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OPIS . PATENTOWY

Nr 20937.

Kl. 53 k, 2/02.

M. Neufeld & Co.
(Berlin, Niemcy).

Sposob wytwarzanla maki soja o ulepszonym smaku.

Zgloszono 15 lipca 1933 r.
Udzielono 11 stycznia 193§ r.
Pierwszenstwo: 20 lipca 1932 r. (Niemcy).

Wynalazek niniejszy dotyczy wytwarza-
nia maki soja o smaku zmienionym, zapo-
moca, specjalnego sposobu usuwania gorycz-
ki i prazenia.

Znane sposoby usuwania goryczki
wzglednie prazenia sg czesciowo ucigzliwe,
a czeéciowo daja wynik niepewny. Proé-
bowano poddawaé ziarna soja dziataniu pa-
ry lub nagrzewaé je do tempenatury 120
do 300°C. Obrobka para moze tatwio spo-
wodowaé niepozadane zmiany w ziarnach
soja, poza tem przy prazeniu otrzymuje
si¢ niejednakowy produkt, poniewaz jadro
ziarna ma inny smak i wyglad niz pozosta-
la jego czesé.

Wedtug wynalazku niniejszego poddaje
si¢ ziarna soja w celu usunigcia goryczki
dziataniu lekko zakwaszonej wody w tem-

peraturze najwyzej do 75°C, a potem suszy
i miele. Otrzymana make, ktéra jest nie-
tylko pozbawiona goryczy, lecz nie ma row-
niei smaku mozna, w celu nadania jej sma-

u, poddawaé dziatamiu ciepta zaleznie od
pozqd»ane; barwy i smaku

thsposdbmmabezémdﬂwwpo-
mocniczych i dodatkéw wytworzyé make
soja bez smaku lub o smaku biszkoptéw,
kakao lub kawy. Smak zalezy tylko od diu-
gosci czasu nagrzewania wzglednie od sto-
sowanych temperatur przy nagrzewaaiu
maki soja.

Ziarna soja moga by¢ poddawane dzia-
taniu cieczy w stanie luszczonym lub nie-
tuszczonym. Najlepiej jest luszczyé je po
traktowaniu ciecza i po wysuszeniu, gdyz
w tym stanie uszczenie jest fatwiejsze, -



‘ )Mozha fasole soja poddawaé obrébce
takze wi ten sposéb, ze si¢ ja najpierw roz-
migkcza w zakwaszonej vﬁodz1e1,wdanym
razie, po przeplékaniu traktuje woda w
tempeu'a’cwnze najwyzej 75°C. W pewnych
przypadkach do traktowania przeplokanej
fasoli ponownie stosuje ‘'si¢ zakwaszona
woide.

Do zakwaszania wody stosuje si¢ kwa-
sy, jak np. kwas siarkowy, fosforowry, octo-
wy lub solny w ilosci np. 1/10 — 1% w
stosunku do wagi wody. Kwas ten moze byé
po obrobee lub podczas obrébki zobojetnia-
ny. W ten sposéb mozna nadaé produktowi
wieksza zawartosé soli mineralnej. Przy
uzyciu kwasu fosforowego wskazane jest
zobojetnianie zapomoca wapna, wskutek
czego nawet przy piékaniu fasoli soja, po-
traktowanej ciepta woda, fosforan pozosta-
je w produkcie.

W innych przypadkach do zobojetniania
stosuje si¢ wodorotlenek sodu.

Nastepnie make soja poddaje si¢ umiar-
kowanemu nagrzewaniu, Nawet gdy po-
trzebne jest nagrzewanie w wyzszej tempe-
raturze, np. w celu osiagniecia smaku, po-
dobnego do smaku kawy, nalezy ziarna soja
najpierw nagrza¢ do niZszej temperatury,
anp., do 50°C, i stopniowo temperature te
zwigkszaé, ewentualnie z przerwami.

Po przeprowadzeniu nagrzewania nale-
%y make te¢ szybko ochlodzié.

W miektérych przypadkach wskazane
jest przed nagrzewaniem uwolni¢ make so-
ja catkowicie lub czesciowo od zawartosci
oleju wzglednie ttuszczu. Osiaga sie to naj-
tatwiej przez prasowanie maki. W ten spo-
s6b” wytwarza si¢ produkt maczny, nada-
jacy sie do pieczenia, i jednoczesnie zna-
komity olej jadalny.

Sposéb wedtug wynalazku niniejszego
przeprowadza si¢ mp. mastepujaco. 10 kg
tuszczonych ziarn soja rozmiekcza sie w
10 kg wody, zawierajacej okoto 1/10%
(wagowo) jednego z wyzej wymienionych
kwasow, Po kilku godzinach przeptékuje

sie ziarna kilkakrotnie i wprowadza je do
goracej wody, ktérej temperatura wynosi
najwyzej 75°C. Po pozostawieniu fasoli w
tej wodzie w ciggu mmiej wigcej dwoéch
godzin, suszy si¢ ja i miele. Make, w ten
sposob pozbawiona goryczki i smaku faso-
li, czyli o zupelnie obojetnym smaku, na-
grzewa sig, jezeli do pewnych celéw poza-
dany jest smak okreslony, w przyrzadzie
do prazenia w powoli wzrastajacej tempe-
raturze, poczawszy od mniej wiegcej 35°C,
i przy okresowem przerywaniu doplywu
ciepta az do osiggniecia pozadanego smaku
biszkoptow, kakao lub kawy, a nastepmie
zaraz ochladza.

Wykonywanie sposobu wedlug wyna-
lazku niniejszego jest tatwe i ekonomiczne,
przyczem otrzymuje si¢ produkt stale jed-
nakowej jakosci o doskonmalym smaku i zu-
pelnie mieszkodliwy jako srodek odzywczy
dla ludzi.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania maki soja ©
ulepszonym smaku, znamienny tem, ze ziar-
na soja, tuszczone lub nietuszczome, pod-
daje si¢ obrébee zapomoca stabo zakwaszo-
nej wody w temperaturze najwyzej 75°C,
nastepnie suszy si¢ je i miele, poczem
powstaly make¢ ewentualnie ogrzewa si¢ o-
stroznie, zaleznie od Zadamej barwy i
smaku.

2. Sposob wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze po obrébce cieczg i wysuszeniu
ziarna soja luszczy sie. ‘

3. Sposob wedtug zastrz. 1 lub 2, zna-
mienny tem, zZe najpierw zmigkcza sig
ziarna soja zapomocy zakwaszonej wody
i, ewentualnie po wyptékaniu, dziata gora-
ca, czysta lub zakwaszong woda w tempera-
turach najwyzej do 75°C.

4, Sposéb wedlug zastrz. 1 — 3, zna-
mienny tem, Zze do zakwaszania wody sto-
suje si¢ kwas siarkowy, fosforowy, octowy
lub solny, przyczem zobojetnianie kwasu
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przeprowadza sie podczas obrobki lub po
obrébee roztworem kwasnym.

5. Sposéb wedlug zastrz. 4, znamien-
ny tem, ze do zakwaszania wody stosuje
si¢ kwas fosforowy, a do zobojetniania —
wapno.

6. Sposob wedtug zastrz. 1 — 5, zna-
mienny tem, ze w przypadku nagrzewania
maki soja do wyzszej temperatury nagrze-
wa si¢ ja najpierw do mniej wiecej 35°C,
a nastepnie stopniowo, ewentualnie z prze-
rwami, przeprowadza si¢ nagrzewanie do
wyzszej temperatury.

7. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 6, zna-
mienny tem, Ze po magrzaniu maka jest
szybko ochtadzana.

8. Sposéb wedtug zastrz. 1 — 7, zna-
mienny tem, ze z maki soja usuwa si¢ przed
nagrzewaniem, calkowicie lub czesciowo,
zawarto$é¢ oleju wzglednie ttuszczu przez
prasowanie. '

M. Neufeld & Co.
Zastepca: Dr. inz. M. Kryzan,

nzecznik patemtowy.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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