2. Чем отличается тонкая алюминиевая сковорода от чугунной?
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Прежде чем начать процесс приготовления пищи на сковороде, ее необходимо хорошо разогреть. Сравним какая из сковородок: алюминиевая или чугунная быстрее нагреются. Предположим, что объемы материала, пошедшего на изготовления сковородок, одинаковые и равны x м3. Масса алюминиевой сковородки будет равна 2700х кг, а чугунной – 7000х кг. Рассчитать количество теплоты, необходимое для нагревания тела, можно по формуле: Q=cm(t2-t1). На нагревание алюминиевой сковороды потребуется 2484000х Дж, а на нагревание чугунной – 3780000х Дж. Делаем вывод: алюминиевая сковорода быстрее нагреется, чем чугунная и, значит, на ней можно будет раньше начать готовить, что позволяет экономить газ или электроэнергию. Алюминий более мягкий метал, чем чугун и это приводит к тому, что алюминиевая сковорода быстрее деформируется. Если в квартире стоят электроплиты, то в целях экономии электроэнергии необходимо, чтобы дно сковороды плотно соприкасалось с нагревательным элементом плиты. Деформированная сковорода этому требованию не соответствует. 
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