Gondolkodo 283

+MIERT?” (WHY? WARUM?)”
Alkoto szerkeszto: Dr. Roka Andras

A formai kovetelményeknek megfelelo dolgozatokat a nevezési lappal
egyiitt a kovetkezd cimen varjuk 2005. november 4-ig:

KOKEL ,,Miért”

ELTE Féiskolai Kémiai Tanszék

Budapest Pf. 32.

1518

Ebben a rovatban Altalatok is jol ismert jelenségek, vagy otthon is
elvégezhetd kisérletek magyarazatat varjuk el tdletek. A feladatok
megoldasaval minden korosztdly probalkozhat, hiszen a jelenséget
kiilonbozé  tudasszinteken is  lehet  értelmezni. Eppen  ezért
részmegoldasokat is be lehet kiildeni! A 1ényeg az ismeretek mozgodsitasa,
az oOnallo elképzelés bizonyitd erejii kifejteése. A kérdéseket (olykor)
szdndékosan fogalmazzuk meg a mindennapok nyelvén, hogy -—
reménylink szerint — min¢€l inkabb a lényegre iranyitsuk a figyelmet. JoO
szorakozast €s sikeres munkat kivanunk!

»Konyhakémia”

A konyha az alapanyagoktol kezdve a miiveleteken keresztiil az elkészitett
ctelekig szdmtalan fizikai és kémiai ismeret alkalmazéasara ny(jt
lehetoseget.

1. Milyen tipust kolloid rendszerek az alabb felsorolt példak:
szappan-oldat, piskota, aszpik (kocsonya, gyiimdlcs-zselé), husleves
(leve), kakad (csak a kakadporra nézve), habarast tartalmazo leves (csak a
lisztre nézve), felvert tojasfehérje, sor, savanyt kaposzta leve, fott tojas?
2. Az alapanyagok feldolgozéasa soran fizikai munkat végziink. Mire
forditddik (,,hova lesz”) a befektetett energia az alabbi miiveletek soran:
gyuras, dagasztas, habverées, daralas, orlés?

3. Mi a hasonldsdg €s mi a kiillonbség a habaras €s a rantas kozott?
Milyen tipusu kolloid rendszerhez vezet az egyik és a masik ,,bestiritési”
mivelet?

4. Két kémcsO kozil az egyikbe helyezz wvajat, a masikba
ugyanannyi térfogati (pl. Rama) margarint, majd 5-10 percig hagyd allni
a kémcsoveket f6zOpoharban 1évo, forrd vizfiirdoben. Hasonlitsd 0ssze a
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torténteket! Az olvadek Osszetételének kiilonbozosége alapjan magyarazd
meg, hogy miért kenhetobb hidegen a margarin!

5. Hogyan lehet (kostolas, vagy villaval torténd szurkalas nelkiil),
pusztan szemmel megallapitani, hogy a krumpli mar fogyaszthatora siilt
(mar megpuhult, de még nem szinez6dott!) a forrd ,,olajfiirddben’?

6. Sokaig kell varni, hogy a rantas ,,megpiruljon”, de ekkor mar
pillanatok alatt le€¢g. Miért?
7. A tojassargdja és az ¢€tolaj elkiiloniil egymastol. De ha az olajat

allando kevergetés kozben apranként adagoljuk, majonézhez jutunk. (Egy
tojassargaja legalabb 1 dl olajat ,,vesz fel”.) Mi a feltétele annak, hogy a
kiilonbozo polaritasu kozegek (fazisok) ,,0szebekiiljenek? Mi a szerepe a
kevergetésnek, és milyen tipusu kolloid rendszerhez jutunk?

8. A szilvaérés egyuttal a szilvas gombodc idoszaka. A gyurt tészta, a
nokedli éppugy feluszik a forrasban 1évd viz szinére, mint a szilvas
gomboc. Az dsszetétel ismerete alapjan mi lehet ennek az oka?





