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IZDAN 1 JANUARA 1936.

PATENTNI SPIS BR. 11999

M. Neufeld & Co., Berlin, Nemacka.

Postupak za preradu sojinog ploda, semenja, koje sadrZi ulja odnosno masti ili Zitnih vrsta

u sredstva za ljudsku i stoénu hranu.

Dopunski patent uz osnovni patent broj 10953,

Prijava od 22 septembra 1934.

Vazi od 1 aprila 1935

Trazeno pravo prvenstva od 22 septembra 1933 (Nemacka).

NajduZe vreme {rajanja do 30 novembra 1948.

Patent 10953 odnosi se na postupak za
preradu sojinog ploda u sredstvo za ljudskn
hranu, u sredstva za nasladu. ili u sredstva
za sto¢nu hranu. Ovaj se postupak sastoji u
tome, Sto se plod soje tretira bez usitnjava-
nja pomocu vode, koja sadrZi kiseline i koja
ne prelazi temperaturn od 75°C, a po tome
se susi i usitnjava. Po tome se usitnjeni ma-
terijal moZe oprezno zagrevati, da bi mu se
dodelio narociti ukus, n.pr. ukus dvopeka.

Po pronalasku se plod soje po viaznom
tretiranju u nabubrelom stanju naprave za do-
davanje, koja na materijal deluje pritiskujuci,
uvodi izmedu valjaka u cilju suSenja i jedno-
vremenog pretvaranja u pahuljice, posle cega
se dobiveni pahuljicasti materijal moZe mleti,
ako se n.pr, Zeli braSno kao konacni pro-
izvod,

Usled vlaznim tretiranjem uslovljenog
nagomilavanja vode u plodu i usled dejstva
pritiska na materijal ovaj biva pouzdano do-
hvatan grejanim valjcima, dok on jnace Ce-
sto ostaje zadrZan na valjcima i sagoreva,
Sto se kod sojinog ploda a i kod drugih
plodova sa sadrZinom ulja odnosno masti
moglo stalno posmatrati. 1z ovog razloga se
novi postupak proteZe na preradu semenja,
koje sadrZi ulje ili masti, n. pr. i na preradu
semenja od arachis hypogaea, od kopie, pa-

mukovih semenja, palmovog semens, orahat
leSnika i t.d. najzad i na preradu Zitnih vrsta,
kao je¢ma, zobi i t.d. u sredstva za ljudsku
i stoénu hranu. Sva ova semena se daju pre-
ma novom postupku bez ikakvog naroCitog
preradivanja neposredno pretvarati u pahu-
ljice, Do sada su materije koje sadrZe ulja
ili masti teSko mogle biti preradivane, ako
se prethodno mast ili ulje nisu potpuno ili
najve¢im delom uklanjali, Pretvaranje n pa-
huljice materijala sa sadrZinom ulja ili masti
do sada uopsle nije bilo moguée. Ostali ma-
terijal je bio usitnjavan, odnosno prevoden
u kaSu, da bi se pretvorio u pahuljice. Po
pronalasku semenje treba samo da bude na-
bubrelo, a za tim se ono daje pretvarati u
pahuljice.

Sa bubrenjem semena mioZe se je-
dnovremeno preduzeti svagda Zeljeno ili pak
potrebno oplemenjujuce tretiranje, n.pr. oslo-
badanje od gorcine, i uklanjanje ukusa kao
kod sojinog ploda i tsl. Cim se materijal
ima u nabubrelom stanju, on se moZe do-
voditi pomenutim valjcima za suSenje, iz ko-
jih izlazi u vidu pahuljica. Ako materijal to
podnosi, moZe se bubrenje izvoditi i pomocu
tretiranja parom. Kod sojinog ploda se ko-
risno bira sadrZina vode od priblizno 50 %
ili vise.
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Prema potrebi se,.za bubrenje materijala
koristi Cista voda ili, u slucaju da treba da
bude izvedeno oslobadanje od gor€ine ili
drugo kakvo poboljSanje vlaZnim tretiranjem,
slabo kiseli ili slabo alkalni vodeni rastvor,
koji se u datom slu¢aju po tome neutralise.
Takode se prema prilikama moZe 1aditi sa
restvorima, koji-sadrZze soli, -dalje i pomocu
pare u mesavini sa kakvim podesnim gasom,
n. pr. gasom hlorovodoni¢ne kiseline ili
sumpordioksid gasom, :

Pri ili po tretiranju materijala vodom
ili vodenim rastvorom u cilju bubrenja mogu
materijalu  biti dovodene | narodilo rastvor-
ljive 1li koje se mogu emulgovali konstruk-
tivne materije, branjive materije ili materije
za davapje ukusa, kao n.pr. Secer, kakao it.
d., u datom slucaju i lekovite materije. Kao
dopunske materije mogu n.pr. jo$ biti po-
menuta: jedinjenja fosforne kiseline, kalci-
juma i jedinjenja gvozda i t.d.

Da bi se proces bubrenja pomo¢u vode
ili vodenog rastvora ubrzao i da bi se radilo
bez gubitaka, bubrenje se korisno preduzima
pri poviSenoj temperaturi, do pribliZno 45°C.

Kod prerade sojinog ploda i drugih se-
mena koja sadrZze ulja odnosno masti, po-
trebno je tretiranje radi oslobadanja od gor-
¢ine. Korisno se vlaZno tretiranje radi oslo-
badanja od gorCine vr$i na taj nadin, Sto
se na primer neusitnjeni sojin plod potapa u
vodu pri priblizno 45°C, koja sadrzi pribliz-
no 0,1% hlorovodoni¢ae kiseline ili kakve
druge kiseline, a zatim se pri priblizno 65°C
pribliZno pola casa kre¢e u tecnosti i po ne-
utralizovanju kiseline se os!obids od tecnosti
i pare,

Po uklanjanju teénosti za vlaZno treti-
ranje i pranje materijal se u nabubrelom sta-
nju dovodi na valj€ano suSilo pomocu naro-
dite naprave za dodavanje, koja materijzl pri-
tiskuje u meduprostor koji je obrazovan
valjcuma,

Korisno se primenjuje naprava, koja je
pokazana u nacriu u popretnom i poduZoom
preseku i koja ima parom grejano susilo sa
dva valjka i sa uredajem za gnjecenje.

Preko meduprostora izmedu dva valjka
1 nalaze se sabijaCi (gpjecilice) 2 koji se
stavljaju u dejstvo pomocu osovine 3 sa is-
padima. Pomocu noZeva 4 se materijal skida,
u vidu pahuljica, sa valjaka.

Proces susenja moZe bez daljeg biti
tako sproveden, da pahuljice imaju svagda
Zeljeou sadrZiou vode, SadrZina vode se mozZe
n.pr. smanjiti na 8% ili i niZe, na priblizno
2%.

; Posto se kod rada sa valj¢anim suSili-
ma jednovremeno sa suSenjem uvodi gnje-
¢eée usitnjavanje materijala, to moZe i sojin
plod ili drugi materijal da se susi u j:dnom
jedinom radnom toku i da se odmah zatim,

u cilju. promene u izvesnom odredenom
pravcu ukusa, zagreva, Kod parom grejanih
valj¢anih suSila za ovo freba da se preduzme
samo odgovarajuce regulisanje pare i brzine
obrtanja valjka. Materijal najpre prelazi u
oblik sasvim tankih, suvih koZica, i u ovom
obliku se izlaZe temperaturi radi postizanja
Zeljenog ukusa, n.pr. ukusa dvopeka, kod
prerade sojinog ploda. Ovim putem se pro-
mena ukusa materijala izvodi veoma brzo.

Katkada su za odredene ciljeve braSno
ili pahuljice Zeljeni sa malom sadiZinom ma-
sti. Da bi se debili predukti siromeSni mascéu,
pahuljice sa sadrZinom masti se presnju, tako,
da mast odnosno ulje otice, ili se pak ovi
frefiraju sredstvima za rasivaranje masli. Za-
tim se presovani kola¢ usitnjava, i u datom
sluéaju melje u brasno. :

Na primer se¢ izvodenje pahuljica po
pronalasku izvedi prema sledecem:

Neoljusteni sojin plod se ostavlja krat-
ko vreme u istoj koliini vode pri tempera-
turi od pribliZno 45°C, koja sadrzi pribhZno
0,1% hlorovodoniéne kiseline, pribliZzno pola
Casa, i z:1im se uz slabo kretanje materijala
izlaZze priblizno pola €asa, pri 65°C, tecnosti.
Po izdvajanju teCnosti, ispire se vodom i
zatim se sada od gcréine oslobodeni mate-
rijal dovadi na gore pomenuto valj¢ano su-
Silo. Pre przpja, u datom slu€aju pre dovr-
Senja vrelog vlaZnog tretiranja, moZe se do-
davanjem npatrijumkarbonata neutralisati kise-
lina, odnosno se mogu obrazovati ili dodati
viSkovi soli. Pzhuljice, koje padaju sa valj-
Canog sudila potpuno su neutralne u ukusu,
u koliko nije preko susenja jacim i duZim
zagrevanjem proizveden odreden ukus,

Od zn~¢&aja je opisana vrsta obrade naro-
¢ito i za poboljSanje pokvarenih i oSteCenih
Zitnih vrsta i semenja.

Na primer pokvareno ili inace oSteceno
Zito s¢ po uklanjanju necistoce ostavlja krat-
ko vreme u toploj vodi. Po potrebi se radi
odstranjenja ostecenja robe vodi dodaje ka-
kva kistlina, kakav azlkali ili kakva so ili pak
mesavina ovih materija. Za plesnivo Zito je
na primer dovoljno dodavanje natrijumhlori-
da. PoSto je postignuto dovoljno bubrenje i
odstranjenje ukusa, voda se izdvaja, materi-
jal se pere i predaje se valjcanim suSilima
radi suSenja i pretvaranja u pahuljice.

Inace je pokvareno Zito, koje je pod-
vrgavano fretiranju u cilju poboljsanja, kao
na primer susenju, imalo neprijatan dopunju-
ju¢i ukus, koji je delom poticao i od tre-
tiranja.

Ukupnom preradom su po pronalasku
svagda cCelije otvorene. LjuStenje materijala
je stoga izliSno, i moZe se skoro postiéi
1002 dobit.

U koliko napred pomenuto seme ne



potrebuje nikakvo oplemenjivanje sivaranjem
neskodljivosti, odnosno uklanjanjem gorkih
materija ili tsl, potrebno je samo usisa-
vanje takvih koli¢ina vode ili rastvora, da
materijal moZe biti dohvatan i preradivan
valjcima za suSenje.

Za dobijanje braspa je mlevenje pahu-
ljica, naro€ito pahuljica, koje sadrZe masti,
skopano sa velikim teSkocama, Ove se po
pronalasku na veoma jednostavan nafin od-
stranjuju time, Sto se za mlevenje pahuljica
u brasao koriste udarni ukrsni mlinovi, cen-
trifugalni mlinovi i t.d, ili masine za usitnja-
vanje sa brzim obrtanjem, kdo naroéito tako
zvana novopleks-masina. Pri tome se moze,
ako se Zeli, 1z neutralncg ukasa pahuljica
proizvoditi neposredno braSno sa odredenim
pravcem ukusa i boje, §to se usled velikog
broja obrtaja takvih mlinova priguSuje po-
trebno dovodenje vazduha ili usisavanje, Ti-
me se materijal u maSini za usitnjavanje za
vreme mlevenja izlaZe povectanoj temperaturi,
Regulisanjem dovoda koli€ine postiZe se raz-
licita struktura, isto tako veli¢inom rupa od-
nosno proreza u rostiljnim limovima odnosno
rostiljima.

U koliko tada dolazi u obzir proseja-
vanje mlevenog materijala ovaj se teSko
sprovodi kroz centrifugalna sita, cilindre i t.
d. odnosno je delom nesprovodljiv, jer ma-
sne materije veoma ofeZavaju sejanje u bra-
Sno, a katkada ga ¢ine i potpuno nemogu-
¢im. Po pronalasku se stoga korisle za se-
janje okrugla ravna sita, kod kojih se mate-
rijal mehanicki kre¢e, n.pr. okrugla ravna
sita, koja izvode paralelna krivajpa kretanja
i kod kojih nisu potrebna nikakva transportna
sredstva.

Pronalaskom se postiZe, narocito za pre-
radu soje vaZno, veoma brzo suSenje mate-
rijala uz izbegavanje Stetnog zagrevanja. Tre-
tiranje semena po pronalasku daje produkte
koji, kao pahuljice, kao i brasno, imaju sle-
dece odlike: veoma veliku sposobnost za
bubrenje, veliku zapreminu, skoro neograni-
¢enu izdrzljivost, otvorene Celije, usporavanje
kiseljenja kao i nepostajanje uZeZenih proiz-
voda, koji sadrZze ulja.

U pogledu hranjivosti i ekonomnom
pogledu bitno je to, da se pomenutim jefti-
nim i jednostavnim merama postupka omo-
gucuje, da se iz do sada delom neupotrebi-
vog materijala postiZu sredstva za ljudsku
hranu od velike vaznosti,

Dalje je od znacaja, da opisani postu-
pak moZe bez razlike biti primenjen za sve
napred pomenute ishodne materije uvek je
za proizvodenje sredstava za ljudsku i stoénu
hranu potrebno samo jednostavno vlazno tre-
tiranje i propustanje materijala preko pome-
nutih valj¢anih susila,

Patentni zahtevi:

1. Postupak za preradu sojinog ploda
u sredstva za ljudsku i stoénu hranu po
osnovnom patentu br. 10953, naznacen time,
Sto se ovaj po vlaZznom fretiranju u nabu-
brelom stanju pomocéu naprave za dodavanije,
koja deluje pritiskujuéi na materijal dovodi
izmedu grejanih valjaka u cilju susenja i je-
dnovremenog pretvaranja u pahuljice, posle
¢ega se pahuljicasti materijal u datom slu-
caju melje, pri cemu se podesno mlevenje
pahuljica izvodi u udarnom ukrsnom mlinu,
centrifugalnom mlinu ili u brzo obrtnim ma-
Sinama za usitnjavapje, u datom slucaju uz
priguSivanje dovoda vazduha, i prosejavanje
mlevenog produkta u okruglim ravnim sitima-

2. Postupak po zahievu 1, naznaden
time, Sto se neoljusteni sojin plod potapa u
vodu, koja sadrzi priblizno 0,1 % hlorovodo-
nicne kiseline ili kakve druge kiseline i koja
ima priblizno temperaturu od 45°C, a zatim
se pri priblizno 65°C priblizno pola casa
kre¢e i po neutralisanju kiseline se oslobada
od te¢nosti i ispira.

3. Postupak po zahtevu 1 do 2, nazna-
¢en time, Sto se pri ili po vlaZnom tretiranju
materijalu dovode konsiruktivne, hranjive ma-
terije, koje daju ukus i, ili lekovite materije.

4. Postupak po zahtevu 1 do 3, nazna-
cen time, Sto materijal biva ostavljen na
valj¢anom suSilu duZe vreme no 5to je to
za suSenje potrebno, do postizanja ukusa
dvopeka ili sli€éncg ukusa.

5. Postupak po zahtevu 1 do 4, nazna-
cen time, Sto se materijalu, koji dolazi iz
valjcanog susila presovanjem ili ekstraho-
vanjem oduzima ulje ili mast, posle Cega se
vi$i mlevenje materijala.

6. Postupak po zahtevu 1 do 5, nazna-
den time, Sto se umesto sojinog ploda Zitne
vrste ili semenje, koje sadrzi ulja ili masti,
u nabubrelom stanju preradvje u pahuljica-
sti materijal, i po tome se u datom slu€aju
preraduje u mleveni materijal, pri ¢emu se
sa bubrenjem materijala moZe preduzeti ople-
menjavajuce tretiranje.

7. Postupak po zahtevu 1 do 6, nazna-
¢en time, Sto se primenjuje za preradu po-
kvarenih ili ostecenih Zitnih vrsta ili semena.

8. Uredaj za izvodenje postupka po za-
hteva 1 do 6, naznacen fime, Sto se sastoji
iz dva parom grejana, paralelno postavijena
valjka 1 jednog uredaja za gnjecenje, koji
deluju u meduprostoru obrazovanom valjcima.

9. Uredaj po zahtevu 8, naznacCen time,
Sto ima veéi broj jedan pored drugoga po=-
stavljenih i osovinom sa ispadima pogonjenih
pojedinac¢nih sabijaca, koji obrazuju uredaj
za gnjecenje.
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