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Вступ. Освоєння технологічного процесу переетерифікації олій та жирів 

розглядається в багатьох країнах як відносно новий етап в розвитку жиропереробної 

промисловості, який забезпечує покращення якості, розширення асортименту та 

підвищення біологічної цінності харчових жирових продуктів. Переетерифікація 

дозволяє отримувати різноманітні за фізико-хімічними властивостями жири та жирові 

продукти, використовуючи обмежений набір жирової сировини: природні та 

гідрогенізовані рослинні олії, тваринні жири. 

Такі методи модифікації природних жирів та олій, як змішування, 

фракціонування, гідрогенізація, полягають в тому, що одночасно в тій чи іншій мірі 

змінюється жирнокислотний та триацилгліцерольний склад цих речовин. Модифікація 

олій та жирів методом низькотемпературної каталітичної переетерифікації 

відрізняється від вищенаведених процесів тим, що вона не впливає на ступінь 

насичення та не викликає ізомеризації жирних кислот, повністю зберігаючи 

жирнокислотний склад вихідного жиру [1].  

Даний метод розглядається як альтернативний шлях отримання жирової основи 

маргаринів, шортенінгів та інших жирів спеціального призначення без транс-ізомерів 

жирних кислот, які мають негативний вплив на здоров’я людини [2]. 

В Малайзії і деяких інших країнах налаштовано виробництво маргаринів, 

кулінарних, хлібопекарських та інших жирів без транс-ізомерів на основі використання 

сумішей пальмової олії та продуктів її фракціонування, зокрема пальмового стеарину. 

Однак одним із недоліків продуктів на основі не модифікованої пальмової олії є 

поступове підвищення їх твердості в процесі зберігання, пов’язане з низькою 

швидкістю процесів кристалізації пальмової олії. Так, за 60 діб зберігання твердість за 

Камінським пальмової олії зростає від 250 до 300 г/см2. У переетерифікованої 

пальмової олії твердість нижче і не перевищує 220 г/см2 після 60 діб зберігання [3]. 

Таким чином, шортенінги, отримані на основі переетерифікованої пальмової олії, 

м’якше, ніж на звичайній пальмовій олії. 

Природні олії та жири за жирнокислотним складом в повній мірі не 

відповідають сучасним уявленням про здорове харчування, тому що мають 

незбалансований жирнокислотний склад. Використання переетерифікації дозволяє 

отримувати спеціалізовані жири із заданим складом: вмістом насичених, моно- та полі 

ненасичених жирних кислот, відношенням ω6/ω3. Комбінуючи переетерифікацію з 

іншими методами модифікації, можна отримувати продукти із заданими фізико-

хімічними та функціональними властивостями. 

Особливістю переетерифікованих жирів є здатність кристалізуватися в найбільш 

бажану для більшості твердих жирів β'- форму. Додавання їх в жирову основу 

спеціалізованих жирів значно покращує структурно-механічні характеристики, роблячи 

їх більш пластичними та однорідними. Триацилгліцерольний склад жирових сумішей 

суттєво впливає на їх пластичні властивості. Дослідження купажованих та 
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переетерифікованих сумішей, що містять повністю гідрогенізовані олії, показало, що в 

переетерифікованих сумішах міститься більша кількість різних триацилгліцеролів, ніж 

в сумішах, що не піддавалися переетерифікації [4].  

Наявність широкого спектру триацилгліцеролів з різними температурами 

плавлення важлива для олійно-жирових продуктів, особливо при виробництві 

маргаринів і шортенингів, забезпечуючи їх добрі пластичні властивості.  

Характеристика основних промислових каталізаторів. Переетерифікація олій 

та жирів може відбуватися за температури 250 °С та вище без каталізатору, але в цьому 

випадку процес проходить дуже повільно, а також відбуваються інші небажані процеси 

(ізомеризація, полімеризація, деструкція) [5].  

В залежності від використаного каталізатору виділяють наступні види 

переетерифікації: хімічна та ензимна (ферментативна). Кожний спосіб має свої 

переваги та недоліки.  

Ферменти отримали широке застосування в медицині та харчовій промисловості 

завдяки розвитку біотехнології. Існує два види каталітичних ліпаз, які розрізняються за 

виявленням специфічності: 

– неспецифічна ліпаза – каталізує реакції в трьох позиціях триацилгліцеролу 

випадковим чином; 

– 1,3 – специфічна ліпаза – каталізує реакції тільки на зовнішніх положеннях 

триацилгліцеролу. 

Використання неспецифічної ліпази практично не має переваг перед звичайними 

хімічними методами, а отримані продукти за своїми властивостями подібні отриманим 

хімічним методом. Використання 1,3 – специфічних ліпаз дозволяє виробляти 

продукти, що мають особливий триацилгліцерольний склад, який неможна отримати 

хімічною переетерифікацією. Основний напрямок використання таких ліпаз – 

виробництво еквівалентів масла какао. Вихідну сировину, що використовується для 

ензимної переетерифікації, необхідно піддавати рафінації та дезодорації, тому що при 

підвищенні якісних показників (зменшенню вмісту вільних жирних кислот, первинних і 

вторинних продуктів окиснення, вологи) значно понижується  активність ферменту [6].  

В процесі хімічної переетерифікації олій та жирів з метою зниження 

енергетичного бар’єру, зниження температури та збільшення швидкості процесу 

використовуються наступні каталізатори [5, 7]: 

– лужні метали (натрій і калій), концентрація каталізатору – (0,1–1)% від маси 

олії або жиру, або їх суміші, температура процесу (25–270) °С; 

– алкоксиди (метилат або етилат натрію), концентрація каталізатору – (0,1–2) % 

від маси олії або жиру, або їх суміші, температура процесу (50–120) °С; 

– гідроксиди лужних металів (натрію або калію), концентрація каталізатору – 

(0,5–2) % від маси олії або жиру, або їх суміші, температура процесу (150–250) °С. 

Але використання вищенаведених каталізаторів переетерифікації ускладнюється 

наступними недоліками [8, 9]: 

– Лужні метали володіють підвищеною реакційною здатністю, на повітрі 

вкриваються оксидною плівкою, енергійно реагують з водою, кислотами, неметалами, 

втрачаючи каталітичну активність. Крім того, вони характеризуються вогне- та 

вибухонебезпечністю при контакті з водою, а також при нагріванні [10, 11]. 

– Алкоксиди (метилат натрію та етилат натрію) є дуже реакційно здатними, 

вибухо-, пожежонебезпечними речовинами, вони взаємодіють з диоксидом вуглецю, 
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диоксидом сірки, сірководнем, вологою та киснем повітря, внаслідок чого беззворотно 

втрачають свою каталітичну активність. Таким чином, вони потребують дотримання 

умов зберігання: герметичність упаковки, віддаленість від джерела відкритого вогню та 

умов підвищеної вологості. Метилат натрію реагує з водою з утворенням метанолу і 

гідроксиду натрію, і у присутності каталізатора метанол може утворювати метилові 

ефіри жирних кислот в реакційній масі. Крім того, дані речовини є токсичними, 

спричиняють опіки шкіри та слизових оболонок. Виробництво цих каталізаторів є 

також вибухо-, пожежонебезпечним [12].  

– Лужні гідроксиди мають меншу активність, ніж лужні метали, їх сплави та 

алкоксиди, і тому вимагають вищих температур процесу (понад 150 °С), що може 

призвести (хоча і в невеликій мірі) до небажаних побічних процесів, таких як 

утворення транс-ізомерів жирних кислот [5]. 

Найбільш поширено у промисловості використовуються метилат та етилат 

натрію. Ці речовини не є істинними каталізаторами реакції переетерифікації, а 

виконують роль ініціаторів для утворення такого каталізатору. Вони обернено 

взаємодіють з триацилгліцеролами, при цьому утворюється негативно заряджений 

гліцерат-аніон, який і є справжнім гомогенним каталізатором низькотемпературної 

переетерифікації ацилгліцеролів. 

Постановка проблеми. Зважаючи на те, що процес переетерифікування 

здобуває значного поширення як інструмент модифікації олій та жирів, а також 

недоліки використання найбільш популярних каталізаторів процесу, представляє 

інтерес впровадження в якості каталізатору речовини, яка не поступається існуючим 

методам за ефективністю, а також позбавлена вищенаведених труднощів, пов’язаних з 

виробництвом, зберіганням та використанням. 

Предметом нашого наукового дослідження є процес хімічної переетерифікації з 

використанням в якості каталізатору гліцератів лужних металів (натрію або калію). 

Матеріали та методи. Мононатрієвий гліцерат отримують шляхом додавання 

гліцерину до металевого натрію в середовищі абсолютного спирту та подальшого 

нагрівання до повного випаровування спирту за температури близько 100 °С в умовах 

пониженого тиску. 

Найбільш розповсюдженим методом отримання моно лужних гліцератів є 

взаємодія чистого безводного гліцерину з порошкоподібним їдким натром за 

температури до 120 °С, після чого виділяється вода, і при нагріванні до 145 °С 

відбувається реакція з утворенням пари та в’язкої, густої маси. При наступному 

інтенсивному перемішуванні та подальшому охолодженні утворюється кристалічна 

маса за реакцією: 

 

 CH2OH-CHOH-CH2OH + NaOH = NaОCH2-CHOH-CH2OH + H2O. (1) 

 

Таким же чином отримують і монокалієву сіль гліцерину [13].  

Мононатрій гліцерат являє собою гігроскопічну, білу, кристалічну речовину. 

При потраплянні води розкладається.  

Використання гліцерату натрію або калію в якості каталізатору переетерифікації 

має наступні переваги: 

– на відміну від метилату або етилату натрію, виробництво яких є вибухо- та 

пожежонебезпечним, гліцерат натрію або калію може бути отримано безпосередньо на 
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виробництві, де застосовується технологія хімічної переетерифікації олій та жирів, з 

використанням у якості сировини гліцерину та гідроксиду натрію або калію; 

– гліцерат натрію або калію не втрачає беззворотно свою каталітичну здатність 

під час зберігання. У присутності вологи він піддається гідролізу з утворенням 

гліцерину та лугу. Але при нагріванні цієї маси до температури 145 °С відбувається 

видалення води та знову утворення гліцерату у вигляді кристалічної маси; 

– гліцерат натрію або калію не є вибухо-, пожежонебезпечною, токсичною 

речовиною на відміну від інших каталізаторів переетерифікації. 

Результати. В [14] було запропоновано метод визначення активності 

каталізатору хімічної переетерифікації жирів метилату натрію, заснований на 

властивості пальмового олеїну підвищувати температуру плавлення на 12–14 °С. Для 

перевірки каталітичної активності гліцерату калію було проведено дослідження за 

умов, наведених в [14], та було визначено температуру плавлення пальмового олеїну до 

та після переетерифікації з гліцератом калію, різниця цих температур склала 16,6 °С, 

що вказує на можливість використання цієї речовини в якості каталізатору хімічної 

переетерифікації жирів. 

Висновок. Таким чином, впровадження гліцерату натрію або калію як більш 

доступного, та такого, що можна одержувати в умовах оліє-жирового підприємства, а 

тому більш дешевого; безпечного з точки зору техніки безпеки каталізатору хімічної 

переетерифікації як способу модифікації олій та жирів є доцільним і перспективним. 
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УДК 665.1 

 

Демидов И.Н., Сытник Н.С., Гусак В.А. 

 

ПЕРСПЕКТИВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ 

ПЕРЕЭТЕРИФИКАЦИИ МАСЕЛ И ЖИРОВ 

 

В данной статье обобщены данные научно-технической литературы 

относительно технологии переэтерификации масел и жиров, приведена общая 

характеристика основных катализаторов химической переэтерификации, используемых 

в масложировой промышленности. Показана возможность использования в качестве 

катализаторов глицератов щелочных металлов.  

 

 

Demidov I.M., Sytnik N.S., Gusak V.A. 

 

FUTURE DIRECTIONS OF IMPROVEMENT OF INTERESTERIFICATION OILS 

AND FATS 

 

The article summarizes the scientific and technical literature on technology interesteri-

fication of oils and fats, gives a general description of the main catalysts for the chemical in-

teresterification used in the oil and fat industry. The possibility of using as catalysts alkali 

metal glycerates is shown. 

 


