
؟  ي ن C الخاصّ �ب أين فيتام�ي

المواد

ي درجة حرارة الغرفة
3 بيضات من الحجم الكب�ي �ف

¼1 كوب من السكر

تقال )معصور أو طازج. يمكننا إبراز الطعم  1 كأس من عص�ي ال�ب

تقال المركز المجمد( بواسطة إضافة عص�ي ال�ب

ة من البيكنج باودر 2 ملاعق صغ�ي
ن 2 كوب من الطح�ي

¾ كوب من زيت الكانولا

¼ كوب من المياه الباردة

¾ كوب من المياه الساخنة

ن البطاطا ة من طح�ي 1 ملعقة صغ�ي

اؤه من الصّيدلية( محلول اليود )معروف باسم بوليدين ويمكن �ش

لتحض�ي الكعكة

لتحض�ي المحلول



؟  ي ن C الخاصّ �ب أين فيتام�ي

مراحل التّجربة

C ن طريقة تحض�ي المحلول وفحص وجود فيتام�ي

ة  ، نستخدم محلول النّشاء: 1 ملعقة صغ�ي ن لفحص وجود الفيتام�ي
 بإضافة الملعقة 

ً
ي كوب من الماء. نقوم أوّل

من دقيق البطاطا �ف
ة إلى ربــع كوب من الماء البارد ونخلطها. ثمّ نضيف الماء  الصّغ�ي

الساخن ح�تّ يمتلئ الكوب.
 ، ي وعاء صغ�ي

ي الخليط غ�ي المخبوز. �ف
ن C �ف نتحقّق من وجود فيتام�ي

ة من  ة من خليط الكيك، نضيف ملعقة صغ�ي نضع ملعقة كب�ي
ون الأزرق، 

ّ
محلول النّشاء وبضع قطرات من محلول اليود. سيظهر الل

ن  ي من فيتام�ي
ي وقت قص�ي بسبب وجود ما يك�ف

ي تمامًا �ف
لكنّه سيخت�ف

.C
عندما تصبح الكعكة جاهزة، نأخذ منها قطعة ونسكب عليها ملعقة 
ي 

ة من محلول النّشاء وبضع قطرات من محلول اليود. سيخت�ف صغ�ي
ون الأزرق الذي يظهر تدريجيًا، لكن ليس تمامًا - وذلك بسبب 

ّ
الل

.C ن تلف جزء من فيتام�ي

.1

.2

.3

طريقة تحض�ي الكعكة

نسخّن الفرن إلى 180 درجة مئويّة. 
ر ح�تّ نحصل على خليط بحجم مضاعف وبلون 

ّ
نخفّق البيض والسّك

فاتح.
نضيف ببطء وبصورة تدريجيّة الزيت أثناء الخفق.

ن والبيكنج باودر بالتّدريــــج ونكمل  تقال، الطّح�ي نضيف عص�ي ال�ب
الخلط ح�ت نحصل على خليط متجانس.

ي وعاء صغ�ي لكي 
نأخذ ملعقة واحدة من عجينة الكعكة ونضعها �ف

. ز ن C قبل الخ�ب نفحص وجود فيتام�ي
ز لمدة 40 دقيقة. ّ انجلش كيك ونخ�ب ي  ننقل الخليط إلى قال�ب

ي ⅓ 
ن من السكر �ف  نستطيع تحض�ي فواكه مركزة بواسطة إذابة ملعقت�ي

تقال، وسكبه على الكعك الساخن. كوب من عص�ي ال�ب
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.2

.3

.4
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.7


