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оя продукты окисления,способствующие потемнении» фосфатидов и по­
лучению нестойкого, склонного к реверсии соевого масла. В процес­
се дистилляции соевой иисцолли п удаления экстрагента из обез- 
Еиренного остатка развиваются высокие температуры, ускоряющие те- 
чение химических процессов окисления,теплового разрумния и са- 
хароаминной реакции. Это вызывает потерю донных веществ, накоп­
ление веществ, сообщающих продукции неприятный в^сус, запах и вне­
шний вид, В ходе обработки семян теряется ряд содержащихся в них 
ценных компонентов (удаляются и безвозвратно теряются при отбел­
ке каротиноиды, частично токоферолы и стеролы).

Таким образом, основные пути совершенствования технологии 
переработки оемнн сои заключаются в последовательном селективном 
извлечении узких фракций природных веществ и дальнейшем разделе­
нии их растворов в экстрагенто о целью концентрирования отдель­
ных уке промышленных видов продукции, снияения температурных воз­
действий и предотвращения рассмотренных процессов порчи.

ИЗМЕНЕНИЕ ББЛКОВИХ ВЕЩЕСТВ СЕМЯН СОИ 
ПРИ ЭКСТРУЗИОННОЙ ОБРАБОТКЕ 

В.П.Ряехпк, В.Н.Краоильников
(Всеооюзный научно-исследовательский институт жиров)

Эффективность использования семян сои для пищевых и кормовых 
долей определяется степенью инактивации антипитательиых веществ 
(ооевай гоиагглютпяин, трипсиновые ингибиторы).

В настоящее время для инактивации антипитотолышх веществ при 
меняют влаго-тепловую обработку соевых продуктов. Однако при вла­
го-тепловых воздействиях на материал одновременно с ипактивйциой 
антипитательиых веществ проходят нежелательные дроцооец-пвлннбп- 
динообразования, которые приводят к потере сырья, ухудшению товар­
ных качеств продуктов и уненьионию их биологической ценности.

Нами показано, что при определенных моханических воздействи­
ях па обезжиренную ооевую муку (при условии поддержания'тенора-
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туры на заданной уровне), уменьшение активности фпзиологичеокп 
-нежелательных веществ сонровондается значительно меньшими отри- 
цательньши изиененняии нелипвдных компонентов семян сон, чем 
при тепловой инактивации. Учитывая результаты этих опытов, ш  но 
следовали изменения' белковых веществ сеыян сои прн экструзионной 
обработке, которая предусматривает интенсивные механические воз­
действия на материал. Для опытов использовали соевый прот произ­
водственной экстракции, нетостированный, а такне обеэнирвнные 
семена сои.

Экструзионную обработку соевых продуктов проводили на набора 
торной установке, состоящей из смесителя, шокового экструдера в 
ленточного транспортера. Шнековый конический экструдер выполняет 
следующие операции: подачу материла к  матрице; охлаждение матери 
ала в корпусе экструдера; выдавливание продукта черев отверстия 
матрицы.

В зкотрудированных образцах определяли фракционный ооотан 
белков по растворимости, содержание сахаров, интенсивность окрас 
ки , активность уреазы и трипсинового ингибитора, ашшокиолотный 
состав белвов. В результате проведенной работы установлено:

1. В процеоое экструзии происходит инактивация физиологиче­
ски нежелательных веществ, содержащихся в семенах сои (трипсино­
вые ингибиторы, гемагглютинин, уреаза).

2. На зкотрудере указанной конструкции необходимая степень 
инактивации нежелательных веществ достигается при обработке сое­
вых шротов н обезжиренных семян о исходной влажностью 12-14$ под 
давлением не нжже 75 атм. (диаметр отверстая матрицы 2 ни, число 
отверотий 63, толщина матрицы 4 мм)..

3 . Инактивация нежелательных вецеотв не сонровождаетоа накоп 
гением больного-кохжчестьа нерастворимых белковых веществ, как. 
ато имеет меою при влаго-тепловой обработке соевых продуктов ж  
тоотерах. ’

4 . Процесс инактивации нежелательных веществ в- фракционировс 
п а  белков по растворимости сопровождается линь первой стадией' 
реакции меланоидинообразованпя. При отом незначительно уменьааа*
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оя количество восстанавливающих сахаров и цветность муки получа­
ется меньшей, чем цветнооть юстированного шрота,

5 . При экструзии соввьос шротов и обезжиренных семян при оп­
тимальных условиях не происходит разрушения незаменимых аыино-

ОБ ИЗБИРАТЕЛЬНОСТИ ПОДАВЛЕНИЯ А НЕПИТАТЕЛЬНЫХ ' 
ФАКТОРОВ БЕЛКА СОИ

Н.И.Пшшк, А.Н.Умвшжая, В.В.Ключкия- 
(Хабаровский филиал ВНИИ2)’

Для повышения питательной ценнооти белковых керновых а лице­
вых концентратов,остающихся после извлечения маола, Применяют 
специальную влаготепловую обработку с целью подавления' актлвност 
трипсинового ингибитора, геыагглятивина, липоксидазы,. уроазн Е 
др, антипитатедьных термолабильных -белковых веществ, Надостат- 
кои существующего промышленного процесса является-потеря-при это 

1 части аминокислот (о  чем можно судить по онижению "доступного" 
•.лпэшт), вятамипов (раарушеыие тиамина на 52%). В этом-процессе 
желательно достижение-или оохраноние определенного уровня содер­
жания водорастворимых белков, так как для цыплят ето содержание 
Должно быть 13-20%, о для т е л я т -  20-30%.

\  Научена динамика иаменения ряда хиыичеоких и биохимически 
показателей в зависимости от изменения одного из трех факторов 
(первоначальной ваааноота, температуры п длительности нагрева) в 

. промышленной уотеновко для получения юстированного шрбта. В ре­
зультате отатистпчеовой1 обработка данных получены зкеперймвнталь- 
ныо аавиоивооэпо

Процентное содержание водораотворимых белков в зависимости ,от 
температуры нагрэва, Еыражаетоя в интервале 85Мй4° уравнением 

j У a  o t43 exp (3,255 -  0,0202Х), от влажности в интервале 1о-21% 
уравнешоиг

киолот.

Степень разрушения трипсинового' ингибитора, епрвдеДяамая в


