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Olej na patelni, powierzchnia Stonca
i wnetrze Ziemi

Czy podczas smazenia na patelni przygladate$ sie, Czytelniku, uwaznie
podgrzewanemu olejowi? Jesli tak — czy zaintrygowaly Cie niewielkie

nieréwnosci pojawiajace si¢ na zimnym oleju w chwile po wtaczeniu

podgrzewania?

Poczatkowo sa to odizolowane od siebie niewielkie ,gdrki”, potem
pojawia si¢ ich wiecej i zaczynaja tworzy¢ strukture podobna do plastra
miodu. W miare jak podgrzewamy olej do coraz wyzszej temperatury,
daje sie¢ zaobserwowaé, ze rozmiar ,gbérek” zmniejsza sie.

Nierownosci najlepiej obserwowaé pod Swiatto, patrzac na znieksztalcenia
odbicia jakiego$ zrédla $wiatla, np. lampy, na powierzchni oleju (lepiej
nadaje sie tu patelnia teflonowa ze wzgledu na swa czarng powierzchnie
niz blyszczaca stalowa).

Przyczyna powstawania nieréwnosci powierzchni jest konwekcja, czyli
wznoszenie si¢ bardziej nagrzanych i 1zejszych warstw oleju do géry oraz
jednoczesne zapadanie si¢ warstw chtodniejszych. Unoszenie takie mozna
tez obserwowaé podczas gotowania wody. Jednak, w przeciwienstwie

do wody w garnku, w cienkiej warstwie oleju zjawisko to odbywa sie
,spokojnie” (jak méwia fizycy — laminarnie), w niewielkich, niemal
niezmiennych w czasie szedciokatnych komorkach. Jest to zwiazane

z duza lepkoscia, czyli wewnetrznym tarciem, oleju w poréwnaniu

z woda.

Typowa komérka konwekcyjna ma strukture jak na rysunku: w centrum
goracy prad wznoszacy. Goracy olej przemieszcza si¢ w kierunku
zewnetrza komoérki, ochtadzajac sie jednoczesnie przy zetknieciu

z zimnym powietrzem, i opada na granicy.

Aby przekonaé sig, ze podobny ruch rzeczywiscie
zachodzi w komérkach, proponuje posypaé

olej odrobina maki. Jednorodnie rozsypana po
powierzchni, maka szybko zacznie dryfowaé zgodnie
z powierzchniowym ruchem oleju i zgromadzi si¢
na granicach komoérek konwekcyjnych.

Stopniowe zmniejszanie si¢ komoérek konwekcyjnych
zwigzane jest z coraz mniejsza lepkoscia oleju

przy wzroscie jego temperatury. Latwo sprawdzic,
kolyszac patelnia (nie za mocno, by sie nie
poparzy¢), ze goracy olej jest znacznie ,ruchliwszy”
niz zimny.

Wystepowanie komérek konwekcyjnych nie jest
ograniczone tylko do kuchni: komoérki konwekcyjne
goracej plazmy mozna obserwowaé na Stoncu.

Od dotu plazma, czyli bardzo goracy gaz,
podgrzewana jest reakcjami termojadrowymi
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toczacymi sie gleboko we wnetrzu Stonca, od géry
chtodzi si¢, promieniujac. Komérki konwekcyjne
obserwujemy jako tzw. granulacje jego powierzchni.
Rozmiar tych komérek jest imponujacy: dochodza
do kilkuset km $rednicy!

Przypuszcza si¢ ponadto, ze we wnetrzu Ziemi
znajduja sie ogromne obszary konwekcyjnego
wznoszenia si¢ i opadania roztopionej magmy.
Odpowiedzialne sa one za strefy wulkaniczne

w niektérych rejonach Ziemi, jak Hawaje, Islandia
czy Kamczatka.

Badanie ich jest jednak poza mozliwosciami
domowych badan, wiec poprzestanmy
na kuchennych eksperymentach na oleju.
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