
BÖLÜM

97

1	 Doç. Dr., Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, tseker@cumhuriyet.edu.tr

7 İbrahim Tuğkan ŞEKER 1 

 TAHIL VE TAHIL UNLARI

GIRIŞ
Bu bölümde tahıl çeşitleri ve tahılların temel özellik-
leri anlatılacaktır. Unlu mamuller, ekmekçilik ve pas-
tacılık için temel hammadde grubunu oluşturan tahıl 
unları ve taşıması gereken özelliklere yer verilecektir.

7.1. Tahıl Çeşitleri
İnsan hayatının devam edebilmesi için beslenme 
ihtiyaçlarını, bitkisel ve hayvansal kaynaklardan sağ-
lamaktadır. Bitkisel kaynakların daha fazla üretilmesi, 
ekonomik ve daha kolay ulaşılabilir olması, bitkisel 
ürünlerin günlük diyette ki önemini artırmaktadır. 
Dünya üzerinde besin ihtiyacının büyük bir kısmı bitki-
sel ürünlerden özellikle de tahıllardan sağlanmaktadır.

Tahıllar, Gramineae familyasına ait tek yıllık bit-
kilerin kuru haldeki meyve ve tohumları şeklinde 
tanımlanır. Yeryüzünde tarımı yapılan tahıl çeşitleri; 
buğday, arpa, mısır, yulaf, çavdar, pirinç, tritikale, sor-
gum, darı ve milettir. Bütün tahıllar yaklaşık olarak; 
kepek (kabuk), endosperm ve rüşeym (tohum veya 
öz) birimlerinden oluşur. Fiziksel özellikleri birbirin-
den farklı olan tahıl tanelerinin kimyasal ve fiziko-
kimyasal özellikleri birbirinden farklıdır. Ancak genel 
olarak, tahıllar en önemli karbonhidrat kaynaklarıdır 

denebilir. Endüstriyel olarak aksi belirtilmedikçe ta-
hıl ve tahıl unu ifadesinde buğday ve buğday unu 
anlaşılmaktadır. Diğer tahıl çeşitlerinde direk isim ile 
örneğin arpa unu, çavdar ekmeği gibi nitelendirme 
söz konusudur (Wood, 1997).

Ticari ve endüstriyel öneme sahip tahıllar, tane 
olarak hasat edilir, taşınır, depolanır ve işlenir. Tane, 
çiçeğin meyvesidir ve çiçeklenme başakçık şeklinde 
gerçekleşir. Şekil 7.1’de başak ekseni etrafında tane-
lerin oluşumu görülmektedir.

Şekil 7.1. Buğdayda Başak Ekseni ve Başakçık
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