Лекція 6.  
Жири, їх склад, хімічна будова..
 
Речовина, утворена трьохатомним спиртом гліцеролом та вищими карбоновими 
кислотами, належить до естерів, які називаються жирами.
[image: image1.emf]                                                        «Класифікація жирів».

Склад жирів вивчали французькі хіміки Шеврель і Бертло. У 1854 році Марселен Бертло вперше синтезував жир. Він нагрівав гліцерол з вищою карбоновою кислотою у запаяній посудині. 
Запишемо хімічне рівняння:
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Тверді жири складаються здебільшого з тригліцеридів насичених кислот, 
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а рідкі — з тригліцеридів ненасичених кислот.
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Гідроліз жирів (водою або лугом)

Важлива хімічна властивість жирів, як і всіх естерів,— здатність до гідролізу. Гідроліз легко відбувається за нагрівання та наявності каталізаторів — кислот, лугів, оксидів Магнію, Кальцію, Цинку.

                                      Загальна схема гідролізу:
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[image: image6.emf]У результаті лужного гідролізу жирів утворюється мило, тому ця реакція називається омиленням жирів. Саме за участю лугу вона відбувається практично до кінця — луги, взаємодіючи з кислотами, що виділяються, утворюють солі і цим запобігають взаємодії кислот із гліцеролом. Таким чином, зникає можливість зворотної реакції.

Гідрування рослинних жирів — перетворення їх на тверді (маргарин) жири.

Сучасна харчова промисловість потребує твердих жирів, тому рідкі жири піддають гідруванню (гідрогенізації). Такі реакції характерні для рідких жирів. Гідроген приєднується за місцем розриву подвійного зв’язку у вуглеводневих радикалах молекул жирів. Реакція відбувається за нагрівання, тиску і наявності каталізатора — тонкоподрібненого нікелю. Продукт гідрогенізації — твердий жир (штучне сало), що називається саломасою,— іде на виробництво мила, стеарину та гліцеролу.

Рівняння реакції гідрування триолеїну.
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Маргарин — харчовий жир, складається із суміші гідрогенізованих олій (соняшникової, бавовняної), тваринних жирів, молока та деяких інших речовин (солі, цукру, вітамінів).
Окиснення жирів

Причиною здатності жирів легко окиснюватися киснем повітря є наявність подвійних зв’язків у їхніх молекулах, що призводить до «згіркнення» жирів. При їх окисненні утворюються альдегіди з короткими карбоновими ланцюгами, які зумовлюють неприємний запах і смак «згірклих» жирів.


