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Tahillarin gesitli islemlerden geciriimesiyle tahil trevleri elde edilir. Genel tiketim sekli un ve undan elde edilen
drdnler seklindedir. Tahil Grinleri bulgur, makarna, sehriye, ekmek, tarhana, nisasta, vb. dir.

Un: Temizlenmis budday tanelerinin 6gitiimesiyle elde edilir. Un denince éncelikle bugday unu anlasilir, diger
unlar elde edildikleri tahilin adi ile anilir.

Basit degirmenlerden elde edilen una tam bugday unu denir. Modern dedirmenlerde ise eleme islemi cesitli
sekillerde yapilabildigi i¢in degigik kaliteli unlar elde edilir.

Ogutulirken elemenin derecesine gére 100 kg. bugdaydan elde edilen un miktarina 6gutme derecesi, verim
veya randiman adi verilir. Piyasada bugday unu randimanlari 4 grupta incelenebilir:

%60-70 randimanli unlara, extra-exstra un denir.(Kek,pasta ) yapiminda,

%70-80 randimanli unlara, extra un denir.(Borek,cérek) yapiminda,

%80-90 randimanli unlara, birinci nevi un denir.(Bérek,¢érek,ekmek ) yapiminda,

%90 dan daha fazla randimanli unlara da ikinci nevi unlar denir.Besin degeri en yiksek unlardir.(ekmek )
yapiminda kullanilir.

Bulgur: Bugdaydan yapilir. Yurdumuzda ¢ok tiketilen besinlerden biridir.

Haslanmis bugday kurutulduktan sonra degirmenden gecirilerek kirilir. Kalin ve ince bulgur olmak Uzere gesitleri
elde edilir. Enerji ve besin icerigi oldukga ylksektir.

Irmik: Bugdayin endosperm kisminin iri bir sekilde 6gitilmesinden elde edilir.

Hafif sari renklidir. Pistiginde su cekerek kabarir, saydamlagir. Ozellikle tatli ve helva yapimlarinda kullanilir.

Makarna ve sehriye: Sert bugday unundan veya irmikten yapilan, koyu kivamli hamurun dzlestirilip
sekillendirilmesi ile elde edilen makarna ve sehriye kurutulup ambalajlanir. lyi makarna pistigi zaman kabarmali
ve dagiimamalidir. Bu dzellikler hamurun kalitesi ile ilgilidir.

Ekmek: En c¢ok tuketilen besinlerin baginda gelen ekmek, bugday ve ¢avdar unlarindan yapiimaktadir. Ekmek
yapiminda gluten kompleksi ile gaz olusumu énemlidir.

Gluten, bugday ve cavdar ununa su katildiginda proteinlerden glutelin ve prolaminin birlesmesi sonucu olusur.
Gluten, yapiskan ve elastik bir dzellik tagimaktadir. Olusumunda yeterince yogurma énemlidir. Ekmekte gaz
olusumu maya bakterilerinin (Sakkaromices serevisiya) ¢alismasi ile meydana gelir ve gaz ekmegi kabartir.
Ortamin 1sis1, undaki kullanilabilir, karbonhidratlar mayanin ¢alismasi igin gerekli olan unsurlardir. Mayalanan
ekmek, firin isisi etkisiyle kabarir ve piser. Ulkemizde beyaz ekmek, somun, bazlama, yufka seklinde ekmek
tipleri bulunmaktadir.

Tarhana: Yoéresel dzelliklere gore farklilik gdsteren tarhana, genel olarak tahil, siit veya yogurt, sebze grubu olan
besinlerin karigimlariyla hazirlanan, besin degeri ylksek bir yiyecektir. Tarhana yapiminda kullanilan
malzemeler ile pigirilirken igine katilan nohut, mercimek, kiyma vb. yiyecekler, tarhananin besin degerini
arttirmaktadir. Ulkemizde tarhana mayalandirilarak veya pisirilerek yapiimaktadir.

Nisasta: Bugday, misir, patatesten yapilan nisastalar arasinda, Glkemizde en ¢ok bugday nisastasi
kullanilmaktadir. Son yillarda misir nisastasi daha fazla tercih edilmektedir.

Bunun nedeni; bugday nisastasindan yapilan Urtinlere gére misir nisastasindan yapilan Grinlerin daha ge¢
bayatlamasidir. Bugdaydan nisastasi bugday taneleri biyik kaplarda 15- 20 gin islatilir, taneler yumusayip
kabuk, tanenin iginden tamamen ayrilir. Suya gegen beyaz kisim birkag defa yikanarak protein, vitamin ve
minerallerden ayrilarak nisasta elde edilir.

Nisasta, saf karbonhidrattir.

Piring (Celtik): Dinyada en fazla yetistirilen hububatlardan biridir. Celtikten kavuz (kabuk) kismi ayiklanarak,
piring elde edilir. Piring, pilav, corba, dolma ve sitlag gibi sGtld tatlilarin hazirlanmasinda kullanilir. Uzun taneli
piring, pilav pisirmeye; kisa taneli olanlar ise dolma, sutla¢ hazirlamaya uygundur. Pirincin taze olmasi elde
edilen Urlnlerin kalitesi olumlu etkiler.

Arpa: Genellikle hayvan besini olarak kullanilir. Ayni zamanda bira, viski vb. alkolli icecek teknolojisinde
hammadde olarak da kullaniimaktadir.

Gavdar: Ekmek yapiminda, bugdaydan sonra en ¢ok kullanilan tahil ¢cesididir.

Gavdar tanesi uzunca, Ustu duz, alti sivri, kabugu burusuktur. Tanenin i¢ ve dis rengi bugdaydan farkhdir.
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Cavdarda proteini olugturan aminoasitlerin orani, bugdaydan fazladir.

lyi fermente olur. Ekmegin yani sira diyet drdnlerin yapiminda da kullaniimaktadir.

Misir: TUrkiye[ZInin belirli bolgelerinde ekmeklik hububat olarak ve hamur iglerinde, deniz rlinlerinin
kizartiimasinda kullanilir. Misir unuyla yapilan Urtnler kabarmaz. Beslenme degeri bugday ununa gore disuktur.
Yulaf: Yulaf unu protein, yag, kalsiyum, fosfor, demir ve B1 vitamini bakimindan diger hububat unlarindan daha
zengindir. Daha ¢ok ¢ocuk mamalarinda kullanilmakla birlikte, gida sanayinde ve mutfaklarda kahvaltilik gevrek,
biskuvi, pane vb. yapiminda kullanimi yayginlasmistir.
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