KRALJEVINA ]

UPRAVA ZA ZASTITU

Klasa 53 (1)

PATENTNI SPIS BR. 8127

UGOSLAVIJA

INDUSTRISKE SVOJINE

lzdan 1. Jula 1931.

Strohal Dragutin, profesor, Zagreb, Jugoslavija.

Postupak za preradu soja plodova za ljudsku ishranu.

Prijava od 30. aprila 1930.

Postupkom, koji je predmet pronalaska,
postizava se, da soja izgubi neugodan mi-
ris i neugodan ukus, a odslrane se sasto-
jine, koje su Stetne po Covjeka. Vaino je
kod toga postupka, da se ne kuha predugo,
ve¢ onoliko, koliko je u postupku nazna-
¢eno, jer duljim kuhanjem bi se donekle
rastvorile odnosno saponificirale prirodne
masti kuhanih zrna, a to bi 3tetno djelo-
valo na ukus kuhane soje. U tom kratko-
trajnom kuhanju lezi ekonomska vrednost
ovoga postupka. Opisanim poslupkom se
dobivaju zrna soje, koja imadu vrlo ugo-
dan ukus, te koja sadrie probavljive bje-
lancevine preko 35°, i ulja oko 22°, a
ugljikohidrali su gotovo sasvim probavljivi.
Ovako priredena zrna se lako mogu mli-
jeti, pa se dobija brasno, koje i u sirovom
stanju ima dobar ukus i sva ostala vredna
svojsiva opisanih prepariranih zrna. Ova-
kovo brano se moze dugo vremena éuvati,
jer sadrzi vrlo malo vlage, a osim toga je
onim postupkom i u velikoj meri sterilizi-
rano. MoZe se na razli¢it nacin upotrebiti
za ljudsku hranu.

Vazi od 1. decembra 1930.

Postupak se sastoji u tom, da se zreli
plodovi soje (Soja hispida) kuhaju u kipu-
¢oj (klju¢ajucoj) vodi od deset do tride-
set minuta. Plodovi (zrna) mogu biti olju-
§teni ili neoljusteni. Soja zrna se ljuste prije
kuhanja u narocito ude$enom mlinu, a oljusie-
na zrna se rijeSe ljuske pomoéu vijetrenjaée ili
friera. Zrna se kuhaju u otvorenom ili zatvo-
renom kotlu (kazanu). Nakon deset do tri-
deset minuta seispusti voda i kuhana zrna

se oslobode vode pomocéu centrifugalnih
strojeva ili slajanjem oko celvrl sala na
reSelu, a iza toga se suSe na proizvoljan
nac¢in. OsuSena zrna se spreme, pa se
mogu samleti u brasno.

Patentni zahtev:

Postupak za preradu zrna soje naznacen
lime, $lo se zrna kuhaju oljustena ili ne-
oljustena na temperaturi od 100° C za vreme
od 10 do 30 minufa, pa se oslobode vode
i zalim suSe na proizvoljan naéin.

Din, 5.
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