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При заваривании чая иногда можно наблюдать образующийся на его поверхности 

налет, или чайную пленку. Интуитивно кажется, что налет образуется при заваривании 

более низкосортного чая, однако, как показано в других работах, это не так [1-2]. Чайная 

пленка образована из фенолов и полифенолов, которые широко распространены в тканях 

растений. Данные соединения вступают в реакцию с солями (в частности, с карбонатом 

кальция), содержащимися в воде, и образуют налет. Он сохраняет антибактериальные и 

высокореакционные свойства природных полифенолов, что может стать более дешевой 

альтернативой полидопамина [2], который используется как универсальное покрытие в 

биомедицине и химической промышленности.  

Цель проекта состоит в изучении свойств поверхностной плёнки в различных 

жидкостях и в чае. Для этого были поставлены задачи исследования: определение состава 

пленки, условий ее образования и влияния пленки на тепловые структуры на поверхности. 

В работе тепловизором FLIR SC7700 измерялись поля температуры в различных 

жидкостях: дистиллированной воде, воде с различной концентрацией соли (NaCl), чае, 

заваренном в воде различной жесткости и этиловом спирте. Сравнение полей температуры 

в дистиллированной воде и этаноле показало, что в воде на поверхности присутствует 

«холодная» пленка из естественных примесей, что препятствует обновлению поверхности 

при неравномерном нагреве или охлаждении [3], однако очень слабо влияет на величину 

поверхностного натяжения жидкости. В этаноле такая пленка отсутствует, и видны мелкие 

ячеистые структуры, что говорит о наличии температурной конвекции Марангони. Чайный 

налет также блокирует конвекцию Марангони. Однако при нагреве пленка может 

«прорываться», и тогда видны участки с двумя разными граничными условиями: с 

холодной пленкой и с более теплыми участками, где видна конвекция Марангони, как 

показано на рис. 1. В работе показано, что чтобы прорвать пленку с чайным налетом, 

необходима более высокая температура. 

Были получены ИК-снимки для дистиллированной воды и чая, заваренном в воде 

различной жесткости и при разной температуры. В дальнейшем планируется исследовать 

свойства пленки при добавлении в чай лимона и молока, что может повлиять на толщину и 

эластичность пленки. Также планируется сравнить рельеф поверхности жидкости при 

возбуждении колебаний в ультразвуковой ванне. 



 
 

 

 

Рис. 1. ИК-снимки, полученные тепловизором, в нагретой дистиллированной воде 

(слева) и в заваренном на дистиллированной воде зеленом чае (справа). Диаметр чаши 

Петри – 10 см 
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