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Uloha IILE ... Spagety 8 bodu; (chybi statistiky)

Vita se pri vareni svého obéda trochu nudil — nebavilo ho totiz cekat,
nez se mu uvari spagety. Napadlo ho, Ze se pri ¢cekani zabavi tim, ze zkusi
zmérit délkovou hustotu syrovych spaget. Kdyz jiz uvarené sSpagety cedil,
zaujaly ho nové vlastnosti Spaget, a zkusil tak zmérit délkovou hustotu
i pro uvarené spagety.

Zmeérte stejné jako Vita délkovou hustotu neuvarenych i uvarenych
spaget. Oba vysledky porovnejte a pokuste se rozdil hodnot vysvétlit.
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Teorie

Délkova hustota A télesa je hmotnost télesa vztazend na jeho délku. Pro téleso o hmotnosti m
a délce L se vypocita jako

A= (1)

Tento pojem se pouziva naptiklad v mechanice pro popis strun, lan nebo dréatu, protoze délkova
hustota ovliviiuje chovani objektu pfi kmitani ¢i napinani.

Syrové Spagety jsou tvoreny prevazné psSeni¢nou moukou a minimalnim mnoZstvim vody.
Tovarnim vysuSenim ziskaji pevny méné ohebny tvar. Pri vareni Spagety absorbuji vodu, coz
zpusobi vyrazny néarust jejich hmotnosti i objemu — zvétsi se jejich délka i prameér.

Mnozstvi vody, které téstovina pojme, zavisi na dobé trvani vafeni, teploté vodyﬂ i na
presném slozeni tésta (zdlezi napfiklad na pridavku vajec ¢i konkrétnim druhu pSenice). Nasatim
vody se také zméni mechanické vlastnosti Spagety — stane se mékkou a ohebnou.

Postup méreni

K méfeni jsme pouzili digitalni vahu s presnosti na setiny gramu, pravitko s milimetrovym déle-
nim, hrnec vrouci vody, papirové utérky a deset stejné dlouhych kust suchych spaget z pSenic¢né
mouky se stopovym mnozstvim vajec.

Nejprve jsme urcili délku L a celkovou hmotnost Spaget m. Nasledné jsme téstoviny vlozili do
vrouci vody a varili po dobu deviti minut dle doporuceni na obalu. Po uvareni jsme je vyjmuli,
nechali krdtce odkapat a poté osusili papirovou utérkou, aby na nich nezustala prebytecna voda.
Thned poté jsme zmérili jejich délku a hmotnost.

Ze ziskanych hodnot jsme spocitali délkovou hustotu A podle vztahu (m) pro suchy i vareny
stav. Nakonec jsme vysledky porovnali a urcili, kolikrat se délkova hustota po uvareni zménila.

Z tabulky [ll je patrné, Ze se po uvareni Spagety prodlouzily pfiblizné o ¢tvrtinu puvod-
ni délky, zatimco jejich hmotnost se vice nez zdvojnasobila. Délkova hustota se tak zvysila

z piiblizné 3,1 gm ™' na 6,4g-m .

LP#i uréité vyssi teploté (50 °C az 70 °C) se porusi vnitini struktura skrobovyjch zrn — hlavni slozky pSeniéné
mouky — sndz pak do nich pronikaji molekuly vody, coz zpusobi vyrazné nabobtnani skrobovych zrn a tedy
i celé spagety.
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pocet kusu — — T

m g gm-
syrové Spagety 10 2,58 8,26 3,2
uvarené Spagety 10 3,26 20,89 6,4

Tabulka 1: Namérené hodnoty pred a po vareni Spaget

Diskuze a zavér

Z namétrenych dat vyplyvé, Ze se délkovd hustota Spaget po uvafeni zhruba zdvojnédsobila.
Délka vzrostla na piiblizné 126 %, zatimco hmotnost na 263 % piivodni hodnoty. Spagety tedy
pri vafeni pojmuly opravdu velké mnozstvi vody, coz se nejvice projevilo na jejich hmotnosti,
na jejich délce pak spise méné. V dusledku toho se jejich délkova hustota tolikrat zvétsila.

Zdroje nepresnosti naseho méreni zahrnuji nedostatec¢né osuseni uvarenych spaget, omezenou
presnost méricich pfistroju a moznou deformaci natazenim uvarenych Spaget pri manipulaci
s nimi.
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