ATELIER DE

JELEURI GUMATE

a o
AVERTIZARE: Numai pentru utilizare de catre copiii cu varsta de
6 ani sau mai mare , cu supraveghere si asistenta continua a unui
adult. Este necesara supravegherea unui adult in orice moment.
Este necesara utilizarea unui cuptor cu microunde sau aragaz.
\ Amestecurile fierbinti si plitele pot provoca arsuri grave.

’-\.
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Informatii de siguranta

Avertizare! Nu este potrivit pentru
copiii sub 6 ani. A se utiliza sub
supravegherea unui adult. Cititi
instructiunile inainte de utilizare,
urmati-le si pastrati-le pentru
referintd. Tineti copiii mici si
animalele departe de experimente. Nu
ldsati setul experimental la indemdéna
copiilor sub 6 ani. Avertizare. Nu este
potrivit pentru copii sub 3 ani. Pericol
de sufocare - Piesele mici pot fi
inghitite sau inhalate. Pdastrati
ambalajul si instructiunile deoarece
contin informatii importante.
Jeleurile ar trebui sd fie invelite in
pungi de plastic inainte de a le
eticheta cu autocolante.

Toate piesele din plastic trebuie
curdtate manual inainte de utilizare.

Amestec acru: zahadr, acid citric

Pulbere de alge marine: sirop solid de
porumb, gumd agar, caragenan, guma tara

Amestec cu aroma de cirese si zahar:
Zahar, pudra de sfeclda (pentru
culoare), arome naturale

Amestec cu aromad de ananas si zahar:
Zahar, beta-caroten (pentru culoare),
arome naturale

Reguli de siguranta

Cititi inainte de a incepe orice
experiment.

1. Cititi aceste instructiuni inainte de
utilizare, urmati-le si pastrati-le pentru
referinta.

2. Tineti copiii mici si animalele departe de
zona de lucru si aragaz in orice moment.

3. Nu ldsati acest kit la indemdna copiilor

sub 6 ani.

4, Curatati toate echipamentele dupa utilizare.
Curdtati toate oalele si ustensilele cu apa
fierbinte si sdpun.

5. Nu utilizati niciun echipament care nu a
fost furnizat impreund cu setul sau
recomandat in instructiunile pentru utilizare.

6. Nu lucra niciodatd singur. Un adult ar trebui
sd fie intotdeauna prezent. Acordati atentie
informatiilor furnizate cu fiecare experiment.
7. Acordati o atentie deosebitd specificatiilor
cantitatii si succesiunii pasilor individuali.
Efectuati numai experimentele care sunt
descrise in acest manual de instructiuni.

8. Forma de plastic inclusd pentru formele de
jeleu (matrita) nu se poate spdla in masina de
spadlat vase. Se va deforma la temperaturi
ridicate, asa ca spadlati-l manual.

9. Curdtati cu atentie suprafata de lucru dupa
ce ati terminat si spdlati-vd intotdeauna bine
madinile - inainte si dupa ce lucrati.

10. Daca sunteti alergic la anumite

alimente pe care trebuie sa evitati dulciurile
care contin astfel de ingrediente. Prin urmare,
incepeti intotdeauna prin a verifica lista de
ingrediente. Daca sunteti diabetic, trebuie sa
mancati doar cantitatea de zahdr permisa.




Acest kit nu este potrivit pentru copiii sub
6 ani. Trebuie folosit tot timpul cu un
adult. Setul oferd o introducere
distractiva asupra subiectelor de stiinte
fizice prin activitati si experimente de
fabricare a jeleurilor. Munca unui
producdtor de bomboane este distractiva
siincitantd, dar nu este intotdeauna
usoard. Acesta este motivul pentru care
dorim sd vd informdm in detaliu despre
madsurile de sigurantad, astfel incdat sa va
puteti ghida copilul cu sfaturi si ajutor.
Trebuie sa-1 supravegheati si sa-1 asistati
cu toate activitatile din acest kit, dar mai
ales cdnd foloseste aragazul, cuptorul cu
microunde si lucreaza cu ingrediente
fierbinti. Acest lucru este valabil si pentru
utilizarea cutitelor ascutite si a altor
ustensile de bucdtdrie (de exemplu, pahare
care se sparg).

Parcurgeti instructiunile din acest manual
de instructiuni si acordati o atentie
deosebita:

— Informatiilor si regulilor de siguranta
(in interiorul capacului frontal),

— Notelor de sigurantd care insotesc
fiecare experiment (marcate cu un simbol
cu semnul exclamatiei)

— Primului ajutor in caz de accidente (in
interiorul capacului din spate).

Discutati experimentele si pasii
individuali de lucru cu copilul inainte de a
incepe. Utilizati numai ingredientele
recomandate. Fabricarea jeleurilor
necesitd mai multe talente si abilitati
diferite. Poate fi afectatd de vreme,
temperaturad si echipamentul specific
utilizat. Nu va descurajati daca un anumit
pas nu functioneaza conform asteptarilor.
A avea unele experimente ,esuate” este o
parte importantad a stiintei.

Selectati etapele de lucru care par potrivite
pentru copil si supravegheati-1 in timpul
topirii, turnarii, ambalarii si depozitarii
jeleurilor de guma. Jeleurile nu se vor pdstra
atdt de mult precum cele disponibile in comert,
care contin adesea conservanti. Scrieti data
productiei pe ambalaj si pastrati la frigider.
Asigurati-va cd sunt consumate in termen de o
sdptdmand dupd ce au fost fabricate.
Spuneti-i copilului sa citeasca aceste
instructiuni, reguli de siguranta si informatii
de prim ajutor, sd le urmeze, sa le pdstreze
pentru referintad si sa efectueze numai acele
experimente descrise in manual.

Cdnd lucrati cu oale fierbinti, este necesar sa
aveti la dispozitie suporturi pentru oale.
Pentru a mentine tava din plastic in stare
bund, spdlati-o intotdeauna manual si nu in
masina de spalat vase. Temperaturile ridicate
folosite intr-o masind de spdlat vase pot
deforma tava de plastic.

Dacad copilul trebuie sad stea departe de
anumite dulciuri sau sa evite unele
ingrediente (de exemplu din cauza unei
alergii), va trebui sd modificati reteta sau sa
nu o folositi. Verificati intotdeauna continutul
ingredientelor achizitionate.

Sperdm ca va veti distra mult cu acest kit!

NOTA! Elementele suplimentare necesare
sunt evidentiate in experimentele
individuale. Inainte de a incepe
experimentele, cititi cu atentie tot ce va fi
necesar si asigurati-va ca aveti toate
materialele pregadtite.




CONTINUT KIT

1. Amestecul acru (greutate netd 15 g) 5. Tavd din plastic pentru jeleuri
2. Pulbere de alge marine (greutate netd 60 g) (matritd)
3.Amestec cu aromd de cirese-zahdr (Greutate :

6. Pungute de depozitare din plastic (4)

neta 48 g) . ... . 7. Foaie autocolante etichete
4. Amestec cu aromd de lamaie-zahar (Greutate . . .
netd 48g) 8. Pentru listele de ingrediente,

consultati coperta interioara.

PENTRU A FACE JELEURILE, AI NEVOIE DE: Apq, linguri de masurat,
recipient sau oala pentru microunde, lingura, scobitoare sau furculita.
lingurita, farfurii pentru cuptorul cu microunde, varza rosie mica, cutit,
oalad, strecuratoare, castron, praf de copt, creion, sfoard de bucadtadrie,

zahar granulat.

ECHIPAMENT DE BUCATARE: Veti avea nevoie de un cuptor cu microunde,
aragaz si chiuveta. Cititi fiecare experiment pentru a va asigura ca aveti
tot ce e nevoie pentru experiment.

Buna, oameni de stiinta!

Vreti sd faceti jeleuri delicioase si sd invatati ceva stiinta
in timp ce lucrati? Atunci sd incepem!

Dupad ce ati fdc mele de jeleu, le puteti impacheta intr-
o pungad de pl ticheta cu etichetele incluse. Apoi le
puteti oferi rietenilor.




Jeleuri cu ananas Jeleuri cu cirese

Note: Aceste jeleuri nu vor fi exact la fel ca cele din gelatina cumparate din
magazine. Consultati paginile 7-8 pentru a afla informatii despre diferitele
tipuri de gelatina. Un lot umple complet o singura data tava. Urmati aceste
instructiuni pentru a face un lot de jeleuri. intr-o singura aroma. Apoi puteti
repeta procesul cu cealalta aroma.

Veti avea nevoie de:

e Jumatate din
pachetul cu
pulberea de alge
marine

e Pachetul cu aroma
de ananas sau

e Pungi de plastic

e Autocolante

e Foarfeca

e Lingura masuratoare
e Apa (7 linguri)

: e Qala
CIrese e Lingurita
e Tava matrita pentru & L s
: : e Scobitoare/furculita
formarea jeleurilor Carfuri ’
o o [ )
Atentie! Temperaturi e Jumaitate din arrurie
ridicate! Risc de ardere. amestecul acru

IATA CUM:

1.Taie un colt al pachetului
Cu pudra de alge.




2. Se amestecd jumdtate (1/2) din pachetul
de pudra de alge marine (30 de grame,
aproximativ 3 linguri si 1linguritd) cu 7
linguri de apd intr-o oald. Se amestecd
bine. Dacd pulberea s-a intdrit putin, va
rugdm sd amestecati in continuare. Nu va
faceti griji pentru cocoloase, deoarece se
vor dizolva cdnd sunt incalzite.

3A Aragaz: Incdlziti amestecul in oald la foc
mediu pdnd cand amestecul face spumd,
amestecdnd din cdnd in cand.

Luati imediat de pe foc cdnd vedeti ca
amestecul face spuma.

SAU

3B Cuptor cu microunde: Incdlziti amestecul
intr-un recipient pentru cuptorul cu
microunde pand cand face spumd. Deoarece
puterea cuptorului cu microunde variaza
foarte mult, va sugerdm sa setati cuptorul
cu microunde timp de 30 de secunde si sd il
urmadriti indeaproape. Opriti cuptorul cu
microunde imediat ce vedeti cd amestecul
face spuma.

4. Alegeti aroma de cirese sau ananas.
Taiati un colt din pachet.

5. Amestecati pachetul in amestecul
fierbinte de pudra de alge marine si apa.

6. Puneti amestecul inapoi pe foc sau in
cuptorul cu microunde, panad cand face
din nou spuma. Se amesteca bine.
Amestecul ar trebui sa fie acum lichid.
Dacd are o consistentd ¢ jeleu,
addugati 1 linguritd de apoi incdlziti
din nou pand can g 4

1/2 pachet pud
alge marine

7 linguri
deapa /4

Temperaturi
ridicate!

Existd riscul de
arsuri.

@ pana face spuma



Ungeti tava cu putin ulei. Turnati
amestecul in formele individuale din tava
cu o lingurita. Dacad amestecul devine
prea solid pentru a fi turnat, incdlzeste-1
din nou pe aragaz sau in cuptorul cu
microunde pentru cdteva secunde pentru
a-1 relichefia.

o Lasati jeleurile sa se raceasca la
frigider pentru cel putin 10 minute.

Dupad ce jeleurile s-au solidificat,
scoateti-le din forme folosind o
scobitoare sau o furculitd. Nu indoiti tava
de plastic cand indepdrtati jeleurile..

@ Ldsati gumele sa se usuce la aer
pe o farfurie timp de cdteva ore.

m Daca doriti sa faceti jeleuri acre,
taiati coltul pachetului de amestec
acru si puneti jeleurile si jumatate
(1/2) din amestecul acru impreund
intr-o pungad de plastic. Agitati
punga pentru a acoperi jeleurile cu
amestecul acru.

Pastrati o cantitate mica
(aproximativ 2-3 grame, sau un
praf) din amestecul acru pentru

Experimentul 5.

1/2 pachet
amestec acru

@ Puneti jeleurile intr-o punga.
inchideti pungile folosind un
autocolant de pe foaia cu
autocolante. Pdstrati jeleurile in
pungi de plastic la frigider.
Consumati-le in termen de o
sdptdmand.

Acum faceti al doilea lot
cu cealalta aroma!




EXPERIMENTE

Acum ca ti-ai facut jeleurile, crezi ca existd o
modalitate de a elimina aromele si zahdrul

din jeleuri, pdstrandu-le in continuare
intacte?

1. Indepdrtarea culorii

Vei avea nevoie:
Un jeleu, un pahar sau borcan, apa

Iata cum:

Umpleti un pahar sau borcan cu 150
ml de apd (aproximativ doud treimi
dintr-o cand) si puneti jeleul in apa.

Ce crezi cd se va intampla cu jeleul
cdnd il vei pune in apa?

Lasati paharul sau borcanul sa
stea in aer liber pentru o zi.
Scoateti jeleul din apa si notati
ce s-a intadmplat..

. Notd de sigurantd: nu
mancati jeleul dupd acest
experiment, deoarece a stat in apd
timp de o zi. De reguld, nu mancati
si nu beti niciodatd materiale cu

care efectuati experimente
stiintifice.

00

CE SE INTAMPLA?

Din experiment ati descoperit
cd ldsarea jeleului in apd il face
transparent, iar culoarea si
zahdrul se raspdndesc in apd.
Acest lucru se datoreaza
faptului cd universul are o
tendinta naturala de a trece de
la ordine la dezordine. Acesta
este motivul pentru care, dupa
curdtarea camerei, devine din
nou dezordonatd in cateva zile!

Asadar, aroma colorata din
jeleu se va rdspandi, unde
existd multd aromd, in apd,
unde nu exista arome. Acest
proces se numeste difuzie.



Ce face jelurile
gelatinoase?

Cum se poate topi jeleul si apoi sd se transforme din nou in jeleu?
Se datoreazd a doud ingrediente din pulberea de alge marine:
caragenan si agar-agar. Ele sunt cele care fac o bomboana gumata!

Caragenanul provine din
anumite tipuri de alge rosii
si contine molecule lungi
care sunt formate din multe
parti care serepetd, cum ar
fi verigile unui lant. Fiecare
moleculd se poate conecta
si la alte molecule lungi,
formand o retea.

Aceste molecule se numesc
polizaharide. O proprietate
cheie a acestei retele mari
de molecule incurcate este
capacitatea ei de a retine
multd apa!
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Alge marine alge rosi

Cdnd caragenanul este
amestecat cu apd, formeaza
ceea ce se numeste gel sau o
substanta gelatinoasa.
Gelurile contin in mare
parte lichide, dar se
comportd mai mult ca
solide. Cand incdlziti un gel,
moleculele incep sd se miste
mai mult, ceea ce le permite
sd alunece mai usor unele
pe langad altele. Acest lucru
face ca gelul sa devinad mai
mult ca un lichid. Dar cand
raciti gelul din nou,
moleculele isi reformeazad
reteaua si devin mai mult ca
un solid.




Un alt ingredient care este folosit in
mod obisnuit pentru a face geluri
este gelatina. Gelatina este fdcutad
din oasele si tesutul conjunctiv al

animalelor.
Aceastd proteind animala are

capacitatea de a se umfla in apd rece
si de a se dizolva atunci cdnd este

I Un desert cu gelatind turnata I

incalzitd. Si, de indatad ce se rdceste in timp ce alte pdrti se leagd de

din nou, formeaza un gel ,reversibil”. moleculele de apad. in apd caldd,
Asta inseamnd cd poate revenila o moleculele de apd pot aluneca intre
stare anterioarad. moleculele de colagen si pot intra in
Gelatina constd din multe lanturi structura lor interioard. Acest
lungi de molecule de colagen. Acestea Jucru se intdmpld atunci cdnd

sunt diferite de lanturile lungi de gelatina este dizolvatd. Cand sunt
polizaharide din caragenan, dar rdcite, moleculele de colagen se
produc rezultate similare. conecteazd din nou si, ca rezultat,
Parti ale unei molecule de colagen formeazd o retea care poate face
sunt responsabile pentru structura lichidele ferme.

sa ferma

< Oredare
computerizata
a lanturilor
lungi rdsucite
de molecule de
colagen.

< Pulbere de
agar-agar

| Un desert facut

Agar-agar este un alt agent de
cu agar-agar

gelifiere care provine din
polizaharidele din algele rosii. In
celulele plantelor de alge marine,
agar-agar face parte din peretele
celular sau stratul protector
exterior al celulei. Moleculele sale
formeaza o spirald numita dublad
helix.




v

2. Masurarea volumului

Vei avea nevoie:

Tava matritd, cana de masurat, colorant
alimentar, lingurad, lingurita

Iata cum:

o Umpleti paharul de
masurare cu exact o cand

de apa.

e Adaugati doua picaturi de colorant
alimentar. Scopul colorantului
alimentar este doar de a face apa mai
usor de vazut.

e Cu ajutorul lingurii, umpleti cu
grija fiecare forma din tava cu
apa coloratad.

Incercati sd nu ldasati apd sa
picure in afara formelor.

o Cdnd tava este plind, uitati-va la
cdtd apd rdmane in paharul de
masurat. Scadeti acest numar

dintr-o cand pentru a determina
cat lichid a intrat in tava.

Catd apd retine?
Cum ati putea calcula cata apad
contine fiecare cavitate?

CE SE INTAMPLA?

Tava matrita pentru jeleuri contine aproximativ douad treimi dintr-o
cana de lichid. Pentru a calcula volumul fiecarei cavitati, puteti
folosi o lingurad mica de mdsurare pentru a mdsura fiecare cavitate
separat sau puteti presupune cad fiecare cavitate are aproximativ
aceeasi dimensiune si impdrtiti volumul total la numadrul de
cavitdti. Acest tip de presupunere este obisnuit in stiintd, dar atunci
cand impartiti volumul calculat, asigurati-va ca includeti faptul ca
s-a bazat pe cunostinte presupuse si nu a fost masurat exact. Acesta
este nivelul de detaliu pe care oamenii de stiintd 1l folosesc atunci
cand isi raporteazd rezultatele!




3. Topirea si congelarea

Vei avea nevoie de:
Doua jeleuri, doua farfurii

@

Prudentd! Inalt
temperaturile.
Exista riscul de arsuri.

Iatd cum:

Q Luati unul dintre jeleuri si puneti-1 pe o
arfurie care poate fi folosita la microunde.

Puneti farfuria in cuptorul cu

microunde pt 10-15 secunde. , 10-15
Cuptor cu micround secunde

e Scoateti farfuria din cuptorul cu microunde.
Atentie deoarece farfuria poate fi fierbinte!
Notati observatiile.

Puneti jeleul preparat la microunde in
frigider timp de 10 minute.

Apoi scoateti-1 din nou. Inregistrati-va
observatiile din nou.

10 minute

a Luati al doilea jeleu si puneti-1 pe o farfurie. Frigider

Puneti jeleul in congelator si lasati-1 sa
stea acolo timp de o zi.

Scoateti farfuria cu jeleul din congelator.
Notati observatiile.

Cum este capabil jeleul sa se topeasca si apoi
sd se transforme din nou in jeleu? Vezi pagina
urmadtoare.

7

Congelator

10



Existd trei faze ale materiei: solidd, lichida si gazoasd. (De fapt, exista si altele, cum
ar fi plasma si condensatul Bose-Einstein, dar sunt mult mai putin frecvente.)
Aceasta inseamnd cd aproape toate lucrurile pe care le vedeti in lume pot fi
caracterizate ca fiind solid, lichid sau gaz.

Atomii solidelor sunt
impachetati impreund dens si
au pozitii fixe in spatiu unul
fatd de celdlalt (precum
cdramizile dintr-un perete), B
ceea ce face solidele rigide. Apa solida

(gheata)

Lichidele au atomi care sunt
impachetati mai putin dens decdt sunt
cei ai solidelor si, in timb ce solidele
formeazd o forma rigidd, lichidele se
miscd liber. Dar atunci cdnd lichidele
sunt turnate intr-un recipient, acestea

—trebuie s seconformeze formei
recipientului, cuexceptia eventualului
unei suprafete (cum ar fi suprafata
apei dintr-un rezervor de peste).

Nu este cazul gazelor, care trebuie sa se
conformeze in intregime formei recipientului

(cum ar fi vaporii de apa dintr-un acvariu, care
nu ar avea nicio suprafatd diferitd de peretii
rezervorului). Atomii gazelor sunt impachetati
cel mai putin dens dintre toate cele trei faze si
se afld in miscare relativ aleatorie. Gazele nu
au formad sau volum definite, se pot extinde si
contracta foarte mult cu schimbarile de
temperaturad si presiune si se rdspdndesc usor
pentru a se distribui uniform in container -

de unde totala lor conformitate cu formele
recipientelor. G eSS




Cdnd un lichid ingheatad, se
transformad intr-un solid.
Temperatura la care se
intdmpla acest lucru se
numeste punctul de inghet.
Cdnd un solid se topeste,
acesta se transforma intr-un
lichid. Acesta este opusul
inghetului. Temperatura la
care se intampla acest lucru
este punctul de topire.
Punctul de topire si punctul
de inghet al unei substante
sunt adesea aceleasi.

Apa ingheata si gheata se
topeste la aceeasi
temperaturd, o °C sau 32 °F.
Jeleurile sunt compuse in
principal din apa, zahar si
gelul care tine totul

se transformad in gaz.
Temperatura la care se
intadmplad acest lucru se
numeste punct de fierbere.

la fierbere ca fiind
vaporizare. Cand un gaz se
transforma in lichid, se
condenseazd. Temperatura
la care se intadmplad acest
lucru se numeste punct de
condensare.

Apa fierbe la 100 °C sau

212 °F.

CONGELARE SI'TOPIRE

FIERBEREA SI CONDENSARE
Cand un lichid fierbe, acesta

Oamenii de stiintd se refera

impreuna. Gelul si
zahdrul au puncte de
topire mult mai mari
decat apa, deci sunt
solide la temperatura
camerei. Desi punctul de
topire al jeleurilor va
varia in functie de multi
factori, este probabil sa
fie peste 40 °C sau 104 °F.

Poti concepe un
experiment pentru
a masura punctul
de topire al
jeleurilor?



4. Indicator din varza
rosie

Vei avea nevoie:
Varza rosie mica, cutit, oalq,
lingurd, apd, strecurdatoare, borcan
de sticla

Iata cum:

Memento: Rugati un adult sa va
ajute cu acest experiment.

9 Tdiati frunzele de varzd rosie in
fasii mici.

Puneti varza tocatd intr-o si
addugati suficientd apa pentru a
acoperi complet varza.

Puneti oala pe aragaz. Setati
arzatorul aragazului la mare si
aduceti continutul oalei la
fierbere. Lasati sa fiarba
aproximativ 15 minute. Apoi, se ia
de pe foc si se lasd sd se rdaceasca.

Dupa ce oala s-a racit, folositi sita
pentru a separa varza de lichid,
pdstrand lichidul.

Depozitati lichidul intr-un
borcan mic si curat de sticla.
Atasati o etichetd pe borcan.

Avertismet!

Temperaturi mari.
Existd riscul de arsuri.

CE SE )
iNTAMPLA?

In acest experiment, ati fdcut o
solutie violet numita indicator.

Veti folosi acest indicator in
urmadatorul experiment. Varza rosie
contine substante numite antociani.
Aceste substante sunt molecule de
pigment care isi schimbd culoarea
in functie de aciditatea unei solutii.
Tdind varza si fierbdnd-o, ati spart
tesutul de varza care continea
antociani. Antocianii au fost
eliberati in solutie, transformand
apa in violet. In solutie,
antocianinele se pot deplasa cu
usurintad si reactioneaza la
substantele chimice addugate in
solutie.




Vei avea nevoie:
Amestecul acru, apaq, indicator din
varza rosie, bol mic, praf de copt

14

Iata cum:

o Luati un praf (aproximativ 2-
3 grame) din amestecul acru
si amestecati-1in 2 ml de apad.
Adaugati indicatorul de
varza rosie la solutie. Ce
observati?

e Turnati o jumatate de cana
de apd intr-un castron si
amestecati cu o lingura de
bicarbonat de sodiu.
Adaugati indicator de varza
rosie la solutie. Ce observati?

Sub supravegherea unui adult, ca
intotdeauna, testati alte substante
din casa cu indicatorul din varza
rosie.

Ce observati?

CE SE INTAMPLA?

Cdnd indicatorul de varzad rosie
este adaugat la amestecul acru si
solutia de apad, acesta trece la o
culoare rosie. Motivul pentru care
solutia de varza rosie devine rosie
este cd existd acid in amestecul
acru. Acidul din amestecul acru
este acidul citric, care se gaseste
in mod natural in citrice precum
lamai si lime.

Cdnd indicatorul de varzad rosie
este adaugat la solutia de apa si
bicarbonat de sodiu, acesta devine
verde. Asta pentru ca bicarbonatul
de sodiu este o bazad. Bazele sunt
alunecoase la atingere si au un
gust amar. Nu mdancati solutia de
bicarbonat de sodiu si apa - nu va
avea gust bun!




DETECTARE
ACIZI SIBAZE

Un acid este o substanta care emite ioni de hidrogen
(H+) atunci cand este dizolvatd in apd. Bazele sunt
substante care elibereazad ioni de hidroxid (OH-) atunci
cdnd sunt dizolvate in apd. Intdlnesti multi acizi si baze
in fiecare zi. Cateva exemple comune de acizi sunt
otetul, sucul de ldmaie, acidul clorhidric pe care
stomacul tdu il foloseste pentru a digera alimentele si
acidul sulfuric folosit in bateriile auto. Bicarbonatul de
sodiu, amoniacul si multi detergenti de uz casnic sunt
baze.

Cum stii daca un lichid este un acid sau o baza?
Oamenii de stiinta folosesc o substantd numita
indicator pentru a determina dacd un lichid este acid
sau alcalin (bazic). Un indicator isi va schimba culoarea
dacd este plasat intr-un acid sau o bazd. Multe plante,
cum ar fi ciresele, violetele, afinele si coacdzele negre
contin coloranti naturali care isi schimbd culoarea in
acizi si baze. Acesti coloranti sunt grupati sub
denumirea de antociani.

Chimistii folosesc sistemul pH pentru a masura solutiile
acide si bazice. pH inseamnd ,potentialul de hidrogen”,
iar p este scris cu litere mici, in timp ce H este scris cu
majuscule. Scara pH-ului merge de la 0 la 14. Valorile
sub 7 sunt acide, iar valorile peste 7 sunt alcaline.

Apa purd are un pH de 7, care este considerat neutru

- nici acid nici alcalin.

Dupd cum ati invdtat deja, varza rosie contine
antociani, ceea ce ii permite sd fie folositd ca indicator.
Imaginea din dreapta aratad cum substantele chimice cu
niveluri diferite de pH fac ca sucul de varza rosie sa
devind culori diferite - acizii il fac sd devina rosiatic,
iar bazele il fac mai albdstrui sau mai verzui. Este violet
cdnd pH-ul este 7 si solutia este neutra.

Aceasta inseamnd cd puteti folosi varza rosie pentru a
identifica pH-ul unei substante, care este exact ceea ce
ati fdcut in acest experiment: ati addugat diferiti acizi

si baze la sucul de varza, iar sucul v-a spus nivelurile
pH-ului lor schimband culoarea.




6. Bomboane tari

Vel avea nevoie:
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4-5 cani de zahdr granulat, 2 cdni de apa,
lingurad, creion, borcan mare de sticla
(volum de 2 litri), snur de bucatdrie, oald
de gatit; optional: colorant alimentar,
extract de aroma

Iata cum:

oLega';i snurul in jurul mijlocului unui

creion. Cand creionul este plasat peste

partea de sus a borcanului, snurul ar
trebui sd atdrne in borcan, dar sa nu
atingd partea de jos.

eUda’;i snurul. Se ruleazd in putin
zahdr granulat. Ldsati snurul sa se
usuce.

Amestecati patru (4) cani de zahar si

doud (2) cdni de apd intr-o oald de gdtit.
Se incdlzeste solutia pe aragaz pana da

in clocot.

addugati mai mult zahdr, cdte 1/4 de
cand, pdnd cadnd putin zahdr nu se
dizolva (adicd, putin zahdr radmadne

vizibil in oald). Luati de pe foc. Se toarnad

solutia in borcan.

Addugati cdteva picdturi de colorant
alimentar si/

sau extract de aromd daca doriti.

uneti usor sfoara in solutie. Acoperiti
borcanul cu folie de plastic, dar nu-l

faceti etans.

l’.._-;_ —— o 'f_g::"_:;-

oAmesteca;i solutia pdnd cdnd tot zahdrul
s-a dizolvat. Daca tot zahdrul se dizolva,

AVERTISMENT:
Temperaturi
mari. Risc de
arsuri.
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CE S-A INTAMPLA?

Faceti ceea ce se numeste o
solutie suprasaturata de zahar
si apd. In timp, zahdrul va adera
la cristalele mai mici de pe
sfoard, formand cristale mai
mari.

SFAT!

Dacd nu se formeaza cristalele,

GL(‘isa;i borcanul intr-un loc in care sd nu incdlziti amestecul din nou pana

fie deranjat.

il

0 zi, ar trebui sa

0 S i mult.

ici formandu-se pe
| Vmgri, asteptati

dd in clocot si mai addugati zahdr
pand nu se mai dizolvad in apad.
Apoi inlocuiti snurul.




