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ПОВЕРХНЕВІ ЯВИЩА НА МЕЖІ ДВОХ КОНТАКТУЮЧИХ 

РІДИН: СОНЯШНИКОВА ОЛІЯ  ВОДА 
 

Під час взаємного насичення соняшникової олії та води визначено пове-

рхневі натяги рідин на межі з повітрям і на межі оліявода. Розраховано ро-

боти адгезії та когезії окремих рідин і зміна їх під час насичення, а також 

термодинамічні умови розтікання однієї речовини на поверхні іншої. 
 

При взаимном насыщении подсолнечного масла и воды определены по-

верхностные натяжения жидкостей на границе с воздухом и на границе мас-

ловода. Рассчитаны работы адгезии и когезии отдельных жидкостей и из-

менение их при насыщении, а также термодинамические условия растекания 

одного вещества на поверхности другого. 
 

The surface-tension of liquid on the border with air and oilwater at mutual 

saturation of sunflower seed oil and water was determined. Works of adhesion and 

cohesion of separated liquids and change of works under saturation and also ther-

modynamic conditions of spreading of the one substance about the other one surface 

was calculated. 
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Розчинення ор-

ганічних речовин у розчинах колоїдних ПАР широко використовують 

під час очищення ґрунтів, морської води, косметичних і фармацевтич-

них товарів тощо 1-3. Тому дослідженню солюбілізації та її специфі-

ки приділяють значну увагу 4-7.  
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Результати дослідження солюбілізації соняшникової олії розчи-

нами желатини 8; 9 показали, що процес солюбілізації складається з 

таких послідовних рівноважних стадій: 

 

олія  розчин олії у воді  

 солюбілізація розчиненої олії міцелами желатини.     (1) 

 

Доки перебігає солюбілізація, рівновага зміщується в прямому 

напрямку. На нашу думку, без дослідження цих стадій не можна впли-

вати на хід солюбілізації. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. За останні роки виріс 

інтерес вчених до солюбілізації розчинами желатини лінійних і циклі-

чних вуглеводнів різної будови, що дає можливість визначити меха-

нізм цього процесу 4-7.  

Дослідження солюбілізації соняшникової олії виявили, що шви-

дкість розчинення солюбілізату залежить від способу введення його в 

розчин желатини, температури та інтенсивності перемішування 8; 9.  

Мета та завдання статті. Мета нашої роботи  визначити пове-

рхневі властивості рафінованої соняшникової олії та води під час їх 

взаємного насичення. 

Для цього вимірювали поверхневий натяг олії та води за різної 

кількості олії, що контактувала з водою і розраховували поверхневий 

натяг на межі оліявода. Поверхневий натяг визначали за методом від-

риву кільця. 

Попередні дослідження процесу взаємного розчинення показа-

ли, що рівновага досягається за декілька годин. Кінцеве вимірювання 

поверхневого натягу проводили за добу.  

Виклад основного матеріалу дослідження. Методика дослі-

дження полягала у наступному. У конічні колби на 500 мл поміщали 

дистильовану воду і рафіновану соняшникову олію у співвідношенні: 

на 100 мл води 5; 10; 15 і 20 мл олії. Суміш тримали добу при повіль-

ному перемішуванні. Перемішування проводили так, щоб не утворю-

валась емульсія. Потім за допомогою ділильної лійки розділяли ріди-

ни, наливали їх у чашки Петрі та вимірювали поверхневий натяг мето-

дом відриву кільця.  

Результати розрахунків поверхневих натягів наведено на рис. 1. 

З рис. 1 видно, що під час збільшення об’ємної кількості олії у 

воді рівновага (1) зміщується у бік розчинення олії і поверхневі натяги 

на межі водаповітря і оліяповітря зближуються. 
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Робота когезії 

кW , що характеризує 

силу зчеплення молекул 

у середині фази дорів-

нює надлишковій віль-

ній енергії Гіббса і при 

S=1 
 

,2WG прК
S   

 

де пр   поверхневий 

натяг рідини на межі з 

повітрям, мНм. 

Для двох конта-

ктуючих взаємно наси-

чених рідин можна застосувати наближене правило Антонова і розра-

хувати таким чином поверхневий натяг між двома рідинами 
 

,нас
по

нас
пв

нас
во

                                      (2) 

 

де 
нас

во
   поверхневий натяг на межі оліявода, мНм; 

нас
пв

   повер-

хневий натяг на межі водаповітря, мНм; 
нас

по
  поверхневий натяг 

на межі оліяповітря, мНм. 

Робота адгезії між двома рідинами aW  віднесена до одиниці 

площі поверхні характеризує збільшення поверхні та може бути розра-

хована за рівнянням Дюпре: 
 

.вопопв
s

a GW                           (3) 
 

Для взаємно насичених рідин при дотриманні правила Антонова 
 

.по
нас
a 2W                                          (4) 

 

Рисунок 2 показує, що поверхневий натяг на межі оліявода під 

час збільшення об’ємної кількості олії знижується, а робота адгезії ві-

дповідно зростає, що відповідає закону збереження енергії. 

Під час взаємного насичення контактуючих рідин змінюється 

таке поверхневе явище, як розтікання однієї рідини на поверхні іншої. 
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Рисунок 1  Залежність поверхневого натя-

гу від об’ємної кількості олії, що припадає 

на 100 мл води: 1  ,нас
пв

 2  .нас
по

  

мл олії100 мл води 
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Рідина, яка має менший поверхневий натяг розтікається на поверхні 

рідини з більшим поверхневим натягом. 
 

 

ммН   ,                                                    ммН  ,Wнас
a  

 
мл олії100 мл води 

 

Рисунок 2  Залежність поверхневого натягу на межі двох рідин 

нас
во

(●) і роботи міжфазної адгезії нас
aW (▲) від об’ємної кількості олії 

 

Розглянемо умови розтікання олії на поверхні води. Вільна 

енергія розтікання дорівнює 
 

  .dSdSdSdSG пввопопввопо
s    

Оскільки розтікання процес довільний, то ,0Gs   а dS 0, 

тобто 
 

0пввопо         або       вопопв   ,      (5) 

 

звідки  

пoa 2W  ;   

 

.кa WW   
 

Критерієм розтікання однієї рідини по поверхні іншої є коефі-

цієнт розтікання f (за Харкінсом): 
 

f кa WW . 
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Отже розтікання відбувається, якщо робота адгезії між рідина-

ми більша за роботу когезії, тобто 0f . Якщо f  0, розтікання не ві-

дбувається. 

У таблиці наведено роботи когезії та адгезії взаємно насичених 

олії та води. З таблиці видно, що вода не розтікається по олії вf   0, 

хоча зі збільшенням олії у воді спроможність до розтікання збільшу-

ється. Олія практично розтікається по воді of =0. 

 

Таблиця  Роботи адгезії та когезії взаємно насичених олії та води 
 

Кількість олії 
на 100 мл Н2О, мл 

0 5 10 15 20 

Wa, мНм 88,0 92,4 97,0 102,6 104,0 

Wк,в, мНм 145,5 130,9 125,1 118,5 114,3 

Wк,о, мНм 88,0 92,4 97,0 102,6 104,0 

fв, мНм -57,5 -38,5 -28,1 -15,9 -10,3 
 

 
Висновки. Виміряні поверхневі натяги на межі контактуючих 

рідин: соняшникова оліявода.  
Розраховані роботи адгезії та когезії олії та води під час їх вза-

ємного насичення, а також спроможність до взаємного розтікання рі-
дин. 

Установлено, що в процесі взаємного насичення двох рідин їх 
поверхневі властивості зближуються. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВМІСТУ ФЛУОРИД-ІОНІВ У ЧОРНОМУ  
ТА ЗЕЛЕНОМУ ЧАЇ РІЗНИХ ТОРГОВИХ МАРОК 
 

Наведено результати потенціометричного визначення активності 
флуорид-іонів у водних настоях чорного і зеленого чаю різних торгових марок 
середнього цінового сегмента, представлених у торговій мережі Харкова. 

 
 

Приведены результаты потенциометрического определения актив-
ности фторид-ионов в водных настоях черного и зеленого чая разных торго-
вых марок среднего ценового сегмента, представленных в торговой сети Ха-
рькова. 

 

The results pоtenciometric of definition of activity fluoride-ions in bever-
ages on the base of black and green tea of the different trade marks of an average 
price segment submitted in a trade network of Kharkov are given. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Флуориди, що 
містяться у воді та продуктах харчування, можуть бути корисними для 
зубів і скелету людини, але у разі надмірного споживання визивають 
флюороз і порушення у роботі опорно-рухового апарату. Ще Пара-
цельс (1493-1541) писав, що всі речовини є отрутами, але вірна доза 


