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 المفتاحية:الكلمات    
الكيمياء الخضراء. ˓بلمرة الزيوت ˓هيدروكسيل الزيوت ˓ايبوكسيد الزيوت ˓تثمين زيوت القلي ˓زيت الصويا  
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 لـــــمـــلـــخــــــص ا

ماض دهنية معظم الزيوت النباتية تحتوي على نسبة عالية من الاحماض الدهنية الغير مشبعة التي بدورها يمكن ان تتحول الى اح 

ومتجددة وصديقة يعية طب همة في التنمية المستدامة لكونها تستخلص من موادايبوكسيدية. اليوم تعتبر الزيوت النباتية الابوكسيدية م

والبو ليول...الخ.˓الطلاء ˓الشحوم ˓للبيئة فهي تستعمل بشكل واسع كمادة اولية في استخراج الرزين الابوكسيدي   

تجات صديقة للبيئة فهي من˓بسبب الروابط الغير متشبعة الموجودة في زيت الصويا يمكن تحويله الى ايبوكسيد ومن ثم الى بوليول 

مكان المنتجات البترولية.وسهلة الاستخدام تحل   

العادي بالإضافة الى  في هذه الدراسة هناك ثلاثة انواع من زيت الصويا تستعمل بنجاح لتكوين البوليمر والتي تتمثل في زيت الصويا

الهيدروكسيلاسيون وتفاعل البلمرة.˓الابيوكسيداسيون تفاعل بالزيوت حيث تمر هذه ˓ الزيت المستعمل والمعالج   

 دالها مكانلكي يتم استب ومواد تجاريةمراجع علمية  ومقارنتها معام باختبارات على هذه المواد الحيوية المتحصل عليها يتم القي

يدية والبقية يتم تقل طرق أحدهم المقلية بثلاث الأطعمة من الصويا فول زيت تعزيزل الايبوكسيد تفاعلات إجراء تم. مشتقات النفط

 علاتالتفا اخضرار مدى لتحديدبعدها استخدمت معلمات الكيمياء الخضراء  ˓ الصوتية والموجات فوق فاجراءهم بالميكرووي

. للبيئة صداقة الأكثر التفاعل واختيار  

 

Soybean oil, cooking oil valorisation, epoxydized oil, hydroxylazed oil, polymerization oil, green                    

chemistry. 

Abstract 

Vegetable oil is the fats and lipids containing triglyceride molecules. Most of the vegetable oils have 

high contents of unsaturated fatty acid, which can be converted into epoxy fatty acids. Epoxidized 

vegetable oils are nowadays gaining importance because of their sustainable, renewable and 

environment friendly nature. EVOs are widely used as feedstock for the synthesis of epoxy resins, 

plasticizers, lubricants, coating formulations, polyols…etc. Due to the unsaturation present in soybean 

oil, it can be epoxidized to produce soy-based polyol an eco-friendly and consumer-friendly products 

which can replace products produced from petroleum origin.  

In this study, three types of soybean oil: pure, used in frying and pretreated were used successfully to 

produce an epoxy, a polyol and a polymer. The products obtained have been characterized and 

compared with the literature and with commercial products, as biobased products, they can replace 

those of a fossil nature and which are used in many fields. 

The reactions to enhance soybean oil from fried foods were carried out using the conventional 

method, also intensified by microwave and ultrasound. Green chemistry parameters were also used to 

quantify the greenness of reactions and choose the most environmentally friendly reaction. 
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