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гонов дезодорации соевого масла в животноводства также дали вы- 
оокую эффоктивнооть. Кроиа улучшения воспроизводительны:;: функций 
животных, наблюдается и повышение продуктивности.

Высокий эффект от использования погонов, возможно, объясня­
ется не только действием токоферолов, но и наличием значительно­
го количества стеринов (70-80% от неомыляемых веществ). Т а к .и э - 
веотно, что стигмастерин -  исходное вещество синтаза половых гор­
нонов, а оитостерин и зргостерин -  сиптеза виташша Д. Стоимость 
погонов дезодорации в 23 раза дешевле, чей медицинского препарат* 
т а . '.

На основании проведенных исследований на Хабаровской масле- 
яирноыбинате организована выработка витамина Е для' яивотных в 
вида погонов дезодорации соевого.масла и реализация его в яизот- 
ноходотве Дальнего Востока.

К БОПРОСУ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА СОЕВОГО ШРОТА 
Н.И.Пилюк, А.Н.Унанская 

(Хабаровский филиал ВНИИН)

Соевый шрот, получаемый после извлечения масла из семян сои, 
-  ценный высокобелковый продукт. Однако ого полнея биологическая 
эффективность выявляется только пооло специальной влаготопловой 
обработки, под вдиянаом которой происходит изменение физических 
в химических свойств ого компонентов, обуславливающих их лучшую 
усвояемость.

Для точного определения качества ооевого шрота для кормовых 
целей требуется установить степень усвояемости его белка низым 
организмом в оЬытах на яивотных. Но эти опиты продолжаются не­
сколько недель,.поэтому они мало пригодны для контроля за каче- 
отеом шрота. Вместо них используется комплекс физико-химических 
н биохимических показателей (активность уреазм, степень разру­
шения трипсинового ингибитора, активность гемаглютинииа, содер­
жание растворимых фракций протеина, активность лкноксидазн, ад­
сорбция красителей), определяющих его питательную ценность. Од-
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кбхо эти показатели недостаточно точно соответствуют действите­
льной кормовой ценности белка.

Неполная корреляция наблюдается и иеяду отдельными химически­
ми показателями. При псыощи применяемых химико-аналитических ио- 
тодов контроля (активность уреазы, активность гемагглютинина, ак 
тивность лшюксидазы, степень разрушения трипсинового ингибито­
ра и содержание растворимых тракций протеина) невоэионно уста­
новить перегрев при влаго-тепловой обработке, который приводит в 
онияению усвояемости протеина.

Существующие методы определения трепсинового ингибитора, ак­
тивности га«агглютинина, содервания растворимых фракций протеина 
довольно сложны, длительны и мало пригодны для контроля в произ­
водственных условиях.

Разработка новых и усовершенствование существующих методов 
оценки, выбор наиболее приемлемых для контроля за производетван- 
нын процессом и качеотвом соевого шрота имеет научное и практи­
ческое значение. Поэтому нами усовершенствованы методы оценки 
качества соевого шрота, заключающиеся в определении "доступных" 
лизина и метионина, степени разрушения трипсинового ингибитора, 
содержания водорастворимого протеина и адсорбции крезбловвго 
красного.

Для определения "доступных" аминокислот, в чаотнооти ливина 
н метионина, одних из незаменимых аминокиолот п способных в бо-- 
льшой степени подвергаться изменениям, применены методы, оонован- 
ныо на специфичности их действия. Так, для определения "доступно­
го " лизина попользована обработка соевого белка динитрофтор- 
бонзолом, в результате которой происходит ввязывание <?-амино­
группы в соединение, нагидролпзр'рующвбся киолотой. С увеличением 
блокировки свободной S  -аминогруппы сникаетоя способность лиан** 
па перевариваться трипсином и пепсином in v ltto  , вследствие чего 
питательная ценноатВ протеина уыеньшаетоя» ЙоокольКу лизин -  одпо 
ив Еззненно необходимых аминокиолот значение Величины "доотувн#** 
го" лизина является веоьма Ванным в оухдениа о йравияыаоом тех** 
нодогичеокой обработки семяй оой. В методику нами внеовны веко*®-
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рые изменения в связа с отсутствием стандартного оборудования. 
Мзтод заслуживает предпсчтеапя перед другими, как болез простой, 
однако сбеспечшээвцва высоко дсзпрсазводЕитэ результаты.

' Ссдзрзэзпе одсс2упЕ0?ся езтпсямнэ сспопьгузтся нэк пока затаи 
бпзгспрьяТоЕЕЕ структурдзк плгззенпя белнз для кдзссЕфлнацды ооэ- 
гнк Ерогоз различном стеиглз глзго-т-эплвзсЗ сбрэботкл.Эззченпщ, 
сезгзвлнтлдо т 35 до Щь от сбдзго er-э зоЕ9р2ЭЕЗя,соо*жястзу10Т 
нвзрзгрзтезу ерсту, а от 55r€G£ -  упзрензо прогретому» Цдп пзре- 
Ерзнэ прозедодпт образование соединений. резистентных ДЗЙСТВЗО 
фгрлвЕтов, в результате чего "доступность0 иетионнвэ снииэется. 
Содержание "доступного" метпеилзз определяется в ферментативной 
Гидролэзатэ реакцпей с зптрсгдруссздом натрия.Интенсивность окрео- 
ея S3ET323 от количестзз езебедвнх SM-7-руин, возникающих благо­
даря тему,что в результате аиеиэнпя структуры "скрытно” SS-1-груп­
пы стаз кзлтс я свободными.

С целка повыпенкя чуватннтэльн ости в быстроты опредесэздз на­
ел был модифицирован кетод езрэделенпя стенезш разрушения -тршон- 
вового ингибитора при влаг-г-тепловоЗ обработка соавого срота.
Этот метод основав-на "переваривании" названа рэстэсрет трштопгэ- 
а врнсутствии вытяшш соовоз муки а бзз квз. Степень "серевэрвгз- 

.гля".каз0ИБэ определялась с помощью рзэгщии Лоури» ЯрзЕцудзстдсз. 
данного'метода перед ранее нанп прикзаяешяз является б&лзэ зысо- | 
вая воспроизводимость результатов п седраценпе продоллптзльяоагп 
выполнения анализа»

Погслэнвая питательная ценность соевого проза связано, о опре­
деленной растворимостью протеина в воде ( 20-40J5) .  Но этот показа­
тель ве. позволяет определить перегрев. Применяемые в езелозироаой 
дршышгзввссса катоды опрэделездз растаорвиоотв арогэаиз аил о поп- 
годны из-за длительности, в еамза е эягм вяш <йш-лродлоква метод 
определения водсрастворнасго протеина, позволяющий сократить в j  
раза время получения водной нытянки с помощью интенсивного первые- 
пзвэнпя в цНкранзвельчнтегэ, _ '

Адсорбция красителей соевой мукой позволяет очень легко в точ­
но одевать степевь обработка соевого протэ.Поаэззтела адсорбция
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розоаозого красного четко иллюстрируют пропорциональную зава- 
опиость от интенсивности и длительности обработки* Однако одно­
значность изменения величины поглощения прозолового красного от 
ОТОП0ЯИ влаго-тепловой обработки сохраняется лишь при одноврэкон- 
пои кзаенвнпи одного аз трох факторов, опродояягщах працоос» 8азв 
оииостп изаоношш поглощения креэолового красного как фующвн пор 
воначальной эданшоети, тошературн и длительности процесса носят 
различный характер. Поэтову прпиенаиао этого удобного ыатода дол­
жно быть ограничено ранкапп строго установившегося технологиче­
ского процесса»

Химическая оцопка о похощю указанны:: нотодов прозорона путоз 
зоотехнических исследований (ДВН1ШСХ, А.НсТурукша, П.П.Рыковсцн!] 
ВоС.Изрозоз) о подтвердивших доотоваркость изцепоний соевого про­
теина и соответствие ыеэду хикпчоокнын показателям качества а 
действительной корковой дсепостьл  болка.

Цстоды опродоленпя водораотворшйго протеина, адоорбцнп кре- 
золового красного целесообразно принанять как для контроля за 
производствен, так и при разработке новых тсхнологкчеокпх процое- 
о зз0 Пагоды определения "/лосауппых” лизина и цетнояи !,степени • 
рс8вуиоппя тршюшювого ингибитора, адсорбции крозолового красно- 
го когут приценяться для оцош:и степени обработки в олучао, если 
пэьзетйо проиохозденса соевого щрота.

МИЯШШ ВОРОНОВ ДШДЗРЭДИЙ СОЕВОГО ПАСМ 
ПА ПРОДУКТИВНЫЕ КАЧЕСТВА HOFOK

АвА.?Я5онко, Л.П*Рящешсо, А.И.Сибирцеа 
(Прпнорскнй оеяьекохозяйотз» шг-т, .

(2абарож>нй2 филиал Воесовэ.иаучно-лоояодоз. кн-та.апроз)

Пэзсотко, ч*о добавка в рацион витамина Е (токоферолов) ока­
зывает благотворной влияние на воонропзводнтедышэ функции п про­
дуктивность аивотпыг» Няиболео хорошо изучены антнетарильпыо йуи- 
кдин этого витамина. Витания 15 а оадаяиаиа. на оинтезярувтоя, поз-


