Ulje od suncokreta

Suncokretovo ulje u kuhinji

Karakteristike ulja od suncokreta

Suncokretovo ulje se proizvodi hladnim ili toplim preSanjem sjemnki
suncokreta. Suncokretovo ulje je zlatno-zute boje sa tipicnom aromom
(orasastom) przenih sjemenki suncokreta.

Budu¢i da se kod hladno preSanog suncokretovog ulja presaju i
neoguljene sjemenke, to ulje moze biti 1 mutno, Sta u svakom sucaju

ne kvari okus i kvalitetu, ¢ak dapace daje n@cijalnu, jos orasastiju

aromu.

udjele nezasic¢enih masnih kiselina, (do 1%) lecitina i samo kod
hladno presanog suncokretayo heta-karotln

\Q\x\\

Suncokretovo ulje sadrzi izrazito Velm ¢inu vitamina E, visoke

Hladno pre3ano ulje nije pogodno za zagrijavanje, e treba zacinjati jela kada su ve¢ gotova.
Suncokretovo ulje se koristi pri pripremi salata, juha, a, tijesta kao 1 majoneze, tartar sosa.

Ulje je pogodno samo za kratko przenje ribe,i
Dimna tocka ulja od suncokreta raﬁmranog 2 25°C
Dimna toc¢ka ulja od suncokreta ne raﬁnlr °C



