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Sposéb wytwarzarnia fagocdnej, trwalej zawiesiny wodnej z ziarn soi

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania tagodnej, trwatej zawiesiny wodnej z ziarn soi, a zwtasz-
cza sposéb wytwarzania podstawowego soku sojowego o zwigkszonej jakosci odzywczej, zapachowej, smakowej
i wiekszej trwatosci, kidry stuzy do produkgji artykutow zywnosciowych.

Soja jest zrana od bardzo dawna jakoc Zrédto pokarmu zaréwno dla zwierzat jak i dla ludzi. W szczegélnosci
soja jest cennyin Zrodtem wielkoczgsteczkowych biatek i niskoczasteczkowych weglowodanéw. Pomimo tak
korzystnych whasciwosci odzyweczych, soie szczegdinie w postaci soku, stosuje si@ w ograniczonym zakresie,
poniewaz sok ten wykazuje niepozadane wilasciwosci smakowe i zapachowe, podobne do wtasciwosci ziarn.
Pierwsze proby rczwiagzania tegol problemu zakoriczyty sie niepowodzeniem. Niepozadany smak izapach
wywotiuje zespét enzymow oksydazy ttuszczowej, ktdre katalizuja utlenianie zawartych w soi nienasyconych

" olejéw i ttuszczdw o wielu wigzaniach podwodjnych. Reakcja ta zachodzi szybko jesli struktura komoérkowa jest -
uszkodzona, sodozas tuszczenia, pekania lub zgniatania, co umoziiwia bezposredni kontakt enzymu z olejem
oraz w obecnosci minimalnej ilosci wody. Organoleptycznie wykrywa si¢ nawet tak mate ilosci produkiéw tej
reakgji iak jedna czei¢ na bilion. Diatego tez usuwanie produktéw reakgji jest bardzo utrudnione i przeprowadza
sig je z duzym naktadem kosztéw, aby uzyskac sok o tagodnym smaku. '

Sok sojowv stosuje sie szczegdinie jako namiastke mleka, Przygotowuje sie go od setek lat, szczeg6lnie na
Wschodzie, nastepujacym, tradycvinym sposobem. Ziarna soi moczy sie wwodzie w ciggu kilku godzin,
a nastepnie miele w wodzie i uzyskuje ekstrakt pefnowartosciowego biatka w fazie wodnej. Otrzymana papke
odsgcza sig i przesacz gotuje. Jakkoiwiek proces jest prosty i uzyskany sok jest bogaty w biatko, to produkt ma
wyraZnie wtasciwosci smakowe i zapachowe podobne do wtasciwosci ziarn. -

Wiadomo, ze rézne sposoby ogrzewania, takie jak gotowanie, parowanie lub dziatanie promieniami
podczerwonymi na ziarna ostabiaja zapach soku sojowego. Zaobserwowano, Ze jakkolwiek ogrzewanie zmniejsza
niepozadany zapach, to jednoczesnie powoduie wzrost ilosci nie;ozpusz'czalnego lub zdenaturowanego biatka, co
powaznie obniza steZenie biatka w przesaczu. Dlatego ogrzewanie ogranicza sie i w ten sposéb zachowuje sig
pewien niepczadany zapach oraz uzyskuje wysokie stezenie biatka. Kompromis ten ogranicza zastosowanie
otrzymanegc napoju sojowego jako paszy dla zwierzat oraz jako namiastki mleka dla dzieci, nie wywotujacej
uczulen. ) .
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Wysokobiéikowe, niskoweglowodanowe substytuty mieka iinnych wyrobéw mleczarskich sg bardzo
cenione, co powoduje rozwoj badari nad sposobami wytwarzania soku sojowego, w postaci trwalej, nierczdziela-
jacej sie w czasie przechowywania zawiesiny i dzigki temu nie tworzacej szlamu w kontenerze. Penadto zmierza
sie do. poprawienia smaku, zapachu i odczucia w ustach, ktére ‘tharakteryzuja produkt, na przyktad odczucia
piasku-lub ziarn w ustach i gardle po przetknieciu napoju.

Ostatnio przeprowadzono préby otrzymywania napoju sojowegn z Ziarnistej soi bez stosnwama stopniowej -
ekstrakcji. Zgodnie z tym sposobem postepowania wigkszo$¢ odzywczych sktadrikow pozostaje w soku, proces
przebiega z wysoka wydajnoscia, akoszty produkcji sa niskie. Jednak otrzymany sok ma posta¢ nietrwatej
zawiesiny o przykrym smaku, dajacej niemite uczucie w ustach. Przeprowadzono wiele préb w celu zmniejszenia
wymiaréw czastek statych obecnych w zawiesinie, poniewaz przypuszczano, ze przykry smak i nietrwatosé
zawiesiny wywotana jest obecnoscia duiych czastek w soku. W pewnych przypadkach w-ceiu oddzielenia
i usuniecia wigkszych i ciezszych czastek zawiesine wiruje sie.

~Wdnnych Drocesach wymiary czastek zmniejsza sie ohrabiajac produkt w mtynach iriiotkowych, obroto-

tagczowych, .udarowych, kruszarkach prgtowych itym podobnych. Aparaty zmniejszajace wymiary
qustek statych sto%u;e si¢ pojedynczo lub w zespotach, albo w potaczeniu z urzadzeniami do homogenizacji
/iub w‘lqog\;amg Pomimo tego zwykle nie uzyskuje sie trwatych zawiesin. W wielu przypadkach trzeba

tosqwam czvnmk-v u#atwuajqce tworzenie zawiesiny lub czynniki utrwalajagce zawiesine. Ponadto zadnym
z wymlenlonych sposobow nie uzyskuje sie produktu z ziarn soi, kt6ry posiada cechy jak: catkowity brak smaku
i zapachu, zwykle towarzyszacych sokowi soi, tworzy trwatg zawiesine i wykazuje dobre odczucie w ustach.

~ Spos6b wytwarzania tagodnej, trwatej zawiesiny wodnej z ziarn soi przez poddanie soi dziataniu wilgoci
i ciepta, przy czym enzym oksydazy ttuszczowej ulega dezaktywacji i wytwarzanie papki z soi i wody, ktérg
poddaje si¢ homogenizacji polega na poddaniu nieuszkodzonych liscieni soi dziataniu wilgoci aby uwodnié
sktadniki czasteczek zawartych w soi ijednoczesnie lub nasteprnis na blanszowaniu licieni soi w okresie czasu
wystarczajacym do uzyskania przez ziarna soi wartosci tenderometrycznegj 7,2—135 kG/100 g soi w stosunku do
catel masy ziarn soi idezaktywacji enzymu oksydazy tluszczowej w ziarnach soi, wytworzeniu papki soi
w wodzie o stezeniu nizszym niz 20% wagowych i homogenizowaniu otrzymanej papki przez przepuszczenie jej
€0 najmniej jeden raz przez strefe homogenizacii pod cisnieniem 70—700 kg/cm’ , w temperaturze od 0°C do
temperatury wrzenia zawiesiny pod ci$nieniem panujacym w strefie homogenizagji.

Obecnie nie sa catkowicie wyjasnione przyczyny wyzszosci sposobu wedtug wynalazku nad sposobami
znanymi. Nie ograniczajac sie do zadnej teorii lub mechanizmu, nalezy sadzié¢, Zze przez potaczenie procesu
tenderyzacji nieuszkodzonych liscieni soi z procesem homogenizacji otrzymanego szlamu, uzyskuje sie hydrofi-
lowe kompleksy tfuszczéw z biatkami, ktore zwiekszajg trwatosé zawiesiny soi do ponad dwéch miesiecy. Biatko
sojowe zwykle wykazuje catkowita hydrofobowosé, co powoduje tworzenie sie w wodzie skupisk biatka
w postaci ciezkich czastek. Trwato$¢ soku sojowego w postaci koloidalnej okresla sie jakc ciagta trwatosé
jednofazowego uktadu, w ktérym nie obserwuje sie rozdzielania, osadzania lub ptywania ciat statych w cieczy.
W rzeczywistosci otrzymany sok nie jest uktadem $cisle koioidalnym, poniewaz rozmiary czastek statych
. przekraczaja normalnie przyjety zakres wymiarow czastek koloidalnych. Tak wiec, w przeciwierstwie do
poprzednio stosowanych sposobéw, w ktorych dla poprawienia trwatosci zawiesiny i odczucia w ustach,
wytwarzano czastki 6 mafych rozmiarach, ohecnie stwierdzone, ze uwodnienie biaitka powoduje przeksziatcenie
go w postaé¢ hydrofilowa dzieki czemu nastepuje wzrost trwatosci zawiesiny. tenderyzacja nieuszkodzonych
liscieni soi, ktora przeprowadza sie zgodnie ze sposobem wediug wynalazku, zachodzi prawdopodobnie na |
drodze uwodnienia sktadnikéw czgsteczek soi, na przykiad biatek, wegiowodantw, ich pofaczend itym
podobnych. Tak wiec. po przeprowadzeniu tenderyzacji biatko staje sie bardziej zdolne do tworzenia
_komplekséw fosfolipidobiatkowych, ktore tworza sie podczas homogenizacji, Uzyskany kompleks skiada sig
prawdopodobnie z czasteczki biatka otaczajgcej rdzer zoleju sojowego .z hydrofilowa czescig fosfolipidu
pochodzacy z czasteczki biatka. Czesci hydrofilowe fosfofipidu siuiy do wytworzenia wodnej powtoki dookofa
czasteczki biatka w zawiesinie wodnej, przez co nadaja hydrofilowy charakier uzyskanemu kompleksowi.
Ponadto, poniewaz rdzeri uzyskanego kompleksu z oleju sojowego, charakteryzuje sie nizsza gestoscig ni2
normalne czasteczki biatkowe, pozwala to unikac osadzania si€ czastek statych i zwigksza trwatos$é zawiesiny. ¢

Sposobem wedtug wynalazku mozna przerabiaé wszvstkie znane odmiany soi takie jak Hark, Wayne,
Amsoy, Corsoy, Clark i tym podobne.

Zwykle soje usuwa sie ze strakéw i przechowuje w postaci suchej przy utrzymywaniu wilgotnosci 10—12%,
w normalnej temperaturze otoczenia, Magazynowanie w tych warunkach w ciagu roku iub dtuzej nie powoduje
. uszkodzenia ziarn. ¢
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Sposobem wedtug wynalazku przetwarza sie ;0ie korzystnie uprzednio wysuszong i 0czyszczona w znany
sposéb powlietrzem, sprawdzona, odbarwiona, po usunieciu z niej uszkodzonych ziarn i ciat obcych, takich jak
np. kamienie. ¢

W poczatkowym etapie nieuszkodzone liscienie soi poddaje sie tenderyzacji. Mimo, Ze soje poddawano
tenderyzacji juz w sposobach znanych, to nie stosowano tenderyzacji nieuszkodzonych liscieni soi, a w sposobie
wedtug wynaiazku szczegGlnie wazne jest, aby tenderyzacji poddawac liscienie nieuszkodzone. OkreSlenie
«hieuszkodzone liscienie soi”” dotyczy catego ziarna soi tacznie z tuping lub bez niej. Liscienie pozostajg
nieuszkodzone przynajmniej w tej czesci procesu tenderyzacu, w ktorej prowadzi sie dezaktywacje oksydazy
ttuszczowej.

W przeciwieristwie do znanych metod tenderyzacje prowadzi sie zgodnie ze sposobem wedtug wynalazku
przez poddanie nieuszkodzonych liscieni, to znaczy soi z tupina, soi w czasie ztuszczania lub soi po ztuszczeniu,
dziataniu wilgoci i ciepta dziatajacych jednoczesnie lub kolejno, do czasu uzyskania wartosci tenderometrycznej
w zakresie 7,2—135 kG/100 g soi w stosunku do catej masy ziarn soi. Przypuszcza sie, Ze skutek dziatania wilgoci
polega na uwodnieniu czasteczkowych sktadnikéw soi, powodujacych wzrost hydrofilnosci i nadajacym trwato-
$ci produktowi. Ogrzewanie w czasie tenderyzacji-zapobiega utrzymywaniu si¢ w otrzymanym soku zapachu oraz
smaku podobnych do zapachu i.;smaku ziarna. - -

Stopieri tenderyzacji mierzy sie przez pomiar wartosci tenderometrycznej i uzyskuje sie go réznymi
sposobami. Na przyktad soje moczy si¢ w wodzie wodociggowej lub zmigkczonej, albo korzystniej w stabo
alkalicznym roztworze wodnym o wartosci pH = 7,5—-8,5, Wciagu kilku godzin do czasu, az ziarna zostang
nasycone roztworem. Zwykle stosuje si¢ okoto 3,8 litréw roztworu na 1,4—1,8 kg ziama. Czasami stosuje sie
wodny roztwor alkaliczny, ktéry uzyskuje sig@ przez rozpuszczenie w wodzie takiej zasady jak NaOH, KOH,
Na3PO4, Na, CO; i tym podobnych. Korzystnie stosuje sie¢ roztwor NaHCO; o stezeniu 0,5%, ktéry wykazuje
wartos¢ pH okoto 7,8, Rozmiekczanie korzystnie prowadzi sie w temperaturze pokojowej, w czasie 4—8 godzin,
Jednak czas rozmigkania mozna skrécié stosujgec temperature podwyzszong do okoto 100°C.

Jakkolwiek roztwor alkaliczny stosuje sie do rozmigkczania ziarn tylko jako jeden z moiliwych do
stosowania roztwordw, to jednak stosowanie go jest korzystne, poniewaz zwigksza elastycznos$é spusobu wedtug -
wynalazku. Wykazano, ze jesii stosuje sie alkaliczny roztw6r do zmigkczania, korzystnic roztwdr wodoroweglanu
sodowego to uzyskuje sie intensyfikacje procesu tenderyzacji, co pozwala na skrécenie czasu |/Iub obmzenle
temperatury wvmaganych do uzyskania skutecznej tenderyzacji.

Jezeli ziarna rozmiekcza sie sposobem opisanym powyZej, to w nastepnym etapie roztwor oddziela sig¢ od
namoczonego ziarna. Do ziarna dodaje sie¢ nowg porcje wody lub stabo alkalicznego roztworu, korzystnie 0,5%
roztworu wodnego NaHCOj;; w ilosci okoto 3,8 litra na 1,4 kg ziarna. Nastepnie w znany sposéb moczong lub
niemoczong soje blanszuje sie¢ w temperaturze bliskiej temperatury wrzenia, w czasie niezbednym do dezakty-
wacji oksydazy thuszczowej zawartej w ziarnie. Zwykle proces przeprowadza sig w czasie przynajmniej 5 minut,
a najczesciej 20—40 minut, w zaleznosci od gatunku ziarna i warunkéw jego magazynowania. W czasie blanszowa-
nia niszczy si¢ czynnik przeciwtrypsynowy wystepujacy w soi, a przez to poprawia si¢ ‘warto$¢ odzywczg
produktu i uzyskuje produkt o zupetnie tagodnym smaku, poniewaz dezaktywuje si¢ oksydaze tiuszczows.
Sposobem wedtug wynalazku blanszowanie przeprowadza sie takze za pomocg bezposredniego dziatania parg
wodna lub innym zrédfem ciepta, w czasie dostatecznym do osiggniecia pozgdanego stopnia tenderyzacji. Jak
wykazano, wcelu przeprowadzenia tenderyzacji mozna stosowac tylko blanszowanie ziarna bez uprzedniego
moczenia. Jednak, jesli 'stosuje sie moczenie ziarna, to nalezy stosowaé takze ogrzewanie, aby przeprowadzi¢ .
dezaktywacje oksydazy ttuszczowej iczynnika przeciwtrypsynowego..Poza tym stosuje si¢ inne sposoby
blanszowania ziarna, polegajace na potgczonym dziataniu wilgoci i mepla Na przyktad stosuje sie gotowanie pod

ci$nieniem ziarna uptzednio moczoneao lub riiemoczoneqo.
Niezaleznie od metody tenderyzacji zgodnie ze sposobem wediuyg wynalazku nalezy osiagnaé odpowiedni

stopiert tenderyzacji. Stopient tenderyzacji fatwo okresla sie za pomoca aparatu L.E.E. — Kramer Shear Press
wyposazoneqo w elektroniczny przyrzad rejestrujagcy (Laboratory of Electronic Engineering, Washington, D.C.).
100 grarnéw zwilzonego ziarna tenderyzowanego umieszcza sie w standardowej komorce (komdrka C247). Ttok
uderzeniowy nastawia sie tak, aby wczasie 14,5 sekund uzyskaé site 1350 kG. Wyniki wyraZa si¢ w postaci
maksymainej sity naciggania w kG na 100 gramo6w wilgotnej soi. Stosujgc sposob wedtug wynalazku najkorzyst-
niejszy sok sojowy uzyskuje sie¢ wtedy, jes’li w procesie tenderyzacji otrzymuje sie wartos¢ tenderometryczng
w zakresie 7,2—135 kG/100 graméw wilgotnej soi. Granice dolng okresla sie wyraznie i wynosi ona 7,2 kG/100
gramoéw soi tylko dlatego, ze jest to najmniejsza pewna wartos$¢, ktdrg okresla sie na L. E E. — Kramer Shear Press
przy zastosowaniu komérki testowe;.

Jesli tenderyzacje przeprowadza sie do okreélone_j powyzej wartosci to uzyskuje sie zadawalajacy produkt.
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 Dodatkowa tenderyzacja ponad okreslony punkt takze pozwala uzyskaC zadawalajgcy produkt. Jakkoiwiek
mozna zastosowad zbyt duzy stopien tenderyzacji, to jedriak dodatkowa tenderyzacja nie poprawia trwalcici ani
nie polepsza odczucia w ustach. Dodatkowa tenderyzacja zarhodzi.wowczas, gdy blanszowanie przeprowadza sie
w nadmiernie dtugim okresie czasu, takim jak na przyktad 70 miinut lub, jesli taczy sie poszczegdine etapy
tenderyzacji, takie jak moczenie w wodzie i gotowanie pod cisnieniem.

Jezeli ziarna nie wykazuja dostatecznej tenderyzacji iosigga sig dia nich warto$¢ tenderometryczna
powyzej 135 kG/100 gramdw sci, to uzyskuje sig sok niezadawalajacy pod wzgledem trwalosei iub odczucie
wustach lub obu tych cech réwnoczesnie. Jesli sposobem wedtug wynalazku stosuie sie kombinacje réznych
metod postepowania, to stopien tenderyzacji mozna okresiaé okresowo i na podstawie jego wartosci ustalad czas
trwania tenderyzacji. ’

Ogrzewaniu, jako czesci procesu tenderyzacji, poddaje sie nieuszkodzone licienie soi, aby uzyskac'
dezaktywacje oksydazy ttuszczowej i zapobiec powstawaniu produkiu o niepozadanych wiasciwosciach smako-
wych i zapachowych, podobnych do whasciwosci ziarn. W ten sposéb, na przyktad, jesli ziarna jednoczesnie miele
sie, przy czym niszczy sie cata strukture liscieni i ogrzewa, to uzyskany sok wykazuje staby zapach. Taki sam

-wynik uzyskuje sie, jesli ziarna miele sig, a nastepnie ogrzewa. Wtasciwe ogrzewanie. wystarczajagce do
dezaktywacji oksydazy ttuszczowej daje sok o niewystarczajgcej trwatosci i niepozadanym odczuciu w ustach.
Ogrzewanie ziarn sof przeprowadza sie az do uzyskania wartosci tcndorometrycznej nizszej niz wartosé
maksymaina wynoszaca 135 kG. Jednak tenderyzacja, kidrg przeprowadza sie po zdezaktywowaniu oksydazy
tiuszczowej nie musi by¢ dokonana na nieuszkodzonych liscieniach. Dla dalszej tenderyzacji soja moze byé
pozbayviona tusek i liscienie moga by< podzielone na czesci. Tak rozdrobniona soja moze na tym samyin etapie
rozmigkczenia dawacé nizszy odczyt wartesci tenderometrycznej, rejestrowanej przez komorke testowa. Dla
kazdego stopnia rozdrobnienia istnieje réwnowzzne rozmigkczenie. '

Po tendaryzacji, korzystnie odsacza sie roztwor bianszujacy i ziarna przemywa sie woda. Jedli pozadany jest
produkt o barwie jasniejszcj niz kremowa i zawierajacy mniejsze widkna, to z ziarna w tym etapie procesu usuwa
sie tuski. Luski usuwa sie szybcigj jesli ziarno jest suche, lecz zadowalajgcy produkt uzyskuje sie jezeli tusek
w ogble nie usuwa sig. Stwierczono, Ze usunigcie tusek pozwala na otrzymanie produkt:: a mniejszej zawartosci
wiékna i nizszej lepkosci.”W-ten sposéb jsdnyir ze wskaznikow decydujacych o stosowaniu ztuszczania lub nie
stosowaniu jest zamierzona zawartos¢ maiych wtodkien i lepka$§é otrzymanego produktu.

Wodng papke tenderyzowanego ziarna uzyskuje si¢ w znany sposOb przez mielenie na mokro lub przez
miazdzenie. W tym etapie ustala sie takze zawarto$¢ wilgoci. Korzystnie stosuje sie papke o stezeniu 10--15%
wagowych statej soi. Mielenie przeprowadza sie korzystnie znanymi sposobami, takimi jak mielenie w znanych
urzagdzeniach, np. w mtynie mtotkowym (Fitzmill), mtynie obrotowym, tarczowym, udarowym, w kruszarce
typu Rieiz i tym podobnych, ktére fatwo krusza ziarno do postaci papki. Stosuje sie jeden lub wiecej stopni
mielenia w postaci wilgotnej. Takze za pomoca ogélnie stosowanych sposob mielenia i innych aparatéw uzyskuje
sig poréwnywalne wyniki. Celem mielenia jest uzyskanie takiego zmniejszenia ziarn, aby uzyskana zawiesina nie
zatykata inie uszkadzata zawordw homogenizatora, stosowanego w nastepnym etapie. Tak wiec mielenie
uzaleznia sie od zdolnosci przepustowej oraz mozliwosci uzytego homogenizatora.

Jednak najkorzystniej, ze wzgledu na wydajnosé operacji, ziarna zmniejsza sie do czastek o wymiarach
mniejszych niz 0,64 cm, lub najlepiej do takich wymiaréw zeby przechodzity przez sito Fitzmili nr 1, przy czym
otrzymuje si¢ tatwg do uzytiku papke. W czasie mielenia do soi dodaje sie wode w takiej ilosci, aby uzyskad
papke o stezeniu miniejszym niz 20%, korzystnie o stezeniu 10--15%. Wpiywu stezenia papki nie badano. Zalezy
ono od lepkosci zawiesiny, ki6ra reguluje si¢ w homogenizatorze. Zwykle siosuje sie stgzenie nizsze niz 20%,
korzystniej nizsze niz 12%. Jesli zmniejsza sie stezenie papk!, to proborcjonalnie zmniejsza sie temperature -
i cisnienie wewnatrz homogenizatorz, aby uzyskaé papke o tym samym stopniu hormogenizacji. ‘

Nastgpnie uzyskang papke poddaje sia hemogenizacii pod cignieniem. Mime, Ze homaogenizacja zawiesin soi
jest zabiegiem znanyri, io stwierdzono, ze zgodnie ze sposobem wediuy wynaiazku :ninim'alny stopien
homogenizacji wymagany do otrzymania jakosciowego lepszego soku sojowege jest odwrotnie propascjonalny do
stopnia tenderyzacji soi. Na przyktad, jesli sojg poddaje sie tenderyzacji w znacznym stopniu, to tagodzi sie takie
warunki homogenizacji, jak temperature lub cisnienie albu zmniejsza sig ilos¢ stref iub etapdw homogenizacji.
Zwyk!e horogenizacje papki sojowej sposobem wed fug wynalazku provradzi sie przy cisnieniu 70-100 kG/cm?,
w temperaturze od 0°C do temperatusy wrzenia papki pod cisiiieniern, ktére stosuje sie w hosnogenizatorze.
Warunki cisnienia i temperatury, ktore stosuje si¢ w hcinogenizatorze dobiera sie tak, aby papka prrez caiy czas
pozostawats w stanie ciekiym. Pozz tym bierze sie pod uwage trudnousci jakie napotvka sig w samym
homogenizatorze, ze temperatura i ciénienie homogenizacyi pozostaja w stosunku odwrotnie proporcjonalnym. Na
przyktad, ten sam efekt homogenizacji uzyskuje sig. jesli siosuje sie nizsza temperature iwyzsze ci$nienie
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w poprzednio podanych granicach, jak i stosujac wyzszq temperature i nizsze cisnienie. Jak wykazano poprzed-
nio, jesii stosuje si¢ mnigjsze stezenie papki sojowej w czasie homogenizacji, to tagodza sie warunki tego procesu.
Stopieri homogenizacji zalezy takze od ilosci etapéw homogenizacji w danym homogenizatorze, oraz od ilosci
obszaréw homogenizujacych. Jak. wspomniano soje poddaje si¢ tenderyzacji w takim stopniu, aby wykazata
wartosé tenderometryczng w zakresie 7,2—135 kG/100 g soi, korzystnie okoto 7,2—83 kG/100 g soi. Stwierdzo- '
no, ze w zaleznosci od stopnia tenderyzacji soi stosuje sie proporcjonalnie bardziej lub mniej surowe warunki
hemogenizacji . wcelu uzyskania dcbrego produktu. Stwierdzono, Ze je$li na przyktad soje poddaie sie
tenderyzacji sposobem wedtug wynalazku do uzyskania wartosci tenderometrycznej rownej 74,3 kG/100 g soi, to -
dobrry sck sojcwy uzysiuje sie wtedy, gdy homogenizacji peddaje si¢ papke o stezeniu 12%, w temperaturze
papki rownej 82°C, pod cisnieniem 246 kG/cm? i przeprowadzajac ja dwa razy przez obszar homogenizaciji. Dla
" poréwnania, jesli tenderyzacje prowadzi sie do uzyskania warto$ci tenderometrycznej réwnej 112,5 kG/1C0 g soi,
. to dobry produkt uzyskuje si¢ w bardziej zaostrzonych warunkach homogenizacji, to znaczy w temperaturze
papki rownej 100°C, przy cisnieniu 351,5 kG/cm?, przeprowadzajac papke dwukrotnie przez obszar homogeni-
zacji. Homogenizacja w tych warunkach pozwala na uzyskanie soku o wartosciach granicznie dopuszczalnych.
Dlatego przyjmuje sie, 7 ziarno poddawane tenderyzacji w taki sposéb, ze uzyskuje sie¢ warto$¢ tenderometry-
czng w granicach 7,2—83 kG, mozna homogenizowac¢ w rzeczywiscie tagodnych warunkach-i uzyskiwaé Z niego
sok ¢ lepszych whasciwosciach. Ogélnie stosuje sie stezenie papki w zakresie 10—15%, przeprowadza sie papke
przez jeden obszar homogenizacji lub korzystniej przez dwa obszary, stosuje sig cisnienia w zakresie
70-432 kG/cm?, oraz temperature od 0°C do temperatury wrzenia papki pod cisnieniem uktadu. Korzystnie,
takie papki homogenizuje sie w temperaturze 82°C i przeprowadza przez obszar homogenizacji dwa razy pod
cisnieniem 246 kG/cm®. W ten sposob, jekkolwiek ziarno poddaje sie tenderyzacji do uzyskania wartosci
tenderometryczne, w zakresie 83,3—136 kG, to wtasciwg homogenizacje przeprowadza sie¢ w temperaturze od
82°C do temperatury wrzenia papki pod cisnisniem uktadu, przeprowadzajac papke przynajmniej raz lub
korzystnie dwa razy przez obszar homogenizacji przy ci$nieniu w zakresie 432—703 kG fem? . Jedli w pierwszym
obszarze homogenizacji stosuje sie cisnienie c'ostatecznie wysokie, na przyktad 562—703 kG/cm?, to w drugim
obszarze mozna stosowa¢ odpowiednio niisze cisnienie na przyktad w zakresie 246—432 kG/cm? , jesli
konieczne jest przeprowadzanie papki przez dvsa obszary homcgenizacji. Oczywiscie stosuje sie bardziej surowe
“warunki homogenizacji, na przykiad zwiekszone ciénienie i/lub temperature, wéwczas, gdy stezenie papki zbliza
sie do wartosci 20%. ] '

Jesli w jakimkolwiek etapie procesu stosuje sie roztwor alkaliczny, to korzystnie, jakkoiwiek nie niezbednie
zobojetnia sie produkt koricowy przed ostatnig homogenizacja kwasem, takim jak kwas soiny.

Do soku wytwarzanego sposobem wedtug wynalazku dodaje sie przed ostatnia homogenizacja wnele
réznych dodatkdw, takich jak przyprawy, cukier, sol i tym podobne. Otrzymany sok w odréznieniu.od sokéw
otrzymywanych znanymi sposobami nie wymaga stosowania Srodkéw utrwalajacych i emulgujacych oraz tym
podobnych preparatow zwigkszajacych trwatos¢ zawiesiny podczas magazynowania. Ponadto sok otrzymywany
sposobem wedtug wynalazku pozostaje trwaty i nie rozdziela sie bez wzgledu na ostateczne rozciericzenie czy
lepkos¢ i bez wzgledu na to, czy wytwar:a sig go z surowca z tuskami czy bez nich. Ponadto w sposobie wedtug
wynalazku, wykorzystuje sie cate ziarno facznie z tuskami. W odrézneniu od wielu innych sposobéw, w sposobie
wedtug wynalazku nie ma potrzeby usuwania jakichkolwiek sktadnikéw ziarna w celu otrzymania trwatego
produktu. . ’

Jesli papke ogrzewa sie w dostatecznym stopniu przed homogenizacjg, to zwykle nie ma potrzeby
oddzielnego pasteryzowénia soku sojowego. Jesli jednak podczas homogenizacji utrzymuie sie niskie temperatu-
ry, to nalezy pasteryzowar otrzymany sok, azeby przynajmniej doprowadzi¢ do czesciowej sterylizacji soku.
Pasteryzowany sok butelkuje sie, suszy w suszarce rozpytowej, liofilizuje itp. Pasteryzowany sok utrzymuje
trwalo$¢ dotad, az szczatkowe drobnoustroje wytwerza dostateczng ilo$é. kwasu do wytworzenia zelu i w ten
spos6b zepsuja produkt. Alternatywnie sok sterylizuje sie i zamyka w puszki lub zageszcza, steryhzu;e i puszkuje.
Sterylizowany produkt w puszkach utrzymuje trwatcsé przez dwa lata.

Homegenizowana papka z catego ziarna, podstawowy produkt uzyskiwany sposobem wedfug wynalazku,
jest bogata smakows, jakkoiwiek stosunkowo uboga w tiuszcze, ktore sq korzystnie ciektymi.(nienasyconymi)
olejami sojowymi, nie zawierajgcymi cholesterolu. Produkt nie wykazuje niepozadanego smaku w ustach i gardle
i oczywiicie, poniewaz oksydaze ttuszczowa dezaktywuie sig, nie wykazuje podobieristwa w smaku i zapachu do
smaku i zapachu ziarna. Podstawowy sok jest zawiesing nie sedymentujaca i nie -opadajgca, ktdra jest mniej
podatna na zepsucie wskutek dziatania drobnoustrojow niz mieko krowie. Ozigbianie do temperatury 2°C lub
nizszej zapobiega psuciu sig, ktore zachodzi w temperaturze pokojowe;, wzglednie produkt konserwuije sie przez
puszkowanie czy odwodnienie. \
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Trwatg, dogodna zawiesing wodng soi otrzymang sposobem wedtug wynatazku uzywa sig jako smaczny,
pozywny, pdstawowy sok dia szerokiej gamy artyku!ow, takich iak mleko sojowe, aromatyzowane mieko sojowe,
mrozone, deserowe mieko sojowe, sojowy napdj z mleka i lodow, aromatyzowana pasta lub sos, jogurt,
margaryna dietetyczna, masto sojowe, krem i tym podobne.

Przy wytwarzaniu napoju z mleka i lodu z podstawowego scku wyiwarzanego sposobem wed#*ug wynalazku
korzystnie zmniejsza sie lepko$¢ zawiesiny. W celu obnizenia lepkosci preduktu stwierdzono, ze dodatek SO,,
Na,SO;, NaHSO, itym podobnych w ilosci od 100 do 400 czesci na milion do papki przed homogenizacia,
bardzo obniza lepkosé koricowego produktu zapobiegajac tworzeniu sig wigzan poprzecznych. Korzystny jest
dodatek SO, oraz utrzymywanie papki w warunkach alkalicznych. Podstawowy sok otrzymary snesobem
wedtug wynalazku utrzymuje trwatosc bez wzgledu na zmiany lepkosci | wykazuje dostateczng trwatos¢ nawet
przy zupetnie niskich wartosciach lepkosci, w odréznieniu od wielu poprzednich sbosc’;b, w ktdrych stosuje sie
suspensje kwasOw i stabilizatorow, ktére powoduja wzrost lepkosci proporcjonalny do uzyskanej otipowiedniej
trwatosci.

Zawiesine soi wytworzong sposobem wedtug wynalazku uzywa sie jako dodatek zabielajgey do kawy lub
jako kremw ktory nie ,ptywa’ lub nie $cina sie i nie rozdziela, jesli miesza sie go z goraca kawa. Efekt ten
uzyskuje sig¢ dodajac do podstawowego soku sojowego zwigzek fosforanowy stosowany do' produktéw
2zywnosciowych, taki jak heksametafosforan sodowy i tréjpolifosforan sodowy. Ponadto, jakiekolwiek sole
potasowe lub.suche pudry zawierajace fosforan stuza jako dogodne dodatki do $rodka zabielajacegu do kawy.
StezZenie fosforanu zalezy od mocy lub stezenia kawy. Dodatek fosforanu w ilosci okoto 0,5% wystarcza nawet
do mocnej kawy. Ponadto dedatek fosforanu stosowanego do produktéw zywnosciowych do podstawowego soku
utrwala napdj przez co umozliwia otrzymanie wybielacza kawy, ktéry mozna zamrazaé¢ nie powodujac
rozdzielania i koagulacji. Przez wprowadzenie do zabielacza kawy ttuszczu zwykle w ilosci 8—12% wagowych,
uzyskuje sie doskonaty zabielacz kawy w postaci proszku.

Kwas serwatkowy z biatego sera, ktéry normalnie wykazuje niepozadany zapach ismak, i ktory zwykle
sprzedaje sie jako niezbyt przydatny potprodukt, stuzy jako doskonate zrédto cukru miekowego i biatka dla
podstawowego soku otrzymywanego sposobem wediug wynalazku. Dodatek serwatki zbiaé‘ego*Sera nadaje
doskonaty zapach koricowemu produktowi. W nastepujacych przykiadach opisano sposoby wytwarzania podsta-
wowego soku wedtug wynalazku i uzytkewanie otrzymanego soku do produkcji roznych produktéw zywnoscio-
wych. Czesci i procenty odniesiono do odpowiednich jednostek wagowych, o ile nie zaznaczono, Ze jest inaczej.

Przyktad |. Soje przepuszcza sie przez oczyszczalnik typu Key. Oczyszczone ziarno moczy sie okoto
10 godzin w roztworze 0,5% wodoroweglanu sodu w wodzie wodociggowej, w temperaturze pokojowej, zacho-
wujac stosunek 4,5 | roztworu na 1,8 kg ziarna. Roztwér cdsacza sie i odrzuca, a namoczone ziarno przenosi sie
do kotta parowego zaopatrzonego w ptaszcz grzejny, zawierajacego $wiezy 0,6% roztwdr wodoroweglanu
sodowego w ilodci 9| roztworu na 4,5 kg namoczonego ziarna. Ogrzewanie kontynuuje sie w czasie 30 minut.
Nastepnie roztwor blanszujacy odsacza sie i odrzuca. Blanszowane ziarno wykazuje warto$é tenderometryczng
okoto 81 kG/100 g soi. Ziarno to przepuszcza sie przez mtyn tarczowy Bauera o odlegtosci miedzy tarczami
dostatecznej dla famania ziarna na 2 do 3 czesci. Rozluznienie tusek pozwala na usunigcie ich przez
przeptukiwanie woda wodociggowg w temperaturze pokojowej. Do ztuszczonych kawatkéw soi dodaje sie
dostateczng ilos¢ wody do uzyskania stezenia czgéci statych w zawiesinie na poziomie 12%. Zawiesing
przepuszcza sie nastgpnie przez miynek mtotowy (Fitzmill) stosujac sito nr 4 o srednicy otwordw 6,25 mm.
Uzyskana papke przepuszcza sie¢ ponownie przez taki sam miynek miotkowy, ale tym razem stosujac sito nr -1
o Srednicy otworédw 0,7 mm. Uzyskang w ten sposob papke umieszcza sig w kotle parowym 2z piaszczem
grzejnym i ogrzewa do temperatury 93°C. Gorgcg papke przepuszcza sie pizer pojedynczy ttok, pojedynczy
stopieri laboratorvjnego homogerizatcra Martona—Gaulina stosujgc cisnienie 246 kG/ecm” . Produkt kofcowy,
podstawowy 3ok sojowy ziewa sig¢ do zamykanych puszek, ktore pi zechowuje sie w temperaturze 1°C.

-Przyktad Il Podstawowy sok sciowy wytwarza <i¢ sposobem opisanym w przykiadzie |, z 14 réznicg,
Ze stosuje si¢ blanszowane ziarno razem z iuskami. Takie ziarno wykazuje warto$c tenderometryczng ponizej
81 kG/100 g soi.

‘Przyktad iil. 54kg pc:dstawowej zawiesiny otrzymanej sposobem weatug nrzyktadu |, zawierajgcej
12% statej substancji, miesza si¢ = 1,8 kg wody i zobojetnia do uzyskania wartusci pH 7,1 € n roztworu kwasu
soinego. Do zawiesiny dodaje sie 1,45 g waniliny, 14,5 g soli, 263 g cukru, @ nastepnie ogrzewa do temperatury
82°C w kotie parowym zaopatrzonym w ptaszez grzeiny. Mieszaning usuwa sie z kotta, dudaje sie do niej 6,5 mli
dwuacetylu i ponowriie przepuszcza si¢ przez ten sam: hoiiogenizator przy ci$nieniv 246 kG/cm?. Sok zamyka
si¢ w puszkach opisanych poprzednio, ktére nastgpnie ozigbia sig i przechuwuje w temperaturze 10°C. Puszki
zaopatruje sig w nalepki z napisem ,,100% sok sojowy’’. Otrzymuje sie sok pozbawiony smaku i zapaci ziarna,

FES
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o bardzo pozadanym smaku i odczuciu w ustach, podobny do napoju z mleka i lodéw. W produkcie stwierdzono
obecnoscé 20 bakterii na gram. Po okresie jednego miesigca magazynowania w temperaturze 1°C nie zauwaza sie
osadzania lub rozdzielania, zapach jest mozliwy do przyjecia, a ilo$¢ bakterii wynosi 350 na gram. Po okresie 2
miesigcy magazynowahia ilos¢ bakterii wykracza poza jeden milion na gram, lecz nie stwierdza sie obecnosci
grozniejszych bzkterii chorobotwodrczych. )

Przvkiad 1V. 54 kg podstawowego soku otrzymanego doktadnie wedtug przyktadu Il przerabia sie
sposchem przedstawionym w przyktadzie |ll. Otrzymuje sie sok zawierajacy tuski o takiej samej jakosci j'ak
opisany w przykiadzie 111, ktéry ma konsystencje smietany.

Przyktad V. 3,6 kg podstawowego soku otrzymanego wediug przyktadu | miesza sie z 3,6 kg
serwatki, zawierajacej okoto 7% substancji statej i dodaje sie 20% roztwdr wodorotlenku sodowego do uzyskania
wartosci pH = 7,1. Roztwor .rozciericza sie i zobojetnia sposobem identycznym jak w przyktadzie IIl z ta
rdznica, ze zawartosc soli zmniejsza si¢ do potowy, czyli wynosi ona 7,25 g. Butelki zaopatruje sie w nalepki z
napisem, ,,Sok sojowc-serwatkowy'’. Predukt wykazuje tagodniejsze odczucie w ustach i ma bardziej pozadany
zapach i diatego jest poszukiwany. Po okresie jednego miesigca przechowywania w temperaturze 1°C produkt nie
osadza sig i wykazuje nadal wtasciwy smak. Po okresie czterech miesiecy przechowywania w temperaturze 1°C
produkt wykazuje pozadane wtasciwosci, a catkowita ilo$¢ bakterii wynosi tylko 30 na gram. .

Przyktad VI. 36kg podstawowego soku sojowego otrzymanego wedtug przykiadu | miesza sie
z 3,6 kg serwatki i dodaje si¢ do 20% roztwdér NaOH do uzyskania warto$ci pH = 7,1. Dodaje si¢ 109 g cukru
i 109 g syropu kukurydzianego 42 DE, a nastepnie mieszanine ogrzewa sie do temperatury 82°C w parowym
kotle posiadajagcym ptaszcz grzejny. Do goracego roztworu dodaje sie 2 ml namiastki zapachu mleka tuz przed
homogenizacja prowadzona pod ci$nieniem 246 kG/cm?. Produkt butelkuje sie, zaopatruje w nalepki z napisem
.,Namiastka mleka” i magazynuje w temperaturze 1°C. Nap6j wykazuje lepszy smak i bardziej pozadany zapach
niz ,,Sok sojowo serwatkowy” wykonany sposol:em wedtug przyktadu V. Po okresie |ednego riesigca
w temperaturze 1°C produkt nie osadza sie i wykazuje nadal wtasciwy smak. ‘

Przyktad VI. Produkt otrzymuje sie sposobem wedtuy przykiadu Ili z tg réznica, Ze dodaje sie
dodatkowo jeden sktadnik --73g kakao o niskiej zawartosci tfuszczu. Otrzymuje sie produkt o bardziej
pozadanym zapachu czekoladowego soku sojo wego. Po uptywie jednego miesigca przechowywania w temperatu-
rze 1°C produkt wykazuje nadal wéasciwy zapach. Jakkolwiek cze$é kakao po pieciu dniach osadza sie, to
zawiesza sie je potwornie przez potrzasanie.

Przyktad VIl Podstawowy s6k sojowy otrzymuje sie sposobem wediug przyktadu | z tg réznica, ze
dodaje sie mniejsza ilos¢ wody. Do czastek zattuszczonej soi dodaje sie dostateczng ilos¢ wody do uzyskania
stezenia czesci statych w zawiesinie na poziomie 14,7% zamiast 12%. Serwatke ze Swiezego biatego sera
o sigzeniu 7% zateza sie pod zmniejszonym cisnieniem do stezenia 14% czesci statych i miesza sie 1,8 kg
podstawowege soku, 0,6 kg serwatki, 11,74 g substancji stabilizujgcej (National Pectin Co No 333), 293 g cukru,
139 g syropu kukurydzianego, 2,9 g soli, 0,69 g waniliny i 66 g oleju kokosowego i doprowadza do wartosci pH
rownej 7,1 za pomoca 20% roztworu NaOH. Mieszanine ogrzewa sie do temperatury 82°C, a nastgpnie
homogenizuje sie dwa razy stosujgc cisnienie 246 kG/cm?. Uzyskana mieszanine oziebia sie do temperatury
okoto 21°C, ubija anastepnie oziebia za pomocg zamrazarki Taylora, w czasie wytrzgsania do temperatury
—2,2°C+ —2,5°C. Uzyskuije sie produkt zastepujacy lody o bardzo przyjemnym zapachu, budowie i gatunku.

Przykiad IX. Podstawowy sok sojowy otrzymuje sie scisle sposobem wedtug przyktadu Il, 1,8 kg
tego soku, 3,1g benzoesanu sodowego, 2 ml dwuacetylu, 60 g soli i 4,35 g karboksymetylocelulozy miesza sig
razem. 1209 g oleju sojowego poddaje sie dziataniu 80g jedno- i dwuglicerydu, 4,569 lecytyny i0,8ml
B-karotenu. Uzysiany olej ogrzewa sie do ‘czasu stopienia wszystkich sktadnikéw i doktadnie miesza. Obie fazy
ciekte ubija sie trzepaczka, pH emulsji doprowadza sie do wartosci 5,5 6 n roztworem kwasu soinego, a nastgpnie
mieszaning zestala w zamrazainiku do lodéw typu domowego. Uzyskany produkt zastepuje dietetyczna
margaiyne. Uzyskanym produktem smaruje si¢ sucharki i poddaje badaniu organoieptycznemu przez wiele oséb.
Stwierdzono jednogtosriie wysokg jako$é produktu zaréwno ze wzgledu na zapach jak i budowe.

Przyktad X. Sok sojowy zawieraigcy 14,7% czesci statych wytwarza sie sposobem wedtug przyktadu
VIII. 3700g tego soku, 450 g sSwiezej serwatki z biatego sera, 1950 g wody, 1020 g cukru, 240 g substancji
stabilizujacej {Sure-Shake; National Pectin Prod. Co.}, 4,8 g ekstraiktu wanilii (R.W.Snyder Co.), 1,92 g soli, 300g
oleju kokosowego, 193 g wyizolowanego biatka (D 100 WA, Gunther Prod. Co.), 1,2 g siarczynu sodowego oraz
1,2 g fosforanu dwupotasowego smiesza sie i warto$¢ pH uzyskanej mieszaniny doprowadza sie do 7,1 za pomoca
20% roztworu NaOH. Nastepnie cato$¢- ogrzewa sie do temperatury 82°C w parowym kotle zaopatrzonym
wptaszcz grzejny i hcmogenizuje pod cisnieniemn 246 kG/cm?. Otrzymang ciecz oziebia sie¢ do temperatury
21°C, ubija, a nasigpnie wytrzasajac oziebia sie za pomocg zamrazarki Taylora, do temperatury.
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_ (—2,1°C)—(—2,5°C). Produkt dodaje sie do stodkiego syropu o zapachu waniliowym w stosunku wasowym 9 ; 1,

a nastgpnie ubija w mieszalniku Hamiltona-Beach'a. Otrzymany produkt zasigpuje :ap6j z mleka iloddw.
W pierwszym rzucie otrzymuje si¢ 29%, a w drugim 38%. Produkt ocenia sig jako dobry pod wzgigdem smaku
i zapachu. '

Przyktad Xi. Stosujac sposéb opisany w przyktaczie | dodaje si¢ 0,6% heisametafosforanu do
goracej papki, anastgpnie mieszaning homogenizuje sig. Uzyskany w ten sposéb sok podstawowy wykazuje
" doskonatg trwatosé¢ po oziebieniu.

Przyktad XlI. 549 soku podstawowego zawierajacego 12% czgdci sta%ych wytwarza sie sposobem
wedtug przykiadu i. Sok rozciencza sie do stezenia 9%, a nastcpme dodaje sie 3,54 kg ttuszczu kokosowego.
Ctrzymana mieszaning zobojetnia sie kwasem solnym, ogrzewa do temperatury 82°C, homogenizuje pod
ci$nieniem 246 kG/cm? a nastepnie butelkuje. Uzyskany produkt w postaci proszku wykazuje doskcnate
wiasciwasci jako dodatek zabielajgcy do kawy, ktdry nie ptywa, nie koaguluje i nie rozdziela sie po zmieszaniu
z goraca kawa. i '

Przyktad XIil. Sposdb opisany w przyktadzie XlI powtarza sie z ta roznica, ze zamiast 0,5%
heksametafosforanu sodu do podstawowego soku dodaje sie tiuszcz kokosowy. Otrzymany dodatek zabielajagcy
do kawy wykazuje doskonata trwatos¢ po oziebieniu.

Przyktad XiV. 0,45kg podstawowego soku zaw:erajat.ego 9% czesci statych, uzyskanego sposobem
.Jedlug przyktadu IV ogrzewa sie do temperatury 82°C idodaje 0,256% CaSO; w postaci wodnej papki.
Mieszanine przeprowadza sie w postaé twarogu przez czigbianie w czasie 1 godziny. Otrzymany twardg $cina sie
i odciska sposobem analogicznym do stosowanego przy produkcji sera. Wode usuwa sie i uzyskuje sie blatko
sojowe w postaci stezonegj. Otrzymany produkt jest znany na wschodzie jako tofu.

Przyktad XV. (45 kg poedstawowego soku zawicrajgcego 9% czesci statych, wytwarza sig sposobem
opisanym w przyktadzie IV, a nastepnis w temperaturze pokojowej lub niZszej niiesza sie z 0,25% glikonolakto-
nem otrzymujgc produkt w postaci papki. Nieszanine ogrzewa sie na {azni wodnej w temperaturze 82-100°C
dotad, a2 nastapi koagulacia. Otrzymuje sig¢ produkt w postaci bardzo smaczinego twarogu. Z twarogu wyciska sig
wode sposobem opisanym w przyktadzie XiV \ uzyskuje sie produkt w postaci tofu.

Nastepujace przyktady ilustrujg skuteczne potaczenia proceséw tenderyzacji i homogenizacji. Jezeli nie
podang inaczej standardowy sposdb postepowania jest nastepujacy: 2,6 kg ziarn soi odmiany Wayne moczy sie
w ciggu nocy w 0,5% roztworze NaHCOj3, a nastepnie blanszuje sie w $wiezym 0,5% roztworze NaHCO; w czasie
30 minut. Odsaczone ziarna miele sie z zimng woda i oirzymuje sie papke zawierajaca 12% ziaren soi. Papke
ogrzewa sie do temperatury. 82°C i homogenizuje pod cisnieniem 246 kG/cm?. Nastepnie uzyskang zawiesing
zobojgtnia sie, ogrzewa ponownie co temperatury 82°C i poddaje powtérnej homogenizacji pod takim samym
ci$nieniem.

Przyktad XVI.Natrzy probki dziata sie w nastepujacy sposob:

A. Surowe ziarno, bez wstepnego moczenia bianszuje sie w czasie 30 minut w wodzie wodomagowe;
w temperaturze 100°C, a nastepnie stosuie sie typowy sposub postepowan;a.

B. Surowe ziarno bez wstepnego moczenia bIanszule sie w roztworze 0,5% NaHCO® w czasie 30 mlnut
w temperaturze 100°C. Nastepnie stosuje sie tynowy sposdb postepowania.

C. Prébke te wytwarza sie standardowyim sposobem opisanym w przyktadzie XV z ta réznica, ze stosuje
si¢ dwukrotng homogenizacjg papki pod cisnieniem 216 kG/cm® i w temperaturre 98,8°C. Tablica | przedstawia
wartosci tenderometiyczne, warunki homogenizacji i analize otrzymanego soku.

Tablica |l
<

" Wartoss Warunki homogenizaci
Prébka tenderometrvczng fenp. Cisniene liosc Analiza soku
xG/100 g ziarna °C kGiern? obszarow

A 129 82 246 2 stabe odczucie w ustach,
rozdzielanie podczas stania

B 83 82 248 2 graniczne odczucie w ustach,
rozgzielanie podezas stanin

C 83 29 316 2 doskonaia cdczucie w ustach
i trwatosé

Przyktad XVII. Soje moczy sie w ciagu' nocy w woedzie bez wstgpnego gotuwania, a réwnoczesnie
miele w10 krotnej w stosuniu wagowym iloéci wizacej wody. Otrzymana papke przerabia sie typowym
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sposobem, ktdry opisano powyzej. Sok daje niepozadane odczucie w ustach po 4 godzinach i po trzech dniach
rozwarstwia sie. Produkt ma niepozadany smak i zapach podobny do ziarna. Przyktad dowodzi, ze rGwnoczesne
rozdrabnianie i ogizewanie jest nieskuteczne w procesie inaktywacji oksydazy ttuszczowej, jezeli przerabia sie
nienaruszone licienie soi.

Przyktad XVl Soje moczy si¢ w ciagu nocy w 0,5% roztworze NaHCQ; i blanszuje sie w rérnych
okresach czasu w 0,5% roztworze NaHCO; w temperaturze 100°C. Nastepnie stosuje sie: typowy sposéb
postepowania. Tablica li przedstawia otrzymane wyniki.

Tablica Il
Wartos$é Warunki homogenizacji
Préobka Czas tenderometryczna tempe- cisnienie 1os¢
blanszowania kG/100g ratura kG/cm? . obszaréw

) o (°C) .

A 5 1125 82 246 2

B 5 112,5 99 562 .2

(pierwszy obszar)
246
(drugi obszar)
C 20 ’ 74,3 82 ' 246 2

Probka A wykazuje graniczng trwatosé koloidalna i odczucie w ustach.

Prébka B wykazuje doskonatg trwato$¢ kolaidalng i bardzo poigdane odczucie w ustach.

Prébka C wykazuje doskonatg trwatosé koloaidaing i bardzo pozgdane odczucie w ustach.

Przyktad XIX.Przyktad ten ilustruje wptyw zarowno wstepnej tenderyzacji i dodatkowej tendéryza-
¢ji na uzyskany sok sojowy. Istnieje wyraZzna granica w tenderyzacji poza ktdrg nie otrzyma sie odpowiedniego
soku. Minimum wartosci tenderometrycznej jest trudne do o!:reslenia, poniewaz najnizsza rejestrowana wartosé
tenderometryczna w prasie dociskowej typu LEE-Kramera wynosi okoto 7,2 kG/100 g soi. Stwierdzono, ze jesli
tenderyzuje sie ziarna do warto$ci tenderometrycznej réwnej 7,2 kG/100 g soi i postgpuje sie dalej zgodnie ze
sposobem wedtug wynalazku, to otrzymuje sie wytacznie odpowiedni sok. Soje tenderyzuje. sie stosujac
przedtuzone blanszowanie lub cisnieniowe ogrzewanie do wartosci tenderometrycznej ponizej 7,2 kG/100 g lecz
nie okresla sie¢ doktadnej wartosci ponizej 7,2 kG/100g. Ziarna, ktére poddaje sie wstepnej tenderyzacji dajg
w koticowym efekcie nieodpowiedni sok. Procesy, w ktorych stosuje sie¢ wstepna tenderyzacje sa ogdinie
nieoptacalne ekonomicznie. Czgsto otrzymane ziarno odbarwia sie, a uzyskany sok wykazuje niskg trwatos¢,
staby zapach i odczucie w ustach. Przypuszcza sie, ze dodatkowa tenderyzacja w pewien sposéb oddzialywuje
niekorzystnie na budowe biatka wywotujac niepozadane wtasciwosci koricowego produktu.

Przygotowuje si¢ nastepujace probki. i )

A. Niemoezong soje blanszuje sie. w czasie 30 minut we wrzacej wodzie wodociagowej. Uzyskane ziarno
wykazuje warto$¢ tenderometryczng rowng 139 kG/100 g. Nastepnie stosuje sie typowy sposob postepowania
opisany powyzej. Uzyskany sok rozdziela sie w czasie przechowywania iwykazuje niepozadane odczucie
w ustach. .

B. Soje moczy sie w ciswenocy, a nastepnie ogrzewa pod cisnieniem w temperaturze 121°C w czasie 60
minut. Otrzymane ziarno wykeewje wartosé tenderometryczng mniejsza niz 7,2 kG/100 g. Nastepnie stosuje sie
typowy sposob postepowania opisany powyzej. Uzyskany sok wykazuje dobrg trwatos¢ koloidalng (nie rozdziela
sie w czasie przechowywania) i wykazuje pozadane odczucie w ustach. )

Przykt+ad XX. Preyktad jest dowodem tworzenia sie wodhej zawiesiny kompleksow fosfolipidobiat-
kowych w procesie zgodnym ze sposobem wedtug wynalazku.

Ekstrakc;a heksanem jest przemystowa metoda ekstrakcyl oleju z soi. Z poczatkowego, okoto 20% oleju
sojowego ekstrahuje sie tyiko okoto 1% heksanem. .

Dezaktywacja enzymu, a nastepnie suszenie w bebnie suszarniczym ziarn soi nie wptywa na komplekso-
-wanie, ktore nastepuje przy stosowaniu sposobu wedtug wynalazku: tuski suszy si¢ w bebnie suszarniczym
dezaktywujac enzym. Soja typu Hark zawiera 17,8% ttuszczu po ekstrakcji heksanem w aparacie Soxhieta.

Miekec wytrzasane z podstawowym - sokiem otrzymanym sposobem wedtug wynalazku ekstrahuje sig
i otrzymuje zawarto$¢ thuszgzu réwng zero. Do homogenizowanego 12% produktu podstawowego otrzymanego
sposobem wedtug pr74. #u I dodaje sie wode, cukier aromatyczny, czynnik stabilizujacy (guma) i olej
kokosowy, wilosci 3% ko cowego produktu. Nastepnie miesza sie, ogrzewa i homogenizuje drugi raz. Probke
liofilizuje sie iuzyskany proszek umieszcza sie w aparacie do ekstrakcji typu Soxhleta w takim samym .
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rozpuszczalniku jak poprzednio. Z rozpuszczalniI{a nie odzyskuje sie ttuszczu, co wskazuje na fakt, ze biatko
kompleksuje si¢ nie tylko z naturainym olejem sojowym, lecz tak samo dobrze z dodatkiem oleju kokosowego.

Wiadomo, ze heksan jako niepolarny rozpuszczalnik, rozpuszcza wytacznie zwiazki niepolarne, co oznacza,
ze gdy ttuszcz kompleksuje sie z biatkiem, zachodzi polaryzacja. Skompleksowany ttuszcz oznacza sig stosujac
gotowanie mieszaniny ze stezonym kwasem siarkowym. Mierzy sie warstwe ttuszczu, ktdra tworzy sie na wodzie
z rozpuszczalnych biatek i wolnych ttuszczéw. :

W sposobie wedtug wynalazku stosuje sie tak zwany ,,Babcock”’, test uzywany w przemysle mleczarskim.
W tym wypadku otrzymuje sie zawarto$é biatka rowna 3,1%. Przy zatozeniu w soi stosunku biatka do ttuszczu
réownym 2 : 1 oczekuje sie stezenia ttuszczu w wysokosci 1,66%. W doswiadczeniu uzyskuje sie warto$¢ rowng
1,70% ttuszczu, co wskazuje na zupetny odzysk jesli pominie sie btad doswiadczalny.

Sok gotuje sie z kwasem siarkowym, w celu uzyskania wolnego t{uszczu ktéry nie jest rozpuszczalny
w heksanie, co dowodzi tworzenia komplekséw.

Jakkolwiek przyktad ten dowodzi, ze wszystek olej sojowy kompleksuje sie z biatkiem sojowym, to
powszechnie uznaje sig, Zze otrzymuje sie pozadany sok, w ktérym wieksza ilo$¢, tzn. wiecej niz 50% stanowi olej
sojowy skompleksowany, podczas gdy olej sojowy nieskompleksowany jest w mniejszej ilosci, korzystnie w ilosci
mniejszej niz 10—15%. Wtasciwosci produktéw i warunki stosowane w powyzszych przyktadach otrzymywania
podstawowego soku sojowego sposobem wediug wynalazku i uzycie wspomnianego podstawowego soku do
produkcji innych produktéw zywnosciowych, sa wytacznie ilustracjg sposobu. Podobne wyniki uzyskuje sie
stosujac inne metody tenderyzacji, dezaktywacji oksydazy tfuszczowej, rozdrabniania,” homogenizacji, rézne
dodatki i uzyskujac rézne produkty 2ywnosciowe przy zachowaniu opisanych powyzej warunkow procesu.

Sposdb wedtug wynalazku obejmuje réwniez inne jego modyfikacie. Tak na przyktad proces mozna
prowadzié moczac ziarno wciggu nocy, ogrzewajac je w okresie dostatecznym do dezaktywacji oksydazy
ttuszczowej, lecz niedostatecznym do catkowitej tenderyzacji ziarna w potrzebnym zakresie wartosci tenderome-
trycznej. Podczas dezaktywacji oksydazy ttuszczowej, czesciowo tenderyzowane ziarno ulega wéwczas zmniej-
szeniu, powodujac wzrost efektywnej powierzchni ziarna. W ten sposob wzrasta stopiert dalszej tenderyzacji.
Stosownie do tego dalsza tenderyzacje dokonuje sie w zadanym zakresie, nastepnie miele sie, homogenizuje
i otrzymuje pozadany sok. W tym wypadku ziarno ulegajace czesciowemu zmniejszeniu wykazuje ogoinie
warto$¢ tenderometryczng nizsza niz wartos¢ tenderometryczna, ktérag wykazuje podstawowe ziarno podobnie
traktowane, poniewaz przez tenderometr przechodza mniejsze czasteczki. Wartosé tenderometryczna odpowiada
catemu.podstawowemu ziarnu. Uzyte poprzednio wyrazenie , Wartos¢ tenderometryczna odpowiadajgca catemu
podstawowemu ziarnu’’ oznacza warto$é tenderometryczng, kt6ra wykazuje cate ziarno zawierajace tuske.

W sposobie wedtug wynalazku wazne jest to, ze tenderyzacji poddaje sie nietkniete liscienie soi. Proces jest
skuteczny zaréwno woéwczas, gdy ziarno tuszczy sie, lub nie tuszczy. Wéwczas gdy fuszczy sie liscienie lub
kawatkuje ztuszczone liscienie, uzywa sie komorki roznicowej.w urzadzeniu LEE-Kramer Shear Press z tak
matymi otworami, przez ktére nie przejda liscienie. Zgodnie z tym otrzymuje sie wartosci tenderometryczne
odpowiadajace podobnie tenderyzowanemu ziarnu, co jest niezbedne do okreslenia (z mniejsza komodrka)

wartosci tenderometrycznej ziarna, zaréwno' przed, jak ipc ztuszczeniu. Pobierajac produkt ziarna przy -

poszczegdlnych stopniach tenderyzacji wykresla sie krzywa kalibracyjna, otrzymujac niezbedny wspotczynnik
przemiany wartosci tenderometrycznej liscieni lub kawatkdéw do wartosci tenderometrycznej catego ziarna
z tuskami.

.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania tagodnej, trwatej zawiesiny wodnej z ziarn soi polegajgcy na- poddaniu soi
dziataniu wilgoci i ciepta, przy czym enzym oksydazy ttuszczowej ulega dezaktywacji i wytwarzaniu papki z soi
i wody, ktdrg poddaje si¢ homogenizacji, znamienny tym, ze nieuszkodzone liscienie soi poddaje sie
dziataniu wilgoci, aby uwodnié¢ sktadniki czasteczek zawartych w soi i jednoczesnie lub nastepnie blanszuje sie
lidcienie soi w okresie czasu wystarczajacym deo uzyskania przez ziarna soi wartosci tenderometrycznej
7,2-135kG/100g soi wstosunku do catej masy ziarn soi idezaktywacji enzymu oksydazy ttuszczowej
w ziarnach soi, wytwarza si¢ papke soi w wodzie o stezeniu nizszym niz 20% wagowych i uzyskang papke
homogenizuje si¢ przepuszczajac ja cc najmniej jeden raz przez strefe homogemzacu pod cisnieniem
70-=700 kg/cm?. w temperaturze od 0°C do temperatury wrzenia zawiesiny pod ci$nieniem panujacym w strefie
homogenizacji.

2.'Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze nieuszkodzone liscienie soi poddaje sie dziataniu
wilgoci przez moczenie ziarn w wodzie do czasu nasycenia ich woda, przy czym temperature wody utrzymuje sie
w zakresie 45—180°C. .
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3. Spos6éb wedlug zastrz.2, znamienny tym, Ze ziarna moczy si¢ w wodzie o wartosci pH
w zakresie 7,5~8,5.

4. Spos6éb wedtug zastrz. 1 znamienny tym, 2e nieuszkodzone liscienie soi poddaje sie dziataniu '
wilgoci przez blanszowanie w wodzie o iemperaturze w przyblizeniu réwnej temperaturze wrzenia mieszaniny.

5. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze nleuszkodzone liscienie soi poddaje sie dziataniu
wilgoci przez gotowanie pod cisnizniem w obecnosci wilgoci.

6. Sposéb wedtug zastrz. 1. znamienny tym, ze liscienie soi blanszuje sie¢ w wodzie utrzymywanej
w temperaturze w przyblizeniu rownej temperaturze wrzenia mieszaniny, w czasie 5—40 minut.

7. Sposdb wedtug zastrz. 1, zramienny tym, ze liscienie soi blanszuje sie przez poddawanie ich
dziataniu pary w okresie czasu wystarczajgcym do zdezaktywowania enzymu oksycdazy ttuszczowe;j.

8. Spos6b wediug zastrz. 1, znamienny tym, Ze nieuszkodzone liscienie soi blanszuje sie przez
gotowanie pod cisnieniem, w temperaturze w przyblizeniu rownej temperaturze wrzenia mieszaniny, w okresie
czasu wystarczajgcym do zdezaktywowama enzymu oksydazy ttuszczowe;j.

9. Sposdb wedtug zastrz. i, znamienny tym, ze stosuje si¢ cate ziarna soi z fuska.

10. Sposéb wedtug zastrz.‘ug zrnamienny tym, Ze tenderyzacje prowadzi sie przez blanszowanie
niemoczonych liscieni soi. ' )

11. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze liScienie soi gotuje sie pod zwiekszonym
cisnieniem.

\ 12. Spos6b wediug zastrz. i, znamienny tym, Ze ziarna soi moczy sie¢ w wodnym roztworze
NaHCO;, nastepnie namoczone ziarna bianszuje si¢ w wodnym roztworze NaHCO;, przy czym moczenie
i blanszowanie prowadzi si¢ az do uzyskania wartosci tenderometrycznej rownej 83 kG/100 g soi, miele si¢ na
mokro ziarna soi otrzyrnujgc wodng papke o stezeniu substancji statych rownym 12% wagowych i otrzymang
papke przepuszcza sie dwukrotnie przez strefe homogenizacji, w temperaturze 82°C, pod cisnieniem
246 kG/cm?.
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