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Enzimler,
kimyasal
tepkimelerin
hizint artiran
molekallerdir.

.'SOQan dograrken
go6zumizin yanmagi
dograma sirasinda
kimyasal tepkimelerin
gercgeklestiginin bir
gostergesi. Sogani
olugturan hiicreler kGkart
iceren bilegiklere Sahiptir.
Dograma sirasinda
agiga ¢ikan enzimler by
kukartli bilegiklerle bir
L L . araya gelir ve gozlerimizi
Yedigimiz tum yiyecekler yag, protein ve yakan ugucu maddeler
karbonhidrat gibi gegitli molekullerden olugur. ortaya gikar.
Hatta yiyeceklerden aldigimiz tat da o yiyecegi
olugturan molekullerin yapisina baglidir. Yiyecekleri
dogramaya bagladigimiz andan itibaren
yiyecegin yapisinda bir takim fiziksel ya
da kimyasal degigikliklere neden oluruz.
Bu degigiklikler yiyecekleri pigirirken
de devam eder. Yaptigimiz iglemler
sonucunda yiyeceklerin kokusu, tadi ya

da gorantasu degigir.

Dijitalimaj / Alamy

Yiyecekleri dogramaya, rendelemeye ya da
ezmeye bagladigimizda yiyecekleri olugturan
hicrelerin hacre duvarlarini agindirir ya da
tamamen pargalariz. Bu durumda ortaya bazi
enzimler ¢ikar. Bu enzimler yiyeceklerin hiicre
dokusunda yer alan bazi molekdllerin yapisini
degigtirir. Bdylece yiyeceklerdeki ilk kimyasal
degigim baglamig olur.

Dijitalimaj / Alamy
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Yiyeceklere istedigimiz tat ve kokuyu verebilmek
icin genellikle onlari pigiririz. Ancak bazen pigirmeden
once yiyeceklere bazi iglemler yapilir. Yiyecegi suda
bekletmek ve yiyecege farkl bir aroma katmak igin
¢esitli soslarda bekletmek bunlardan bazilari. Bu
iglemler yiyecegin su gekerek daha iyi pigmesini ya
da tadinin istenen gekilde degigmesini saglar.

Suda bekletilen nohut.
Yiyecegin sahip oldugu protein digindaki diger
molekuller de pigirme surecinde sicakligin etkisiyle
pargalanir. Pigirme farkl gekillerde yapilabilir.
Bazen 181 kaynadi yiyecege dogrudan temas
eder, 1zgara tavasinda pigen et buna guzel bir
ornektir. Bazen de 1s1, sicak hava yardimiyla
yiyecege aktarilir, firinda kek pigirmek buna érnek
olarak gbésterilebilir. Haglama ya da kizartma gibi
durumlardaysa IsI yiyecede su ya da yag gibi bir
sivt yardimiyla aktarilir. Her durumda pargalanan
molekuller daha klgtk molekullere donagar.

9! domate .
Malzeme o S€¥ag ya dq i
Madan yqp; dOQ’UdanS:e?,:bl bir arqg,
as ediyor.

Ornegin proteinler aminoasitlere, yaglar
lipitlere, karbonhidratlar glikoza dénugebilir. Bu
kGgUk molekaller birbirleriyle tepkimeye girer
ve bu tepkimeler sonucunda yiyeceklerin tadt,
kokusu ve goruntusa degigir.

iimesi gereken baz!

ikkat ed R
sirasinda dikka milileri pigirme s(rest,

Pigirme

_Bunlardan en bn.e. _ '

:z;‘slil:/kmsu eklenerek piginhyorsa. sug:gi :‘Lkat;;a
' i 1, yiye

utlar, tuz miktart, yty oedin o8

iyecedin boy tu ta
zizeceglerle etkilegimi Yeepflz:;:ﬁkﬁcsterebilir,
i gin cesidine gor
g:ﬁ%ﬁ? |:th3 icinde pigirilirse fOEkh, |zgr:rogl<:‘ r
pigirilirse farkll tat, koku ve gorantiye sanip OfE-
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Yiyecekler pigirilirken bazen birden fazla yiyecek
birbirine karigtirilir. Tipki deney yaparken oldugu
gibi hangi yiyecegdin ne zaman ve ne kadar
eklenecegdi 6nemlidir. Birbirine eklenen yiyeceklerin
icerigindeki molekaller, uygun kogullarda
birbirleriyle tepkimeye girer. Bu da yiyecegin
molekiler yapisinin degigmesine yani, tat, koku ve
goruntasuntn degigmesine neden olur.
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Iste mutfakta siklikla yapilan birkag sey!

)

Yemek yapllirken genellikle
yiyecekler birbirine karigtirilir.

Hamurdan yapilan kek, pogaga gibi bazi
yiyeceklerin icine kabartma tozu eklenir.
Kabartma tozunun igerisinde sodyum
bikarbonat adi verilen bir madde bulunur.
Bu madde hamur karigiminin iginde gegitli
kek hamurunun tepkimelere girer ve ortaya karbondioksit
(tma tozu €K e“&,‘“ Scuntust. moleklleri ¢ikar. Hamur, firinda 1sitiimaya
Kaba pigtikten sonraki 9 baglandigindaysa karbondioksit molekdlleri
sicakhigin etkisiyle geniglemeye baglar.
Boylece hamurun iginde hava kabarciklari
meydana gelir, yani hamur kabarir.

Bazi yiyecekler yapilirken ya da
pigirilirken bakterilerden yararlanilir.
Ornegin bazi bakteriler satin
iceriginde bulunan laktoz adli gekeri
besin olarak kullanir ve sttte kimyasal
tepkimeler gergeklegir. Bu tepkimeler
sonucunda ortaya ¢tkan asit
sayesinde sut yogurda dénusur.

Getty TURKIYE

Recel yapilirken meyveler, su ve
sekerle birlikte kaynatilir. Meyvelerin
yapisinda karbonhidratlardan olugan
pektin adli bir madde bulunur. Bu
madde Isitildiginda jellegir ve bu da

regelin kivamli olmasini saglar. Gilek, ayva., geftali gibi ok cesitl

meyvelerin regeli yapilir.
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Yiyecekler zamanla bozulur. Bu durum
kimyasal tepkimelerin sonucunda gergeklegir.
Yiyeceklerin bozulmasinda en dnemili

etken yiyecegdin havayla temas etmesidir.
Yiyeceklerde bulunan enzimler havadaki
oksijenle tepkimeye girer ve yiyeceklerin
yapilari degigir. Bunun sonucunda da
bozulma baglar.

Bunun diginda bir diger etken de zararli
mikroorganizmalardir. Zararli mikroorganizmalar
yiyecekle temas ettiklerinde yiyecegin (izerinde
Ureyebilirler. Bunun sonucunda da yiyecegin
bozulmasi hizlanir.

Dondurulmak
zere kaplara
koyulmug
yiyecekler.

Bir diger ydntemse

yiyecekleri kurutmak. Yiyeceklerin

yapisinda genel olarak su bulunur.
Mikroorganizmalar da bayuyup geligebilmek igin
suya ihtiya¢ duyarlar. Bu nedenle de bozulmay:
engellemek igin yiyecekler kurutulabilir. Kurutulan
yiyeceklerde mikroorganizmalar geligemez.

Dij[talimaj / A’amy

Yiyeceklerin bozulmasini geciktirmek
i¢in alinabilecek birka¢ énlem bulunuyor.
Enzim etkinliklerinin yavaglatiimasi

ve mikroorganizmalarin geligimini
dnlemek bunlardan bazilari. Yiyecekler
donduruldugunda sahip olduklari
enzimlerin etkinlikleri soguk ortam
nedeniyle yavaglar. Enzimlerin etkinligi
yavagladidi igin de yiyecegin tadindaki,
kokusundaki ve géruntisundeki
degigimler de yavag gergeklegir.

Qaziantep’te kurutulmug
Yiyeceklerin Satildigi bir diikkan

Bagka bir yontemse turgu
kurmak. Yiyeceklerin turgusu
kuruldugunda ortamda laktik asit
bakterileri geligmeye baglar. Bu
bakteriler laktik asit Greterek
yiyeceklerin bozulmasina neden
olan zararlt mikroorganizmalarin

geligimini engeller. Bu
sayede yiyecekler uzun sire
an yiyecekler bozulmadan saklanabilir.

Tugge Durgut
Cizim: Goksu Karaca
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