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Michat ¢i foukat?

Teoreticky zaklad

Otézka, ktera trapi lidstvo celé véky. Je efektivnéjsi foukat na polévku nebo ji michat? M3 to viibec
néjaky efekt? Foukdni ma teoreticky zdklad v odstranovani pary nad polévkou, aby se molekuly
polévky mohly dale vypafovat a tim ji ochlazovat. Na druhou stranu vypatfovanim chladne polévka
predevsim na volném povrchu, proto promichanim studenéjsi polévky z povrchu s ohtfatou uvnitf
objemu zvysSime teplotu polévky na povrchu a mlze déle chladnout rychleji (zavislost chladnuti
kapaliny na Case je exponencialni). O michani se ale i fika, Ze mUZe mit az zaporny efekt, kdy tfenim
vznika teplo a to ohfiva polévku. Je tomu skutecné tak?

Dulezité informace o experimentu

Teplota vhodna pro servirovani krémové polévky je 88°C-93°C.[1] Teplota, kdy je polévka ,Tak
akorat” je velmi subjektivni, ale podle [2] je spravna teplota rovna 57,8°C-72,2°C. Budeme proto
uvazovat 65°C jako teplotu, na kterou se budeme snaZit polévku zchladit. Velmi dlleZity je také fakt,
Ze podle etikety stolovani se polévka spravné ji ze vzddlenéjsiho okraje a nabira se lZici pouze
z povrchu.[3-5] Proto misto, kde budeme méfit teplotu, bude 2cm od okraje a zhruba 0,5cm pod
povrchem.

Pomiicky
Pro méreni teplot jsme pouzili digitdlni teplomér a polévku jsme vybrali hrachovou. Polévku jsme
michali kovovou IZici a hluboky talif, ve kterém byla polévka mérena, byl z porcelanu.

Popis provedeni

Nejprve jsme polévku ohtali na doporucenou teplotu pro servirovani. Do polévky jsme pomofili
teplomér a kazdych 10 sekund jsme zapsali idaj o teploté. Michani bylo zhruba o frekvenci 1,5 otacek
za sekundu okolo kruznice s polomérem 3,5cm. Foukani bylo velmi intenzivni a priimérna frekvence
byla 0,67 vydechl za sekundu. Jako kontrolni pfipad jsme pouZili méfeni, kdy jsme polévku nechali
pouze vychladnout. Nasbirana data jsme zanesli do Grafu 1. V grafu predstavuji jednotlivé ctverecky
namérena data.
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Graf 1 Namérené zavislosti chladnuti polévky za 3 rliznych podminek.
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U foukani a nic nedélani polévka chladne témér linedrné pro kratky ¢asovy Usek, ale u michani
namérené hodnoty teplot obcas i vzrostou. Tuto skutecnost si Ize vysvétlit tim, Ze pti nepravidelném
michani polévky se mlze studena polévka na povrchu smichat s teplejsi polévkou uvnitf objemu a
celkova teplota bude vétsi, neZ byla plvodni teplota na povrchu polévky.

Anketa
Jakou metodou podle vas chladne polévka rychleji?
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Graf 2 Procentualni zastoupeni lidi, ktefi hlasovali pro danou moznost jako nejrychlejsi zplsob
chladnuti polévky. Pocet dotdzanych: 278

Zavér

Namérené hodnoty jasné ukazuji, Ze je nejefektivnéjsi foukani na polévku a Ize ji zhladit za 80 sekund.
Michani polévky opravdu pomaha chladnuti a polévku si miZete vychutnat bez obav spaleni se za
necelé 3 minuty. Pokud nechate polévku v klidu, zchladne vam zhruba za 5 minut. Anketa ndm
ukazala, Ze jen zhruba 30% lidi upfednostriuje foukani na polévku a 35% ji radéji micha.

PoznamKky

Lze na prvni pohled usoudit, Ze foukdnim chladne polévka nejrychleji. Nesmime ale zapominat na
fakt, Ze byla méfena teplota polévky na povrchu. Pfi michani byla teplota zhruba vSude stejnda a pfi
foukani byla polévka chladnd pouze na povrchu. Pocdatecni teploty byly rGzné a mohli mirné
ovliviiovat vysledek, ale z energetickych divodui jsem experiment nemohl opakovat. Také je potreba
brat v potaz, Ze experiment byl provadén pouze s jednou polévkou a ta se v pribéhu ohfevu ¢asteéné
odpafila, a proto mohla mit v dalSich méreni jinou konzistenci. Hlavné nezapominejte, Zze podle
etikety stolovani je NEvhodné na polévku foukat nebo ji michat.
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