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Bug@day, cavdar, misir, yulaf, Dirin¢ gibi maddelerden birinin 6gutilmesi ile uh elde, edilir. Un; pastaciligin en
belli bagll maddelerinden biridir. Pastacilikta ¢oklukla bugday unu kullanilir. Bugday ununun kuvvetli, kuvvetsiz,
esmer, beyaz, hafif sari gibi cinsleri vardir. Unun cinsine gére i¢inde % 55 il& % 65 nisasta ve 8 ila 13 gliten ve
sudan bagka bir miktar yag ve tuz gibi maddeler de mevcuttur. Nisasta ile gliten gida bakimindan unun en
besleyici maddelerinden biri olmakla beraber gliten ayni zamanda unun elastikiyetini saglamasi bakimindan da
O6nemlidir. En iyi cins unlar, cok beyaz renkte, sonra da hafif sariya galar beyazlikta olanlar ve ele yumusak
gelenleridir. Esmer unlar tath i¢in makbul degildir. Unun kuvvetli ya da kuvvetsiz olanini anlamak i¢in de; undan
bir miktar avug igine alarak, sikmali, un parmaklarin arasindan figkirirsa »kuvvetli, avug icinde kalip gibi kalirsa
rutubetli ve agagdi yukari kuvvetsiz demektir. Bdyle~0nlarin dayanma kabiliyeti de azdir. Unun cinsine gore 4 ila
10 ay i¢inde unda bozulma belirtisi gorulir. Bozulma belirtisi de unun koku meydana getirmesi ve kesik bir hal
almasidir. Unlari rutubetsiz ve haval yerlerde muhafaza etmelidir. Bu takdirde unlarin dayanma kabiliyetleri
nisbeten artar.
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