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Nauka od kuchni

WeZ czterech btyskotliwych fizykow, specjalizujgcych sie w mechanice
ptynow i umieSc ich w kuchni. Daj im garnki, patelnie, podstawowe produkty
spozywcze i butelke szampana. Dodaj pandemie COVID-19, szczypte nudy i
garsc dobrych pomystow. Zamieszaj, odczekaj i voila — masz ,przepyszng”
publikacje, dzieki ktorej dowiesz sie, jak powstajg bgbelki w szampanie, jak
zaparzyc idealne espresso i jak ,kuchenne rewolucje” mogaq przyczynic sie
do innowacji w wielu dziedzinach, w tym w przemysle, biomedycynie i
nanotechnologii.

Wiekszos¢ z nas odwiedza to miejsce codziennie. Jedni czujg sie tam jak ryba w wodzie,
inni unikajg jej jak ognia. Ale kuchnia nie stuzy tylko do przygotowywania positkbw. — Moze
by¢ znakomitym miejscem do prowadzenia eksperymentéw, a nawet dokonywania odkry¢
naukowych — przekonuje dr hab. Maciej Lisicki, prof. UW z Wydziatu Fizyki Uniwersytetu
Warszawskiego, wspotautor publikacji w prestizowym czasopismie ,Reviews of Modern
Physics”. Zespo6t naukowcdw, w skiad ktérego oprocz Macieja Lisickiego wchodzg dr
Arnold Mathijssen z Uniwersytetu Pensylwanii, dr Endre Mossige z Uniwersytetu w Oslo
oraz dr Vivek N. Prakash z Uniwersytetu w Miami, nie tylko zgtebia historie nauki o
zywnosci, pokazuje tez, w jaki sposob zjawiska w kuchni prowadzg do innowacji w
biomedycynie i nanotechnologii.

Pandemia COVID i babelki w szampanie

Dr Maciej Lisicki wraz z kolegami badaczami rozpoczat prace nad artykutem podczas
pandemii COVID-19, kiedy wielu naukowcow nie mogto pracowac¢ w laboratorium i zaczeto
eksperymentowaé w swoich domach. — Kuchnie oferujg niskg bariere wejscia do
uprawiania nauki: wszystko, czego potrzebujesz, aby przeprowadzi¢ szereg reakcji to
garnki, patelnie i kilka sktadnikow — ttumaczy dr Arnold Mathijssen z Uniwersytetu
Pensylwanii. Apetyt badaczy rést jednak w miare gotowania, a z poczatku proste
eksperymenty kuchenne wyewoluowalty w ponad 70-stronicowg analize zjawisk
naukowych, stojgcych za codziennymi czynnosciami, od gotowania positku po parzenie
filizanki kawy.

Rezultaty swojej pracy zespdt badaczy przedstawit w postaci menu. ,Degustacje”
rozpoczynamy od fizyki napojow i koktajli, aby przejs¢ do dan gtéwnych, a zakonczy¢
kawg i deserem, ktorych przygotowanie rowniez opiera sie na intuicyjnym wykorzystaniu
praw przyrody.



Jak na kazdej dobrej imprezie wszystko zaczyna sie od otwarcia butelki szampana. Po
charakterystycznym ,wystrzale” obserwujemy, jak wokot szyjki butelki powstaje mgietka. —
Zjawisko to jest zwigzane z gwattowng zmiang cisnienia. Wewnatrz butelki wynosi ono
niemal pie¢ atmosfer, ale po jej otwarciu spada do jednej atmosfery, czyli cisnienia
otoczenia. Rozprezaniu towarzyszy spadek temperatury, ktéry sprawia, ze para wodna,
gromadzaca sie w okolicy ujscia butelki zamarza, a dwutlenek wegla, wydobywajacy sie z
butelki skrapla sie — ttumaczy dr Lisicki.

W swojej publikacji badacze przygladajg sie takze kwestii bgbelkdw, ktore nadajg winom
musujgcym ich wyjatkowy smak. — Cyrkulujgc, babelki wymuszajg transport ptynu w
kieliszku, a co za tym idzie uwalnianie i rozchodzenie sie nut zapachowych i aromatéw —
dodaje badacz. Z czesci pracy poswieconej napojom i koktajlom dowiemy sie rowniez, co
sprawia, ze piana w piwie jest tak gesta i stabilna, dlaczego anyzowki takie jak rakija czy
ouzo metniejg po dodaniu odpowiedniej ilosci wody (zjawisko to nosi nawet nazwe ,efektu
ouzo”), a takze czym sg ,fzy w winie”.

Gdy woda surfuje po patelni

Przechodzgc do dania gtbwnego, naukowcy wyjasniajg role ciepta i jego wptyw na
tekstury, aromaty i smaki zywno$ci. Opisujg m.in. efekt Leidenfrosta, w ktérym ciecz na
bardzo goracej powierzchni tworzy izolujgcg warstwe pary, zapobiegajgc szybkiemu
wrzeniu. — Rzucone na patelnie kropelki wody ,surfujg’, a nawet podskakujg na jej
powierzchni, zamiast natychmiast wyparowac¢ — mowi dr Lisicki.

Odpowiednia temperatura ma kluczowe znaczenie w przygotowywaniu wielu potraw. — Nie
trzeba mie¢ doktoratu z fizyki, aby usmazy¢ idealnego steka. Kazdy wie, ze wymaga to
szybkiego przesmazenia miesa na odpowiednio gorgcej patelni. Dochodzi wtedy do
Sciecia biatek na powierzchni steka i zaizolowania wilgoci w jego wnetrzu — ttumaczy
badacz.

Doktorat ze zmywania naczyn

W tekscie znajdziemy takze przyktady odkry¢ naukowych, ktérych badacze dokonali, nie
wychodzgc z wiasnej kuchni. Jedng ze zwigzanych z tym opowiesci jest zyciorys Agnes
Pockels.

— Jako kobieta zyjgca w Niemczech pod koniec XIX wieku, nie mogta uczeszcza¢ na
uniwersytet, aby zdoby¢ formalne wyksztatcenie — opowiada dr Arnold Mathijssen.
Prowadzac gospodarstwo rodzicom i spedzajac wiele czasu w kuchni szybko zaczefa tam
eksperymentowaé. — Obserwujgc tworzenie sie piany i bton na powierzchni brudnych
naczyn, jako pierwsza opisata zjawisko napiecia powierzchniowego oraz opracowata
przyrzad do jego pomiaru. Poczatkowo czasopisma naukowe nie chciaty publikowaé
wynikow jej doswiadczen ze wzgledu na brak wyksztatcenia i przynaleznosci do kadry
uniwersyteckiej. Pierwsza jej praca ukazata sie za posrednictwem lorda Rayleigha w
,Nature” i przyczynita sie do zrozumienia wtasnosci powierzchni cieczy. Agnes Pockels
zyskata wtedy rozgtos i powazanie, a wszystkie kolejne prace publikowata w
najznakomitszych czasopismach. Przyktad ten pokazuje, ze nie wychodzgc z domu mozna
zostac cenionym naukowcem — zauwaza dr Maciej Lisicki.

Sos do salatki a nanoinzynieria
Badania naukowe w dziedzinie mechaniki ptynow mogg pomagac w ulepszaniu technologii

przetwarzania zywnosci, a takze znalez¢ zastosowanie w innych dziedzinach, takich jak
nanoinzynieria czy medycyna. — W jednym z wczesniejszych badan (Rechargeable self-



assembled droplet microswimmers driven by surface phase transitions, ,Nature Physics”),
prowadzonych przez moj zespdt wykorzystaliSmy prostg emulsje, bedacg podstawg
dressingdw do satatek, czyli olej z wodg. Udato nam sie sprawié¢, ze kropelki takiej emulsiji,
z dodatkiem surfaktantu, pod wptywem temperatury tworzyty wici i poruszaty sie jak
bakterie. Takie nietoksyczne, biokompatybilne mikroptywaki mogtyby by¢ w przysziosci
wykorzystywane np. do precyzyjnego dostarczania lekow w dowolne miejsce w naszym
organizmie — wyjasnia dr Lisicki.

W obecnej pracy podkreslono réwniez mozliwos¢ zastosowania innowacji kuchennych w
obszarach takich jak bezpieczehstwo zywnosci i kontrola jakosci. Wdrazajgc urzadzenia,
ktére moga wykrywac patogeny lub toksyny przenoszone przez zywnos¢ oparte na
zasadach dynamiki ptyndéw, spotecznos¢ naukowa moze znaczgco przyczyni¢ sie do
poprawy zdrowia publicznego.

Innym kluczowym aspektem artykutu przeglagdowego jest potencjalny wptyw, jaki moze on
mie¢ na decyzje polityczne, szczegodlnie te zwigzane ze zrownowazonym rozwojem
Srodowiska i bezpieczehnstwem zywnos$ci. Przyktadem jest chocby ogtoszony przez UE
zakaz stosowania powtok nieprzywierajgcych PFAS do 2030 roku.

— Przeptywy kuchenne pokazujg nam, ze donioste zagadnienia naukowe sg dostepne na
wyciagniecie reki i nie zawsze wymagajg kosmicznych technologii do ich zbadania. Z
drugiej strony, niejedna kosmiczna technologia narodzita sie z inspiracji zjawiskami zycia
codziennego. Kuchnia moze nas zatem bawic, ale i uczy¢é — w tym wypadku fizyki. Dlatego
warto dac upust swojej ciekawosci i poeksperymentowac — podkresla dr Lisicki.

Wydzial Fizyki Uniwersytetu Warszawskiego:

Fizyka i astronomia na Uniwersytecie Warszawskim pojawity sie w 1816 roku w ramach éwczesnego
Wydziatu Filozofii. W roku 1825 powstato Obserwatorium Astronomiczne. Obecnie w sktad Wydziatu Fizyki
UW wchodza Instytuty: Fizyki Doswiadczalnej, Fizyki Teoretycznej, Geofizyki, Katedra Metod
Matematycznych Fizyki oraz Obserwatorium Astronomiczne. Badania pokrywajg niemal wszystkie dziedziny
wspotczesnej fizyki, w skalach od kwantowej do kosmologicznej. Kadra naukowo-dydaktyczna Wydziatu
sktada sie z ponad 250 nauczycieli akademickich. Na Wydziale Fizyki UW studiuje ponad 1100 studentow i
ok. 170 doktorantéw. Uniwersytet Warszawski w rankingu szanghajskim dla poszczegdélnych dziedzin
(Shanghai’s Global Ranking of Academic Subjects) znajduje sie wsrdd 75 najlepszych na swiecie jednostek,
ksztatcacych w dziedzinie fizyki.
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Dr Maciej Lisicki w swoim laboratorium opracowuje formute idealnie kremowych lodéw.
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