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ГЛИЦЕРИН, МОЧЕВИНА ВА ФОРМАЛИН АСОСИДА ДЕЭМУЛЬГАТОРЛАР 

СИНТЕЗИ  

 

ЮсуповС.Қ. АбдураимовБ.М.,БектурдиевГ.М.,  

НурмухаммадовЖ.Ш., ХалиловБ.У., Султонов С.Б. 

ТКТИ, ИОНХ АН РУз 

 

Глицеринни мочевина ва формалин билан конденсация реакцияси олиб борилди. Бунда 

глицерин, мочевина ва формалин 2,5:1:1 (моль) нисбатларда олинди, реакция 120-140 ºС да 5 

соат давом этади. Ушбу реакцияда формалин кислотали муҳитни яратиб беради ва 111 ºС да 

сув билан ажралиб йиғгичда тўпланади. Деэмульгатор олиш реакциясининг оптимал 

шароитини топиш мақсадида глицерин, мочевина ва формалиннинг моль нисбатларини, 

температура ва реакция вақтининг таъсири ўрганилди. Бунда глицерин, мочевина ва 

формалинларнинг, моль нисбатлари 2,5:1:1, вақт 5 соат қилиб олинди, реакция 80-100 оС ларда 

сувли ҳаммомда олиб борилди. Реакция натижасида олинган модданинг ранги деярли 

ўзгармади, реакция жараёнида ишлатилган формалин жуда кам, яъни 0,5 мл миқдорда 

ажралди. Булар реакциянинг тўлиқ амалга ошмаганлигидан далолат беради. Сўнг моль 

нисбатлар ва вақт ўзгартирилмаган ҳолда, реакция 120-140 оС да кузатилди. Олинган модда 

суюқ, қовушқоқ ва қизғиш рангда бўлиб, сув ва органик эритувчиларда яхши эрийди ва 

реакциянинг маълум юқори даражада кетганлигини тасдиқлайди. Реакция давомида эса  1 мл 

формалин ажралади. Шундан кейин температурани 140-180 оС гача кўтариб реакцияни мой 

ҳаммомида олиб бордик. Олинган модда қуюқ ва тўқ жигар ранг олганлиги сабабли, унга 

юқори температура салбий таъсир этганлигидан далолат беради. Реакциянинг унуми ҳарорат 

120-140 оС бўлганда максимал натижа берди (жадвал 1). Ушбу боғлиқликни реакция кечиш 

вақтига нисбатан ҳам ўргандик. Бунда глицерин, мочевина ва формалиндан фойдаланиб, улар 

нисбатлари 2,5:1:1, темпуратура 120-140 оС қилиб олинди ва реакция вақти 4-6 соатларда 

давом этди. Вақт ўзгариши бўйича олиб борилган реакциялардан маълум бўлдики, оптимал 

ҳарорат 120-140 оС ва реакция вақти 5 соат давом этилса, олинган модда қуюқ ва жигар ранга 

эга бўлиб максимал унумга эришиш мумкин.  

Жадвал 1 

Глицерин, мочевина ва формалин иштирокида уларнинг моль нисбатлари, реакциянинг 

давом этиш вақти ва температура ўзгарган ҳолларда амалга ошган конденсация 

реакцияларининг унумлари 

 

 

 

Моддалар ва уларнинг реакцияга 

сарф нисбати 

Реакциянинг кечиш шароити ва унуми 

№ Номи Моллар Температураси, 0С Вақти, мин. 
Унуми, 

% 

1 

Глицерин, 

мочевина, 

формалин  

2.5:1:1 80-100 300 26 

2.5:1:1 120-140 300 78  

2.5:1:1 140-180 300 81 

2 

Глицерин, 

мочевина, 

формалин  

2.5:1:1 120-140 240 67 

2.5:1:1 120-140 300 81 

2.5:1:1 120-140 360 74 

3 

 

Глицерин, 

мочевина, 

формалин  

1.5:1:1 120-140 300 52 

2.5:1:1 120-140 300 81 

3.5:1:1 120-140 300 75 
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Ушбу конденсация реакцияси компонентларнинг моль нисбатлари ўзгарган ҳолда ҳам 

тадқиқ этилди, зеро ҳарорат 120-140 оС да, вақт эса 5 соат ўзгартирилмаган ҳолда қолдирилди 

(жадвал 1). Нисбатлардан 2,5:1:1 оптимал бўлиб, бунда қизғиш маҳсулот ҳосил бўлиб, у сув ва 

органик эритувчиларда яхши эрийди, энг кўп миқдорда(1,0 мл.) формалин ажралиб чиқди. 

Жадвал натижалари ноионоген сирт фаол деэмульгатор синтези бирмунча юмшоқ 

шароитларда қониқарли унумдорлик билан кетганлигини тасдиқлайди. 

Олинган маҳсулотни ГМФД (глицерин, мочевина, формалин деэмульгатори) деб 

белгиладик, у қизғиш-сарғимтир рангга эга, сув ва органик эритувчиларда яхши эрийди. 

Унинг деэмульгирлик хоссасини ўрганиш мақсадида, Жарқўрғон нефтидан 10 % сув сақловчи, 

зичлиги ρ=0.875 г/мл бўлган 50 мл барқарор тескари эмульсия тайёрланди ва деэмульгирлаш 

жараёнида олинган натижалар Диссольван-4411 деэмульгаторининг деэмульгирлик хоссаси 

билан солиштирилди. Карбоксидеэмульгатор (КД) глицерин, гексаметилентетрамин (ГМТА) 

ва олеин кислотаси асосида конденсация ҳамда этерификация реакциялари ёрдамида олиниб, 

унинг деэмульгирлик самараси Диссольван-4411 дан маълум даражада юқорилиги 

кўрсатилган. Моддаларнинг деэмульгирлик таъсири 60 оС ҳароратгача иситилган сувли 

термостатда турли вақт ўзгаришида сув-нефт эмульсиясини сувсизланишида ўрганилди. 

Олинган натижалар глицерин, мочевина ва формалин ўртасидаги реакция орқали 

олинган ноиноген сирт-фаол модда самарали деэмульгатор эканлигини тасдиқламоқда. ГМФД 

нинг сув-нефт эмульсиясини емиришга олиб келиши, сув заррачаларини коалесенциялаб 

(ёпиштириб) сув томчиларига айланиши ва чўкиши сабабларини чуқурроқ ўрганиш учун, 

унинг коллоид кимёвий хоссаларини тадқиқ этдик. Олинган моддаларнинг ҳар хил  

концентрацияли эритмалари тайёрланиб, уларнинг сирт таранглиги, қовушқоқлиги ва бу 

параметрларнинг ҳарорат ва рН га боғлиқлиги ўрганилди.  

Жадвал 2 

Реакцияда иштирок этувчи компонентларнинг моль нисбатлари ҳамда реакциянинг давом 

этиш вақти ўзгарган ҳолларда олинган деэмульгаторлар таъсирида вақт бирлиги давомида 60 
оС ҳароратда эмульсиядан ажралиб чиққан сувнинг миқдори, мл (деэмульгаторларнинг сарфи 

100 г/т) 

№ Деэмульгатор Вақт, мин. 

5 10 15 20 25 30 60 90 120 

1 Деэмульгаторсиз 0,0 0,0 0,0 1,2 2,0 3,5 4,5 6,0 6,5 

2 Диссольван-4411 1,2 2,5 4,0 5,0 6,5 7,0 7,8 8,6 9,0 

3 ГМФД   3.5:1:1, 5соат 0,0 0,0 1,0 1,8 2,4 3,0 4,5 5,6 6,5 

4 ГМФД   2.5:1:1, 5соат 1,0 2,0 3,2 3,7 4,1 6,0 7,5 8,0 8,6 

5 ГМФД   1.5:1:1, 5соат 0,0 0,5 1,2 1,9 2,5 3,2 4,6 5,8 6,9 

6 ГМФД   2.5:1:1, 4соат 0,0 0,0 0,5 1,0 1,6 2,1 3,0 4,5 6,8 

7 ГМФД   2.5:1:1, 6соат 0,0 0,0 0,0 1,0 1,5 2,0 2,5 3,8 6,2 

Жадвалда келтирилган натижаларнинг таҳлили, оптимал шароит, яъни температура 

120-140 оС, реакциянинг давом этиш вақти 5 соат, реакцияда иштирок этган моддаларнинг 

(глицерин, мочевина, формалин) моль нисбатлари 2,5:1:1 бўлганда олинган маҳсулот энг яхши 

сирт фаоллик ҳамда деэмульгирлик хоссасига эга эканлигини кўрсатяпди. Бунда синтез 

этилган деэмульгаторниг сарфи 100 г/т бўлганда 2 соат давомида эмульсиядан ажралган 

сувнинг миқдори 86 % га, тузнинг миқдори эса 80 % га тенг эканлиги кузатиляпди.  

Демак, маҳаллий ишлаб чиқариш ярим маҳсулотлари, яъни глицерин, мочевина ва 

формалин асосида олинган маҳсулот импорт ўрнини босувчи деэмульгатор сифатида 

қўлланилиб, маҳаллий нефтларни сувсизлантириш ва тузсизлантириш жараёнида самарали 

ишлатиш мумкин.  


