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FIRIN SICAKLIGININ YIYECEKLER UZERINDEKI ETKISI

Belli derecedeki bir sicaklik, her yiyecedi ayni renkte kizartmaz. Ornegin, bir yiyecege ilave edilen veya siiriilen
bazi maddeler (yumurta, seker, tereyadi sit vb) o yiyecegin kizarmasini daha ¢gabuklagtirir.

DUsuk sicaklik yiyece@in kurumasina neden olur. Yiksek sicaklik ise, yiyeceg@in yizeyini hizl kizartarak icinin
pismemesine neden olur. Pisirilen yemegin Ust kisminda hizl bir kizarma goértldigunde termostat degeri bir
miktar disUrUlebilir. Malzeme kalinh@ ve miktari arttikga (daha ¢ok unlu gidalar icin) sicakhigin digtrilmesi
uygun olur. Ayni sicaklikta, Turbo firnlar Statik (klasik) firinlara gére ortalama 5 dakika daha ¢abuk pisirir.
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