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Процес переетерифікування є важливим інструментом модифікації жирів 

[1]. Переетерифікування викликає розподіл жирних кислот всередині та між 

триацилгліцеролами, таким чином, розподіл жирних кислот змінюється, але 

жирнокислотний склад залишається таким самим. 

Переетерифікування дозволяє виробляти жири з бажаними фізичними 

властивостями без утворення транс-ізомерів жирних кислот [2]. Сучасними 

сферами застосування цього процесу є виробництво спредів, що не містять 

транс-жирів, маргаринів та шортенінгів [3]. 

В процесі хімічного переетерифікування олій та жирів переважно 

використовують каталізатори лужної природи (алкоксиди лужних металів) [4]. 

Альтернативним каталізатором переетерифікування є гліцерат калію, який має 

високу ефективність, а також є більш безпечним у порівнянні з поширеними 

каталізаторами[5]. 

Попередні дослідження нового каталізатору гліцерату калію показали, 

що при переетерифікуванні пальмового олеїну у присутності даного 

каталізатору відбувається зміна триацилгліцерольного складу та його 

наближення до статистично рівноважного складу [6, 7]. 

Зміна триацилгліцерольного складу супроводжується підвищенням 

температури плавлення олеїну пальмового не менше ніж на 12 °С. Отже, є 

актуальним вивчення закономірностей перебігу процесу переетерифікування у 

присутності даного каталізатору, дослідження впливу технологічних 

параметрів процесу на його ефективність та пошук раціонального режиму 

проведення процесу. 

В даному дослідженні в якості технологічних параметрів розглянуто 

температуру та тривалість переетерифікування, оскільки ці характеристики 

впливають на повноту перебігу процесу, фізико-хімічні та технологічні 

показники переетерифікованого жиру. Ефективність проведених 

експериментальних процесів переетерифікування оцінювалася за 

температурою плавлення тестового жиру – пальмового олеїну. 

Дозування каталізатору було постійним для всіх дослідів і складало 0,1 % 

у перерахунку на метал. 

Для визначення ефективності переетерифікування в кожному досліді 

визначалася температура плавлення пальмового олеїну у відкритому капілярі. 

Використано пальмовий олеїн рафінований дезодорований (температура 

плавлення початкового зразка складає 22,4 °С). 

Досліджено температуру переетерифікування від 85 до 115 °С, тривалість 



 233 

переетерифікування – від 0,5 до 1,5 год. 

При дослідженні впливу температури значення тривалості було 

зафіксовано на рівні 1,5 год., при дослідженні тривалості процесу значення 

температури було зафіксовано на рівні 115 °С. 

Як свідчать отримані дані, підвищення температури плавлення олеїну 

пальмового більше ніж на 12 °С спостерігається при температурі 

переетерифікування вище 108 °С, при тривалості переетерифікування більше 

1,2 год. (72 хв.). 

Таким чином, на підставі вимірювання температури плавлення олеїну 

пальмового, встановлено раціональні умови переетерифікування у присутності 

каталізатору гліцерату калію, який є ефективним каталізатором 

переетерифікування олій та жирів. 
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