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Wynalazek niniejszy dotyczy wytwarza¬
nia mąki soja o smaku zmienionym, zapo-
mocą specjalnego sposobu usuwania gorycz¬
ki i prażenia.

Znane sposoby usuwania goryczki
względnie prażenia są częściowo uciążliwe,
a częściowo dają wynik niepewny. Pró¬
bowano poddawać ziarna soja działaniu pa¬
ry lub nagrzewać je do temperatury 120
do 300^0, Obróbka parą może łatwo spo¬
wodować niepożądane zmiany w ziarnach
soja, poza tern przy prażeniu otrzymuje
się niejednakowy produkt, ponieważ jądro
ziarna ma inny smak i wygląd niż pozosta¬
ła jego część.

Według wynalazku niniejszego poddaje
się ziarna soja w celu usunięcia goryczki
działaniu lekko zakwaszonej wody w tem¬

peraturze najwyżej do 75°C, a potem «usey:
i miele. Otrzymaną mąkę, która jest nie-
tylko pozbawiona goryczy, lecz nie pa rów¬
nież smaku można, w celu nadania jej sma¬
ku, poddawać działaniu ciepła zależnie od
pożądanej barwy i smaku.

W ten sposób można bez środków po¬
mocniczych i dodatków wytworzyć mąkę
soja bez smaku lub o smaku biszkoptów,
kakao lub kawy. Smak zależy tylko od dłu¬
gości czasu nagrzewania względnie od sto¬
sowanych temperatur przy nagrzewaniu
mąki soja.

Ziarna soja mogą być poddawane dzia¬
łaniu cieczy w sianie łuszczonym lub nie-*
łuszczonym. Najlepiej jest łuszczyć je po
traktowaniu cieczą i po wysuszeniu, gdyż
w tym sianie łuszczenie jest łatwiejsze,



/Można fasolę soja poddawać obróbce
także wi ten sposób, że się ją najpierw roz¬
miękcza w zakwaszonej yfcdzie i, w danym
razie, po panzepłókajniu traktuje wodą w
temperaturze najwyżej 75°C. W pewnych
przypadkach do traktowania przepłakanej
fasoli ponownie stosuje się zakwaszoną
wodę.

Do zakwaszania wody stosuje się kwa¬
sy, jak .np. kwas siatkowy, fosforowy, octo¬
wy lub soilny w ilości np. 1/10 — 1% w
stosunku do wagi wody. Kwas ten może być
po obróbce lub podczas obróbki zobojętnia¬
ny. W ten sposób można nadać produktowi
większą zawartość soli mineralnej. Przy
użyciu kwasu fosforowego wskazane jest
zobojętnianie zapomocą wapna, wskutek
czego nawet przy płókamiu fasoli soja, po¬
traktowanej ciepłą wodą, fosforan pozosta¬
je w produkcie.

W innych przypadkach do zobojętniania
stosuje się wodorotlenek sodu.

Następnie mąkę soja poddaje się umiar¬
kowanemu nagrzewaniu. Nawet gdy po¬
trzebne jest nagrzewanie w wyższej tempe¬
raturze, np. w celu osiągnięcia smaku, po¬
dobnego do smaku kawy, należy ziarna soja
najpierw nagrzać do niższej temperatury,
np, do 50°C, i stopniowo temperaturę tę
zwiększać, ewentualnie z przerwami.

Po pnzepdiolwadzeniu nagrzewania nale¬
ży majkę tę szybko ochłodzić.

W iżiektórych [przypadkach wskazane
jeisit przed nagrzewaniem uwolnić mąkę so¬
ja całkowicie lub częściowo od zawartości
oleju względnie tłuszcizu. Osiąga się ito naj¬
łatwiej przez prasowanie majki. W ten spo¬
sób wytwarza się produkt mączny, nada¬
jący się do pieczenia, i jednocześnie zna¬
komity olej jadalny.

Sposób według wynalazku niniejszego
przeprowadza się np. następująco. 10 kg
łuszczonych ziarn soja rozmiękcza się w
10 kg wiody, zawierającej około 1/10%
(wagowo) jednego z wyżej wymienionych
kwasów. Po kilku godzinach przepłókuje

się ziarna kilkakrotnie i wprowadza je do
gorącej wody, której temperatura wynosi
najwyżej 75°C. Po pozostawieniu fasoli w
tej wodzie w ciągu mniej więcej dwóch
godzin, suszy się ją i miele. Mąkę, w ten
sposób pozbawioną goryczki i smaku faso¬
li, czyli o zupełnie obojętnym smaku, na¬
grzewa się, jeżeli do pewnych celów pożą¬
dany jest smak określony, w przyrządzie
do prażenia w powoli wzrastającej tempe¬
raturze, począwszy od mniej więcej 35°C,
i przy okresowem przerywaniu dopływu
ciepła aż do osiągnięcia pożądanego smaku
biszkoptów, kakao lub kawy, a następnie
zaraz ochładza.

Wykonywanie sposobu według wyna¬
lazku niniejszego jest łalfcwe i ekonomiczne,
przyczem otrzymuje się produkt stale jed¬
nakowej jakości o doskonałym smaku i zu¬
pełnie nieszkodliwy jako środek odżywczy
dla ludzi

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wytwarzania mąki soja o
ulepszonym smaku, znamienny tern, że ziar¬
na soja, łuszczone lub niełuszczone, pod¬
daje się obróbce zapomocą słabo zakwaszo¬
nej wody w temperaturze najwyżej 75°C,
następnie suszy się je i miele, poczem
powstałą mąkę ewentualnie ogrzewa się o-
strożnie, zależnie od żądanej barwy i
smaku.

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tern, że po obróbce cieczą i wysuszeniu
ziarna soja łuszczy się.

3. Sposób według zastrz. 1 lub 2, zna¬
mienny tern, że najpierw zmiękcza się
ziarna soja zapomocą zakwaszonej wody
i, ewentualnie po wypłókaniu, działa gorą¬
cą, czystą lub zakwaszoną wodą w tempera- !
turach najwyżej do 75°C. i

4. Sposób według zastrz. 1 — 3, zna¬
mienny tern, że do zakwaszania wody sto¬
suje się kwas siatkowy, fosforowy, octowy
lub solny, przyczem zobojętnianie kwasu
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przeprowadza się podczas obróbki lub pó
obróbce roztworem kwaśnym.

5, Sposób według zastrz. 4, znamien¬
ny tern, że do zakwaszania wody stostuje
się kwas fosforowy, a do zobojętniania —
wapno.

6. Sposób według zastrz, 1 — 5f zna¬
mienny tern, że w przypadku nagrzewania
majki soja do wyższej temperatury nagrze¬
wa się ją najpierw do mniej więcej 35°C,
a następnie stopniowo, ewentualnie z prze¬
rwami, przeprowadza się nagrzewanie do
wyższej temperatury.

?. Sposób według zastrz. i — 6, zm&-
mienny tern, że po nagrzaniu mąka jest
szybko ochładzana.

8. Sposób według zasbrz. 1 — 7, zna¬
mienny tern, że z mąki soja usuwa się przed
nagrzewaniem, całkowicie lub częściowo,
zawartość oleju względnie tłuszczu przez
prasowanie.

M. Neufeld & Co.
Zastępca: Dr. inż. M. Kryzan,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawa.
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