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Основа процесу мікронізації таких зернових продуктів як соя, полягає в 

нагріві обробленого матеріалу інфрачервоними променями при терморадіацій-

ному підводі. В якісному складі, необхідність нагріву обґрунтовується створен-

ням інтенсифікації внутрішніх біохімічних процесів в зерні, внаслідок резонан-

сної дії енергії що поглинається, на зв’язки в молекулах біохімічних полімерів.  

При мікронізації соєвого зерна щільність теплового потоку значно вища, 

ніж при конвективному та кондуктивному підводі. Термодифузій ний потік во-

логи з поверхні, який перетворюється в пару, створює внутрішній тиск за коро-

ткий термін, вміст протеїну у сухих речовинах та амінокислотний склад при 

цьому не змінюється. 

В якості обладнання для реалізації технології використовують установку, 

яка може включати накопичувальний бункер, дозувальний пристрій, основна 

транспортуюча стрічка з приводним барабаном, блок інфрачервоних елементів 

з засобами регулювання. При нагріві сої до 120-130 °С та витриманні її в термо-

статичних умовах досягається інактивація інгібіторів трипсіну в 4-8 разів, а ак-

тивність уреази в цьому випадку  знижується до 0,2 – 0,25 рН. Однак при пере-

гріві, більш ніж 50°С, що призведе до зниження його засвоєння  ферментами  

шлунку людини або тварини. Тому необхідно поступове проведення дослі-

джень, обґрунтування режимних параметрів, та визначення достатнього ком-

плексу обладнання для реалізації процесу, по-перше на етапі досліджень по ос-

новам процесу і в подальшому в дослідно-промислових умовах.   
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