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Bir sise salata sosu bir stire bekletildiginde yag ve bProjeIer
sirke iki katmana ayrilir. Siseyi olabildigince sert bir
sekilde sallasaniz bile, yag ve sirke her zaman
ayrilacaktir - yani bir emilsiyon yapmadiginiz stirece!

https://bilimordusu.com/

Malzemeler

Bitkisel yag, Su, Beyaz sirke, 2 kiiglk kase,
Catal, Yumurta, Hardal tozu, Seker, Un,
Kapakli yarim litrelik cam kavanoz, Olcii kab,
Olcii kasigi, Biyliteg

—— Hadiyap! —

1- Kavanoza % bardak su ve ¥ bardak bitkisel yag dokiin ve kapagini sikica kapatin.

2- Yagi ve suyu tamamen karistirmak igin kavanozu bir dakika boyunca olabildigince sert
sallayin.

3- Kavanozu bes dakika bekletin ve buyutegle iki sivinin nasil aynldigini yakindan
gozlemleyin.

4- Yumurtanin akini ve sarisini iki kiiglik kaseye ayirin ve her birini ¢atal ile plrizstiz olana
kadar ¢irpin.

5- Kavanozu ag¢in ve yumurta sarisini yag ve suya ekleyin.

6- Yag ve su tamamen karisana kadar kavanozu (g dakika boyunca olabildigince sert sallayin.
7- Kavanozu bes dakika bekletin ve biyitecle ne oldugunu gézlemleyin. Yag ve su bu sefer
ayrihyor mu?

8- Kavanozu temizleyin ve tekrar ¥ bardak su ve % bardak bitkisel yag ekleyin, ardindan
yumurta akini da kavanoza ekleyin.

9- Yag ve su tamamen karisana kadar kavanozu (¢ dakika boyunca olabildigince sert sallayin.
10- Kavanozu bes dakika bekletin ve biyitecle ne oldugunu gdézlemleyin. Yag ve su bu sefer
ayrihyor mu?

11- Bu islemi bir yemek kasigi hardal tozu, bir yemek kasigi seker ve bir yemek kasigi un ile
Ug kez daha tekrarlayin. Hangi katki maddeleri yag ve suyun ayrilmasini engelledi?

Ne oluyor?
Yag ve su karismaz ¢linkii su molekdilleri, yaga gore birbirlerine daha ¢ok yapisir. Yag, sudan daha az
yogun oldugu icin Ustte ylzer. Ancak, karisima bir emilsiyon eklediginizde, su ve yag karisik halde
kalir. Emilsiyon, suya ve yaga esit sekilde yapisir, béylece her birinin kiigtik damlaciklarini gevreler ve
birlikte kalmalarini saglar. Bu stabil yag ve su karisimina emilsiyon denir. Projeniz i¢in aragtirma
sorusu, hipotez, bagiml degisken, bagimsiz degisken ve kontrol degiskenlerini belirleyiniz.
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