Mikrovågsugnen
Inledning: 

Vi har jobbat med mikrovågsugnen. Vi har utgått från några frågeställningar som vi hoppas att ni kommer att få reda på svaren på. Vi har  kollat på Internet, kollat i böcker och ring till ett företag som säljer vitvaror, för att få våra frågor besvarade.
Hur fungerar den rent tekniskt?

I Mikrovågsugnen finns en manick som heter magnetron, den skickar ut mikrovågor till maten i mikrovågsugnen när du sätter på den. Mikrovågor är ungefär de samma som radiovågor, bara det att mikrovågorna har något högre frekvens, alltså svängningar i sekunden. Mikrovågorna i mikron har en frekvens på ca 2,45 gigahertz. 

För att det skall kunna bli värme krävs vattenmolekyler, som finns i alla mat. Vattenmolekylerna består av 1 syre atom och 2 väte atomer, själva molekylen är elektriskt neutral men man kan säga att i den ena änden är det lite mer positivt (+) laddat och i den andra är det lite mer negativ (-) laddning. 

I mikrovågsugnen finns de två elektriska fält, vi säger ett där uppe och ett där nere som att göra det så enkelt som möjligt. Ett fält som är positivt laddat (+) och ett som är negativt (-) laddat.
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Molekylernas ände som är positivt (+) laddat, vill vara mot de fält som är negativt (-) laddat, och tvärtom. 

Det finns en manick i mikrovågsugnen som slår om de elektriska fälten, så det växlar från positivt till negativ, närmare 5 miljarder gånger i sekunden. Detta gör att molekylerna snurrar runt som bara den och det bildas värme.

Det finns något som kallas för en stående vågor i mikrovågsugnen.
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 Det svarta på bilden är en ”stående våg”.

Här ser vi hur en pizza bit värms upp. Där vågen är hög blir det varmt och där den är lägre blir det mindre varmt. Detta utvecklar man, dels med ett roterande fat som man ställer maten på så maten snurrar runt hela tiden och då blir det jämfördelning av värme. Man utvecklar även så att vågen ska bli så rak som möjligt, så att det blir jämfördelning av värme, så det inte blir några toppar och dalar.

Vad är det för skillnad mellan en vanlig ugn och en mikrovågs ugn då?
Finessen med mikrovågorna är att de tränger in på djupet i maten, vilket inte en vanlig ugn gör lika bra. I en vanlig ugn blir ytan snabbt het, men det tar lång tid innan värmen sprider sig inåt.
Skillnaden är ju den att maten i mikron värms upp med hjälp av mikrovågor och i en vanlig ugn värms blir väggarna heta och energin överförs i form av värme. 

Fördelar och Nackdelar med mikrovågsugn:

Du sparar jätte mycket tid på att tillaga din mat i mikron, det ät väl den största fördelen. Sen sparar du energi också. Mikrovågsugnen är jätte el-snål jämfört med att använda ugnen eller spisen. Det blir lättare att spara matrester och sedan värma upp dem när du behöver dem. Du sparar på så vis på miljön. 
Du slipper de där svårdiskade kastrullerna, som du får om du använder spisen. 

Att rosta mandel, smälta och mjukgöra smör, värma mjölk till potatismos, förgrädda pajskal och liknande, är andra tillfällen när det är energisnålt och praktiskt att använda mikron. Det finns mer möjligheter i en mikro än att bara värma maten, det finns ju även ett upptinings läge på mikron. 
Nackdelarna då?

Det är svårt att säga vad det finns för nackdelar med mikrovågsugnen, egentligen finns det inga. Förut sa man att man kunde får skador av mikrovågsugnen men det kan man inte. Säkerhets kraven är högt satta, bland annat för att hålla mikrovågorna inuti mikron. Mikrovågsugnen bildar ett elektriskt fält, det gör även Tv apparaten, radion och datorn. Men eftersom att mikrovågs ugnen är på så kort tid så är det ingen fara med detta. 
Många säger att maten förlorar näringsämnen när den värms eller tillagas i mikron, men så är det inte. Det är ingen skillnad på att tillaga i mikron eller på något annat sätt. Det hävdar i alla fall livsmedelsverket så vi får väl gå efter det.

Det man ska tänka på när man tillagar i mikrovågsugn är att man ser till att maten blir tillräckligt varm. Den skall bli lika varm som om man hade lagat till den på spisen, detta missar man ofta. Om maten inte blir tillräckligt varm finns risk för marförgiftning. Man skall inte heller tillaga mat som kräver mycket omrörning, då måste du ju öppna luckan hela tiden och det är ju väldigt jobbigt.
Vad skiljer en bra/dyr och en dålig/billig mikrovågsugn åt?
Inte så mycket, men främst effekten, hur varmt det kan bli i mikrovågsugnen. De digitala är något dyrare än de vanliga.
Avslutning:
Varför är vi så stressade nu, när vi har alla dessa bra prylar som gör att allt tar mycket längre tid? Vår teori är den att vi tar till oss mer jobb nu för att nu har vi ju så ”mycket” tid jämfört med förr i tiden. 

”Ja, nu när ja har mikron hemma som gör maten på 2minuter istället för 1timma så kan jag väl lika gärna göra det också”.

Du tror att du har mer tid än vad du egentligen har så du tar till dig mer jobb, och därmed blir du stressad, man var stressad förr i tiden också, detta går inte att komma ifrån tror vi. 
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