Yumurtanin 20 Ozelligi:

Bazi pastacilik uygulamalari, 0Ozellikle firnlamada, uygun Uurlin yapisini saglamak igin
havalandirmaya ihtiyac duyulur. Havalandirma, biyolojik (maya), kimyasal (kabartma tozu),
mekanik (belirli bilesenlerin veya hamurun cirpilarak karistirilmasi), fiziksel (laminasyon veya
buhar) veya bu yontemlerin bir kombinasyonu olmak Uzere cesitli sekillerde gerceklestirilebilir.
Her biri, hava gibi bir gazi sivi veya viskoz bir ¢ozeltiye karistirmak lGizere tasarlanmistir.’

Ornegin, pisirme isleminde, hamurun "cok ince ve 6zensiz" olmamasi icin uygun havalandirma
gerekir. Hamur viskozitesi, son Urunun dokusu ve gériuniUmunin yani sira, isleme ve islene
bilirligini de etkileyebilir.?

Sivi veya viskoz bir ¢ozeltiye hava eklendiginde, ¢ozelti hava kabarciklarini yakalayarak bir képuk
olusturur. Proteinler kopugu stabilize ederse, bir yiyecegi mayalayarak ylksekligini arttirir ve
yogunlugunu azaltir.® Yumurta, ¢irpma islemi sirasinda hava hicrelerinin niifuz etmesine olanak
saglayan kivami sayesinde, pisirme uygulamalarinda havalandirma saglar.

Cirpma islemi ilerledikge, yumurta proteinleri ile cevrili hava kabarciklarinin boyutu kagulur ve
sayisl artar. Sivi yumurta UrUnleri dustk hava-sivi ara yluzey gerilimine sahiptir, bu nedenle
yumurta cirpildiginda, proteinler denattre olur veya ¢ozuilur. Bu, protein molekilunun zit yukla iki
ucunu ortaya cikarir: hidrofobik veya sudan nefret eden ug ve hidrofilik veya suyu seven ug.*
Proteinler, hava ve su arasinda siralanir, hidrofilik uclariyla hava kabarciklarini sabitler ve
hidrofobik ucu diger yone isaret eder. Pisirme sirasinda bu proteinler birbirine baglanarak hassas
ancak guclendirilmis bir ag olusturur.*®
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Yumurta beyazi, icerisinde bulunan benzersiz proteinler nedeniyle, yumurta sarisindan daha
hacimli kopukler olusturur. Aslinda, kopuk terimi teknik olarak igcinde hava kabarciklarinin
bulundugu herhangi bir sistemi ifade etse de gida endUstrisinde, yumurta Grtnlerini tartisirken,
terim yumurta aki kopuklerine 6zgudur. Bunun nedeni, diger dogal gida bilesenlerinden farkli
olarak yumurta akinin, cirpilmamis, havalandirilmamis sivi yumurta beyazindan alti ila sekiz kat
daha fazla hacme sahip, en blylk gida képugini olusturabilmesidir. ¢

Bu denli buyuk koplrmeyi saglayan yumurta aki proteinleri ovalbumin ve ovomusindir.
OvalblUmin, yumurta aki cirpildiginda orijinal koplik hacminden sorumludur, ovomusin ise Isitma
sirasinda hava kabarciklarini tutar ve hava kabarciklari blyudukge proteinin gerilmesine izin veren
elastik niteliklere sahiptir.*

Yumurta beyazinin bu kopurme 6zelligi, karakteristik dokusu, yuksekligi, gorinimu ve hicre
yapisini elde etmek icin yumurta beyazinin havalandirma glcunu gerektiren, 6zellikle
pandispanya olmak Uzere birden fazla pisirme uygulamasinda kullanim alani bulur.” Nuga
sekerleri gibi belirli sekerlemeler, yukseklik, géorunim ve doku icin uygun havalandirmaya ihtiyacg
duyar ve yumurta aki ¢ikarildiginda zarar gorebilir.®

Yumurta beyazinin gucu belki de higbir yerde, bir bezede oldugundan daha belirgin degildir. Bir
referansin soyledigi gibi, “Yumurtanin miumkun kildigl tim mutfak sihirleri arasinda, belki de en
olaganustl basari, beyazi sarisindan alip koplrene kadar cirptigimizda elde edilir.”®

Yumurta akinin asitligini arttirmak, protein yapisini gevseterek kopugin stabilize edilmesine
yardimci olur, k6pUgl hava hicrelerini hapsedecek kadar elastik ve stabil tutar ve isitildiklarinda
genlesmelerine izin vererek daha iyi hacim saglar.®

Bazi uygulamalarda, butin yumurta ve yumurta sarisi, bazi unlu mamuller, dondurma ve

muhallebi gibi sutlu tatlilar da dahil olmak Uzere, havalandirma islemi yoluyla gidalarin hacmini
arttirir.

ANA



Yumurtanmn 20 Ozelligi:

Referanslar:

1. Pyler EJ and Gorton LA. (2010). Baking Science & Technology, Fourth Edition, Volume 1, Sosland
Publishing Co., Kansas City, Missouri, USA

2. Zayas J. (1997). Functionality of Proteins in Food, Springer-Verlag, Berling, Heidelberg, New York

3. Stadelmen WJ and Cotterill OJ. (1995). Egg Science and Technology, Fourth Edition, Haworth
Press, Inc., New York, USA

4. American Egg Board. “Aeration in Baked Goods.” YouTube, narrated by Shelly McKee, Ph.D.,
Associate Professor, Department of Poultry Science, Auburn University, Auburn, AL; Feb. 29,
2012

5. Cousminer J. (2017). Culinology®: Blending Culinary Arts and Food Science, Research Chefs
Association, John Wiley & Sons, Inc., Hoboken, NJ, USA

6. Munday E, Werblin L and Deno K. (2017). Angel Food Cake Application Research: Comparing
the Functionality of Eggs to Egg Replacers in Angel Food Cake Formulations, CuliNex, LLC,
Seattle, USA

7. Munday E, Werblin L and Deno K. (2017). Nougat Application Research: Comparing the
Functionality of Eggs to Egg Replacers in Nougat Formulations, CuliNex, LLC, Seattle, USA

8. Ruhlman M. (2014). Egg: A Culinary Exploration of the World’s Most Versatile Ingredient, Little,
Brown and Company, New York, USA

ANA


https://www.youtube.com/watch?v=JdzJizdIZYg



