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технології фракціонування рослинних олій. 
Розглянуто фракціонування пальмової 
олії кристалізацією з розчину в етиловому 
спирті. Отримана високоплавка фракція 
пальмової олії. Досліджено її основні фізико-
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ние технологии фракционирования расти-
тельных масел. Рассмотрено фракциони-
рование пальмового масла кристаллизацией 
из раствора в этиловом спирте. Получена 
высокоплавкая фракция пальмового масла. 
Исследованы её основные физико-химиче-
ские характеристики
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Фракционирование масел и жиров в последнее 
время приобретает всё большее значение, так как по-
зволяет получать жиры с необходимыми структур-
но-механическими свойствами и физико-химическим 
показателями, без химического модифицирования 
исходного жира, с пониженным содержанием транс-
жиров. Фракционированные жиры успешно приме-
няются для производства маргаринов, заменителей 
молочного жира и эквивалентов масла какао, конди-
терских и кулинарных жиров, мыла.

Основной способ фракционирования масел и жи-
ров – фракционная кристаллизация отдельных групп 
триацилглицеринов при охлаждении их расплавов 
или растворов в органических растворителях с по-
следующим разделением твердой и жидкой фракций. 
В зависимости от методов фракционной кристалли-
зации и разделения фракций существуют следующие 
варианты реализации процесса: - фракционирование в 
расплаве с разделением фракций фильтрацией в ваку-
уме (процесс Тиртио); - фракционирование в расплаве 
с разделением фракций сепарированием с помощью 
водных растворов ПАВ; - фракционирование в органи-
ческом растворителе (ацетоне, гексане) с разделением 
фракций фильтрацией под вакуумом (процесс Бернар-
дини) [1].

При фракционировании обычно получают три 
фракции: высокоплавкую (стеарин), низкоплавкую 
(олеин), среднюю фракцию.

Высокоплавкая фракция с температурой плав-
ления более +40 ºС используется для производства 

маргаринов и легких масел, а также в кондитерской 
промышленности, поскольку при переработке это-
го продукта можно практически повторить вкусовые 
свойства масла. Содержание натурального пальмового 
масла или пальмового стеарина в жировых основах 
маргаринов не превышает 7 %, поскольку при неко-
тором увеличении содержания пальмового масла в 
широко распространенных рецептурах жировых основ 
маргарина наблюдается замедленная кристаллизация 
жировой композиции и последующее достаточно бы-
строе и значительное затвердевание уже расфасован-
ного маргарина [2]. По физическим свойствам стеарин 
значительно отличается от пальмового масла и имеет 
широкие пределы значений температуры плавления и 
йодного числа [3, 4]. При использовании в кондитер-
ской промышленности затраты стеарина на единицу 
продукции на 18 % ниже, чем затраты маргарина. Ис-
пользование в кондитерской промышленности стеа-
рина позволяет расширить рынки сбыта, поскольку 
употребление в пищу растительных масел допуска-
ется всеми религиями, а также вегетарианцами. [5, 6].

Сейчас в Украине отсутствует производство расти-
тельных масел фракционированных из растворителя. 
В связи с этим возникла необходимость проведения 
научных исследований по фракционированию тропи-
ческих масел из растворителя и определению эффек-
тивного способа решения этой проблемы. Кроме того, 
в Украине не существует научных основ фракциони-
рования жиров с использованием безопасных (пище-
вых) растворителей (этилового спирта) [7, 8]. Поэтому 
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цель данной работы состоит в установлении условий 
получения высокоплавкой фракции пальмового масла 
фракционной кристаллизацией из раствора в этило-
вом спирте.

В исследовании использованы примышлений об-
разец пальмового масла, его основные физико-хими-
ческие характеристики приведены в [9] и этиловый 
спирт. 

Двухстадийное фракционирование пальмового 
масла кристаллизацией из раствора в этаноле прове-
дено согласно [9]. При этом продолжительность кри-
сталлизации на первой стадии составляет от 30 мин 
до 1,5 часов. Соотношение масло:растворитель 1:2. 
Предварительно установлены температуры для стадий 
фракционирования, выше которых кристаллизация 
не происходит. Так для первой стадии температура 
кристаллизации не будет превышать 29° С. Для каче-
ственной кристаллизации необходимо постепенное 
охлаждение в течение длительного времени, которое 
заканчивается формированием стойких β и β’ макро-
кристаллов, которые могут быть легко отделены от 
жидкой фракции фильтрацией. Поэтому в данном 
исследовании скорость охлаждения на первой стадии 
кристаллизации составила 0,22 – 0,25 °С/мин от тем-
ператур +60 °С ÷ +55 °С до температуры кристаллиза-
ции. В результате получена высокоплавкая фракция 
пальмового масла. После отгонки растворителя дис-
тилляцией под вакуумом определялись температура 
плавления, выход и состав фракции, йодное число.

Таблица 1

Характеристика	высокоплавкой	фракции	пальмового	
масла

Наименование по-
казателей

Температура кристаллизации на первой 
стадии фракционирования, оС

25 29
Продолжительность кристаллизации, 

мин
30 60 60 60 90 90 90 30

Температура плав-
ления, оС

55,3 55,0 55,0 54,4 54,0 55,0 56,3 55,0

Выход фракции, % 17
12,7 18 19,4 19,4 15,4 16,1

17,6
16,7 17,0

Йодное число, 
мг І2/100 г

29,8 28,6 29,2 32,3 31,7 28,7 26,1 31,1

Основной жирно-
кислотный состав, 

%

C16:0

C18:0

C18:1

C18:2

63,3

4,3

24,0

5,3

65

4,6

23,3

4,8

65,2

4,4

23,8

5,0

61,8

4,6

25,3

6,1

62,2

4,8

25,8

5,5

65,7

4,7

23,5

4,9

67,5

4,8

21,8

4,3

59,5

4,8

24,4

5,7

Как видно из табл. 1 полученные образцы высоко-
плавкой фракции пальмового масла имеют темпера-
туру плавления в пределах от +54,0° С до +56,0° С, 
средний выход фракции составляет 17 %, жирнокис-
лотный состав, выраженный в процентах от общего со-
держания жирных кислот соответствует требованиям 
предъявляемым к пальмовому стеарину [4].

Анализ полученных результатов позволяет сделать 
вывод о том, что полученная нами высокоплавкая фрак-
ция пальмового масла по своим физико-химическими 
характеристиками, соответствует пальмовому стеарину.
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Abstract
In Ukraine, there is a problem of production 

of hard fats with structure mechanical and 
physicochemical characteristics necessary for fat 
products industry. Besides, the scientific bases of 
tropical oils fractionating applying the solvent do 
not exist. That is why, the possibility of ethanol 
applying in technology of vegetable oil fractionating, 
in particular palm oil, is a topical problem of today. 
Hence, the main target of the research is to determine 
the conditions of production of high melting fraction 
of palm oil by fractional crystallization from ethanol 
solution. Different conditions of experiment were 
applied: temperature variation, crystallization 
duration, cooling rate. The product was obtained and 
its analysis shows that the high melting fraction of 
palm oil corresponds to the palm stearin according to 
the physiochemical characteristics

Key words: palm oil, stearin, fractionating, 
fraction


