
Tahin & Susam



MİSYONUMUZ
İleri teknolojiyi geleneksel lezzetle birleştirerek, endüstriyel tüketicilerimizin (Helva Üreticileri, 
Pastaneler, Fırıncılar, Simit Üreticileri, Toptan Gıda Satıcıları, Baharatçılar, Tahin Dolumu Yapan 
Kuruluşlar vb.) Pastalık-Simitlik-Tahinlik-Beyaz Susam ve Tahin ihtiyaçlarını, yüksek kaliteyi 
standart halde üreterek karşılamak.
 

VİZYONUMUZ
Susamın her çeşidinde ve tahin üretiminde geleneksel lezzeti ile Türkiye’de endüstriyel tüketici-
lerin aklına gelen “İlk marka” olmak ve sektöründe Dünya’da saygın bir firma olmak.

KALİTE POLİTİKAMIZ
• Ulusal ve uluslararası kalite standartlarında hammadde ve malzeme temin ederek hijyenik 
koşullarda üretim sürecinden geçirmek ve satışa sunmak,
 

• Paydaşlarımızın ihtiyaçlarına, önceliklerine, beklentilerine uygun, kolay satın alınabilir, kaliteli 
susam ve tahin üretimi yapmak,
 

• Helal üretim yapmak,
 

• Tüm teknolojik yenilikleri kullanarak üretimde standardizasyonu sağlamak,
 

• Koşulsuz müşteri memnuniyeti sağlamak ve müşteriyi pro-aktif takip etmek,
 

• Tüm üretim süreçlerimizde ve hizmetlerimizde verimliliği artırmak ve israfı önlemek,
 

• Sektördeki ulusal ve uluslararası gelişmeleri izleyerek kendini sürekli yenilemek,
 

• Tüm birimlerimizle çevre bilincine sahip olmak ve doğal eko-sistemi korumak,
 

• Tüketicilerin sağlığını koruyarak mevzuat şartlarında üretim yapmak.



1980 - Kayseri’de gıda sektörüne giriş yaptık
1997 - Ticari hayatımıza şeker ticareti ve küp şeker üretimi ile devam ettik.
1997 - Günlük 5 tonluk kapasite ile tahin ve susam üretimine başladık
2002 - İlk büyük kapasite artırımını gerçekleştirerek günlük 15 ton kapasiteye ulaştık.
2012 - Ürün portföyümüze pastalık ve simitlik susamı da ekledik.
2014 yılında günlük 27 ton kapasite ile Türkiye’nin önde gelen tahin ve susam üreticilerinden 
biri haline geldik
2014 yılından itibaren de sektörümüzdeki birçok standardizasyon ve kalite belgelerini aldık ve 
devam eden çalışmalarımız mevcuttur.
2015 yılından itibaren 2 markamızı daha bünyemize ekleyerek markalaşma ve kurumsallaşma 
çalışmalarına başladık, halen de devam ediyoruz
2017 yılında kendi geliştirdiğimiz proses ile Türkiye’de ilk kez katkısız ve doğal beyaz susam 
üretimine başladık, günlük beyaz susam üretim kapasitemiz 25 tondur
Hali hazırda 11.500 m2 kapalı alanda faaliyet gösteriyoruz
Tüm üretim proseslerimiz katkısız ve doğallık üzerine kurgulanmıştır
Fabrikamız tahin ve susamda entegre bir tesisdir, tüm hijyenik koşullar tam anlamıyla sağlan-
mış ve takibi büyük bir titizlikle yapılmaktadır
Kale ve Hayat olmak üzere iki markamız daha vardır





Beyaz Susam
Hulled Sesame Seed

Simitlik Susam
Sesame for Baget

Pastalık Susam
Sesame for Patisserie

Tahin
Tahini



Ham susam, eleklerden geçirilerek kabuğundan ayrıştırılır 
ve kavurma fırınlarına gönderilir. Kıvama gelinceye kadar 
kavrulan ve nemi alınan susam, geleneksel değirmen taşla-
rında ezilerek tahin haline getirilir. % 100 katkısız ve doğal 
olarak ürettiğimiz tahin; Helva, simit, pasta, çörek, humus, 
krokan, ekmek, tahin kreması gibi ürünlerde kullanıldığı gibi 
pekmezle karıştırılarak da tüketilir. Tahinin kullanım alanları 
yapılan ar-ge çalışmaları ile sürekli gelişmektedir.

This sesame seed is roasted for long periods. After the 
sesame is roasted, it is ground in the natural mill stones. For 
this reason, one of the factors a�ecting the quality of tahini 
is mill stones. When a grinding is not obtained from the 
stones in the desired fineness, a structure containing large 
and small pieces together is formed.

Tahin
TAHINI





Gıda muhafaza ve sevikyatına uygun
krom ve izolasyonlu tankerlerimiz ile
ürünlerimizi en hijyenik şartlarda
sevk ediyoruz.
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NET AĞIRLIK / NET WEIGHT

10 kg
18 kg

bucket
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Susam
SESAME

Susam dik olarak büyüyen, 30-125 santim kadar uzayabilen 
bir bitkidir. Gövde kısmı boylamasına oluklu ve tüylü bir 
yapıdadır. Susam tohumları yaklaşık %50-60 oranında yağ 
içerir. Aynı zamanda içeriğinde %25 civarında protein barın-
dırmaktadır. Kaliteli susam ülkemizde de üretilmekle birlik-
te menşei iklim şartları sebebiyle Nijerya, Uganda, Sudan, 
Etiyopya gibi Afrika ülkeleridir. Susam bitkisinin besleyici 
değeri yüksek, damak tadımıza uygun tüketilen bitkiler ara-
sındadır. Ham susam tuzlu suda özel tekniklerle kabuğun-
dan ayrıştırılır ve tohumları çeşitli adlarla bilinen susam tür-
lerine dönüşür. Her bir susam türü farklı işlemlerden geçiri-
lir. Pastalık susam, simitlik susam, tahinlik susam ve beyaz 
susam firmamızda ürettiğimiz başlıca susam türleridir.





Beyaz
Susam

Ham susam iri tane ve ufak tane olmak 
üzere iki çeşittir ve özel olarak işlemden geçi-

rilen tohumlar yanmaz özellikli beyaz susama 
dönüştürülür. Özellikle hamburger ekmeğinde, 

pastalarda ve ekmeklerde kullanılan beyaz susam 
tüm unlu mamullerde kullanılmaktadır.

Hulled sesame seed used in many kind of baked products 
like hamburger and bread.



kraft
torba
kraft paper bag

NET AĞIRLIK / NET WEIGHT

25 kg
10 kg



Susam
Pastalık

SESAME
FOR PATISSERIE

Hem ufak hem de iri tane ham susamdan üretilen pastalık 
susam bölgesel olarak farklılıklar göstermektedir. Ham 
susam, kabuğundan ayrıştırılarak tohum susam haline geti-
rilir ve özel tekniklerle pekmezle kavrularak pastalık susama 
dönüşür. Pastalık susam pastalarda, böreklerde, çöreklerde 
ve unlu mamullerde kullanılır.





Susam
Simitlik

SESAME
FOR BAGET

Ufak tane ham susam kabuğundan ayrıştılır ve içindeki 
tohum simitlik susam yapımında kullanılır. Tohum susam 
geleneksel fırınlarda, özel tekniklerle pekmezle kavrulur ve 
simitlerde, çöreklerde, krokanlarda kullanılan simitlik susam 
haline dönüştürülür. Simitlik susam çok veya az pekmezli 
olmak üzere iki çeşittir.





kraft
torba
kraft paper bag

NET AĞIRLIK / NET WEIGHT

25 kg
10 kg



çuval

NET AĞIRLIK / NET WEIGHT

25 kg
10 kg

sack



kraft paper bag
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İNCİ GIDA SANAYİ VE TİCARET LİMİTED ŞİRKETİ
Fabrika/Factory: Organize Sanayi Bölgesi 23. Cd. No:30 Melikgazi/Kayseri

Şube/O�ice: Kocatepe Mah. 36. Cad. No:25 Bayrampaşa/İstanbul
T: +90 352 321 24 41(Pbx)   F: +90 352 321 24 40

www.incigida.com.tr info@incigida.com.trwww.kosgeb.gov.tr


