Icinde

yumurianln

Yumurta ve bilimin “ne alakasi var?” demeyin. Yumurtanin protein

icermesi, proteinin aminoasitlerden olusmasi, aminoasitlerin zayif

kimyasal baglarinin olmasi, bunlarin hepsi bilim. Yumurtanin pisirilmesi,

cirpilmasi ve baska maddelerle karistirilmasi sirasinda gerceklesen fiziksel

ve kimyasal degisimler de bilim. Durun, yumurtanin icindeki bilimi

gostermek icin farkinda olmadan konuya hizla daldik! En iyisi, yavas yavas

ve ogrenerek ilerleyelim...

Yumurta, gercekten protein yoniinden zen-
gin bir besin. Proteinlerse, viicudumuzun yapitas-
lari. Neredeyse proteinlerin karismadigi higbir
hiicresel islem yok. Bu kadar 6nemli islevleri olan
proteinler, “aminoasit” adi verilen bilesiklerin bir-
birlerine uzun zincirler halinde baglanmasiyla olu-
suyorlar. Yumurtanin akinda bulunan proteinler
yumak seklinde. Gergekte upuzun olan protein

molekiilleri, 6yle katlanmuglar ki bu sekli almiglar.
Ustelik, akin icinde bulunan su tarafindan cevre-
lenen protein molekdllerini bir arada tutan kimya-
sal baglar da ¢ok zayif. Bu 6nemli, ¢inkti yumur-
tay1 pisirdigimizde 1s1, protein molekullerini hare-
kete geciriyor. Molekdiller, cevrelerindeki su mo-
lekillerine ve birbirlerine ¢carpmaya bashyorlar.
Bu carpismalarin elbette bir bedeli var. Proteini




yumak seklinde tutan kimyasal baglar kiriliyor.
Katlanan yapilarini kaybeden proteinler arasinda
yeni baglar olusuyor Diizlesen proteinler birbirle-
rine baglanmaya baslyor. Bir stire sonra, bu birbi-
rine baglanmig proteinlerden bir ag olusuyor. Bu
arada su molekiilleri de yakalaniyor ve olusan ag-
da tutuluyor. Boylece, yiiksek sicaklikta uzun si-
re birakilan yumurta aky, lastik gibi esnek bir yap:
kazaniyor. Cok pismis bir yumurtanin bagina ge-
lenler bunlar.

Peki, yumurtayi ¢irpugimizda neler oluyor?
Pismemis bir yumurtayi ¢irparak hava kabarcikla-
rini, akinda bulunan protein molekillerini ve bun-
lart gevreleyen su molekdllerinin igine ekliyoruz.
Hava kabarciklarini eklemek, tipki 1s1 gibi yumur-
tanin akindaki protein molekllerinin o katlanan
yapisint bozuyor, yani dizlestiriyor. Hava kabar-
ciklarinin protein molekiillerini nasil diizlestirdigini
anlamak i¢in sanki biraz daha kimya bilgisi gereki-
yor. Proteinlerin aminoasit bilesiklerinden olustu-
gunu haurlayin. Kimi aminoasitler su tarafindan
cekiliyor. Bu nedenle, bunlar “su sever” olarak ad-
landiriliyor. Bu durumda kimi aminoasitlerin de su
tarafindan itildigini ve bunlarin da “su sevmez”
olarak adlandirildigini anlamak zor degil. Yumur-
tanin akinda bulunan proteinler, hem su sever
hem de su sevmez aminoasitleri iceriyor. Bir pro-
tein katlandiginda, su sevmez aminoasitler sudan
uzak, merkezde toplanirken, su sever aminoasit-
lerde dis tarafta, suya yakin olarak yer aliyorlar.
Simdi, bir bolimi hava, bir bélimi suyla temas

eden proteinlere geri donelim. Protein diizlestigi
icin su sever bolimi suyun iginde kaliyor, su sev-
mez bolimiiyse havaya yapisiyor. Dizlesen pro-
teinler, birbirine baglanip bir ag olusturuyorlar. Bu
ag, hava kabarciklarini tutuyor. Cirpilmis yumurta-
y1 pisirdigimizdeyse, bu tutulan hava kabarciklari
isiin etkisiyle genlesiyor. Bir siire sonra protein
agi ve bu ag tarafindan tutulan hava kabarciklarin-
dan olusan yap1 da bozuluyor. Genlesen hava ka-
barciklart patliyor ve protein ag: kaulasiyor.

Bir de yumurtanin baska maddelerle karistiril-
diginda gergeklesen degisimlerden sz etmistik,
degil mi? Ornegin, su, yay ve yumurtay: ele alalim.
Bunlari karistiralim. Bu, su ve yagin birbirine karig-
madigmi bilmiyorsaniz size basit gelebilir. Gergek-
ten de su ve yag birbirine karismaz. Bir bardak
icinde yag ve su diustniin. Yag suyun tizerinde ol-
mak (izere bu iki madde, bardakta iki katman hal-
de bulunur. Ancak, yumurtanin sarisinda bulunan,
karigimlarin bulamag olmasini saglayan maddeler
sayesinde yagi ve suyu karistirabiliriz. Mayonezi
distnin. Mayonez gergekte, yumurta sarisi, yag
ve limon suyunun karisimi. Mayonezde yag ve su
artik iki ayr katman degil, yumurtanin sarisinin
icindeki maddelerin etkisiyle birbirine karigmig
haldedir.

Iste, size yumurtayla ilgili birkac bilimsel ger-
cek. Yumurta ve bilime doymadiysaniz, devam
edelim. Ancak bize Gi¢c yumurta gerekiyor. Yok,
bunlari yemeyeceksiniz! Bu yumurtalar: kullana-
rak eglenceli deneyler yapacaksiniz...
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da bu karisimi kavanozun igine

bosaltun ve kavanozun kapagi-
ni kapatn. Kavanozu giines
goren pencere kenarinda
birkag¢ giin bekletin. Bu ara-
da birkac deneme yapin. Ka-
pagi agip, kavanozu burnunu-
zu dayamadan, yani uzak-
tan koklayarak igeride neler
olup bittigini anlamaya caligin.

_ Kokudaki farkhiliklar not edin.
Yumurta Birkag glin sonra kavanozdan gikan

Neden Kokar?

Ciirtik bir yumurtanin

kokunun gercekten korkung oldugunu gére-

Malzemeler:

ceksiniz. Yumurta, kikirt ve diger kokulu
Bir yumurta elementleri icerir. Yumurta tazeyken bunla-
Bir kase ve bir kasik rin kokusu kot degildir. Ancak, zaman geg-
(CVELL AR e tikge uygun kosullarda saklanmayan diger
besinlerin basina gelen ¢iirime, yumurtayi

kokusu insani cileden
cikarir! Inanmiyorsaniz

bu deneyi yapin.
Yumurtay1 kirip, késenin icine bosaltin. Kasik-  da ele gegirir. Ctirimenin de bakterilerden kaynak-
la yumurtanin akiyla sarisini iyice karistrin. Sonra  landigini kestirebilirsiniz.

Yumurta Nasil Soluk Alir? hava kabarciklarmimn ytikseldigini gore-
Malzemeler:

Biliminsanlari, bir yumurtanin iize- ceksiniz. Bu hava kabarciklari nereden

rinde yaklagik 7.000 gozenek oldu- Bir yumurta mi ¢ikt? Elbette yumurtanin iginden!

Kavanoz Yumurtanin icinde bir miktar hava var-

gunu soyliiyorlar. Bu gozenekler,

Sicak su dir. Bu hava, 1siyla birlikte genlesir ve
yumurtayla disarisi arasinda hava L ) )

, i< sl lar. Peki. h | Biiyiitec yumurtanin kabugunun goézeneklerin-
aligvenist sagliyoriar. F'ekt, hava afis den cikar. Bu gozenekler, goziimiizle

verisinin var oldugunu nasil kanitla- fark edemeyecegimiz kadar kigtktir. Disartyla

riz? Elbette bir deneyle! aralarinda hava aligverisi oldugu-
Yumurtayi kirmadan kava- na gore yumurtalar: kabin-

nozun icine koyun. Uzerine da ya da buzdolabinin

sicak su ekleyin. Su onlar igin ayrilmis rafinda

mumkin oldugu kadar saklamak akillica de-

sicak olsun. Bu nedenle ' gil mi?

cok dikkatli davranin. Su-

yu ekledikten sonra ka-

vanozu biyutecle

gozlemleyin. Yu-

murta  kabu-

gundan minik
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Yumurta Nasil Ziplar?
Yumurta kullanilarak yapilacak o
kadar cok ve birbirinden ilginc de-
ney var ki, insan bu kadar da ol-
maz diyor. Bir 6rnek daha mi isti-  [EEQYS
yorsunuz, bunu da yapinca sasira-
caksiniz.

Once yumurtanmn icini bosaltmak gerekiyor.
Bunu yumurtay1 delerek yapacagiz. Dogrusu, bu
gercekten cok dikkatli yapilmasi gereken bir is.
Yumurtanin iki ucunu da igneyle delin. Genis
ucundaki deligi biraz buytebilirsiniz. Yumurta-
nin sarisi kolay ¢ikmayabilir. Bu durumda yumur-
tanin sarisini igneyle ittirin. Hatta sivri ugtaki kii-
¢tk delikten de tfleyebilirsiniz. Sonugta yumurta-

Malzemeler:
Bir yumurta

iki kadeh

Yapiskan bant

nin aki ve sarismin kabuktan timiiyle
cikugindan emin olun. Iki kadehi, ara-
larinda 2 - 3 cm uzaklik birakarak ma-
sanin (zerine yerlestirin. Kadehleri
yapigskan bant kullanarak sabitleyebi-
lirsiniz. Bos yumurtay: kadehlerden
birini icine birakin. Son olarak, icinde
yumurta bulunan kadehin icine, ancak
size uzak tarafina kisa ve gigli bir sekilde tfle-
yin. Yumurtay1 diger kadehe ziplatmak istiyoruz.
Bu kolay olmayabilir, birkag deneme gerekebilir.
Peki, yumurta boyle tifleyerek nasil ziplar? Kade-
hin arka tarafina tfleyince, olusan hava akimi ba-
sing olusturur. Bu basing, yumurtay1 itecek kadar
gugladuar. Elbette, soziint ettigimiz kadar gicli
tflemelisiniz.

Yumurtayla yapilabilecek daha bircok deney var. Yogunluk-

tan yararlanarak yumurtayi yiizdiirmek, yumurtanin pisip
pismedigini anlamak icin dondiirmek, basin¢ yardimiyla yu-
murtayi sisenin icine sokmak, dort yarim yumurta kabugu-
nun onlarca kitab tastyabilecegini gozlemlemek, daha neler

neler... Bu deneyleri de siz kesfedin. Hatta yumurta kullani-

larak yapilabilecek baska deneyler de bulun.
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