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Bu bolimde tahil cesitleri ve tahillarin temel 6zellik-
leri anlatilacaktir. Unlu mamuller, ekmekgilik ve pas-

tacilikicin temel hammadde grubunu olusturan tahil
unlar ve tasimasi gereken &zelliklere yer verilecektir.

7.1. Tahil Cesitleri

Insan hayatinin devam edebilmesi icin beslenme
ihtiyaclarini, bitkisel ve hayvansal kaynaklardan sag-
lamaktadir. Bitkisel kaynaklarin daha fazla Gretilmesi,
ekonomik ve daha kolay ulasilabilir olmasi, bitkisel
drtinlerin gtnluk diyette ki énemini artirmaktadir.
Dunya Uzerinde besin ihtiyacinin blydk bir kismi bitki-
sel Urtnlerden ¢zellikle de tahillardan saglanmaktadir.

Tahillar, Gramineae familyasina ait tek yillik bit-
kilerin kuru haldeki meyve ve tohumlari seklinde
tanimlanir. Yerylzidnde tarimi yapilan tahil gesitleri;
bugday, arpa, misir, yulaf, cavdar, piring, tritikale, sor-
gum, dari ve milettir. Buttn tahillar yaklasik olarak;
kepek (kabuk), endosperm ve rliseym (tohum veya
6z) birimlerinden olusur. Fiziksel 6zellikleri birbirin-
den farkli olan tahil tanelerinin kimyasal ve fiziko-
kimyasal ¢zellikleri birbirinden farklidir. Ancak genel
olarak, tahillar en 6nemli karbonhidrat kaynaklaridir
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denebilir. EndUstriyel olarak aksi belirtiimedikce ta-
hil ve tahil unu ifadesinde bugday ve bugday unu
anlasilmaktadir. Diger tahil cesitlerinde direk isim ile
ornedin arpa unu, cavdar ekmegi gibi nitelendirme
56z konusudur (Wood, 1997).

Ticari ve endustriyel &neme sahip tahillar, tane
olarak hasat edilir, tasinir, depolanir ve islenir. Tane,
cicedin meyvesidir ve ciceklenme basakgik seklinde
gerceklesir. Sekil 7.1'de basak ekseni etrafinda tane-
lerin olusumu gorulmektedir.

Sekil 7.1. Bugdayda Basak Ekseni ve Basakgik
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