Cikolata ve Yumurta

1-Ogrenim Ciktis1
Bu deney, farkli maddelerin isitilmasi ve sogutulmasi sirasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisiklikleri

gozlemlemeyi 6gretir. Cikolata ve yumurta lzerinde yapilan bu inceleme, geri dénisebilir (fiziksel) ve geri
dontsemez (kimyasal) degisiklikleri ayirt etme yetenegi kazandirir.

2-Giris

Fiziksel ve kimyasal degisiklikleri gézlemlemek ve bu degisimlerin 6zelliklerini anlamak.

- Plan Bilgisi

Maddeler, isitildiginda fiziksel veya kimyasal degisimler gosterebilir. Fiziksel degisimlerde
madde eski haline donebilirken, kimyasal degisimlerde yeni bir madde olusur. Bu deney, bu
farklari anlamak icin tasarlanmstir.

-tlrma Sorusu

Istya maruz kalan cikolata ve yumurta hangi degisiklikleri gosterir? Hangi degisiklikler fiziksel, hangileri kimyasaldir?

-Iipotez

Cikolata isitildiginda eriyerek fiziksel bir degisim gosterir ve sogutuldugunda eski haline
doner. Yumurta isitildiginda ise kimyasal bir degisim meydana gelir ve bu slre¢ geri
doénlsemez.

3-Yontem

Bagimsiz Degisken

Isitilan ve sogutulan madde (gikolata ve yumurta).
Bagiml Degisken

Gozlemlenen fiziksel ve kimyasal degisiklikler.

Kontrol Degiskeni

Isitma suresi ve kullanilan suyun sicakligi.



Malzemeler
Deneyde kullanilan malzemeler
sunlardir: ¢ikolata, yumurta, kaynar su
iceren beher, kaynar su banyosu icin
test tuipleri, test tlipl tutacady, tip rafi,
Bunsen brilori ve goz koruyucu
ekipman. Bu malzemeler, farkli
maddelerin isitilmasi ve sogutulmasi
sirasinda meydana gelen fiziksel ve
kimyasal degisiklikleri gézlemlemek igin
kullanilir.

Prosedur —

1. Ekipmani bir beher icinde kaynar su banyosu olacak sekilde kurun.
2. Cikolata ve yumurtayi ayri test tliplerine yerlestirin.
3. Test tlplerini kaynar su dolu beherde sitin.
4. Isitma sirasinda maddelerdeki degisiklikleri gozlemleyin.
5. Bunsen briilorini kapatin ve test tiplerini bir tlp rafina aktararak sogutun.
6. Sogutma sirasinda maddelerdeki degisiklikleri gézlemleyin.

4-Gozlemler
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5-Veriler

Madde Isitma Sonucunda Sogutma Sonucunda
Cikolata Eriyor, fiziksel degisim. Katilasarak eski haline dontyor.
Yumurta Katilasiyor, kimyasal degisim. = Eski haline dénmuyor.

Cikolata: Isitildiginda fiziksel bir degisimle eriyor ve sogutuldugunda eski haline dontyor.
Yumurta: Isitildiginda kimyasal bir degisimle katilagiyor ve bu sireg¢ geri dontsemiyor.

6-Sonuclar

- Grafik

Cikolata ve Yumurta: Isitma ve Sogutma Degisimleri
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-ri Analizi

Deneyde cikolata ve yumurtanin isiya verdigi tepkiler gézlemlendi. Cikolata isitildiginda
eriyerek fiziksel bir degisim gosterdi ve sogutuldugunda eski haline dondu. Yumurta ise
isitildiginda katilagarak kimyasal bir degisim gecirdi ve bu stire¢ geri déntismedi. Cikolatanin
degisimi fiziksel, yumurtanin degisimi ise kimyasal olarak siniflandirildi.




.

Cikolata, 1sitildiginda fiziksel bir degisim gecirirken, yumurta kimyasal bir degisim
gosterir. Cikolata eski haline donebilirken, yumurtadaki degisim geri donlisemez.

7-Tartisma

Sonuglarin Yorumlanmasi

Deney, fiziksel ve kimyasal degisikliklerin nasil ayirt edilecegini gostermektedir.

Hatalar ve Sinirlamalar

Isitma sliresi veya sicaklik kontroll sonuclari etkileyebilir.

Gelecek Arastirmalar

Farkli maddelerin fiziksel ve kimyasal degisimleri incelenebilir.

8-Ekler

Giivenlik Onlemleri

- Kimyasallarla galigirken géz korumasi kullanin. Cézeltilerle temastan kaginin.-Deney sirasinda dikkatli
olun ve dékilmeleri dnleyin.
-Direkt koklama yapmayin.
-Deney-proje sirasinda olusan kazalardan bilimordusu.com sorumlu degildir. Laboratuvar ve giivenlik
kurallarina uyunuz.
- Laboratuvarda yiyeceklerin tadina bakmayiniz; yiyecekler veya kullanilan ekipmanlar kontamine
olabilir.

Referanslar

b Projeler

https://bilimordusu.com/



