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Neden Pillerin Tadi Eksidir?

“Neden Pilleri Yalamamaliyiz?” basligi altinda da ince-
lenebilecek bu sorunun yaniti, merakina yenik diserek
diline pil degdirenlerin deneyimledigi klcuk elektrik
sokunun agizda yol actigr kimyasal degisimin tat olarak
algilanmasiyla ilgilidir.

Ornegin, 9 voltluk gerilime sahip bir pilin kutuplarina
elle temas edildiginde bir elektrik soku hissedilmez.
Cunkd cilt, pilin kutuplari arasinda yeterli elektrik akimi
olusmasini saglayacak dizeyde elektrik iletkenligine sa-
hip degildir. Pil dile dokunduruldugundaysa, iletken bir
cOzelti olarak degerlendirebilecegimiz tukuruk, elektrik
devresini tamamlayici rol oynar ve kutuplar arasinda
elektron akisi gerceklesir. Bu akis sirasinda tukuirdkte
bulunan su molekulleri elektroliz adi verilen suregle bi-
lesenlerine ayrisir.

Pilin bir kutbundan tukurtge dogru ilerleyen elektrik
akimi, hidrojen gazi (H,) ve hidroksit iyonlari (OH") olus-
masina neden olur. Diger yandan, tukurukten pilin diger
kutbuna ilerleyen akim da oksijen gazi (O,) ve hidrojen
iyonlari (H*) olusturur. Bu sirada agiga ¢ikan gazlar or-
tamdan hizla uzaklasirken iyonlar dilin ylizeyinde kal-
maya devam eder. Asitli yiyecek ve iceceklerde de bulu-
nan hidrojen iyonlari dildeki tat tomurcuklarini uyararak
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eksi tat algilanmasina yol agar. Dil hidroksit iyonlarinin
yol actigi aci tada karsi yeterince hassas olmadigindan
eksi tat daha baskin sekilde algilanir.

Daha kuicuk gerilim degerine sahip pillerin neden oldu-
gu minik elektrik soklari ise farkl tat alma tomurcukla-
rini aktiflestirebildigi icin tatl, acl ya da baharatli tatla-
rin algilanmasina da yol agabilir. Elektriksel tat olarak
da nitelendirilen bu olguya yonelik calismalarda bilim
insanlari deneye katilanlarinin tat alma duyularini ya-
niltmay! basarabiliyor. Ornegin, elektrotlara sahip ozel
tasarlanmis kap ve kasiklarla gerceklestirilen bir deney-
de arastirmacilar, elektrot sicakligi ve akim degerlerini
degistirmeye ek olarak ortama yaydiklari yapay kokular
ve tat tomurcuklarina gonderdikleri farkl dalga boyla-
rinda isik ile katihmcilarin ayni yiyecekten farkl tatlar
almalarini sagladi.
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