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Kokeet ja reseptit 

        Materiaalit sisältyvät pakkaukseen.

Pese kaikki välineet ennen jokaista koetta 
tai reseptin kokeilua. Varmista kokeiden ja 
reseptikokeilujen välissä, että kaikki välineet 
on pesty kunnolla.

Resepti 1
Madon muotoiset viinikumimakeiset

HUOMIO: pyydä aikuisen apua.

Ainesosat ja materiaalit:
• Pillejä
• Kuminauha

a) Reseptit

2. Kiinnitä pillit toisiinsa kumin-
auhalla ja aseta ne pystyasentoon 
kuppiin.

• Sakset
• Maustettu hyytelö
• Liivate
• Sitruunahappo
• Vesi
• Tomusokeri
• Mittakuppi
• Mittalusikka
• Metallilusikka
• 2 kulhoa tai kuppia

Valmistautuminen:
1. Pyydä aikuisen apua ja leikkaa saksilla 
kolme pilliä kolmeen samankokoiseen osaan. 
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3. Sekoita kulhossa yhteen 10 ml liivatetta ja 
10 ml maustettua hyytelöä.

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

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

6. Lisää toiseen kulhoon 20 ml lämmintä vet-
tä (hanavesi käy) 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 sisälle.

9. Täytä pillit metallilusikalla. Varmista, että 
kaikki pillit ovat pystyasen-
nossa ja koskettavat mittaku-
pin pohjaa. Tällä tavalla seos ei 
tule ulos pillien pohjasta. 

10. Laita täytetyt pillit jääkaappiin 1 - 2 tun-
niksi.

11. Tämän jälkeen sinun 
tarvitsee vain painaa pille-
jä, niin viinikumimakeiset 
tulevat ulos! Huomaat, että 
ne todella näyttävät ma-
doilta.

Syö makeiset 2 päivän sisällä (säilytä 
jääkaapissa).

Resepti 2
Kaksimakuiset viinikumimakeiset

HUOMIO: pyydä aikuisen apua.

Ainesosat ja materiaalit:
• Silikonimuotti
• Liivate
• 2 erimakuista hyytelöä
• Sitruunahappo
• Vesi
• Tomusokeri
• Mittakuppi
• Mittalusikka
• Metallilusikka
• 4 kulhoa tai kuppia

Valmistautuminen:
1. Aloita laittamalla kulhoon 10 ml liivatetta ja 
10 ml makuhyytelöä mittakupilla. Tee toinen 
kulhollinen täsmälleen samalla tavalla, mutta 
eri maulla. 

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

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

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

5. Laita toinen seoksista mikroaaltouuniin 10 
sekunniksi.

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

7. Täytä silikonimuotti seoksella. Käytä metalli-
lusikkaa saadaksesi seoksen sydämen muotoi-
siin reikiin. Koska teet kaksimakuisia makeisia, 
täytä sydämet vain puoliväliin. 
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8. Jos haluat täyttää muotin kokonaan, toista 
toimenpiteet.

9. Nyt sinun täytyy 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 lisätä seoksen edellisen päälle 
ilman, että ne sekoittuvat. Käytä metallilusik-
kaa apuna. 

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

Tämän jälkeen kaksimakuiset viinikumima-
keisesi ovat valmiita!

Resepti 3
Mehu-viinikumimakeiset

HUOMIO: pyydä aikuisen apua.

Ainesosat ja materiaalit:
• Maustettu hyytelö
• Liivate
• Tomusokeri
• Appelsiinimehua tai muuta mehua, josta 
pidät
• Pieni mittakuppi 
• Kulho
• Silikonimuotti
• Metallilusikka

Valmistautuminen:
1. Sekoita kulhossa 25 ml maustettua hyy-
telöä ja 10 ml liivatetta. Käytä mittakuppia 
apuna. Lisää 25 ml tomusokeria.

2. Pyydä aikuisen apua lämmittääksesi 50 ml 
vettä mikroaaltouunissa sopivassa astiassa. 
Ota mittakupilla 25 ml vettä kaksi kertaa.

Syö makeiset 2 päivän sisällä (säilytä 
jääkaapissa).

3. Kun vesi on kuumaa, lisää hyytelö ja sekoita 
lusikalla, kunnes kaikki jauhe on liuennut.

4. Lisää 50 ml mehua ja sekoita hyvin.

5. Laita seos metallilusikan avulla silikoni-
muottiin ja aseta se jääkaappiin vähintään 
kahdeksi tunniksi. 

6. Jos hyytelö ei ole kiinteää kahden tunnin 
jälkeen, odota hieman kauemmin.  

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

8. Voit säilöä makeiset käärimällä ne, mutta ne 
täytyy laittaa jääkaappiin, koska ne on tehty 
hyytelöstä. 

Resepti 4
Tikkarit ilman muottia

HUOMIO: pyydä aikuisen apua.

Ainesosat ja materiaalit:
• Vesi
• Sokeri
• Maissijauho
• Elintarvikeväri (halutessasi)
• Elintarvikearomi (halutessasi)
• Kattila
• Mittakuppi
• Tarjotin
• Lämpömittari
• Tikkarivarsia
• Moniväristä strösseliä
• Metallilusikka

Valmistelu:
1. Lisää mittakupilla 100 ml sokeria kattilaan. 
Mittaa 20 ml sokeria 5 kertaa.

2. Lisää sokeriin 25 ml vettä. Jos haluat, voit 
lisätä elintarvikeväriä ja mausteita.

3. Sekoita liuos hyvin metallilusikalla.

Syö makeiset 2 päivän sisällä (säilytä 
jääkaapissa).
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5. Samalla kun seos kuumenee, laita maissijau-
hoa tarjottimeen. 

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

7. Kun tikkariseos on valmis, se täytyy vain 
kaataa varovasti kuop-
piin aikuisen (se on 
kuumaa!) ja lusikan 
avulla.

Vinkki: käytä tarjotinta, johon mahtuu tar-
peeksi maissijauhoa, jotta reikiä voi tehdä 
pienellä mittakupilla. Samalla tikkaritikkujen 
pitää mahtua vaakasuoraan.

Lämpötilassa 150 °C (302 ºF) 
kaikki vesi liuoksesta haihtuu, 
ja jäljelle jää vain sokeri. Kun 
lämpötila on saavutettu, odota 1 - 2 
minuuttia seoksen yhä kuumentuessa. 
Älä anna lämpötilan ylittää 160 ºC (320 
ºF), tai saatat pilata tikkarit.

8. Lisää lopuksi tikkariti-
kut.

9. Jos haluat, voit koristella tikkarit värikkäillä 
strösseleillä. 

10. Nyt sinun tarvitsee vain odottaa niiden 
jähmettymistä. 

4. Pyydä aikuista kuumentamaan seos. Käytä 
lämpömittaria ja odota, kunnes lämpötila on 
150 °C (302 ºF). Näet, että neste alkaa kuplia ja 
siitä tulee sakeampaa. 

Syö tikkarit 5 päivän sisällä (säilytä 
jääkaapissa).

Resepti 5
Herkulliset kovat makeiset!

HUOMIO: pyydä aikuisen apua.

Ainesosat ja materiaalit:
• Vesi
• Sokeri
• Elintarvikeväri (halutessasi)
• Makusi mukaista mehua (halutessasi)
• Kattila
• Mittakuppi
• Lämpömittari
• Silikonimuotti
• Metallilusikka

Valmistautuminen:
1. Lisää mittakupilla 100 ml sokeria kattilaan. 
Mittaa 20 ml sokeria 5 kertaa.

2. Lisää sokeriin 25 ml vettä. Jos haluat, voit 
lisätä muutaman tipan elintarvikeväriä ja 25 ml 
makusi mukaista mehua. 

3. Sekoita liuos hyvin metallilusikalla.

4. Pyydä aikuista kuumentamaan seos. Käytä 
lämpömittaria ja odota, kunnes lämpötila on 
150 °C (302 ºF).

5. Nyt täytyy vain kaataa seos silikonimuottiin. 

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

Makeiset tulee syödä viikon kuluessa.

Koe 1
Herkullisin tulivuori!

HUOMIO: pyydä aikuisen apua.

Mitä tarvitset:
• Pullo Coca-Colaa, mieluiten kevytkolaa
• Mentos-pastilleja

Vaiheet:
1. Aloita valitsemalla sopiva paikka jossa sotku 

b) Kokeet
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Kuva 1. Reaktio Coca-Colan ja Mentosin välillä. 

ei haittaa. Ulkona on hyvä vaihtoehto.

2. Avaa virvoitusjuomapullo.

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

4. Väisty tieltä ja näe virvoitusjuoman pur-
kautuvan!

Selitys:
hapotetuissa virvoitusjuomissa on suuri mää-
rä liuennutta hiilidioksidia tasapainossa ja 
paineen alaisena valmiina tulemaan ulos, kun 
paine liuoksen pinnassa vähenee. Kun avaam-
me pullon, kaasu purkautuu ulos. Siksi virvoi-
tusjuomapulloa avatessa kuuluu tuttu ääni. 

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

Kun lisäämme makeisen virvoitusjuomaan, 
hiilidioksidi (joka on liuennut) alkaa ydintyä. 

Tiedämme, että mikä tahansa huokoinen 
aine, esimerkiksi suola, yhdessä kaasua sisäl-
tävän nesteen kanssa, saa hiilidioksidin va-
pautumaan nopeasti. 

Jos tarkastelemme Mentos-pastilllia suuren-
nuslasilla näemme, että sen pinta on huo-

TIESITKÖ…
Että tutkijat eivät vielä tiedä, onko kysees-
sä kemiallinen vai fysikaalinen ilmiö?

koinen ja karkea, ja niistä muodoista kaasu 
vapautuu.

Nämä makeiset sisältävät pinta-aktiivista ai-
netta (yhdistettä, joka muuttaa nesteen pin-
nan ominaisuuksia), joka vähentää jännitettä 
Coca-Cola -molekyylien välillä. Se saa suu-
rempia kuplia muodostumaan.

Huomaa: koe onnistuu paremmin kevytkolal-
la, koska myös siinä on pinta-aktiivisia ainetta 
(makeutusaine, jolla on korvattu sokeri).

Koe 2
Sokerisateenkaari

HUOMIO: pyydä aikuisen apua.

Mitä tarvitset:
• Elintarvikeväriä (eri värejä)
• Vettä
• Sokeria
• 4 läpinäkyvää kuppia
• Mittakuppi
• Ruokalusikka

Vaiheet:
1. Ensimmäinen vaihe on laittaa sokeria 
kuppeihin. Laita ensimmäiseen kuppiin 1 rkl 
sokeria, toiseen 2 ja kolmanteen 4 ruokalu-
sikallista sokeria. Laita neljänteen kuppiin 8 
ruokalusikallista sokeria. Älä unohda merkitä 
kuppeja.

1 x 2 x 4 x 8 x

1 2 3 4

2. Pyydä aikuista kuumentamaan 200 ml 
vettä. Kun vesi on kuumaa, lisää sitä mittaku-
pilla 50 ml kuhunkin kuppiin ja liuota sokeri. 
Teet neljä eri liuosta vedestä ja sokerista.

3. Kun kaikki sokeri on liuennut kuppeihin, li-
sää niihin elintarvikeväriä. Liuosten on oltava 
erivärisiä makusi mukaan.
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4. Olet valmis tekemään värillisen kupin. 
Liuos, jossa on eniten sokeria, jää pohjalle, ja 
sen sisältävään kuppiin lisätään päälle muut 
liuokset.

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

Vaikka ilmalla on painoa, koska yhden ilma-
litran massa on noin 1,29 g, tiheys pienenee 
sitä mukaa, mitä enemmän ilmaa on mo-
lekyylien välillä, koska tilavuus kasvaa huo-
mattavasti, ja paino ei muutu paljon. 

Koska tiheys tarkoittaa massan ja tilavuuden 
suhdetta, on helppo ymmärtää, että nesteis-
sä tiheys on suhteessa sen konsentraatioon. 

Tiedämme jo, että liuotin on aine, johon ai-
netta liuotetaan. Esimerkiksi liuoksessa, jossa 
on vettä ja sokeria, vesi on liuotin ja sokeri on 
liuennut aine.

Kun käytetään sama määrä liuotinta, liuoksen 
konsentraatio kasvaa sitä mukaa, mitä enem-
män ainetta siihen on liuennut. 

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

7. Katso, mitä tapahtuu.

Selitys:
Olet varmasti kuullut tiheydestä: se on eniten 
tutkittuja kemiallisia omi-naisuuksia. Se tar-
koittaa massaa tilavuusyksikköä kohti ja vaih-
telee lämpötilan ja paineen mukaan. 

3

4

Tiheys = Massa 
Tilavuus 

Kuva 2. Liuokset eri konsentraatioilla.

1x 10x

100 ml 100 ml

Pienemmän 
konsentraation liuos

Suuremman 
konsentraation liuos

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

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

Voimme saada aikaan saman erilaisilla veden 
ja sokerin liuoksilla, koska nesteet järjestyvät 
tiheytensä mukaan, mikä tarkoittaa, että tihein 
liuos (jossa on eniten sokeria) jää pohjalle ja 
vähiten tihein (jossa on vähiten sokeria) jää 
pinnalle. 

Pidä tämä mielessä, tutkija!
• Massa: aineen (liuenneen aineen) 
määrä kappaleessa tai liuoksessa.
• Tilavuus: tila, jonka kappale tai esine 
vie (mitä enemmän vettä, sitä suurempi 
tilavuus on käytettävissä).
• Tiheys: kahden edellisen käsitteen suh-
de. Tiheämmissä aineissa on enemmän 
hiukkasia kuin vähemmän tiheissä sa-
massa tilavuudessa. 

Vähemmän tiheä

Tiheämpi




