Kabartma
Tozunun Sirri

Firindan yeni cikmis, mis gibi
kokan kekler, kurabiyeler...
Nasil da guzel kabarmiglar. Su
kabartma tozunun sirri nedir
acaba?

Kabartma tozu kekleri nasil oluyor da bdyle
kabartip kocaman yapliyor? Birazcik kimya
bilgisiyle yanita ulasmamiz olasi aslinda. Bir asit ve
bir baz bir araya geldiginde bir kimyasal tepkime
olusur. Kabartma tozunun keklerimizi
kabartmasini da bu tepkimeye bor¢luyuz. Cunkd,
kabartma tozunun ana bilesenleri bir asit ve bir
bazdir. Kuru toz halde bulunan bu malzemeler
kekin igine konulan su, sUt, yag, limon suyu gibi
bir siviyla karsllastiklarinda, tepkime baglar.
Tepkime sirasinda karbondioksit (CO,) gazi
kabarciklari olusur. Kekimizin kabarmasini
saglayan, iste bu kabarciklardir.

Baz olarak genelde kisaca karbonat olarak bilinen
sodyum bikarbonat tercih edilir. Potasyum
bikarbonat ve amonyum bikarbonat da hamur
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kabartma amaciyla kullanilan diger bazlardir. Kuru
asit olaraksa bazi fosfat ve sulfat bilesikleri
kullanilir. Sodyum asit pirofosfat, monokalsiyum
sulfat, sodyum sulfat bunlara ornek.

Kabartma tozlarinda bir de katki maddesi
bulunur. Bu maddenin gorevi, baz ve asidin
nemlenerek kullanimdan énce tepkimeye
girmemelerini saglamaktir. Bunu, onlar kuru
tutarak, yani nemlenmelerini onleyerek yapar.
Misir nisastasi, bu amagla en yaygin olarak
kullanilan maddedir. Kalsiyum sulfat ve kalsiyum
karbonat da kullanilabilir. Kabartma tozlarinin kuru
ve serin yerde saklanmasinin nedeni de,
kullanimdan 6nce tepkime olusmasini
onlemektir.

Kabartma tozlarinin etkisi, icinde kullanilan asitlere
gore dedisir. Cunku, hamurun kabarmasi, asitle
bazin tepkimeye girme hizina ve tepkimenin
suresine baglidir. Kabartma tozundaki aside gore,
bu tepkime ya kisa zamanda baslayip biter ya da
daha yavas gelisir ve daha uzun surer. Ancak her
ikisinde de tepkimenin dnemli bir bolumu, hamur
finna konmadan once gergeklesir. Bunlar, igcinde
yalnizca bir asit bulunan kabartma tozlandir.
Ulkemizde satilan kabartma tozlar da genelde bu
tUrdendir. Bu turden bir kabartma tozu kek
karnsimina eklendikten sonra, gaz kagisini dnlemek
icin, hamur ¢ok fazla kanstirimaz. Ayrica hamuru
tepkime sona ermeden, bir an once finna koymak
gerekir ki, guzelce kabarsin. Bazi kabartma
tozlarindaysa, iki ayr asit kullanilir. Bu durumda,
CO, kabarciklarinin olustugu, arka arkaya iki
tepkime gerceklesir. Ik tepkime, karisima bir sivi
eklendiginde baslar. Ikinci tepkimenin baslamasi
icinse, sicakligin ¢ok artmasi gerekir. Boylece, CO,
kabarciklar kek finnda piserken de olusur. Bu tip
kabartma tozlaryla hamurun kabarmama olasiligi
daha azdrr.
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