ktualnosci (nie tylko) fizyczne
Na twardo, na miekko... i w sam raz

Naukowcy zajmujacy sie badaniami podstawowymi od czasu do czasu stawiani
sa przed koniecznoécia odpowiadania na pytania o to, jakie zastosowanie beda
miaty wyniki ich badan w tak zwanym ,Zyciu codziennym”. Wiadomo, ze
nie kazde badania przynosza wyniki, ktore mozna natychmiast zastosowaé

O tym, jak niektére odkrycia w réznych w przemysle, gastronomii czy rozrywce.
dziedzinach nauki predzej czy pd6zniej
znalazly praktyczne zastosowanie (czgsto  Mozna sie zastanawiaé, czy cel, jaki przyswiecal pewnej grupie badaczy

gva;iﬁe?;ceozzév_mm)’ pisalimy z Neapolu we Wloszech, byl wlasnie taki, by znalezé zastosowanie metod
modelowania matematycznego i zaawansowanych metod obrazowania w zyciu
codziennym, czy moze inspiracja przyszta z zupelnie innej strony. Niezaleznie od
tego, co bylo motywacja, nie ulega watpliwoéci, ze zadanie, jakie postawita sobie
ta grupa, bylo bardzo ambitne. Wydawa¢é by si¢ moglo, ze temat gotowania jaj
jest juz przez ludzko$é doglebnie i wyczerpujaco zbadany w eksperymentach
powtarzanych miliardy razy i ze niczego nowego nie ma tam juz do odkrycia.
Kazdy zna jaja gotowane na twardo i na migkko. Wiadomo, ze jak maja by¢
na twardo, to powinny posiedzie¢ we wrzatku dluzej, a zeby byly na miekko,
to krécej. Ile doktadnie powinno trwaé to ,krocej”, to juz zalezy od osobistych
preferencji, i uzyskanie tej wiedzy wymaga pewnej wprawy, ale dosy¢ latwo jest
wyznaczy¢ optymalny czas gotowania, wykonujac kilka préb.

Okazuje sie, ze czasem lektura artykulu naukowego moze poszerzy¢ nasze
horyzonty kulinarne. W pracy [*] wspomniana grupa z Neapolu poréwnuje nowa,
zaproponowana przez siebie metode gotowania jajek ze znanymi dotychczas
trzema metodami. Jaka jest ta trzecia (oprécz na twardo i na migkko) metoda?
By¢ moze niektérzy Czytelnicy juz wiedza, ale nikt w redakcji Delty do tej pory
Na twardo jej nie znal. Nosi ona nazwe sous vide albo 6X°C i polega na gotowaniu jajek
w temperaturze pomiedzy 60°C a 70°C przez co najmniej godzine. Ta stosunkowo
nowa, ale podobno zyskujaca na popularnosci metoda daje bardzo specyficzny
efekt — zaréwno bialko, jak i z6ttko maja te sama kremowsg konsystencje.

‘ Taka postaé¢ jajka zapewne ma swoich zwolennikéw, jednak nie wszystkim

podoba sie, ze biatko jajka przygotowanego w ten sposob nie jest do konca
$ciete, poniewaz czes$é bialek (protein) wchodzacych w sklad biatka (bialej
czescl jajka) Scina sie w wyzszych temperaturach niz 70°C. Biatko i z6ttko

Na miekko maja rézny sktad i w konsekwencji wymagaja réznych temperatur do uzyskania
optymalnych postaci. Biatko najlepiej gotowaloby sie w 85°C, a z6ttko w 65°C.

Rozwiazaniem problemu réznych, najbardziej korzystnych temperatur moze
by¢ rozbicie jajka i przygotowanie bialej i z6ttej frakcji oddzielnie. Ale co,
’ jesli bedziemy upierac sig, zeby jednak mieé¢ jajko ugotowane w caltosci,
‘ | w nienaruszonej skorupce? Tutaj pojawia sie propozycja badaczy z Neapolu:
trzeba jajko umieszczaé na zmiane we wrzacej (100°C) i zimnej (30°C) wodzie.
\_;/ Przekladanie powinno nastepowaé co 2 minuty i nalezy wykonaé 8 cykli, czyli
caly proces powinien trwaé 32 minuty. Metode te autorzy nazwali gotowaniem
okresowym (albo jak kto woli gotowaniem periodycznym). Czas gotowania
i czestosé przekladania jajek dobrano, wykonujac symulacje numeryczne,
uwzgledniajace przewodnictwo cieplne i energie zuzywana na denaturacje
biatek wchodzacych w sktad biatka i zéttka. Przy tak dobranych parametrach
temperatura w samym $rodku jaja zmienia sie powoli i dazy do optymalnej dla
gotowania z6ltka, ale jej nie przekracza. Natomiast blizej skorupki wahania
temperatury sa wieksze, ale oscyluja wokol wyzszej wartosci, optymalnej dla
gotowania bialka.

Sous vide

Okresowe Przewidywania symulacji numerycznych zostaly poddane testom
do$wiadczalnym, ktére (zdaniem autoréw) catkowicie je potwierdzily. Jajka
ugotowane okresowo maja podobno optymalna konsystencje w calej objetosci.

[¥] Di Lorenzo, E., Romano, F., Ciriaco, ~ Kazdy, kto ma wolne 32 minuty, moze 8 razy przetozy¢ jajko z cieplej do zimnej
Ia'o f;: ;Ln Zziig;dsi%i‘;‘zzi;%zzeig;”’ wody i z powrotem, a nastepnie dokonaé¢ degustacji, zeby wyrobié sobie wlasne
(2025). [doi.org/10.1038/ zdanie na temat tego, czy nowoczesne metody naukowe rzeczywiscie znajduja

544172-024-00334-w! zastosowanie w gastronomii. B
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