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~— Yumurtanin aki ¢irpilinca @

U neden kipik kbpik olur?

Yumurta akinda, su, proteinler, mineralle
vitaminler ve seker bulunur. Protein

molekulleri dolanip yumak olmus ipliklere
benzer. Yumurta akini ¢irptigimizda

yapisindaki proteinler bozulur ve duz bir iplik
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~ halini alir. Bir yandan da ¢irpmanin etkisiyle
- yumurta akina hava karisir. Bu hava, yumurta
~ akinda minik baloncuklar halinde durur. Diiz
iplik haline gelen proteinlerin bir bolumu
bu hava baloncuklarina, bir bolimu
de su molekdullerine tutunur. Bu
~durumda hava baloncuklari protein
molekiillerinin arasinda hapsolur.
~ Yumurta akinin kopuk kopuk
olmasinin nedeni de budur.

Patatesi kizarttigimizda
dist neden ¢thir ¢itir olur?

Patates kizgin sivi yagda
Kizartilir. Kizartma islemi
sirasinda, yagin yuksek
sicakliginin etkisiyle patatesin
yuzeyindeki su molekilleri
: hizla buharlasir. Bu sekilde
& su kaybeden patatesin yiizeyi
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B, sertlesir ve citir ¢itir olur.
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Yumurta kaynatilirken
kabugu neden ¢atlar?

Yumurtay! kaynatmaya
basladigimizda, i¢cinde bulunan
hava sicakligin efkisiyle
genlesir yani daha ¢ok yer
kaplar. Genlesen hava yumurta
kabugundaki minik deliklerden
disari ¢ikmaya calisir. Ancak
bazen havanin kuvveti yumurta
kabugunu c¢atlatir. Kaynatacagimiz
yumurtanin bir ucuna toplu
igneyle minik bir delik acarsak
catlamasini onleyebiliriz.

Uzun siire kaynatilmis bir
yumurtanin sarisinin yiizeyi -
neden grimsi yesil bir
renk alir?

Yumurtanin akindaki proteinlerin
yapisinda hidrojen ve kukurt
gibi elementler bulunur. Yumurta

uzun siire kaynatildiinda
proteinlerin yapisi bozuldugundan:
bu elementler aciga cikar. -~ =
Aciga ¢ikan hidrojen ve kukurt
birbirleriyle birlesir ve hidrojen
sulfur gazi olusur. Bu gaz,
yumurtanin sarisinda bulunan
demirle birlestiginde grimsi yesil

aciga ¢ikar. Bu renk degisikligi
sagligimiza zararll degildir. ? '
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Ekmek neden bayatlar?

Ekmek firindan c¢ikar
¢ikmaz bayatlamaya baslar.
Bayatlayan ekmek kurur,
dokusu ve kokusu degisir.
Ekmegin kurumasinin nedeni
su kaybetmesidir. Bu su kaybi,
ekmegin sertlesmesine de
yol a¢ar. Bunun nedeni su
kaybi sirasinda ekmegin
yapisinda bulunan nisasta
molekillerinin birbirine daha

siki baglanmasidir.

Et pisirildiginde rengi
neden kahverengilesir?

Etin yapisinda protein, yag,
seker, cesitli mineral ve vitaminler
bulunur. Protein molekullerinin
yapisi dolanip yumak olmus ipliklere
benzer. Et pisirilirken sicakligin
etkisiyle proteinler bozulur ve
duz bir iplik halini alir. Pisirme
islemi surdukce et su kaybeder.
Bu su kaybiyla birlikte duz iplik
haline gelen proteinler bir araya
toplanir. Bu durumda, proteinler
dogal ozelliklerini kaybeder. Dogal
ozelliklerini kaybeden proteinler

sicaklik arttikca etin yapisinda
bulunan sekerle birlesir. Bu
birlesme sonucunda kahverengi
bir renk maddesi aciga cikar.
Iste bu nedenle etin ylizeyi
kahverengilesir.
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