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 السطحي و الشد أالتوتر  – ةلث ثاالمحاضرة ال

 

 

 

 

 

 



 إعداد  د. علي نزار عبدالغفار                      ثانية لطلبة المرحلة ال -الجزء العملي   / كيمياء فيزيائية 

 

12 

 

 

 

 



 إعداد  د. علي نزار عبدالغفار                      ثانية لطلبة المرحلة ال -الجزء العملي   / كيمياء فيزيائية 

 

13 

 

له أهمية كبيرة من النواحي الفيزيائية  : في الأغذية(  Surface Tensionقياس التوتر السطحي ) 

، إذ يؤثر في العديد من العمليات الصناعية وخصائص المنتجات النهائية. وفيما يلي   والتكنولوجية

 توضيح لأهميته: 

 والرغوات   المستحلبات  استقرار. 1

 التوتر السطحي يتحكم في قدرة المكونات السائلة على الامتزاج )مثل الزيت والماء(. 

انخفاض التوتر السطحي بوجود المستحلبات )مثل الليسيثين أو البروتينات( يساعد على تكوين  

 واستقرار المستحلبات والرغوات في منتجات مثل الحليب، الكريمة، المايونيز، والصلصات.

 السطحية  المكونات جودة مراقبة. 2

 يمكن من خلاله تقييم نشاط المواد الفاعلة سطحياً )مثل البروتينات والليبيدات الفوسفاتية(. 

يساعد في دراسة التغيرات الناتجة عن المعالجة الحرارية أو الميكانيكية على الخصائص البينية في 

 الأغذية. 

 الصناعية  المعالجة عمليات في تأثيره. 3

في عمليات مثل التجفيف بالرش، البسترة، أو التجميد، يؤثر التوتر السطحي على شكل القطرات  

 وحجمها وانتشارها. 

ضبط التوتر السطحي يساعد على تحسين كفاءة المعالجة وجودة المنتج النهائي )مثل الملمس  

 والنعومة واللون(. 

 الحسية  بالخصائص السطحي التوتر علاقة. 4

 ( والانسيابية في المشروبات والألبان والعصائر.mouthfeelيؤثر على ملمس الفم ) 

 المنتجات ذات التوتر السطحي المنخفض تكون عادةً أكثر نعومة وانسياباً. 

 والنقل  الأغشية  تكنولوجيا في تطبيقات. 5

في الأغذية السائلة، التوتر السطحي يؤثر على انتقال الكتلة والحرارة، وعلى أداء الأغشية المستخدمة  

 (.Ultrafiltrationفي عمليات الترشيح والفصل )مثل 
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