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Müge HENDEK ERTOP1

TAHILLARDA VE TAHIL 
ÜRÜNLERİNDE RENK

7.

Renk, tüm gıdalarda olduğu gibi tahıl ürünlerinde de ilk müşteri algısı, kabu-
lü ve ürünün tercih edilirliğinde en önemli görsel niteliktir. Parlak ve kızarmış 
kabuk rengi, fırıncılık ürünlerinde tazelik ve pişme göstergesi; parlak sarı renk, 
makarnada yumurta ilavesi veya kaliteli irmik kullanımı gibi algıları oluşturmak-
tadır. Buğday alımlarında parlak, camsı yapı daha yüksek protein içeriği ile iliş-
kilendirilmekte, hammadde alım kontrollerinde görsel olarak “dönmeli tane” 
olarak ifade edilen buğdaylar tercih edilmemektedir. Makarnalık buğdayların 
kalitesi ve diğer buğdaylardan ayrımı “amber rengi” ile ifade edilirken, buğdayın 
kabuk rengi esas alınarak kırmızı veya beyaz buğday gibi sınıflandırmalara da 
gidilmektedir. Kalite ve ürün beğenisine dayalı bu algılar, tahıl ürünlerinde renk 
ve kalite arasında sıkı bağ kurulmasına neden olmuştur. Aslında renk, insanların 
gıdanın kimliğini ve kalitesini değerlendirmesine yardımcı olan ve kısmen lezzet, 
tekstür, yeme kalitesi beklentisini oluşturan çok önemli görsel bir faktördür. Bu 
açıdan renk, ürüne dair beynimizde kodladığımız lezzet, aroma gibi diğer beğeni 
faktörleri için bir tür ön seçicilik algısıdır. Ekmek alırken öncelikle en kızarmış ve 
kabuk rengi en parlak olanını gözümüzle seçmek, o ekmekten yeterli düzeyde 
pişmişlik, kızarmış aromatik bir lezzet, gevrek kabuk yapısı gibi diğer kalite bek-
lentilerimizin de ön ifadesidir. Tahıl ürünlerinin rengini, kullanılan temel tahıl 
hammaddeleri belirlerken şeker bileşenleri, süt ürünleri, kakao, malt ve yumur-
ta ve kabartıcı ajanlar gibi farklı formül bileşenleri ile yapım ve pişirme teknik-
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sal ve besinsel nitelikleri üzerinde etkilidir. Makarnaya soya ve yulaf (Sandhu, 
Simsek ve Manthey, 2015), havuç posalı darı unu (Gull vd., 2017), farklı tahıllar 
(Kaur, Sharma, Nagi ve Dar, 2012), tilapia unu (Monteiro vd., 2016), yulaf frak-
siyonları ve bakla konsantresi (Duta, Culetu ve Sozer, 2019) katılarak yapılan 
çalışmalar da vardır. Tahılın doğal pigment yapısı, kepek, ruşeym içeriği, gra-
nül büyüklüğü, formüldeki oranı gibi faktörler nihai ürün rengi üzerinde etki-
li olacaktır. Şekil 6’da siyez buğday unu ve ekmeklik buğday unu ile üretilmiş 
geleneksel erişteler görülmektedir. Siyez buğdayı morfolojik olarak endosperm 
ve kepek tabakaları birbirlerine bağlı olduğundan, una öğütme sırasında etkin 
bir kepek ayrımı sağlanamamakta, makarnaya işlendiğinde ise buğday unundan 
elde edilen erişteye göre daha koyu renkli ürünler vermektedir.

Şekil 6. Siyez buğdayı unu ve ekmeklik buğday unu ile üretilmiş geleneksel kuru eriştelerin dış görünüm ve 
renkleri
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