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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-
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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
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доцентах, в зависимости от температуры нагрева в интервала 89- 
Шч°, пыракается уравнением:

У = 0,43 охр (1 ,484  + 0,00471), 
от влакиости г  интервале 17-21% уравнением:

У «= 104,3 + 3664 4

Величина адсорбции крозолозого красного, определяемая в про­
центах, а зависимости от температуры обработки в интервала 85- 
105° виракается уравнением:

У = 0,2404 + 0.0033Х,
от влажности в интервале 17-21% уравненном:

У -  22,59 -  2 ,3 ЗЯС + 0,0616Х2
Прнионеняо полученных закономерностей изменения активнооти 

антипитательных факторов и потери ценных веществ позволяет вести 
процесс более селективно, достигать заданного фракционного со­
става болка по растворимости и в цолом получать Полое высокопита 
тельный чем при обычной технологии ирот. • I
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При извлечении масла из семян сои различными органическими ! 
раотворителями наблюдаются Колебания в содержании фосфора в по- | 
лученных маслах. Это объясняется существованием связой фосфати- i 
до* о углеводами и протеинами. Зкотракция нополпрпьши раотворитв! 
лями (гексаном, потролвйным эфиром) извлечет только часть -яипи-| 
дол, Дополнительное количество йх экстрагируется смесью поЛярноН 
го и иеполярцого растворителя, или ле неполярным растворителем 
лосле обработки горячий этанолом. Повышенное содержание извлекав' 
мых веществ из семян сои в условиях промышленной экстракции 'Обе-


