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Vsechny tvare chemie

Stanoveni rychlosti svétla v mikrovinné troubé

Potfebny material

Mikrovinna trouba

Cokolada (nebo platkovy chléb a margarin)
Pravitko

Jak na to?

V mikrovince odstranime otacivou desku, cokoladu rozlameme na podlouhlé dilky a poklademe dno mikrovinky
od okraje k okraji. Mikrovinku nastavime na stredni vykon a zapneme asi na minutu. Misto Cokolady také
muzeme pouzit platky chleba potfené margarinem.

Vysledek

Cokolada se v mikrovince roztavi pouze na uréitych mistech — zméfime vzdalenost mezi témito misty. Tato
vzdalenost je polovina vinové délky (A / 2) mikrovin v troubé. Z kmitoctu f mikrovinné trouby v Hertzech,
ktery najdete na zadni strané mikrovinky, a z vinové délky A v metrech vypoditaime rychlost svétla pomoci
vzorce:

c=fa
Porovname vysledek se znamou rychlosti svétla ¢ = 299 792 458 m/s.

Proc to tak je?

Mikrovinné zareni je elektromagnetické zareni o kmitoétech 3 GHz — 300 GHz.
V mikrovinnych troubach se vyuziva zareni o kmitoctu 2,45 GHz. Tato frekvence
odpovida rezonancni frekvenci nékterych nesymetrickych molekul, zejména vody.
Mikroviny se odrazeji od stén trouby a vytvareji tzv. stojaté vinéni. Potraviny
vcetné Cokolady obsahuji velké mnozstvi vody, a proto se v mikrovince snadno
ohreji. Pokud navic nechame cokoladu v mikrovince mimo otacivy tali¥, bude se
vice ohrivat (a vice tat) na mistech kmiten vInéni, tj. na mistech, kde je intenzita
vInéni nejsilnéjsi.

Dopliujici informace

Mikrovinnou troubu vynalezl v 50. letech 20. stoleti americky inzenyr Percy Spencer, kdyz ve firmé Raytheon
Manufacturing Company provadél experimenty s magnetronem. V té dobé se magnetron pouzival hlavné pro
konstrukei radari (nejvyssi frekvence radiovych vin odpovidaji nejnizsim frekvencim mikrovin). Kdyz jednoho
dne Percy zapnul magnetron, mél v kapse tabulku éokolady, ktera se brzy roztekla. Napadlo ho proto, ze by
bylo mozné magnetron vyuzit k ohfivani jidla, a svou prvni mikrovinku patentoval v roce 1952.



