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Viechna préva vyhrazena. Zadnd ¢&ast této publikace nesmi byt
reprodukovéna, ulozena ve vyhledavacim systému nebo piendsena v
jakékolivformé nebo jakymikoli prostredky, at uz elektronicky, mechanicky,
kopirovanim, nahravanim ¢i jinak, bez predchoziho pisemného souhlasu
Science4You Ltd., v pfipadech, kdy to vyslovné umoziuje zékon, nebo na
zakladé podminek dohodnutych s pfislusnou organizaci pro reprograficka
préva. Jakékoli neopravnéné pouziti této knihy nebo jakékoli poruseni
prav s ni spojenych zakladé z pravniho hlediska narok Science4You Ltd.
na spravedlivou kompenzaci a nevylucuje trestni odpovédnost téch, ktefi
maji takova poruseni na svédomi.

Pfed zacatkem kazdého pokusu i

receptu umyjete vsechny materialy. | mezi
jednotlivymi pokusy ¢i recepty se ujistéte, ze
jsou véechny materidly diikladné omyté.
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POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

- Breka @
« Gumic¢ka @

« Nazky

» Ochucené zelé @

- Zelatina @

« Kyselina citronova @-__
- Voda

» Mouckovy cukr

« Odmérka @

o Lzitka @

» Kovova Izice

» 2 misky nebo $alky

1. Pozadejte dospélého, aby vdam pomohl s
rozstiihanim 3 brcek na 3 stejné dlouhé dily.

2. Poté je spojte gumickou a
umistéte ve vzptimené poloze do
odmérky.
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3. Nyni si v misce pfipravte smés z 10 ml
zelatiny a 10 ml ochuceného zelé.

4. Pomoci odmérky pfidejte do smési 60 ml
mouckového cukru. Budete potiebovat 3 od-
mérky po 20 ml.

5. Dobfe promichejte a nasledné odmérkou
naberte 30 ml smési a nasypte ji do druhé
misky. Budete muset nabrat 2 dévky po 15
ml.

6. Do druhé misky pfidejte 20 ml teplé vody
(muZze byt z kohoutku) a 1 odmérku kyseliny
citronové.

7.Vzniklou smés dejte do mikrovinné trouby
na 10 sekund a poté dobre michejte, dokud
neziskdte homogenni smés.

8. Umyjte a dobfe osuste odmérku a pak do ni
vlozte brcka ve vertikalni poloze.

9. Kovovou IZickou brcka
naplnte. Ujistéte se, Ze jsou D

vsechna brcka ve svislé poloze
a dotykaji se dna odmérky.
Takto smés nevytece z dolni
cast breek.

10. Jakmile jsou brcka plnd, umistéte je do
lednice asi na 1 nebo 2 hodiny.

11. Po uplynuti této doby
staci pouze stisknout br¢-
ka a vymacknout své zelé
bonbény ven! Uvidite, Ze
opravdu pripominaji cervy.
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POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

« Silikonové forma @

- Zelatina @~

2 rGzné ochucend zelé¢ @
- Kyselina citronové @-__

- Voda

» Mouckovy cukr

+Odmérka @

- Kovova IzZice

= 4 misky nebo 3alky

1. Za¢néte tim, Ze si v misce pomoci odmérky
pfipravite smés 10 ml Zelatiny a 10 ml ochu-
ceného zelé. Druhou misku pfipravte presné
stejnym zpusobem, jen s jinou pfichuti.

2. Pomoci odmérky pridejte do kazdé smési
60 ml mouckového cukru. Budete potrebovat
3 odmérky po 20 ml.

3. Dobfe promichejte a odmérkou odeberte
15 ml z kazdé smési do dvou novych misek.

4. Odmérte 10 ml teplé vody (muze byt i
z kohoutku) a polovinu Izi¢ky kyseliny citro-
nové (0,5 g). Pridejte do jedné z misek a po-
stup opakujte i pro druhou misku.

5. Jednu ze smési vloZte na 10 sekund do mi-
krovinné trouby.

6. Dobfe promichejte, dokud se prasek ne-
rozpusti.

7. Nyni naplite silikonovou formu. Pouzijte
kovovou IZi¢ku, kterda vam pom{iZe nalit smés
do kazdého otvoru ve tvaru srdce. Protoze
chcete vyrobit Zelé se dvéma prichutémi, na-
pliite otvory pouze do poloviny.




8. Chcete-li naplnit formu zcela, méli byste
postup opakovat.

9. Nyni staci pockat asi 30 az 60 minut.

10. Dejte druhou smés do mikrovinné trouby
na 10 sekund a poté dobre michejte, dokud
se nerozpusti véechen prasek.

11. Nyni mGzete pfidat druhou smés na smés
predchozi, aniz by se smichaly. Vezméte si na
pomoc kovovou zi¢ku.

12. Umistéte silikonové formy do lednicky a
pockejte 1 az 2 hodiny.

Po uplynuti této doby budou vase zelé
bonbény dvou prichuti hotovy!
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POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

» Ochucené zelé @

- Zelatina @

» Mouckovy cukr

» Pomeranc¢ovy dzus nebo jinou prichut, kte-
rou mate radi

- Mald odmérka @

= Miska

+ Silikonova forma @

- Kovova Izice

1.V misce smichejte 25 ml ochuceného zelé
s 10 ml Zelatiny. Vezméte si na pomoc od-
mérku. Pfidejte 25 ml mouckového cukru.

2. S pomoci dospélého ohiejte v mikrovinné
troubé ve vhodné nadobé 50 ml vody. Po-
moci odmérky odmérte dvé porce po 25 ml.

3. Kdyz je voda horka, vsypte zelé a michejte,
dokud se viechen prasek nerozpusti.

4. Nyni pfidejte 50 ml Stavy a dobfie
promichejte.

5. Pomoci kovové lZice dejte tuto smés do
silikonové formy a umistéte ji alespor na 2
hodiny do lednicky.

6. Pokud po 2 hodinach Zelé neni jesté pevné,
pockejte o trochu déle.

7. Jakmile zelé ztuhne, muizete jej vyndat
z formy.

8. Bonbdény muzete schovat zabalenég,
ale v kazdém pfipadé museji byt ulozeny
v lednicce, nebot jsou vyrobeny z zelé.

A
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POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

- Voda

» Cukr

« Kukufi¢na mouka @

« Potravinarské barvivo (volitelné)
» Dochucovadla (volitelné)
» Pdnev

< Odmérka @

« Tac

- Teplomér @

- Ty¢inky na lizatka @~

- Barevné posypky @

» Kovova Izice

1. Pomoci odmérky dejte na panev 100 ml
cukru. Odmérte 5 porci po 20 ml.

2. Nyni k cukru pfidejte 25 ml vody. Pokud
chcete, mizZete pridat potravinaiské barvivo

a ochucovadlo.

3. Dobfe promichejte pomoci kovové Izicky.
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4. Pozadejte dospélého, aby smés rozehral.
Pouzijte teplomér a pockejte, nez dosdahne
150°C. Uvidite, Zze v této fazi bude kapalina
vytvéret bubliny a ziskd viskdznéjsi strukturu.

\ /,
Pfi 150°C se odpati veskera :'\
voda a zlstane pouze cukr. Po ™™
dosazeni této teploty, nechte

smés vafit jesté asi 1 nebo 2 minuty.
Nenechte vsak teplotu vystoupat na
160°C, jinak mUzete sva lizétka pokazit.

5. Zatimco se smés ohfiva, vysypte dno tacu
kukufi¢nou moukou.

6. Aby vase lizatka méla tvar, pouzijte odmér-
ku: pritlacte spodni ¢ast odmérky na mouku a
vytvorte dolicky. Nalijte do nich svou smés. M-

Zete vytvofit i jiné tvary, I

treba pomoci Izice.

Tip: Musite pouzit takovy tac, ktery vém
umozni nasypat mouku v dostate¢né vysoké
vrstvé, abyste do ni mohli odmérkou udélat
otvory. Zaroven vsak musite byt schopni
vlozit ty¢inky na lizatka ve vodorovné poloze.

7.Kdyz je vase smés na lizatka hotova, staci ji
jen opatrné (je horka!)
s pomoci dospélého a
IZicky nalit do dolicka.

8. Nakonec pridejte tycinky na lizatka.

s

9.Pokud chcete, ozdobte sva lizatka barevnymi
posypky.

10. Ted'uz staci jen pockat, nez ztuhnou.

A

<" Recept 5
Lahodné varené bonbdny!

POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

»Voda

«» Cukr

« Potravinarské barvivo (volitelné)

- Stava s vasi nejoblibengjii prichuti (volitelné)
« Panev

+Odmérka @

« Teplomér

« Silikonova forma @-_

» Kovova Izice

1. Pomoci odmérky dejte na panev 100 ml
cukru. Odmérte 5 porci po 20 ml.

2. Nyni k cukru pfidejte 25 ml vody. Pokud
chcete, mizete pfidat par kapek potravinar-
ského barviva a 25 ml své oblibené stavy.

3. Dobfe promichejte pomoci kovové Izicky.

4. Pozadejte dospélého, aby smés rozehfral. Po-
uzijte teplomér a pockejte, nez dosdhne 150°C.

5. Ted uz staci jen pridat vzniklou smés do sili-
konové formy.

6. Pockejte, dokud bonbdny neztuhnou, a bu-
dou hotové!

A
b) Pokusy

© Pokus 1
/. Nejsladsi sopka!

POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

« [dhev koka-koly, idealné dietni
» Mentos (bonbény)

1. Zacnéte tim, Ze si vyberete misto, kde pfi-
padné muzete




udélat neporadek. Venkovni prostory jsou
dobra volba.

2. Otevrete lahev s ndpojem.

3. Pozadejte o pomoc dospélého a co nej-
rychleji vhodte dovnitt lahve jeden nebo dva
bonboény Mentos.

4.Vzdalte se a pozorujte vybuch napoje!

Sumivé nealkoholické napoje maji ve svém
slozeni vysoké mnozstvi rozpusténého oxidu
uhlicitého, ktery je v rovnovaze a pod tlakem,
pfipraven se ukdzat, jakmile se snizi tlak na
povrchu ndpoje. Kdyz tedy lahev otevieme,
unikne plyn ven.To je dGvod, pro¢ pii otevieni
lahve s nealkoholickym napojem vzdy slysite
znamy charakteristicky zvuk.

Kdyz do lahve s ndpojem vhodime bonbén
Mentos, na jeho povrchu se za¢nou tvofit bub-
linky oxidu uhli¢itého. Tyto bubliny vznikaji tak
rychle, az nakonec tlaci népoj ven z lahve.

Obrazek 1. Reakce mezi koka-kolou a bonbény Mentos.

Kdyz vhodime do népoje bonbdn, zpuso-
bime, Ze oxid uhlicity (ktery je rozpustény)
uvolni jadrové body.

Dobfte vime, Ze pfidame-li do sycené tekuti-
ny porézni predmét, naptiklad sil, mizeme
pozorovat, Ze oxid uhlicity se uvoliiuje velice
rychle.

Budeme-li zkoumat Mentos pomoci lupy,
vsimneme si, Ze jeho povrch je porézni a hru-

by. Plyn se uvolfuje pravé na zékladé téchto
nepravidelnosti.

Tyto bonbény obsahuji povrchové aktivni lat-
ku (slou¢eninu s kapacitou zménit povrchové
vlastnosti kapaliny), ktera snizuje napéti mezi
molekulami koka-koly. Diky tomu vznikaji
vétsi bubliny.

Tento pokus dopadne efektivnéji
s dietni kolou, protoze rovnéz obsahuje povr-
chové aktivni latky (sladidlo pouZité jako na-
hrazka cukru).
© Pokus 2

/

POZOR: pozadejte o pomoc dospélého.

« Potravinariska barviva (riznych barev)
«Vodu

» Cukr

« 4 priihledné salky

» Odmérku @

« Polévkovou Izici

1. Prvnim krokem je dat do $alk( cukr. Do
prvniho $alku dejte 1 polévkovou IzZici, do
druhého 2 IZice a do tfetiho 4 |Zice cukru. A
konec¢né do c¢tvrtého salku pridejte 8 Izic. Ne-
zapomente si své salky oznacit.

NN N N
sekike

2. Pozadejte dospélého, aby vam ohféal 200
ml vody. Jakmile je horka, pridejte do kazdé-
ho $alku 50 ml pomoci odmérky a nechte v ni
cukr rozpustit. Budete pfipravovat 4 roztoky
vody a cukru.

3. Kdyz je vsechen cukr dobre rozpustén v sal-
cich, pfidejte potravinaiské barvivo a obsah
kazdého 3alku obarvéte. Kazdy roztok musi
mit jinou barvu, zcela dle vaseho vybéru.




/.
O
® o

I

o SCIENCEAYOU

4. Nyni mUzete vytvorit barevny salek. Roztok
s vétsim mnozstvim cukru zlistane na dné a do
$éalku s nim tak pridejte druhy roztok.

5. Zac¢néte tim, Ze nalijete obsah $alku 3 do
Salku s 8 Izicemi cukru (S4lek 4). Vezméte si na
pomoc Zicku: oprete ji o stranu $alku a zacné-
te tekutinu pomalu nalévat, jak je zndzornéno
na obrazku.

6. Opakujte tento krok u $alku se 2 Izicemi cuk-
ru (Salek 2) a nakonec u salku s 1 Izickou cukru
(Salek 1).

7. Sledujte, co se stane.

Vysvétleni:

Urcité uz jste slyseli o hustoté: je to jedna z
vlibec nejstudovanéjsich chemickych vlast-
nosti. Vypocité se jako hmotnost na jednotku
objemu a méni se v zavislosti na teploté a tlaku.

{ Hustota — Hmotnost ]

Objem

| kdyZz mé vzduch také hmotnost, ¢ini pouze
1,29 g na 1 |, a tak hustota klesa, ¢im vice
vzduchu se dostane mezi molekuly, né-
sledkem ¢ehoz se vyrazné zvySuje objem,
aniz by se pfili$ ménila hmotnost.

ProtoZze hustota spocivd ve vztahu mezi
hmotnosti a objemem daného télesa, lze
snadno dovodit, Ze u kapalin souvisi hustota
s jejich koncentraci.

Co je tedy koncentrace?
Jednd se o vztah mezi mnoZstvim rozpus-
téné latky a objemem rozpoustédla.

Jiz vime, Ze rozpoustédlo je latka, ve které se
rozpoustéji latky, jako je tomu u roztoku vody
a cukru, kde voda predstavuje rozpoustédlo.

Zachovédme-li mnozstvi rozpoustédla, stava
se roztok nasycenéjsi tehdy, zvySujeme-li
mnozstvi rozpousténé latky.

10x/
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Méné koncentrovany
roztok

Koncentrovanéjsi
roztok

Obrazek 2. Roztoky s riznymi koncentracemi.

Jak muUZete vidét na obrazku vyse, koncentro-
vanéjsi roztok je ten s 10 Izicemi rozpusténé
latky.

Nezapominejte, védci!

Hmotnost: mnozstvi latky (rozpusté-
né) pfitomné v urc¢itém roztoku.

Objem: cést prostoru, kterou urcity

subjekt nebo objekt zabira (¢im vice
vody, tim vétsi objem je k dispozici).

Hustota: vztah mezi obéma predchozi-
mi koncepty. Hustsi latky tak maji ve stej-
ném objemu vice ¢astic nez ridsi.

Tohoto efektu Ize docilit s rdznymi roztoky
vody a cukru, protoze kapaliny se usporadaji
podle své hustoty. To znamend, Ze nejhustsi
roztok (ten s nejvice IZicemi cukru) zlistane
na dné a méné husty roztok (s mensim mnoz-
stvim IZic cukru) nahote.

Ridsi
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