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Inventia se referd la industria alimentard, in continutul cationilor de calciu de 40...45 mg-
special la un procedeu de preparare a concentratului 5 echiv./L.
comestibil de proteind de soia care poate fi utilizat Rezultatul constd in elaborarea unui procedeu
ca supliment proteic la producerea mezelurilor, mai ieftin de obtinere a concentratului comestibil de
sosurilor, pateurilor, cremelor etc. proteind de soia cu putere de emulsionare sporita.
Procedeul include inmuierea boabelor de soia, Revendicdri: 1
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separarea extractului, fierberea lui, precipitarea
proteinei cu amidon in prezenta cationilor de calciu,
in raportul dintre proteind si amidon (2,5...3,5) :1 si
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la un procedeu de preparare a concentratului
comestibil de proteind de soia care poate fi utilizat ca supliment proteic la producerea mezelurilor,
sosurilor de felul maionezei, inghetatei, pateurilor, cremelor etc.

Este cunoscut procedeul de preparare a concentratului comestibil de proteind de soia cu proprietati
inalte [1], care constd in aceea cd procedeul prevede inmuierea boabelor de soia, faramitarea acestora,
extractia proteinei cu apd, separarea extractului, fierberea lui, apoi precipitarea proteinei cu pectind in
raport proteind : pectind de (7...10) : 1 in prezenta cationilor de Ca in cantitate de 50...60 mg-echiv./L.

Obtinut prin acest procedeu, concentratul comestibil de proteind de soia se caracterizeaza prin
proprietatile sale inalte de stabilizare a puterii de emulsionare, gelificare si de legare a grasimilor i apei.
insd pectina, utilizati in calitate de coagulant la precipitarea proteinei, este un adaos alimentar foarte
costisitor. O tond de pectind pe piata mondiald valoreazd 5...12 mii dolari US, iar in Moldova pretul de
cost atinge 120 mii lei pentru o toni.

Pentru prepararea a 1 t de adaos proteic se utilizeaza 17...20 kg pectind, pretul de cost al cireia este
de 2,5 ori mai mare decat pretul de cost al celeilalte materii prime: soia, apd, clorurd de calciu.

Problema pe care o rezolva inventia este elaborarea unui procedeu de preparare a concentratului de
proteina de soia mai ieftin, cu proprietiti functionale inalte.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul constd in inmuierea boabelor de soia, faramitarea
lor, extractia proteinei cu apd, separarea extractului, fierberea lui, precipitarea proteinei din extract cu
polizaharide in prezenta cationilor de calciu, unde in calitate de polizaharide pentru precipitarea
proteinei se utilizeazd amidonul in raportul dintre proteind si amidon de (2,5...3,5) : 1, iar continutul
cationilor de calciu reprezintd 40...45 mg-echiv./L.

Rezultatul constd in elaborarea unui procedeu mai ieftin de obtinere a concentratului comestibil de
proteind de soia cu putere de emulsionare sporita.

Pentru precipitarea proteinei din extract consumul amidonului este acelasi ca si consumul pectinei -
20 kg la 1t de adaos proteic, pretul de cost al amidonului fiind de 8 ori mai mic.

in procedeul cunoscut la interactiunea proteinelor de soia cu pectind in prezenta cationilor de calciu
se formeazd un complex proteino-pectinic care posedd proprietdti functionale fnalte. Complexul se
formeaza datoritd interactiunii grupdrilor carboxilice ale pectinei cu grupdrile aminice ale proteinei si
datorita legaturilor de podeti si nelactice intre grupdrile carboxilice si hidroxilice ale macromoleculelor
de proteind si pectind.

Grupdri analogice posedd si macromoleculele altei polizaharide naturale - amidonul, care devin
accesibile la formarea lui ca clei.

S-a stabilit cd natura amidonului (de cartofi, de porumb) nu influenteaza asupra interactiunii.

Cercetarea interactiunii amidonului cu proteind de soia cu continut diferit al cationilor de calciu (v.
tabelul) a admis stabilirea raportului optim de masd proteind - amidon §i continutului optim de cationi de
calciu, in prezenta cdrora se atinge precipitarea maxima a proteinei.

Raportul Continutul cationilor Gradul de Proprietatea puterii de
proteind:amidon de calciu, mg-echiv./L precipitare, % emulsionare a concentratului,
ml ulei/lg proteind
4:1 20 nu se precipitd -
40 90 105
45 92 108
50 92 105
55 91 105
60 92 110
3,5:1 20 nu se precipitd -
40 93 112
45 92 120
50 92 122
55 93 122
60 93 118
3,3:1 20 nu se precipita -
40 92 112
45 93 118
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1 50 92 122
55 93 120
60 93 118
(Continuare)
2,5:1 20 nu se precipitd -
40 93 122
45 90 120
50 91 120
55 92 120
60 90 120
2:1 20 nu se precipitd -
40 80 -
45 80 -
50 80 -
55 80 -
60 80 -
1,5:1 20 nu se precipitd -
40 72 -
45 78 -
50 80 -
55 80 -
60 75 -

Datele din tabel denotd cd necesar si suficient pentru plenitudinea precipitdrii proteinei este raportul
dintre proteind si amidon de (2,5...3,5):1, in prezenta cationilor de calciu 40...45 mg-echiv./L.

Raportul proteind - amidon mai mic decit 2,5:1 provoacd mdrirea cheltuielilor de proteind, iar
modificarea raportului mai mare decéat 3,5:1 nu este rentabild din motivul cd in concentrat se mareste
continutul componentilor concomitenti nedoriti.

La continutul cationilor de calciu mai mic de 40 mg-echiv./L. proteina nu se precipitd, deoarece
gradul de precipitare a proteinei este mic.

Miarirea concentratiei cationilor de calciu la un nivel ce depdseste 45 mg-echiv./L nu este rentabild,
deoarece se mireste consumul cantititii de reagent.

Procedeul se realizeaza in modul urmator.

Se inmoaie boabele de soia, se separd apa, in care au fost inmuiate boabele, apoi se marunteste soia
gonflatd, se extrage proteina in faza apoasa, se separd extractul de partile solide ale soiei si se supune
tratarii termice. Regimul de fierbere se alege 1n asa mod incét cantitatea componentilor nealimentari ai
soiei sd fie micgoratd pand la o valoare minim admisibila. Dupd ricire se corijeazd continutul cationilor
de calciu in extract prin addugarea unei séri solubile de calciu (de exemplu, a clorurii de calciu). Apoi se
adaugd o solutie de amidon in forma de clei, se amestecd si se separd fazele formate de proteind si
lichid.

Concentratul reprezinti un produs pastos de culoare albd, care poate fi folosit pentru fabricarea
produselor alimentare.

Procesul tehnologic de obtinere a proteinei de soia poate fi realizat cu utilajul tarilor CSI sau strain.
Pentru inmuierea boabelor de soia sunt utilizate recipiente cu fund fals, maruntirea se efectueazd in
omogenizator, separarea extractului de la faza solidd - in prese, tratamentul termic - in recipiente cu
agitator, separarea concentratului - in separator sau centrifuga.

Exemplu de realizare a inventiei

10 kg de soia se spald, se inmoaie in apd si se mentin in decurs de 8...12 ore. Apa se varsd, iar la
soia se adaugd 90 L de apd, se mirunteste si se separd faza lichidd in presd sau centrifugd. Se obtin
70...75 L de extract care se fierbe in decurs de 30 min si se riceste pand la temperatura de 20...25°C.
Se determini continutul cationilor de calciu in extract. In exemplul descris acesta constituia 37 mg-
echiv./L. Pentru obtinerea cantitatii de cationi de calciu de 43 mg-echiv./L. se adaugi 0,56 L solutie de
clorurd de calciu cu concentratia 8 mg-echiv./L. Apoi in extract prin malaxare se introduc 18,75 kg
solutie de amidon in forma de clei de 4%. Suspensia se malaxeaza bine si se indreaptd pentru separarea
fazelor in separator sau centrifugd, obtindnd concentratul de proteind de soia in cantitate de 25...27 kg.
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Concentratul reprezintd o masi omogend si densd, de culoare albd, de consistentd pastoasd, farad
miros, cu umiditatea de 75...80% si continutul de proteina de 8...9%.

Procedeul propus da posibilitate de a obtine un concentrat de proteind de soia cu putere de
emulsionare egald cu puterea de emulsionare a gilbenusului de ou de gind - emulgatorul clasic, utilizat
la prepararea maionezei, cremelor de cofetdrie, si altor emulsii alimentare.

Aplicarea concentratului de proteind de soia contribuie la crearea unor produse alimentare sanitoase,
fara colesterind si mai ieftine.

(57) Revendicare:

Procedeu de preparare a concentratului comestibil de proteind de soia care constd in inmuierea
boabelor de soia, firAmitarea lor, extractia proteinei cu apd, separarea extractului, fierberea lui,
precipitarea proteinei din extract cu polizaharide in prezenta cationilor de calciu, caracterizat prin
aceea cd in calitate de polizaharide pentru precipitarea proteinei se utilizeazd amidonul in raportul dintre
proteind si amidon de (2,5...3,5) : 1, iar continutul cationilor de calciu reprezintd 40...45 mg-echiv./L.
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