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Мета дослідження:
Дослідити процес виготовлення карамелі та проаналізувати фізичні зміни, що відбуваються під час нагрівання суміші. З’ясувати, як наявність води впливає на зміну температури, а температура — на структуру готового виробу. 
Завдання дослідження:
· Визначити теплові властивості компонентів суміші: меду, цукру, води.
· Провести експеримент з нагрівання суміші до 150 °C з фіксацією температури в реальному часі.
· Розрахувати питому теплоємність суміші, кількість тепла, поглинуту сумішшю на кожному етапі.
· Побудувати температурний графік залежності від часу.
Об'єктом дослідження є харчова суміш, що складається з води, цукру та меду. Предмет дослідження  —  процеси теплопередачі та фазових переходів у суміші при нагріванні.
[bookmark: _Hlk195545455]Теоретична частина:
Розрахунки виконували за формулами: 1)Q1 = m1c∆T, де Q1 — кількість теплоти, яка йде на нагрівання, m1 — маса суміші, c — питома теплоємність, ∆T — зміна температури, та 2)Q2 = m2r, де Q2— кількість теплоти, яка йде на випаровування води, r— питома теплота пароутворення, m2—маса води. Відомо, що вода має високу теплоємність (4.20 кДж/кг·К), цукор — 1.25 кДж/кг·К, а мед — близько 3.0–3.2 кДж/кг·К (залежно від температури й складу). Також важливу роль відіграє процес випаровування  води (2260 кДж/кг), що пояснює затримку температури в експерименті.
У своїй роботі ми використали дані з наукового дослідження про теплоємність меду, яке проводили австралійські вчені (джерело онлайн). Також, щоб розрахувати питому теплоємність суміші, ми скористалися методом, описаним у науковій статті, де автори вимірювали теплоємність різних харчових рідин, таких як соки та фрукти (Joseph et al., 2024). Це допомогло нам зрозуміти, як правильно обчислити теплоємність нашої страви і зробити розрахунки.
Експериментальна частина: Було проведено нагрівання суміші (30 г води, 110 г цукру, 50 г меду) до 150 °C з постійною реєстрацією температури. Встановлено три фази процесу:
1. Швидкий лінійний нагрів до 110 °C;
2. Плато температури (~8 хв) через випаровування води;
3. Повільне підвищення температури до 150 °C після повного випаровування.
Розрахована теплоємність суміші до випаровування: ~2.23 кДж/кг·К; після випаровування: ~1.86 кДж/кг·К. Побудовано графіки залежності температури та теплового балансу.
Висновки: В ході експерименту було виявлено три чіткі теплові етапи.
Ці етапи мають різну енергетичну вартість і термохімічні наслідки, і їх можна точно змоделювати та контролювати. Випаровування води потребує більше енергії, ніж саме нагрівання. Витрати енергії на випаровування води (~67.8 кДж) були майже вдвічі більші, ніж на нагрів суміші до 110 °C (~38.1 кДж). Це демонструє, що фазові переходи споживають величезну кількість енергії, навіть без зміни температури.
Особистий внесок авторів полягає в самостійному проведенні експерименту, побудові графіків та розрахунках теплоємності. Новизна дослідження полягає в детальному аналізі термодинаміки звичайної харчової суміші та поясненні впливу вологи на теплові процеси, Таке дослідження допомагає краще зрозуміти фізику в реальному житті та робить приготування їжі більш усвідомленим і цікавим.
