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В большинстве работ дисперсные системы (ДС) исследуются на примере систем с твердыми частицами дисперсной фазы и жидкой дисперсионной средой. Более сложными ДС являются системы с жидкоподобным состоянием частиц дисперсной фазы, которые в последние годы начали интенсивно исследовать на примере нефтяных дисперсных систем (НДС), частицами дисперсной фазы которых являются наноагрегаты из асфальтенов, смол и парафинов. В [1] показано, что полными аналогами НДС по зависимости вязкости от температуры и скорости сдвига являются мицеллярные дисперсные системы (МДС), частицами дисперсной фазы в которых являются мицеллы поверхностно-активных веществ (ПАВ) и их агрегаты. Особенностью НДС и МДС является наличие в этих системах фазового перехода при близком значении температуры T* = (40 ± 5) °C, независимо от температур плавления их компонент. Данный фазовый переход регистрируется по резкому перегибу температурной зависимости динамической вязкости µ у НДС и МДС в переменных lnµ и (1/T), указывающий на скачкообразное изменение при Т* энтропии ∆S (свойство фазового перехода I рода) и энергии активации вязкого течения E, равной изменению энтальпии ∆H (свойство фазового перехода II рода). Таким образом, фазовый переход в НДС и МДС при Т* не имеет аналогов на макроуровне.
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В связи с обнаруженной в [1] независимостью Т* от состава НДС и МДС, возник вопрос об универсальности данного фазового перехода и его наличие не только в объектах неживой, но и живой природы. В качестве таких объектов были исследованы пищевые продукты, которые в какой-то мере можно рассматривать аналогами МДС: мед, растительное масло, сливки. Проведенные исследования подтвердили у всех этих объектов наличие перегиба на зависимости lnµ от (1/T), указывающий на возникновение в них фазового перехода. Полную аналогию фазового перехода в пищевых продуктах, НДС и МДС подтверждает совпадение температур Т* в этих объектах, что подтверждает приведенный ниже рисунок на примере 50% водных растворов меда (1) и ПАВ (неонол АФ 9-12) (Т* на рисунке отмечена стрелкой). Различие вязкостных свойств реагентов на рисунке проявилось лишь в ⁓1,5 раза более высоких значениях Е у раствора меда по сравнению с ПАВ, на что указывают коэффициенты в приведенных на рисунке уравнениях. Выявленный фазовый переход является свойством любых ДС с жидкоподобным состояний частиц и требует его досконального дальнейшего изучения. 
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