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ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ СОИ 
 

В данной статье предлагается переработка технологии сои с применением 

процесса экструзии, которая обьединяет в себе преимущества экструдера и пресса. 

Сущность этой технологии состоит в том, что в процессе экструзии соевые бобы 

нагреваются, разрушается их клеточная структура, нейтрализуются 

антипитательные вещества и желируется крахмал. Термическая обработка и 

разрушение клеток ведѐт к повышению выхода масла. Экструдированный жмых 

содержит 6–8 % масла, что повышает его обменную энергию. Технология  является 

экологически чистой и может служить альтернативой химической экстракции 

масла, поскольку в ней переработка сои без использования химических растворителей. 
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СОЯНЫ ИШТЕТУУНУН ИННОВАЦИЯЛЫК ТЕХНОЛОГИЯСЫ 

 

Бул макалада экструдер менен пресстин артыкчылыктарын айкалыштырган 

экструзия процессин колдонуу менен соя технологиясын иштетүү сунушталат. Бул 

технологиянын маңызы мынада: экструзия процессинде соя ысытылат, анын 

клеткалык структурасы бузулат, анти-элементтер нейтралдаштылат жана 

крахмал гелделет. Жылуулук менен дарылоо жана клеткаларды жок кылуу мунайдын 

түшүмүн жогорулатууга алып келет. Экструдцияланган торттун курамында 6–8% 

май бар, бул анын зат алмашуу энергиясын жогорулатат. Технология экологиялык 

жактан таза жана химиялык май чыгарууга альтернатива катары кызмат кыла 

алат, анткени ал сояны химиялык эриткичтерди колдонбостон иштетет. 
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INNOVATIVE SOYBEAN PROCESSING TECHNOLOGIES 

 

This article proposes the processing of soybean technology using the extrusion process, 

which combines the advantages of an extruder and a press. The essence of this technology is 

that during the extrusion process, soybeans are heated, their cellular structure is destroyed, 

anti-nutrients are neutralized and starch is gelled. Heat treatment and destruction of cells 

leads to an increase in oil yield. Extruded cake contains 6–8% oil, which increases its 

metabolic energy. The technology is environmentally friendly and can serve as an alternative 

to chemical oil extraction, since it processes soybeans without the use of chemical solvents. 
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Введение. Соя является одной из самых востребованных и прибыльных 

сельхозкультур на мировом рынке, поскольку соевые бобы и продукты переработки 

являются ценным белковомасличным сырьѐм для комбикормовой и пищевой 

промышленности.  Актуальность и задачи исследовани. Однако в зерне сои 

содержится ряд антипитательных веществ, поэтому при производстве соевых кормовых 

или пищевых продуктов проводится тепловая обработка этой культуры. Для 

инактивации антипитательных веществ в сое (ингибитор трипсина и уреаза) и 

подготовки белка к более полному усвоению организмом животных и человека 

предлагается достаточное большое количество методов, способов и технических 

решений.  Нами предлагается технология переработки сои с использованием экструзии. 

Материалы и методы исследовани. Для переработки сои с получением масла и 

жмыха мы предлагаем использовать технологию однократного прессования с 

экструзией, включающую экструдер и пресс и объединяющую в себе все преимущества 

экструзии и прессования. Технология является экологически чистой и может служить 

альтернативой химической экстракции масла, поскольку в ней переработка сои 

осуществляется механическим способом без использования химических растворителей 

(гексана). В процессе экструзии соевые бобы нагреваются, разрушается их клеточная 

структура, устраняются антипитательные вещества и желируется крахмал. Нагрев и 

разрушение клеток ведѐт к повышению выхода масла при последующем прессовании. 

Экструдированный жмых, в отличие от экстрагированного шрота, содержит 6–8 % 

масла, что повышает его обменную энергию. Масло в жмыхе находится в связанном 

состоянии, это расширяет его применимость, прежде всего у жвачных животных и 

птицы. Соевый жмых может рассматриваться не только как замена соевому шроту, но и 

как совершенно самостоятельный кормовой продукт [1]. 

Результаты исследования. Переработка сои с использованием 

высокопроизводительных прессов и экструдеров характеризуется довольно большими 

энергозатратами. Для их снижения нами предложена инновационная технология 

модульного типа с системой многоступенчатой рекуперации тепла. Данная технология 

может быть реализована как на прессах так и на экструдерах. В состав 
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технологического оборудования также входят бункер с рекуперационным 

теплообменником, рушка и дробилка сои, сушильный конвейер (для охлаждения и 

подсушки экструдата), система увлажнения жмыха, охладитель жмыха и транспортно-

маршрутное оборудование [5]. Удаление соевой оболочки и последующая обработка 

сои позволяют получать экструдированный соевый жмых с содержанием белка до 50 % 

и его растворимостью более 80 % в КОН. Кроме подвода электроэнергии для 

функционирования данной технологии не требуются другие энергоносители (газ, пар и 

вода в больших объѐмах). Вся технологическая линия управляется автоматической 

системой [2]. 

На рисунке 1 схематично показана технология переработки сои с 

энергосбережением за счѐт рекуперации тепла, получаемого от работы 

технологического оборудования, и основные точки забора тепла — на выходе из 

экструдера, после сушки экструдата с охлаждением и после прессования [3]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1.Схема рекуперации тепла при переработке сои по инновационной технологии 

 

На рисунке 2 показана зависимость растворимости белка и активности уреазы от 

температуры экструзии. На рисунке приведены две кривые растворимости белка (в 0,2 

% растворе КОН). Показаны оптимальные диапазоны температур для производства 

экструдированных кормов: для моногастров — с температурой экструзии 135–140 °C 

(жѐлтый цвет), и для полигастров — с температурой экструзии 140–145 °C (зелѐный). 

Таким образом, если соя перерабатывается в нормальном температурно-

временном режиме, то растворимость белка в воде получается ниже 50 %. Для 

моногастров необходимо, чтобы уровень растворимости белка был в диапазоне 30–45 

%. Для КРС уровень растворимости белка  должен быть ниже или около 15 %. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.2.Зависимость растворимости белка и активности уреазы от температуры 

экструзии 
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В таблице 1 приведены сравнительные параметры сои и продуктов еѐ переработки 

— экструдированной сои и соевого жмыха. Помимо уровень растворимости белка  и 

активности уреазы, в таблице приведены наиболее значимые параметры для оценки 

влияния температуры — нерастворимая фракция белка (фракция С по Корнельской 

системе) и усваиваемый лизин — аминокислота, самая чувствительная к температуре. 

Таблица 1. 

Сравнительные параметры обработки сои 

Известно, что температура и время воздействия влияют не только на снижение 

антипитательных веществ в сое, но и на растворимость соевого белка. Период 

прохождения материала через всю технологическую линию в среднем составляет 

порядка 300 минут, и за всѐ время средняя температура не превышает 60 °C. 

Особенностью данной технологии, отличающей еѐ от химической экстракции, является 

то, что продолжительность и температуру обработки зерна сои можно регулировать и 

тем самым создавать любой режим еѐ обработки. Изменяя температуру и время еѐ 

воздействия, можно управлять не только растворимостью белка, но и уровнем 

активности уреазы, что является важным практическим выводом [4]. 

Выводы: Таким образом, нагрев зерна сои в рекуперационном теплообменнике 

не снижает кормовые показатели сои и соответственно продуктов еѐ переработки. 

Данная технология позволяет перерабатывать сою и получать экологически чистую 

продукцию — качественное масло и жмых с высокими кормовыми свойствами. В свою 

очередь используемая система многоступенчатой рекуперации тепла обеспечивает 

экономию энергии на подогреве семян сои — до 50 кВт на тонну, повышает 

производительность оборудования на 20–45 % и увеличивает срок службы рабочих 

органов прессов и экструдеров в 2 раза, что является солидной экономией финансовых 

средств на запчастях. 
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АНАЛИЗ ОСНОВНЫХ СВОЙСТВ И АНАЛИТИЧЕСКИХ ВЫРАЖЕНИЙ 

ЗЕРНОВЫХ ПЛОДОВ 

 

В статье даны общая характеристика, биология и экспериментальный анализ 

основных характеристик местных семян плодов нашей республики, даны рекомендации 

по использованию семян плодов сегодня. Также в данной статье представлена 

информация о видах пищевой продукции, получаемой из зерновых плодов, 

преимущественно плодов сливы и семян. 
 

Ключевые слова; семена плодов, госреестр, оценка, ароматизатор, сорта сливы 

Prunus Domestica L., сок, джем, жирный корм для птицы. 
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ДАН ЖЕМИШТЕРИНИН НЕГИЗГИ КАСИЕТТЕРИН ЖАНА 

АНАЛИТИКАЛЫК ТУЮНТМАЛАРЫН ТАЛДОО 

 

Макалада республикабыздын жергиликтүү мөмө-жемиш үрөндөрүнүн негизги 

мүнөздөмөлөрүнө жалпы мүнөздөмө, биология жана эксперименталдык анализ 

берилген, бүгүнкү күндө мөмө-жемиш үрөндөрүн пайдалануу боюнча сунуштар 

берилген. Ошондой эле бул макалада дан жемиштеринен, көбүнчө кара өрүктөн жана 

үрөндөн алынуучу тамак-аш продукциясынын түрлөрү жөнүндө маалымат берилген. 
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