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Анотація. В даному дипломному проекті розглянуті методи переробки пальмової олії 

та її фракцій. Вибрано рішення оптимізації процесів гідрогенізації і переетерифікації на 

існуючому виробництві. Наведено відомості про склад і фізико-хімічні властивості жирів та 

олій та вимоги до якості одержуваного продукту. Описано основні технологічні схеми 

виробництва. 

Annotation.In this diploma project the methods of processing palm oil and its fractions.The 

decision is made to optimize processes of hydrogenation and re-etherification on the existing 

production. Information on the composition and physical and chemical properties of fats and oils 

and the requirements for the quality of the product obtained are given. The main technological 

schemes of production are described.  

Аннотация. В данном дипломном проекте рассмотрены методы переработки 

пальмового масла и его фракций. Выбрано решение оптимизации процессов гидрогенизации 

и переэтерификации на существующем производстве. Приведены сведения о составе и 

физико-химических свойствах жиров и масел, а также требования к качеству получаемого 

продукта. Описаны основные технологические схемы производства. 
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Пальмова олія є найпоширенішею олією в світі, з якої виробляють продукти 

харчування, біодизель, косметичні засоби, харчові добавки, технічні жири і багато іншого. 

Все це стало можливим завдяки фракціонуванню, рафінації, дезодорації, дистиляції, 

гідрогенізації і переетерифікації пальмової олії. 

Гідрогенізація пальмовоїолії проводиться в реакторах закритого типу на 

нікелевомукаталізаторі в присутностіводнюпритемпературі 170 °С. Переетерифікація 

проводиться в реакторізакритого типу при температурі 100 °С, каталізатором є 

метилатнатрію.Переетерифікація і гидрогенизация, зважаючи на схожістьпараметрівпроцесу, 

якінеобхідні для виробництва, на підприємствіпроводяться на однійустановці.При 

цьомувитрачається великакількістьресурсів на змінупроцесів. Оптимізацією буде 

поділпроцесів і створеннянезалежноїлініїпереетерифікаціїжирів. 
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