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laimentaminen

Terveys ja turvallisuus Tarvikkeet

* ala sy6 elintarvikevaria! e tuoksuvaa elintarvikevaria
e jotkut ovat yliherkkiéa lisaaineille. e pasteur-pipetti
Jos elintarvikevaria joutuu iholle, « yhdeksan koeputkea, jotka

pese se runsaalla vedella. numeroidaan 1:sta 9:aan ja joihin
* yritd olla sotkematta vaatteitasi. mitataan 9 ml vetta

Elintarvikevari tahraa.

Tee nain

¢ Mittaa pasteur-pipetin avulla varovasti 1 ml ruokavariainetta ja lisaa se putkessa
numero 1 olevaan veteen.

¢ Sekoita huolellisesti, kunnes vari on levittynyt tasaisesti.

¢ Haista putkea. Milta se tuoksuu? Tuoksuuko se yha yhta vahvasti kuin alkuperainen
elintarvikevari?

e Ota ensimmaisesta putkesta 1 ml nestetta ja lisaa se putkeen numero 2. Toista
tata: laimenna seuraavaksi putkesta 2 putkeen 3 sama 1 ml nestetta. Jatka, kunnes
lisaat putkeen numero 8 laimennetusta nesteesta yhden millilitran nestetta putkeen
numero 9. Tutkaile vérin ja tuoksun muutoksia joka vaiheessa.

Missa vaiheessa putkessa ei enda ndy punaista varia?
Missa vaiheessa et enaa tunne putkessa minkaanlaista tuoksua?
Miten selitat eron?

Jos et olisi tehnyt koeputkissa laimennosta, vaan haluaisit sekoittaa
laimennoksen heti samaan suhteeseen kuin putkessa 9, paljonko vetta
tarvitsisit?
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Jokaisessa putkessa elintarvikevariaine on
kymmenen kertaa heikompaa kuin
edellisessa putkessa. Ensimmainen putki
on siis kymmenkertainen laimennos, silla
joka kerran yhta elintarvekevarin annosta
kohti lisattiin kymmenen osaa vetta.
Yhdeksannen putken kohdalla
alkuperainen aine on laimentunut miljardi
kertaa. Jokaista ruokavariaineosaa kohti
on siis putkessa numero 9 miljardi osaa
vetta.

Tama koe esittaa aistiemme tarkkuutta.
Vaikka emme nae jotakin silmillamme,
voimme silti havaita muutoksen muiden
aistiemme avulla. Hajuaistimme avulla
voimme havaita pienenkin maaran
ruokavariainetta viela sen jalkeen, kun
emme enaa nae ainetta. Voimme nahda
vain suhteellisen kookkaat kohteet, mutta
makuaistimme ja hajuaistimme voivat
havaita yksittaisia molekyyleja, jotka ovat
vain nanometrin kymmenesosan kokaoisia.

Lisatietoa verkkosivuilla

http://www.nanoandme.org/nano-products/food-and-drink/
http://www.nanooze.org/english/articles/5senses_noseknows.html
http://web.mac.com/drshawn1/iWeb/Site/Serial%20Dilutions.html
http://en.wikipedia.org/wiki/Colloidal_gold

Mita nama tarkoittavat?

laimentaminen

Vdriaine on kemikaali, joka varjaa. Eri variaineet muuttavat eri aineita, joten
elintarvikevarit ovat erilaisia kuin vaatteiden varjaykseen tai lasi-ikkunoiden varjaykseen

tarkoitetut aineet.

Sarjalaimentaminen on laimentamista, jota tassa harjotuksessa kokeiltiin. Laimennettua
nestetta kaytetdaan seuraavan laimennoksen pohjana. Sarjalaimentaminen

v on helpoin tapa tehda suuri laimennos.

Hajuaistimuksia kasitteleva aivojen osa on lahella aivojen muistialueita.
Siksi jotkut tuoksut ja hajut auttavat muistamaan kaukaisiakin asioita.




