Jelatin Titresimi e

Hangi meyveler, plire haline gelmis bir https://bilimordusu.com/
karisim yerine titresen bir jelatin yapar?
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,4 pia\k.et §e!fe.r'5|z vishe 1-Meyveleri lokma buytikligiinde pargalara kesin. Her bir meyveden 1 bardak &l¢tin.
jelatini, 4 blyik kase, 1 L ) . ) )
. 2-Kutudaki talimatlara uyarak 4 kase jelatin hazirlayin. Her bir kaseye farkli bir meyve
taze seftali, 1 konserve ) o i
[ e p— ekleyin ve kaseleri etiketleyin.
1 taze ananas, Bicak, 3-Kaseleri buzdolabina yerlestirin. Her 10 dakikada bir jelatine dokunun.
Tencere, Olcii kabi, Saat Parmaklariniza jelatin yapismadiginda, jelatin sertlesmis demektir. Zamani not edin.
4-Hangi meyve en uzun slrede sertlesti? En hizli sertlesen hangisiydi? Hig
sertlesmeyen meyve oldu mu?
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Ne oluyor?
Meyveler, biiylimelerine ve olgunlasmalarina yardimci olan enzimler icerir. Bazi meyveler, jelatini sindiren bir enzim
icerir. Bu enzime sahip bir meyve eklediginizde, jelatin sertlesmez. Ancak, meyvenin konserve edilmesi veya pisirilmesi
bu enzimi yok eder. Hangi meyveler jelatini sindiren enzimi icerir? Projeniz igin arastirma sorusu, hipotez, bagiml
degisken, bagimsiz degigken ve kontrol degiskenlerini belirleyiniz.
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