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Im Rahmen eines vorangegangenen Gemein-
schaftsforschungsvorhabens (AiF/FEI 12096 N)
konnte gezeigt werden, dass es madglich ist, im
Labormalistab eine nahezu vollstandige Entdlung
von Sojamehl mit wassrigem Isopropanol durch-
zufihren. Die aus dem Entélungsriickstand her-
gestellten Sojaproteinprodukte entsprachen in
ihrer Zusammensetzung und ihren funktionellen
Eigenschaften konventionellen Produkten.

Ziel des Anschlussvorhabens war es, durch die
Optimierung der Hochdruckhomogenisation die
Entélung im Technikumsmal3stab zu optimieren
und das entwickelte Verfahren und die anschlie-
Rende Proteinproduktherstellung aus dem Ent-
6lungsriickstand in den Pilotmalstab zu Ubertra-
gen.

Forschungsergebnis:

Es zeigte sich, dass die fur die Entélung opti-
male IPA-Konzentration wie im Vorlduferprojekt
bei 33 % lag und entgegen den Erwartungen in
keinem der Versuche eine Emulsionsbildung auf-
trat. Neben dem im Homogenisator mit einer
Leistung von 300l/h Ublicherweise eingesetzten
Standardventil wurde zusatzlich ein sog. Mes-
serkantenventil fir die Entélungsversuche ver-
wendet. Es zeigte sich, dass das Messerkanten-
ventil zu niedrigeren Olgehalten im Entélungs-

rickstand flhrte als das Standardventil. Die
Kombination von zwei HD-Durchgangen mit der
entwickelten zweistufigen Separierung des Ols
fihrte schlieBlich zwar zu einer weitreichenden
Verminderung des Restoélgehalts, die jedoch
noch nicht ausreichte, um die Zielsetzung eines
Restolgehalts <2 % sicher erreichen zu kdnnen.

Eine weitere Reduzierung des Restolgehalts
wurde jedoch durch die Optimierung des Resus-
pendierungsverfahrens vor der zweiten Olsepa-
rierung erreicht, welche darin bestand, dass der
resuspendierte Entdlungsriickstand noch einmal
bei 200 bar homogenisiert wurde. Dadurch ge-
lang es, den Olgehalt im Entdlungsriickstand auf
einen Wert <2 % abzusenken.

Auf der Grundlage der im Rahmen der Techni-
kumsversuche erhaltenen Versuchsergebnisse
wurden Pilotversuche durchgefiihrt, welche die
Ubertragung des im TechnikumsmaBstab ent-
wickelten Verfahrens in den industriellen Produk-
tionsmalstab zum Ziel hatte.

Dabei zeigte sich, dass die bei dem im Vorlau-
ferprojekt durchgefiihrten Pilotversuch beobach-
tete Emulsionsbildung nicht durch die Homoge-
nisierwirkung verursacht worden war, sondern
durch die Standzeit der Maische im Vorratsbe-
halter vor deren Homogenisierung. Mit den Ver-
suchen konnte nachgewiesen werden, dass die
Verklrzung der Verweilzeit durch ein kontinuier-
liches Anmaischen von Sojamehl mit wassrigem
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IPA zu einer vollstdndigen Vermeidung der Emul-
sionsbildung flhrt. Die Pilotversuche zeigten au-
Rerdem, dass die genaue Dosierung des Soja-
mehls und des wassrigen IPA in den konti-
nuierlichen Mischer von Bedeutung ist, da die
Anmaischkonzentration den @Igehalt im Ent-
olungsriickstand entscheidend beeinflusste.

Es zeigte sich des Weiteren, dass die Verfah-
rensfihrung der nach der Homogenisation auf-
geschlossenen Maische fiir die Entélung des So-
jamehls entscheidend war. Dabei kam es darauf
an, dass bei der Dekantation der Maische ein
hoher TS-Gehalt im Entélungsriickstand erreicht
wurde. GemalR dem entwickelten Verfahren
wurde dies dadurch erreicht, dass das Ol und
der Extrakt gemeinsam als Dekanter-Oberlauf
abgefliihrt wurden. Durch diese Verfahrensfih-
rung gelang es, den Olgehalt auf 1,6 % zu redu-
zieren. Folglich kann es als bewiesen angesehen
werden, dass es moglich ist, den Olgehalt im
Sojamehl mit dem entwickelten Verfahren im in-
dustriellen MaRstab auf <2 % einzustellen.

Die Herstellung von SPC und SPI gelang bezlig-
lich der Anforderungen an den Proteingehalt
nicht vollstandig. Die hergestellten Proteinpro-
dukte entsprachen in ihren WBC- und FBC-
Eigenschaften konventionellen Produkten. Die
Proteinléslichkeit der Proteinprodukte war jedoch
aufgrund des zeitlichen Ablaufs der Pilotversu-
che, bei der eine langere Lagerdauer der herge-
stellten Produkte bis zu deren Trocknung not-
wendig war, herabgesetzt.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Das Verfahren eré6ffnet den Vorteil, die Verarbei-
tung von Sojabohnen auf ihren Hauptinhalts-
stoff, das Sojaprotein, abstellen und dieses
gleichzeitig mit der Olgewinnung koppeln zu
kénnen. Dadurch wird es mdoglich, Sojaprotein-
produkte und Sojadl in kleinen technischen An-
lagen herstellen zu koénnen. Diese Herstellung
kann ggf. zusammen mit der Herstellung von
Sojagetrédnken und Sojaprodukten wie Tofu, er-
folgen, zu der insbesondere auch die zugehdérige
mittelstandische Lebensmittelindustrie Zugang
hat. Von den Forschungs- und Entwicklungser-
gebnissen kénnen nicht nur die Hersteller von
Sojaprodukten profitieren, sondern insbesondere
auch die einschlagige Anlagen- und Maschinen-
industrie. DarlUber hinaus sind wirtschaftliche
Vorteile bei den Anwendern der Sojaproteinpro-
dukte zu erwarten. Durch die Verbindung der
Proteinherstellung mit der Sojadlgewinnung wird
es leicht moglich sein, Sojabohnen als Rohstoff

einzusetzen, die gentechnisch nicht verandert
sind, weil die Sojabohnen in kleinen Anlagen
verarbeitet werden kénnen, woflr sie in ausrei-
chender Menge aus nicht gentechnisch modifi-
zierter Handelsware zur Verfligung gestellt wer-
den koénnen. Dies ist insbesondere deshalb von
Bedeutung, weil der Einsatz von GMO in Le-
bensmitteln in Deutschland stark diskutiert wird.

Die weltweite jahrliche Produktion an Soja-
proteinprodukten betragt z.Z. fiir Sojaproteiniso-
lat ca. 130.000 t und flr Sojaproteinkonzentrat
280.000 t. Die Wachstumsrate fir die Herstel-
lung beider Produkte entspricht etwa 15 %/a.
Da derzeit weder eine Befriedigung noch eine
Séattigung des Weltmarktes abzusehen ist, sind
die Gewinnmargen bei hohen Preisen sehr grof3.
Die Preise fir Konzentrate liegen zwischen
€ 1,00-3,00 pro kg und sind fiar lIsolate z.T.
noch hoher. Der Rohstoff Sojabohne stellt fir
diese Herstellungstechnik keine begrenzende
GrolRe dar, weil er fir den vorgesehenen Ver-
wendungszweck, selbst wenn er aus nicht gen-
technisch modifizierten Sojabohnen hergestellt
werden miuisste, in praktisch unbegrenzter
Menge =zur Verfigung steht. Der erzielbare
Marktpreis fir die nach diesem Verfahren herge-
stellten Proteinprodukte wird davon abhéangig
sein, inwieweit diesen die gewlinschten Eigen-
schaften verliehen werden kénnen.
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