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sse domande

Quando gli scienziati si fanno e nos!

Perché il caffé fa
fa schiuma, il toast
cade sempre dalla
parte del burro

& it miele non si spande
sul panino?
Ce lo spiega un grande
divulgatore in un libro
pieno di curiosita,

di cui anticiptamo parte
di tre sorprendenti
capitcli. Da leggere
appena alzati.

DI JRAY IRGRAN

@ riuscite a posizionare una tazza di
catté nero bollente in modo da fario
colpire dalla luce secondc una certa
angotazione, dovreste vedere un luc-
cichio blanchiccio sulla sua superficie,
Questo riflesso forma sulla superficie
del cafté uno schema simile a un la-
stricato, con macchie chiare larghe
it o meno un centimetro solitamente
separate da linee scure.
Sone ¢id che gli scienziati chiamanc
«celle di convazione», aree in cui il flui-
do caldo sale e quelio freddo scende.
Quando lo strato superficiale si raffred-
da a contaftto con Paria sovrastante, si
fa pit denso e sprofonda, spingendo i
caffé pits caldo & meno denso verso la
superficie. Le zone di salita e discesa
si organizzano in colonne adiacenti,
tutte alfincirca della stessa larghezzs.
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Mella tazza di caffé le aree con il lucci-
chio bianchiccio comispondono alle
colonne dove il caffé caldo sale, il luc-
cichio & in realta formato da un sottile
strato di goccioline d'acgua che si so-
no condensate appena al di sopra del-
fa superficie del caffé e rimangone so-
spess i, 2 meno di 1 mm di altezza. Le
gocce vengono tenute sospese dai iri-
Hont di molecole d'acqua che (sotto
formma di vapore} continuano a solie-
varsi sotto di ioro. E ls sirisce nere?
Sono le zone dove il caffé diventato
pitt freddo sprofonda, completando la
cella di convezione. {...}

Partando di caffé, Vi siete mai
chiesti perché quandc una goccia si
secca si forma un anello, dove guasi
wtto if caffé nero si concentra sulia li-
nea della circonferenza lasciando il
centro essenzialmente vuoto? Sidney
Nagst ¢ | suci colleghi del James
Franck institute della University of
Chicago hanno spiegato la situazione.
Ogni fiquido crea gocce di forme leg-
germente diverse, determinate dalla
tensione superficiale. Lungo i bordi, le
molecole d'acqua evaporano assotti-
ghiando il bordo. Perd if bordo non pud
assofttighiarsi, perché altrimenti verreb-
ke a modificarsi Fangolo formato dalla
goccia con la superficie (cosa non
permessa dalla tensione superficiale).
Una soluzione per la goccia & quelia di
ritrarre | bordi, trandoli verso linterno
per ripristinars ia forma originaria. Ma
su superfici normali guesto non pud
succedere, in quanto il bordo dalla
goccioting @ legato alla superficie da
minuscole irregolarita che esistono in
tutti i materiali, con rare eccezioni. Al-
lora rimane una sola possibilita: Pac-
qua deve scorrers verso 'esterno per
reintegrare la parte evaporata. {..)
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Parché i pave

ssumiamo che i pans tostato sl
trovi vicino al bordo del tavalo, e
magar anche che sporga legger-
mente, guando rceve una piccola
spinta. Mane a mano che la fetta si
sposta verse Pesterno, il suo baricen-
tro si avvicing sempre pils af borde. E
quel centro di gravita, # punto in cul i fi-
sici ritangone sl concentri la massa del
pans, a costituire la chiave dellintaro
fenomeno. Non appena quel punto si
sporge at di 12 del bordo del tavolo, la
fetta di pane inizia a ruotare g continug
a fario finché non tocca i pavimento.

Robert Matthews, giornalista scientifi-
co e insegnante delia University of
Aston in inghilterra, pubblicd la sua
analist dells caduta del pane tosialo
sullo European Joumal of Physics.
L autors indicd innanzi tutto che il bur-
o non costituiscs un fattore di per sé
rilevanis. La quantita di burro (4 g, se-
condo le sue stime} @ piccola rispetto
ai tipicl 36 g dsl pane tostate, e non
pud quindi avere un rucio determinan-
t& nella meccanica del pane in cadu-
ta. Funge solo da indicatore del lato

superiors del pane, e non svolge al-

cun ruclo significativo nello stabilire
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su quale lato atterrerd la fetta di pane.
Matthews si concentrd allora sufla
tendenza del pane a ructare una volla
staccatosi dalla superficie del tavolo:
a meno che non ructh. mens gi 80% o
pils oli 270°, atterrera con il Iate imbur-
rato rivolto verso il basso. Cusnis
possiamo aspettarc! che ruoti una fet-
ta di pane normale? Matthew presen-
5 una serie di equazioni che stabiliva-
no in guale modo la fetta di pane
avrebbe ruotato, a ssconda di guanto
sporgeva dal bordo dei tavole, prima
di rovesciarsi del tutto. Se la fetta di
pane potesse sporgere abbastanza
prima di cadere, allora poirsbbe ruo-
tare a una velocitd sufficiente a farie
compiere un giro completo prima del-
Vimpatte, cadende quindi con il iato
imburrato rivolto verso P'alic.

immaginiame allora di avere una fetia
di pane lunga circa 10 cm, in eguilibric

s cade sempre dalla parte del burrc?

sul bordo di un tavolo in modo tale
che {a meta precisa, 5 om, sporga sul-
lo strapiombo. Perché ruoti abbastan-
z& velocemente da complers un glo
completo prima di raggiungere i pavi-
mento, non deve caders fino a quan-
do non viene spinta verse Vesterno dl
un aliro 6%, al'incirca’3 mm. Mat-
thews scopri che di solito il pane non
pud essere spinto oltre il tavele pil di
altri 0,6 mm prima di cadere, ® questa
distanza non & sufficiente a impartire
una rotazions abbastanza rapida da
saivare la parte imburata. Dovremmo
usare tavoll alti 3 metri per assicurare
z ogni fetta il tempce necessario per
ruotare di alimenc 270° e salvare la no-
stra colazione. Ridurre ie dimensioni
delle fatte produrrebbe lo stesso risul-
tato, ma la teoria richiederebbe fettine
guadrate larghe circa 2,5 cm, pratiche
come un tavole alto 3 metril (..}

Link
&libel

& htip//ecienzapertutti
Jnfinfnig

Fisica facile nel sito

dei laboratori di Frascati.
& www.edizionidedalo .5t
La casa aditrice della
collana “La scienza

é faciie”.

B www.cern.ch

Mel sito del Cern

di Ginewvra trovate molta
buona divuigazione.
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& avete salvato le vostra fetta di
pane tostato dalla rovinosa caduta
sul pavimento mettetela su un
piatto, e versateci sopra del micle.
Guardate cosa succede quando alza-
te lentamente il cucchiaino. §i miele
prima cade formando un rivoletto, pol
inizia ad accumularsi. Si forma cosiun
picceio cono. il miele colpisce la pun-
ta del cono & comincia ad avvolgersi a
spirale come se fosse une corda. il
miele infatti & abbastanza viscoso da
agira come un solido: guando lasciate
cadere una corda guesta si avvolge su
se stessa perché qusiic & il suo per-
corso di minima resistenza e cosl fa i
misle. Ss invece del cucchiaine state
versando il miele usandc quaicosa
che produce una striscia {come se lo
versaste da un vasetic largo), quests
si muoverd avanti @ indietro, parché &
questo il percorse che in questo caso
richiede meno energia.

Un fenomeno complstaments di-
verse entra in gloco se alzate il cue-
chigino ¢osi in altc da fare assottiglie-
re il flusso di misle a tal punto che
guesto si stacchi e cominci a cadere
a gocce. Sidney Nagel! e | suoi colleghi
deila Universily of Chicago hanno stu-
digto precisamente cid che accade.
Se stessimo osservando acqua ogni
goccia crescerebbe di dimensioni, poi
st staccherebbe all'improvviso e ca-
drebbe sul pane. La iensione superfi-
ciale, vale a dire la tendenza di tutte le
molecole sulla superficie del'acqua a
essere attirate verso Finterno dalle al-
tre molecole, crea intorno alia goccia
una pellicola che permetie la crescita
delle sue dimensioni fino a quando i
peso nonh supera la forza delia tensio-
ne superficiale e la goccis, staccando-
si, cade. Mentre la goccia cresce e la
connessione si assottiglia allungando-
si fino a guando Il sottile filamento
d’zequa che tiens Ia goccia al suo po-
sto @ 2 o addirithra 3 volte pil lunge
della goccia stessa.

il miele, moito pitt viscoso dell’acqua,

Gome mal it micls colando si al

[} B

reiglia?

& in grade di sostenere un «collo» mol-
to pils lungo prima del distacco.

Le fotografie di queste gocce viscose
appena prima della caduta mostrano
quaicosa di sorprendents: i filamento
ha ancora 'aspetic di un ago dove é
unito alla goccia, ma tra Papparente
punta deli’ago e la goccia si trova un
altro filamento, molo pil sottile, che
lega le due parti. Un filamento di iqui-
do & invisibile a occhic nudo. Poi,
quando quet sottile filamento si allunga
fino quasi a rompersi, ne sbuca un al-
tro, molio pil stretio e in realtd potreb-
be continuare cosi ak'infinito, o per lo
meno fing a guando i filamento finale
& spesso solo una molecola ¢ due. Gli
scienziali che pubblicarono quesio la-
voro su Science chiamaronc it proces-
s0 «una cascata di strutture», un’eti-
chetta tutto sommato postica per un
articolo di Science. Gl autori sospetta-
no che alforigine di questo bizzars ef-
fetto potrebbe esserci # rumore, nel
senso della presenza di vibrazioni di
disturbo. Questo & senza ombra di
dubbic ancora pit verc per la cucing,
piena di comrentt faria, suoni, zone
calde e fredde, mani che tremano... e
tutto cid rende il viaggic del misle, dal-
Vinizic alla fine, per tutto il fragitto, da
guando viene versato a guando viene
mangiato, un viaggic davvero strano.
MNon ¢’é che dire. 3

# bro pmm di perciié
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