Toz Sekeri I(arartalum

Tathlarda siklikla kullanilan karameli sever misiniz?
Karamel yapmak icin toz sekeri isitmaniz gerekir. 0
Isittiginiz seker erimeye baslar. Eridikten sonra sekeri
Isitmaya devam ederseniz seker kahverengiye doner, yani *
karamelize olur. Biraz daha isitirsaniz sekerin siyahlastigini
gorirsunuz. Bunun nasil ve neden oldugunu ogrenmek icin
gelin, birlikte basit bir deney yapalim. Deney icin kiigik bir
kase toz seker, celik tencere, spatula, yemek
kasigl, mum ve cay tabagi alip ise koyulun!

1 Toz sekeri
tencereye alin.

D Sekerikagikla
tencerenin dibine
tamamen yayin.

3 Ocagr yakin ve
tencereyi ocaga
koyun.
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L} Spatulayla gekeri surekli

karigtirin ve geker

kahverengiye doéndugunde

ocagd! kapatin.

Kahverengiye donmug

sekerden kagikla bir
miktar alin.

5 Mumu yakip ¢ay
tabagina sabitleyin.

7 Kasigi sapindan tutarak
geker kararincaya kadar
mumun Gzerinde bekletin
ve mumu sondaran.

Fruktoz, glikoz, galaktoz... Bunlardan
birini ya da birkagini duymug olabilirsiniz.
Toz geker olarak bildigimiz beyaz gekerin
tanecikleri de fruktoz ve glikozun bir
araya gelmesiyle olugur. Bu geker
tarlerinin hepsi karbon, oksijen ve
hidrojen igerir.

Toz gekeri Isittigimizda geker erir.

Bu olay tipki buzun erimesi gibi bir hal
degigtirme olayidir. Ancak 1sitmaya
devam ettigimizde gekerin igindeki ugucu
maddelerden bazilari ortamdan uzaklagir
ve yeni maddeler olugur. Bu nedenle
kahverengilegmeye baglar. Ugucu
maddeler karamelin bilindik kokusuna

yol agar.

Karamelize olan gekeri isitmaya devam
ettigimizdeyse gekerin yapisi tekrar
degisir ve geriye kararmig, act bir

ardn kalir.

Tugge Inroga
Gizim: Bagak Tagkiran
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