібнення,
змішування з соняшниковою олією, ваніліном, який
відрізняється тим, що ядра, які отримано з
насіння сухим способом, не містять лушпиння,

сушать до вогкості 1,5 - 2,5% в киплячому шарі при
температурі 65 - 70°С протягом 5 - 7 хвилин, пе-
ретирають з сухою лимонною кислотою і, після
нагріву до 60°С, змішують із підігрітими до цієї ж
температури складовими пасти, а саме, цукровою
пудрою, какао-порошком, сухим молоком і антиок-
сидантом Грендокс 204, який розчинений в олії
2 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що суміш
складових перетирають на дисковому
подрібнювачі або вальцях до однорідної конси-
стенції, пастоподібної при температурі 20 - 25°С
3 Спосіб за п 1, який відрізняється тим, що ядро
додають у пасту з кислотним числом жиру не
більше 2мг КОН

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті - кондитерськой галузі та може бути використай
при виготовленні пасти соняшникової, яка викори-
стовується в якості бутербродного масла, а також
в якості додатку при виробництві пирогів та хлібо-
булочних виробів

Відомо аналог - спосіб виробництва праліно-
вих конфет [1] в склад яких входить 27 - 29% ядер
соняшника Ядра соняшника обсмажують до вог-
кости 0,8%, подрібнюють, змішують з какао мас-
лом, цукровою пудрою, какао порошком, вафель-
ними крихтами, корицею та перемішують 40
хвилин

Негативна риса цього способу використання
процесу смаження ядер соняшника, при якому
відбувається часткова денатурація білків та окис-
лення жирів ядра, що зменшує харчову ЦІННІСТЬ
продукту

Найбільш близьким технічним рішенням, який
прийняли за прототип є спосіб отримання пасти
марки Sunbutter із соняшника, яку використовують
в якості харчової добавки в виробництві пирогів,
хліба, а також, як бутербродне масло [2]

Виробництво пасти включає обсмаження очи-
щених та знежирених ядер насіння, їх подрібнен-
ня, нагрівання та нейтралізацію хлорогенової кис-
лоти, яка надає продукту зелений колір в лужному
середовищі Потім додають рослинну олію, стабі-
лізатори, декстрин, ароматизатори і харчові фарб-

ники Негативна риса цього способу смаження і
знежирення ядра соняшника, при яких відбуваєть-
ся денатурація білків, окислення жирів, втрата
цукрів ядра в процесі меланоідірування при сма-
женні, втрата частки вітамінів, чим знижується
енергетична та біологічна ЦІННІСТЬ продукту

Метою винаходу є розробка способу отриман-
ня пасти, в якої ядро соняшника є основною скла-
довою та додається в рецептуру в натуральному
вигляді при якому речовини ядра - білки, жири,
фосфоліпіди, вуглеводи, вітаміни, фенольні спо-
луки(хлорогенова кислота), фарбуючи речови-
ни(каротин, хлорофіл) при технологічній обробці
не змінюються і не відбувається погіршення їх біо-
логічної ЦІННОСТІ

Задачей заявляемого винаходу є розширення
асортименту харчових продуктів, які володіють
повишенними органолептичними властивостями, а
також збільшеною біологічною та енергетичною
ЦІННІСТЮ за рахунок додавання в пасту харчового
безлушпинного ядра насіння соняшника, отрима-
ного сухим способом при нагріванні насіння на
протязі 3 - 5 хвилин до температури 65 - 70°С,
причому ядро виготовляють з крупноплідних фра-
кцій насіння соняшника відібраних колібруванням
так, що в фракції які призначені для отримання
ядра, потрапляє стигле насіння з середньої та
крайової зон кошика з кислотним числом жиру яд-
ра не більш ніж 2мг КОН
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Ця задача розв'язується тим, що безлушпинне

ядро соняшника, отримане способом, як зазначе-
но вище, підлягає сушінню при температурі 65 -
70°С до вогкості 1,5 - 2,5% (замість смаження, як в
прототипі) і в натуральному вигляді(без обсма-
ження, як це роблять в прототипі) додають до ре-
цептури пасти соняшникової, яка містить харчове
ядро, цукрову пудру, какао порошок, сухе молоко,
дезодоровану соняшникову олію, в якості арома-
тизатора - ванілін, лимонну кислоту, причому
складові беруть в слідуючих співвідношеннях,
мас %

Ядро соняшника 31,080 - 34,000
Цукрова пудра 50,000 - 47,293
Олія соняшникова дезодоро-
вана 7,000 - 6,500
Какао порошок 6,700 - 6,800
Сухе молоко 5,000 - 5,200
Ванілін 0,010-0,015
Лимонна кислота 0,200 - 0,018
Антиоксидант Грендокс 204 0,010 - 0,012
Розв'язування поставленої задачі дозволить
збільшити якість і харчову ЦІННІСТЬ пасти со-

няшникової за рахунок максимального збереження
всіх речовин ядра в незмінному стані,

зменшити тривалість виготовлення пасти, по-
кращити умови праці робітників за рахунок виклю-
чення процесів смаження та знежирення ядра пе-
ред додаванням його до рецептури пасти
соняшникової,

зменшити витрату теплової та електричної
енергії за рахунок зменшення часу виготовлення
пасти, зменшення КІЛЬКОСТІ операцій та зниження
температури процессу

Порівняльний аналіз заявляемого способу
отримання пасти соняшникової з прототипом пока-
зав, що він суттєво відрізняється від прототипу в
частині підготування ядра соняшника перед дода-
ванням в рецептуру пасти соняшникової, а саме

калібруванням насіння соняшника по товщині з
відбиранням крупного насіння з середньої та кра-

йової зон кошиків, які мають менш кислотне число
жиру ядра і больший вміст білків в порівнянні з
мілким насінням з центральної зони кошиків,

ядро, яке використовують, отримано сухим
способом при температурі 65 - 70°С,

сушіння ядра замість смаження(як у прототи-
пі), повітрям в киплячому шарі на протязі 5 - 7 хви-
лин при цій же температурі до вогкості 1,5 - 2,5%,

перетирання ядра при кімнатній температурі,
змішування та перетирання його з іншими складо-
вими рецептурного набору при 60°С

Приклад Безлушпинне ядро високоолійного
соняшника сорту Запоріжський кондитерський
склад, % жиру 65,0, білків 18,3, з кислотним чис-
лом жиру ядра 0,42мг КОН, підсушивають в суша-
рці киплячого шару при температурі 65 - 70°С до
вогкості 1,5 - 2,5%, потім охолоджують до темпе-
ратури 20 - 25°С і подрібнюють на дисковому по-
дрібнювачі або вальцах до розміру частин 1 - 2мм

В стерту масу додають суху лимонну кислоту,
перемішують, та ще раз пропускають крізь подріб-
нювач або вальци Цукрову пудру змішують з ка-
као порошком, ваніліном і сухим молоком В соня-
шникову олію додають антиоксидант Грендокс
204 Стерте ядро, отриману суху суміш і соняшни-
кову олію з антиоксидантом нагрівають до 55 -
60°С, потім змішують суху суміш з ядром, додають
соняшникову олію з розчиненим в ній антиоксида-
нтом і відпрацьовують на подрібнювачі або валь-
цах до отримання однорідної консистенції, мазе-
подібної при температурі 20 - 25°С

Паста соняшникова має коричневий колір,
приємний солодкий горіховий смак, аромат ванілі-
ну, мазеподібну консистенцію, легко намазується
на хліб
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