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Kaikki oikeudet pidatetaan. Mitaan osaa tastd julkaisusta ei saa kopioida,
tallentaa hakujérjestelmaan tai siirtdéd missaan muodossa tai millaan
tavalla sahkoisesti, mekaanisesti, nauhoittamalla tai muulla tavalla ilman
Sciencedyou Ltd:in kirjallista lupaa, tai nimenomaisesti lain sallimissa
rajoissa, tai ehdoin sovittuna asianmukaisen jaljentamisoikeuksien
jarjestdn kanssa. Tamén kirjan luvaton kéytté tai kirjan oikeuksien
rikkominen oikeuttaa Scienced4you Ltd:n kohtuullisiin korvauksiin
oikeudellisesti, ja ei sulje pois rikosoikeudellisia seuraamuksia niille, jotka
ovat vastuussa tallaisista rikkomuksista.

Pese kaikki valineet ennen jokaista koetta

tai reseptin kokeilua. Varmista kokeiden ja
reseptikokeilujen valissg, etta kaikki vélineet
on pesty kunnolla.
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HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

< Pilleja @
«Kuminauha @

« Sakset

- Maustettu hyytelo @
- Liivate @

» Sitruunahappo @

« Vesi

» Tomusokeri

« Mittakuppi @~

- Mittalusikka @~

» Metallilusikka

» 2 kulhoa tai kuppia

1. Pyyda aikuisen apua ja leikkaa saksilla
kolme pillida kolmeen samankokoiseen osaan.

2. Kiinnita pillit toisiinsa kumin-
auhalla ja aseta ne pystyasentoon
kuppiin.
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3. Sekoita kulhossa yhteen 10 ml liivatetta ja
10 ml maustettua hyyteloa.

4. Lisaa mittakupin avulla seokseen 60 ml to-
musokeria. Sinun taytyy kaataa 20 ml sokeria
3 kertaa.

5. Sekoita hyvin, ota mittakuppiin 30 ml se-
osta ja laita se toiseen kulhoon. Sinun taytyy
kaataa 15 ml seosta 2 kertaa.

6. Lisaa toiseen kulhoon 20 ml lamminta vet-
ta (hanavesi kdy) ja 1 mittalusikallinen sitruu-

nahappoa.

7. Laita seos mikroaaltouuniin 10 sekunniksi
ja sekoita seosta, kunnes se on tasainen.

8. Pese ja kuivaa mittakuppi hyvin ja laita pillit
pystysuoraan sen sisalle.

9. Tayta pillit metallilusikalla. Varmista, etta

kaikki pillit ovat pystyasen-
nossa ja koskettavat mittaku-
pin pohjaa. Talld tavalla seos ei D

tule ulos pillien pohjasta.

10. Laita taytetyt pillit jadkaappiin 1 - 2 tun-
niksi.

11. Téaman jalkeen sinun
tarvitsee vain painaa pille-
ja, niin viinikumimakeiset
tulevat ulos! Huomaat, etta
ne todella ndyttavat ma-
doilta.
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HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

« Silikonimuotti @~

« Liivate @~

« 2 erimakuista hyytel6a o
« Sitruunahappo @

- Vesi

« Tomusokeri

- Mittakuppi @

« Mittalusikka @

« Metallilusikka

« 4 kulhoa tai kuppia

1. Aloita laittamalla kulhoon 10 ml liivatetta ja
10 ml makuhyytel6d mittakupilla. Tee toinen
kulhollinen tasmalleen samalla tavalla, mutta
eri maulla.

2. Lisaa kumpaankin seokseen 60 ml tomuso-
keria. Sinun taytyy kaataa 20 ml sokeria 3 ker-
taa.

3. Sekoita hyvin ja laita mittakupilla 15 ml
kumpaakin seosta kahteen uuteen kulhoon.

4. Mittaa 10 ml ldammintd vettd (halutessasi
hanasta) ja puoli mittalusikallista sitruunahap-
poa (0,5 g). Lisda ne ensin toiseen kulhoon ja
sitten toiseen.

5. Laita toinen seoksista mikroaaltouuniin 10
sekunniksi.

6. Sekoita hyvin, kunnes kaikki jauhe on liuen-
nut.

7.Tayta silikonimuotti seoksella. Kayta metalli-
lusikkaa saadaksesi seoksen sydamen muotoi-
siin reikiin. Koska teet kaksimakuisia makeisia,
tayta sydamet vain puolivaliin.




8. Jos haluat tayttada muotin kokonaan, toista
toimenpiteet.

9. Nyt sinun taytyy vain odottaa 30 minuutis-
ta 60 minuuttiin.

10. Laita toinen seos mikroaaltouuniin 10 se-
kunniksi ja sekoita hyvin, kunnes kaikki jauhe
on liuennut.

11. Nyt voit lisata seoksen edellisen paalle
ilman, ettd ne sekoittuvat. Kayta metallilusik-
kaa apuna.

12. Laita silikonimuotti jadkaappiin ja odota
1 -2 tuntia.

Taman jalkeen kaksimakuiset viinikumima-
keisesi ovat valmiita!
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HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

» Maustettu hyytelo @-_

- Liivate @

= Tomusokeri

= Appelsiinimehua tai muuta mehua, josta
pidat

« Pieni mittakuppi @-__

« Kulho

« Silikonimuotti @

» Metallilusikka

1. Sekoita kulhossa 25 ml maustettua hyy-
teldd ja 10 ml liivatetta. Kaytd mittakuppia
apuna. Lisda 25 ml tomusokeria.

2. Pyyda aikuisen apua lammittaaksesi 50 ml
vettd mikroaaltouunissa sopivassa astiassa.
Ota mittakupilla 25 ml vettd kaksi kertaa.

3. Kun vesi on kuumaa, lisda hyyteld ja sekoita
lusikalla, kunnes kaikki jauhe on liuennut.

4. Lisaa 50 ml mehua ja sekoita hyvin.

5. Laita seos metallilusikan avulla silikoni-
muottiin ja aseta se jadkaappiin vahintdaan
kahdeksi tunniksi.

6. Jos hyyteld ei ole kiintead kahden tunnin
jalkeen, odota hieman kauemmin.

7. Kun seos on kiintedd, voit ottaa makeiset
ulos muotista.

8. Voit sdiloa makeiset kaarimalla ne, mutta ne
taytyy laittaa jadkaappiin, koska ne on tehty
hyytelosta.
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HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

« Vesi

» Sokeri

- Maissijauho @

« Elintarvikevari (halutessasi)
« Elintarvikearomi (halutessasi)
« Kattila

- Mittakuppi @

« Tarjotin

e Lampomittari @

« Tikkarivarsia @-_

« Monivarista strosselia @
» Metallilusikka

1. Lisda mittakupilla 100 ml sokeria kattilaan.
Mittaa 20 ml sokeria 5 kertaa.

2. Lisaa sokeriin 25 ml vetta. Jos haluat, voit
lisata elintarvikevdrid ja mausteita.

3. Sekoita liuos hyvin metallilusikalla.
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4. Pyyda aikuista kuumentamaan seos. Kdyta
ldmpomittaria ja odota, kunnes lampotila on
150 °C (302 °F). Naet, ettd neste alkaa kuplia ja
siitd tulee sakeampaa.

Limpétilassa 150 °C (302 F) g~
kaikki vesi liuoksesta haihtuu, '//'\
ja jaljelle jaa vain sokeri. Kun

lampotila on saavutettu, odota 1 - 2
minuuttia seoksen yhd kuumentuessa.
Ala anna lampétilan ylittad 160 °C (320
°F), tai saatat pilata tikkarit.

5. Samalla kun seos kuumenee, laita maissijau-
hoa tarjottimeen.

6. Muovaa tikkarit mittakupin avulla: paina
lasin pohjaa maissijauhoon tehdaksesi kuop-
pia. Kaada seos kuoppiin. Voit tehdda muita
muotoja esimerkiksi lusikalla.

Vinkli: kdyta tarjotinta, johon mahtuu tar-
peeksi maissijauhoa, jotta reikia voi tehda
pienelld mittakupilla. Samalla tikkaritikkujen
pitad mahtua vaakasuoraan.

7. Kun tikkariseos on valmis, se tdytyy vain
kaataa varovasti kuop-

piin aikuisen (se on

kuumaa!) ja lusikan

avulla.

8. Lisaa lopuksi tikkariti-
kut.

S

9. Jos haluat, voit koristella tikkarit varikkailla
strosseleilla.

10. Nyt sinun tarvitsee vain odottaa niiden
jahmettymista.
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<" Resepti 5
Herkulliset kovat makeiset!

HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

« Vesi

« Sokeri

« Elintarvikevari (halutessasi)

» Makusi mukaista mehua (halutessasi)
« Kattila o

» Mittakuppi

o Limpomittari @

» Silikonimuotti @

» Metallilusikka

1. Lisda mittakupilla 100 ml sokeria kattilaan.
Mittaa 20 ml sokeria 5 kertaa.

2. Lisaa sokeriin 25 ml vettd. Jos haluat, voit
lisdtd muutaman tipan elintarvikevaria ja 25 ml

makusi mukaista mehua.

3. Sekoita liuos hyvin metallilusikalla.

4. Pyyda aikuista kuumentamaan seos. Kayta
ldampomittaria ja odota, kunnes lampétila on
150 °C (302 °F).

5. Nyt taytyy vain kaataa seos silikonimuottiin.

6. Odota, kunnes seos jahmettyy, niin kovat
makeisesi ovat valmiita!

A

b) Kokeet

o Koe 1
Herkullisin tulivuori!

HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

« Pullo Coca-Colaa, mieluiten kevytkolaa
» Mentos-pastilleja

1. Aloita valitsemalla sopiva paikka jossa sotku




ei haittaa. Ulkona on hyva vaihtoehto.

2. Avaa virvoitusjuomapullo.

3. Pyyda aikuisen apua, ja niin nopeasti kuin
voit, laita 1 - 2 Mentos-pastillia pullon sisélle.

4. Vdisty tieltd ja nde virvoitusjuoman pur-
kautuvan!

hapotetuissa virvoitusjuomissa on suuri maa-
rd liuennutta hiilidioksidia tasapainossa ja
paineen alaisena valmiina tulemaan ulos, kun
paine liuoksen pinnassa vahenee. Kun avaam-
me pullon, kaasu purkautuu ulos. Siksi virvoi-
tusjuomapulloa avatessa kuuluu tuttu dani.

Kun pudotat Mentos-pastillin virvoitusjuoma-
pulloon, makeisen pinnalle alkaa muodostua
hiilidioksidikuplia. Kuplat muodostuvat niin
nopeasti, ettd ne kiskovat virvoitusjuoman
ulos pullosta.

Kuva 1. Reaktio Coca-Colan ja Mentosin vdlilla.

Kun lisadmme makeisen virvoitusjuomaan,
hiilidioksidi (joka on liuennut) alkaa ydintya.

Tieddmme, ettd mikd tahansa huokoinen
aine, esimerkiksi suola, yhdessd kaasua sisal-
tavan nesteen kanssa, saa hiilidioksidin va-
pautumaan nopeasti.

Jos tarkastelemme Mentos-pastilllia suuren-
nuslasilla ndemme, ettd sen pinta on huo-

koinen ja karkea, ja niistd muodoista kaasu
vapautuu.

Nama makeiset sisdltavat pinta-aktiivista ai-
netta (yhdistettd, joka muuttaa nesteen pin-
nan ominaisuuksia), joka vahentaa jannitetta
Coca-Cola -molekyylien vililla. Se saa suu-
rempia kuplia muodostumaan.

koe onnistuu paremmin kevytkolal-
la, koska my®ds siind on pinta-aktiivisia ainetta
(makeutusaine, jolla on korvattu sokeri).

{;) Koe 2

HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

« Elintarvikevaria (eri vareja)
- Vetta

« Sokeria

« 4 [apindkyvaa kuppia

« Mittakuppi @

« Ruokalusikka

1. Ensimmadinen vaihe on laittaa sokeria
kuppeihin. Laita ensimmaiseen kuppiin 1 rkl
sokeria, toiseen 2 ja kolmanteen 4 ruokalu-
sikallista sokeria. Laita neljanteen kuppiin 8
ruokalusikallista sokeria. Ald unohda merkita
kuppeja.
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2. Pyyda aikuista kuumentamaan 200 ml
vettd. Kun vesi on kuumaa, lisad sitd mittaku-
pilla 50 ml kuhunkin kuppiin ja liuota sokeri.
Teet nelja eri liuosta vedesta ja sokerista.

3. Kun kaikki sokeri on liuennut kuppeihin, li-
saa niihin elintarvikevaria. Liuosten on oltava
erivarisia makusi mukaan.
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4. Olet valmis tekemdan vadrillisen kupin.
Liuos, jossa on eniten sokeria, jaa pohjalle, ja
sen sisaltavaan kuppiin lisatdan paalle muut

liuokset.
=0

5. Aloita kaatamalla
kupin 3 sisaltdé kuppiin,
jossa on 8 lusikallista so-
keria (kuppi 4). Kayta lu-
sikkaa apuna: laita lusik-
ka nojalle kupin kylkeen
ja ala kaataa nestetta
hitaasti kuvan osoitta-
malla tavalla.

6. Tee sama kupille, jossa on 2 sokerilusikal-
lista (kuppi 2) ja lopuksi kupille, jossa on vain
1 lusikallinen sokeria (kuppi 1).

7. Katso, mita tapahtuu.

Selitys:

Olet varmasti kuullut tiheydestd: se on eniten
tutkittuja kemiallisia omi-naisuuksia. Se tar-
koittaa massaa tilavuusyksikkoa kohti ja vaih-
telee lampétilan ja paineen mukaan.

Tiheys = Massa

Tilavuus

Vaikka ilmalla on painoa, koska yhden ilma-
litran massa on noin 1,29 g, tiheys pienenee
sitd mukaa, mita enemman ilmaa on mo-
lekyylien vililla, koska tilavuus kasvaa huo-
mattavasti, ja paino ei muutu paljon.

Koska tiheys tarkoittaa massan ja tilavuuden
suhdetta, on helppo ymmartaa, ettd nesteis-
sd tiheys on suhteessa sen konsentraatioon.

Mita konsentraatio tarkoittaa?
Se on liuenneen aineen ja liuottimen
tilavuuden suhde.

Tieddmme jo, ettd liuotin on aine, johon ai-
netta liuotetaan. Esimerkiksi liuoksessa, jossa
on vettd ja sokeria, vesi on liuotin ja sokeri on
liuennut aine.

Kun kaytetaan sama maara liuotinta, liuoksen
konsentraatio kasvaa sita mukaa, mitd enem-
man ainetta siihen on liuennut.

X
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Suuremman
konsentraation liuos

Kuva 2. Liuokset eri konsentraatioilla.

Pienemmadn
konsentraation liuos

Kuten néet ylla olevassa kuvassa, suuremman
konsentraation liuos on se, jossa on 10 lusi-
kallista liuennutta ainetta.

Pida tama mielessd, tutkija!
Massa: aineen (liuenneen aineen)
maara kappaleessa tai liuoksessa.
Tilavuus: tila, jonka kappale tai esine
vie (mitd enemman vettd, sita suurempi

tilavuus on kaytettavissa).

Tiheys: kahden edellisen kasitteen suh-
de. Tihedmmissa aineissa on enemman
hiukkasia kuin vahemman tiheissa sa-
massa tilavuudessa.

Voimme saada aikaan saman erilaisilla veden
ja sokerin liuoksilla, koska nesteet jarjestyvat
tiheytensa mukaan, mika tarkoittaa, ettd tihein
liuos (jossa on eniten sokeria) jaa pohjalle ja
vahiten tihein (jossa on vahiten sokeria) jaa
pinnalle.

Vahemman tihed
_—

Tihedmpi
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