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PASTACILIKTA KULLANILAN HAM 
MADDELER VE YARI MAMUL MADDELER

GIRIŞ
Ham madde “bir ürün elde edilmesinde kullanılan 
temel bileşenlerin işlenip elde edilmesinden önceki 
durumu”; yayı mamul ise “tam işlenmemiş” şeklinde 
tanımlanmaktadır (TDK, 2023). Pastacılıkta kullanılan 
başlıca ham madde ve yarı mamul maddeler; çeşitli 
tahıl unları, yağ, yumurta, şeker, süt, krema, kabartıcı, 
taze ve kuru meyveler, kuruyemişler, otlar, baharat-
lar, katkı maddeleri, çikolata türleri, tuz, çeşitli alkollü 
içeceklerdir. Bunların dışında ürünün özelliğine göre 
farklı ham madde veya yarı mamul maddeler de ek-
lenebilir. Her ürünün kendine özgü yapısı ve reçete-
si olduğu için kullanılan malzemelerin türü, niteliği 
ve miktarı da değişmektedir.

Gerek ev mutfağında gerek yiyecek içecek işlet-
melerinde tatlı ve pastalar önemli bir yer tutmaktadır. 
Mevsime, kültüre, ülkelere, sunulduğu yer ve zamana 
göre değişen tatlı ve pastalar çok geniş bir yelpazede 
sunulabilmektedir. Değişen sosyo ekonomik yapıya, 
coğrafi yapıya, kültürlerarası iletişime ve etkileşime 
bağlı olarak ürün çeşitliliği artmış, bu durum da tatlı 
ve pasta yapımında kullanılan malzemelerin çeşit-
lenmesine neden olmuştur. Kaliteli ürünlerin elde 
edilmesi için bu maddelerin özelliklerinin bilinmesi 

önemlidir. Bu bölümde patacılıkta kullanılan başlıca 
ham ve yarı mamul maddeler ele alınmıştır. Bu doğ-
rultuda çeşitleri, özellikleri, kullanım amaçları açıklan-
mış, kullanım yerlerine örnekler verilmiştir.

6.1 Un ve Un Çeşitleri
Un tahıl taneleri ve nişasta içeriği yüksek gıdaların 
öğütülmesi ile elde edilen bir üründür. Elde edildiği 
ürüne göre unların özellikleri ve kullanım amaçları 
farklılık göstermektedir. Pastacılık ürünlerinde çeşitli 
tahıl unları temel malzemelerden biridir. En çok kul-
lanılan un çeşitleri buğday unu ve çeşitleri, pirinç 
unu, mısır unu, çeşitli kuru baklagil unlarıdır. 7. Bö-
lümde tahıl ve tahıl unları ayrı başlık altında ayrıntılı 
olarak verildiği için bu bölümde verilmemiştir. (Bakı-
nız 7. Bölüme)

6.2 Şeker ve Şeker Çeşitleri, 
Tatlandırıcılar
Şeker, şeker pancarı ve şeker kamışının rafine edil-
mesiyle elde edilen gıda maddelerine tatlılık özelliği 
vermek amacıyla kullanılan bir bileşendir (Güneş vd. 
2018). Pastacılıkta şeker tatlıların, sosların, şerbetle-
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