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Ozet: Bu ¢alismada karabugdayin saghkla olan iliskisi degerlendirilmis ve ekmek, makarna, biskiivi
gibi farkli unlu mamuller tiretiminde kullaninu ile bu idiriinler tizerindeki fiziksel, kimyasal, tekstiirel
ve duyusal etkileri incelenmistir. Karabugday bitkisi dogal olarak sahip oldugu bilesenleri ile saglik
iizerinde o6nemli derecede olumlu etkiler gosterir. Fonksiyonel bir gida olmasi ile birgok gida
maddesinde ham madde olarak kullanilmakta ya da sadece pisirilerek tiiketilebilmektedir.
Kullanimin:t sinirlayan alerjen proteinlerin ise enzimatik yolla ya da fermantasyona ugratilarak
ortadan kaldirilmasi yoniinde calismalar yapilmaktadir. Gluten igermemesinden dolayr ¢dlyak
hastalar1 i¢in 6nemli bir gida {irlinli olmas: yaninda ekmek teknolojisinde ve unlu mamiiller
Uretiminde ekmek hacminin azhig1 ve sertlik gibi baz1 problemlere sebep olmaktadir. Fakat igerdigi
fenolik maddeler, antioksidan ve lif bilesenleri karabugdayin eklendigi gidanin fonksiyonel
ozelliklerini ve besin degerlerini arttirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Karabugday, saglik, ekmek, unlu mamiil.

The Importance in Terms of Health of Buckwheat and Use in Bakery

Abstract: In this study, the relation of buckwheat with health was evaluated and physical, chemical,
textural and organoleptic effects on these products were examined with the usage of it in the
generation of different baked goods such as bread, macaroni, and biscuit. Buckwheat plant shows
significantly positive effects on the health with its naturally possessed components. Being a functional
nourishment, it is used as a raw material in many food products or it can be consumed by only being
cooked. Studies are made in the direction of removing the allergen proteins that limit the usage of it
via enzymatic method or fermentation. Besides being an important food product for celiac disease
patients by the reason of containing no gluten, it gives rise to some problems such as bread volume
and firmness in the bread technology and baked goods production. But, it increases the functional
features and nutritive values of the product that the buckwheat added with its phenolic materials,
antioxidant and fiber components.

Key Words: Buckwheat, health, bread, baked goods.
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Giris

Karabugday Polygoneaceae familyasina ait tek yillik bir bitkidir (Acar ve ark. 2011;
Peng ve ark. 2012). Tahillarla hi¢bir akrabalik baglantis1 yoktur (Acar ve ark. 2011).
Bugday, piring ve arpa gibi ziraat:1 fazla yapilan tahillardan farkl bir bitki olan karabugday,
tahillarla hem benzerlik hem de farklilik gosteren pseudo-cereal (tahil benzeri) grubuna
dahildir. Karabugday: tahillardan ayiran temel yapisal farklilik; tek cenekli olmayip, ¢ift
cenekli bir bitki olmasi (Dizlek ve ark. 2009) ve yiiksek rakimlarda kisa siirede gelismeye
adapte olabilme 6zelliginin bulunmasidir (Kan, 2011).

Yaygmn karabugday tiirii (Fagopyrum esculentum Moench) ve Tatar karabugdayi
(Tatary Buckwheat Fagopyrum tartaricum Gaerth) gida kaynagi olarak en ¢ok yetistirilen
karabugday tiirleridir (Dizlek ve ark. 2009). Tatar karabugday1 daha ¢ok Cin’in giiney
batisinda; yaygin karabugday tiirii ise Cin’in kuzeyinde yetistirilir (Peng ve ark. 2012).
Karabugday Tiirkiye’de kiiltiirii yapilmayan; ancak diinyanin bir¢ok iilkesinde fiiretilen,
ekonomik degeri yiiksek olan, ayni zamanda tiiketimi her gegen giin artan ve ¢ok yonlii
kullanim alanina sahip bir bitkidir (Kan, 2011). Karabugdayin giiclii bir ekolojik uyumu
oldugu i¢in farkli yasam ortamlarinda hemen hemen her yerde yetisebilir fakat esas olarak
kuzey yarim kiirede olmak iizere (Live Zhang,2001), Cin, Rusya, Ukrayna, Kazakistan,
Polonya, Brezilya, ABD, Kanada ve Fransa’da yetistirilmektedir (Acar ve ark. 2011).

Cok yonli kullanim alanina sahip olan karabugday: “soba”, “kasha”, “porridge”,
“crumpet”, “naengmyeon” ve “pizzoccheri” gibi farkl: kiiltiirlere ait bircok yodresel {irliniin;
kek, ekmek, makarna, sehriye, muffin, kraker, kurabiye, krep, tortilla gibi temel gida
maddelerinin iiretiminde, ¢orbalarda, pudinglerde, tatlilarda, kiimes hayvanlarinin iginin
doldurularak pisirilmesinde, konserve et ve sebze iiriinleri ile birlikte, dondurma kiilah1
yapiminda, pilav gibi ¢esitli yemeklerin yapiminda kullanilir (Dizlek ve ark. 2009). Cin’de
cogunlukla pilav olarak tiiketilmesi yaninda karabugday unu jeli olarak da tiiketilmektedir
(Jianmin ve Rongli, 1992)Karabugdaymm yesil ve kuru ot kisimlari da hayvan
beslenmesinde kullanilabilmektedir (Kara ve Yiiksel, 2014).

Karabugday fonksiyonel ve klinik gida sanayinde biiyiikk potansiyele sahip bir gida
maddesi olmasiyla beraber gluten icermeyen bir drundur (Bilgicli, 2009). Cdlyak
hastalarinin gluten tiiketmesi ile glutenin ciddi bagirsak hasarlarina sebep olmasi yiiziinden
bu hastalarin diyetinden gluten ¢ikarilmaktadir (Torbica ve ark. 2010). Karabugdayinda
¢olyak hastalari igin iiretilen glutensiz gidalarin zenginlestirilmesinde de 6nemli rolii vardir
(Mariotti ve ark. 2013).

Bu calismada karabugdayin bilesenleri ile saglia olan etkisinden ve unlu mamullerde
kullanimindan ve kullaniminda yasanan olumlu ve olumsuz yonlerden bahsedilmistir.

Karabugdayin Saghkla Olan Ilgisi

Karabugday sagliga dnemli etkileri ve besleyici degerinden dolay1 alternatif bir gida
olarak diyete girmistir. Hayvanlar iizerinde yapilan arastirmalar karabugdayin yiiksek
kolesterol, hipertansiyon ve diyabeti engelledigini gostermistir (Crista ve Smietana, 2008).
Karabugdaym igerdigi rutin glikoziti retinal kanamaya yol agarak beyindeki damarlarin
yirtilmasi ile sonuglanan hipertansiyon ile kardiyovaskiiler bozukluklarin tedavisi i¢in yada
bu durumu énlemek icin kullanilir. Ayrica bu glikozit bobrek kanamasi, kalitsal hemorojik
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lezyonlar, hemofili ve bazi hemerojik hastaliklarin tedavisinde de kullanilir (Rajbhandari,
2004).

Besleyici etkisinin yaninda iyi hali koruyan, gelistiren ve hastalik olugma riskini
azaltan gidalar, fonksiyonel gidalar olarak tanmimlandigi (Erbas ve ark., 2008) igin
tiiketicilerin fonksiyonel gidalara ilgilerinin artmasi da piyasada bu tiir iiriinlerin arzina yol
acmustir (Sedej ve ark. 2011). Diinyada tiretilen bir¢ok fonksiyonel gida i¢inde karabugday
kullanmilmaktadir (Live Zhang,2001), bu ylzden karabugday firtinleri gida ve ilag olarak gift
kullaniml1 {irtinlerdir ve kronik hastaliklarda insan viicuduna ilging etkileri vardir (Peng ve
ark. 2012).

Karabugday tanesinin % 73.5’ini nisastadan bu nisastanin da % 33.5’1 direngli
nisastadan olusur (Skrabanja ve ark. 1998). Direngli nisasta iceren gidalarin glisemik
indeksleri genellikle diisiiktiir (Skrabanja ve ark. 2001). Diisiik glisemik indeksli diyetlerin
kan sekerini diizenledigi, obeziteyi 6nlemeye yardim ederek kalp hastalik riskini azalttig1
(Ciftei ve ark. 2008) gbz Oniine alininca karabugday; bazi kronik hastaliklarin tedavisinde
de kullanilabilir (Live Zhang,2001).

Karabugday fare bagirsaklarinda laktik asit bakterilerini arttirmasi (Lin ve ark. 2009)
ve direngli nisasta oranmin yiiksek olmasi sebebi ile prebiyotik gida olarak siiflandirilir
(Skrobanja ve ark. 1998). Prebiyotik 6zelligi yaninda toplam diyet lif ve ¢oziilebilir diyet
lifin 6nemli bir kaynagi olmasi ile (Crista ve Smietana, 2008; Mariotti ve ark. 2013) kolon
kanserini (Skrobanja ve ark. 1998), obezite ve diyabetin dnlenmesinde faydalidir (Crista ve
Smietana, 2008).

Karabugday proteini, aminoasit kompozisyonu ile diger tahil proteinlerine gore
besinsel olarak iistiin olmasi yaninda yiiksek biyolojik degeri olan proteinlerin en iyi
kaynaklarindan biridir (Mariotti ve ark. 2013). Bu proteinlerin hayvansal kaynakli
proteinlere benzerligi ¢coktur (Rajbhandari, 2004). Degerli proteinler ile birlikte profilaktik
degere sahip flavanoid, fagopirin ve tiamin baglayici proteinleri igerir (Crista ve Smietana,
2008). Bu proteinlerin kolestrol diisiiriicii ve antihipertansiyon etkisi vardir (Live
Zhang,2001).

Karabugday Zn, Cu, Mn, Se, gibi 6nemli mikroelementleri, K, Na, Ca, Mg gibi
makroelementleri (Crista ve Smietana, 2008), flavonoidler, polifenoller, inositol, organik
asitler gibi temel fonksiyonel bilesenleri ve (Peng ve ark. 2012) yiiksek diizeyde protein,
diyet lif, vitamin, mineral madde, temel ¢oklu doymamig yag asitlerini icermesiyle (Dizlek
ve ark. 2009) besleyici degeri yiiksek bir tirlindiir. Demir igerigi ise tiim tahil ve baklagil
grubu gidalar arasinda en yiiksektir. Siklikla anemi sorunu yagayan insanlar, hamile
bayanlar ve bebekler icin ideal bir Grindur (Rajbhandari, 2004).

Karabugday saglik agisindan yarattigi olumlu etkiler yaninda, biinyesinde polifenol,
tripsin ve alfa amilaz inhibitorleri bulunmaktadir. Karabugdayda bulunan bazi anti besinsel
faktorlerden dolay1 insan viicudunda bugday ve baklagillerden daha zor sindirilebilir
(Zhang ve ark. 2004). Karabugday immiinoglobulin-E (IgE) igerir. Bu yiizden en énemli
gida alerjenlerinden biri olarak kabul edilir. Yapilan ¢aligmalarda hastalar eger 1.26 KuA/L
seviyesinde ya da daha yiiksek seviyelerde karabugday IgE antikoruna sahip olursa
karabugday tiiketimi ile alerjik reaksiyonlar meydana gelecegi belirlenmistir (Sohn ve ark.
2003). Karabugday tiiketimi ile gozlemlenen alerjik reaksiyonlar anafilatik sok olarak
bilinen kan basincinin hizla azalmasi ile baglantili hemorajik hastaliklara neden olabilir.
Alerjinin ana belirtileri ise egzama ve tirtikerdir. Karabugday tirtinlerinin besleyici ve saglik

125



acisindan degerleri géz Oniine alindiginda bu {irlinlerin tiikketimi i¢in karabugdayin alerjik
proteinlerinin maya ve suglar tarafindan gerceklestirilen kontrollii fermantasyonlar1 ve ya
alerjik bilesenlerin ezimatik olarak ayrilmasini igeren modifikasyonlar ile elemine edilmeye
calistlmaktadir (Crista ve Smietana, 2008). Bununla beraber alerjik proteinler icin dogal
mutanlar tespit edilebilirse hipoalerjenik karabugday gelistirilebilecektir (Nair ve Adachi,
2002).

Hipoalerjenik karabugday unu iiretimi i¢in Handoyo ve ark. (2006) tarafindan yapilan
bir ¢aligmada, Rhizopus Oligosporus sporlari buharda pisirilen karabugday taneleri ile
karistirilip tanedeki alerjik proteinler, fitik asit, mineraller, serbest aminoasitler ve yapi
degisiklikleri inkiibasyon siiresi boyunca incelenmis ve SDS-PAGE ve Western Blok
analizleri sonucu Rhizopus Oligosporus’un karabugdayin alerjik proteinlerini azaltmada
cok etkili oldugu ve hipoalerjenik karabugday ununun iiretildigi rapor edilmistir.

Karabugday alerjenleri ve alerjik reaksiyonlari {izerine alkali proteaz, papain, bromalin,
collupulin, protameks ve Aspergillus’dan elde edilen flavpurenzim ve GC106 olarak yedi
farkli proteazin hidrolitik etkisinin degerlendirildigi ¢aligmada (Sung ve ark. 2014) ise,
karabugday proteinleri ekstrakte edilerek optimum sicaklik ve pH’da dort saat hidrolize
edilmis ve alkali proteazin karabugday proteinindeki alerjenin azaltilmasinda en etkili
oldugu, Aspergillus’dan elde edilen enzimlerin ise karabugday alerjenini hidroliz etmedigi
hatta alerjeniteyi arttirdigini belirlemislerdir.

Ekmek Ozellikleri Uzerine Etkisi

Gluten hamur sisteminde arzu edilen doku ve hacmi elde etmek icin gaz muhafaza
etmede ve istenen elastisite ile kuvvetli protein agi olusumu igin gereklidir.
Glutenmatriksinden yoksun olan glutensiz ekmekler, diisiik 6zgiil hacim, ytliksek ekmek igi
sertligi, diisiik teknolojik kalite ve yiiksek bayatlama gosterir (Mahmoud ve ark. 2013).
Hamurda glutenin olmamasi, hamurun sivi olmasina pigmis ekmegin ¢okmesine, zayif
renge ve cesitli kalite sorunlarina sebep olur (Torbica ve ark. 2010). Karabugdayin gluten
icermemesinden dolay1 tretilen ekmeklerde bazi sorunlar yasanmaktadir. Bunlardan ve
karabugday ile tiretilen ekmek {irlinlerinin olumlu 6zelliklerinden asagida bahsedilmistir.

Ekmek o6rneklerinde karabugday unu miktarmin arttirilmasi ile ekmek hacmi genel
olarak azalmaktadir (Klava ve Karklina, 2002).

Baz1 aragtirmacilar karabugday ununun ekmeklerde olusturdugu hacim azaligin
engellemek icin % 3 oraninda vital gluten ekleyerek hacmin arttigini belirtmislerdir
(Bojnanska ve Urminska, 2010). Bazi aragtirmacilar ise bugday ununa %10, 20 ve 30
oraninda karabugday unu ile ekmek kalitesini arttirmak i¢in gluten, aminoasit,
hidroksipropilmetilseliiloz ekleyerek olusturduklari formiilasyon sonucu ekmek agirliginin
ve sertliginin karabugday yiizdesi arttikga arttigini ve ekmek i¢i yapiskanliginin azaldigini
raporlamiglardir (Ran ve Soon, 2000).

Bugday ile karabugdayin antioksidan aktivitesinin karsilastirildig: bir ¢aligmada (Kreft
ve ark. 2006) karabugdayin, bugdaydan daha yiiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu
sonucuna varilmistir. Karabugdayin kimyasal kompozisyonu ve proteinleri, diger tahillarla
karabugdayin harmanlanmasi ya da islenmesine ragmen iiretilen {iriinler i¢inde kalmaktadir
(Bonafaccia ve Kreft, 1994). Bu olumlu 6zelligi ile son iriin islevselligini arttirmak igin
bugday bazli iiriinler karabugday ile zenginlestirilebilmektedir (Sedej ve ark., 2011).
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Karabugday ile zenginlestirilen bugday ekmekleri daha fazla kuversetin ve rutin
icermektedir bu yiizden bu ekmekler antioksidan 6zellige sahiptir. Karabugdayin icerdigi
antioksidan 6zellige sahip fenolik maddeler sayesinde karabugdaym gidaya eklenmesi ile
zenginlesen gida trlinleri saglik iizerine olumlu etkiler saglarken ayni zamanda gidayi
oksidasyona da karsida korumaktadir (Lin ve ark., 2009).

Tatar karabugday1 ve yaygin karabugday tiirleri arasinda yaygin karabugday tiirii daha
iyi duyusal Ozelliklere sahiptir (Jiema ve ark., 2013). Duyusal 6zellikler, karabugday
oraninin azaltilmasi ile artmaktadir (Yildiz, 2009). flave edilen karabugday miktar1 artistyla
acihigin arttigt belirtilirken (Rufeng ve ark. 1995), Atalay, (2009) tarafindan yapilan
calismada, bugday unu ile yer degistirme prensibiyle % 20 karabugday tam unu, % 20
karabugday beyaz unu ve % 20 karabugday kepegi ile hazirlanan dort farkli ekmek
orneginin act tat degerlendirilmesi sonucu istatistiki olarak fark goriilmedigi fakat
karabugday kepegi igeren ekmeklerin puaninin diistiigi ve daha az begenildigi
belirtilmigtir. Genel begeni olarak karabugday beyaz unu ve karabugday tam unu igeren
ekmekler ile bugday unu ile hazirlanan ekmekler istatistiki olarak esdeger puanlar
toplamigtir (Atalay, 2009).Vital gluten ve sodyum stearol 2-laktilat katkilar1 ve katkisiz
olarak tam karabugday unu ile yapilan 6rneklerin duyusal degerlendirme sonuglarinda katki
ilaveli % 30 tam karabugday unu ile yapilan bazlama 6rneklerinde ve % 40 lavas ve yufka
orneklerinde sahide esdeger kabul edilebilirlik belirlenirken (Yildiz, 2009), karabugday unu
ile yapilan biskiivi formiilasyonunda karabugday ununun artmasi ile goriiniiglerinin duyusal
puanlar1 ve lezzetlerinin azaldigi belirlenmistir (Chopra ve ark., 2014). Chung ve Kim
(1998) tarafindan yapilan bir ¢caligmada % 30 karabugday unu ile yapilan un karisimina
vital gluten ve gam ilavesi ile ekmek hacimlerinde artis oldugu belirtilmistir. Karabugday
unu ile zenginlestirilen bugday ekmeginin antioksidan ve kalitesinin belirlenmesi igin
yapilan ¢alismada (Lin ve ark. 2009), bugday ununa % 15 oraninda karabugday ilave
edilerek duyusal sonuglarinin kabul edilebilir oldugu raporlanmistir. Yarpuz, (2011)
tarafindan % 0, 10, 15 ve % 20 karabugday ilavesi ile yapilan glutensiz ekmek
caligmasinda, duyusal degerlendirme sonuglarinda dort farkli ekmek Orneginden genel
begeni agisindan degerlendirildiginde, % 10 ve % 15 karabugday unu ikameli ekmeklerin
karabugday ikamesiz ekmekten yiiksek puanlara sahip oldugu belirlenmistir.

Klava (2004) tarafindan yapilan c¢aligmada; ekmegin besinsel degerini arttirmak igin
bugday ununa eklenen karabugday unu ile yapilan ekmeklerde lif, linoleik ve linolenik
asitler ile B1 ve B5 vitamin miktarlar1 ve ekmek orneklerinin besin degerinin arttigi
raporlanmistir. Tatar ve yaygin karabugday unlar1 kullanilarak glutensiz ekmeklerin
zenginlestirilmesi i¢in yapilan bir ¢alismada, bugday unu ve yaygin karabugday ununda
¢oziilebilir lif oranlar1 ayn1 iken tatar karabugday ununda bu deger ¢ok diisiik bulunmustur.
Ayni calismada yapilan ekmek Orneklerindeki en fazla ¢oziilebilir lif igeriginin yaygin
karabugday ve bugday unundan yapilan ekmek orneklerinde oldugu, toplam lif agisindan
bakildiginda ise karabugday unlarindan yapilan ekmek 6rneklerinin toplam lif igeriginin
bugday unu ile yapilan ekmek drneklerinden fazla oldugu belirlenmistir (Costantini ve ark.
2014). % 15 oraninda kepeksiz karabugday kullanilarak yapilan ekmek drneklerinde ki ham
lif igeriginde de karabugday unu kullanilmayan kontrol ekmeklerine gore artis goriilmistiir
(Lin ve ark. 2009). Lavas ekmek formiilasyonunda kullanilmasi ile mineral madde, kiil,
ham lif agisindan ekmeklerin besinsel degerlerini gelistirmistir (Y1ldiz ve Bilgigli, 2012).
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Farkli oranlarda (% 10, 20, 30, 40 ve % 50) karabugday unu kullanilarak yapilan
arastirma sonucunda ise karabugday ununun artmasina bagli olarak ekmek ici gbzenek
yapisi gelismistir (Fujarczuk ve Zmijewski, 2009).

Karabugdayin Diger Unlu Mamullerde Kullanimi

Glutensiz eriste yapiminda % 20 oraninda kullanilan tam karabugday unu ile yapilan
orneklerin duyusal olarak begenildigi; tam karabugday ununun, kil igerigini artirdigi
gozlemlendigi icin iriinlerde mineral madde agisindan zenginlestirmek i¢in kullanilabilir
oldugu (Bilgicli, 2008) diger bir ¢alismada % 20 tam karabugday unu ilaveli eriste
orneklerinde renk degeri disinda duyusal 6zellikleri bakimindan begenildigi belirlenmistir
(Bilgicli, 2009).

Glutensiz biskuvi dretimi icin % 10 oraninda karabugdayin iiretime eklendigi bir
caligmada (Schober ve ark., 2003); glutensiz biskiiviler saf nigsastaya dayal olarak tiretildigi
icin bu sekilde iretilen biskiivilerin kuru, kumsu bir tat verme egiliminde oldugu
belirtilmistir.

Biskiivi iiretiminde renk ve yapi igin genellikle % 25 den daha az tatar karabugdayi
kullanilmas1 6nerilmistir. Gidanin tadinin ac1 olmamasi ve kalitesinin yiiksek olmasi iginse
tatar karabugday oran1 % 50 den az olmalidir (Rufeng ve ark., 1995). Chopra ve ark. (2014)
tarafindan yapilan bir ¢alismada; bugday ununa % 50, 75 ve % 100 olarak ilave ettikleri
karabugday ile iiretilen kurabiyelerin karabugday unu arttikga yayilma oraninin arttigi ve
duyusal puanlari ile lezzetlerinde azalma oldugu belirlenmistir.

Manthey ve Hall (2007) tarafindan yapilan karabugday kepek unu ile iiretilen
spagettilerin kiil, mineral madde, protein icerigine ve amino asit kompozisyonuna islemenin
ve pisirmenin etkisinin arastirildigi bir calismada; ekstriizyon ve kurutma sicakliginin
iiretilen spagettilerin mineral kiil ve protein igerigini etkilemedigi fakat 90 °C derecede
kurutulan spagettilerdeki karabugdayin igerdigi lisinaminoasitinde % 31 oraninda azalma
gbzlendigi belirlenmistir. Pisirme iglemi ile kiil igerigi % 28 azalirken bu azalmanin ¢inko,
bakir ve potasyumda oldugu; manganez, magnezyum, demir ve kalsiyumun bu islemden
etkilenmedigi belirtilmistir.

Tatar karabugday1 ve yaygin karabugday unlari ile buharda pisirilen kekin kalitesini
karsilagtirmak i¢in Cho ve ark. (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada; tatar karabugdayi
ile yapilan kekin rutin igeriginin 14 kat fazla, kirmizilik ve sarilik degeri en yiiksek ve tat,
yumusaklik ve nem degerleri agisindan da tatar karabugdaymin pozitif sonuglara sahip
oldugu bulunmustur.

Yapilan calismalar sonucunda tatar karabugdaymin kepeginin yaygin karabugday
iiriinlerinden daha fazla tiamin, pridoksin, ve riboflavin i¢erigine sahip oldugu ek olarak iyi
yag asidi kompozisyonu, yiiksek lif ve protein igerigi ile bu tiiriindnemli bir gida materyali
olabilecegi rapor edilmistir (Bonafaccia ve ark., 2003).

Tatar karabugday: ile yapilmis eristelerin normal bugday unu ile yapilmis eristelerden
protein orani, lifi, iz elementleri, flavanoid orami fazladir. Karabugday unu ile yapilmis
eristeler yiiksek besleyici degere sahiptir. Normal bugday unu ile yapilmis eristeler ile
karsilagtirilinca tibbi degere sahiptir ve giiclii terepatik etkisi vardir (Ling, 1991). Fakat
Tatar karabugday1 aci olmasi nedeniyle yetistiriciligi sinirli olmakta ve genellikle yesil
giibre, erozyon kontroliinde ve bal 6zii bitkisi olarak kullanilmaktadir. Yaklasik % 90
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oraninda yaygin karabugdayin ekimi, tiretimi yapilmakta, insan ve hayvan beslenmesinde
daha fazla kullanilmaktadir (Kara ve Yiiksel, 2014).

Karabugdayin kimyasal kompozisyonu, diger tahillar ile karigtirilmasiyla ve ya farkl
islemlerden gegirilmesi ile degismeden, iiretilen iiriinde kaldig1 i¢in karabugday unu ilavesi
ile ekmek, makarna ve ekstriizyon Griinler elde edilebilmektedir (Bonafaccia ve ark., 1994).

Sonug

Karabugday igerdigi fonksiyonel ve propiyonik 6zellige sahip bilesenleri ile 6nemli bir
gida maddesidir. Isleme basamaklar1 ile bu bilesenlerini kaybetmemesi eklendigi {iriinii
besinsel ve fonksiyonel olarak zenginlestirmektedir. Gluten icermemesi yoniinden ¢dlyak
hastalar1 i¢in yeni, besin degeri yiiksek tirtinlerin gelistirilmesinde kullanim alan1 bulabilir.
Unlu mamiiller {iretiminde de besin degerini arttirmak igin kullanilirken, iiriinlerin fiziksel
ve tekstiirel Ozelliklerinde meydana gelen olumsuzluklarinin giderilmesi igin yeni
formiilasyonlar gelistirilmeli ve kullanim1 yayginlastirilmaya ¢alisilmalidir.

Kaynaklar

Acar, R., A. Giines, N. Gummadov ve I.Topal. 2011. Farkl bitki sikliklarinin karabugday’da verim
ve bazi verim unsurlarina etkisi. Selguk Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi. 25: 47-51.

Atalay, H. M. 2009. Karabugday Ogiitme Uriinlerinin Ekmek Uretiminde Kullanilma Imkanlari.
Yiiksek Lisans Tezi, Selguk Universitesi, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1.

Bilgicli, N. 2008. Utilization of buckwheat flour in gluten-free egg noodle production. Journal of
FoodAgriculture and Environment, Vol. 6: 113-115.

Bilgicli, N. 2009. Effect of buckwheat flour on cooking quality and some chemical, antinutritional
and sensory properties of erite, Turkish noodle. International Journal of Food Sciences and
Nutrition, 60(4):70-80.

Bojnanska, T. ve D. Urminska.2010. Influence of Natural Additives On Protemn Complex of Bread.
Potravinarstvo Roénik 4: 1-5.

Bonafaccia, G. ve L. Kreft. 1994. Technological and qualitative characteristics of food products made
with buckwheat. Fagopyrum, Vol. 14: 35-42.

Bonafaccia, G., M. Marocchini ve I. Kreft. 2003. Composition and tecnological properties of the flour
and bran from common and tartary buckwheat. Food Chemistry, Vol. 80: 9-15.

Cho, E., W. Kim ve M. Yang. 2007. A study on quality properties of steamed cake added with
common and tartary buckwheat flour. East Asian Soc Dietary Life, Vol. 17: 219-226.

Chopra N., D. Bhavnita ve S. Puri. 2014. Formulation of buckwheat cookies and their nutritional,
physical, sensory and microbiological analysis. International Journal of Advanced
Biotechnology and Research, Vol. 5: 381-387.

Christa, K. ve M. Smietana. 2008. Buckwheat grains and buckwheat products — nutritional and
prophylactic value of their components— a review. Czech Journal Food Science, Vol. 26: 153-
162.

Chung, J.Y. ve C.S. Kim. 1998. Development of buckwheat bread : 2. Effect of vital wheat gluten and
water-soluble gums on baking and sensory properties. Korean Journal Society Food Science,
14: 168-176.

129



Costantini, L., L. Lucsic, R. Molinari, I. Kreft, G. Bonofaccia, L. Manzi ve N. Merendino. 2014.
Development of gluten-free bread using tartary buckwheat and chia flour rich in flavonoids and
omega-3 fatty acids as ingredients. Food Chemistry, Vol. 165: 232-240.

Ciftei, H., G. Akbulut, E. Yildiz ve S. Mercanligil. 2008. Kan Sekerini Etkileyen Besinler. Hacettepe
UnlverSIteSI- Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyatetik Bolimii Saglik Bakanligi
Yayinlar1:727,12, Ankara.

Dizlek, H., M. Ozer, E. inang ve H. Giil. 2009. Karabugday’im bilesimi ve gida sanayiinde kullanim
olanaklar1. Gida, 34: 337-324.

Erbas M., S. Giil ve H. Sekerci. 2008. Fonksiyonel gida bileseni olarak diyetsel antioksidanlar.
Tiirkiye 10. Gida Kongresi. Bildiriler: 1053- 1056. 21-23 Mayis 2008, Erzurum.

Fujarczuk, M. ve M. Zmijewski. 2009. Wheat bread quality depending on the addition of bran derived
from various buckwheat varieties. Zywnosc Nauka Technologia Jakosc, Vol. 6: 91-101.

Handoya, T., T. Maeda, A. Urisu, T. Adachi ve N. Morita. 2006. Hypoallergenic buckwheat flour
preparation by Rhizopus Oligosporus and its application to soba noodle. Food Research
International,VVol. 39: 5598-5605.

Jianmin, Y. ve M. Rongli. 1992. Processing technique and service methods of buckwheat flour jelly.
Shanxi Academy of Agricultural Science, Vol. 4: 511-513.

Jiema, Y., X. Guo, H. Liu, B. Xu ve M. Wang, 2013. Cooking, textural, sensorial, and antioxidant
properties of common and tartary buckwheat noodles.Food Science and Biotechnology, Vol.
22: 153-159.

Kan, A. 2011. Konya ekolojik kosullarinda yetistirilen karabugdaymn bazi kalite ozelliklerinin
arastirtlmast. Selguk Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi. 25: 67-71.

Kara, N. ve O. Yuksel. 2014. Karabugday: hayvan yemi olarak kullanabilir miyiz? Tiirk Tarim ve
Doga Bilimleri Dergisi. 1: 295-300.

Klava, D. (2004). Improvement of Nutritive Value of Wheat Bread. Ph.D. dissertation, Latvia
University, Agriculture Faculty.

Klava, D. ve D. Karklina. 2002. Changes of bread volume substituting wheat flour by oat or
buckwheat flour. Food of Agriculture Organization of the United Nations, 33-37.

Kreft I, Fabjan N, Yasumoto K. 2006. Rutin content in buckwheat (fagopyrum esculentum moench)
food materials and products. Food Chemistry, Vol. 98: 508-512.

Li, Z. ve Q. H. Zhang. 2001. Advances in the development of functional foods from buckwheat.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, Vol. 41: 451-464.

Lin, L., H. Liu, Y. Yu, S. Lin ve J. Mau. 2009. Quality and antioxidant property of buckwheat
enhanced wheat bread. Food Chemistry, Vol. 112: 987-991.

Ling, H. 1991. The Processing Technique of Dried Noodles Made of Tartary Buckwheat. Beijing
Grain Scientific Research Institute, 487-493.

Mahmoud, R,M., E.l. Yousif, M. G. Cadallah ve A. R. Alawneh.2013. Formulations and quality
characterization of gluten-free Egyptian balady flat bread. Annals of Agricultural Sciences, Vol.
58: 19-25.

Manthey, F. ve C. Hall. 2007. Effectofprocessingandcookingonthe
contentofmineralsandproteininpasta containingbuckwheatbranflour. Journalofthe Scienceof
Foodand Agriculture, Vol.87: 2026-2033.

Mariotti, M., M. A. Pagani ve M. Lucisano. 2013. The role of buckwheat and HPMC on the
breadmaking properties of some commercial gluten-free bread mixtures. Food Hydrocolloids,
Vol. 30: 393-400.

130


http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146/165/supp/C
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969/39/5
http://link.springer.com/journal/10068

Nair, A. ve T. Adachi. 2002. Screening and selection of hypoallergenic buckwheat species.
ScientificWorldJournal, Vol. 27: 818-26.

Peng, L., S. Wang, L.Zou, J. Zhao ve G. Zhao. 2012. HPLC fingerprint of buckwheat from different
habitats and varieties. Phcog Journal, Vol. 31: 5-10.

Rajbhandari, P. 2004. Eco-physiological aspects of common buckwheat. Proceedings of the 9th
International Symposium on Buckwheat. 101-108. 2004, Prague.

Ran, B. ve Y. Soon. 2000. Study on Bread-Marking Quality with Mixture of Buckwheat-Wheat Flour.
Food of Agriculture Organization of the United Nations, Vol. 29: 2.

Rufeng, N., L. Engi, C. Chuangki ve Z. Jiangping. 1995. A Study of the production of healthy biscuit
made with tartary buckwheat grown in North China. Current Advances in Buckwheat Research,
861-865.

Schober, T., C. M. Obrien, D. Mccarthy, A. Darnedde ve E. Arendt. 2003. Influence of gluten-free
flour mixes and fat powders on the guality of gluten-free biscuits. Eur Food Res Technol, Vol.
216: 369-376.

Sedej, Q., M. Sakac, A. Mandic, A. Misan, M. Pestoric, O. Simurina ve C. Brunet. 2011. Quality
assessment of gluten-free crackers based on buckwheat flour. LWT - Food Science and
Technology, Vol. 44: 694-699.

Skrabanja V., H. Elmstahl, I. Kreft ve 1.Bjorck. 2001. Nutritional properties of starch in buckwheat
products studies in vitro and in vivo. J Agr Food Chem, Vol. 49: 490-496.

Skrabanja, V., H. Laerke ve I. Kreft. 1998. Effects of hydrothermal processing of buckwheat
(Fagopyrum esculentum Moench) groats on starch enzymatic availability in vitro and m vivo in
rats. Journal of Cereal Science Vol. 28: 209-214.

Sohn, MH., SY. Lee ve KE. Kim. 2003. Prediction of buckwheat allergy using specific 1ge
concentrations in children. National Library of MedicineNational Institutes of Health,\Vol. 58:
1308-1310.

Sung, D., J. Lee, Y. Han, D. Shon, K. Ahn ve J. Do, 2014. Effects of enzymatic hydrolysis of
buckwheat protein on antigenicity and allergenicity. Nutrition Research and Practice, Vol. 8:
724,

Torbica, A., M. Hadnadev ve T. Dapcevic. 2010. Rheological, textural and sensory properties of
gluten-free bread formulations based on rice and buckwheat flour. Food Hydrocolloids, Vol. 24:
626-632.

Yarpuz, D. (2011). Glutensiz Ekmek Uzerine Aragtirmalar. Yiiksek Lisans Tezi, Selguk
Universitesi.Gida Miihendisligi Anabilim Dal1.

Yildiz, G. (2009). Karabugday Ununun Geleneksel Tiirk Ekmeklerinde Kullanilma imkanlar1 Uzerine
Arastirmalar. Yiiksek Lisans Tezi, Selguk Universitesi.Gida Miihendisligi Anabilim Dal1.

Yildiz, G. ve N., Bilgigli. 2012. Effects of whole buckwheat flour on physical, chemical, and sensory
properties of flat bread, lavas. Czech Journal Food Sciene, Vol. 30: 534-540.

Zhang, Z., X. Zhang, Z. Zhao, H. Wang ve L. Kreft. 2004. Inhibitory activity and thermostability of o-
amylase-mhibitor from buckwheat flour. Proceedings of the 9th International Symposium on
Buckwheat, 179-183. 2004, Prague.

131


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12806007
http://www.nlm.nih.gov/
http://www.nlm.nih.gov/




	Karabuğdayın Sağlık Açısından Önemi ve  Unlu Mamüllerde Kullanımı
	Fatma HAYIT1*, Hülya GÜL2
	The Importance in Terms of Health of Buckwheat and Use in Bakery
	Giriş
	Karabuğdayın Sağlıkla Olan İlgisi
	Ekmek Özellikleri Üzerine Etkisi
	Karabuğdayın Diğer Unlu Mamullerde Kullanımı
	Sonuç
	Kaynaklar



