evievilimy

Elma Neden Kararir?

Bir elmayi dilimledigimizde, biz fark etmeden bazi degisiklikler olur. Bizim bunlari fark
etmememizin nedeni, degisikliklerin mikroskopik boyutta olmasidir. Elma, milyonlarca
minik hicre icerir. Dilimlenirken de bu hiicreler parcalanir. Bu da bir “enzim”in
salgilanmasina yol acar. Enzimler, canlilarda Kimyasal olaylarin hizlanmasini saglayan
“protein” yapida maddelerdir. Elmanin dilimlenmesi, hiicrelerindeki enzimin havadaki
oksijenle kimyasal etkilesime girmesine neden olur. Boylece yeni bir madde olusur. Bu
olay, demirin paslanmasindan farkli degildir. Demir de havadaki oksijenle etkilesime
girince paslanir. Elmanin lizerinde de bir ¢esit “pas” olusur! Biz bunu elmanin kararmasi
olarak adlandiririz. Peki, elmanin kararmasini onlemenin bir yolu var midir? Gelin, bu
konuda bir deney yapalim.
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Gerekli Malzeme

Elmay! dorde bolun. Bunu yaparken bir
yetiskinden yardim alin.

Bir dilimini, oda sicakliginda, ornegin bir
masanin Uzerinde bekletin.

Bir dilimini buzdolabina koyun.

Limonu sikin ve suyunu da uc¢uncu dilimin
Uzerine dokun.

Her bes dakikada bir elma dilimlerini
gozlemleyin. Hangisi once karardi?
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eyen elma, sonra buzdolabindaki, en son da
kararir. Elmanin, buzdolabinda daha ge¢
caklikta kimyasal etkilesimin daha yavas
da da asit bulunur. Asit, enzimi islemez

Once oda sicakliginda bekl
uzerine limon sikilan elma
kararmasinin nedeni, dosok s
gerceklesmesidir. Limon suyun

¢ kararmasina yol acar. Eimay), sogukta

hale getirir. Bu da elmanin ge

it ic) letmenin
ya da asit icinde bek | ")
yollarla elmanin kararmasini onleyebiliriz? Bu

yapabilirsiniz.

kararmay) énledigini gordok. Baska hangi
konuda siz de arastrma

Tugba Can

Fotograflar: Yildiray Lise
Kaynak
http://www.sciencebob.com/experiments/balloonrocket.php





