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На дифрактограмме исходного крахмала (рис. 3, кривая 1) наблюдается ряд типичных дифракцион-
ных пиков крахмала [15]. Обработка водой при повышенной температуре (желатинизация) приводит 
к разрушению кристаллической структуры крахмала [16], что отражается на дифрактограмме (рис. 3, 
кривая 2) как значительное увеличение интенсивности аморфного гало. 

Рис. 3. Дифрактограммы порошков крахмала, ПАА, а также привитых сополимеров крахмала с АА: 
1 – крахмал; 2 – крахмал после желатинизации и сушки; 3, 4, 5, 6 – привитые сополимеры крахмала с АА, 

полученные при массовых соотношениях крахмала и АА в исходной смеси, 
равных 1,0 : 0,25; 1,0 : 0,5; 1,0 : 1,0; 1,0 : 2,0 соответственно; 7 – ПАА

Fig. 3. Diffractograms of starch, polyacrylamide and acrylamide-grafted starch powders: 
1 – starch; 2 – starch after gelatinisation and drying; 3, 4, 5, 6 – acrylamide-grafted starch, 

obtained at the mass ratios starch and acrylamide in the initial mixture 
such as 1.0 : 0.25; 1.0 : 0.5; 1.0 : 1.0; 1.0 : 2.0 respectively; 7 – polyacrylamide

Авторы работы [17] отмечали, что степень кристалличности крахмала незначительно изменялась, 
когда прививка стирола осуществлялась в водной суспензии крахмала. В нашем случае прививка проис-
ходит к цепям амилопектина и амилозы желатинизированного крахмала, и с увеличением степени при-
вивки ПАА к крахмалу интенсивность кристаллических рефлексов полисахарида снижается (рис. 3, кри-
вые 3–6), что свидетельствует об уменьшении степени кристалличности сополимеров по сравнению 
с исходным крахмалом. Это объясняется тем, что ПАА является почти аморфным полимером (рис. 3, 
кривая 7), а также тем, что прививка ПАА к цепям крахмала и сшивание полимерных цепей приводят 
к уменьшению возможности их упорядочения с образованием кристаллитов. 

Термическое разложение и стабильность крахмала зависят от его микроструктуры (содержания 
амилозы и амилопектина), молекулярной массы, а также условий разложения (открытая или герметич-
ная система) [18]. В открытой системе механизм термического разложения крахмала состоит из трех 
стадий [18; 19]. Первая стадия – удаление абсорбированной воды, вторая стадия – химическая деги-
дратация и разложение. Термические реакции, соответствующие второй стадии (конденсация между 
гидроксильными группами цепей крахмала с образованием эфирных связей и высвобождением молекул 
воды, а также других низкомолекулярных веществ), начинаются при температуре около 300 °С. На по-
следней стадии (при температурах выше 500–600 °С) преобладают реакции карбонизации, которые 
сопровождаются формированием ароматических соединений, а при дальнейшем нагревании образуется 
аморфный углерод. 

В открытой системе начальное содержание воды не влияет на температуру разложения крахмала, 
поскольку вся вода испаряется из образцов до достижения температуры разложения [18]. Из представ-
ленных на рис. 4 кривых ТГ и dТГ крахмала (см. рис. 4, кривая 1) и предварительно желатинизирован-
ного и высушенного крахмала (см. рис. 4, кривая 2) видно, что максимум температуры разложения цепи 
макромолекул полисахарида в обоих случаях составляет около 311 °С. Некоторые отличия на кривых ТГ 
и dТГ наблюдаются в области до 250 °С, в которой при нагревании образцов исходного и предварительно 
желатинизированного крахмала происходит потеря молекул воды. Для исходного крахмала темпера-
турный максимум потери абсорбированной воды на кривой dТГ расположен на отметке 83 °С (образец 


