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Жири - складні ефіри трьохатомного спирту гліцерину та вищих чи 

середніх жирних кислот, головна складова частина тваринних жирів та 

рослинної олії, присутні у всіх тваринних та рослинних тканинах, у харчуванні 

людини є одним із основних харчових речовин.  

  Основними критеріями оцінки властивостей жирів є кислотне, йодне, 

пероксидне числа та число омилення. При наявності води та незначного 

підвищення температури, олії та жири піддаються гідролізу з утворенням 

гліцерину та жирних кислот.  

Глибина гідролітичного розпаду визначається вмістом вільних жирних 

кислот та характеризується величиною кислотного числа жиру (КЧ). Швидкість  

гідролітичного розщеплення жирів знаходиться в прямій залежності від 

концентрації водневих іонів, котрі  є каталізаторами цієї реакції.  

Швидкість гідролізу олій та жирів підвищується при використанні 

природних ферментів. Прикладом може бути фермент, що знаходиться у 

насінні рицини.  

В лабораторії кафедри проведено пошукові експерименти з використання 

ферменту з насіння рицини. Фермент застосовувався в різних формах: 

подрібнене насіння, подрібнене облущене насіння та в формі вершків. 

Найкращі результати отримано при використанні ферментів у вигляді вершків. 

Кислотне число за добу зросло з 5,5 мг КОН/г до 164,6 мг КОН/г, тобто на 

кінець реакції вміст жирних кислот в олії становить 82,3 % мас. 

Це дає підстави стверджувати, що застосування природного ферменту з 

насіння рицини є актуальним, спостерігається зниження енергозатрат, так як 

реакція відбувається при температурі 20 - 25°С.   
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