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Соеводство на Дальнем Востоке сохраняет неплохие 

перспективы восстановления общего потенциала и дальней­

шего развития, что связанно с достаточно стабильным спро­

сом на соевое сырье на мировом рынке.

С технической точки зрения отрасль сохранила до 70% 

ресурсов, созданных в предшествующие годы. В таких регио­

нах, как Амурская область, Приморский и Хабаровский края 

сохранился и даже увеличился научно-производственный по­

тенциал, выражающийся в суммарном отечественном банке 

научных и профессиональных данных значительной части 

сельского населения [1].

Несмотря на то, что Дальневосточный регион является 

основным производителем российской сои, вопросам ее пере­

работки стали уделять внимание лишь в последние годы, ко­

гда экономика рыночных отношений стала определять как 

объемы, так и само существование отрасли соеводства.
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Отсутствие современных предприятий по комплексной 

(глубокой) переработке сои с выпуском концентратов и изо- 

лятов соевого белка, биологически активных добавок, лекар­

ственных препаратов и другой ценной высокотехнологичной 

продукции существенно снижает эффективность отрасли со- 

еводства.

В связи с этим целью наших исследований являлась раз­

работка элементов технологии и комплекта оборудования для 

производства текстурированных волокнистых продуктов 

(ТВП) из пищевого соевого жмыха.

Для её достижения, необходимо было определить каче­

ственные характеристики исходного сырья, оказывающие 

влияние на качество получаемого ТВП. Основное влияние на 

качество ТВП оказывает такой фактор, как количество семен­

ной оболочки в исходном сырье.

Для решения вопроса по определению влияния количе­

ства семенной оболочки на показатели качества текстуриро­

ванных продуктов был проведён эксперимент на разработан­

ном научными сотрудниками ДальНИИМЭСХ зерно­

шелушильном аппарате (ЗША-50) производительностью 50 

кг/час. Рабочими органами данного аппарата являются четыре 

наждачных камня, расположенные на полом перфорирован­

ном валу, в который подается воздух для удаления семенной 

оболочки. Наждачные камни располагаются в сетчатом ци­

линдре с диаметром отверстий 3 мм. Соя самотеком, через за­

грузочное устройство, расположенное над верхним наждач­

ным камнем, поступает в перфорированный цилиндр, и через 

зазор между наждачным камнем и цилиндром опускается на 

следующий наждачный камень и так далее. Через выходное 

отверстие в нижней части аппарата соя по желобу удаляется.

Для эксперимента отбирались семена сои со 100% отсут­

ствием семенной оболочки, далее с интервалом 20% добавля­

лись семена с не удаленной оболочкой. Образцы пропускали 

через технологическую линию и полученный из них продукт 

исследовали на качественные показатели.

194



По результатам исследования была установлена прямая 

связь между увеличением содержания в образцах семенной 

оболочки и снижением качества ТВП. Было выявлено сниже­

ние коэффициента гидратации от 3,9% у образцов с полно­

стью удаленной оболочкой до 3,2% у образцов с неудаленной 

оболочкой (табл.).

Аналогичные данные были получены и по поглощению 

(связыванию) жира. Они составили у образцов с не удаленной 

оболочкой 1,4 г жира на 1 г белка, тогда как у образцов без 

оболочки -  1,9 г жира на 1 г белка, то есть разница составила 

0,5 единицы. Это очевидно связано с тем, что в частицах обо­

лочки в период экструзии не происходит образования порис­

той структуры.

Таблица

Влияние содержания семенной оболочки в соевом 

жмыхе на технологические показатели текстурированно-
го продукта

№
п/п

Содержание оболочки, 
%

Водосвязывающая спо­
собность, 1 мг воды на 

1 г белка

Жнросвязывающоя 

способность, 1 г жира 

на 1 г белка
Разваривасмость

1 Контроль (ТВП) 3,7 1.9 не разваривается

2
Жмых с не-удалснной 

семенной оболочкой
3,2 1.4 не разваривается

3
Содержание семешюй 

оболочки в жмыхе 80%
3,4 U не разваривается

4
Содержание семешюй 

оболочки в жмыхе 60%
3.5 1.5 нс разваривается

5
Содержание семенной 

оболочки в жмыхе 40%
З.б 1.6 не разваривается

6
Содержание семенной 

оболочки в жмыхе 20%
3,7 1.9 не разваривается

7
Жмых с полностью 

удаленной оболочкой
3.9 1.9 не разваривается

Таким образом, в ходе эксперимента было установлено, 

что предельно допустимый уровень содержания семенной 

оболочки в зерне сои, поступающем на экструзию, по сово­

купности показателей не должен превышать 20%.
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