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This invention relates to a process for the production of a fernented soya
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pour raccourcir cette durée. US 4684527 décrit, par assure non seulsment sa cuisson mais également sa
\ sxemple, un procédé consistant a préparer un koji, & stérilisation. On mélange de préférence ce gruau de
ot I'hydrolyser et & mettre I'hydrolysat en contact avec 40  soya cuit avec des grains de blé concassés rtis, au-
une peptidase et une glutaminase immobilisées, en trement dit un gruau de blé roti, & raison de 50-90 par-
présence de sel. ties en poids de matiére séche de soya et 10-50 par-
De méme, US 4587127 décrit, par exemple, un ties en poids de blé.
procédé consistant 4 hydrolyser un mélange cuit de Aprés l'avoir laissé refroidir 2 une température
soya dégraissé et de blé avec une solutiond’enzymes 45  adéquate de environ 20-40°C, de préférence 30-
extraites d'un koji, & mettre en contact Phydrolysat 35°C, on peut inoculer le mélange avec une culture de
avec des cellules immobilisées d'une bactérie lacti- koji, ou avec une culture pure de spores d'A. oryzae
que halophile, puis & le soumettre & une fermentation ou d’A. sojae, A raison de environ une ou deux parties
de quelques heures avec une levure de la sauce de en poids de culture pour dix mille parties en poids du
soya. 50 mélange. On peut ensuite laisser fermenter le mélan-
Le procédé selon la présente invention a pour but ge durant environ 30 & 50 h &4 20-40°C sur des clales
non seulement de raccourcir la durée nécessaire a la traditionnelles, sur un plateau ou dans un appareil du
production d’'une sauce de soya fermentée, mais en- commerce spécialement congu & cet effet, tout en
core de permetire d'obtenir également une sauce de brassant et aérant par intermittence, de préférence
soya dont la qualité soit comparable A celle d’'unesau- 55 - deux ou trois fois au total. Dans une forme d'exécu-
ce de soya fermentée obtenue par un procédé tradi- tion particuliére du présent procédé, on laisse fer-
tionnel tel que décrit en premier lieu ci-dessus. menter le mélange durant environ 20-30 h & 30-40°C
A cet effet, dans le procédé de préparation d'une puis durant 10-20 h & 20-30°C, ce qui favorise la pro-



to 55C wth the enzynes produced during fernentation with 20 t he koj i
culture, a norom is prepared by addition of sodiumchloride to the
hydrol yzed koji ‘suspgnsion, the nogmeu#t7issiBeft to fernend and is then
pressed and the |iquor obtalned Is pasteurized and clarified. This process
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wei gnt ht Wa &ﬁ' p peut ajouter alors a 30-34% en poids, jusqu’a une teneur en matiére s&-
la suspensionde ko;i hydrolysée une relativement for- che de environ 60-85% en poids. '
, te quantité de chlorure de sodium, & savoir une quan- On peut ensuite déshydrater le jus concentré jus-
S tité telle que le moromi présente une teneur enchlo- 40  quaune teneur en matidre séche de environ 95-99%
rure de sodium de environ 15-19% en poids. en poids, dans un séchoir sous pression réduite par
La fermentation du moromi est de préférence in- exemple, ol il peut 8tre soumis & une températire de
duite en acidifiant le moromi jusqu’a un pH favorable environ 60-100°C sous une pression de environ 10-
au travail des levures de la sauce soya. Cette acidifi- 100 mbar durant environ 1-10 h.
cation peut 8tre réalisée soit chimiquement, par addi- 45 On peut enfin broyer le jus déshydraté, dans un
tion d'acide lactique, par exemple, soit biologique- moulin & marteau par exemple, de maniére 4 obtenir
ment, par inoculation avec une culture de bactérie lac- une sauce de soya fermentée en poudre formée de
tique halophile. On peut inoculer le moromi avec une particules dont le plus grand nombre présentent des
culture pure de Pediococcus halophilus, par exemple. dimensions comprises entre environ 0,5 et 2 mm.
On peut le faire & raison de 1-2% en volume d'une 50 Pour cette forme d’exécution particuliére du pré-
culture contenant environ 107-108 cellules du microor- sent procédé, on peut également prévoir d’hydrolyser
ganisme par ml. On peutlaisser travailier P.halophilus le koji en suspension aqueuse en mélange avec du
durant 2 jours & 2 semaines, de préférence durant 2- soya cuit non fermenté, par exemple. On peut obtenir
4 jours & 20-35°C de maniére que le pH du moromi, ains! une sauce de soya fermentée déshydratée et
initialement de environ 6,2, descende aunevaleurde 55  broyée de bonne qualité & partir de I'hydrolyse d’un
environ 4,8-5,5, de préférence 5,0-5,2. mélange comprenant environ une & deux parties en
On peut ensuite inoculer le moromi avec une poids de matiére séche de soya cuit non fermenté
culture pure d’une souche de levure de soya telle que pour une & deux parties en poids de matiére séche de
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t hese togicr oor gani sns On concentre ¢e jus & une température de envi-
On prépare un moromi en ajoutant 17 kg de chlo- ron 62°C sous une pression réduite de 100 mbar du-
. rure de sodium & cette suspension de koji hydrolysée. rant environ 2h30min jusqu'a une teneur en matiére
= Oninocule le moromiavec 1% envolumed’unecuitu- 40  séche de environ 80%.
re de Pediococcus halophilus contenant 107-108 cel- On déshydrate ensuite ce jus concentré jusqu’a
lules du microorganime par ml. On laisse fermenter & une teneur en matiére séche de 98% dans un séchoir
30°C durant 3 j au cours desquels ie pH du moromi sous pression réduite ol il est soumis & une tempé-
descend & une valeur de 5,0-5,2. rature de 65-85°C durant environ 8 h sous une pres-
On inocule ensuite le moromi ainsi acidifié avec 45  sion de 50 mbar.
3% en volume d’une culture mixte de Saccharomyces On broye ce jus déshydraté dans un moulin &
rouxii et de Torulopsis stchelsii contenant environ marteau muni d'une grille & mailles carrées d'un de
5.108 cellules de chacun de ces microorganismes par cots.
mi. On laisse fermenter & 33°C durant huit semaines. On obtient une sauce de soya fermentée en pou-
On presse le moromi & 'aide d’'une presse.Onre- 50  dre quelon peututiliser comme condiment ourecons-
cueille le jus et on le pasteurise & 85°C durant 20 min. tituer en la dispersant dans de I'eau, & raison d’'une
On laisse reposer le jus pasteurisé durant 6 j, on écar- partie de poudre pour deux parties d'eau. La sauce
te les insolubles qui ont sédiments et on clarifie le jus ainsi reconstituée présente un goft typique d'une
en le faisant passer au travers d'un papier filtre. sauce de soya fermentée de bonne qualité.

On abtient une sauce de soya fermentée dontle 55
go(t et 'ardme sont comparables & ceux d’une sauce
soya obtenue par un procédé traditionnel tel que dé-
crit en premier lieu ci-dessus.
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by wei ght, unless otherw se indicat ed. Menge von 1 bis 3 Gew.-Tellen Wasser auf 1
5. Procédé selon la revendication 4, caractérisé par Gew.-Teil Koji mit Wasser vermischt, und daR
. le fait que I'on laisse fermenter le mélange de man zu der Suspension O bis 5 % Natriumchlorid
St soya cuit et de blé roti durant 20-30 h 2 30-40°C 40 - hinzufiigt, bevor man dieselbe hydrolysiert.

puis durant 10-20 h & 20-30°C,
3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-

6. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par zeichnet, daB man das Natriumchlorid zu der
le fait que I'on hydrolyse le koji en suspension hydrolysierten Koji-Suspension in einer solchen
aqueuse durant 4-6 h & 50-55°C. 45 Menge zusetzt, daB das so hergestelite Moromi ei-

nen Natriumchloridgehalt von 15 bis 19 Gew.-%

7. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par aufwelst. .
le fait qu'aprés avoir préparé le moromi, on ajuste
son pH & 4,8-5,5 par acidification biologlique ou 4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
chimique, on I'inocule avec une culture de levure 50 zeichnet, daB man zur Herstellung des Koji 50 bis
et on le laisse fermenter durant 2 semaines a 3 90 % gekochte und zerkleinerte Sojabohnen und
mois & 30-35°C tout en brassant et en aérant par 10 bis 50 % geschrotete und gerBstete Gelreide-
intermittence. korner, ausgedriickt in Gew.-%, bezogen auf die

_ Trockenzubstanz, vermischt, daf man dieses

8. Procédé selon la revendication 7, caractérisé par 55 Gemisch aus gekochten Sojabohnen und gerd-

le fait que I'on ajuste le pH du moromi a 5,0-5,2 stetem Getreide mit einer Koji-Kutur beimpft, und
- par acidification & I'aide d’'une culture de Pedio- daf® man das Gemisch wéhren 30 bis 50 h bei 20
coccus halophilus, on inocule le moromi avec une bis 40°C unter intermittierendem Umriihren fer-
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mnutes at [err] an@ then cool ed EB03tr48184C. The soya Aal is then nixed
with roasted wheat neal in a ratio of 70% soya solids to 30% wheat solids.
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hour s an He m)rom is left to fernent for 1t t ,ygg
9. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 35 for 4t06 hours at 50 to 55°C
zeichnet, daB man den gennanten Saft bei 75 bis
90°C wahrend 15 bis 30 min parteurisiert, und 7. Aprocess as claimed in claim 1, characterized in
daf man denselben wahrend 1 bis 7 Tagen rasten that, after its preparation, the moromi is adjusted
_ &8¢, bevor man thn kiart. to pH 4.8 - 6.5 by biological or chemical acidifica-
Nt 40 tion, inoculated with a culture of yeast and left to
10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekenn- ferment for 2 weeks to 3 months at 30 to 35°C
zeichnet, da man den gekiéirten Saft bis auf ei- with intermitiment stirring and aeration.
nen Gehalt an Trockensubstanz von 60 bis 86 _
Gew.-% konzentriert, da man denselben bis auf 8. Aprocess as claimed inclaim 7, characterized in
einen Gehalt an Trockensubtanz von 95 bis 89 45 that the moromi is adjusted to pH 5.0 - 5.2 by
Gew.-% dehydratisiert, und dal man denselben acidification with a culture of Pediococcus halo- . .
zu einem Pulver zerkieinert. philus, the moromi is inoculated with a culture of

Saccharomyces rouxil and/or Torulopsis etchslsii
and is left to ferment for 3 to 6 weeks at 32to 34°C

Claims: &0 with stirring and aeration at least twice a week.
1. Aprocess for the production of a fermented soya 9. Aprocess as claimed in claim 1, characterized in
sauce, characterized in that a koji is prepared by that the liquor is pasteurized for 15 to 30 minutes
fermentation with a koji culture of a mixture of : at 75 to 90°C and is then left standing for 1 to 7
-cooked soya and roasted wheat, the koji is hy- 55 - days before being clarified.
drolyzed in aqueous suspension for 3 to 8 hours
at 45 to 60°C with the enzymes produced during 10. Aprocess as claimed in claim 9, characterized in
fermentation with the koji culture, a moromi is that the clarified liquor is concentrated to a solids



The hydrol yzed koji suspension has a total soluble 15

of 1.45% and an .a-am no nitrogen content equal to 49% of thj

nitrogen. .The fernmented soya sauce obtained after fernent at EI“& mJLMM!II
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zweimaligem Umriihren und Beliiften pro Woche _ :
fermentieren 138t . 6. Aprocess as claimed in claim 1, characterized in
thatthe koji is hydrolyzed in aqueous suspension
9. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 35 for 4 to 6 hours at 50 to 55°C.
zeichnet, da man den gennanten Saft bei 75 bis :
90°C wahrend 15 bis 30 min parteurisiert, und - 7. Aprocess as claimed in claim 1, characterized in
da man denselben wahrend 1 bis 7 Tagen rasten that, after its preparation, the moromi is adjusted
IaBt, bevor man ihn kidrt. to pH 4.8 - 5.5 by biological or chemical acidifica-
. 40 tion, inoculated with a culture of yeast and left to
10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekenn- ferment for 2 weeks to 3 months at 30 to 35°C
zeichnet, dal man den geklarten Saft bis auf ei- ' with intermittment stirring and aeration.
nen Gehalt an Trockensubstanz von 60 bis 85
Gew.-% konzentriert, daR man denselben bis auf 8. Aprocess as claimed in claim 7, characterized in
einen Gehalt an Trockensubtanz von 95 bis 99 45 that the moromi is adjusted to pH 5.0 - 5.2 by
Gew.-% dehydratisiert, und daR man denselben acidification with a culture of Pediococcus halo-
zu einem Pulver zerkleinert. philus, the moromi is inoculated with a culture of
o Saccharomyces rouxii and/or Torulopsis etchelsii
and is leftto ferment for 3 to 6 weeks at 32 to 34°C
Claims 50 with stirring and aeration at least twice a week.
1. Aprocess for the production of a fermented soya 9. Aprocess as claimed in claim 1, characterized in
sauce, characterized in that a koji is prepared by that the liquor is pasteurized for 15 to 30 minutes
fermentation with a koji culture of a mixture of at 75 to 90°C and is then left standing for 1 to 7
cooked soya and roasted wheat, the koji is hy- 55 days before being clarified.
drolyzed in aqueous suspension for 3 to 8 hours
at 45 to 80°C with the enzymes produced during 10. A process as claimed in claim 9, characterized in
fermentation with the koji culture, a moromi is that the clarified liquor is concentrated to a solids




2. A process as clained in claim1, characterized in that the koji is
suspended in water by mxing with water in a ratio of 1 to 3 parts by

wei ght wat er to'l pdit by weight ERO417##jB1 and in that 12 TW
chloride is added to the suspension before hydrolysis. 3.. ocess a

cl ai med tdatefil cRB0M0 B5% b AbigHt,idehydra®d d 1 t hat sodi um chloride i 'm
hydr ol yzefildskénhientsd 99 61989 By wélght dfidire@ quantity that the norom mﬂl
has a 20duced o@olirdem chl ori de content of 15 to 19% by wei ght. 4. ot ogess |

as claimed in claim1, characterized in that, to prepare the koji, 50 to
90% based on solids, crushed cooked seya beans and 10 to 50% based on
solids, crushed roasted wheat grains are m xed, the resulting 25 m xt ure
of cooked soya and roasted wheat is inoculated with a koji culture and is
then left to ferment for 30 to 50 hours at 20 to [err] with intermttent
stirring. 5. A process as clained in claim4, characterized in that the

m xture of cooked soya and roasted whedt is left to 30 ferment for 20 to
30™ours at 30 to [err] and then for 10 to 20 hours at 20 to [err]. 6. A
process as clainmed in claim1, characterized in that the koji is hydrolyzed
i n agueous suspension for 4 to 6 hours at 50 to [err]. 35 7. A process
as clainmed in claiml, characterized i 11 that, after its preparation
the norom is adjusted to pH 4.8 - 5.5 by biological or chem cal
acidification, inocu- lated with a culture of yeast and left to fernent for
2 weeks to 3 nonths at 30 to [err] with intermttnent stirring 5 and
aeration. 8. A process as clainmed in claim7, characterized in that the
nmorom is adjusted to pH 5.0 - 5.2 by gcidification with a culture of

Peef ococcus hal ophilus, the nmoronm is inoculated with a culture of

Saccharonyces rouxii and/or 10 Torul opsis etchelsii and is left to
ferment for 3 to 6 weeks at 32 to [err] with stirring and aeration at | east
twice a week. 9. A process as clained in claiml, characterized in that

the liquor is pasteurized for 15 to 30m nutes at 75 to 15 [err] and is
then left standing for 1 to 7 days before being clarified. 10. A process as
claimed in claim9, characterized in that the clarified liquor is
concentrated to a solids content of 60 to 85% by wei ght, dehydrated to a
solids content of 95 20 to 99% by wgight and reduced to powder.
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