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(57) Спосіб одержання модифікованих жирів нагрі-
ванням вихідних жирів, що містять ненасичені
ацильні групи, при перемішуванні в присутності
каталізатора, який відрізняється тим, що вихідні
жири нагрівають з ефірами насичених жирних кис-
лот та нижчих одноатомних спиртів, підтримуючи
мольне відношення жир:ефір насиченої жирної
кислоти як 1:1-3, в присутності 0,00005-15% від
маси жиру специфічного ліполітичного ферменту
як каталізатора при температурі 35-70°С впродовж
0,5-7 годин з наступним відділенням ферменту та
обробкою нижчим одноатомним спиртом, який
беруть 50-100% від маси жиру, при температурі
76-78°С впродовж 0,5-1,0 годин, охолодженням
суміші до температури 3-4°С впродовж 0,5-1,0 го-
дини, механічним відділенням цільового продукту і
видаленням із нього залишків спирту нагріванням.

Винахід відноситься до харчової, а саме до
олійно-жирової промисловості і може бути викори-
станий для одержання жирів різного призначення,
у тому числі кондитерських.

Відомі способи переробки жирів базуються на
процесах переетерифікації, гідрогенізації, ацидолі-
зу жирів з використанням як хімічних так і біологіч-
них каталізаторів [1,2].

Відомий спосіб, згідно якого жири з деякими
фізико-хімічними властивостями (температура
плавлення і твердість) переробляють в жири з
іншими фізико-хімічними властивостями (темпера-
тура плавлення і твердість) шляхом взаємодії жи-
рів з високим надлишком жирних кислот у присут-
ності хімічного каталізатора сірчаної кислоти та
трифториду бора при температурі 150-170°С [1].

Недолік цього способу полягає в тому, що спо-
сіб здійснюється при підвищених температурах,
використовується високий надлишок жирних кис-
лот і високотоксичний каталізатор.

Найбільш близьким способом-прототипом є
спосіб, який описано [3]. Згідно способу-прототипу
жири з одними властивостями (температура плав-
лення та твердість) переробляють в жири з іншими
властивостями шляхом переетерифікації в декіль-

ка стадій. На першій стадії жир змішують з масля-
ною суспензією метилату натрію чи етилату на-
трію, чи гліцерату натрію, який беруть в кількості
0,9-1,5кг на 1т жиру в реакторі з інтенсивним пе-
ремішуванням при температурі 80-90°С впродовж
0,5-1,0 години. На другій стадії суміш підігрівають
до 90-95°С. На третій стадії до суміші додають при
перемішуванні 7-10% гарячого конденсату від ма-
си жиру. На четвертій стадії суміш розділяють на
жирову і водну фазу. Потім третю і четверту ста-
дію повторюють. На сьомій стадії жир висушують
при температурі 130°С під зниженим тиском 4кПа.
В результаті одержують жир з широким інтерва-
лом температури плавлення і твердості.

Недоліками способу-прототипу є:
- використання алкоголятів (метилату, етила-

ту, гліцерату) натрію, які є токсичними продуктами;
- переробку жиру проводять при підвищеній

температурі 80-95°С;
- складність процесу, який проводять в сім

стадій;
- промивання продуктів реакції при температу-

рі 90-95°С;
- використання для промивання гарячого кон-

денсату з температурою 90-95°С;
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- втрати каталізатору при промиванні;
- висушуванні продукту проводять при темпе-

ратурі 130°С та під пониженим тиском 4кПа;
- те, що за відомою технологією одержують

жир з широким інтервалом температури плавлен-
ня і твердості.

В основу винаходу покладена задача створен-
ня нового способу одержання жирів (ацилгліцери-
нів) певного складу, що дозволив би розташовува-
ти ацили насичених жирних кислот в положенні 1,3
в ацилгліцеринах, до складу яких входять здебі-
льшого ацили ненасичених жирних кислот і одер-
жати таким чином жири з певними фізичними вла-
стивостями (температура плавлення, твердість).

Поставлена задача досягається тим, що на
відміну від відомого способу одержання жирів
шляхом нагрівання вихідних жирів при перемішу-
ванні в присутності каталізатора, в заявленому
жири нагрівають з ефірами жирних кислот, підтри-
муючи мольне відношення жир : ефір насиченої
жирної кислоти 1:1¸3 в присутності 0,00005-15%
від маси жиру специфічного ліполітичного імобілі-
зованого або неімобілізованого ферменту як ката-
лізатора при температурі 35-70°С впродовж 0,5-7
годин з наступною обробкою спиртом, який беруть
50-100% від маси жиру, при температурі 76-78°С
впродовж 0,5-1,0 годин, охолодженням суміші до
температури 3-4°С впродовж 0,5-1,0 години, меха-
нічними відділенням залишків жиру і видаленням
залишків спирту нагріванням.

Характеристика вихідних жирів наведена в
таблиці 1.

Температура плавлення, це температура, при
якій твердий жир переходить у крапельно-рідкий
стан і становиться рухливим, визначають [4].

Твердість, яка характеризує структурно-
технічні властивості жиру, визначають [4].

Як ефіри використовують етилові ефіри наси-
чених жирних кислот, характеристика яких наве-
дена в таблиці 2.

Як каталізатор використовують специфічні лі-
політичні імобілізовані або неімобілізовані ферме-
нтні препарати.

Технічний результат полягає у взаємодії під
впливом специфічних ліполітичних ферментів
ефірів одноатомних спиртів і ацилгліцеринів, що
призводить до утворення ацилгліцеринів, де в по-
ложенні 1,3 знаходяться ацили жирних кислот, що
були у складі ефірів одноатомного спирту.

Суть способу полягає в тому, що жир загру-
жають в колбу (реактор), яка обладнана мішалкою,
оболонкою, патрубками завантаження та виванта-
ження, термометром, потім при перемішуванні
додають каталізатор і ефіри насичених жирних
кислот. Проводять реакцію впродовж 0,5-7 годин.

Після механічного відділення ферменту, суміш
ацилгліцеринів і ефірів одноатомних спиртів, що
утворилися розчиняється в спирті, що має темпе-
ратуру 76-78°С, далі розчин охолоджується до
температури 3-4°С.

Ацилгліцерини в таких умовах викристалізо-
вуються із розчину, відокремлюються від розчину
фільтрацією, відстоюванням в гравітаційному або
відцентровому полі і для видалення залишків
спирту, нагріваються до температури 90-105°С,

можливе зниження температури до кімнатної якщо
сушіння проводити під зниженим тиском.

Із спиртового розчину, що містить переважно
ефіри жирних кислот і одноатомних спиртів, спирт
видаляється шляхом відгонки і утилізується.

Ефіри жирних кислот одноатомних спиртів
можуть бути використані як кінцевий продукт в
харчовій, фармацевтичній промисловості і як па-
льне для дизельних двигунів.

Спосіб ілюструється наступним прикладом.
Суміш - ефір насиченої жирної кислоти та жир,

що має 80% ненасичених жирних кислот, у моль-
ному відношенні 1,5:1,0 загружають в колбу (реак-
тор), яка обладнана мішалкою, оболонкою, патру-
бками завантаження та вивантаження, нагрівають
до температури 50°С впродовж 1,0 години при
перемішуванні, додають специфічний ліполітичний
іммобілізований ферментний препарат у кількості
5% від маси жиру і проводять процес переетери-
фікації при температурі 70°С впродовж 5 годин.
Відокремлюють ферментний препарат. Одержа-
ний переетерифікат (жир) обробляють спиртом,
який беруть у кількості 50% від маси переетерифі-
кату при температурі 76-78°С впродовж 0,5 годи-
ни, далі суміш охолоджують до температури 3-4°С,
відокремлюють триацилгліцерини, нагрівають до
температури 90-105oС для видалення залишків
спирту.

Одержують кондитерський жир високої якості,
температура плавлення якого 32-34°С, твердість
450г/см при 20°С.

За способом прототипом при одержанні жиру з
температурою плавлення 32-34°С твердість його
знаходиться в інтервалі 180-250г/см. При одер-
жанні жиру з твердістю 400-450г/см температура
плавлення знаходиться в інтервалі 35-37°С. Тобто
за способом-прототипом неможливо одержати
кондитерський жир з низькою температурою плав-
лення 32-34°С і твердістю більше 400г/см.

Характеристика отриманих продуктів.
В залежності від складу вихідної сировини

(ацилгліцеринів і ефірів жирних кислот одноатом-
них спиртів) температура плавлення може колива-
тися в межах 28-38°С, твердість в межах 120-
800г/см3. При одержанні жирів не використовують-
ся токсичні хімічні каталізатори.

Таким чином суттєва новизна способу, що за-
являється, полягає в тому, що змінюючи мольне
відношення ефір : жир одержують жири з вузькими
інтервалами температури плавлення і твердості.
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Проф. Н.С. Арутюняна. - 3-е изд. - М.: Пищепро-
миздат, 1999. - 452с.
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Таблиця 1

1. Олія соняшникова рафінована ГОСТ 1129
2. Олія соєва рафінована ГОСТ 7825
3. Олія кукурудзяна рафінована ГОСТ 8808
4. Олія ріпакова рафінована ГОСТ 8988
5. Олія бавовняна рафінована ГОСТ 1128
6. Олія арахісова рафінована ГОСТ 7981

7. Олія пальмова та інші харчові рослинні олії, що можна застосовувати після
обробки для виробництва жирів Діюча НД

8. Стеарин пальмовий Діюча НД
9. Пальмітин бавовняний Діюча НД
10. Жир переетерифікований марок 1 та 2 Діюча НД
11. Саломас рафінований для маргаринової продукції Діюча НД

12. Жири тваринні топлені харчові вищого ґатунку (яловичий, свинячий, бара-
ній) ГОСТ 7587

13. Олія кокосова ГОСТ 10766
14. Олія пальмоядрова Діюча НД

Таблиця 2

Показник Величина показника
Густина, 15°С, г/см3 0,84-0,90
Кінематична в'язкість, 40°С, мм2/с 3,5-5,0
Вміст води, мг/кг -
Кислотність, мг КОН/г £5
Вміст ефірів, % мас 80-96,5
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