Un’esperienza: “La mela sbucciata”

Occorrente:

- una mela

- un coltello

OSSERVAZIONE

La polpa della mela è diventata scura.

PROBLEMA

Perché la polpa è diventata scura?

IPOTESI

1) la buccia faceva da scudo alla polpa (Kevin); 

l’aria è entrata nella polpa (Federico G.)

2) è il calore che fa scurire la polpa (Federico U.);

forse la buccia teneva fresca la polpa (Manuel)

ESPERIMENTI


Occorrente:

- un bicchiere

- acqua

- fetta di mela sbucciata

Procedimento:

1) versare l’acqua nel bicchiere

2) mettere la fetta sbucciata nell’acqua


Occorrente:

- pellicola

- fetta di mela sbucciata

Procedimento:

fasciare la fetta sbucciata nella pellicola

..........................................................................................................................................

Questi esperimenti sono basati sulla fisica
Ecco un esperimento basato sulla chimica

Occorrente:

- succo di limone

- fetta di mela sbucciata

- vaschetta

Procedimento:

1) mettere la fetta di mela sbucciata nella vaschetta

2) versare il succo di limone sulla fetta

VERIFICA
1) Ivan: gli esperimenti basati sulla fisica, cioè “fetta nell’acqua”, “fetta nella pellicola”, “fetta nel congelatore” (Giacomo ha proposto di mettere una fetta di mela nel congelatore per validare l’ipotesi 2) hanno dimostrato che le nostre ipotesi sono corrette.

2) Alessandro: l’esperimento basato sulla chimica, cioè “fetta nel succo di limone”. ha dimostrato che “per mantenere chiara la polpa di mela è molto efficace coprirla col succo di limone”.
TEORIA

1) Matteo A.: la fetta di mela sbucciata, nel succo di limone, diventa più bianca.

2) Valeria: la fetta di mela sbucciata diventa scura perché prende aria e calore.

LEGGE SCIENTIFICA

Ricerca in Internet

1) Accedere a Internet

2) Nella videata di Google digitare le domanda:

“Perché la polpa della mela sbucciata diventa scura?”

3) Schiacciare Invio

4) Cliccare su un link col tasto sinistro del mouse

5) Leggere la pagina:

La polpa della mela, quando è a contatto con l’aria, reagisce con l’ossigeno. La polpa diventa scura per via di una sostanza contenuta nel frutto.

Questa reazione può essere rallentata rendendo acida la polpa, ad esempio col succo di limone, oppure riducendo il contatto con l’aria, per esempio mettendo le fette in acqua, o, ancora, aggiungendo dei conservanti.

Più la mela è sana, più velocemente la sua polpa diventerà scura. 
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