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Fizika I

GALILEJEV TERMOMETER

Temperatur o mer imo z različnimi te rmo
metri. Na jpogosteje up orabljamo živo-
srebrne in alkoholne, pogost i pa so tudi ZRAK
kovinski, ki vsebujejo bimetalni t rak. Na
tem mestu ne bomo govor ili ne o enih
ne o drugih , pač pa o t istem pr vem , ki
si ga je leta 1593 omislil Galileo Gali
lei. Njegov te rmometer je za kazanj e
spremembe te mpe rature izkoriščal spre
membo volumna zraka med segrevanje m
oziroma ohlajanjem . Bil je torej plinski
termomet er . Enost avno ga lah ko nare
dimo tudi sami. Termomet ri , ki jih pr o
daj aj o v trgovinah kot Galilejeve termo-
met re, se od svojega st arega predhodnika
razlikujejo tako po ob liki kot t udi po prin
cipu delovan ja.

Na redimo naj prej stari Galilejev te r
mometer . V posodo z obarva no vodo po
stavimo pokonci cevko, ki vodi v dru go
posodo , v kateri je zaprt zrak (slika 1).
Vse skupaj vpnemo v stojalo.

Bučko z zrakom ohladimo . Zraku se
Slika 1. Ski ca Gal ilejevega termo-

volumen manj ša in obarvana voda se v met ra .

cevki dvigne. Ko pa bučko z zrakom se-
grejemo, se segreti zrak širi po cevki in
izpod riva vodo. Čim višja je to rej gladina vode v cevki, te m nižjo temp e
raturo kaže termomet er.

Tak te rmomete r ni kaj prid a natančen. Delovanj e zunanjega zračnega

t laka n a obar vano vodo v odprt i posod i p r a v gotovo ni zan emarlj ivo .
Termomet ri, ki jih dan es pr od aj ajo kot Galilejeve termometre, so

veliko bolj lični (slika 2). Tod a princip njihovega delovanj a je povsem
drugačen.

V zaprt i posodi je kap ljevina, v njej pa enako velike uteži, ki se med
sebo j rahlo raz likujejo po teži. Vse uteži so v celot i potopljene, lažje
so na vrhu, t ežje pa sp odaj . P ri izbrani tem peraturi nekatere lebdijo v
kapljevini, dru ge pa ležijo na dnu posode.
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Fizika

Za utež, ki lebdi , velja, da je
sila vzgo na kapljevine, ki deluj e na
njo , nasprotno enaka nj eni t eži . S
segrevanj em kapljevine se njena go
stota zmanjšuje, sila vzgona pos tane
manjša od teže uteži in utež začne pa
dat i. Čim višja je te mperatura, t em
več uteži je na dnu posode. Z ohlaj a
nj em kap ljevine se njena gostota veča,

sila vzgona post ane večj a in pri ne
katerih utežeh preseže njihovo težo,
zato se te uteži dvigajo. Spreminjanje
te mperature torej povzroča dviganje
in padanje uteži.

Tudi utežem , ki so iz stekla , na
njih pa je ob ešena kovinska ploščica,

na kateri je označena temper atura, se
s segrevanjem nekoliko spremeni go
stota. Toda sprememba gostote trdne
snovi je veliko manj ša kot sprememba
gostote kapljevine .

P rincip delovanj a termomet ra z
utežmi si lahko ogledamo kar v dom a
či kuhinji . V posodo z oh lajeno vod o
damo jaj ce. V vodi razt opimo toliko
soli, da jaj ce v njej lebdi. Pustimo,
da se slana voda segreva , in jaj ce se
začne počasi spuščati. Ko pa posodo
s slano vodo ponovn o ohladimo , se Slika 2. Današnj i "Ga lilejev termome

jajce spet dvi gne,
V posodo pot unkajmo še eno

jajce, ki se od prvega , kljub temu, da
sta enako veliki, rahlo razlikuje po teži. Tisto jaj ce, ki ima večjo težo, v
celoti lebdi v slani vodi, t isto z manj šo pa malo ku ka iz nje. Ko začnemo

vodo segrevati, .najprej pade na dno posode t isto z večjo težo , t isto z
manjšo pa nekaj kasneje, ko se vod a bolj seg reje. Ko prestavimo posodo
z jajcema v hladilnik, je vrstni red dv igovanj a obrn jen .

Galilejevi t ermometri , ki jih danes najdemo v t rgovinah, so namenjen i
bolj okrasu kot pa merjenju temper ature.
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