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ни', этанольпой, этаяольно-гексановой, равнозначных по содернанпю 

•фосфора, обнаруживается до 18 индивидуальных групп фосфатидов 
для гексанового экстракта, а для остальных -  5*Rf-пяти пятен близ­
ки к  Ар лецитина, фосфатидил этанолаиика и фосфатидным нислотан.

Дипамшса извлечения фосфатидных комплексов характерна для 
веществ с пониженной -растворимоетью. Так, графический анализ 
экстракции показал, что кривая нарастания фосфатидов в гексане 
имеет четко выраженную область перегиба, кривая нараставпк фос- 
фптидноуглэводкых комплексов -  плавный характер.

При изучении действия 85^-ного этанола на прочность фосфатид­
ных комплексов отмечено, что при 30° действие гексана п 85^-ного 
этанола одинаково. Количество фосфора в случае двухстадийной эк­
стракции гексанов и далее этанолом выше на 15,7 и г ,  чеп d  случае 
этанол и далее гексан.

Экстракция соевого лепестка, полученного иэ семян ооп па дабо 
раторвои вальцевсм станке гексанов, дана выход липидов 18,6^ с 
содержанием фосфора в масле 0,023^, т .е .  выход фосфора пв 103 г  
лепестка составил 4,2 и г . В маслах, полученных холодный пресоова- 
ниби семян сои и прогретого ооевого лепестка, отмочено шшноо 
содеркаяие фосфора -  0,0016 и 01)10% соответственно.

Подученные данные свидетельствуют, что в семенах ооп пиэкоо 
содэрзание фосфатвдов,которае не являются структурными эдепэпза- 
мн комплексов углеводов а протеинов; что экстрагируекость фосфа­
тидов из семян соя зависит от разруаония фосфолипидных комплек­
сов; что некоторые виды фосфолипидных комплексов весьма тврыода- 
бкльны в условиях подготовки семян сои в экстракции.

Ш юисхоадшЕ Ц В Ш  ПРОШИЛ ШНЫХ КОНЦЕНТРАТОВ 
ФОСФАТИДОВ

В.В. Клвчкйн, Э.и. Зуев 
(Хабаровский филиал ВНШК)

Цвет промышленных концентратов фосфатидов а основном опреде­
ляется наличием в них коричневых.пигментов, образовавшихся в про-
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цоссе полу ч0 эй я или хранения фосфатидом, Содержащиеся э фосфа­
тидном «ОЗЦеНхрЭТе природныэ пигменты ЛИШЬ В НЭЗНОЧПТОЛЬНОЙ CI3-
аеЕЗ Hj цвот продукта, Из опытов лз модальных образцах
Я830СгДо,что образованно коричневых пигмзвтов монет прохзо1;пи 
путз;: ззвимодейотвяя продуктов окисления иензоыщэшшх зирвых пл­
ело,. л о.мноалкох'ОлаН фосфатидов, салароэлпшюн реакции л темпе­
ратура его осыолевия. Практически паяно оценить удальний вес мзз- 
дого яз этих возможных путей потемнения фосфатидов в пооизвсдст- 
лзаных условиях.

В лабораторных условиях изучалось влияние температурного фа­
ктора !?з течение этих типов розкций. В гексеновых и масляных рас­
творах фосфатидов с ооотвэтогвующиин коипононтома обнорузеио елз- 
без нарастание содорленип коричневых пигментов в интервале твапо- 
рагур от .50 до 100° :: резкий роот в дзльвбйаем. Оиисладольвоэ 
потомиенпе фсофзтпдних концентратов со значительной скоростьэ 
протекает дало при отрицотолышх темпорзтурох п отсутствии влля­
пая света, доя в пастообразной состоянии, так и в мосляных раст­
ворах. Удаление сахаров аз ыиоцеллы в лабораторных условиях при­
водят к получеппз слегка болоо оввтлмх юоофэтпдоз. Сяинеиио тем­
пературы 1ШП0ЫЗЯ осевой мпоцоллм в рзэультато примеионая болсо 
глубокого вакуума (до 20 мм вод,от.остаточного дэвлонля) по лабо­
раторной установка позволяет уменьши. цзот фосфзтпдоз лппь вдзеэ 
Пэпбодоо оальноэ овижоние цзотноотн ноблшдоатоя при еппвонип тои- 
пературн дистилляции до ICO

В чроаэводотЕэннмх условиях обнзруаоио потемневпо миолз, эы- 
сэдпег.о из дистиллятора и охлажденного до GO0 при ого хранении 
□ш фильтрации» так как золедствио контакта о воздухом окполатоль* 
пса потршзеппо полет идти, о чем езидотельоттуют епоктры поглсцс- 
ппПо Следовательно, дало при оуцеотзувдои уровне тоипоротурного 
воздействия в процоооо дяотиляцяи ноооходима запита мосла п похо- 
дяцзхоя в нем фосфатидов от окисления и потемнения;

Заводские эксперименты по изучениэ влияния удаления евтбодпых 
оохоров путом промывки 3^-пым раствором хлористого нотрми были 
приводов» в опоцизльяо сконструированном экстрактора, Зганвэзяе 
— n„„SH свободных сахаров, солоргащихсп в миоцолло, яе оказало
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ваыэтпого вшянкя ка осветление фосфатидов.
, Пра существующей технологии и температурных режимах дисти­

лляции, обработки иасла и сушки фосфатидного концентрата все хрЕ 
указанных типа реакций потемнения ииеют место, ко влияние окис­
лительного потемнения является решающий. Дальнейшее снижение 
температуры с целью предотвращения течения сахароаиинной реакции 

теплового разрушения без защиты от действия кислорода ks при­
ведет к  существенному снижению цвета фосфатидов.

Легкая окисляемость фосфатидов в сыром масле свидетельствует 
о нестабильности такого продукта, что вызывает необходимость не­
медленной его гидратации. Хранение, перекачка и перевозка сырого 
соевого масла приводит к  потере фосфатидов. Существующие способы 
затаривания не предохраняют фосфатиды от действия кислорода воз­
духа.

На качество фосфатидов значительно влияет и ряд других при­
чин: окисление ненасыщенных жирных кислот и образование гидропе­
рекисей под действием липоксадазы в процессе получения лепзотва, 
повышенное содернание свободных углеводов, хлорофилла и друх'Зз: 
продуктов в недозрелых и моро8обойных семенах, присутствий со­
лей тяжелых металлов. В результате течения рассмотренных типов 
реакции происходит потеря ценных природных веществ, онинеыио ка« 
чоства как вследствие изменения цвета, так и развития посторон­
него привкуо'а и запаха, сопровождающих эта химические преобразо­
вания.

ВЛИЯНИЕ НЕКИРОВЫХ ВЕЩЕСТВ СОЕВОГО UACM 
НА КАЧЕСТВО ФОСФАТИДОВ 
8 .И. 8уев, В.В.Ключкин 

(Хабаровский филиал ВНИИЕ)

В процеосо промышленного извлечения масла вш>ста о трцгшзцо- 
ридной чаотью неизбежно'извлекается комплекс сопутствующих ве­
ществ переменного оостава. Влияние'нежировых веществ на пищевое


