Czekolada mieniaca sie
kolorami teczy

26 grudnia 2019
Naukowcy z Politechniki Federalnej w Zurychu stworzyli

czekoladki, ktére mienig sie kolorami teczy. Nie ma w nich
jednak ani grama barwnika. To efekt odpowiedniego
uksztattowania powierzchni. W ten sposdéb uzyskano barwe
strukturalng, ktorg dobrze znamy ze Swiata zwierzat — np. pidr
ptakéw czy skrzydet motyli.

Barwy strukturalne sg wywotane ugieciem, interferencjg lub
rozproszeniem S$wiatta na strukturach znajdujacych sie na danej
powierzchni, stad ich nazwa.

Zesp6t z Politechniki Federalnej w Zurychu i Fachhochschule
Nordwestschweiz ztozyt juz wniosek patentowy.

Wszystko zaczeto sie na uczelnianym korytarzu. Podczas przerwy
na kawe specjalista od zywnosci Patrick Rihs,
materiatoznawczyni Etienne Jeoffroy i fizyk Henning Galinski,
ktdrych biura znajdujg sie obok siebie, rozmawiali o
czekoladzie 1 w pewnym momencie poruszyli temat kolorowej
czekolady.

Pierwsze eksperymenty prowadzili w kuchni i pieczotowicie
dokumentowali wtasciwosci czekolady. Najpierw wpadli na pomyst
jadalnych powtok ze ztota i tlenku tytanu. W zaleznos$ci od
grubosci tytanowej warstwy, na gorzkiej czekoladzie wida¢ by%o
ztociste albo ciemnoniebieskie barwy. Ostatecznie trio
odrzucito jednak to rozwigzanie, bo proces produkcyjny byt
zbyt skomplikowany, a powlekanie czekolady, w przypadku ktérej
temperatura topnienia wynosi ok. 31°C, okaza*o sie trudne 1
czasochtonne.
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Szwajcarzy postanowili wiec postawi¢ na rozwigzanie bez
zadnych dodatkdéw. Powtoke zamierzali zastgpi¢ wzorem na
powierzchni. Do przetomu doszto dzieki studentce Anicie Zingg,
ktora w ramach swojej pracy dyplomowej testuje nowg technike.
Po kilku prébach udato sie uzyska¢ mienigcag sie czekolade.
Dalsze prace sprawity, ze efekt byt lepiej widoczny.

W ulepszeniu metody pomogli dwaj naukowcy z Fachhochschule
Nordwestschweiz — Per Magnus Kristiansen i Jerome Werder.
Panowie stworzyli forme, w ktdorej mozna uzyskal wzdér na wiecej
niz jednej czekoladce naraz.

Naukowcy rozpoczeli juz rozmowy z producentami czekolady.
Mysla o zatozeniu firmy.
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