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Вопрос №4.

Процесс засолки огурцов основан на явлении диффузии. Диффузия с латинского значит «распространение, рассеивание». Это явление заключается в самопроизвольном проникновении молекул одного вещества в промежутки  между молекулами другого вещества при их контакте. То есть молекулы поваренной соли проникают в огурцы. Диффузия в жидкости происходит благодаря перескокам колеблющихся молекул (частота колебаний 1012 – 1013 Гц). С ростом температуры время осёдлой жизни молекулы сильно уменьшается. Возрастают скорости движения молекул. Поэтому коэффициент диффузии резко возрастает (по экспоненциальному закону). 

Вывод: чтобы ускорить процесс засолки огурцов надо залить горячим соленым раствором. Понятно, что через кожуру огурца (которая намного плотней его мякоти) диффузия идёт намного дольше, поэтому также для ускорения процесса нужно обрезать его кончики или проколоть плод вилкой в нескольких местах. При таком способе огурцы будут готовы через несколько часов. 
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