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НОВА ТЕХНОЛОГІЯ МОДИФІКУВАННЯ ЖИРІВ

Замінники масла какао – це жировий продукт, який має температуру
плавлення 34 – 36 0С, що дозволяє економити деякий відсоток масла какао.

Збільшення попиту на масло какао, зменшення врожайності какао-бобів,
а також ріст цін на них поставили задачу пошуку рівнозначних замінників
масла какао з більш доступної та дешевої сировини.

Одним із засобів одержання замінників масла какао є фракціонування чи
фракційна кристалізація рослинних олій та тваринних жирів. Однак фізичні
засоби не можуть повністю забезпечити потреби промисловості. А також ця
технологія потребує високих витрат розчинників.

Етерифікація сумішей рослинних олій гліцерином дозволяє отримати
тверді жири близькі до масла какао. Однак при цьому утворюється велика кі-
лькість транс-ізомерів (30 – 70 %).

Також існують способи отримання масла какао переетерифікації з вико-
ристанням каталізаторів – метилат та етилат натрію. Однак обмін ацильних
груп триацилгліцеринів відбувається випадково.

Авторами запропоновано метод отримання замінників масла какао з ви-
користанням ензимної переетерифікації. Важливими перевагами цього мето-
ду є використання специфічно діючих ліпаз, які забезпечують утворення кін-
цевого продукту з заданими властивостями та будовою.

У роботі використовується біокаталізатор «Ліпозим TLIM». Його пере-
ваги: технологічний процес простий в експлуатації, не потребує високих те-
мператур та тиску; дозволяє отримати готовий продукт білого кольору; збері-
гається біологічна цінність жиру,  не утворюються транс-ізомери.
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РЕАКЦІЯ УЛЬМАНА В СИНТЕЗІ
ФОРМАЗАНОНАФТАЛЕВИХ АНГІДРИДІВ

В наступний час вердазили посідають значне місце серед стабільних ра-
дикалів і знаходять застосування при вирішенні багатьох науково-технічних і
практичних задач. В свою чергу, розвиток хімії вердазилів оказує суттєвий
вплив на вирішення багатьох проблем сучасної хімії і фізики.

Властивості вердазилів визначаються, в першу чергу, структурой форма-
занів – вихідних продуктів їх синтезу. В той же час, похідні нафталевої кис-
лоти являються ефективними органічними люмінофорами.

Метою даної роботи є отримання формазанонафталевого ангідрида, по-
передника відповідного вердазилу.

Гідразон бензальдегіду сполученням з п-бромфенілдіазонійхлоридом
був перетворений в відповідний формазан. Далі за реакцією Ульмана, взає-
модією з 4-бромнафталевим ангідридом, синтезований формазанонафталевий
ангідрид відповідно до слідкуючої схеми:
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Біс-нафталевий ангідрид та біс-формазан ідентифіковані такими же про-
дуктами отриманими зустрічним синтезом. Окрім того, як виявилось, на від-


