Seker “Bilimi”

Hangimiz lic yasindayken misafirlikte cay tabaginin yanindaki sekeri
kacirmadik? Hatirlayin... Bir yandan diglerimizin ciiriiyecegi,
sismanlayacagimizla ilgili dgiitleri dinler, tatlx tatly azarlanirken, bir
yandan sekerlik ulagsamayacagimiz yerlere kaldirilirdi. Azarlandik
ya, bir koseye kaybolup hemen ¢6ziinmesin diye yavas yavas
agzimizdaki gsekeri emerken, hangimiz diislemedik bir sekerci
diikkanini! icinde badem gekerleri, fistik sekerleri, portakalll
drajeler, sokomintler, fondanlar, bonbonlar, lolipoplar... Daha
meyveli, karamelli binlerce seker gesidi. Boyle diislerken hangimizin
cani bir tane daha seker istemedi? Ya komsu teyzenin, aman ¢ocuk
iiziilmesin diye uzattig: yeni bir sekerle, hem de ¢ikolatali sekerle
sevinen kim? Sekerleme yiiziinden basi derde girmeyen ¢ocuk yoktur
herhalde. Ama sekerin ne oldugunu bilen ka¢ cocuk var? Gercekten ne
yedigini bilen? Yemesi kadar eglenceli, iste size seker bilimi...

Y —



Sekerin bilim dunyasindaki adi
sukroz. 12 karbon, 22 hidrojen ve
Il oksijen atomu iceren
molekullerden olusan bir bilesik.
Bu U¢ elementi iceren bilesikler
gibi, seker de bir karbonhidrat.
Bitkilerin cogunda, ama ozellikle seker
pancarinda ve seker kamisinda dogal olarak
bulunuyor. Sukroza kimyasal buyutecten
bakarsak, gercekte birbirine yapisik daha basit
iki seker goraruz: Fruktoz ve glukoz. Sukrozu,
fruktoz ve glukoza ¢evirmek kolay. Limon suyu
gibi bir asit igine eklenirse, sukroz bu iki basit
sekere parcalaniverir. Eger toz sekere daha da
yakindan bakarsak, kibe benzer bigimini
farkederiz. Cunku, sukroz molekdullerinin kendine
Ozgu bir geometrik bicimi vardir. Buna kristal
denir. Cogunuz seker kristali elde etmek igin
deney yapmistir. Gelin, bu kristallestirme iglemini
hatirlayalim. Sekeri suya koydugunuzda ¢ozanur.
Ama belirli hacim suda, 6yle istediginiz kadar
seker ¢cozemezsiniz. Cunku su belirli bir miktar
seker ¢ozdukten sonra sekere doyar; yani su
daha fazla seker ¢bzemez. Ama, farkli sicakliklarda
farkl doyma noktalar vardir. YUksek sicakliklarda
daha fazla seker ¢ozebilirsiniz. Bu, sekerleme
yaparken onemlidir. Sekerleme hazirlanirken,
icinde seker, su ve diger maddeler bulunan bir
kansim ¢ok yuksek sicaklikta isitilir. Bu islem
sonunda su buharlassa bile seker kalrr. Isitma
boyunca ve soguma basladiginda bile, karisimda
normalden fazla seker vardir. Bu durumdaki
kanisimin ‘¢cok doymus” oldugu sdylenir. Bir karisim
¢cok doymussa, kararsiz bir durumdadir. Bunu kimi
zaman kalabalikta yasarsiniz. Tek bir hareket
yeterlidir; birinin digerlerini itmesi bir anda
kansikiga neden olabilir. Bunun, sekerli su
kansiminda oldugunu distnun. Iste, bunun adi
kristallesmedir. Ozellikle sekerleme yapiminda
kristallesme 6dnemlidir. Temel olarak iki tip
sekerleme vardir: Bazi sekerlemelerde sekerin
kristallesmesi, bazilarindaysa kristallesmemesi
gerekir. Peki, bu nasll saglanacak? Kristallesmeyi
saglamak kolay; ama kristallesme istenmiyorsa, bu
nasll engellenecek? Bunun bir yolu, sukrozu
fruktoz ve glukoza pargalamak. Cunku, fruktoz ve
glukoz molekullerinin buyuk sukroz kristallerine
doénusmeleri daha uzun surer. Bunu anlamak icin
kristallerin olusumunu lego oyunu gibi
dusunebiliriz. Birbirine takilip ¢ikarilabilen
lego pargalarini dusunun. Legolar oyle
duzenlenmistir ki, pargalar birbirine
takilabilecek bicim ve boyuttadir. Simdi
de molekulleri birer lego parc¢asi olarak
dusunun. Eger molekuller farkl bigim ve
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boyuttaysa birbirine uymaz ve kristal
olusmaz.

Sukrozu fruktoza ve glukoza
parcalamanin bir yolunu sdylemistik: asit
kullanmak, yani karisima limon suyu eklemek.

Bir diger yol, pekmez kullanmak. Sukrozdan
daha ¢ok glukoz iceren pekmez, kristallesmeyi
engeller. Yaglar da kristal olusumunu engeller.

Kimi sekerlemeleri de yaglarin bu essiz araya
girme &zelligine borgluyuz.

Sekerlemeleri bunca sevmemize karsin, az
tuketmemizin bir nedeni dislerimiz. Ya
karbonhidrat deposu olan sekerlemelerin bizi
sismanlatmasina ne demeli? Bazi sekerlemelerde
yag oldugunu da 6grendik. Sekerlemeleri bilingli
tlketmek en dogrusu; yeni sekerleme ¢esitlerine
ve inaniimaz yeni tatlara karsin. Ne de olsa her
seyin azi karar, cogu zarar.

Seker (sukroz) molekall
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Seker "Biliminden" Bocekbilime
Pamuk sekeri, panayirlann, lunaparklann, senliklerin
eglencesi. Pamuk sekerinin bu kadar sevilmesinin
bir sirm yok herhalde, bir sekerleme olmasl disinda?
Sekerleme olaraksa hicbir sirn yok. Yuzde yuz saf
seker, yani sukroz disinda bir sey dedill Peki, saf
seker nasil bu pamuksu yaplya dénusuyor? Pamuk
sekerinin dykusu, 210 °C sicaklikta dénen bir

kazanda sukrozun eritiimesiyle baslar. Sonra, sivi

sukroz ¢ok kucguk deliklerden akitilarak seker

iplikgikleri olusturulur. Bilim, kazani déndurerek bir

kuvvet olusturuimasiyla devreye girer. Bu kuvvet,

sivi sekeri deliklere iter ve bir anda sivi seker
havayla karsllasir, sogur ve yeniden
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katilasarak iplikcige doner. Gergekten
'l} her sey bir anda olur. Son olarak pamuk
‘| sekeri, yapiskanligl sayesinde bir cubuga
tutturulur.

Eger tum bunlara inanmiyorsaniz, yani
pamuk sekerinin yalnizca saf seker

Bilim Gocuk @SN



Pamuk Sekeri Kim Buldu?

ABD'de yasayan William Morrison ve John C. Wharton,
sekerleme isiyle ugrasir. 1897 yilinda yeni bir makine bulurlar. Bu
makinede seker, eritilerek sizgecten gecirilir. Sizgecten
gegen seker soguyup yeniden katilastiginda iplikcilere donusur.
Bu buluslariyla 1904 yilinda St. Louis Bulus Senligine katilirlar. O
gun, 68.655 tane pamuk sekeri satarlar. [920'li yillarda bu
sekerleme, pamuk sekeri adiyla taninmaya baglar.

sararak boceklere karsi engel olusturur. liging
degil mi? Seker kesfediliyor. Sonra baska seylerle
kanstinlip degisik yontemlerle yuzlerce gesit
sekerleme yaplliyor. Bu sekerlemeleri yapacak
makineler gelistiriliyor; sekerlemelerin daha saglikl
olmasini saglayacak yontemler bulunuyor. Hatta
buradaki gelismeler diger bilim dallarini da
etkiliyor. Boyle dusunmeye baslayinca dunya,
yasam, bilim, teknoloji birbirine iplikgiklerle bagl
kocaman bir pamuk sekeri gibi gdzukuyor.

olduguna, bir kereligine pamuk sekerini suyla
kanstinn. Suda ¢6zUndugunu goreceksiniz. Pamuk
sekeri, bilim adamlarina baska bir konuda esin
kaynagi olmus. Hem de tanm urunleriyle
beslenen boceklere karsl. Bocekler, yumurtalarini
bitkilere birakir. Larvalar ve kurtguklar Uzerinde
bulunduklar bitkiyle beslenir. Bu beslenme
sirasinda bakteriler ve mantarlar bitkilerin zarar
gormesine neden olabilir. Bakteriler, mantarlar ve
bocekler yasamlarini surdurmeye calistyor
elbette. Biz de kendi besinimizi korumaya... Bu
rekabette, savasmaktan ¢ok, engeller
olusturulmasi daha iyi olmaz mi? CUnku savasmak
yeni yeni sorunlara neden olabiliyor. Bocekler
zamanla ilaglara karsi bagisiklik kazanabiliyor.
Ustelik ilaclar yasamin etkilesimli dogasindan
dolay! bize de zararli olacak sekilde geri donuyor.
O yuzden bilim dunyasi bu sorunlari giderebilecek

‘Pamuk Sekeri” Bitkileri Koruyor!

yeni gézumler artyor. BOcekbilimci Michael P. Tanm zararllanyla mucadele etmek gercekten zor bir is. Bu
Hoffmann ve arkadaslar, pamuk sekeri gibi ipliksi amacla gelistiriimis pek cok kimyasal madde var. Ancak, uzun

. . P . sureli uygulamalarda bu kimyasal maddelerin hem insanlara hem
b!l’ yapisi olan ve EVA (etllen_wr_nl é_lsetat) denilen de dogaya cesitli olumsuz etkileri oldugu belirlenmis. Bu
bir maddeden yararlanarak bitkileri zararli nedenle, cevreye zarar vermeyen ¢ozimler araniyor. Bu amagla

boceklerden koruma gall§malar| yaplyorlar. Bu yapilan pek cok calisadan biri de Cornell Universitesinden

madde. bitkivi “oamuk sekeri’nden bir a& qibi bécekbilimcilere ait. Bocekbilimci Micheal Hoffrnann ve
adae, Yl PaMUK 3EKe € agd arkadaslan, EVA (etilen vinil asetat) denilen bir polimer Uzerinde

Galisiyoriar. EVANIn pamuk sekerine benzer bir yapisi var. EVA,
fotograftaki brokoli gibi sebzelerin Uzerine uygulandiginda,
zararl bocekleri uzak tutuyor. Bu sayede bitkiler zararlilardan
olumsuz etkilenmemis oluyor. Ustelik, cevreye ve canliara
zararll kimyasal maddelerin kullanimasina da gerek kalmiyor. EVA
Uzerinde yapilan galismalar hentiz baglangic asamasinda; zaman
icinde daha da iyi sonuglar alinmasl bekleniyor.

Pamuk seker yapllirken buyuk bir kazan kullanilir.
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