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Yumurta, kek, pogaga, kurabiye, beze
ve pasta kremasina kadar her pastacilik
ve firincilik GrGninde o6nemli  bir rol
oynamaktadir. Yumurta drtnlerinin kopuk
olusturma, baglayici  ozelligi, emdlsi-
fikasyon, pihtilasma ve yapisma gibi 6zel-
likleri, firincilik sektoriinde g¢ok sayida
gida Urdnunin Gretiminin bir pargasidir.
Firinlama veya pisirme, her malzemenin,
yumurta da dahil olmak lzere bir amaci
vardir. Bu maddelerin yaglari, proteinleri
ve diger bilesenlerinin diger elementlerle
nasil reaksiyona girecegi, Uriin regetesine
ve uygulanan prosesin (isil islem, ¢irpma
vd.) sonucu belirlenecektir.

Pisirme isleminde arzu edilen yapinin
olusturulmasi igin fonksiyonel malzeme-
lere ihtiyag duyulmaktadir. Un, seker, yag ve
yumurtabirgokunlumamuliniginortakgirdi-
leridir. Bunlarin arasinda yumurta muadili

olmayan ¢ok
fazla islevi bulunan multi-fonksiyonel bir gida maddesidir.

Yumurta sarisi ve beyazlarin essiz yapilari ile pisirme igin
mikemmel bir bilesen yapar. Yumurta beyazlari, koptklenme
ozelliklerinden dolayr yaygin olarak bir havalandirici-
kabartici-hacim verici madde olarak kullanilir. Képiik olusu-
munda havanin pismis Urinlere dahil edilmesini saglanmak-
ta ve burada amag, daha yuksek hacimli, hafif ve kendine
0zgli dokuda bir son Uriin elde etmek igin ¢irpma sire-
cinde igerisindeki kadar havayl yakala-mak ve tutmaktr.

Cirpanin  mekanik hareketi, hava kabarciklarini olusturucu
kopugin surekli fazina dogru iterken, yumurtanin proteini,
iceriye itilen havanin ylzeyinde bir tek tabakali film olustur-
mak Uzere agilir. Képik olusumunun bu asamasina emme
denir. Yumurta aki proteinlerinin hidrofilik kismi suya ve ¢ozel-
tide bulunan herhangi bir hidrofilik bilesen ile ¢ekilmekte ve
baglanmaktadir. Hidrofobik ug ise gaz fazini gevreleyen ve
kabarcigl stabilize ederek iceriye yonlendirmektedir. Gida
Urunlerindeki kopuklerden séz ederken, kopugin stabilitesini
ve hacmini bilmek 6nemlidir. KépUgin sirekli fazinda bulu-
nan seker gibi herhangi bir kati, sivi bazina viskozite kazandirir.
Farkli viskozite seviyeleri veya bir sivinin kesme kuvvetlerine
maruz kaldigi direng, Grindn agiz hissini ve kopUglin siresini
degistirmektedir. Genel olarak, bir sivi ne kadar viskoz ise,
kabarcigi yani hacmi de o kadar uzun sire stabil kalabilmektedir.

Yumurta Urinlerinin fonksiyonel kullanimlari;
Firincilik Uriinleri:

* Receteye eklenen yumurta, nemlendirici olarak gorev yapar,
nisasta molekdillerinde nemi hapseder, raf 6mriinl uzatir ve
Grunlerin depolamada stabilitesini arttirir.

N

e Yumurta eklenmesi, ekmek Urunle-
rinde sabit bir pH saglar.

¢ Standart ekmek ve pandispanya rulo-
larinda yumurta yapiya kendine 6zgi
rengini verir. Ayrica lezzet ve aroma
vererek kabugun parlak olmasina
yardimci olur.

e Ozel ekmeklerde ve kek rulolarinda
yumurta, lezzet ve yapi saglayarak Urin
icerigindeki tane tahil-tohum gibi mal-
zemelerin ekmege yapismasini saglar.

e Tum ekmeklere regeteye yumurta
ilavesiyle tekstir, yumusaklk ve puriz-
suzluk verilir.

Kek, Pandispanya ve Pastacilik
Mamuller:

e Her cesit kekte hacim elde etmek igin
yumurta proteinleri képik olusumunu
saglayarak stabil ve kati yapida daha hafif bir tekstir elde edil-
mesini saglar.

® Beze, aclbadem vb. Grlinler yumurtanin képiklenme etkisiyle
havalandirilir.

e Kek, hamur isleri ve diger firincilik Grinlerinde baglanma,
renk verme ve arzu edilen doku ancak yumurta kullanilarak elde
edilebilir.

e Yumurtanin eklenmesi, Grlnun lezzetini arttirarak albenisi
Gizerine olumlu etki eder.

Sutld Tathlar ve Dolgular:

e Yumurtanin pihtilastirici etkisi ile dolgunun jellesmesine
yardimci olur.

e Yumurtada bulunan fosfolipitler ve lipoproteinler, emiilsifiye
edici olarak islev gordr.

e Yumurta sarisindaki ksantofil renk pigmentleri, muhallebi ve
hosmerim gibi Grinlerin dolgularina zengin sari bir renk verir.

Dondurma ve Dondurulmus Unlu Mamuller:

e CozUlmus Urlnlerin yapisindaki kalite kaybini énlemek igin,
yumurta proteinleri doku ve lezzetin korunmasi igin izolator
gorevi gordr.

e Dondurulmus Grlnlerdeki kristallesmenin kontrolii ile yeniden
Isitma veya pisirme sirasinda yumurta proteinleri GirlinG stabilize
eder.

Buzlu Uriinler ve Sutlii Buz:

e Yumurta Urlnleri ilavesiyle buzlanma, sutli buz ve dolgular
iyilestirilir. Yumurta proteinleri sividurumundan kalinlasmaya ve
regeteye etki eden bir jele koaglle olur.

e Yumurta beyazindaki proteinler seker kristallesmesini 6nler ve
nihai Grlinde ylzey plrizsuzlUgu artirir. /_
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