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Сложные эфиры  низших карбоновых кислот и простейших спиртов - бесцветные 
летучие жидкости, часто с приятным фруктовым запахом; сложные эфиры  высших 
карбоновых кислот - твердые бесцветные воскообразные вещества, практически лишенные 
запаха, их температура плавления зависит как от длин углеродных цепей ацильного и 
спиртового остатков, так и от их структуры. 
Сложные эфиры труднее растворимы в воде, чем образующие их спирты и кислоты. 
Так, этиловый спирт и уксусная кислота смешиваются с водой во всех отношениях, тогда как 
этилацетат трудно растворим в воде. При растворении в воде образуют два 
несмешивающихся слоя (две фазы), при этом эфир имеет меньшую плотность и 
находится сверху. Сложные эфиры  плохо растворимы в воде, но хорошо - в органических  
растворителях (спирте, ацетоне и др.). 

Физические свойства сложных эфиров карбоновых кислот



Гидролиз (омыление) сложных эфиров - основное химическое свойство. Гидролиз 
протекает с расщеплением сложных эфиров под действием воды. Эта обратная реакция  
для реакции этерификации. Реакция протекает как в кислой (катализаторы реакции – 
протоны Н+), так и в щелочной среде (катализаторы реакции –  гидроксид-ионы ОН –).

Химические свойства сложных эфиров карбоновых кислот

В присутствии щелочи реакция необратима, 
т.к. происходит омыление – образование 
солей карбоновых кислот (щелочной 
гидролиз сложных эфиров, при котором 
происходит образование солей карбоновых 
кислот, называют омылением).
При гидролизе сложных эфиров глицерина и 
высших карбоновых кислот образуются мыла. В 
растворах разбавленных минеральных кислот 
соли карбоновых кислот превращаются в 
исходную карбоновую кислоту. Скорость 
гидролиза эфиров возрастает также при 
нагревании и в случае применения избытка 
воды.



При восстановлении водородом сложных эфиров образуется смесь двух спиртов:

Реакция восстановления





При взаимодействии сложных эфиров с аммиаком образуется амид соответствующей 
кислоты и спирт:

Взаимодействие с аммиаком

Реакции окисления



В реакции уксусной кислоты с этанолом образуется сложный эфир – этилэтаноат, или 
этиловый эфир уксусной кислоты.

Получение сложных эфиров

Реакцию образования сложного 
эфира их спирта и карбоновой 
кислоты называют реакцией 
этерификации. Термин «эфир» 
впервые использовал К. Шееле в 
конце 18 века.



Сложный эфир можно получить и в реакции глицерина и азотной кислоты, в 
результате данной реакции образуется тринитроглицерин.
 



Сложные эфиры встречаются в виде эфирных масел, жиров, восков.
Сложные эфиры на основе низших спиртов и кислот используют в пищевой 
промышленности при создании фруктовых эссенций, а сложные эфиры на основе 
ароматических спиртов – в парфюмерной промышленности. 

Применение сложных эфиров

Многие сложные эфиры используются в качестве растворителей, например 
этилацетат, который используется в качестве растворителя лаков и красок,  в 
органическом синтезе, а также при изготовлении лекарственных средств.



Жиры и масла





Еще в 17 в. немецкий ученый, один из первых химиков-аналитиков Отто Тахений 
(1652–1699) впервые высказал предположение, что жиры содержат «скрытую 
кислоту». 
В 1741 французский химик Клод Жозеф Жоффруа (1685–1752) обнаружил, что при 
разложении кислотой мыла (которое готовили варкой жира со щелочью) образуется 
жирная на ощупь масса. 
То, что в состав жиров и масел входит глицерин, впервые выяснил в 1779 знаменитый 
шведский химик Карл Вильгельм Шееле.
Впервые химический состав жиров определил в начале прошлого века французский химик 
Мишель Эжен Шеврёль, основоположник химии жиров, автор многочисленных 
исследований их природы, обобщенных в шести томной монографии "Химические 
исследования тел животного происхождения".
1813 г Э. Шеврёль установил строение жиров, благодаря реакции гидролиза жиров в 
щелочной среде. Он показал, что жиры состоят из глицерина и жирных кислот, причем это 
не просто их смесь, а соединение, которое, присоединяя воду, распадается на глицерин и 
кислоты.

История открытия и ценность жиров



Жиры широко распространены в природе. 
Наряду с углеводами и белками они входят в состав всех животных и растительных 
организмов и составляют одну из основных частей нашей пищи. 
Источниками жиров являются живые организмы. Среди животных это коровы, свиньи, 
овцы, куры, тюлени, киты, гуси, рыбы (акулы, тресковые, сельди). Из печени трески и 
акулы получают рыбий жир – лекарственное средство, из сельди – жиры, используемые 
для подкормки сельскохозяйственных животных. 
Растительные жиры чаще всего бывают жидкими, их называют маслами. 
Применяются жиры таких растений, как хлопок, лен, соя, арахис, кунжут, рапс, 
подсолнечник, горчица, кукуруза, мак, конопля, кокос, облепиха, шиповник, масличная 
пальма и многих других.

Распространение жиров в природе



Многие животные и человек используют жир в качестве теплоизолирующей оболочки, 
например, у некоторых морских животных толщина жирового слоя достигает метра. Кроме 
того, в организме жиры являются растворителями вкусовых веществ и красителей. Многие 
витамины, например, витамин А, растворяются только в жирах.
Некоторые животные (чаще водоплавающие птицы) используют жиры для смазки своих 
собственных мышечных волокон.
Жиры повышают эффект насыщения пищевыми продуктами, т. к. они перевариваются очень 
медленно и задерживают наступление чувства голода.










