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1.Giriş

Karabuğday, dünyanın pek çok ülkesinde yetiştirilen 
ve uluslararası ticaretteki önemi gittikçe artan tahıl 
benzeri (pseudocereal) bir bitkidir (Yıldız ve Yalçın 
2013). Polygonaceae familyasına ait Fagopyrum 
cinsi; Yaygın karabuğday (Fagopyrum esculentum 
Moench) ve Tatar karabuğdayı (Fagopyrum 
tataricum Gaertn.) olmak üzere iki önemli türü 
bulunmaktadır (Ekici ve ark. 2019). Ekonomik değeri 
yüksek olan ve aynı zamanda tüketimi her geçen gün 
artan çok yönlü kullanım alanına sahip bitkilerden 
biridir (Kan 2011). Gluten içermeyen karabuğday 
taneleri, çölyak hastalığı tedavisinde önemli yer 
edinmektedir.  Ayrıca kümes hayvanlarının 
beslenmesinde sadece taneler  yem olarak 
kullanılırken, sığır beslenmesinde hem taneler hem de

yeşil ve kuru ot olarak tüketilmektedir (Tahir ve 
Farooq 1988, Wijngaard ve Arendt 2006).

Karabuğday kısa büyüme periyoduna sahiptir ve 
coğrafi olarak birçok yerde yetiştirilebilir (Yavuz ve 
Kara 2018). Ekimden itibaren 3-5 gün içerisinde 
çimlenip, çıkış yapan karabuğday bitkisi; gelişme 
periyodunun kısa olması (10-12 hafta) ve gelişme 
döneminde sıcaklık isteğinin yüksek olmamasından 
dolayı yüksek rakımlarda da yetişebilmektedir. Hem 
ilkbahar hem de sonbahar aylarındaki soğuklar 
(<5°C) ve don olayı bitkide ani ölüme neden 
olmaktadır. Ayrıca çiçeklenme dönemindeki yüksek 
sıcaklık ve kuru hava çiçeklenmeyi olumsuz 
etkileyerek tohum oluşumunu engellemektedir. 
Minimum çimlenme sıcaklığı 7ºC'nin üstünde 
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olmalıdır, ayrıca 40ºC'ye kadar sıcaklıklarda 
çimlenme görülmektedir. Karabuğday tohumları 
birkaç yıl canlılığını sürdürmektedir ve bitkisel 
üretim için bir  yıldan daha eski tohumlar 
kullanılmamalıdır (Yavuz ve ark. 2016). 2-5 cm 
arasında değişen geniş yapraklı ve 60-150 cm 
yüksekliğe ulaşan etli bir gövdeye sahip serin 
iklimden hoşlanan tek yıllık bir bitkidir. İnfertil ve

asidik topraklar (pH 4-6) dahil olmak üzere çok çeşitli 
toprak türlerinde yetişen yoğun lifli bir kök sistemine 
sahiptir (Valenzula ve Smith 2002). Bal arılarının 
nektar toplaması için kırmızı, pembe veya beyaz 
renkli, kokulu, cazip çiçeklere sahiptir. Karabuğday 
bitkisinden üretilen koyu renkli bal, güçlü bir tat 
ihtiva eder (Dizlek ve ark. 2009). 

Karabuğday tür ve çeşidine göre tohum rengi, şekli, 
büyüklüğü bakımından farklılık göstermektedir. 
Tohum şekli, 3 kenarlı keskin hatları olan üçgen 
biçimindedir. Tohum kabuğu ise parlak, siyah, mat 
kahverengi veya gri rengini alabilir. Kabuğu alınmış 
karabuğday tanesine ‘‘groat’’ denilmektedir (Dizlek 
ve ark. 2009). Hayvansal proteinlere alternatif bir 
kaynak olarak öne sürülen tahıl taneleri, hem ucuz, 
hem de uzun süre depolanabilir özelliktedir (Kılınçer 
ve Demir 2019).

2.Karabuğday Kökeni

Karabuğday, M.Ö. 1000’li yıllardan beri Çin'in Tibet 
Özerk Bölgesinde diğer mahsullerin yetiştirilmediği 
eğimli ve verimsiz arazilerde yetiştirilen Asya kökenli 
bir bitkidir (Li ve Zang 2001, Scheucher 2004). 
Himalaya bölgesinde özellikle yüksek rakımlarda 
(ortalama deniz seviyesinden 1600-4000 m yüksek) 
yetiştirilen Hindistan'ın eski bir ürünüdür (Gupta ve 
ark. 2004, Dutta 2004). Karabuğday, son zamanlarda 
Çekoslovakya, Avusturya, İsviçre, İtalya, Fransa, 
İ n g i l t e r e  v e  Av u s t r a l y a  g i b i  ü l k e l e r d e 
yetiştirilmektedir. Ayrıca Japonya, Rusya, Ukrayna, 
Çin, Kore, Nepal, Hindistan, Pakistan, Afganistan, 
İran, Macaristan, Polonya, Yugoslavya, Kanada ve 
Amerika Birleşik Devletleri’nde de üretimi 
yapılmaktadır (Gang ve ark. 2004). Yaygın

Şekil 1. Karabuğday tohumları (Alkay 2019)

 karabuğday (Fagopyrum esculentum Moench) tarım 
bitkileri arasında önemli bir yere sahiptir. Rusya'da  
1901'den 1909 yılına kadar ilk tanınan karabuğday 
bitkisi Bogatyr çeşididir. Japon çeşitlerinden 
Hashigamiwase 1919'da, Botan Soba ise 1930'da 
piyasaya sürülmüştür (Irina Vyacheslavovna ve 
Efimovna. 2004, Campbell 2004). Dünya çapında 
yaygın olarak yetiştirilen karabuğday bitkisi, daha 
çok kuzey yarımkürede yoğunlaşmıştır. Kabuğu 
çıkarılmış karabuğday taneleri Slovenya, Polonya, 
Ukrayna ve Rusya'da çok yaygındır (Skrabanja ve 
ark. 2001). 

2.1.Karabuğday Yapısında Bulunan Kimyasal 
Bileşenler

Karabuğdayın temel bileşimi; amino asitler, 
mineraller, vitaminler, yağ asitleri, fenolik maddeler 
ve antioksidanlar gibi ürünlerin kalitesini gösteren 
besin maddelerinden oluşmaktadır (Petr ve ark. 
2004). Sağlık ve besin değeri bakımından alternatif 
diyet ürünleri arasında yer alır (Crista ve Soral-
Smietana 2008) ve genellikle pirinç, sorgum, mısır, 
buğday ve diğer tahıllardan daha zengin mineral 
içeriğine sahiptir (Wijngaard ve Arendt 2006). Demir 
içeriği yönünden karabuğday, tüm tahıl ve baklagil 
bitkileri arasında en yüksek olanıdır ve bu da onu ideal 
bir gıda haline getirmektedir (Wang ve ark. 1995).
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Karabuğday bitkisi, çoğunlukla flavonoidler ve 
antosiyaninler (rutin, quercytin, querscytinglucose- 
galaktosid, siyanür- glukozit, fenolkarbolakitler) 
içermektedir. Flavonoidlerin değeri, çiçeklenme 
başlangıcında düşer. Ayrıca flavonoidler, tokoferol ve 
fenolik bileşenler gibi antioksidanları içeren 
karabuğday bitkisinin; tüketildikten sonra kalın 
bağırsaktaki Laktobasillerin ve Bifidobacteria 
aktivite gelişimini teşvik ettiği öne sürülmektedir 
(Irinavyacheslavovna ve ark. 2004, Fessas ve ark. 
2008). Antioksidan maddeler; çoklu doymamış yağ 
asitlerini içeren karabuğdayı, oksidatif bozulmalara 
karşı korumaktadır (Watanabe ve ark. 1997). 
Karabuğday da bulunan oleik ve linoleik doymamış 
yağ asitleri, vitamin B , vitamin B , vitamin B  ve 1 2 6

vitamin P içeriği oldukça yüksektir. Karabuğday 
tohumundaki toplam lipit miktarı, kuru madde 
üzerinden %2,48’dir  (Gang ve ark.  2004, 
Schoenlechner ve ark. 2008). Proteinlerin besleyici 
kalitesini,  düşük prolamin içeriği belirler. 
Karabuğday proteinleri, ekmeklik buğday proteinleri 
ile kıyaslandığında; glutamin ve prolamin amino asit 
oranının az, diğer amino asitlerin ise yüksek ya da 
benzer miktarda olduğu belirtilmektedir. Özellikle 
sınırlı miktarda bulunan lizin amino asidi ekmeklik 
buğday ununa göre 2,5 kat daha fazladır (Petr ve ark. 
2004, Schoenlechner ve ark. 2008). Kabuğu 
çıkarılmış karabuğday tanesi, besin değeri ve dengeli 
sindirilebilir protein değeri bakımından farklılık 
gösterir (Anohina ve Luzhinskaya 2004). 

Karabuğdayın endosperm kısmında düşük miktarda 
bulunan polifenoller, genellikle kepek kısmında 
yoğunlaşmıştır. Kepekte yüksek oranda tanen 
(sıvılaşmamış tanen 0,4 g/100 g ve sıvı tanen 1,7 
g/100 g) bulunur (Yıldız ve Yalçın 2013). Kabuğu 
alınmış karabuğday tanesinde 1,64 mg/100 g Mn,  
267 mg/100 g Mg, 2,92 mg/100 g Zn, 490 mg/100 g P, 
3,03 mg/100 g Fe, 565 mg/100 K, 19,7 mg/ 100 g Ca 
bulunmaktadır (Steadman ve ark. 2001).

2.2. Karabuğdayın Kullanım Yerleri

2.2.1. Gıda Olarak Kullanımı

Karabuğday bitkisi, şarap, alkol, sirke, çay üretiminde 
önemli yere sahiptir (Gang ve ark. 2004). Dünyada; 
ekmek, erişte, makarna, kek, bisküvi, krep, pankek, 
kahva l t ı l ık  t ah ı l ,  dondurma kü lah la r ında 
kullanılmaktadır (Atalay ve ark. 2013). Çimlenmiş 
tane olarak en fazla; brokoli, yonca, soya, bezelye, 
nohut, fasülye, buğday arpa, yulaf, karabuğday, çeltik 
ve lupin tüketilmektedir (Kılınçer ve Demir 2019). 
Karabuğday, kanser ile mücadele ilaçlarında, keton 
sıva, merhem, kapsül, diş macunu ve sakız üretiminde 
kullanılmaktadır (Gang ve ark. 2004). Kabuğu 
çıkarılmış karabuğday taneleri pilav ve sulu yemek 
çeşitlerinde kullanılmaktadır (Campbell 1997). 

Kabuğu çıkarılmış karabuğday tanesinde toplam 
besinsel lif miktarında farklılıklar gözlenmektedir. 
Öğütülmüş karabuğday tanesinin kepek fonksiyonu 

besinsel lif miktarı (%13-16) yüksek seviyedeyken, 
karabuğday unundaki lif miktarı (%1,7-8,5) düşük 
seviyededir (Steadman ve ark. 2001). Glutensiz 
diyetlerin başında karabuğday unu gelmektedir 
(Winjgaard ve Arent 2006). %25 oranında kullanılan 
karabuğday ununda, vital gluten, peynir altı suyunun 
katılması ile kaliteli ekmeklerin ortaya çıkacağı 
belirtmiştir (Haber 1980). %15, 30 ve 45 oranlarında 
hazırlanan karabuğday ununa, buğday unu ilave 
edilerek örnek ekmekler hazırlanmıştır. %30 oranında 
karabuğday unu ile hazırlanan ekmeklerin lezzet ve 
renk açısından en iyi olduğu vurgulanmıştır (Choi ve 
Chung 2007). Karabuğday içermeyen bisküvilerin 
rengi açık sarıdır ve kekler gevrektir. %25 oranında 
karabuğday içeren bisküvilerin rengi; açık yeşil, 
berrak, gevrek ve kekler biraz acı ama iştah açıcıdır. 
%50 oranında karabuğday bisküvisi sarı ve yeşil, 
gevrek, acı ve kekler biraz kabarıktır. %75 oranındaki 
karabuğday bisküvi sarı, yeşil ve acı, %100 
karabuğday bisküvi ise koyu yeşil, sert, çok acı 
kabarık değildir (Rufeng ve ark. 1995). 

2.2.2. Yeşil Gübre Olarak Kullanımı

Mineral gübrelerin kullanımını azaltmak için yeşil 
gübrelerin alternatif olarak kullanılması iyi bir 
tarımsal uygulama olarak kabul edilir. Bununla 
birlikte, her yeşil gübrenin toprak özellikleri ve 
mahsul verimi üzerindeki etkisi, kimyasal bileşimine 
bağlıdır. Tüm yeşil gübreler, toprağın biyolojik 
özellikleri, bitki beslenmesi ve mahsul verim 
parametreleri üzerinde olumlu bir etkiye sahiptir. 
Topraklara uygulanan yeşil gübrelerin farklı kimyasal 
bileşiminin ve toprak C/N oranı ile kontrol edilen 
mineralizasyonunun bir sonucu olabilir (Tejada ve 
ark. 2008).

Tahıl ürünü olan karabuğday, yeşil gübre veya işlevsel 
düzenleyici bitki olarak kullanılabilmektedir. Ayrıca 
karabuğday bitkisi genellikle yabancı otları bastırmak 
için de toprağa ekilmektedir. Bu nedenle ekolojik 
tarım bünyelerinde sık görülen münavebe ürünü 
olarak yer almaktadır (Edwardson 1996, Kalinova 
2007). 

2.2.3.Silaj Olarak Kullanımı

Karabuğday’ın;  güçlü köklenme ve yoğun 
çiçeklenme özelliğiyle mahsul rotasyonlarında ve 
genel tarımsal ekolojide yüksek değere sahip olduğu 
belirtilmektedir. Karabuğdayın (Fagopyrum 
esculentum Moench);  in vitro ruminal fermantasyon 
ve süt ineklerinin performansı üzerine etkilerini 
saptamak amacıyla yapılan araştırma sonucunda; 
ka rabuğday  yemler in in ,  in  v i t ro  rumina l 
bozunab i l i r l ik  ve  k ı sa  z inc i r l i  yağ  as id i 
konsantrasyonları bileşimi üzerinde etkisi olmadığı 
saptanmıştır. Taze karabuğday kullanımı, ruminal 
amonyak konsantrasyonlarını azaltmakta ve tahmini 
mikrobiyal büyüme verimliliğini artırmaktadır. 
Karabuğday, bol kaliteye sahip olması nedeniyle 
ruminant hayvanların beslenmesinde uygun olduğu 
belirtilmiştir (Amelchanka ve ark. 2010).
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Karabuğday ve hindiba içeren silajın, çavdar 
silajından daha düşük bir besleme değerine sahip 
olmasına rağmen, süt ineklerinin yem beslenmesinde 
kullanılabileceği belirtilmiştir (Kalber ve ark. 2012). 
Taze karabuğday ve hindiba (Cichorium intybus) süt 
ineklerine yem olarak verildiğinde, süt kalitesi 
özelliklerini iyileştirme potansiyeline sahip olduğu 
v u r g u l a n m ı ş t ı r .  K a r a b u ğ d a y  s i l a j ı n ı n , 
yoğunlaştırılmış tanenler bakımından zengin olduğu 
belirtilmiştir. Özellikle karabuğday silajının, yağ 
asitlerinin yemden süte transferini değiştirmesi ve 
peynir yapım özelliklerine katkıda bulunması için 
belirli bir potansiyele sahip olduğu saptanmıştır 
(Kalber ve ark. 2013).

Yapılan bir çalışmada; kuzuların beslenmesine dahil 
edilen karabuğday silajı ile mısır silajının et kalitesi 
üzerine etkisi kıyaslanmıştır. Karabuğday silajının; 
besin içeriği, lezzetliliği ve sindirilebilirliği orta 
derecede olduğu vurgulanmıştır. Ayrıca performans 
ve et kalitesi üzerine etkisi olumsuz olmadığı 
belirtilmiştir. Karabuğday silajının ruminant diyetine 
dahil edilmesi, etin biyoaktif fenolik bileşik içeriğini 
artırdığı vurgulanmıştır. Karabuğday silajının; 
performans, karkas ve et kalitesi üzerinde olumsuz 
etki oluşturmadığı saptanmıştır (Keleş ve ark. 2018).

2.2.4.Karabuğdayın Yabancı Otlarla Mücadelesi

Karabuğday, kısa büyüme vejetasyonuna sahip ve 
birçok yabancı otlarla rekabet etme yeteneğine 
sahiptir. Toprak verimliliği için etkili bir örtü görevi 
gören karabuğday, böceklerin ve hastalıkların verdiği  

hasara karşı direnç göstermektedir (Björkman ve 
Shail 2013). Karabuğday, hızlı büyüyen yapısı ile 
yabancı otların bastırılmasında faydalıdır. Topraktaki 
nemi ve besin maddelerini korumak için yabani otları 
boğar. Karabuğday artıklarının ot çimlenmesi 
üzerinde allelopatik bir etkisi vardır. Allelopati; 
karabuğdayın, diğer bitkilerin büyümesini bastıran 
bileşikleri içerdiği anlamına gelmektedir (Valenzuela 
ve Smith 2002).

3.Sonuç

Kısa vejetasyon süresine sahip ve su tüketimi düşük 
olan Orta Asya kökenli karabuğday üretimi, dünyada 
geniş bir alana sahiptir. Ülkemizde üretimi arttırılırsa, 
sanayi açısından getirisi yüksek olan, ucuz ham 
madde ürünü olarak alternatif bitkiler arasında yer 
alacaktır. Tanelerinde glutenin bulunmaması, çölyak 
hastalarının beslenmesinde önemlilik arz etmektedir. 
Karabuğday taneleri hem kümes hayvanları hem de 
geviş getiren hayvanlar tarafından da iştahla 
tüketilmektedir. Ayrıca karabuğday bitkisinin sap, 
saman ve silajı, geviş getiren hayvanlar için önemli 
bir besin kaynağıdır. Hasat sonuna kadar açılan 
kokulu ve cezbedici renkli çiçekleri, bal arılarının 
ziyaret kaynağı olmaktadır. Son derece değerli, 
yüksek verimli ve kendine özgü bir tada sahip olan 
karabuğday balı nadir bulunmaktadır. Yabancı otları 
bastırması ve her yöne dağılan yan kökleri ile iyi bir 
toprak düzenleyicidir.
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