
Tost makinesinin yayd›¤› ›s›, öncelikle ekme¤in
yüzeyindeki suyun buharlaflmas›na neden olur. Bu
flekilde, ekme¤in yüzeyi kuru, gevrek bir kabu¤a
dönüflür. Sonra, kabuk kahverengileflmeye bafllar.
Çünkü, ekme¤in içindeki fleker ve aminoasit
moleküllerinde ›s› etkisiyle kimyasal bir de¤iflim olur.
Bu de¤iflimin sonucunda melanoidin denilen bileflikler
oluflur. ‹flte, kahverengi renk bu melanoidinlerden
kaynaklan›r. Daha iyi anlamak istiyorsan›z flu deneyi
yap›n. Bir kaba fleker koyup ›s›t›n. Bir süre sonra
flekerin rengi koyulafl›r. Renk de¤iflikli¤i, hem kimyasal
de¤iflimin hem de melanoidin oluflumunun bir
göstergesidir. Maddelerin, de¤iflikli¤e u¤ramas›
sonucunda, farkl› madde ya da maddelerin oluflmas›
olay›na kimyasal de¤iflim denir. Bir de suyun içinde
flekerin eridi¤ini düflünün. Bu kimyasal de¤iflim midir?
Hay›r. Çünkü, fleker suyun içinde erise bile, fleker
özelli¤ini yitirmez. Peki, bu nas›l bir de¤iflimdir? Bu,
fiziksel bir de¤iflimdir. Fiziksel de¤iflimde maddelerin
rengi, flekli, bulundu¤u hal de¤iflebilir, ama bileflimi
de¤iflmez.

S›ra geldi k›zarm›fl ekmeklerle ilgili bir deney yapmaya.
Amac›m›z, ekme¤in hangi durumda daha çabuk
kahverengileflece¤ini bulmak. Deney için, iki dilim
ekmek ve tereya¤a gereksinimimiz var; bir de tavaya.
Tavay› önceden ›s›t›n. Bu arada ekmeklerin birine
tereya¤ sürün. Sonradan yemek e¤lenceli olur. ‹ki

ekmek dilimini yan yana tavaya yerlefltirip, gözlemeye
bafllay›n. Hangisi önce kahverengileflecek? Ya¤s›z olan
elbette; ya¤l› olan yumuflak kalacak ve daha az
kahverengileflecek. Çünkü ya¤, ekme¤i kurumaktan
ve kimyasal de¤iflimden bir ölçüde koruyacak.
‹ncelemelerinize ilginç tostlar yaparak devam
edebilirsiniz. ‹flte, size bol enerji verecek bir tost.
‹çinde yok yok! Marmelat, bir bardak süt, 1 yumurta, 1
çay kafl›¤› vanilya, 2 yemek kafl›¤› portakal suyu, 1 çay
kafl›¤› tarç›n, s›v› ya¤, pudra flekeri ve ekmek... ‹ki dilim
ekme¤in aras›na marmelat sürün. Enerji topu haz›r. Bu
topu hareket ettirecek bir enerji f›rt›nas› nas›l olur?
Süt, yumurta, vanilya, portakal suyu ve tarç›n› bir kapta
kar›flt›r›n. Kar›flt›rd›kça kab›n içinde girdap olufluyor
de¤il mi? Güzel, art›k kimyasal de¤iflim zaman›. Teflon
tavaya az miktarda s›v› ya¤ damlat›p, 2 dakika k›zd›r›n.
Marmelatl› ekmekleri sütlü kar›fl›ma bulay›p tavaya
koyun. Ekmek, kimyasal de¤iflim sonucu
kahverengileflti¤inde di¤er taraf›n› çevirin. Bu taraf da
piflince tostunuzu bir taba¤a al›n. Son bir fley gerek.
Ama ne? Hat›rlayal›m: Önce bir enerji topu yapt›k, bu
top enerji f›rt›nas›yla hareketlendi, sonra kimyasal
de¤iflimden geçti. Evet, bulduk. Bir enerji ya¤muru...
Bunu pudra flekeriyle yapabiliriz. Tostunuzun üzerine
bir de pudra flekeri serpin. M›mmmm...
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Kaflarl›, sucuklu, kar›fl›k
tostlar... ‹ki dilim ekme¤in
aras›na istedi¤iniz yiyece¤i
koyun ve tost makinesinin içine
at›n. Bir de ekme¤i ya¤larsan›z,
tad›na doyulmaz! Peki, hiç
düflündünüz mü, tost
makinesinde neler olur? Ekmek
neden kahverengileflir? Is›n›n
ekme¤e etki etti¤ini kolayca
tahmin edebilirsiniz. Ama nas›l?

K›zarm›fl Ekmek
Neden
Kahverengileflir?
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