Soja v rézii modernej techniky

Séja je nanajvys zaujimavou plodinou. Je absolGtne adekvatnou nahra-
dou misa, kedZe az 36 % jej zlozenia tvoria bielkoviny. Zrod spésobu
jej spracovania sa datuje do obdobia pred 6 000 rokmi v Cine. Zakla-
dom je pranie pomletej séje, ked'sa z nej do vody vyplavuju bielkoviny.
Po vyprani bielkovin a oddeleni vldkniny vznikne roztok, ktory sa zvyk-
ne oznadovat ako séjové mlieko. Obsah bielkovin v tomto mlieku zavi-
si od mnozstva pridanej vody, v ktorej sa séja perie. Po pridani soli sa
takyto roztok zraza do pevného skupenstva a vznika séjovy syr — tofu.
Ten sa méze dalej spracovavat podobne ako miso a vysledkom st na-
tierky, parky, salamy a dalsie produkty.

Séji sti¢asnost praje. Za zvySeny dopyt po nej méze silnejica tizba lu-
di zdravo sa stravovat, ale aj kriza eurépskych vyrobcov kravského
mlieka. Ti doplacaju na slaby kurz dolara, ktory z USA urobil silného
konkurenta Eurépy vo vyvoze mlieka do krajin Aziea Afriky.

Vyznamnym vyrobcom séjovych vyrobkov je na Slovensku firma Alfa-
bio z Banskej Bystrice. Vzhladom na kratku tradiciu spracovania séje na
eurdpskom trhu si firma vyhotovila navrh technolégie vo vlastnej rézii
na zaklade skusenosti z USA, Kanady, Taiwanu a Japonska. Technolégiu
zhotovila v spolupréci so slovenskymi a ceskymi vyrobcami. Denna
vyrobna kapacita firmy sa v stcasnosti pohybuje na drovni 2,5 tony.
S redakénym fotoaparatom sme sa boli pozriet do jej vyrobného area-
lu, kde pod dohladom modernej riadiacej a meracej techniky vznika sé-
jové mlieko a tofu.

Garazovy zaciatok

V ranom obdobi existencie spracovavala spoloénost Alfabio séju na po-
dobnom principe, ako to kedysi robili Ciftania a Japonci. Svojho ¢asu
iSlo o nizkoobjemovi vyrobu, ktorej podstatu tvorilo varenie séje v ko-
tloch. Na vyhrievanie kotlov pouzivali vyvija¢ pary, ktory si zakupili
z nemochnice. Do pomletej séjovej kase vo vode sa nastriekala para.
Potom prebehla separacia v ru¢nych separatoroch. V pociatkoch pre-
biehali tieto procesy v rodinnom dome, neskér v star$ej budove a v si-
casnosti v zrekonstruovanej vyrobnej hale.

Drahocenna para

Nevyhnutnou podmienkou spracovania séje je pritomnost ohrevného
média, ktorym je v pripade firmy Alfabio para. Tu vyraba plynovy kotol
riadeny systémom od slovenskej spolo¢nosti Onesoft, Specializujicej sa
na dodavku riadiacich systémov kotlov. Systém monitoruje a riadi cyk-

lovanie a dopustanie vody z napajacej nadrze, vysku hladiny v kotloch
a pod. Osadeny horak je vybaveny vlastnym riadiacim prvkom, spolu-
pracuje vak s nadradenym riadenim od firmy Onesoft. Riadiaci ¢len
horaka dokaze plynulo regulovat privod plynu na spalovanie v zavislos-
ti od odberu pary do technolégie. Zaujimavostou je, ze samotny kotol
pochadza este z dias totality. Prevadzka kotla sa obnovila po jeho dlho-
dobej odstavke. Nespornou vyhodou kotla je jeho robustnost a v spo-
lupraci s modernym horakom Weishaupt funguje bezchybne.

Pranie a namacanie

Séja sa transportuje do Siestich zasobnikov suchej séje, kde sa jej hmot-
nost meria pomocou piezoelektrickej vahy, ktorej signal sa prevadza
do riadiaceho systému. Sucha séja putuje do namacacich zasobnikov
vdaka cerpadlu a prddovému zmiesavacu. Zhora padajicu séju vlastne
strhava difizor a tlak vody ju vyna$a do namacacieho zasobnika. Pred
tym, nez sa ocitne v zasobniku, sa od nej oddeluje Spinava voda (po-
mocou odlu¢ovacov) a prebieha tak prva faza prania. Zasobniky si vy-
bavené snimacmi, ktoré monitoruji medzné stavy vysky hladiny.

Silo na suchu séju vybavené piezoelektrickou vahou
a vodna pradova doprava séje

Po prani nasleduje namacanie. Po 12 hodinach namacania séja makne
apada do dopravnej nadrzky, odkial sa pridom vody prepravuje
do mlecej nadrze. Séju prepulsta do odstredivého mlynéeka davkovaci
turniket. Po zomleti putuje séja vo forme kase do proporcionalneho
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Namacacie sila s mlecou sustavou

Cerpadla (tzv. piskétové éerpadlo), kde plati medzi prete¢enym mnoz-
stvom a otackami cerpadla priama umera.

Varenie a separacia

Regulaciu pary riadi pocitaé. Sojova kasa vstupuje do Specialneho kotla,
kde prebieha kontinualne varenie v potrubnom vedeni v tvare $piraly
umiestnenej v kotle. Vyuzivajl sa dva typy varenia. Jedno je tzv. strom-
cekové a pri druhom sa kasa miesa s parou. Teplota suspenzie tak stip-
ne z pévodnych 13 na 120 °C. Varenie prebieha isty vymedzeny ¢as.
Daldou fazou je vakuovanie, kde s6jova kasa pri podtlaku expanduie.
Cerpadl4 vytvaraju podtlak, pri ktorom kasa vrie aj pri 60 °C. Zabez-
pecuje sa tym transformacia do kvapalnej formy a zaroven prebieha
bleskova deodorizacia, ked'sa pary (obsahujlce pre Eurépanov nie pri-
li§ lahodné latky) skvapaliiuji a odvadzaju do kanala, ¢im sa vylepsuje
chut vysledného produktu. Séjova suspenzia v tekutej forme prudi
do separatorov, velkych vibrujucich sit, z ktorych vystupuje prakticky
findlny produkt — séjové mlieko. To sa cerpadlami odvadza k pripad-
nym dal$im miestam spracovania, na pripravu, chladenie, formovanie
a expediciu.

Brixmeter a riadenie

Délezitym pristrojom v tejto faze spracovania sdje je tzv. brixmeter,
ktory dokaze merat hustotu séjovej kvapaliny. Na zaklade Gdaja z brix-
metra sa nastavuje obsah bielkovin v séjovom mlieku podla poziadav-
ky, a to regulaciou prietoku zmieSavajlicej vody.

Vetvu vyroby séjového mlieka ma na starosti riadiaci systém Simatic.
Ten monitoruje a riadi teploty zariadeni, otacky cerpadiel, hustotu sé-
jovej kvapaliny, chod naprazdno, ako aj medzné stavy (preplnenie za-
sobnikov, spustenie ¢erpadiel a pod.).

Brixmeter na meranie podielu refraktometrickej susiny
v séjovom mlieku, ktoré je sucastou sdjovej kase
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Tofu

Druhym vyznamnym produktom vyroby je syr tofu, ktory sa vyraba zo
sojového mlieka v osobitnej technologickej vetve. V Gvodnej faze sa
meria merna hmotnost séjového mlieka, podla ktorej sa davkuje do
malych plniacich zasobnikov dalsieho technologického celku. Zo za-
sobnikov sa mlieko davkuje podla poziadavky a zmiesava sa so zrazad-
lom — solami imitujicimi morskd vodu (chloridom vapenatym, chlori-
dom horeénatym a sulfidmi). Malé plniace zasobniky sa nachadzaju na
otocnom portali, ktory do pripravenych foriem v priebehu desiatich
minut systematicky davkuje séjové mlieko s teplotou okolo 70 °C, kto-
ré sa tam pésobenim zrazadla meni na tzv. syreninu. Syrenina sa vza-
pati stlaca v lise, kde sa z nej vytlaca srvatka a vytvara sa jednoliata
konzistentna pevna hmota. Pohon tohto technologického celku sa za-
bezpeduje pneumaticky, ¢ize pneumaticky valec spusta dopravné zaria-
denie, vylieva malé zasobniky a postva dopravnik. Velky plat syra tofu
sa potom reze na 60 kusov s velkostou, ktora je znama z maloobchod-
ného predaja. Syr tofu sa bud hned’ bali do spotrebitelského obalu, ale-
bo sa dalej spracovava v typickych masiarskych strojoch, ako s mie-
Sacka, uzatvaracka, plnicka, sterilizator a pod., kde sa pripravuje na
vyrobu nétierok a dalsich produktov.

Zrazaci a lisovaci automat na vyrobu tofu

Klic¢ovt tlohu v tejto vetve spracovania séje zohrava hmotnostny Co-
riolisov prietokomer od spolo¢nosti Krohne s garantovanou presnos-
tou merania 0,1 %. Na zaklade jeho tidaja sa s6jové mlieko presne dav-
kuje do foriem na vyrobu syra tofu. Prietokomer je vybaveny
snimacom teploty a jeho stcastou je aj vyhodnocovacia jednotka s ma-
lym displejom, kde sa méze podla Zelania zobrazit objemovy alebo
hmotnostny prietok, teplota, rychlost pridenia ¢i graficky priebeh ve-
li¢iny. Coriolisov prietokomer nahradil predchadzajici indukény prieto-
komer s nizSou presnostou, ktory zostal na svojom meracom mieste
v plne funkénom stave pre pripad poruchy nového prietokomeru. Jeho
opidtovné sprevadzkovanie nezaberie viac ako 15 min(t a je spojené aj
s prestavenim v obsluznom softvéri. Technolégia vyroby syra tofu je
pod taktovkou samostatného riadiaceho systému Simatic.

Studna

Voda pouzivana vo vyrobe sa ziskava z pukliny nachadzajlcej sa v area-
li spolo¢nosti 85 metrov pod zemskym povrchom. Ide o prirodzene
¢istd vodu, ktora prechadza Cistiacimi filtrami, hoci by sa pokojne moh-
la pouZzit aj vo svojom p&vodnom stave. Pédu, na ktorej firma stoji, tvo-
ri 6 metrov hliny, do 15 metrov pieskov pod tym je kamenné podlozie.
Vydatnost vrtu je 11 000 litrov za hodinu, ¢o plne pokryva naroky
vyroby aj s rezervou pre pripadné rozsirenie vyroby. éerpadlo umiest-
nené pod povrchom éerpa vodu do zasobnej 5 000-litrovej nadrze.
Odtial' sa pomocou automatickych tlakovych stanic prestva do rozvo-
dového systému vyrobnej technolégie a udrzuje sa na presnej tlakovej
hladine.

Riadiaci systém Simatic s obsluznym panelom
na riadenie zrazacieho a lisovacieho automatu.
Vpravo vidno Coriolisov prietokomer od firmy Krohne

Stanica CNG

V spolocnosti sa stlaceny zemny plyn (CNG) pouziva ako palivo do
transportnych automobilov.

Z plynovodnej komunalnej siete sa tlak 100 kPa redukuje na 35 kPa.
Plyn prechadza cez susiace zariadenie, pretoze obsahuje vihkost,
ktora je pri stladani neZiaduca. Stvorstupiiovy kompresor stlaa plyn na
250 barov a posiela ho do styroch tlakovych sekcii. Spolo¢nost Alfabio
vlastni osem automobilov vybavenych systémom spalovania CNG
na distribuciu svojich vyrobkov. Hlavnym dévodom volby tohto druhu
paliva bolo ekologické citenie vedenia firmy, no zavazili aj nezanedba-
telné finan¢né uspory.

Pohony

Technolégia vyroby je vybavena priblizne tridsiatkou motorov vo vyko-
novom spektre od 0,5 do 22 kW, ktoré st nasadené na koréekovych
dopravnikoch, ¢erpadlach a kompresoroch (vyroba tlakového vzdu-
chu). Na niektorych miestach technoldgie, ako je davkovanie séjovej
kase (piskétové cerpadlo) ¢i injektor ohrevu séjovej kase (zmiesavanie
séjovej kase s parou), sa realizuje kontinualne riadenie ota¢ok motorov
pomocou menicov frekvencie (prevazne od firmy ABB).

Blizka buduicnost

Alfabio, jeden z poprednych vyrobcov séjového mlieka a potravinar-
skych vyrobkov zo séje na Slovensku, sa napriek sti¢asnému zlozitému
ekonomickému obdobiu rozvija. Planuje sa rozsirenie vyroby. V sep-
tembri pride do firmy nova technolégia plnenia natierok do téglikov
av budicom roku sa chysta spustenie vyroby ochutenych séjovych
napojov.

Branislav Blozon
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