Terli Ayaklar
Neden
Peynir Gibi Kokar?

Mesut Erol

yak temizligine ne kadar 0zen gostersek de biraz da

olsa koku olusmasinin kacinilmaz oldugunu ayak
anatomisini inceleyerek anlayabiliriz. Her santimetreka-
resinde 600 ter bezi olan ayaklarimizin terleme potansi-
yeli koltuk altlarimizinkinden bile fazla. Ter normalde ko-
kusuz bir sividir. Ancak icerigindeki glikoz, tuz, vitamin ve
amino asitler terli viicut bolgelerinde yasayan bakteri ko-
lonileri icin tam bir ziyafet anlamina gelir. Terli besi orta-
minda yasamsal faaliyetleri artan bakterilerin bazilari ko-
kusu rahatsiz edici olan maddeler UGretebiliyor.

Ayaklarimizda yasayan Ug¢ bakteri ttrd bu tip kokular-
dansorumlu. Bircok peynirtirindn olgunlasmasinisagla-
yan Brevibakterler ayni zamanda insan cildinde de yasiyor.
Olii deri hiicrelerini parcalayarak hayatta kalan bu bakte-
riler sindirim Grdnd olarak S-metil tiyoester molekulleri
sentezleyerek peynirimsi bir koku olusmasina yol agiyor.

Deri yiyen bir diger bakteri Stafilokok epidermidis, tret-
tigi izovalerik asit ile peynir-sirke karisimini andiran bir
koku ortaya ¢ikmasina neden olurken, propiyonik asit bak-
terilerinin Grana olan eksi kokulu asit de peynir benze-
ri kokuya katkida bulunuyor. Ayaklarin peynir gibi kokma-
si ¢cogu insan icin rahatsiz edici bir durum olsa da butin
canlilar bu kokudan rahatsiz olmuyor. 2006’da hem lim-
burger peynirinin hem de terli ayak kokusunun sitma has-
taligini yayan anofel cinsi disi sivrisinekleri esit olclide ¢ek-
tigini gosteren calismasiyla Bart Knols biyoloji alaninda
Ig Nobel Odiili’nii aldi. Ig Nobel Odiilii insanlari giildii-
ren, ardindan da distnduren en iyi arastirmalara verilen
bir 6ddl.

Kaynak

http://nobelprizes.com/nobel/2006-prizes.html
http://www.bbc.com/future/story/20150730-the-disgusting-secrets-of-smelly-feet
http://www.sciencefocus.com/article/human-body/why-do-sweaty-feet-smell-cheese

Bayatlayan Ekmek
Sertlesirken
Biskiivi

Neden Yumusar?

Mesut Erol

nda bulunan nisasta granulleri pisirme sirasinda si-
U cakhk yukselince suyla adsorbsiyon adi verilen bir
etkilesime girerek siser ve yumusar, yani jelatinize olur.
Normal bugday nisastasinin jelatinizasyonu 50°C civa-
rinda baslar. Oda sicakliginda bekletilen ekmegin zaman-
la yumusakligini kaybetmesi, nisasta zincirlerinin birbir-
leriyle etkilesiminin artarak yeniden kristalize olmasinin
sonucudur. Jelatinizasyon sirasinda nisasta molekulleriy-
le etkilesime girmis olan su molekdlleri yeniden kristali-
zasyon surecinde ortamdan uzaklasarak ekmegi daha ku-
ru hale getirir.

BiskUviler de nisasta icerdikleri halde bayatladikca yu-
musar. Biskdvideki nisastanin yeniden kristallesme stre-
ci, yuksek oranda seker yuzinden maskelenir. Seker hig-
roskopiktir, yani nem cekme 6zelligi vardir. Bisklvide yUk-
sek oranda bulunan seker, nisastanin yeniden kristalles-
mesiyle kaybedilenden ¢ok daha fazla suyu havadan ceke-
rek yapisina kattigi icin biskvinin yumusamasina sebep
olur. Bu yuzden biskuviler siki ambalajlarda, kurabiye tu-
ra yiyecekler de hava almayan ambalajlarda satilir. Ancak
kullanilan seker miktarina ve tatlandiricinin cinsine (bal,
pekmez) bagli olarak yumusama miktari azalabilir, hatta
sertlesme de gorulebilir.

Kaynaklar

http://www.sciencefocus.com/qa/why-do-biscuits-go-soft
http://content.Ims.sabis.sakarya.edu.tr/Uploads/40013/30748/nisasta_2.pdf
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