
محققان با اســتفاده از ریزجلبــک جذب کننده کربن نوعی 
بتن ســاخته اند که حافظ محیط زیست است و انتشار دی 

اکسید کربن را تا ۸ درصد کاهش می دهد.
به گــزارش خبرگزاری مهر به نقــل از نیواطلس، بتن یکی 
از دلایل اصلی انتشــار گازهای گلخانه ای در سراسر جهان 
اســت و واحدهای بنایــی بتنی)با نام مســتعار بلوک های 
خاکســتر یــا بلوک های نســیمی( بخش مهمــی از آن را 
تشــکیل می دهند؛ با این وجود در پروژه جدید شرکت های 
اســکید مورد، اوینگ و مریل با همکاری پرومتوس متریالز 
بلوک هــای جایگزین از جنس جلبک توســعه یافته که در 

محیط زیست عملکرد بهتری دارد.
نمونه اولیه ســاخت این شــرکت ها هم اکنون در نمایشگاه 
دوســالانه معماری شیکاگو به نمایش در آمده و مارپیچ نام 

گرفته اســت؛ این سازه ســاده از بلوک های زیستی تهیه شده که 
شرکت پرومتوس متریالز آن را ســاخته است. این استارت آپ در 
نتیجه یک برنامه تحقیقاتی در دانشــگاه کلــورادو به وجود آمده 

است.
این ریزجلبک در ترکیب با آب، نور خورشــید و دی اکسید کربن 
ماده ای می سازد که مشابه کربنات کلسیم تولیدشده در مرجان ها 

اســت. هنگامی که ماده مذکور با نوعی ســنگدانه ترکیب 
می شــود، نوعی مصالح ســاختمانی بدون انتشــار گازهای 
گلخانه ای ایجاد می کند که ویژگی های فیزیکی و گرمایشی 

دارد و مشابه بتن مبتنی بر سیمان پورتلند است.
در بیانیه شــرکت ها در این باره عنوان شــده اســت: ماده 
مذکور توســط اســتارت آپ پرومتوس متریالز از ریزجلبک 
جذب کننده کربن ســاخته شــده که فرآیند سیمان سازی 
زیســتی فتوسنتزی را پشت ســر می گذارد؛ در نتیجه این 
فرایند یک بلوک زیســتی ســاخته می شــود که به عنوان 
جایگزین حافظ محیط زیست برای بتن فراهم می شود. در 
صورتــی که این ماده در مقیاس کلان به کار رود، می تواند 
انتشــار دی اکسید کربن در سراســر جهان را تا ۸ درصد 
کاهش دهــد. البته ایــن پژوهش هنــوز در مراحل اولیه 
است و شرکت های ســازنده مشغول آزمایش عملکرد هستند؛ این 
بلوک های زیســتی را به تدریج می توان در ســاختمان های واقعی 

به کار برد.

ریز جلبک به سیمان حافظ محیط زیست تبدیل می شودریز جلبک به سیمان حافظ محیط زیست تبدیل می شود
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ممکن است که امروز اختلاف  نظرهای کوچکی میان شما 
و اطرافیان ایجاد شود و رفتار اطرافیان شما را دلخور کند. مدتی 
اســت که به کســی پول قرض داده اید، امــروز این فرد پولی که 
قــرض گرفته را باز می گرداند. یکــی از اعضای خانواده به کمک 
شــما نیاز دارد؛ هر کاری که از دستتان برمی آید را برای کمک به 
او انجام دهید. مطمئن باشید این فرد لطف شما را پیش خودش 

نمی گذارد و در اولین فرصت جبران می کند.

مدتی است که در بستر بیماری افتاده اید و حال  و 
 روز خوشــی ندارید، اما غم به دل خود راه ندهید؛ 

چراکه این بیماری ادامه پیدا نمی  کند و در طول چند روز آینده، 
بهبودی کامل حاصل خواهد شــد. مدتی پیش پول خود را برای 
انجام کاری سرمایه گذاری کرده  بودید و تاکنون سود چشمگیری 
از این ســرمایه گذاری روانه حساب های بانکیتان نشده  است؛ این 

شرایط ادامه پیدا نمی کند.

وقت خود را با انجــام کارهای پیش  پاافتاده تلف 
نکنید و فکری برای گــذر عمر با ارزش خود کنید. 

هزینه ای غیرمنتظره امروز سر راه شما قرار می گیرد؛ از این شرایط 
درس بگیرید و در آینده با پس انداز بیشتر، خرج های غیرمنتظره 
را پوشــش دهید. علاقه ای به بودن در کنار اعضای خانواده نشان 
نمی دهید و فرد محبوبی در میان اعضای خانواده نیستید؛ دوری 

از خانواده به صلاح شما نیست.

کارهای زیادی روی ســرتان تلنبار می شود، اما 
نگران نباشــید؛ چراکه در پایان روز از انجام این 

کارها خرســند و راضی خواهید بود. یکی از اعضای خانواده امروز 
بــه کمکتان می آید و پیشــنهادی برای افزایش درآمد با شــما 
مطرح می کند؛ این پیشــنهاد را جدی بگیرید و به آن جامه عمل 
بپوشانید؛ مطمئن باشید تمصیمی که می گیرید درست است و در 

نهایت همه چیز به نفع شما تمام خواهد شد.

اعضای  خانواده توقع های زیادی از شما دارند و این 
قضیه شما را حسابی ناراحت کرده  است؛ پولی برای 

پس انداز کنار گذاشــته اید، اما امروز مجبور می شوید این پول را 
خرج کنید؛ از خرج کردن این پول اصلًا نگران نشوید و در آینده با 
کار و تلاش بیشتر، جای خالی پولی که امروز خرج می کنید را پر 
کنید. در رسیدگی به اعضای خانواده کوتاهی نکنید؛ در غیر این 

 صورت زمینه دلخوری اهل منزل را فراهم کرده اید. 

میان اعضای خانواده مشاجره ای در گرفته و اعصاب 
تمام اهل منزل به هم ریخته اســت؛ در این مشاجره 

دخالت نکنید و اجازه دهید اعضای خانواده این مشاجره را ختم به 
خیر کنند. روزی سرشار از انرژی را آغاز کرده اید و به لحاظ مالی 
نیز پولی خوبی به دســتتان می رسد تا نگرانی هایتان خاتمه پیدا 
کند. فشار کاری که تحمل می کنید کاهش پیدا خواهد کرد؛ این 

شرایط را به فال نیک بگیرید.

اختلاف نظری میان شما و فردی ایجاد می شود؛ 
اجازه ندهید این اختــلاف نظر بالا بگیرید و به هر 

قیمتی که شــده به صلح و صفا برســید. به لحاظ مالی وضعیت 
خــوب و باثباتی دارید، اما از آنجایی که در همیشــه روی یک 
پاشنه نمی چرخد، بهتر است از امروز تصمیم بگیرید که مقداری 
از درآمــد خود را برای روز مبادا کنــار بگذارید و راه پس انداز و 

صرفه جویی در پیش بگیرید.

مشــغله های زندگی باعث شــده تا از رسیدگی به 
خودتــان غافل شــوید و ورزش را کنار بگذارید، اما 

ادامه این وضعیت اصلًا به صلاح شما نیست؛ امروز زمان مناسبی 
اســت تا اهمیت بیشــتری به ورزش بدهید و با تحرک بیشــتر، 
سلامت وجود نازنینتان را تضمین کنید. به لحاظ مالی روز خوبی 
را آغاز نکرده اید و ممکن اســت پولی از دســت بدهید؛ بیشتر از 

همیشه مواظب حساب  و  کتاب هایتان باشید. 

انسان شوخ طبعی هستید و اطرافیان از بودن در کنار 
شــما لذت می برند؛ این روحیه را ادامه دهید و دوستان 

تــازه ای پیدا کنید. مدت هاســت که پولی را بــرای انجام کاری 
ســرمایه گذاری کرده اید، اما تاکنون از این سرمایه گذاری خبری 
نبوده و ســودی روانه جیببتان نشده اســت؛ امروز سایه همای 
سعادت بر ســر شما می افتد و از محل این سرمایه گذاری سودی 

روانه حساب های بانکیتان خواهد شد.

انرژی و سلامت لازم را برای انجام کارها در طول 
روز حفظ خواهید کرد؛ بــه لطف این انرژی کارهای 

روزانه را تمام  و  کمال به پایان برســانید. فرصتی دست می دهد تا 
در کنار دوستان و رفقای قدیمی بنشینید و از خاطره های خوش 
گذشته بگویید. از جایی که فکرش را نمی کردید پولی به دستتان 
می رسد؛ از این شرایط نهایت استفاده را ببرید و اعضای خانواده را 

در داشته های خود سهیم کنید. 

حجم زیاد کارهای امروز حســابی شما را خسته 
خواهد کرد، اما اجازه ندهید خستگی به وجود شما 

رخنه کند و به هر قیمتی که شده انرژی خود را حفظ کنید. یکی 
از دوستان به دیدار شما می آید و نظر شما را برای انجام کاری جویا 
می شود؛ این فرد را از کوله بار تجربه های خود بی نصیب نگذارید و 
هر کاری که از دستتان برمی آید را برای وی انجام دهید. فرصتی 

در طول روز پیدا می کنید تا کمی به خودتان برسید.

از مشــکلات هراسی به دل راه ندهید و مطمئن 
باشید از وضعیتی که به آن گرفتار هستید سربلند 

بیــرون خواهیــد آمد. وقت و هزینــه  خود را به انجــام کارهای 
بی اهمیت اختصاص ندهید و حواستان به گذر عمر باشد. کارهای 
امروز بر وفق مرادتان پیش می رود؛ از این شرایط نهایت استفاده را 
ببرید و کار دشواری که مدتهاست انجام آن را به تعویق انداخته  اید 

را امروز انجام دهید.
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سوخت جدیدی که 
نمی سوزد!

پژوهشگران »دانشگاه کالیفرنیا ریورساید« نوعی سوخت 
جدید ابداع کرده اند که واکنشی به شعله های آتش ندارد و 

تنها با اعمال جریان الکتریکی شعله ور می شود.
به گزارش ایســنا و به نقل از اســتادی فایندز، آیا تاکنون 
فکر کرده اید که شــاید سوخت بتواند نســوز باشد؟ این 
ایده اکنون تحقق یافته است؛ مهندسان شیمی »دانشگاه 
کالیفرنیا ریورســاید«)UC Riverside(، نوعی ســوخت 
منحصــر به  فــرد را طراحی و ابداع کرده انــد که فقط با 
اعمال جریان الکتریکی مشتعل می شود. مزیت اصلی این 
ســوخت نوآورانه، ایمنی آن است، زیرا به شعله های آتش 
واکنش نشان نمی دهد و در برابر آتش سوزی های تصادفی 
که هنگام ذخیره سازی یا حمل ونقل رخ می دهند، مصون 

می ماند.
»یوجی وانگ«)Yujie Wang( دانشــجوی مقطع دکتری 
مهندســی شــیمی در دانشــگاه کالیفرنیا ریورساید و از 
پژوهشــگران این پروژه گفت: ســوختی کــه ما معمولًا 
استفاده می کنیم، خیلی ایمن نیست، زیرا تبخیر و مشتعل 
می شــود و متوقف کردن آن دشــوار است. کنترل کردن 
اشتعال پذیری سوخت و جلوگیری از سوختن آن با حذف 

ولتاژ بسیار آسان تر است.
این گروه پژوهشــی، حق ثبت اختراع خود را نیز به ثبت 
رسانده اند؛ آنها در مقاله پژوهش، روند ابداع این سوخت و 

جزییات فنی آن را شرح داده اند.
هنگامی که سوخت می سوزد، این مایع نیست که در حال 
سوختن است، بلکه مولکول های فرار بالای آن هستند که 
به واسطه مخلوط شدن با اکسیژن و شعله آتش می گیرند.

»پریثویش بیســواس«)Prithwish Biswas(، دانشجوی 
مقطع دکتری مهندســی شیمی در دانشــگاه کالیفرنیا 
ریورســاید و پژوهشــگر ارشــد این پروژه گفت: اگر یک 
کبریت را در اســتخر بنزین بیندازید، این بخار گاز است 
که می ســوزد؛ شــما می توانید آن بخار را استشمام کنید 
و فوراً متوجه می شــوید که فرار اســت. اگر بتوانید بخار 
را کنترل کنید، می توانید ســوختن ســوخت را نیز تحت 

کنترل درآورید.
در قلــب این نوآوری، یک مایع یونی قرار دارد که در اصل 
نوعی نمک مایع اســت. وانگ خاطر نشان کرد: این نمک 
شــبیه به نمکی است که ما برای طعم دادن به غذا از آن 
استفاده می کنیم؛ نمونه ای که ما برای این پروژه استفاده 
کردیم، نقطه ذوب کمتری نسبت به نمک خوراکی دارد و 

دارای فشار بخار پایین و همچنین، ارگانیک است.
دانشــمندان برای آزمایش کردن کار خود از یک فندک 
معمولی استفاده کردند، اما مایع شعله ور نشد. هنگامی که 
آنها یک جریان الکتریکی را اعمال کردند و سپس فندک 
را به کار بردند، ســوخت مشتعل شــد، اما پس از حذف 

کردن جریان الکتریکی، سوختن متوقف شد.
وانگ توضیــح داد: هنگامی که جریــان را قطع کردیم، 
شــعله خاموش شد و توانستیم فرآیند اعمال ولتاژ، دیدن 
دود، ســوزاندن و خاموش کــردن را بارها تکرار کنیم. ما 
هیجان زده بودیم تا سیستمی را پیدا کنیم که بتوانیم آن 

را خیلی سریع راه اندازی و سپس متوقف کنیم.
هرچه ولتاژ بیشتری اعمال شود، شعله بزرگتر و پرانرژی تر 
می شــود و می تواند کنترل دقیقی را در سیســتم  موتور 
ارائه دهد. »مایکل زکریا«)Michael Zachariah(، استاد 
برجسته مهندسی شیمی در دانشگاه کالیفرنیا ریورساید 
و از پژوهشــگران این پروژه گفــت: از این طریق می توان 
احتــراق را اندازه گیری کرد؛ کاهــش ولتاژ نیز مانند یک 
کلید مــرده عمل می کند؛ این یک ویژگی ایمنی اســت 
که در صورت ناتوانی اپراتور، دســتگاه را به طور خودکار 

خاموش می کند.
در تئوری، این ســوخت مایع یونی می تواند در هر وسیله 
نقلیه ای مورد استفاده قرار بگیرد اما در عمل، چالش هایی 
وجــود دارد کــه باید پیش از عرضه آن بــه بازار برطرف 
شوند. از میان این چالش ها می توان به ارزیابی سازگاری و 
کارآیی موتور اشاره کرد. یکی از جنبه های جالب، توانایی 
ســوخت برای مخلوط شدن با ســوخت های معمولی در 
حالی است که ویژگی های غیر قابل اشتعال خود را حفظ 
می کند. نسبت دقیق مخلوط هنوز موضوعی است که باید 

تحقیقات بیشتری روی آن انجام شود.
اگرچه زکریا در مورد مزایای ایمنی این اختراع هیجان زده 
بود، اما به موانع بالقوه در تجاری سازی محصول نیز اشاره 
کرد که در درجه نخست به دلیل هزینه بالای آن هستند.
وی افزود: این روش قطعاً گران تر از روشــی اســت که در 
حال حاضر برای تولید سوخت به کار می رود؛ این ترکیبات 
معمولًا به صورت انبوه تولید نمی شوند، اما اگر تولید شوند، 
قیمت تمام  شده کاهش خواهد یافت. من نمی دانم که این 
چقدر رقابتی خواهد بود، اما اگر ایمنی مهم باشد، این یک 
جنبه اصلی است. با این روش، یک سوخت بی خطر ساخته 

می شود و مزیت آن فراتر از حد نهایی است.
 Journal of the American Chemical« این پژوهش در

Society« به چاپ رسید.

کرپ اســفناج و مرغ یک پیش غذا یا در مواردی یک وعده شام یا 
ناهار سبک محسوب می شود که با رسپی های متنوعی پخته می شود؛ 
برای مشــاهده آموزش کامل آشپزی و مرحله به مرحله در ادامه با ما 

همراه باشید:
 

 مواد لازم
آرد: سه چهارم لیوان

آب: نصف لیوان
شیر: نصف لیوان

نمک: به مقدار لازم
پودر سیر: به مقدار لازم

روغن مایع: 1 قاشق غذا خوری
مواد میانی

تخم مرغ: 3 عدد
فیله مرغ: 200 گرم

پودر پیاز و پودر سیر و نمک: به مقدار لازم
اسفناج بخارپز شده: 1 لیوان

مواد لازم برای سس بشامل
کره:20 گرم

آرد: 2 قاشق غذا خوری
نمک و فلفل: به مقدار لازم

شیر: 1 لیوان

 طرز تهیه
 مرحله اول

در ابتــدای کار کرپ را تهیه می کنیم؛ ابتدا یک کاســه برمی داریم؛ 
تخم مرغ ها را درون آن می شــکنیم و هم می زنیم تا از لختگی درآید. 
پودر ســیر و نمک هم به آن اضافه کرده و هم می زنیم تا یک دســت 

شود.
 مرحله دوم

آرد و شــیر و آب و روغن مایع را به آن اضافه می کنیم و هم می زنیم 
تا مواد کاملًا مخلوط شــود؛ در ایــن مرحله، تمام مواد را از صافی رد 

می کنیم تا کاملًا مایع یک دستی ایجاد شود. 
 مرحله سوم

یک تابه را برداشته و کف آن را کمی چرب می کنیم؛ سپس آن را روی 

حرارت قرار داده و اجازه می دهیم به خوبی داغ شــود. وقتی که تابه 
به خوبی داغ شــد، یک ملاقه از مایه کرپ را درون آن می ریزیم و به 
صورت یک دست در کف تابه پهن می کنیم تا یک دست و نازک شود.

 مرحله چهارم
وقتی روی کرپ شروع به حباب زدن کرد و کناره های آن سفت شد، 
کرپ را برگردانده و طرف دیگر آن را ســرخ می کنیم؛ کرپ ها را سرخ 

کرده و درون یک ظرف می چینیم.
وقتی کــه تمام مواد کرپ تمام شــد، مواد داخــل کرپ ها را تهیه 

می کنیم.
 مرحله پنجم

برای تهیه مواد میانی، فیله مرغ را ریز می کنیم؛ پودر سیر و پودر پیاز 
و نمک و فلفل را روی آن می ریزیم و مزه دار می کنیم. اســفناج ها را 
شسته و بخارپز می کنیم و وقتی که اسفناج ها پخته شد، آنها را کمی 

ریز کرده و کنار می گذاریم.
 مرحله ششم

یک تابه برداشــته و با کمی روغن روی حرارت 
قرار می دهیم تا داغ شود؛ سپس مرغ ها را درون 
روغن تفت می دهیــم. وقتی که مرغ ها پخته و 
تفت داده شد، اسفناج ها را هم اضافه کرده و با 

مرغ ها تفت می دهیم و سپس کنار می گذاریم.
 مرحله هفتم

حال به تهیه ســس بشــامل می پردازیم؛ برای 
این کار یک قابلمه برداشــته و کره را درون آن 
می اندازیــم و روی حرارت قرار می دهیم تا کره 
ذوب شــود؛ آرد را به آن اضافــه کرده و تفت 

می دهیم تا خامی آرد گرفته شود.
 مرحله هشتم

ســپس شــیر را به آن اضافه کــرده و مرتب 
هم می زنیم تا ســس غلیظ شــود. در آخر نمک و فلفل به آن اضافه 
می کنیم؛ ســس را از روی حرارت برمی داریم. یک قالب مناســب فر 

برداشته و مقداری از سس بشامل را کف آن می ریزیم.
 مرحله نهم

روی کرپ ها را کمی ســس زده و از مخلوط مرغ و اســفناج روی آن 
می ریزیــم و کرپ را بــه صورت بقچه می بندیــم و درون قالب روی 
سس ها قرار می دهیم؛ تمام کرپ ها را به این صورت آماده می کنیم و 

کنار هم درون قالب می چینیم.
 مرحله دهم

در آخر باقی مانده سس بشامل را روی تمام کرپ ها ریخته و ظرف را 
در فر با دمای 1۸0 درجه سانتی گراد به مدت 15 دقیقه قرار می دهیم 
تا بپزد. در نهایت چند دقیقه گریل را روشــن می کنیم تا روی کرپ 

طلایی شود، سپس به همراه سس دلخواه سرو می کنیم.

گوناگون

     کرپ مرغ و اسفناج

     کرپ مرغ و اسفناج


