Bir Sure

Donup Durunca
Neden

Bas Donmesi
Yasariz?

ocukken bircogumuz kendi etrafimizda hizlica done-
C rek durduktan sonra ¢evremizin c¢alkalanan goruntu-
sinu zevkle seyretmisizdir. Bas donmesi, fizikteki temel di-
namik prensiplerinden eylemsizlik ile aciklanabilirr.
ic kulagimizda bulunan vestibiiler sistemin bir parca-
st olan yarim daire kanallari birbirine dik konumlanmis ¢
kanaldan olusur. Bu kanallardan her biri kafamizin ¢ bo-
yutlu uzaydaki donme hareketinin hangi eksende gercek-
lestigini algilamakla gorevlidir. Kanallardaki kupula adli ¢I-
kintilarda bulunan tdy htcreleri, kanali dolduran endo-
lenf sivisinin hareketlenmesiyle nehir akintisina direnen
su bitkileri gibi savrularak durumu sinir hlcrelerine iletir.
Kendi etrafimizda donmeye basladigimizda, endolenf
sivisi eylemsizlik geregi harekete direnir. Kupula ile iceri-
sindeki hareketi algilayan tiy hicreleri endolenfin eylem-
sizliginin etkisiyle kafa hareketimizin tersi yonde bukualar-
ler. DOnmeye devam ettikce endolenf de hareket kazanir
ve kupula ile tly hacreleri dik konuma gecerler. Bu yapilar
orijinal konumlarina geri dondukleri icin beynimiz artik
kafamizin degil cevremizin donmeye basladigini zanneder.
Donmeyi kestigimizde ise endolenf bu kez kazandi-
g1 ivmeyi korumaya calistigi icin kupulayi ters yonde bu-
ker. Tly hucreleri, endolenf sivisi duruncaya kadar egik ko-
numda olduklari icin durdugumuz halde donldyormusuz
gibi hissederiz.
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Kizartilms
Yiyecekler Neden
Daha Lezzetli?

1zartilmis ya da i1zgarada pisirilen yiyecekleri genel-
I( likle haslanmis olanlara tercih ederiz. Bu durum, en-
zimatik olmayan bir dizi tepkime sonucu ortaya cikan lez-
zet ve koku bilesenlerinden sorumlu “Maillard Reaksiyo-
nu” ile aciklanabilir.

“Kahverengilesme Reaksiyonlari” olarak da anilan bu
tepkimeler, adini 1912 yilinda proteinler ile sekerlerin etki-
lesimini aciklayan Louis Camille Maillard’dan aliyor. Bas-
langicta sekerin karbonil grubu ile amino asitteki amino
grubu tepkimeye gecerek glikozilamin bilesigini olusturur.
Glikozilaminin molekul yapisinin degismesiyle (izomerles-
me) ortaya ¢ikan yeni bilesik, ortamin pH degeri olcisln-
de yuzlerce farkli bileseni ortaya cikaracak olan tepkime
zincirini baslatir. Maillard reaksiyonu 140-165°C arasinda
optimum duzeyde gerceklesir.

Kizartilan yiyeceklerin kahverengilesmesi, tepkimede
aciga ¢tkan melanoidin polimerleri ile gerceklesir. Kizartil-
mis ette bulunan tiyofenler, kizarmis ekmek ve kavrulmus
kahvede bulunan pirazinler ile karamelize esmerlesmeye
yol acan furanonlar bu tepkimeyle aciga cikabilecek trin-
lerden sadece birkacl.

Maillard reaksiyonu sadece glizel tat ve kokulardan so-
rumlu degil. Uzun sureli pisirmelerde akrilamid gibi karsi-
nojenler, yani kansere neden olan maddeler ve yiyecekle-
rimizin kararmasina yol acan toksik yan trtnler de orta-
ya cikabiliyor.
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