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・本実験は毛細管現象を用いて、水溶液によって表面
張力が異なるのかを調べ、その結果より、表面張力の性
質の原因を調べることを最終目的として、実験を行うこと
とする。
・本実験では、市販の清涼飲料水、紅茶、お茶などを水
溶液としておこなうこととする。

準備物： 毛管上昇方式表面張力計、生茶、ミルクティー、カルピス、
マイクロピペット、セルプレート（３ⅹ４）、蒸留水

対照実験として、蒸留水の表面張力の測定を行った。

実験I 蒸留水の表面張力の測定
① 蒸留水をセルプレート3マスに入れる。
② ①を毛管上昇方式表面張力計を1本ずつ使って測定する。

生茶 カルピス
ミルク
ティー

① ７０ ６５ ５４

② ７４ ６４ ５５

③ ７２ ６５ ５３

平均 ７２ ６５ ５４

表Ⅱ 清涼飲料水の表面張力の結果

Stage

先行研究

測定方法の検証

測定

違いの原因 今は、ここを研究中‼

実験Ⅱ 清涼飲料水の表面張力の測定
① ４種の水溶液をセルプレートに、３マスずつ入れる。
※ 1マス入れるごとに、蒸留水で、ピペットの先を洗い流す。
② ①の水溶液を毛管上昇方式表面張力計を1本ずつ使って測

定する。

表Ⅰ 蒸留水の表面張力の結果

蒸留水

① ７５

② ７５

③ ７２

平均 ７４

実験Ⅲ 濃度の違う砂糖水の表面張力の測定
① 1.0㏖の砂糖水を作る。
② ①で作った砂糖水を5mlとり0.5㏖に薄める。
③ ①、②で作った砂糖水を使い、表面張力を測定する。

表Ⅲ 濃度の違う砂糖水の表面張力の結果

0.5mol 1.0mol

① ７０ ７０

② ７２ ７０

③ ７１ ６９

平均 ７１ ７０

実験Ⅳ 紅茶に水、レモン汁、牛乳を入れた時の表面張力の測定
① 紅茶をセルプレートに１００ｍL,３マスずつ入れる。
② 図のように、紅茶の中に、水溶液を入れていく。
③ ②で作った水溶液の表面張力を測定する。

表Ⅳ 紅茶に水、レモン汁、牛乳を入れた時の表面張力の結果

紅茶:水=１:1 紅茶:水=1:2 紅茶:水=1:3

73 72 73

紅茶:レモン=1:1 紅茶:レモン=1:2 紅茶:レモン=1:3

75 78 70

紅茶:牛乳=1:1 紅茶:牛乳=1:2 紅茶:牛乳=1:3

60 53 55

※単位は、ⅿＮ［1.0x10⁻³N］とする。

水:牛乳=0:1 水:牛乳=1:1 水:牛乳=3:1

① ５３ ５５ ５８

② ４９ ５６ ５８

③ ５１ ５５ ５７

平均 ５１ ５５ ５８

表Ⅴ 濃度の違う牛乳の表面張力の結果

・上記の結果から牛乳が表面張力の値を小さくする原因であると
分かった。

・また、牛乳のどんな性質が影響を与えているかについて、もう一
度先行研究を行った。

・そうすると、牛乳には、カゼインが含まれており、乳化作用が生じ
ることが分かった。

・ここで、界面活性剤についても、調べることにした。

・また、牛乳は、普通牛乳のほかにも種類があり、それぞれに含ま
れる、脂質や飽和脂肪酸などの成分が異なることが分かった。

実験V 濃度の違う牛乳の表面張力の測定
① 牛乳をセルプレートに入れる。
② 水を混ぜて、濃度変化させたもの作る。
＊牛乳と水を０：１，２：１、３：１にする。
③ ②で作った水溶液の表面張力を調べる。


