Saklanmasi

Tahillar ve tahil tirtiinlerinin saklanmasinda:

e Kuru, temiz ve havadar ortam tercih edilmelidir.

* Piring, bulgur gibi tahil Grinlerinin muhafazasi i¢in temiz bez torbalar

tercih edilmelidir. Boylelikle hava alarak nemlenmekten uzaklastiriimis
olur.

e Tahil Grunleri koku verebilecek baharatlara yakin bulundurulmamalidir.

Cunkl bu gidalar cok cabuk koku ceker ve kendilerine has kokularini
kaybeder.

 Satis yerlerinde de yine baharat ve temizlik maddelerine yakin ortamda
bulundurulmamalidir.



Cesitleri

* Tahillar genellikle tima pisirilerek besin olarak kullaniimaz. Tahillar
daha cok un ve unlu mamul olarak kullanilir. Yemek hazirlamada en
cok kullanilan tahil Grtunleri; piring, bulgur, makarna, nisasta, misir ve
bugday unudur.



Piring:

* Ozellikle Orta Asya ulkelerinin
en cok tukettigi Grindur.

* Piring, diger tahil Grlnlerine
gore nisasta orani en fazla
olanidir. Yemek hazirlamada
pilav, salata ve corbalarda
kullantlr.

* Ayrica nisasta ve pirin¢ unu
seklinde de pirincten
yararlanilmaktadir.

Resim 1.3: Piring bitkisi



Bulgur:

* Bugday tanelerinin yikanip
kaynatilmasiyla elde edilir.

* Bugday kaynatildiktan sonra bir
gece kaynatildigi su icerisinde
bekletilir, bu arada suya gecmis olan
besin ogeleri tekrar tanelerin icine
gecetr.

* Daha sonra tahil taneleri ince ve iri
sekillerde kirilarak égataltr. Iri
olanlar pilav, ince olanlar ise
koftelik olarak kullanilir.

Resim 1.4: Bulgur



Bugday unu:

* Bugday tanelerinin tas, toprak, yabanci tohumlar ve diger yabanci
maddelerden temizlendikten sonra yikanip kurutularak 6zel degirmenlerde
veya fabrikalarda ogitilmesiyle elde edilen bir tahil Graniadir.

« Oglitme isleminde kabuk ve embriyo taneden ayrilarak tanenin endosperm
kismi un haline getirilir.

e Kabuk ve embriyo ayrilmadan elde edilen kepekli unlar da hazirlanmaktadir.
Bu unlara tam bugday unu denir.

e Bugdaylar 6gltulme kolayhgi bakimindan sert ya da yumusak bugdaylar
olarak siniflandirilir.

e Sert bugday unlari makarna, eriste, ekmek gibi yiyeceklerin yapiminda;

* yumusak unlar ise fazla yogurma gerektirmeyen pasta, biskutvi vb.
yapiminda kullanilir.



Makarna ve eriste:

e Sert bugdaydan elde edilen bugday irmigi
kullanilarak hazirlanir.

* Bugday ununa oranla on kat daha iri tanelere
sahip olan bugday irmiginin su ve yumurta ile
yvogrulmasi ile elde edilen makarna hamuru,
cesitli sekillerde kesilerek kurutulur.

* Evlerde de sert bugday ununun irmik, yumurta
ve su ilavesiyle yogrulduktan sonra kisa seritler
halinde kesilerek kurutulmasiyla eriste adi
verilen makarna cesidi hazirlanmaktadir.

Resim 1.5: Ev eristesi ve makarna ceyitleri

* Makarna hamurunun kucuk taneler seklinde
kesilip sekillendirilmesiyle sehriye ve kuskus adi
verilen tahil Grtnleri hazirlanmaktadir.



Nisasta:

* Tahil tanelerinin yapisinda nisasta oldukca fazladur.

* Tahil unlari 6gutuldukten sonra gluten kismi ayrilir ve suda eriyebilen
nisasta elde edilir.

* Yemek ve dzellikle de cesitli tatlilarin hazirlanmasinda en fazla bugday,
misir ve pirin¢ nisastasi tercih edilmektedir.



Retrogradasyon

* Nisasta soguk suda erimez, fakat isitildiginda su
alarak siser ve belli bir sicakliktan sonra jellesmeye
baslar.

* Jelatinize olmus nisastada soguma ve depolama
suresine bagli olarak meydana gelen degisime
nisasta retrogradasyonu denilmektedir.

* Basit bir aciklamayla retrogradasyon nisastanin
yveniden kristalizasyonudur



Nisasta

Hicrelerde granul halinde bulunur

* Hicbir cozlicude coziinmez. Alkol, su, eter
etkisizdir. lodine Stained Starch
Granules in Potato Cells

Su cekicidir (fazla-OH icerir)

* Nisasta granulleri amilopektin tabakasi ile
cevrilidir.

Kolloidal bir sollisyon eldesi icin suyla
karismadan amilopektin tabakasinin yirtilmasi
gerekir.






Nisasta
* Pisirme sirasinda bu dig zar pargalanir ve nisasta daha kolay
sindirilir.

Su ile kaynatilinca, kolloidal solisyondan, kolloid jel olusur.
Buna pelte denir.

Jel 1s1 56-75°C

* Benedict reaktifi ile reaksiyona ugramaz

* Ticari nisastalarda amiloz:amilopektin orani ortalama
0,25:0,75 tir.

Farmers' Bulletin No. 285, U. S. Dept. Agriculiure.,



Besinlerdeki nisastanin amiloz ve amilopektin
icerikleri(%)

Bugday nisastasi 24 76
Patates nisastasi 20-23 77-80
Misir nisastasi 24-28 73-76
Pirinc nisastasi 16-18 82-84
Kurubaklagil nisastasi 33-36 64-67
Dari nisastasi 17 83
Muz nisastasi 21 79
Elma nisastasi 25 75

Bezelye nisastasi 30 70



Amiloz

200-2.000 glukoz biriminin 1,4-a-glikosidik baglariyla
birlesmesinden olusur.

Mol. Agirligi: 10.000-60.000

Dlz zincir yapidadir.

Misir ve bugday nisastasinin %24-28’i

Patates nisastasinin %20-23u

Pirin¢ nisastasinin %16-18’i amilozdur

Suda erir saydam bir soltsyon olusturur.



Amiloz

* B-amilaz enzimi ile maltoza hidroliz olur.
* Kristal halde elde edilir.

* Serbest aldehid grubu yoktur

* lyotla koyu mavi bir renk verir.

* Amiloz -2 jole



Amilopektin

* 1,4-glikosidik baglari ile baglanmis, 20-30 glukoz
Unitesi iceren amilozlarin, 1,6-glikosidik bagi ile
baglanmasindan olusur

* Dallanmis yapidadir.
* Mol. agirligi: 50.000-1.000.000



Amilopektin

* Yapisinda genelde fosforik asit ve yag asitleri
bulunabilir.

e B-amilaz ile kismi hidroliz olur. (%60 oraninda)
* lyotla pembe-menekse renk verir.
* Amilopektin = pelte



* Nisasta soguk suda ¢céztinmez. Kolloid sol seklinde suda dagilir.

e Soguk suda dagilan nisasta 56-75 C’de isitilirsa granuller su cekerek
ssmeye baslar. Solusyonun yogunlugu artar.

* Nisasta solisyonunun isitilmasi sirasinda olusan bu degisiklikler
jelatinizasyon olarak adlandirilir.

* Kolloid sol st Kolloid jel



Jel olusumuna etki eden etmenler

* Nisasta miktari ve cesidi
° |sI

* Seker miktari

* Asit

e Karistirma hizi

* Yag/protein miktari



Nisasta Miktari

 Kaliteli bir jel olusumunda kullanilacak nisasta miktari, sicaklik derecesine
gore degisir.

* Ayni sicaklikta nisasta miktari arttikca elde edilen jel daha kaliteli olur. (90
C’'de %5-6)

Nisasta Cesidi

 Amiloz miktari daha fazla nisastadan yapilmis olan jel daha kaliteli olur
(Misir>Bugday>Patates>Pirinc)

* Ayni sicaklik derecesinde ve ayni konsantrasyonda ; misir nisastasi jeli
saydam, bugday nisastasi jeli bulanik ve beyaz, patates nisastasi jeli
yapiskandir.



Isi

* Jel olusumu icin gereken isi miktari nisasta miktari ile ters orantihdir.
* Nisasta miktari arttikca jel daha dusuk sicaklik derecesinde olusur.

* %5’lik bugday nisastasi 95 C’'de

* %10’luk bugday nisastasi 80 C'de

* %50’lik bugday nisastasi 53-55 C’de




Seker Miktari
* Seker miktari arttikca jel olusumu azalir, gecikir, jel kalitesizlesir.

e CuinkUu seker nem cekicidir. Solusyondaki suyun bir kismini cekerek
nisasta granullerinin sismesini 6nler.

Asit
* Daha yumusak kalitesiz jel olusumuna neden olur.
Karistirma hizi

* Hizli ve cok karistirma jel olusumunu zorlastirir. Yavas karistirma jelin
homojen olusmasini saglar.

Yag/protein miktari

* Bunlar nisasta granullerinin etrafini sararak su cekmesini 6nler ve
jelatinizasyonu geciktirir.



Pisirilme Yontemleri

* Tahil Grunlerinin pisirilmesinde suya salma, kavurma ve firinlama
islemleri uygulanmaktadir.

1. Suda pisirilerek hazirlanan tahil yemekleri: Bu ydontemde tuz
ilavesiyle kaynamakta olan 6lcull su icerisine tahil Grinleri dogrudan
(direkt) ilave edilerek yumusayincaya kadar pisirilir. Bu yontemde
pisirme islemi yaparken ocak cok fazla acik olmamali kisik derecesine
vakin orta is1 kullaniimalidir. Aksi halde cok fazla kopulrerek tasmaya
sebep olabilir.




2. Kavrularak hazirlanan tahil yemekleri:

Kavurma yonteminde tahil Grunleri 6nce olculi yag ile sert ve parlak bir
gorinum alacak sekilde kavrulur. Daha sonra d6lculia kaynar su ve tuz
ilavesiyle pisirilir. Bu yontemde de yine ocak kisik dereceye yakin orta
Isida ayarlanmis olmalidir. Boylece hem tasma 6nlenmis hem de yuksek
buharla besin degeri kaybolmamis olur.



3. Firinlama:

Suya salma ya da kavurma yontemlerinden biri ile hazirlanmis olan tahil
urind, lezzet ve kivam verici diger malzemenin de eklenmesinden sonra
Istya dayanikli cam veya metal bir tepsiye yerlestirilip firina konularak
Uzeri kizarincaya kadar pisirilir. Firinlama ydénteminde firin isisi orta
derecede olmalidir. Cok vyiksek i1sida yanma derecesinde kizarma
olacagindan goruntu hos olmaz. Cok dusuk firin 1sisinda ise tahil Grini
uzun sure firinda kalacagindan kurumasina sebep olur.



MAKARNA PISIRME

 Makarna; makarnalik bugday (triticum durum) irmiginin teknigine
uygun olarak su ile yogrulmasiyla elde edilen hamurun sade, katkili
veya zenginlestirilerek bicimlendirilip kurutulmasiyla elde edilen
Urtndur.

 Makarna yapimi icin bugday irmik haline getirilir, suyla karistirilir ve
sekil verilir.

 Makarna yapiminda kullanilan durum bugdayi, ekmeklik bugdaydan
cok farklidir. Protein ve B vitamini orani daha yuksektir.

e Makarna  kompleks karbonhidrat grubundan oldugu icin
metabolizmada cabucak parcalanarak hizli bir sekilde enerjiye
donlsiur. Makarnanin kolayca hazmedilen bir besin olmasinin nedeni
budur.



Cesitleri

Makarnalar Uretim sirasinda icine konulan malzemenin tirine gore
cesitli sekillerde adlandirilmaktadir.

e Sade makarna

* Sebzeli makarnalar (domatesli, ispanakli, biberli vb.)
* Vitaminli makarnalar

* Yumurtali makarnalar

e SUtlG makarnalar

» Kepekli makarnalar

* Dolgulu makarnalar (peynirli, sebzeli, etli )



Lazanya: Kare veya dikddrtgen tabaka seklinde aralarina malzeme konularak
pisirilen makarnadir. Et soslariyla uygundur. Sosta kullanilan iri malzemeleri tutar.

Boru seklindeki (Penne) makarna: Domates, et veya sebze sosuna uygundur.
Fiyonk (Farfalle) makarna: Kremali soslar icin uygundur.
Burgu (Fusuli) makarna: Et ve domates soslari icin uygundur.

Spagetti: Gercekte napoliten, 6ziinde Italyan makarnasidir; her sosa uyum
saglar.

Kiiclik boyutlu oval kesitli uzun kesilmis (Linguini) makarna: Deniz mahsulli
soslara cok yakisir ve spagetti gibi her sosa uyum saglar.



ici bos fubuk (Perciatelli-Bigoli) makarna: Bu tip makarnalarda sosun suyunu
emme Ozelligi bulunur. Bu sebeple sulu ve sebzeli soslar bu sekiller icin idealdir.
Makarna salatasi ve firinlanmis makarna icin uygundur.

Midye seklinde (Conchiglie) makarna (kiiciik kabuklar): Makarna salatalarinda veya
tavuk corbasinda kullanilabilir. Et soslariyla uygundur.

Eriste gibi yassi makarnalar: Bu cesitler icin daha yogun kivamli; peynir, yumurta ve
kremali soslar tavsiye edilir.

Manti ve midye sekilli makarnalar: Daha cok etli ve kiymali soslarla birlikte
kullanthir. Soslari iyi tasidiklari icin salatalarda da mikemmel sonuc verir.

Kalem, boncuk sekilli makarnalar: Bu cesitler firin makarnalar icin uygundur.
Salatada da kullanilabilir.



