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Изучены методом дифференциальной сканирующей калориметрии (ДСК) теплофизические свойства жидких при 

комнатной температуре растительных масел – амаранта (Amaránthus), кукурузы (Zea mays), льна (Línum usitatíssimum), 

подсолнечника (Helianthus), рапса (Brássica nápus), расторопши (Sílybum mariánum), рыжика (Camelina sativa) и тыквы 

(Cucurbita pepo). Установлены характеристические тепловые эффекты – температуры максимумов эндотермических пи-

ков и их площади на термограммах ДСК этих масел. Выявлены взаимосвязи между тепловыми эффектами и жирнокис-

лотным составом. На кривых плавления жидких растительных масел выделено до 5 эндотермических пиков разной ин-

тенсивности в диапазонах -80÷-55 °С, -40÷-15 °С, -25÷-8 °С, -19÷+6 °С и -10÷+4 °С, координаты максимумов этих пиков 

по оси абсцисс (Ti) и их площади (Si) значимо коррелируют с содержанием ненасыщенных жирных кислот (Wi, %) в 

маслах, таких как олеиновая, линолевая и линоленовая кислота, общая доля которых в маслах составляет от 75 до 92%. 

На примере термограмм ДСК рапсового масла показано, что программное разделение пиков ДСК позволяет кратно уве-

личить количество аналитических сигналов, повысить надежность идентификации жировой фазы, выявить основные 

фракции триглицеридов. ДСК как метод идентификации растительных масел с применением современных приборов 

термического анализа отличается простотой пробоподготовки, имеет хорошую воспроизводимость и может быть само-

стоятельным методом идентификации и контроля качества растительных масел. 

Ключевые слова: жидкие растительные масла, жирнокислотный состав, дифференциальная сканирующая кало-

риметрия, газожидкостная хроматография. 

Работа выполнена при финансовой поддержке гранта № МК-590.2020.8. 

Введение 

Объектами исследования являются жидкие растительные масла (РМ), такие как амарантовое, льняное, 

подсолнечное, рапсовое, масла расторопши, кукурузы, рыжика и тыквы. РМ – продукты, извлекаемые из 

растительного сырья и состоящие из триглицеридов жирных кислот и сопутствующих им веществ (фосфо-

липиды, свободные жирные кислоты, воски, фито-

стерины, вещества, придающие окраску и др.). Ли-

пидный и жирнокислотный состав отдельных сор-

тов РМ может варьировать в определенных преде-

лах в зависимости от генотипических и фенотипи-

ческих факторов – сорта, местности произраста-

ния, сезона, климата, зрелости семян и т.д. Вместе 

с тем для различных видов растений эти вариации 

состава липидов имеют характерные особенности, 

позволяющие отличить РМ различного происхож-

дения. Во-первых, для конкретного растения ха-

рактерен свой практически неповторимый набор 
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липидов, в частности, триглицеридов (ТГ) и жирных кислот (ЖК), входящих в их состав. Обычно ТГ рас-

сматриваемых жидких РМ содержат в сумме от 75 до 90% ненасыщенных ЖК (олеиновой, линолевой и ли-

ноленовой), 5÷20% насыщенных ЖК (пальмитиновой и стеариновой) и небольшое количество разнообраз-

ных минорных насыщенных и/или ненасышенных ЖК [1, 2]. Во-вторых, колебания состава ТГ и ЖК проис-

ходит внутри этого набора, т.е. при естественных изменениях, не образуются липиды не присущие данному 

виду растения, если это не направленное генное модифицирование. В-третьих, эти вариации происходят не 

совсем случайным образом, а подчиняются определенным биохимическим закономерностям. Например, по 

теории вероятности при случайном размещении остатков пяти ЖК в ТГ число размещений, сочетаний и 

перестановок равно 60, т.е. можно ожидать наличия 60 различных по строению ТГ, если в масле присут-

ствуют только 5 ЖК. При n = 9 число возможных размещений остатков ЖК равно уже 504. Действительно, 

охарактеризованы уже сотни, встречающихся в природе ТГ. Вместе с тем в РМ в зависимости от вида рас-

тений по данным ВЭЖХ обычно выявляют от 10 до 50 узких фракций ТГ, при этом наиболее близкие по 

хроматографическим свойствам ТГ неразделимо регистрируются одним пиком [2–7]. С точки зрения техно-

логии переработки масличного сырья и применения его в пищевой индустрии принято выделять 4 фракции 

триглицеридов: 1-я ‒ тринасыщенные ТГ(S,S,S), 2-я – динасыщенные, мононенасыщенные ТГ(S,S,U), 3-я ‒ 

мононасыщенные, диненансыщенные ТГ(S,U,U); 4-я ‒ триненасыщенные ТГ(U,U,U) [1]. При этом из-за об-

разования эвтектических смесей и равновесной растворимости в каждой из этих фракций присутствуют при-

меси других фракций. 

Проблема фальсификации недорогими модифицированными РМ молочного жира (например, замена 

части молочного жира в сливочном масле пальмовым маслом или спредами на его основе) или проблема 

фальсификации дорогих РМ частичной или полной заменой РМ из недорогого сырья (например, частичная 

замена оливкового масла подсолнечным или соевым) стоят весьма остро как в пищевой, так и в фармацев-

тической и косметической отраслях [2–12]. 

Сочетание ТГ для каждого РМ уникально. Смеем утверждать, что если жирнокислотный состав сме-

шанных жиров можно подгонять под состав какого-либо натурального жира добавками, фракционирова-

нием, переэтерификацией, частичной гидрогенизацией и т.п., то искусственно создавать композиции ТГ, 

идентичные для натурального РМ, слишком дорого и сложно, чтобы реализовывать на практике. Применя-

емые в настоящий момент хроматографические методы – ГЖХ и ВЭЖХ позволяют уверенно обнаруживать 

наличие фальсификации жировой фазы РМ, как правило, на уровне примерно 15–25% [2]. Состав ТГ прак-

тически не нормируется из-за отсутствия достоверных данных, стандартных образцов ТГ, их большого раз-

нообразия, легкости переэтерификации и ряда других технических проблем. Покомпонентная идентифика-

ция ТГ в каждом виде растительного сырья из-за огромного многообразия природных ТГ в различных пи-

щевых маслах, содержащих сотни наборов составов ТГ, не представляется целесообразной для массовых 

анализов. Для ее реализации недостаточно применения только одного хроматографического метода. Для 

этих целей используют, например, двухмерную жидкостную хроматографию, совмещенную с масс-спектро-

метром [13], целый комплекс других жидкостнохроматографических методов (нормально-фазовой, обра-

щенно-фазовой, ионообменной и тонкослойной хроматографии с разными способами детектирования, с при-

менением специфических расчетов [2–7]. 

В то же время термические методы анализа – ДТА и ДСК не менее чувствительны к составу ТГ, чем 

их прямое определение методами ВЭЖХ [14]. В термическом анализе отсутствует покомпонентное опреде-

ление, а на термограммах регистрируется интегральный аналитический сигнал с соответствующих датчиков, 

характеризующий теплофизические свойства образца жира в определенном интервале температур – терми-

ческие эффекты, вызванные фазовыми переходами ТГ и других компонентов липидов, что упрощает интер-

претацию результатов анализа. Для ДСК масел практически не требуется сложная пробоподготовка. Отход 

от покомпонентного анализа гибридными методами (в частности, ГЖХ и ВЭЖХ, совмещенными с масс-

спектрометрами) к интегральным является одной из тенденций современной прикладной аналитической хи-

мии природных сред. 

Термический анализ жиров показал [2, 8–12, 15], что их теплофизические свойства обусловлены не 

только фракционным составом ТГ, но и значимо коррелируют c жирнокислотным составом. По итогам ис-

следований [8–12, 15–17] можно сделать вывод, что ДСК может быть полезен в аналитической практике как 

самостоятельный метод идентификации жиров и их качества. Например, ДСК смесей молочного жира и 

пальмового масла позволяет обнаружить до 5% добавки последнего в молочный жир [8–11]. Аналогичные 

результаты были получены при анализе методом ДСК смесей оливкового масла с другими более дешевыми 
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растительными маслами [12, 15, 17]. Предел обнаружения фальсифицирующей добавки составлял 2–10%. 

По характерному профилю термограмм ДСК можно не только проверить аутентичность образца масла, но и 

даже сорт масличного растения, из которого оно выделено [15]. Актуальной задачей является создание ат-

ласа термограмм РМ, полученных в стандартизованных условиях, а также выявление взаимосвязи между 

теплофизическими свойствами РМ и их химическим составом. 

В качестве идентификационных параметров и количественных аналитических сигналов могут слу-

жить геометрические параметры кривых ДСК – экстремумы температур плавления и кристаллизации, пло-

щади эндо- и экзотермических пиков, их соотношения и интегральные показатели, в которых тем или иным 

хемометрическим приемом обобщена сумма анализируемых параметров жировой фазы РМ. 

Цель работы – охарактеризовать методом ДСК теплофизические свойства жидких при комнатной тем-

пературе растительных масел – амаранта, кукурузы, льна, подсолнечника, рапса, расторопши, рыжика и 

тыквы, установить характеристические тепловые эффекты и связать их с жирнокислотным составом. 

Экспериментальная часть 

Образцы масел произведены в лабораторных условиях ФГБОУ ВО «ВГУИТ» и в ООО «Русская 

Олива» методом холодного отжима с применением шнекового пресса. Для проведения термического анализа 

использовали прибор синхронного термического анализа STA 449 F3, Jupiter®, фирмы NETZSCH. Для ана-

лиза брали навески образцов РМ в количестве 15–22 мг. Измерения теплофизических свойств проводили в 

диапазоне температур от -150 до +20 °С, скорость нагрева 3 и 5 град/мин. Охлаждение системы проводили 

жидким азотом. Измерения выполняли в атмосфере гелия (расход продувочного газа – 10 мл/мин, расход 

защитного газа – 10 мл/мин. Точность измерения температуры составляла ±0.3 °С. Жирнокислотный состав 

образцов РМ определяли методом ГЖХ в аккредитованной испытательной лаборатории ОГБУ «Липецкая 

областная ветеринарная лаборатория» по ГОСТ 31665-2012 и ГОСТ 31663-2012.  

Обсуждение результатов 

На рисунке 1 приведены примеры кривых ДСК плавления некоторых РМ. На термограммах плавле-

ния масел расторопши (рис. 1а), амаранта (рис. 1в), льна (рис. 1е), подсолнечника (рис. 1д), кукурузы 

(рис. 1ж) и тыквы (табл. 1) можно выделить по 4–5 характеристичных максимума. Данные максимумы 

имеют различную амплитуду и геометрию, расположены на различных расстояниях по оси температур, пики 

имеют отличающиеся по величине площади (Si), которые тоже несут в себе идентификационные признаки. 

Для более точного определения Ti  слабовыраженных термических эффектов применяли 2-е производные от 

ДСК по времени (см. пример на рис. 1з). 

Термограммы плавления масел расторопши, полученные из разного сырья, демонстрируют при плав-

лении сходные характерные пики, наблюдаемые в близком температурном диапазоне (табл. 1). Некоторые 

различия по амплитуде сигнала ДСК могут быть обусловлены генотипическими и фенотипическими осо-

бенностями образцов масел (сорт, условия созревания, время сбора урожая и т.п.). 

Термограммы ДСК имеют два S-образных перегиба в диапазоне температур -85÷-65 °С и -40÷-30 °С, 

основной пик, имеющий ассиметричную форму расположен в диапазоне от -30 до -10 ºС, окончание плавле-

ния происходит в диапазоне от -10 до +5 °С. Плавление масел рапса происходило в диапазоне температур от 

-40 до +5 °С, при этом незначительное различие в формах пиков было обусловлено разностью скоростей 

плавления в 2 °С/мин. При более высокой скорости плавления минорные пики могут сливаться с основными. 

Термограммы ДСК имеют два S-образных перегиба в диапазоне температур -85÷-65 °С и -40÷-30 °С, 

основной пик, имеющий асимметричную форму, расположен в диапазоне от -30 до -10 ºС, окончание плав-

ления происходит в диапазоне от -10 до 5 °С по траектории сходной с окончанием плавления молочного 

жира. Плавление масел рапса происходит в диапазоне температур от -40 до 5 °С, при этом незначительное 

различие в формах пиков обусловлено разностью скоростей плавления в 2 °С/мин. При более высокой ско-

рости плавления минорные пики сливаются с основными. Скорость нагрева 5 °С/мин, по нашему мнению, 

наиболее удобна в рутинных анализах, позволяет получить термограммы с достаточным для идентификации 

разрешением пиков, при этом скорость регистрации термограмм увеличивается более чем в 1.6 раза. Сопо-

ставления термограмм, зарегистрированных со скоростью 3 и 5 °С/мин 2 разных образцов рапсового масла, 

со всей очевидностью указывают на то, что мы имеем дело с одинаковым видовым происхождением. 
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Рис. 1. Термограммы ДСК плавления масел при скорости нагрева 5 °С/мин: а) расторопша; б) рыжик;  

в) амарант; г) рапс; д) подсолнечник; е) лён; ж) кукуруза (3 °С/мин); з) вторая производная кривой ДСК 

плавления кукурузного масла при скорости нагрева 3 °С/мин 

Термограммы плавления рыжикового масла имеют два максимума в диапазонах температур -60÷-

47 °С и -20÷0 °С и один минимум в диапазоне от -47÷-20 °С. Данные минимумы расположены в отрицатель-

ной области шкалы ДСК и могут свидетельствовать о каком-либо экзотермическом эффекте при плавлении. 
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Таблица 1. Характеристичные эндотермические пики термограмм растительных масел, температуры 

максимумов (Тi) и их площади (Si) 

Растительное 

сырье 
Т1 Т2 Т3 Т4 Т S1 S2 S3 S4 S5 

3 °C/мин 

Кукуруза -55.8* -33.2 -21.5 -7.0* – 1.98 6.33 35.20 0.56 – 

Рапс -26.2* -15.5 -8.4* 6.2 – 0.17 45.77 2.73 0.28 – 

5 °C/мин 

Амарант -76.3 -39.3* -22.6 -6.3* 4.20* 6.64 6.51 8.57 2.57 0.74 

Лён -81.3 -38.2* -28.5 -19.1* -7.4 1.87 0.62 15.69 0.41 0.38 

Подсолнечник -77.1 -36.4 -27.4 -18.8* -10.7 4.43 3.16 5.16 3.03 0.18 

Рапс -23.0* -15.4 – – – 3.28 17.79 – – – 

Расторопша1** -76.1 -35.1 -23.7 -16.0* -0.2* 3.20 2.56 7.28 2.06 1.94 

Расторопша2** -75.5 -34.2 -21.3 -14.5* 1.2* 1.54 4.87 5.25 2.33 3.02 

Рыжик -77.2 -34.6 -23.8* -12.8 – 2.015 42.43 1.03 27.05 – 

Тыква -74.2 -36.6 -23.1 -16.3* 3.8* 2.637 4.30 5.88 1.12 0.33 

*Значения температур определены по второй производной от ДСК по времени; **Разные образцы расторопши. 

Для повышения информативности термограмм, полученных методом ДСК, по нашему мнению, полез-

ным может быть программное разделение суперпозиции пиков тепловых эффектов, накладывающихся друг на 

друга, например, в программе NETZSCH Peak Separation. Как следует из рисунка 2, дифференциальную кри-

вую плавления рапсового масла можно программно разделить на 4 пика, площади и максимумы которых будут 

определяться 4 фракциями ТГ, отличающихся температурами плавления. Очевидно, что легкоплавкие фракции 

ТГ содержат ненасыщенные и/или более короткоцепочные остатки жирных кислот, ТГ с фрагментами насы-

щенных ЖК и максимальными молекулярными массами ТГ будут плавиться последними. 

Если сопоставлять данные рисунка 2 с данными [1] о 4 фракциях рапсового масла: ТГ(S,S,S) -0.4%, 

ТГ(S,S,U) ‒ 3.4%, ТГ(S,U,U) – 20.2%, ТГ (U,U,U) – 75.9%, можно заключить, что 4-й пик относится к фракции 

ТГ (U,U,U), а 5-й к фракции – ТГ(S,U,U). Как видим, программное разделение пиков позволяет кратно увели-

чить количество аналитических сигналов, а значит, повысить надежность идентификации жировой фазы. 

В таблице 2 приведены собственные данные, полученные для конкретных образцов, теплофизические 

свойства которых определяли в работе. Отметим это важное замечание, так как теплофизические свойства 

масел чутко реагируют на химический состав липидов, который может в свою очередь варьировать доста-

точно широко для РМ одного и того же вида растений в зависимости от генотипа и фенотипа [1, 2]. Наиболь-

шее содержание С18:2 наблюдается у образца подсолнечного масла, олеиновой (С18:1) – у рапсового и лино-

леновой (С18:3) – у рыжикового масла, максимальное содержание пальмитиновой кислоты (С16:0) – у амаран-

тового масла, наименьшее содержание насыщенных ЖК – у рапса. 

Рассмотрим, существуют ли взаимосвязи между теплофизическими свойствами РМ и составом ЖК 

(табл. 3). Между суммой ненасыщенных ЖК (ΣНЖК) и величинами теплофизических свойств (Ti и Si) уста-

новлены значимые, но не тесные корреляции. Наиболее информативным пиком на термограммах оказался 

второй пик, температура его максимума и площадь коррелирует как с ΣНЖК, так и с содержанием пальмити-

новой, стеариновой и олеиновой кислот, его площадь симбатно зависит от наличия линоленовой кислоты и 

асимбатно (обратно пропорционально) – линолевой. Влияние минорных ЖК практически нивелируется теп-

ловыми эффектами, связанными с наличием основных 5 кислот (С16:0, С18:0, С18:1, С18:2 и С18:3), общая доля 

которых в РМ составляет от 93 до 99%. Сопоставляя данные таблиц 1, 2 и 3, можно заключить, что первый 

пик при наиболее отрицательных температурах характеризует ТГ, содержащие низкомолекулярные и низ-

коплавкие ЖК, пик 2 содержит преимущественно полиненасыщенные ЖК. В ТГ, формирующих третий и 

четвертый пик, высока доля линоленовой кислоты, на третий пик сильный эффект оказывают ТГ с большим 

содержанием олеиновой кислоты. Наконец, 5 и 6 пики характеризует наличие в ТГ изрядной доли пальми-

тиновой и стеариновой кислот. 
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Рис. 2. Термограмма ДСК рапсового масла 

с программно-разделенными пиками 

Таблица 2. Жирнокислотный состав исследуемых образцов растительных масел (W, %) 

Компонент Амарант Кукуруза Лен Подсолнечник Рапс Расторопша Рыжик Тыква 

С4:0 – Масляная – – 0.03 0.03 0.02 0.03 0.06 – 

С6:0 – Капроновая – – 0.01 0.02 0.01 0.01 0.03 – 

С8:0 – Каприловая – – 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 – 

С10:0 – Каприновая – – 0.03 0.03 0.02 0.03 0.04 – 

С12:0 – Лауриновая – 0.21 0.04 0.04 0.04 0.04 0.06 – 

С14:0 – Миристиновая 0.22 0.28 0.24 0.17 0.14 0.21 0.22 – 

С14:1 – Миристолеиновая – – 0.01 0.01 – – 0.02 – 

С15:0 – Пентадекановая – – 0.04 0.02 0.03 0.03 0.04 – 

С16:0 – Пальмитиновая 17.43 12.25 8.11 6.17 4.45 8.12 5.41 7.96 

С16:1 – Пальмитолеиновая – 0.45 0.10 0.08 0.22 0.09 0.11 – 

С17:0 – Маргариновая 0.61 – 0.08 0.03 0.05 0.08 0.05 – 

С17:1 – Маргаринолеиновая – – – – – 0.04 – – 

С18:0 – Стеариновая 4.78 1.95 5.27 3.07 1.80 5.20 2.52 4.80 

С18:1n9с – Олеиновая 23.15 27.75 26.16 21.52 58.61 26.13 17.13 21.05 

C18:1n9t – Элаидиновая – – – – – – 0.03 – 

С18:2n6с – Линолевая 50.69 54.06 52.87 66.41 19.67 52.51 17.79 46.69 

С18:3с9 – α-Линоленовая 1.30 1.90 0.81 0.98 11.55 0.82 37.34 18.04 

С20:0 – Арахиновая 0.82 0.45 2.91 0.19 0.59 2.85 1.26 0.23 

С20:1 – Эйказеновая 0.20 0.25 1.04 0.17 1.52 1.02 14.20 0.82 

С20:2 – Эйкозадиеновая – – 0.04 0.02 0.10 0.04 1.93 2.4 

С20:3n11с – Эйкозатриеновая – – – – 0.02 – 1.41 1.01 

С20:5 – Эйкозапентановая – – – 0.25 0.06 – 0.06 – 

С21:0 – Ункозановая – – 0.03 – 0.02 0.03 – – 

С22:0 – Бегеновая 0.43 0.25 2.09 0.61 0.34 2.00 0.27 – 

С24:0 – Тетракозановая 0.39 0.20 – – – – – – 

Таблица 3. Значимые корреляции между теплофизическими свойствами РМ и содержанием ЖК 

Х/Y Тренд R Соотношение Х/Y R 

Т1/Т2 y=0.37x-8.66 0.95 T5/WC16:1 y=0.05-0.005x -0.67 

T1/T4 y=0.39x+15.32 0.62 T5/WC18:2 y=52.03-0.93x -0.83 

T1/T5 y=1.71x+129.45 0.67 S2/WC16:0 y=1.35x+4.53 0.55 

Т2/ΣНЖК у=0.45х+99.53 0.58 S2/WC18:2 y=56.10-1.05x -0.84 

T1/WC18:1 y=0.61x+69.17 0.93 S2/WC18:3 y=0.85x-0.31 0.90 

T1/WC18:2 y=14.77-0.45x -0.51 S2/S3 y=0.65x-0.85 0.99 

T1/WC16:1 y=0.004x+0.41 0.56 S3/WC18:1 y=0.012x-0.001 0.87 

T1/WC18:0 y=0.11-0.05x -0.68 S4/WC18:2 y=0.22x+21.14 0.66 

T2/T3 y=1.05x+11.70 0.52 S4/WC18:2 y=55.74-1.36x -0.88 

T2/WC18:1 y=1.60x+81.34 0.93 S4/WC18:1 y=1.31x+1.23 0.89 

T2/WC18:2 y=2.04-1.42x -0.62 S5/WC18:0 y=24.95-0.30x 0.72 

T2/WC18:0 y=0.48-0.13x 0.62 S5/WC18:1 y=0.36x+4.32 0.50 

T3/T5 y=1.92x+45.28 0.89 S2/ΣНЖК y=1.54x+22.17 0.65 

T4/WC16:0 y=0.63x+17.91 0.79 S4/ΣНЖК y=0.22x+82.35 0.52 
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Заключение 

Таким образом, современные разработки в области термического анализа растительных масел мето-

дом ДСК демонстрируют его широкие возможности в идентификации и контроле качества растительных 

масел. Метод ДСК позволяет охарактеризовать теплофизические свойства образцов масла, важные в техно-

логии их получения и применения в фармацевтической, пищевой и технической отраслях. Выполненные 

исследования дополняют международную базу данных по теплофизическим свойствам растительных масел 

и подтверждают факт, что жировая фаза каждого растительного масла имеет свои неповторимые теплофи-

зические характеристики, которые достаточно тесно коррелируют с жирнокислотным составом. Метод иден-

тификации растительных масел с применением ДСК отличается простотой пробоподготовкой, имеет хоро-

шую воспроизводимость и не только предоставляет дополнительную информацию о происхождении сырья, 

полученную хроматографическими методами, но и может быть самостоятельным методом идентификации 

и контроля качества жировой фазы. 

Авторы выражают благодарность кандидату биологических наук Л.А. Мирошниченко (ООО «Рус-

ская Олива») за предоставленные образцы растительных масел. 
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The thermophysical properties of vegetable oils were studied by differential scanning calorimetry method was used to 

study the fatty acid composition of vegetable oils liquid at room temperature, such as amaranth (Amaránthus), corn (Zea mays), 

flax (Línum usitatíssimum), sunflower (Helianthus), rape (Brusss napor), milk thistle (Sílybum mariánum), saffron milk cap 

(Camelina sativa) and pumpkin (Cucurbita pepo). The temperatures of the endothermic peak maxima and their area on the DSC 

thermograms of these oils were established as characteristic thermal effects. The interconnection between thermal effects and 

fatty acid composition are revealed. On the melting curves of liquid vegetable oils, up to 5 endothermic peaks of different inten-

sities were selected in the ranges -80÷-55 °C, -40÷-15 °C, -25÷-8 °C, -19÷+6 °C and -10÷+4 °C. The coordinates of the maxima 

of these peaks (Ti) and their area (Si) significantly correlate with the content (Wi,%) in the oils, primarily oleic, linoleic and 

linolenic acids, the total proportion of which in oils is from 75 to 92%. Using the DSC thermograms of rapeseed oil as an example, 

it is shown that the program separation of DSC peaks allows a multiple increase in the number of analytical signals, an increase 

in the reliability of identification of the fat phase, and identification of the main fractions of triglycerides. DSC as a method for 

identifying vegetable oils using modern thermal analysis instruments is simple to sample, has good reproducibility and can be an 

independent method for identifying and controlling the quality of vegetable oils. 

Keywords: liquid vegetable oils, fatty acid composition, differential scanning calorimetry, gas-liquid chromatography. 
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