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Krema, sos ve surup hazirlamada kullanilan gereclerin cogu piyasada Unli firmalar tarafindan hazir paketler
seklinde Uretilmis olmasi pastacilik sektdrinde kullanim kolayh§i saglar. Pastacilikta kullanima hazir gereclerin
dretim tarihi, raf émrine dikkat edilmelidir. )

Kullanim tarihi gegen Urtnler pastada kullaniimamalidir. Ozellikle krema hazirlamada kullanilan ¢i§ yumurta ve
s(tdn temizligine saglik acisindan dikkat etmek gerekmektedir.

Pastacilik sektdriinde krema yapiminda sik¢a kullanilan gereglerin basinda sit, un, nisasta, seker, cikolata,
kakao, pralin, seker boyalari, krem santi , jelatin , sivi veya toz vanilya gibi kullanima hazir gerecler yer alir. Sos
hazirlamada ; kakao, ¢ikolatanin yani sira ¢esitli meyve pureleri, recel, marmelatlar ,surup i¢in ise seker yerine
sekerlenme riski daha az olan glikoz daha sik kullanilir. Kremanin temel malzemesi olan stt, yumurta, yag ve
seker hakkinda kisaca su bilgileri hatirlatmakta fayda vardir:

Sit: Temel malzeme olan sGtiin temizliginden emin olmak gerekir. Krema da pastdrize ve sterilize sttler
kullanilmasi saglik acisindan énemlidir. Gig sut ve krema ile hazirlanan kremalar patojen ( hastalik yapan )
mikroorganizmalari barindirmalari ve kremanin ¢gabuk eksimesine neden olmalar agisindan oldukca risklidir.

Yumurta: Bir yumurtanin agirlidi 40 ile 80 g arasinda degisir. 50 g agirhiginda bir yumurtanin ortalama 30 g beyaz
(ak), 20 g sarisidir. Krema hazirlamada kullanilan yumurtanin taze olmasi Grin kalitesini olumlu yénde etkiler.
Yumurta sarisi krema hazirlama esnasinda oda sicakliina getirilerek kullanilir. Yine yumurta sarisi isitiimasi
gerekiyorsa mutlaka isitiimalidir. Ancak bu islem benmari usult yapilir. Isitilan yumurta iyi kabarir ve jel kivamina
daha cabuk ulasir. Un veya nisasta ilavesinde ¢abuk sénmez. Ancak isiy1 iyi ayarlamak gerekir. YUksek Isi
yumurtanin denattire olmasina neden olur ki bu da krema kalitesini olumsuz etkiler.

Yag: Yagl krema hazirlamada kullanilan yagin taze, kokusuz olmasina dikkat etmek gerekir. Krema yapiminda
iyi kalite kati yag kullanilmalidir. lyi kalitedeki yagda su orani diigUktur. Dolayisiyla Griin kalitesini olumlu yénde
etkiler.

Seker: Kremada sekerin iki temel gorevi vardir. Bunlar kremaya tat vermek ve karisimin yapisini gliclendirmek.
Yumurtanin Gzerine ilave edilen toz seker fazla kdpugu sertlestirip, karisima un ilave edilirken daha dayanikli
olmasini saglar. Kremanin i¢ine konulan seker son derece temiz olmalidir. Aksi takdirde kremanin rengi ve
kivami istenilen kalitede olmaz.

Seker boyasi: Kremalari renklendirmek icin piyasada bulunan degisik markalarda seker boyalari kullanilir.
Kullanilan seker boyalarinin Saglik Bakanligi[?lnca onaylanmis olmasina dikkat edilmelidir. Bu boyalar gida
sektdrinde siklikla kullaniimaktadir. Kullanim &lclleri ve sekli icin boyalarin kullanim talimatlari dikkatlice
okunmalidir.
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