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



достоинство я дальнейшую обработку наела в значительном степени 
заучено, но очень нало сведений о влиянии и участии их в различ­
ных химических процессах (оахароаминной, окислительных и др. ти­
пах реакций). которые имеют место в процессе иввлечания наола п 
получения фосфатидов. На иодвльнкх образцах растворов наела и 
фосфатидов изучалось влияние хлорофилла и каротиноидов при дейст­
вии температуры в интервалах, характерных для производственных 
процессов.

Присутствие хлорофиллов или феофитпноз в маслах. содеряащих 
фосфатиды .ускоряет процесс окисления ненасыщенных кирных кислот 
и разрушение каротинондов. В результате взаимодействия продуктов 
окисления о аииноспиртаии фосфатидов и дальнейшему течению реак­
ции образуются коричневые пигменты, сильное поглощение которых 
фиксировалось в области адо-500 ник. Накопление коричневых пиг­
ментов вызывает потемнение цвета фосфатидов. В прямых опытах под 
действием температур в присутствие хлорофилла накопление коркчвэ- 
вых пигментов протекало значительно интенсивнее,

В интервале таппзратур 90-125° в этих условиях карстиновдн 
в присутствии хлорофилла подвергаются йэивнонкяа, о чей свидетель 
стзует падение пика поглощения прз 424 ник, по мерз повьшекпя 
тэипературы. Воэкокяо, гто -  следствие либо прямого, либо сопряшз 
иного окисления, так как полиненасьпцэяные лирные кпелоты соевого 
масла склонны к саыоокксленпю и окисляют присутствующие каротино­
иды. Этот процесо приводит ко только к потере провитамина А, но 
а к  образованию продуктов распада развивающих посторонний привкуе 
запах и цпат всей продукции. Поскольку хлорофилл значительно ус­
коряет течение слопногс окислительного процесса порчп фосфатидов 
п каротиноидов ого содоряанке в промышленных маслах долгие быть 
снияоно.

Изучение состава экстрактов из зародышей сболочкБ семян 
сои свидетельствует о повышенной содержании ъ них продуктов окис­
ления, хлорофилла и других негироякх печостз, присутствие кото­
рых нежелательно.

Из зародыша неполярным» органическими растворителями извлека-
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стоя гидрофильный вещества, з которых обнаруживаются ЕС о а :ш о "  
колоты , характерные' для семян со л,, Повышенное содоржанва хло­
рофилла в недозрелых н иорозобойных семенах сои, попаданий з пс 
рзработку органического сора ногат слуаить источником для значь 
вольного накопления хлорофилла в масле.

Для повышения качества промышленных концентратов фосфатадот 
необходимо использовать хорошо созревшие семена, преддечтитвль- 
но Евлтого типа, тщательно очищенные от сорной принеси, к  отде­
лять сононкуа оболочку и,возможно, зародыш.
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(Хабаровский филиал ВНИИ2)

Ноошлнвнцо ооового гдела содержат в своей составе ряд во- 
цэетв, имеющих большое физиологическое значение, Основной часть» 
неопыяяешх являются токоферолы (витамин Е) и еторнны. Е-витающ- 
зой активностью обладает ряд веществ, которые являются d ;fi;  !/; 
д; h -  токоферолами.

Во иногих корнах, в особенности в силссо и Сбне, -который осу 
ставляют основу зиыних рациодга, содержание витамина Е недостаток 
но. Поэтому возникла необходимость изыскания дополнительных ис­
точников этого ванного витамина и введения ого в орх’анизм кивот- 
ннх.

Нами проведены исследования с целью изыскания доступных ы де­
шевых источников ветеринарного препарата витамина Е, Изучанаоь 
содержание этого витамина (суммы токоферолов) на различных ота,- 
диях получения и переработки соевого масла. Выявлено, что в про­
цессе получения и переработки соевого масла на каэдой онорацвц 
процесса рафинации наблюдается уменьшение в нем витамина Е, и 
происходит это за счет перехода ого в соответствующие яировыо от­
ходы, Иаибодео богаты витамином Е являются погоны дезодорации ооо< 
soro цаола, в которых содернание его колеблется в пределах от 270 
до 450 u i$ . Исследованы и другие показатели качества яира в по-


