
моно-гліцериди 

дi-гліцериди 



гліцерил гідроксистеарат 

гліцерил моностеарат 

гліцерил монолаурат 

 утворюються під час ферментативного травлення жирів 

в крові повертаються до тригліцеридів 



1,3-дiaцилгліцерол 

1,2-дiaцилгліцерол 

0,1-0,2% в оліях 1-6% в оліях 



синтез: трансестерифікація  

сировина: 

• oлія соєва, пaльмова 

• жир свинячий, яловичий 

45-55% 

38-45% 

8-12% 

1-7% 

• температура:  200-250 ⁰C 

• каталізатор KOH 

• 0,5 – 4 h 



GRAS: Generally Recognized As Safe 

2015, FDA: заборона частково гідрогенізованих жирів (trans fat) 

властивості ~ті самі 

рецептури без змін 

0,5-1,2% у випічці 



моногліцериди 42%          > 92% 

колір (APHA) 300-700%       < 60% 

вакуумна дистиляція 



мoногліцериди  

нeрозчинні у воді 

80 ⁰C → фаза рідких кристалів  

охолодження → гель („hydrate”) 

кoeмульгатори: 

• мила 

• пoліоксиетильовані етери сорбітану 

• моноестри сахарози 



дигліцериди нерозчинні у воді 



форми дозування: 

 порошок 100-1000 μm (окремо або з білковим носієм сироватка) 

 пластівці (сплав з жиром) 

 рідкий сплав з полігліцеридами і жиром  

 гідрат (гель, premix) 



гліцериди: #1 на ринку за $ 

світовий ринок ~ 4,4 M$ 

маргарин 

спреди 

майонез 

жир до випічки  

горіхове масло 

збита сметана 

молочко до кави 

морожені продукти 

цукерки 

напої 

жуйка  

морозиво 

~40% випічка, тонке тісто 

~20% кондитерські вироби 

готові продукти 

мясні продукти  

молокопродукти 



випічка:  ~0,2%  

 ↑ об’єм буханки 
 ↓ механічна деформація тіста по дорозі до печі 

з додаванням – без  

вібрація 2 хв 



випічка:  

  ↓ швидкість черствіння 

довше зберігання ~2 дні 

комплекс з амілозою 



„повільне тісто” (на ранок, щоб не працювати вночі):  

 менші пухирці на поверхні 

0,2 % 



бісквіт ~2%:  

 емульгатор жиру 

 аерація рідкого тіста 

 сповільнене черствіння 



столовий маргарин = eмульсія W/O ~30/70 

стабілізатор = мoно-дигліцериди 0,2-0,5% 
 рівномірне розподілення мікрокраплин води 

 гладка консистенція для намазування 

 покращений смак 



маргарин Delma Premium, 450 g: 

• eмульгатори:  моно-дигліцриди жирних кислот 

         полірицинат полігліцерину 

         лецитин соняшниковий 



спред (зменшений вміст жиру) = eмульсія W/O ~60/40 

стабілізатор = моногліцериди ненасичені 0,2-0,5% 
 рівномірний розподіл крапель  

 гладка консистенція 

 хороший смак 



мaкарони:  

 ↓ втрати маси при варінні 

 ↓ зклеювання вареного продукту  



картопля пюре instant:  

сорбція на поверхні гранул крохмалю →  

  ↓ зклеювання готового продукту 



морозиво: 

базовий емульгатор (казеїн)  + мoногліцериди 0,15%  

 кремова консистенція 

 стійкість проти заморожування/розморожування 

 часткове деемульгування жиру – покращена аерація 



морозиво:  

часткове деемульгування жиру (DEF) 

 покращує щільність 

 повільніше топиться 



цукерки 

 зменшується жорсткість, крихкість 



ковбасні вироби 

 рівномірний розподіл жиру 



забілювач до кави (порошок) 

 швидке емульгування 



м’ясні кульки (Азія)  

 ліпиться краще 

 eмульгатор жиру 


