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I pop corn: una piccola caldaia in pressione

I pop corn si ottengono dalla “esplosione” del chicco di mais.

Il guscio esterno del chicco si chiama pericarpo ed è molto duro. All’interno del chicco, oltre al germe, c’è l’endosperma, composto principalmente di granuli di amido. Una piccola parte dell’endosperma contiene praticamente tutta l’acqua del chicco, ed è morbido e farinoso. Il resto è invece molto duro e quasi vetroso. Appena raccolto il mais ha un contenuto di acqua tra il 16 e il 19 per cento, dopo un breve periodo di essiccazione raggiungere la percentuale ottimale di umidità del 14 per cento.

Il guscio esterno conduce molto bene il calore, riscaldando velocemente l’endosperma e l’acqua presente. Quando la temperatura all’interno del chicco supera la temperatura di ebollizione, parte dell’acqua del pericarpo si trasforma in vapore. La struttura esterna del guscio ne impedisce la fuoriuscita facendo aumentare la pressione interna. La temperatura cresce fino a circa 180 gradi, quando la pressione interna diventa troppo elevata: circa nove atmosfere; una normale pentola a pressione raggiunge le due atmosfere il chicco esplode e la pressione torna immediatamente ai valori ambientali. L’acqua liquida super riscaldata rimasta, è a 180 gradi, si trasforma immediatamente in vapore liberando all’esterno l’amido bianco.
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