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Renata Holubova
Katedra experimentalni fyziky Prirodovédecke Fakulty
Univerzita Palackého v Olomouci

Kulinatska fyzika je mezioborova védni disciplina, kterd vyuziva poznatka fyziky, chemie, biologie,
Iékatstvi, matematiky a techniky. Kulindiska fyzika studuje teorii pfipravy potravin, fyzikalni a
chemické procesy, které probihaji béhem rtznych uprav pokrmi. Soucasti kulinaiské fyziky je 1 studium
technického zazemi, nebot’ bez vynalezii z oblasti fyziky a techniky, které vyuzivame v kuchyni, by
nebyla kuchyné takova, jako ji zname z kazdodenniho Zivota. Soucasti kulinaiské fyziky jsou také
poznatky o vyzive, slozeni potravin, jejich energetické hodnoté a zdravém zpiisobu stravovani.

1. Mikrovinna trouba — co jsou mikroviny?

Mikrovlny predstavuji velmi kratké elektromagnetické (centimetrové) viny s vinovou délkou asi 12,5 cm,
které se Sifi rychlosti svétla. Vysilacem vin jsou specialni druhy elektronek — tzv. magnetrony, popf.
nov¢jsi invertory. Mikroviny se $ifi prostorem, odrdzeji se od pfedméti a jsou pohlcovany materialy,
které obsahuji vodu, naptiklad potraviny. Takto pohlcena mikrovinna energie se nasledné¢ méni v teplo.
Mikrovlnnou troubu pouzivame k ptipravé a ohfevu potravin. Jak mikrovlnna trouba pracuje, 1ze ukézat
na fad¢ experimentt.

CD v mikrovinné troubé
Tento pokus neni vhodné provadét doma, mize dojit k poSkozeni mikrovinné trouby. Zaroven si musime
dat pozor, aby mistnost, kde pracujeme, byla dobfe vétrana.

Do mikrovinné trouby dame nefunkéni CD nebo CD, které
nepouzivame, nebot’ tento pokus ho trvale zni¢i. CD vkladdme
do mikrovinné trouby nepotiSténou stranou nahoru.
Mikrovlnnou troubu zapneme na plny vykon a nastavime
Casomiru na 5 sekund. Musime byt piipraveni troubu vypnout,
kdyz uvidime, Ze se z CD zacne koufit. Tyto plyny jsou Skodlivé
pfi vdechnuti, proto pracujeme s troubou umisténou pobliz
otevien¢ho okna nebo v mistnosti s dobrou cirkulaci vzduchu.
Po zapnuti trouby za¢ne CD nepravidelné jisktit, svételné efekty
jsou doplnény pro jiskieni typickym praskanim. Tenkd vrstva
hliniku na CD je silné zahfivana, aZ nakonec shofi. Toto
spalovani za¢ne v n€kolika mistech samovolné vznikajicimi jiskrami a ve velmi kratké dob¢ se rozsifi po
celé plose CD. V um¢élé hmoté mizeme pozorovat charakteristické vypalené stopy.
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Mydlo v mikrovinné troubé

Z mikrovinné trouby vyjmeme oto¢ny talif. Nastavime maximalni
vykon trouby. Na dno trouby do vétsi Petriho misky nebo na
sklenény talifek umistime kousek mydla. Troubu zapneme a
pozorujeme zménu objemu mydla. Pokus trva asi 2 minuty.

Béhem mikrovinného ohfevu dochézi pii zvySovéani teploty
k m&knuti mydla. Zahtiva se i voda a vzduch uvnitf mydla. Voda
se vyparuje a plyn se rozpind. Objem mydla se zvétSuje.

Bonbony Marshmallows v mikrovinné troubé &
Z mikrovinné trouby vyjmeme oto¢ny talif. Nastavime maximalni vykon trouby. Na dno trouby umistime
bonbony. Troubu zapneme. Bonbony se postupné zvétsuji v mistech, kde se nachazeji kmitny vinéni.
Proces trva asi 20 sekund. Troubu vypneme. Po chvili bonbony zaujmou sviij piivodni objem. M¢ni se
vSak jejich struktura.

Nafukovaci balének v mikrovinné troubé

Do nafukovaciho balénku napustime malé mnozstvi vody a balonek uzavieme. Umistime jej do
mikrovinné trouby a troubu zapneme. Pozorujeme chovani balonku. Baloének zvétSuje svilj objem a zaplni
cely objem varného prostoru. Troubu vypneme. Po vyjmuti z trouby se balének po chvili vrati do
puvodniho stavu.

Chovani balonku je déno tim, Ze uvnitf je trochu vody. Voda pohlcuje mikrovinné zéteni, zvySuje svoji
teplotu, vyparuje se. Nafukovaci balonek je pruzny, proto zvétSuje sviij objem. Po ochlazeni plyn
kondenzuje, balonek zmensuje sviij objem. Pokus lze provadét jak s oto€nym talifem, tak 1 bez né;.

2. Zakladni potraviny

Jednou ze zakladnich potravin, které pouzivame v kuchyni, je vejce.
SloZeni vejce:
1 — skofapka, 2 — vnéjsi papirové blana, 3 — Vnitf“ni papirové bléna

vvvvvv

8 Vyzwny zloutek, 9 — zarodecny ter01k (tvorlvy zloutek + zarodek),
10 — tmavy (zluty) zloutek, 11 — svétly zloutek, 12 — vnitini fidky bilek,
13 — poutko, 14 — vzduchova komuirka, 15 — kutikula

Skorapka

Skotéapka tvoifi 10% hmotnosti vejce, z 95% je tvofena vapnikem. Ve
skotapce se nachazi velké mnoZstvi pori. Miize jich byt az 17 tisic na
jedno vejce. Tyto pory umoziuji vyménu latek mezi vejcem a okolim.
Vejce mé pod skotapkou dve blany, které obsahuji vzduchové bubliny.

Barva skotfapky je ptfedevSim pfizpisobena tak, aby byla chranéna pied predatory, je ovlivnéna
plemennou pfisluénosti Pfedevéim jde o barvu svétle hnédou, v méné éast}'/ch pfipadech mﬁie b}'lt bila,
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bild s ¢ernymi flicky (ustficnik) a jind. Tloustka skofapky zna¢né souvisi s velikosti vejce. Jde o to, aby
unesla ptaka, ktery na ni sedi, ale zarovenn musi byt dostatecné tenké na to, aby se z ni mohlo lihnouci
ptaCe dostat. Pro ptisun vzduchu pro vyvijejici se zarodek slouzi pravé poérovitost skofapky. Jako dalsi
zdroj vzduchu slouzi vzduchova komurka, ktera je umisténa na tupém konci vejce.

Je vejce varené nebo syrové?

Poznat vaiené vejce od syrového lze pomoci jednoduchého experimentu. Varfené i syrové vejce
rozto¢ime na pevné a vodorovné podlozce. Uvatené vejce se pii roztoceni postavi na Spicku a rotuje takeé
mnohem rychleji.

Vaiené vejce je na rozdil od syrového pevné, jeho Casti se viici sobé snadno pohybuji. Proto varené vejce
snadnéji rozto¢ime, dokonce pii rychlém roztoGeni se postavi na §picku. Zloutek syrového vejce, ktery
ma veétsi hustotu nez bilek, se pfi roztoeni vychyluje ze své normalni polohy, vejce se stdva nestabilni a
nemuze se vzpiimit. U syrového vejce je vSak jedna zvlastnost — kdyZ jej roztofime, na okamzik
zastavime a zase pustime, opét se roztoci. Pfiinou je platnost zakona
setrvacnosti, Zloutek 1 ¢ast bilku se nezastavily a to€ily se dal i pfesto,
ze skotapka byla na okamzik v klidu.

Pevné vejce

Kdo rozmackne syrové vejce v hrsti?
Vezméte neposkozené syrové vejce do dlané a ruku vlozte do
igelitového sacku. Zkuste vejce rozmacknout. Je to velmi obtizné,
vétSinou se to nepodaii. Pokus vysvétlime takto.

Pii tvaru vejce se pusobici sila rozkladd rovnomérné na cely jeho
povrch. Situaci lze srovnat s rozlozenim sily na nosném oblouku budov. Vejce je chranéno pted vnéjsimi
vlivy a pfed tlakem kvocny.

Zamyslete se: Jak se vSak miZe slabé kutatko po 21 dnech vyvoje samo vyklubat?

Na obrazku vidite srovnani nosného oblouku a vejce. Nosny oblouk odolava i velkym sildm plsobicim z
vnéjsku. Pokud bychom vSak na n¢j plisobili silou zevniti, mnoho by nevydrzel.

Overeni pokusem: Klepejte prazdnou vajecnou skotapkou na hlavicku hiebiku, nejdiive zvenci. Skotapka
je ptekvapiveé pevnd, ptesto, Ze je tak tenkd. Kdyz vsak ji klepneme
stejnym zpusobem zevniti, rychle se rozbije. Staci k tomu i maly
kuteci zobacek. Vejce je maly div ptirody.

syrové vejce  vafené vejce

SmazZené vajicko “volské oko* v papirové panvi

Z papiru A4 vystiihneme ctverec o strané 18-20 cm a sloZzime zné¢j tradicnim zpisobem krabicku
s okrajem asi 2-3 cm, kterou Vvrozich zpevnime kancelaiskymi sponkami. Do protéjSich rohit ve
zpevnénych mistech ddme dva dievéné kolicky na pradlo. Zapalime kahan. Dno papirové krabicky
natfeme stolnim olejem. Vaji¢ko rozbijeme do hrnicku a nalijeme ho do papirové panvicky. Papirovou
panvicku drzime za kolicky nékolik centimetri nad plamenem. Panvickou lehce pohybujeme nad
plamenem. Na ¢astech papiru, které jsou nad plamenem, musi byt vajicko.
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Vysvétleni pokusu je jednoduché. Zloutek a bilek totiz obsahuji vodu. Voda odvadi teplo a papir se
nemtize zahtat na potfebnou zapalnou teplotu.

Pro zajimavost — nejvetsi slepici vejce na svété vazi
169 grami. Toto vejce snesla slepice v némeckém
Langwege a je asi trojnadsobn¢ vétsi nez bézné vejce.

Jak poznat Cerstvé vejce?
Stari vejce 1ze poznat pomoci jednoduchého pokusu.
Vybereme si jedno Cerstvé a jedno starsi vejce a obé
vlozime do sklenice s vodou. Cerstvé vejce bude lezet vodorovng, zatimco starsi vejce bude stat svisle.
Zkazené vejce pozname tak, ze jeho ¢ast bude couhat z hladiny

ven. Stafi vejce jde odhadnout také z uhlu, ktery svird podélna LN

osa se dnem nadoby. e B

zkaZené vejce

12
Na fotografiich vidite vejce staré 3 dny a 22 dnd. 6

0

vejce staré
30 dni

ferstvé vejoe

Vafeni je véda — musite mit napad, formulovat hypotézu, ptipravit experiment, vyhodnotit — ochutnat,
snist, a nakonec vyslovit zavér — napsat recept ¢i ndvod na pfipravu.

Dobry kuchar studuje fyziku, chemii,
biologii i techniku.

Dobrou chut’!!!!

http://fyzweb.cuni.cz/bizarnikramy/vejce.htm
http://fyzweb.cuni.cz/dilna/krouzky/mikrov/mikrov.htm
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