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Ovaj postupak ima za cilj, da poveca
.bogatstvo belancevine i masti soje i isto-
vremeno da rdavoga ukusa i nedopadljiv
sirovi plod, prevede u bioloSki bespreko-
ran lako svarljiv plemeniti proizvod fino
bademastog ukusa.

Poznat je citav niz postupaka, koji se
bave sa iskoriSéavanjem soje uz istovre-
menu popravku ukusa pojedinih od soje
debivenih produkata kao sto su to mleko
sosovi, belancevine itd. Postupci razora-
vaju koru semena, usisavaju seme, potom
izvlade iz njega ili Zeljene ili neZeljene ma-
terije i iskoriSéavaju ili ckstrakt ili zao-
statak uvek prema potrebi. Preduzimana
su i talozenja materija iz ekstrakta. Mno-
gostruko se vr3e uzastopna izludivanja pri
raznim visokim i niskim temperaturama.

Dalje je poznat D. R. P. 374.746, kod
koga se soja pod normalnim pritiskom
cko 90° C izluzi vodom, pri Cemu izluZi-
vanje treba da se potpomogne dodatkom
alkalnih soli i istovremenom ili naizmenic-
nom upotrebom elektri¢ne struje.

Austriski patent br. 106.306 upotrebljava

za oplemenjavanje ukusa postupak pare-
nja, kod koga se soja, ‘koju treba obraditi
. prvo zagreva na 100° C pa se potom
. kratko vreme para ubrizgava kroz masu
soje, ¢ime se otrovne materije i gorke ma-
terije uklanjaju iz soje. '

Pokazalo se, da se sa mnogo niZim tem-
peraturama no kod navedenih patenata
moZe da radi, kada se upotrebi nadpritisak
ili podpritise k §to ima veliko preimuéstvo

jer bicloSki sastav belancevine ostaje ne-
oStecen.

Na osnovu iscrpnih ogleda nadeno je da
ljudska semena soje (palisadni ¢elicni sloj
u zajednici sa Cetiri zaostala taloZna sloja
ljuske semena) pri upotrebi odgovarajuceg
difuzicnog sredstva i odgovarajuée tempe-
rature i pritisnih uslova (nadpritisak ili
podpritisak) pokazuju sliéno ponasanje,
kao polu propustljiva materija t. j. mem-
brana. e

Upotreba nadpritiska ima preimudéstvo,
Sto opna semena soje razlabavljenih celic-
nih spona poestaje brze propustljiva i pri
nizoj temperaturi od normalnog pritiska.

Rad pri pcdpritisku olakSava osmotican
izlazak molekularnih udela (ugl]em hidra-
ti itd.) semena soje, takode i kod nize tem-

. perature, nego sto je to moguce kod nor-

malnog pritiska. Upotrebom nizih tempe-
ratura nije ugroZeno dobijanje molekula
belandevine u njihovom prvobitnom obli-
ku, te je time stvoren uslov, da se belan-
cevine kroz opnu semena ne difuziraju
napolje.

Tome na protiv je difuzija malih mole-

kularnih materija kao Sto su to ugljeni
hidrati itd. lako moguéa.
Ovo saznanje dobija svoje prakti¢no

. iskori$¢éenje u datom postupku, Koji je za-

snovan na C&injenici razne difuzione brzine
belantevine i masti s jedne strane i uglje-
nih hidrata itd. sa druge strane.

Dok veliki koloidni kompleksi
molekularne belantevine imaju

visoko
prakti¢no
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samc u tragovima da difuziraju, dotle je
to lako mogude za dobro rastvorljive uglje-
ne hidrate itd., ali se istovremeno pak za-
drzavaju i delovi masti u semenu, {e se na
taj nacin moze posti¢i brzo i lako udeslji-
vo cbogacen’e viscke vrednosti belancevi-
ne i komponente ulja u plodu, $to se vrsi
gctovo bez gubitaka.

Veliko preimuéstvo se vidi i u tome, sto
se ked ovog postupka radi dobijanja stal-
no cstajuéeg plemenitog ukusa upotreblja-
va potrebna najniza temperatura, koja se
ucpste moze upotrebiti za postizanje ovo
ga cilja. Time je opet u bicloskom pocr}e
du omoguéen prakti€no nepromenjeni Kva-
litet belancevine, $to je dokazano odgo-
varajudim emulgujucim ogledima.

Na tai n:&n dobijeni vitaminom bogati
plemeniti produkti su bez izuzetka za jelo
debri, §to je dokazeno mnogobrojnim po-
kuSajima j dckazano (¢ak i kod Zivotinja).
1 pored visoke sadrzine masti prema o-
vom postupku izradeni proizvodi imaju
veliku trajnost i sposobni su za n2gomila-
vanje po magacinima.

Postupak se prektiéno izvodi tako, Sto
s¢ kao difuziono sredstvo upotrebl]a\d
topla voda i preporucuje se da se radi sa
nadpritiskom ed 1 do 2 atm na temperatu-
rama cd 65 do 75° ‘C.

Ako tréba ‘materijal da se obradi maro-
Cito pezljivo i da se fisti poStedi, tada se
primenjuje podpritisck od oke 1 atm sa
priblizno slitnim températurama.

Ucbicaieni pritisak zahtevao bi radnu
temperatiru iznad 80° C, koja temperetu-
Ta ‘moze ve¢ da naskodi dobrom iskorisée-
nju postupka. :

Od naroCitog je znalaja, da se ‘odrze
temperiture, kojje odgovareju pritiscima,
jer veé kod srazmerno ‘malih  ‘odstupanija
‘cd cddgovarajuée temperaturé mastupa u
biolcskom smislu promena kvaliteta, a isto
tako izostaje i nameéravano oplemenjiva-
nje ukdsa.

Primer izvodenja:

Zdljena koli¢ina ‘oprane neoljustene so-
je sinesti se sa ‘odgovarajiuéi izbtiSenom
korpom u kazan, koji se moze zatvoriti i
zagrevati 1cZenjem i kcji je ‘udeSen za
promene ‘priiska i 'snabdeven je okvirriom
mesalicom ili drugom kakvom ‘spravom,
kolja ‘Proizvedi cirkualacione 'krétanje. Ko-
1i¢ina vode odreduje 'se Prema toine, kak-
Ve ‘Vrste 'Krajnji 'proizved Zelimo ‘da do-
‘bijeino.

Ako se 'radi sa hadpﬁiﬁskdm to se posle
‘dovddenia potrebne kolitine wode 0d 'oko
‘68° \C ‘temiperature 'potrebiii pritisik pro-
izvedi utiskivanjem vazduha.
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diftzijom pomoét vode kao
Sredstvom, naznalen 'time, Sto se difuzija

Najbclje je ake pritisak iznosi 2 ctmo-
sfere.

Kod radova sa podpritiskom se prvo
sojom napunjeni Kazan stavlja na podpri-
tisek (cd oko 1/3 atm.) i potom se dovodi
vodz cko 65° C uz cdrzavanje vakuuma.
Pcsle otprilike dva sata otale se difuzioni
cksirakt pa se dalje preraduje. Soja se is-
pira, cslobada se ljuske 1 susi. Ako se radi
o energitnom oplemenjavenju ukusa, tc je
dovc [5110 prema upotrebljenom materijalu
da se vrSi difuzioni rad od 20 do 30 minu-
ta. Za rad u veliko odli¢no odgovaraju di-
fuzione baterije u Seceranama2, koje se M
dotiéncm kraju upulrebljavaju.

Predpostavka je ipak stalna, da se ocis-
¢ena soja dovedi u preradu u nepromenije-
nom cbliku, dakle niti sa skinutom lju-
skom niti usitnjena.

Radi susenja oplemenjene soje, u slu-
Caju da se to Zeli, najbolje je posle ukla-
njznja pricnule vode (na pr. centrifugal-
nom silom) jo$ neoljustenu ili veé oljuste-
nu soju rasprostreti na Siroku povrsinu i
uz brizliivu i ‘dobru ventilaciju (najbolje
vakuam) je osuSiti. Na taj nacin brzo csu-
Sena scja moZe se lako oljustiti odgovera-
juéim masSinama za shucaj ako to vet ra-
nije nije pre suSenja ulinjeno, te je tako
cljustena soje zrela za mlevenje i daliu
obradu.

Analize soje pre i posle obrade prema
gornjem primeru dale su ‘ove trezultate:

% . sirova seja gotov proizvod
ima u °/, raCunato prema suvom matetijalu

Sircvog proteina 44.72 51.55
Uglienih hidrata 98.07 18.92
masti 22.39 26.13
mineralnih materija 4.82 3.40

Gornje su materije bile potptino uklo-
njene. U ekstraktu ‘mogao se dokazati jos
samo nalazak od 0.26% belancevine.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za uklanjanje gor&ine i za
oplemenjavanje scje oduzimanjem ‘lako
rastvorljivih udela ‘(ugljenih hidrata itd.)
idifuzionim

izvedi uz nadpritisak ili podpritisak uz

igdrzavanje cdredenih temperatura.

2. Postupek po zahtevu 1, naznalen ti-
‘e, ‘§to ‘Se ‘difuzija vrsi ‘ha temperaturi od
65 o 75° tdko, 'da se ‘dobija Ipotpuno i
trajno dplemenjavanje ‘vkusa, ali ‘belance-
vitia ‘ostaje ‘u 'bicloskom smislu prakticno
nepromenjena.



