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Patlamış mısır yapımında kullanılan mısır türü cin 
mısırı olarak adlandırılır. Kurutulan bu mısır taneleri 
ısıtıldığında tanenin içindeki su, sıvı halden gaz hale 
geçerek su buharına dönüşür. Su buharı mısır tanesinin 
dış kısmında bulunan sert kabuğa basınç uygular. Isı 
arttıkça genleşen su buharının kabuğa uyguladığı bu 
basınç da artar. Artan ısı ve basınç nedeniyle tanenin 
içindeki nişasta da yumuşar. Basınç belirli bir seviyeye 
ulaştığında kabuk artık dayanamayarak çatlar ve mısır 
tanesi patlar. Su buharıyla birlikte mısır tanesinin içinde 
bulunan nişasta da dışarı çıkar. Beyaz renkte olan bu 
kısım soğudukça katılaşır. 

Bir mısır tanesinin ısıtıldığında patlayabilmesi için 
kabuğunda hiç çatlak olmaması gerekir. Kabukta 
çatlak olması halinde su buharı bu çatlaktan dışarı 
çıkar. Mısır tanesinin patlamasına neden olacak bir 
basınç oluşturmaz. Ayrıca mısır tanesinin içindeki 
suyun miktarı da tanenin patlayabilmesi 
için önemlidir.
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