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Eima Dilimlerine Bakl

?
birlikte bakalim mis

Malzemeler 0

* Elma

* Bicak

*Yarim sy bardag limon suyu

* Yarim sy bardag tuzly sy
(Yarim sy bardagj Suya bir taty
kasidi tuz eklegebilirsiniz.)

*Jarim sy bardagj Sekerli sy
(Yarim sy bardagj Suya bir taty
kasidi seker eklegebilirsiniz.)

- Dért kiiciik tabak

* Kalem

*Not kaditlan




Haydi Baslayalm

" Bir yetiskinden elmayi dért
esit parcaya bdlmesini isteyin.

Sp

Her bir dilimi farkl bir tabaga koyun

ve karistirmamak icin not kagitiarina
hangi sivi icerisinde bekletildiklerini yazip
kéagitiar tabaklarin éniine yerlestirin.

Dilimlenmis bir eimanin kararmasinin nedeni,
elma kesildiginde acida cikan bir enzim yani
kimyasal tepkimelerin hizianmasini sadlayan
maddedir. Bu enzimin etkinligi havadaki
oksijenle artar ve meyve dokularinin
oksijenle girdigi tepkimeyi hizlandirir.
Tepkime sonucundaysa kouu renkli Griinler
aada ¢kar, yani elma kararir. Kararmay
énlemenin yolu, enzimin oksijenle temasini
kesmek ya da farkl maddelerle etkinligini
azaltmaktir.

Eima dilimi tuziu suda bekletildiginde
tuz, enzimlerin yapisini bozabilir. Bunun

Eima dilimlerinden birini bir tabada koyun
2 ve not kadidina “Kontrol” yazip tabagin
6niine birakin. Dider dilimlerin her birini
farkl bardaklara koyun ve bir dakika
bekledikten sonra dilimleri ¢ikarin.

b

Yaklasik iki saat sonra gézlemleyin.
Neler oluyor?

sonucunda da elma kararmaz. Limon
suyunda bekletilen dilim de kararmaz. Bunun
nedeni de limonun icerdigi asidin, havadaki
oksijenle tepkimeye girerek oksijenin

dilime ulasmasini engellemesidir. Sekerli
suyun icinde bekletilen elma diliminin de
kararmadigini gériiriiz. Bunun nedeniyse
sekerli suyun dilimin yiizeyini kaplamasi ve
oksijenle temasini kesmesidir.

Not: Ayni deneyi elma dilimlerini siit ve
sirke icinde bekleterek yaparsaniz nasil bir
sonug elde edersiniz?

Tugge Inroga
Cizim: Goksu Karaca
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