Tost makinesinin yaydidi I1sl, dncelikle ekmegin
yUzeyindeki suyun buharlasmasina neden olur. Bu
sekilde, ekmegin yuzeyi kuru, gevrek bir kabuga
donusur. Sonra, kabuk kahverengilesmeye baslar.
Gunku, ekmegin icindeki seker ve aminoasit
molekullerinde Isi etkisiyle kimyasal bir degisim olur.
Bu degisimin sonucunda melanoidin denilen bilesikler
olusur. Iste, kahverengi renk bu melanoidinlerden
kaynaklanir. Daha iyi anlamak istiyorsaniz su deneyi
yapin. Bir kaba seker koyup Isitin. Bir stre sonra
sekerin rengi koyulasir. Renk degisikiigi, hem kimyasal
degdisimin hem de melanoidin olusumunun bir
gostergesidir. Maddelerin, degisiklige ugramasi
sonucundg, farkir madde ya da maddelerin olusmasl
olayina kimyasal degisim denir. Bir de suyun icinde
sekerin eridigini dusunun. Bu kimyasal degisim midir?
Hayir. CUnkuU, seker suyun icinde erise bile, seker
ozelligini yitirmez. Peki, bu nasil bir degisimdir? Bu,
fiziksel bir degisimdir. Fiziksel degisimde maddelerin
rengi, sekli, bulundugu hal degisebilir, ama bilesimi
degismez.

Sira geldi kizarmis ekmeklerle ilgili bir deney yapmaya.
Amacimiz, ekmegin hangi durumda daha ¢abuk
kahverengilesecegini bulmak. Deney icin, iki dilim
ekmek ve tereyaga gereksinimimiz var; bir de tavaya.
Tavayl bnceden isitin. Bu arada ekmeklerin birine
tereyag suriin. Sonradan yemek eglenceli olur. Iki

Kizarmis Ekmek
Neden
Kahverengilesir?

Kasgarli, sucuklu, karisik
tostlar... Iki dilim ekmegin
arasina istediginiz yiyecegi
koyun ve tost makinesinin igcine
atin. Bir de ekmegi yaglarsaniz,
tadina doyulmaz! Peki, hig
diusindinuz mi, tost
makinesinde neler olur? Ekmek
neden kahverengilesir? Isinin
ekmege etki ettigini kolayca
tahmin edebilirsiniz. Ama, nasil?

ekmek dilimini yan yana tavaya yerlestirip, gdzlemeye
baslayin. Hangisi nce kahverengilesecek? Yagsiz olan
elbette; yadl olan yumusak kalacak ve daha az
kahverengilesecek. Cunku yag, ekmedi kurumaktan
ve kimyasal degisimden bir dlcude koruyacak.
Incelemelerinize ilging tostlar yaparak devam
edebilirsiniz. Iste, size bol enerji verecek bir tost.
Icinde yok yok! Marmelat, bir bardak sut, | yumurta, |
cay kasig vanilya, 2 yemek kasigl portakal suyu, | cay
kasig tarcin, sivi yagd, pudra sekeri ve ekmek... Iki dilim
ekmedgin arasina marmelat surun. Enerji topu hazir. Bu
topu hareket ettirecek bir eneriji firtinasi nasil olur?
SUt, yumurta, vanilya, portakal suyu ve tar¢ini bir kapta
kanstinn. Kanstirdikga kabin icinde girdap oluguyor
degil mi? Guzel, artik kimyasal degisim zamani. Teflon
tavaya az miktarda sivi yag damlatip, 2 dakika kizdinn.
Marmelatll ekmekleri sttt kansima bulayip tavaya
koyun. Ekmek, kimyasal degisim sonucu
kahverengilestiginde diger tarafini cevirin. Bu taraf da
pisince tostunuzu bir tabaga alin. Son bir sey gerek.
Ama ne? Hatirlayalim: Once bir enerji topu yaptik, bu
top enerji firtnaslyla hareketlendi, sonra kimyasal
degisimden geg¢ti. Evet, bulduk. Bir enerji yagmuru...
Bunu pudra sekeriyle yapabiliriz. Tostunuzun uzerine
bir de pudra sekeri serpin. Mimmmm...
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