Co je viskoznejsi, Cokolada,
med nebo olej?
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Viskozita

* vnitrni treci sila mezi sousednimi vrstvami kapaliny
* proudeni rychleji v blizkosti osy nez v blizkosti jejich sten
* zavisi na:

* teploté kapaliny

* tlaku kapaliny

* rychlost deformace kapaliny



Dynamicka viskozita

* Dynamicka viskozita
* odpor, ktery klade tekutina vlastnimu pohybu (toku)
* Znacka: n

* Tekutost

* Pfevracena hodnota viskozity
* Znacka: @
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Proc ji vlastne merime:

* popisu zavislosti viskozity na jinych fyzikalnich velicinach
* transport kapalin v potrubi
* zlepseni kvality cokolady

* pyrolyza odpadl

* Produkty ve vsech skupenstvich




Materialy a metody

* viskozimetr Haake Viscotester iQ Thermo Fisher
* 40 °C pfi smykové rychlosti 100 s-1
* 4 vzorky

* mlécna Cokolada

* horka cokolada
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Viskozimetr Haake Viscotester iQ Thermo Fisher




Vysledky

Parametry pri

Dynamicka

Kinematicka

vy 2z . i<kozi
Meérena latka méfeni (°C, s1) | viskozita n (Pa-s) Hustota (g/cm3) vis 022|ta
(mm?/s)
Fin Carre milk 40°C, 100 s’ 8,272 Pa's i .
chocolate
Fin Carre dark | oc 100 g1 5,394 Pa-s i i
chocolate
Med 40 °C, 100 s 1,151 Pa-s - -
Mazaci olej 40 °C, 100 s 0,05227 Pa-s 0,8814 g/cm?3 0,5930 mm?/s




Diskuse

* nejmeéneé viskdzni: mazaci olej n = 0,05227 Pa-s
* nejvice viskozni: mlécna cokolada n = 8,272 Pa-s
* viskozita Cokolady

* Vyssi obsah jednotlivych slozek

* Mnozstvi vody, kakaového masla

* Dalsi potravinarska aditiva
* lecitin



Y 4 \V4
Zaver
e zmeérena viskozita u 4 latek

* vysSi obsah jemnych pevnych Castic = vyssi viskozita

* med a jeho viskozita
* VysSi mnozstvi rozpustnych sacharidu ve vodé

* pouzite technologicke postupy
* uprava viskozity



Dekuji za pozornost
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