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вегетативной микробиоты, находящейся на поверхности соевых семян, не инактивируя ком-
плекс нативных ферментов семян сои. 

Шелушение и дробление семян. Обработанные соевые семена подвергают шелуше-
нию с целью снятия оболочки, частичного удаления зародыша. Разделение этих продуктов 
происходит на вибросепараторе. В связи с тем, что основное количество ферментов сосредо-
точено в зародыше и до 10 % из них находится в оболочках, целесообразно после шелушения 
и сепарирования, подсушенные и измельчённые оболочечные частицы и зародыш направить 
в муку. 

Отволаживание крупки. Для получения муки высокого качества предусматривается 
увлажнение крупки водой температурой 45…50 °С и отволаживание в течение 1 часа. Влаж-
ность крупки, направляемой на измельчение, должна составлять 15,5…16 %. 

Помол крупки. Крупка проходит две стадии измельчения: грубое и тонкое. В резуль-
тате грубого помола происходит дробление семядолей до частиц размером 0,5 мм. Получен-
ная таким образом крупка подвергается тонкому измельчению в муку. 

Модификация муки. Муку модифицируют методом индуцированного автолиза путём 
смешивания её с подогретой (до 50 °С) водой в соотношении 1:5…1:6, с соляной кислотой 
(до значения рН 3…3,2) и пепсином (в соотношении E/S=1/50, где под субстратом понимают 
количество белка в соевой муке) в течение 0,5 часа при постоянном перемешивании 
(n = 10 мин–1). Затем рН изменяют до нейтрального путём добавления кристаллической соды 
и выдерживают суспензию ещё 4…4,5 часа. По окончании модификации в смесь добавляют 
0,001 % сорбиновой кислоты и перемешивают в течение 10 минут. 

Центрифугирование суспензии соевой муки обеспечивает ее обезвоживание перед по-
следующей сушкой. Частота вращения ротора составляют 25000…30000 g, продолжитель-
ность центрифугирования — 10 минут. Полученную пасту можно использовать в качестве 
ингредиента при производстве определённых продуктов. 

Сушка и дробление. Вальцевая сушка обеспечивает высушивание модифицированной 
муки до относительной влажности не более 9 %. Температура сушки 120 °С, продолжитель-
ность 6…8 минут. Дробление сухого материала осуществляется на молотковой дробилке 
ДМ-5 или аналогичной. 

Фасовка. Фасовка готового продукта осуществляется через два разгрузочных шлюза 
циклон—разгрузчика в мешки, проложенные полиэтиленовой пленкой. 

Используя приведенную технологию, из одной тонны неоткалиброванных соевых се-
мян можно получить в среднем 0,9 т соевой немодифицированной муки, после смешивания с 
3,6…5,1 т воды и модификации выход пасты составляет 3,6…5,4 т, выход модифицирован-
ной сухой муки — 0,8…0,82 т. 
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ЗАЛЕЖНІСТЬ КОРОЗІЙНОЇ АГРЕСИВНОСТІ ЯБЛУЧНОГО СОКУ 
ВІД КОНЦЕНТРАЦІЇ В НЬОМУ ОРГАНІЧНИХ КИСЛОТ 

 
Кузнєцова І. О., канд. техн. наук, доцент, Янченко К. А., асистент 

 
Корозія металевої тари — дефект, який найбільш часто зустрічається при зберіганні 

фруктових консервів. Для обґрунтування вибору металевої тари та засобів її захисту вивчали 
корозійну агресивність яблучного соку. Корозійна агресивність залежить від наявності у 
плодах корозійно—активних органічних кислот. Тому було проаналізовано модельні середо-
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вища — водні розчини яблучної кислоти (з ω до 0,8 %) та суміші яблучної (ω = 0,7 %) та ли-
монної, винної, щавлевої (усі з ω = 0,01 %) кислот, яка відповідає даним хімічного складу 
яблучного соку. Корозійну агресивність модельних середовищ визначали за швидкістю коро-
зії розробленого композиційного покриття. Основним матеріалом для виготовлення метале-
вої консервної тари є біла жерсть гарячого лудіння. Паралельно із жерстю електролітичного 
лудіння останнім часом впроваджуються нові матеріали для виготовлення консервної тари. 
Серед них найбільшого значення набуває хромована жерсть, яка являє собою сталеву основу 
з електролітичним покриттям хромом із найтоншим проміжним шаром твердого розчину 
Fe—Cr. Для підвищення корозійної стійкості покриттів, які наносять на матеріал електролі-
тичним способом, були також сплави олова та титану. 

Визначення втрат білою жерстю заліза у розчинах кислот, яке було здійснене атом-
но—адсорбційною спектроскопією, показує, що найбільші корозійні втрати були у зразках 
жерсті з покриттям Fe—Cr, тобто корозійна стійкість покриттів Fe—Cr була найменшою. 

Найбільші корозійні втрати металу були за концентрації яблучної кислоти 0,5 %. Се-
редня швидкість корозії становила 0,113 г/(м2 · год). Розчини з інтервалом концентрацій 
0,1…0,8 % набувають бурого кольору. Дослідження стаціонарних потенціалів покриттів Fe—
Cr та Fe—Sn—Ti вихідних і після корозійних випробувань дозволило встановити, що в ме-
жах концентрацій до 0,7 % покриття Fe—Cr має більш електронегативний потенціалу порів-
нянні з покриттям Fe—Sn—Ti. Це сприяє переходові заліза у розчин. Таким чином, для роз-
чинів яблучної кислоти найбільш корозійно—активною є концентрація близько 0,5 %. 

Крім того, було проведено аналіз вмісту заліза у розчинах суміші яблучної (з ω 0,1 до 
0,7 %) та лимонної, винної, щавлевої (усі з ω = 0,01 %) кислот в інтервалі концентрацій від 
0,1 до 0,7 %, яку використовували для дослідження корозії покриттям жерстяної тари з нане-
сеним захисним покриттям. У перебігу досліджень виявилося, що найбільший перехід заліза 
з поверхні покриття Fe—Sn—Ti у розчин має місце за концентрації яблучної кислоти 0,25 %. 
Інтенсивність переходу заліза у розчин залежить від величини потенціалів покриттів Fe—
Sn—Ti і Fe—Cr у різних розчинах яблучної кислоти з домішками лимонної, винної, щавлевої 
кислот. Так, у розведених розчинах суміші яблучної кислоти з іншими кислотами з концент-
раціями яблучної кислот до 0,5 % покриття Fe—Cr мало більш від’ємний вихідний потенціал 
у порівнянні з покриттям Fe—Sn—Ti, тому відбувається розчинення заліза крізь пори 
олов’яного покриття. Після контакту з розчином яблучної кислоти у порах покриття Fe—
Sn—Ti утворюються продукти корозії. Утворення продуктів корозії призводить до зсуву по-
тенціалів покриття Fe—Sn—Ti у більш негативну область, ніж у покриття Fe—Cr. 
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