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Wärme ist an den verschiedenen Schritten in der Verarbeitung der Nahrungsmittel beteiligt (kochen, pasteurisieren, frosten, etc.) Bei dem Erwärmen, dem Abkühlen oder dem Einfrieren, durchlaufen die Nahrungsmittel verschiedene Arten von Umwandlungen, Schmelzen, Kristallisation, Gelierung, Denaturierung, Oxidation.  Alle diese Umwandlungen treten in einem bestimmten Temperaturbereich auf und sind mit unterschiedlichen Wärmetönungen verbunden. Die  thermische Analyse und besonders das DSC (Differential Scanning Calorimetry) sind heute eine der wichtigsten Methoden zur Untersuchung der thermischen Eigenschaften der Nahrungsmittel. 
Bei vielen Schritten in der Lebensmittelverarbeitung werden jedoch Inhaltsstoffe vermischt, z. B. mit einer Flüssigkeit verdünnt (Wasser, Milch, etc.) oder mit einem Pulver (Zucker, Salz, Hefe, etc.) vermengt. 
Das DSC ist für die Simulation solcher Umwandlungen und Wechselwirkungen nur begrenzt einsetzbar. Der Grund hierfür liegt einerseits im geringen Volumen der zu untersuchenden Proben und andererseits in der sehr eingeschränkten Möglichkeit Mischungsreaktionen zu charakterisieren. Die Mikrokalorimetrie ist für solche Untersuchungen sowohl bei konstanter Temperatur  als auch bei einer unterlegten Heizrate die ideale Lösung. Sie erlaubt mit größeren Probenvolumina und mit verdünnten Lösungen bei einer sehr hohen Empfindlichkeit zu arbeiten. Mikrokalorimeter können entsprechend der simulierten Prozesse als Reaktions- oder Lösungskalorimeter bzw. auch als Kalorimeter unter kontrollierten Hochdruck eingesetzt werden. Hierdurch eröffnet sich eine sehr große Auswahl an Anwendungen wie Mischen, Verdünnen, Befeuchten, Neutralisation, enzymatische Reaktion, um nur einige zu nennen. Dieses sind alles industrielle Techniken, die in der Lebensmittelindustrie tagtäglich Anwendung finden. Für einen Lebensmitteltechnologen ist es entscheidend, diese verschiedenen thermischen Eigenschaften der Lebensmittelbestandteile und Inhaltsstoffe zu verstehen und sie sich in der Forschung und Qualitätssicherung nutzbar zu machen. 
Autor: Dipl.-Ing. Marco Hartmann, Setaram Instrumentation,
7 Rue de l´Oratoire 
F-69300 Caluire  

hartmann@setaram.com
