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Â ðîáîò³ âèâ÷àëè æèðíîêèñëîòíèé ñêëàä îë³é ³ éîãî âïëèâ íà ïðîöåñè ïëàâëåííÿ ³

êðèñòàë³çàö³¿. Ïðîöåñè ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³çàö³¿ âèçíà÷àëèñÿ ìåòîäîì äèôåðåí-

ö³éíî¿ ñêàíóþ÷î¿ êàëîðèìåòð³¿ (ÄÑÊ). Äëÿ äîñë³äæåííÿ êîðåëÿö³¿ ôàçîâèõ ïåðå-

õîä³â ç æèðíîêèñëîòíèì ñêëàäîì áóëè âçÿò³ íàñòóïí³ ðîñëèí³ îë³¿: êóíæóòíà, êóêó-

ðóäçÿíà, ñîºâà, ñîíÿøíèêîâà, êîêîñîâà òà îë³ÿ æîæîáà. Ïåðø³ ÷îòèðè îë³é ìàþòü

ð³çíèé âì³ñò æèðíèõ êèñëîò, íà äîëþ ïîë³íåíàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò ïðèïàäàº

ïîíàä 50%. Â öèõ îë³ÿõ íà ä³àãðàìàõ ÄÑÊ ñïîñòåð³ãàºòüñÿ íàÿâí³ñòü òðüîõ ôàçîâèõ

ïåðåòâîðåíü òà ³íâåðñ³ÿ ï³ê³â ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³çàö³¿. Êîêîñîâà îë³ÿ ì³ñòèòü â

ñâîºìó ñêëàä³ 93,39% íàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò ³ íà ä³àãðàì³ ÄÑÊ ïðîöåñ³â ïëàâ-

ëåííÿ òà êðèñòàë³çàö³¿ ñïîñòåð³ãàºòüñÿ äâà ï³êè ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü. Öå ìîæëèâî

ïîÿñíèòè òèì, ùî ñóìàðíà ê³ëüê³ñòü æèðíèõ êèñëîò Ñ12:0 òà Ñ14:0 ñêëàäàº 67,14%.

Îë³ÿ æîæîáà ì³ñòèòü â ñâîºìó ñêëàä³ 93,89% ìîíîíåíàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò,

ïðè÷îìó 62,20% ç íèõ ñòàíîâèòü ãîíäî¿íîâà æèðíà êèñëîòà (Ñ20:1). Ïðè âèâ÷åí³

ïðîöåñ³â ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³çàö³¿ íà ä³àãðàì³ ÄÑÊ îë³¿ æîæîáà ñïîñòåð³ãàºòüñÿ

îäèí õàðàêòåðíèé ï³ê ôàçîâîãî ïåðåòâîðåííÿ. Îòðèìàí³ ðåçóëüòàòè äîçâîëÿþòü

ñòâåðäæóâàòè ïðî íàÿâí³ñòü ïåâíî¿ êîðåëÿö³¿ ì³æ ïàðàìåòðàìè æèðíîêèñëîòíîãî

ñêëàäó ³ ä³àãðàìàìè ÄÑÊ.
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Âñòóï

Â³äîìî, ùî ïðè ïëàâëåíí³ òà êðèñòàë³çàö³¿
æèð³â ³ ðîñëèííèõ îë³é ñïîñòåð³ãàºòüñÿ ÿâèùå
ïîë³ìîðô³çìó, ÿêå îáóìîâëåíî âëàñòèâîñòÿìè
òðèàöèëãë³öåðîë³â (ÒÀÃ) [1–3]. Â ñâîþ ÷åðãó,
âëàñòèâîñò³ ÒÀÃ âèçíà÷àþòüñÿ æèðíèìè êèñëî-
òàìè, ùî âõîäÿòü äî ñêëàäó öèõ ÒÀÃ, à òàêîæ ¿õ
ðîçòàøóâàííÿì â ìîëåêóë³ ÒÀÃ. Ïîðÿäîê ðîçì³-
ùåííÿ æèðíèõ êèñëîò â ìîëåêóëàõ ÒÀÃ â ð³çíèõ
îë³ÿõ ³ æèðàõ ìîæå áóòè îäíàêîâèì; â òàêèõ âè-
ïàäêàõ âëàñòèâîñò³ ÒÀÃ âèçíà÷àþòüñÿ âèêëþ-
÷íî æèðíîêèñëîòíèì (ÆÊ) ñêëàäîì. Äëÿ îäíî-
êèñëîòíèõ ÒÀÃ ô³çè÷í³ âëàñòèâîñò³ ìîæíà ïî-
â’ÿçóâàòè áåçïîñåðåäíüî ç ÆÊ ñêëàäîì [4,5].
Â³äîìî [3,6–8], ùî ñïîñòåð³ãàºòüñÿ ÷³òêà

â³äïîâ³äí³ñòü ì³æ òåìïåðàòóðàìè ïëàâëåííÿ òà
çàñòèãàííÿ îäíîêèñëîòíèõ ÒÀÃ ³ ¿õ æèðíèìè
êèñëîòàìè. ßêùî æèðíà êèñëîòà ìàº á³ëüø âè-
ñîêó òåìïåðàòóðó ïëàâëåííÿ, òî ¿é â³äïîâ³äàº ÒÀÃ
ç á³ëüø âèñîêîþ òåìïåðàòóðîþ ïëàâëåííÿ. Â
æèðàõ, äå â ñêëàä³ ÒÀÃ ì³ñòÿòüñÿ ð³çí³ æèðí³
êèñëîòè, ô³çè÷í³ âëàñòèâîñò³ áóäóòü ïîâ’ÿçàí³ ç
îñíîâíèìè æèðíèìè êèñëîòàìè. Çîêðåìà, ÿêùî
ïåâí³ æèðí³ êèñëîòè ì³ñòÿòüñÿ â çíà÷íî á³ëüø³é
ê³ëüêîñò³, í³æ ³íø³ â ÆÊ ñêëàä³, òî òîä³ ê³ëüê³ñòü
ÒÀÃ, ùî ì³ñòÿòü ö³ æèðí³ êèñëîòè, òàêîæ ïî-
ì³òíî ïåðåâèùóþòü âì³ñò ³íøèõ ÒÀÃ. Òàêèì
÷èíîì, ìîæíà ïðèïóñòèòè, ùî ç³ñòàâëåííÿ ôà-
çîâèõ ïåðåõîä³â æèðó íà ä³àãðàì³ ÄÑÊ ³ç âì³ñòîì
â íüîìó æèðíèõ êèñëîò äîçâîëèòü äîñèòü ÷³òêî
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âñòàíîâèòè âïëèâ òèõ ÷è ³íøèõ æèðíèõ êèñëîò
íà âëàñòèâîñò³ ñóì³ø³ ÒÀÃ â ö³ëîìó [9]. Î÷åâèä-
íî, ùî òàêèé ï³äõ³ä ìîæíà çàñòîñóâàòè äëÿ îö³-
íþâàííÿ âëàñòèâîñòåé ³íøèõ ïðîäóêò³â, äî ñêëà-
äó ÿêèõ âõîäÿòü ó ïåâí³é ê³ëüêîñò³ æèðí³ êèñëî-
òè ³ ¿õ åô³ðè, â òîìó ÷èñë³ âîñêè, ÿê ïðèêëàä –
åô³ðí³ îë³¿.

Ìàòåð³àëè òà ìåòîäè äîñë³äæåííÿ

Äëÿ âèçíà÷åííÿ æèðíîêèñëîòíîãî ñêëàäó
äîñë³äíèõ îë³é âèêîðèñòîâóâàëè ìåòîä ãàçîð³äèí-
íî¿ õðîìàòîãðàô³¿. Ï³äãîòîâêó çðàçê³â æèðó ó
âèãëÿä³ ìåòèëîâèõ åô³ð³â æèðíèõ êèñëîò
çä³éñíþâàëè â³äïîâ³äíî äî ÄÑÒÓ ISO 5509-2002
[10]. Âèçíà÷àëè æèðíîêèñëîòíèé ñêëàä ìåòîäîì
ãàçîâî¿ õðîìàòîãðàô³¿ çã³äíî ç ÄÑÒÓ ²SO 5508-2001
íà ãàçîâîìó õðîìàòîãðàô³ Hewlett Packard
HP-6890 ³ç çàñòîñóâàííÿì êàï³ëÿðíî¿ êîëîíêè
HP-88 äîâæèíîþ 100 ì, ç âíóòð³øí³ì ä³àìåòðîì
0,25 ìì òà òîâùèíîþ íåðóõîìî¿ ôàçè 0,2 ìêì çà
íàñòóïíèõ óìîâ: øâèäê³ñòü ïîòîêó ãàçó-íîñ³ÿ
(ãåë³é) – 1,2 ìë/õâ, òåìïåðàòóðà âèïàðîâóâà÷à –
2800Ñ, òåìïåðàòóðà äåòåêòîðà – 2900Ñ, òåìïåðà-
òóðíèé ðåæèì êîëîíêè – ïîñòóïîâèé íàãð³â â³ä
600Ñ äî 2300Ñ [11].

Äëÿ âèâ÷åííÿ ïðîöåñ³â ïëàâëåííÿ òà êðèñ-

òàë³çàö³¿ âèêîðèñòàíî ìåòîä äèôåðåíö³éíî¿ ñêà-
íóþ÷î¿ êàëîðèìåòð³¿ òà ïðèëàä DSC Q-20 ô³ðìè
TA Instruments. Ïðîöåñ ïëàâëåííÿ âèêîíóâàëè
ó òåìïåðàòóðíîìó ³íòåðâàë³ â³ä –500Ñ äî +500Ñ,
ïðîöåñ êðèñòàë³çàö³¿ – â ³íòåðâàë³ òåìïåðàòóð
â³ä +500Ñ äî –500Ñ. Øâèäê³ñòü íàãð³âàííÿ (îõî-
ëîäæåííÿ) ñêëàäàëà 7,50Ñ /õâ, íàâàæêè íå ïåðå-
âèùóâàëè 10 ìã. Äëÿ îõîëîäæåííÿ âèêîðèñòàíî
ð³äêèé àçîò ç òåìïåðàòóðîþ –195,750Ñ. Îáðîáêà
ðåçóëüòàò³â äîñë³äæåíü âèêîíóâàëàñü çà äîïîìî-
ãîþ ïðîãðàìíîãî ïàêåòà TA Universal Analysis,
îòðèìàíèé ÷èñëîâèé ìàñèâ äàíèõ îáðîáëÿëè çà
äîïîìîãîþ ðîçðîáëåíèõ ïðîöåäóð äëÿ ïàêåòà
MathCad äëÿ àíàë³çó îêðåìèõ â³äð³çê³â ä³àãðàì
ÄÑÊ ³ áåçïîñåðåäíüîãî ¿õ ïîð³âíÿííÿ ì³æ ñî-
áîþ.

Ðåçóëüòàòè äîñë³äæåíü

Äëÿ äîñë³äæåííÿ êîðåëÿö³¿ ôàçîâèõ ïåðå-
õîä³â ç ÆÊ ñêëàäîì áóëè âçÿò³ íàñòóïí³ ðîñëèí³
îë³¿: êîêîñîâà, êóíæóòíà, êóêóðóäçÿíà, ñîºâà,
ñîíÿøíèêîâà òà îë³ÿ æîæîáà. Ïåðø³ ï’ÿòü îë³é
ìàþòü ð³çíèé âì³ñò æèðíèõ êèñëîò, ùî çíàõî-
äÿòüñÿ â ÒÀÃ. Îë³ÿ æîæîáà íå ì³ñòèòü ÒÀÃ, à ¿¿
æèðí³ êèñëîòè çíàõîäÿòüñÿ ó ñóì³ø³ äîâãîëàí-
öþæêîâèõ âîñêîâèõ åô³ðàõ. Äëÿ âñ³õ äîñë³äíèõ

Група 
Позначення  

ЖК 

Олія жожоба, 

 % 

Кокосова олія, 

 % 

Кукурудзяна 

олія, % 

Кунжутна 

олія, % 

Соняшникова 

олія, % 
Соєва олія, % 

1 С 6:0 – 0,79 – – – – 

1 С 8:0 – 8,90 – – – – 

1 С 10:0 – 5,95 – – – – 

1 С 12:0 – 47,74 – – – – 

1 С 14:0 0,08 19,40 0,04 0,07 – – 

1 С 16:0 2,00 7,79 8,96 8,26 5,75 9,65 

2 С 16:1n7 0,12 – 0,13 0,10 0,08 0,08 

1 C 17:0 – – 0,05 – – 0,10 

2 C 17:1 – – 0,03 – – – 

1 C 18:0 0,34 2,75 4,70 3,20 3,55 5,14 

2 с9- C 18:1 15,75 5,34 34,12 0,65 25,83 20,82 

2 c11- C 18:1 0,74 0,06 0,84 27,37 1,10 1,60 

3 t, c- C18:2 – – 0,08 0,20 0,06 – 

3 9c,12c-C18:2n6 3,01 1,17 49,52 58,43 62,07 53,90 

3 c,t-C18:2 – – – – 0,12 – 

3 C 18:3n6 – – – – 0,02 – 

3 C 18:3n3 0,36 – 0,50 0,37 0,07 7,73 

1 C 20:0 0,10 0,07 0,47 0,32 0,23 0,35 

2 C 20:1 62,20 – – – – – 

2 c11-C 20:1(9) – 0,03 0,17 0,18 0,14 0,13 

1 C 22:0 0,23 – 0,28 0,60 0,72 0,39 

2 C 22:1 13,43 – – – – – 

1 C 24:0 – – 0,13 0,25 0,24 0,12 

2 C 24:1n9 1,65 – – – – – 

Òàáëèöÿ 1

Æèðíîêèñëîòíèé ñêëàä îë³é
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îë³é áóâ âèçíà÷åíèé ÆÊ ñêëàä (òàáë. 1).
Â òàáë. 1 æèðíèì øðèôòîì âèä³ëåíî âì³ñò

îñíîâíèõ æèðíèõ êèñëîò (ÿê³ ñêëàäàþòü á³ëüøå
í³æ 10% â êîæí³é îë³¿). ßê âèäíî ê³ëüê³ñòü òà-
êèõ æèðíèõ êèñëîò íå ïåðåâèùóº òðüîõ äëÿ îë³¿
æîæîáà òà äâîõ äëÿ ³íøèõ îë³é. Êð³ì òîãî, óñ³
æèðí³ êèñëîòè çà äàíèìè ÆÊ ñêëàäàìè îá’ºäíàí³
â òðè ãðóïè (íàñè÷åí³, ìîíîíåíàñè÷åí³, ïîë³íå-
íàñè÷åí³), âì³ñò æèðíèõ êèñëîò â ãðóïàõ íàâå-
äåíî â òàáë. 2.

Âèõîäÿ÷è ç îòðèìàõ äàíèõ (òàáë. 1, 2), îë³ÿ
æîæîáà ì³ñòèòü â ñâîºìó ñêëàä³ 93,89% ìîíîíå-
íàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò, ïðè÷îìó 62,20% ç íèõ
ñêëàäàº ãîíäî¿íîâà æèðíà êèñëîòà (Ñ20:1). Òàêèì
÷èíîì, ìîæíà ïðèïóñòèòè, ùî ïðè ôàçîâèõ ïå-
ðåòâîðåííÿõ âèçíà÷àëüíèìè áóäóòü âîñêè, â
ìîëåêóëó ÿêèõ âõîäèòü äàíà æèðíà êèñëîòà
(Ñ20:1)³, îòæå, ìîæëèâî ÿê³ñíî îö³íèòè âïëèâ
ìîíîíåíàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò íà ïðîöåñè
ïëàâëåííÿ ³ êðèñòàë³çàö³¿ îë³é ç âîñêàìè, óòâî-
ðåíèìè öèìè êèñëîòàìè.

Êîêîñîâà îë³ÿ ñêëàäàºòüñÿ íà 93,39% ç íà-
ñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò. Ïðè öüîìó ÷àñòêà ëàó-

ðèíîâî¿ æèðíî¿ êèñëîòè (Ñ12:0 ) ñêëàäàº 47,74%,
à íà ì³ðèñòèíîâó æèðíó êèñëîòó (Ñ14:0) ïðèõî-
äèòüñÿ 19,40%. Â äàíîìó âèïàäêó, êð³ì îö³íêè
âïëèâó íàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò íà ôàçîâ³ ïå-
ðåòâîðåííÿ, ìîæëèâà îö³íêà çàëåæíîñò³ ïðîöåñ³â
ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³çàö³¿ â³ä âèñîêîãî âì³ñòó
öèõ äâîõ æèðíèõ êèñëîò â ñêëàä³ îë³¿.

Òàê³ îë³¿, ÿê êóêóðóäçÿíà, êóíæóòíà, ñîíÿø-
íèêîâà ³ ñîºâà, áëèçüê³ çà ÿê³ñíèì òà ê³ëüê³ñíèì
âì³ñòîì æèðíèõ êèñëîò. Îäíàê ³ñíóþòü ðîçá³æ-
íîñò³ âåëè÷èíè âì³ñòó æèðíèõ êèñëîò çà íàñè-
÷åíèìè æèðíèìè êèñëîòàìè 5% íà ð³âí³ ñåðåä-
íüîãî çíà÷åííÿ 12,5%, çà ìîíîíåíàñè÷åíèìè
æèðíèìè êèñëîòàìè 12% íà ð³âí³ ñåðåäíüîãî
çíà÷åííÿ 23,5% ³ çà ïîë³íåíàñè÷åíèìè æèðíè-
ìè êèñëîòàìè 11,6% íà ð³âí³ ñåðåäíüîãî çíà-
÷åííÿ 55%. Ìîíîòîííà çì³íà âì³ñòó æèðíèõ
êèñëîò â ñêëàä³ ÒÀÃ îë³é äîçâîëÿº îö³íèòè çà-
ëåæí³ñòü ïðîöåñ³â ôàçîâèõ ïåðåõîä³â (ïëàâëåí-
íÿ ³ êðèñòàë³çàö³¿) â³ä âì³ñòó æèðíèõ êèñëîò.

Äîñë³äæåííÿ çàçíà÷åíèõ ôàçîâèõ ïåðåõîä³â
â îë³ÿõ âèêîíàíî ìåòîäîì äèôåðåíö³àëüíî¿ ñêà-
íóþ÷î¿ êàëîðèìåòð³¿ (ÄÑÊ) (ðèñ. 1).

Òàáëèöÿ 2

Âì³ñò æèðíèõ êèñëîò â ãðóïàõ

Вміст жирних кислот, % 
Олія 

Насичені Мононенасичені  Поліненасичені  

Жожоба 2,74 93,89 3,37 

Кокосова 93,39 5,44 1,17 

Кукурудзяна 14,62 35,28 50,10 

Кунжутна 12,70 28,30 59,00 

Соняшникова 10,50 27,15 62,35 

Соєва 15,74 22,63 61,63 

 

                                            à                                                                                     á

Ðèñ. 1. Ä³àãðàìè ÄÑÊ îë³é (à – ïðîöåñ ïëàâëåííÿ; á – ïðîöåñ êðèñòàë³çàö³¿): 1 – îë³ÿ æîæîáà; 2 – êîêîñîâà îë³ÿ;

3 – êóêóðóäçÿíà îë³ÿ; 4   êóíæóòíà îë³ÿ; 5 – ñîíÿøíèêîâà îë³ÿ; 6 – ñîºâà îë³ÿ
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Íà ä³àãðàìàõ ÄÑÊ ïðîöåñó ïëàâëåííÿ îë³é
(ðèñ. 1,à), ñïîñòåð³ãàºòüñÿ äâà îñíîâíèõ ï³êà
ïëàâëåííÿ, êð³ì îë³¿ æîëîáà, ó ÿêî¿ îäèí ï³ê.
Äëÿ îáðîáêè ï³ê³â ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü ïåðøî-
ãî ðîäó íåîáõ³äíî çä³éñíèòè ³íäåêñàö³þ ï³ê³â.
Ïåðøèé ï³ê ïëàâëåííÿ êóêóðóäçÿíî¿, êóíæóò-
íî¿, ñîíÿøíèêîâî¿ òà ñîºâî¿ îë³é çíàõîäèòüñÿ â
³íòåðâàë³ òåìïåðàòóð â³ä –500Ñ äî –300Ñ, ìàê-
ñèìóì öüîãî ï³êà ïîçíà÷èìî «b»; äðóãèé ï³ê çíà-
õîäèòüñÿ â ³íòåðâàë³ òåìïåðàòóð â³ä –300Ñ äî
–30Ñ, ïîçíà÷èìî ìàêñèìóì öüîãî ï³êà ÿê «à».
Êîêîñîâà îë³ÿ òåæ ìàº ïîäâ³éíèé ï³ê â ³íòåð-
âàë³ òåìïåðàòóð â³ä 30Ñ äî 300Ñ, ç òàêèìè æ ïî-
çíà÷åííÿìè ìàêñèìóì³â ï³ê³â.

Íà ä³àãðàìàõ ÄÑÊ ïðîöåñó êðèñòàë³çàö³¿
âñ³õ îë³é, êð³ì îë³¿ æîæîáà, ñïîñòåð³ãàºòüñÿ äâà
ï³êà ôàçîâèõ ïåðåòâîðåííü ïåðøîãî ðîäó (ðèñ.
1,á). Ìàêñèìóì ïåðøîãî ï³êó, ÿêèé õàðàêòåðè-
çóº óòâîðåííÿ êðèñòàë³â, ïîçíà÷èìî «à», ìàêñè-
ìóì äðóãîãî ï³êà, ùî â³äïîâ³äàº óòâîðåííþ êðè-
ñòàë³÷íî¿ ñòðóêòóðè, ïîçíà÷èìî «b» (á³ëüø³é òåì-
ïåðàòóð³ â³äïîâ³äàº «à», à ìåíø³é – «b»).

Ïðè ïðîöåñàõ ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³çàö³¿
îë³¿ æîæîáà íà ä³àãðàì³ ÄÑÊ (ðèñ. 1,à,á) ñïîñ-
òåð³ãàºòüñÿ îäèí ï³ê ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü ïåð-
øîãî ðîäó. Òàêèé âèä ä³àãðàìè ÄÑÊ ìîæëèâî
ïîÿñíèòè òèì, ùî â äàí³é îë³¿ 62,20% ïðèïàäàº
íà æèðíó êèñëîòó Ñ20:1. Çã³äíî ç ë³òåðàòóðíèìè
äàíèìè [12], òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ äëÿ ìîíî-
íåíàñè÷åíî¿ öèñ- æèðíî¿ êèñëîòè Ñ20:1 ïðè
ïîëîæåíí³ ïîäâ³éíîãî çâ’ÿçêó ì³æ 9:10 àòîìàìè
âóãëåöþ ñòàíîâèòü +250Ñ òà ì³æ 11:12 àòîìàìè
âóãëåöþ +220Ñ. Äàí³ ïðî òåìïåðàòóðó çàñòèãàí-
íÿ ö³º¿ êèñëîòè â³äñóòí³.

Íà ä³àãðàì³ ÄÑÊ ïðîöåñ³â ïëàâëåííÿ òà

êðèñòàë³çàö³¿ êîêîñîâî¿ îë³¿ ñïîñòåð³ãàºòüñÿ äâà
ï³êà ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü ïåðøîãî ðîäó
(ðèñ. 1,à,á). Îñê³ëüêè äàíà îë³ÿ ñêëàäàºòüñÿ íà
93,39% ç íàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò, ïðè÷îìó
67,14% ïðèõîäèòüñÿ íà ñóìàðíó ê³ëüê³ñòü æèð-
íèõ êèñëîò Ñ12:0 òà Ñ14:0, òî ìîæíà ïðèïóñòèòè,
ùî ñàìå ÒÀÃ ç öèìè æèðíèìè êèñëîòàìè ³ çó-
ìîâèëè ïîÿâó äâîõ ï³ê³â ïðè ïðîöåñàõ ïëàâëåí-
íÿ òà êðèñòàë³çàö³¿.

Ï³ñëÿ îáðîáêè ä³àãðàì ÄÑÊ áóëî îòðèìà-
íî òåìïåðàòóðè ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü îë³é
(òàáë. 3).

ßê âèäíî ç òàáë. 3, äëÿ îë³¿ æîæîáà òà êî-
êîñîâî¿ îë³¿ òåìïåðàòóðà ôàçîâîãî ïåðåòâîðåí-
íÿ äëÿ ï³êà «à» ïðîöåñó êðèñòàë³çàö³¿ íèæ÷à, í³æ
òåìïåðàòóðà öüîãî æ ï³êà äëÿ ïðîöåñó ïëàâëåí-
íÿ. Íàâïàêè, äëÿ êóêóðóäçÿíî¿, êóíæóòíî¿, ñî-
ºâî¿ òà ñîíÿøíèêîâî¿ îë³é òåìïåðàòóðà ôàçîâî-
ãî ïåðåòâîðåííÿ äëÿ ï³êà «à» ïðîöåñó êðèñòàë³-
çàö³¿ âèùà, í³æ òåìïåðàòóðà öüîãî æ ï³êà äëÿ
ïðîöåñó ïëàâëåííÿ.

Ðîçãëÿíåìî á³ëüø äåòàëüíî ä³àãðàìè ÄÑÊ
ïðîöåñ³â ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³çàö³¿ äëÿ êóêó-
ðóäçÿíî¿, êóíæóòíî¿, ñîºâî¿ òà ñîíÿøíèêîâî¿
îë³é. Âñ³ ö³ îë³¿ â ñâîºìó ñêëàä³ ìàþòü 50% è
á³ëüøå ïîë³íåíàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò. Äëÿ öèõ
îë³é íà ä³àãðàìàõ ÄÑÊ ñïîñòåð³ãàºòüñÿ íàÿâí³ñòü
òðüîõ õàðàêòåðíèõ ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü, ç ÿêèõ
«à» ³ «b» – ïåðøîãî ðîäó, «ñ» – äðóãîãî. Äëÿ âñ³õ
öèõ îë³é õàðàêòåðíà ³íâåðñ³ÿ ï³ê³â «à» ïëàâëåí-
íÿ ³ êðèñòàë³çàö³¿, êîëè òåìïåðàòóðà çàñòèãàííÿ
âèùå òåìïåðàòóðè ïëàâëåííÿ, ÿê ïîêàçàíî íà
ïðèêëàä³ êóêóðóäçÿíî¿ îë³¿ (ðèñ. 2). ßê â³äîìî
[7], ð³äèíè ïîáëèçó òåìïåðàòóðè çàòâåðä³ííÿ çàç-
âè÷àé íàçèâàþòü ðîçïëàâàìè, âîíè ùå íå ìà-

Òàáëèöÿ 3

Òåìïåðàòóðè ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü îë³é

* Ïðèì³òêà: Ñïîñòåð³ãàþòüñÿ äâà ïîâíîìàñøòàáíèõ ï³êà, ó ÿêèõ äâîãîðá³ âåðøèíè.

Плавлення Кристалізація 

Олія  Число 

піків 

Індекс 

піка 

Температура плавлення, 
0С 

Число 

піків 

Індекс 

піка 

Температура кристалізації, 
0С 

Жожоба 1 – 12,28 1 – 1,54 

a 25,00 a 2,46 
Кокосова 2 

b 4,56 
2 

b –4,80 

a –26,64 a –15,70 
Кукурудзяна 2 

b –33,28 
2 

b –35,27 

a –24,16 a –13,56 
Кунжутна 2 

b –33,12 
2 

b –39,25 

a –26,10 a –11,57 
Соєва 2 

b –34,18 
2 

b –39,65 

a –27,95 a –20,42; –19,18 
Соняшникова 2 

b –35,26 
2

* 

b –42,91; –40,24 
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þòü êðèñòàë³÷íî¿ ñòðóêòóðè. Ïðè ïîäàëüøîìó
îõîëîäæåíí³ ïðîöåñ çàâåðøóºòüñÿ êðèñòàë³çà-
ö³ºþ â ³íòåðâàë³ òåìïåðàòóðè ï³êà «b».

Ðèñ. 2. Ä³àãðàìè ÄÑÊ ïðîöåñ³â ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³çàö³¿

äëÿ êóêóðóäçÿíî¿ îë³¿

Ðèñ. 2 äîçâîëÿº çðîçóì³òè, â ÿê³é ñèòóàö³¿
îë³¿ ïëàâëÿòüñÿ ï³ñëÿ çàñòèãàííÿ ïðè á³ëüø
íèçüê³é òåìïåðàòóð³. Ó òî÷ö³ «à» ë³í³¿ 2 (êðèâà
îõîëîäæåííÿ) îë³ÿ çàñòèãàº, òîáòî ç’ÿâëÿºòüñÿ
ðîçïëàâ. Îäíàê, ÿêùî éîãî íå äîâåñòè äî òî÷êè
«b» ë³í³¿ 2 (êðèñòàë³çàö³ÿ), à ïî÷àòè íàãð³âàòè
ðàí³øå, òî ïðîöåñ íàãð³âàííÿ éäå ïî ë³í³¿ 1. Îòæå,
â òî÷ö³ «à» ë³í³¿ 1 îë³ÿ ñòàº ð³äêîþ íèæ÷å òåìïå-
ðàòóðè çàñòèãàííÿ.

Â òàáë. 4 äëÿ îë³é ç âèñîêèì âì³ñòîì ïîë³-
íåíàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñëîò íàâåäåí³ äàí³ ñòî-
ñîâíî òåìïåðàòóð ï³ê³â ïëàâëåííÿ ³ êðèñòàë³çàö³¿
â çàëåæíîñò³ â³ä âì³ñòó ë³íîëåâî¿ æèðíî¿ êèñëî-
òè  (9c, 12c-C18:2n6).

Äàí³ òàáë. 4 ïîêàçóþòü, ùî ó âñ³õ îë³é ç
âèñîêèì âì³ñòîì ïîë³íåíàñè÷åíèõ æèðíèõ êèñ-
ëîò ñïîñòåð³ãàºòüñÿ çàçíà÷åíà âèùå ³íâåðñ³ÿ ï³ê³â
ïëàâëåííÿ «à».

Îáãîâîðåííÿ ðåçóëüòàò³â äîñë³äæåíü

Ïåðø í³æ ïðèñòóïèòè äî îáãîâîðåííÿ ðå-
çóëüòàò³â âèì³ðþâàíü, ñë³ä çàçíà÷èòè ðÿä îñîá-
ëèâîñòåé çàñòîñóâàííÿ ìåòîäó ÄÑÊ, ùî ñòîñó-
þòüñÿ êîðåêòíîñò³ ê³ëüê³ñíèõ äàíèõ, îòðèìàíèõ
áåçïîñåðåäíüî çà ä³àãðàìàìè ÄÑÊ.

×àñòî ðåçóëüòàòè ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³-
çàö³¿, îòðèìàí³ ñòàíäàðòíèì ìåòîäîì ïðè îäí³é

øâèäêîñò³ íàãð³âàííÿ àáî îõîëîäæåííÿ, ïðèé-
ìàþòüñÿ çà ³ñòèíí³, õî÷à ïî ñóò³ º îö³íî÷íèìè,
ïðè÷îìó ïîõèáêà ïðè öüîìó ìîæå ñêëàäàòè
(510)0Ñ, ùî íàáàãàòî ïåðåâèùóº ïîìèëêó âèì-
³ðþâàííÿ òåìïåðàòóðè ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü ìå-
òîäîì ÄÑÊ [13]. Öå îáóìîâëåíî òèì, ùî â çà-
ëåæíîñò³ â³ä øâèäêîñò³ íàãð³âó (îõîëîäæåííÿ)
çì³íþºòüñÿ âåëè÷èíà âèì³ðþâàííÿ òåðì³÷íîãî
çàï³çíåííÿ, ³ òåìïåðàòóðà ìàêñèìóìó ï³êà ïëàâ-
ëåííÿ (êðèñòàë³çàö³¿) çàâæäè â³äð³çíÿºòüñÿ â³ä
³ñòèííîãî çíà÷åííÿ. Òîìó ïåðåä çä³éñíåííÿì
äîñë³äæåíü â îêðåìîìó åêñïåðèìåíò³ âèêîíàíî
âèì³ðþâàííÿ ä³àãðàì ÄÑÊ â ä³àïàçîí³ øâèäêî-
ñòåé íàãð³âó (îõîëîäæåííÿ) â³ä 20Ñ/õâ äî 100Ñ/õâ
ç êðîêîì 10Ñ/õâ ³ ïîêàçàíî, ùî ïî÷èíàþ÷è ç³
øâèäêîñò³ 60Ñ/õâ â³äõèëåííÿ âåëè÷èíè òåìïå-
ðàòóðè ï³êà â³ä ñåðåäíüîãî çíà÷åííÿ íå ïåðåâè-
ùóº ±0,60Ñ.

Ñóòòºâèì ôàêòîðîì, ÿêèé âïëèâàº íà ðå-
çóëüòàòè âèì³ðþâàíü, òàêîæ º íåâåëèêèé îáñÿã
íàâàæêè ïðè âèì³ðàõ, êîëè ïðîöåñ ïëàâëåííÿ
(êðèñòàë³çàö³¿) âèçíà÷àºòüñÿ ÿâèùàìè íà ìåæ³
ðîçä³ëó ôàç. ßêùî ðîçãëÿäàòè ïëàâëåííÿ ÿê
ð³âíîâàæíèé ïðîöåñ ïåðåõîäó êðèñòàëó â ðîç-
ïëàâ, òî îá’ºì òâåðäîãî ò³ëà ³ ð³äèíè íàñò³ëüêè
âåëèê³, ùî âïëèâîì ¿õ ïîâåðõîíü íà âëàñòèâîñò³
êîæíî¿ ¿õ ôàç ìîæíà çíåõòóâàòè [14]. Ó òàêèõ
óìîâàõ òî÷êà çàñòèãàííÿ (ïëàâëåííÿ) îäíîçíà÷-
íî âèçíà÷àºòüñÿ îá’ºìíèìè âëàñòèâîñòÿìè îáîõ
ôàç. Îäíàê, òåðìîäèíàì³÷íå ð³âíÿííÿ ñòàíó ïî-
âåðõíåâèõ øàð³â òâåðäîãî ò³ëà â³äð³çíÿºòüñÿ â³ä
òåðìîäèíàì³÷íîãî ð³âíÿííÿ ñòàíó ðå÷îâèíè â îá-
ñÿç³ ò³ëà, ÷åðåç íåñêîìïåíñîâàí³ ìîëåêóëÿðí³
âçàºìîä³¿. ²ñíóþòü íàéð³çíîìàí³òí³ø³ ô³çè÷í³
óìîâè, ïðè ÿêèõ òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ ðå÷î-
âèíè çì³ùóºòüñÿ çà ðàõóíîê ïîâåðõíåâèõ åôåêò³â.
Îñê³ëüêè îá’ºì ïðîáè â êàïñóë³ ÄÑÊ íåâåëè-
êèé, òî ïðîöåñ ïëàâëåííÿ (êðèñòàë³çàö³¿) ïîâåð-
õíåâîãî øàðó ³ñòîòíî âïëèâàº íà ðåçóëüòàò âèì³-
ðþâàííÿ. Ðàçîì ç òèì, ïðè çàïðåñîâóâàíí³ êàï-
ñóëè (â ÿê³é çíàõîäèòüñÿ ïðîáà æèðó) âàæêî çà-
áåçïå÷èòè îäíîçíà÷íî ïåâíó ôîðìó ïîâåðõíå-
âîãî øàðó. Òîìó ïåðåä ïî÷àòêîì âèì³ðþâàííÿ
äëÿ çàáåçïå÷åííÿ â³äòâîðþâàíîñò³ ïðîöåñó ïëàâ-
ëåííÿ íåîáõ³äíî òåìïåðóâàòè ïðîáó, íàãð³âøè

Температура плавлення Температура кристалізації 
Олія 

Вміст 

ЖК 9c,12c-C18:2n6, % а b а b 

Кукурудзяна 49,52 –26,64 –33,28 –15,70 –35,27 

Соєва 53,90 –26,10 –34,18 –11,57 –39,65 

Кунжутна 58,43 –24,16 –33,12 –13,56 –39,25 

Соняшникова 62,07 –27,95 –32,26 –19,75 –41,57 

 

Òàáëèöÿ 4

Òåìïåðàòóðè ï³ê³â ïëàâëåííÿ ³ êðèñòàë³çàö³¿ â çàëåæíîñò³ â³ä âì³ñòó ë³íîëåâî¿ æèðíî¿ êèñëîòè
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äî òåìïåðàòóðè âèùå òåìïåðàòóðè ïëàâëåííÿ ³
ïîò³ì îõîëîäèòè. Òàêèì ÷èíîì, ñë³ä ïðîâåñòè
ïîâíèé öèêë âèì³ðþâàííÿ ïðè ïåâí³é øâèäêîñò³
íàãð³âàííÿ ³ îõîëîäæåííÿ íà äàíîìó ïðèëàä³.
Âíàñë³äîê öüîãî ãåîìåòð³ÿ ïîâåðõíåâîãî øàðó
ïðîáè ôîðìóºòüñÿ ï³ä ä³ºþ ïîâåðõíåâèõ ñèë ³,
òèì ñàìèì, êîíòóð ãðàíèö³ øàðó ïðîáè çàâæäè
áóäå â ïîäàëüøîìó ö³ëêîì âèçíà÷åíèì. Òîä³ ïðè
áàãàòîðàçîâèõ âèì³ðàõ ïðîöåñ ïëàâëåííÿ (êðèñ-
òàë³çàö³¿) áóäå îäíîçíà÷íèì â ìåæàõ òî÷íîñò³
ìåòîäó âèì³ðþâàííÿ.

Âèçíà÷åííÿ âåëè÷èíè òåìïåðàòóðè ï³ê³â íà
ä³àãðàìàõ ÄÑÊ â çä³éñíåíèõ äîñë³äæåííÿõ âè-
êîíóâàëîñü øëÿõîì áåçïîñåðåäíüîãî àíàë³çó ðå-
çóëüòàò³â âèì³ðþâàíü çà ÷èñëîâèìè äàíèìè.

Íà ïðèêëàä³ ä³àãðàìè ÄÑÊ ïðîöåñó ïëàâ-
ëåííÿ êîêîñîâî¿ îë³¿ (ðèñ. 1, ä³àãðàìà 2), íà ðèñ.
3 ïîêàçàíî âèçíà÷åííÿ òåìïåðàòóðè ï³êà «b» çà
äîïîìîãîþ ÷èñëîâîãî ìàòåð³àëó òà ïðîãðàìíîãî
ïàêåòà MathCad.

Ðèñ. 3. Âèçíà÷åííÿ òåìïåðàòóðè ï³êà «b» çà äîïîìîãîþ

÷èñëîâîãî ìàòåð³àëó

Ç ÷èñëîâèõ äàíèõ âèì³ðþâàíü, âèêîðèñòî-
âóþ÷è àëãîðèòìè MathCad, âèä³ëåí³ òî÷êè åêñ-
ïåðèìåíòàëüíèõ äàíèõ, ñåðåä ÿêèõ íà âåðøèíè
ï³êà ïðèïàäàþòü òî÷êè â ³íòåðâàë³ 1–2 (ðèñ. 3),
äå t1=4,520C, t2=4,660C, ³ çà òåìïåðàòóðó ï³êà
ïëàâëåííÿ ïðèéìàºòüñÿ ñåðåäíÿ âåëè÷èíà
tñð=4,59±0,060C. Ïðè öüîìó ðîçá³æí³ñòü ïðè ïà-
ðàëåëüíèõ âèì³ðàõ ì³æ ðåçóëüòàòàìè íå ïåðåâè-
ùóº ìåæ òî÷íîñò³ ìåòîäó âèì³ðþâàííÿ.

Ç íàâåäåíèõ ðåçóëüòàò³â âèäíî, ùî ñïîñòå-
ð³ãàºòüñÿ ÿê³ñíèé çâ’ÿçîê ì³æ ÆÊ ñêëàäîì îë³é
³ õàðàêòåðîì ïðîöåñ³â ¿õ ïëàâëåííÿ òà êðèñòàë³-
çàö³¿. Îòðèìàíèõ äàíèõ çâè÷àéíî íåäîñòàòíüî
äëÿ ê³ëüê³ñíèõ îö³íîê âïëèâó âì³ñòó òèõ ÷è ³íøèõ
æèðíèõ êèñëîò íà ôàçîâ³ ïåðåòâîðåííÿ îë³é ³
æèð³â, à òàêîæ ³íøèõ ïðîäóêò³â, ÿê³ ì³ñòÿòü â
ñâîºìó ñêëàä³ ïîõ³äí³ æèðíèõ êèñëîò. Ò³ëüêè äëÿ
ê³ëüêîõ îêðåìèõ âèïàäê³â ïîêàçàíî ìîæëèâèé
çâ’ÿçîê ôàçîâèõ ïåðåõîä³â ³ õàðàêòåðèñòèê æèð-
íèõ êèñëîò.

Äëÿ îá´ðóíòóâàííÿ êîðåëÿö³¿ ÿê òàêî¿ íå-
îáõ³äí³ äîñë³äæåííÿ íà á³ëüø âåëèê³é áàç³ âèõ³-
äíèõ ïðîäóêò³â âêëþ÷àþ÷è æèðè, îë³¿, ùî ì³ñòÿòü
ïîõ³äí³ æèðíèõ êèñëîò (â³ñê, åô³ðè, òîùî). Çîê-
ðåìà, â [9] íàâåäåí³ äàí³ äîñë³äæåííÿ ÆÊ ñêëà-
äó, ÒÀÃ ñêëàäó, éîäíîãî ÷èñëà ³ ä³àãðàì ÄÑÊ
äëÿ ñ³ìíàäöÿòè ðîñëèííèõ îë³é, â òîìó ÷èñë³ ³
êîêîñîâî¿, êóêóðóäçÿíî¿, ñîºâî¿ ³ ñîíÿøíèêîâî¿
îë³é, ÿê³ äîñë³äæóâàëèñÿ òàêîæ ³ ó íàø³é ðîáîò³.
Öå äîçâîëèëî ïîð³âíÿòè ðåçóëüòàòè îáîõ äîñë³-
äæåíü ³ îá’ºêòèâíî îö³íèòè îòðèìàí³ ðåçóëüòà-
òè.

Æèðíîêèñëîòíèé ñêëàä äëÿ çàçíà÷åíèõ
âèùå îë³é ç óðàõóâàííÿì òîãî, ùî â³í çàëåæèòü
â³ä ì³ñöÿ çðîñòàííÿ, ïîãîäíèõ óìîâ, ñîðòó àáî
ã³áðèäà, à òàêîæ òåõíîëîã³¿ ïåðåðîáêè, íàâåäåí³
â äàíîìó äîñë³äæåíí³ ³ â ðîáîò³ [9] â³äð³çíÿþòü-
ñÿ çà âì³ñòîì îêðåìèõ æèðíèõ êèñëîò. Îäíàê,
ÿê âèäíî ç òàáë. 5, â ÿê³é íàâåäåíî ñóìàðíà
ê³ëüê³ñòü æèðíèõ êèñëîò çà ãðóïàìè, â ï³äñóìêó
â³äì³ííîñò³ íå äóæå ñóòòºâ³ ³ ìàº ì³ñöå âçàºìíà
â³äïîâ³äí³ñòü.

Äîñë³äæåííÿ ïðîöåñ³â ïëàâëåííÿ (êðèñòà-
ë³çàö³¿) ìåòîäîì ÄÑÊ â ðîáîò³ [9] ³ â äàíîìó
äîñë³äæåíí³ ìàþòü â³äì³ííîñò³, ùî ÿê³ñíî ³
ê³ëüê³ñíî ïðèçâåëî äî ðîçá³æíîñòåé äåÿêèõ ðå-
çóëüòàò³â âèì³ðþâàíü. Ïåðø çà âñå â³äð³çíÿþòü-
ñÿ âåëè÷èíè òåìïó íàãð³âó (îõîëîäæåííÿ) ïðî-
áè, ÿêèé â [9] ñòàíîâèòü 50Ñ/õâ òà 7,50Ñ/õâ â
íàøèõ äîñë³äæåííÿõ, ùî ìîæå ³ñòîòíî âïëèíó-

Вміст жирних кислот, % 
Олія Джерело 

Насичені Мононенасичені Поліненасичені 

дана робота 93,39 5,44 1,17 
Кокосова 

[9] 96,0 3,3 0,7 

дана робота 14,62 35,28 50,10 
Кукурудзяна 

[9] 15,9 27,5 56,7 

дана робота 15,74 22,63 61,63 
Соєва 

[4] 16,9 23,6 59,6 

дана робота 10,50 27,15 62,35 
Соняшникова 

[9] 12,8 17,8 69,4 

 

Òàáëèöÿ 5

Ñóìàðíà ê³ëüê³ñòü ÆÊ çà ãðóïàìè
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òè íà ðåçóëüòàòè âèì³ðþâàíü. Êð³ì òîãî, â [9] íå
âêàçàíî, ÿê ïðîâîäèëàñÿ ïðîöåäóðà òåìïåðóâàí-
íÿ ïðîáè. Ä³àãðàìè ÄÑÊ îë³é â³äîáðàæàþòü â
îáîõ âèïàäêàõ îäíàêîâó ê³ëüê³ñòü ôàçîâèõ ïåðå-
òâîðåíü äëÿ ïðîöåñ³â ïëàâëåííÿ (êðèñòàë³çàö³¿)
îë³é. Îäíàê, ê³ëüê³ñíå ñï³ââ³äíîøåííÿ âåëè÷èí
ïèòîìèõ òåïëîâèõ ïîòîê³â äëÿ ï³ê³â ôàçîâèõ
ïåðåòâîðåíü ì³æ ñîáîþ äëÿ êîæíî¿ ç îë³é íà
â³äïîâ³äíèõ ä³àãðàìàõ â [9] ³ â äàíèõ äîñë³äæåí-
íÿõ â³äð³çíÿþòüñÿ. Êð³ì òîãî, â [9] âñ³ òðè ôà-
çîâ³ ïåðåòâîðåííÿ ïåðøîãî ðîäó â òîé ÷àñ, ÿê â
äàíèõ äîñë³äæåííÿõ íà ä³àãðàìàõ ÄÑÊ ç òðüîõ
ò³ëüêè äâà ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü ïåðøîãî ðîäó.
Òàêîæ ìàº ì³ñöå ðîçá³æí³ñòü ì³æ äàíèìè òåì-
ïåðàòóð ìàêñèìóì³â ï³ê³â «à» ïðîöåñ³â ïëàâëåí-
íÿ (êðèñòàë³çàö³¿) (òàáë. 6).

ßê âèäíî ç òàáë. 6, âíàñë³äîê öèõ ðîçá³æ-
íîñòåé äëÿ îñòàíí³õ òðüîõ îë³é â [9] íå ñïîñòå-
ð³ãàºòüñÿ ³íâåðñ³ÿ ï³ê³â ïëàâëåííÿ ³ êðèñòàë³çàö³¿,
íà â³äì³íó â³ä íàøèõ ðåçóëüòàò³â äîñë³äæåíü, äå
âîíà ìàº ì³ñöå.

Âèñíîâêè

Çä³éñíåíî ïîïåðåäíº îö³íþâàííÿ ïîêàç-
íèê³â ôàçîâèõ ïåðåòâîðåíü â ïðîöåñàõ ïëàâëåí-
íÿ ³ êðèñòàë³çàö³¿ ÒÀÃ æèðîâèõ ñóì³øåé ³ ñïî-
ëóê. Âèõîäÿ÷è ç ãðóïîâî¿ êëàñèô³êàö³¿ æèðíèõ
êèñëîò íà íàñè÷åí³, ìîíîíåíàñè÷åí³ ³ ïîë³íå-
íàñè÷åí³, ç äâîõ ïåðøèõ ãðóï áóëî îáðàíî ïî
îäí³é îë³¿ (îë³ÿ êîêîñîâà òà æîæîáà), ïðè÷îìó
ñë³ä âðàõîâóâàòè, ùî îë³ÿ æîæîáà ñêëàäàºòüñÿ ç
äîâãîëàíöþæêîâèõ âîñêîâèõ åô³ð³â æèðíèõ êèñ-
ëîò. Ç òðåòüî¿ ãðóïè áóëî îáðàíî ÷îòèðè îë³¿ (êóí-
æóòíà, êóêóðóäçÿíà, ñîºâà, ñîíÿøíèêîâà) äëÿ
äåìîíñòðàö³¿ â³äòâîðþâàíîñò³ ðåçóëüòàò³â âèì³-
ðþâàíü. Ó íàâåäåíèõ ðåçóëüòàòàõ äîñë³äæåíü, íå
äèâëÿ÷èñü íà îáìåæåíèé îáñÿã ³íôîðìàö³¿, ñïî-
ñòåð³ãàºòüñÿ ïåâíà êîðåëÿö³ÿ ì³æ äàíèìè ÆÊ
ñêëàäó ³ ä³àãðàìàìè ÄÑÊ.

Î÷åâèäíî, ùî íàâåäåí³ ðåçóëüòàòè äîñë³ä-
æåíü íîñÿòü äåìîíñòðàö³éíèé õàðàêòåð ³ íå º
ï³äñòàâîþ äëÿ øèðîêèõ óçàãàëüíåíü, âèñíîâê³â
òà ðåêîìåíäàö³é. Äëÿ òîãî ùîá çà äàíèìè äîñ-

ë³äæåíü ìîæëèâî áóëî îòðèìàòè îá´ðóíòîâàí³
ê³ëüê³ñí³ ñï³ââ³äíîøåííÿ, íåîáõ³äíî íàêîïè÷è-
òè ñòàòèñòè÷í³ äàí³ â äîñòàòíüîìó îáñÿç³ ïî âñ³õ
ïðîäóêòàõ, ñêëàä ÿêèõ ì³ñòèòü ñêëàäí³ åô³ðè
âèùèõ æèðíèõ êèñëîò.
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Олія Джерело Температура плавлення, 0С Температура кристалізації, 0С 
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Кокосова 

[9] 22,45 –0,70 
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Кукурудзяна 
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Соєва 
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We studied the fatty acid composition of some oils and
established its effect on the processes of melting and crystallization.
The melting and crystallization processes were investigated by
differential scanning calorimetry (DSC). To study the correlation
between phase transitions and fatty acid composition, the following
vegetable oils were used: sesame, corn, soybean, sunflower,
coconut and jojoba. The first four oils have different fatty acid
content, polyunsaturated fatty acids account for more than 50%.
The presence of three phase transformations and inversion of the
melting and crystallization peaks are observed in the DSC diagrams
for these four oils. Coconut oil contains 93.39% of saturated fatty
acids and two peaks of phase transformations are observed in the
DSC diagram of melting and crystallization processes. This can
be explained by the fact that the total amount of fatty acids C12:0

and C14:0 is 67.14%. Jojoba oil contains 93.89% of monounsaturated
fatty acids, and 62.20% of them are presented by gondoic fatty
acid (C20:1). The DSC diagram of jojoba oil exhibits one
characteristic peak of phase transformation. The obtained results
allow establishing a certain correlation between the parameters
of fatty acid composition and DSC diagrams.

Keywords: oil; fatty acid composition; differential scanning
calorimetry; phase transformation; melting process; crystallization
process.
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