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ВСТУП

Нині, головним чином за кордоном, простежується зроста-
ючий інтерес до диференційної сканувальної калориметрії 

(ДСК) і теплових методів вимірювання, зокрема в жирах та їх су-
мішах. Цей метод часто використовують у хімії, біохімії, клітинній 
біології, біотехнології, фармакології. Останнім часом його все час-
тіше застосовують для вимірювання термодинамічних властивос-
тей біомолекул та нанорозмірних матеріалів. Це свідчить, що дифе-
ренційна сканувальна калориметрія використовується в широкому 
діапазоні наук та з кожним днем стає все більш перспективним ме-
тодом вимірювання.

В Україні цей метод застосовують у фармацевтичній промисло-
вості та під час досліджень полімерних матеріалів, але в олієжи-
ровій галузі його майже не використовують. Застосування методу 
ДСК під час дослідження жирів та їх сумішей відкриває нові мож-
ливості і перспективи не лише для науковців та дослідників, але і 
для виробників харчових продуктів.

Застосування диференційної сканувальної калориметрії в оліє-
жировій галузі має низку переваг, оскільки це надійна калоримет-
рична методика, яка не вимагає трудомістких методів підготовки 
та хімічної обробки зразка, при застосуванні ДСК не потрібно ви-
користовувати токсичні хімічні реагенти, які можуть бути небез-
печними для робітника та навколишнього середовища. Для олієжи-
рової галузі метод ДСК можливо використовувати для визначен-
ня: строків придатності жирів, температурних інтервалів фазових 
перетворень процесів плавлення та кристалізації, температури в 
характерних точках на кривих плавлення і кристалізації, кількості 
теплоти фазових перетворень, вмісту твердих та рідких триацил-
гліцеролів, інших показників. Можливість регулювання швидкості 
нагріву та охолодження дає змогу побачити і визначити раціональ-
ні умови процесів охолодження і нагрівання жирової сировини на 
підприємстві. 

У виданні наведено огляд літератури щодо застосування методу 
диференційної сканувальної калориметрії. Експериментальними 
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дослідженнями модельних сумішей пальмового олеїну та пальмо-
вого стеарину методом ДСК виявлено основні закономірності про-
цесів плавлення – кристалізації в заданому діапазоні температур, 
зокрема встановлено координати характерних точок фазових пе-
ретворень. На відміну від методів, що зараз широко використову-
ються, діаграми ДСК наглядно показують фазові перетворення, що 
відбуваються під час процесів плавлення та кристалізації, дають 
можливість визначити температури в характерних точках на кри-
вих зміни фізичного стану сировини під впливом температури. 


