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FARKLI BUGDAY CESITLERI VE PiSIRME YONTEMLERININ
BULGUR KALITESINE ETKIiSi

THE EFFECTS OF DIFFERENT WHEAT KINDS AND COOKING
METHODS ON BULGUR QUALITY

) A.Faik KOCA  Miinir ANIL
Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&liimi-SAMSUN

OZET: Bu ¢aliymada bulgur yapiminda bugday cesitleri ve pigirme yontemlerinin diriiniin baz: fiziksel, kimyasal ve duyusal
kalitesi iizerine etkileri aragtirlmigtiz. Caligmada elde edilen sonuglardan istatistiksel olarak Snemli ve ¢cok nemli olanlan
agafyda verilmigtir.

Ekmeklik bugday bulgurlarinda hektolitre agirlify, toplam bulgur verimi, pilavlik bulgur verimi, kiil, ham yag, ham
sellilloz ve nigasta miktarlari, makarnalik bufiday bulgurlarinda ise tane sertligi, protein miktar1 ve genel kabul edilebilirlik
daha yliksek bulunmugtur.

Geleneksel yontemle pigirilen bulgurlarda kiil ve protein miktan ile genel kabul edilebilirlik degerleri daha yiiksek
bulunurken otoklav-I (110°C'da 0,4 Atii’de 15 dakika) yintemi ile pigirilenlerde kiil miktart, otoklav-II (121°C'da 1,1 Atii’de
5 dakika) yontemiyle pigirilenlerde ise protein, ham yaZ ve toplam bulgur verimi daha yiiksek olarak belirienmigtir.

SUMMARY: In this study it was aimed to investigate the effects of different wheat kinds and cooking methods on physycal,
chemical and organoleptic traits of bulgur. The results which are significant at 0.05 and 0.01 levels were summarized below.
Hectoliter weight, total bulgur yield, pilav bulgur yield, ash, crude fat, crude fiber, starch contents in Tr. aestivum
bulgurs and grain hardness, protein contents, organoleptic traits in Tr. durum bulgurs were found higer.
While ash, protein contents and organoleptic traits were found higher in the bulgurs cooked with traditionat
method, ash contents in the bulgurs cooked by autoclave I method and protein, crude fat, total bulgur yield in the bulgurs
cooked by autoclave II method were found higher. '

GIRIS

Tiirk mutfaginin en eski ve temel besin maddelerinden biri olan bulgur, bugdayin iyice temizlenip
yikanmasindan sonra iki veya iic mishi su ile pigirilip kurutularak kabugunun ayrilmasindan sonra kirilmasi
ve iriligine gore simiflandirilmasyila elde edilen, yart hazir bir gida maddesidir (ERCAN, 1986; ANON.,
1991).

Bulgur iiretiminde bugdaymn tiiri, bulgurun Kkalitesini etkileyen faktorlerin baginda gelmektedir.
Bulgur iiretiminde esas olarak sert, makarnalk bugdaylar tercih edilmektedir. Ancak bu bugdaylarn
bulunmadifn durumlarda yumugak bugdaylar da bu amagla kullamilmaktadur. Uretimde makarnalik
bugdaylarm tercih edilmesinde bu bugdaylarm azotln maddeler ve renk maddelerince daha zengin olmas:
bityiik rol oynamaktadir. Azotlu maddelerin fazlalipy nigastamn proteinlerie kaynagarak daha sert-sikt bir
yapuun olugmasim saglarken, renk maddelerinin fazlahg ise @iretilecek bulgurlarn daha cazip, parlak san
renkte olmasinda etkilidir (TEKELI; 1964; ELGUN ve ERTUGAY, 1992).

Bulgur kalitesi iizerinde dnemli bir diger faktor, kullamlan pigirme yontemidir. Pigirme iglemi
biinyesine yeteri kadar su almig bugday tanelerindeki nigastanin jelatinize edilmesi igin yapihr. Pigirilen
bugdaylarda beyaz noktalarm bulunmamasi ve jelatinizasyonunun tam olmast gerekir. Bulgur pigirme,
geleneksel olarak bugdayin genellikle 1,5-2 misli suyla kaynatilmasi veya Onceden islatilmig bugdaymn
otoklavlarda yiiksek sicakhk ve basing altinda pigirilmesi suretiyle yapimaktadir. Geleneksel pigirme
yénteminde sicakligin 85-90°C"1 gegmemesi sonugta elde edilen bulgularlann parlak sari renkte olmasim
saglarken, tanelerin deforme olmasmm engelleyememektedir. Otoklavda pigirme yonteminde uygulanan
islatma iglemi tiretim siiresini uzaktirken, pisirme asamasmda kullanilan yiiksek sicaklik ve basing, bulgur
rengini koyulagtirmaktadir. Bu olumsuzluklarina ragmen dapilmayan, topaklanmayan, deforme olmamus
taneler veren bu yéntem, siirekli sistemelerde daha yaygin olarak kullamlmaktadir.

Bulgur geleneksel bir gida maddemiz olmasina kargihk fitkemizde bu konuda yapilan aragtirmalarin
sayis1 oldukga yetersizdir. Besin degeri yilksek ve daha kaliteli bulgur oretimi i¢in degigik aragtirmalara
gereksinim vardir. Bu amaca yonelik olarak yiiriititlen ¢ahgmamizda bulgur kalitesi iizerine farkh bugday
gesitleri ve pisirme yOntemlerinin etkileri incelenmigtir.
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MATERYAL VE METOD
Materyal

Aragtirmada Cizelge 1'de fiziksel ve kimyasal dzellikleri verilen, Ondokuz Mays Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarla Bitkileri Bolimi'nden saglanan bir ekmeklik ¢esit (Cumhuriyet 75) ile Corum-Sungurlu
Yoresinden saglanan bir makarnalik ¢esit bupday (Kunduru-1149) kullamlmigtw. Bulgur yapim

islemlerinden &nce bugdaylar, kuru temizleme igleminden gegirilerek yabanci madelerinden armdamnlmistir.

Gizelge 1, Bulgur Yapiminda Kullamlan Bugdaylanin Fiziksel ve Kimyasal Ozelilkleri

Bugday Hektolitre Tane Kurumadde esasina gére
cegidi Aprhifn Sertligi Su
(Kg/HI) (%) (%) Kiil Ham Yaf Protein Ham Nisasta
(%) (%) (%) Selliiloz (%)
(%)

Ekmeklik

Bugday 83,67 59,65 10,83 1,85 1,72 10,68 372 69,87

Makarnalik )

Bugday 81,39 65,15 10,44 147 1,59 15,23 3,31 64,82

Metod

Bulgur Yapim Iglemleri

Geleneksel yontemle bulgur yapilirken 2 kg bugday iyice yikandiktan sonra 3 litre su ile pigirme
sonunda kesitte unsu noktalar kalmayacak ve suyunu tamamen gekecek sekilde bir tencere igerisinde 65-70
dakika siireyle pisirilmistir (SECKIN, 1968; CERTEL, 1990).

Otoklav yontemiyle bulgur pisirmede 2 kg bugday iyice yikandiktan sonra 3 litre su ile 60°C’da 3
saat 1slatma iglemine tabi tutulmug ve boylece tanelerin yaklagik % 40 su almalar1 saglanmigtir, Daha sonra
bugdaylar kiigiikk gzenekli tepsilere konularak otoklavda 110°C’da 0,4 Ati'de 15 dakika (Otoklav-T) ve
121°C'de 1,1 Atirde 5 dakika (Otoklav-II) olmak iizere iki farkl sekilde pigirilmigtir.

Pigirilen bulgurlar tepsilere 2-2,5 c¢m yitkseklikte yaylarak fanh etiivde 70°C’da 10-15 saat siireyle
kurutulmugtur. Kurutulan bulgurlara n deneme ile teshit edilen, agirliinm % 16’s: kadar su ilave edilerek
iyice kangtunlmigtir. Bu gekilde 10 dakika bekletilen bulgurlarda kabuklann yumugamasi saglanmigtir. Daha
sonra bulgurlar laboratuvar tipi gekigli bir degirmende 4 mm delik caph elek kullamlarak kirilmistir, Kirma
strasmda soyulan kabuklar bir vantilator vasitasiyla savrularak ayrimigtir, Kirdan bulgurlar 70°C’da tekrar
kurutulup 3,55-2,0-0,5 mm’lik eleklerden gegirilerek koftelik ve pilavhik olarak iki fraksiyona ayriumgtir
(ANON., 1991).

Tane sertligi ve kimyasal analizler, 1 mm delik gaph elek kuilanilarak ogiitiilen pilaviik bulgurlarda
yapilmugtir. Hekrolitre agirhi ise kurutulmug ancak kirma ve kabuk soyma iglemi yapilmamig bulgurlarda
gergeklestirilmigtir.

Kimyasal Analizler

Ornekelrin su, kiil, protein miktarlari ICC standart metodlarna gore (ANON., 1967), ham yag ve
ham selliiloz tayinleri Ozkaya ve Kahveci (1990)’a gbre ve nigasta tayini Uluoz (1965)’e gore yapilmigtir.
Fiziksel Analizler

Hektolitre agurhg, Ozkaya ve Kahveci (1990)'a gore tane sertligi, toplam bulgur verimi, pilavhik
bulgur verimi, kéftelik bulgur verimi Certel (1990)’a gore tesbit edilmigtir.
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Duyusal Analizler

Duyusal degerlendirmeler pigirilmi ve pigirilmemis bulgur 6rneklerinde egitilmis 7 panelist
tarafindan yapilmigtir,

Pigirilmig drnekler 15 g bulgurun 25 ml kaynar su ilavesiyle 10 dakika hafif ateste pisirilmesiyle
bazirlanmigtar,

Pigirilmemis bulgurlar renk-goriinilg ve koku, pigirilmig bulgurlar ise renk-goriiniis, tad-koku ile

gigneme sonunda agzda brakug: his ozellikleri bakimindan aynn ayn toplam 5 puan izerinden

degerlendirmeye tabi tutulmugtur

Pismemig ve pigmis bulgurlarda belirtilen duyusal ozellik puanlanimn ortalamalar1 hesaplanmig ve
bu degerler genel kabul edilebilirlik puanlan olarak degerlendirilmigtir.

Istatistiksel Analizler

Aragtirma sirasinda clde edilen veriler, bilgisayarda PC MSTAT-C paket programinda varyans
analizine tabi tutulup farklihkiarin istatistiksel onem sinrrlar tesbit edilmistir. Istatistiksel olarak dnemli
bulunan ana varyasyon kaynaklarmn ortalamalari Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanarak
karsilaghnlmistir. Ayrica nemli bulunan interaksiyonlar gekiller izerinde tartigilmugtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Bugday gesitleri ve pigirme yontemlerinin bulgurun fiziksel, kimyasal ve duyusal dzelliklerine etkileri
Cizelge 2.a ve Cizelge 2.b’de verilmigtir.

Cizelge 2.a’dan goriildigii gibi bulgur drneklerinde fiziksel ozelliklerden hektolitre agirhg, tane
sertligi, toplam bulgur verimi, pilavhik bulgur verimi, kimyasal ozelliklerden kiil, protein, ham yag, ham
selliloz, nigasta miktar: ve duyusal kalitenin gdstergesi olan genel kabul edilebilirlik puanlar: iizerine bugday
cesitlerinin etkisi dnemli (P <0,05) ve ¢ok dnemli (P<0,01) bulunmustur.

Ekmeklik bugdaydan iiretilen bulgurlarda hektolitre agirhg kiil, ham yag, ham sellilloz ve nigasta
miktann makarnalik bugday bulgurlarindan daha yilksck tesbit edilmigtir (Cizelge 2.a). Bu sonuglar
hammadde de yapilan analizlerle uyum igerisindedir (Cizelge 1). Cizelge 2.a’dan goriildiigii gibi toplam ve
pilavhik bulgur verimleri de ekmeklik bugday bulgurlarinda makarnalik bugday bulgurlarindan daha yitksek
bulunmugtur. Bu sonug makarnalik bugdaylarin bulgura iglenirken daha sert bir yap1 kazanmasi ve buna
bagh olarak kirma agamasinda bulgur olmayan ince fraksiyonlarin artmas: ile agiklanabilir.

Makarnaiik bugdaydan yapilan bulgurlarin tane sertligi ve proiein miktarlan hammadde analizlerine
paralel sekilde (Cizelge 1) ekmeklik bugday bulgurlarmdan daha yitksek tesbit edilmigtir (Cizelge 2.a).
Ayrica makarnalik bugday bulgurlan1 genel kabul edilebilirlik yoniinden daha yiiksek puanlar almigtir
(Cizelge 2.a). Makarnalk bugday bulgurlarimn cazip parlak sar: renkte olmasi ve pisirme sonunda
ozelliklerini daha iyi koruyarak, lapalasmayan diri bir yap: gostermesi panelistler tarafindan daha gok
begenilmesine sebep olmugtur.

Bulgur iretiminde denenen g farkli pisirme yonteminin fiziksel zelliklerden hektolitre agirhg,,
tane sertligi, pilavhk bulgur verimi, kéftelik bulgur verimi, kimyasal 6z¢lliklerden ise su, ham selliiloz ve
nisasta miktan iizerine etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmugtur (Cizelge 2.b).

Toplam bulgur verimi {izerine pigirme yontemlerinin ortalamalarin kargilagtirildigs Duncan goklu
kargilastirma test sonuglarma gore geleneksel ve otoklav-II yontemlerinin toplam bulgur verimine etkisi
birbirinden 6nemli derecede farkh bulunmustur (P<0,05). Bu durum otoklav-11 yontemiyle daha az bulgur
dig1 ince materyal gelmesmden kaynaklanmaktadlr

Toplam bulgur verimi iizerine etkili olan "bugday §e§1d1 X pigirme yontemi" interaksiyonu Sekil 1’de
gosterilmigtir. Buna gore toplam bulgur verimi, makarnalik bugdaydan gelencksel yontemle iretilen
bulgurlarda yiiksck bulunurken ekmeklik bugday bulgurlarinda ise en yitksck toplam bulgur verimi otoklav-
11 yonteminde elde edilmistir. Pigirme sicaklign ve basingtaki artig, ekmeklik bugday bulgurlar: veriminde
diizenli bir -artiga yol agarken, makarnalik bugday bulgurlarinda bu durum gozlencmemigtir.



TpIP{FUNANAq HeRIIRIe) 2108 5,500 I9[ey yndny 3,10° Isyrey Aning
“IHSTWUISA UIPULISZY SPPew niny eisesiu ‘zojnjjes wey ‘Fel wey ‘ursjord ‘ny ‘wspunas mSmg yypyey paend ‘wedoy, ,

GIDA YIL: 21 SAYL: 5 EYLUL-EKIM 199

q.60°t 99 LET V191 Vv 921 QST 6¥'11 I1's o¥'ss BIS'H6 06'TL 9L [[FABFICI0
qe ¥’y 1069 €T | dL8T | der't 2 09'1 o1 9'9 Y'i8 qe0S‘e6 SS'TL LS'9L [-AEROI0
e gty 2059 1 2T | veoTn LX T oot v6's cv'es q6E'e6 $6'89 6T'SL [pRusen
. ‘ (@) (@) (2)
HEMQANPH (%) (%) s HuIaA LHEETN (%) (H/30)
ngey (%) 20119 gex (%) (o) (%) In3ing mdng g 18MUag 13y HA{WINQA
[ELETS) eisediy weH wel upesorg Ly | ng ARHOA g weydoy, ue], angoeH owwrrdyg

slxepinuog 53] eunnfepseey npjo) uwesung
TUREWETEM() IV EULIR[UeN] LGP [nqey 12UsD S LSPIIPzQ [est uny oa [sIZ1] vuEpnding wsusfS] off Wapuajuox saunsyy ysrdaq 47 98pad

“MpAAWNNDG Wepnppie) 2108 9,60°0 J21vey Yndn% 2,10°0 JaLHey yndng
“INSAOU2A USPUNDZY PP nIny 2IseST Zoj|jos wey ‘Fef wey ‘watord ‘Iny ‘Wsjwuaa snding yyayey “end weidoy, ,

32

v 08'y q €69 9911 g 6v't VIS de6e1 LT01 679 4 96'98 dig'es | vese qrI'sL yieureyep
qau's € 87’99 B €Y1 v 191 d 1501 v oLl ANA 50' € (£'88 VSErs | 96589 Y SLOL pLEEIE |
(%) (%) (%)
RNEMQMPH (2) (25) s RULIIA WA, (%) (1/%4)
jngey (%) LN SN Fex (%) (%) (o) m3ng m3ng g 1deg 1hingy iz
puen eiseiIN wey wey U0 my ng b LEEEe | qiaend wedoy, suel, anyoNoH Aepiing

. sUpinuog jsa, ewempieqiirey npfo) weoung
UNILIE[EWRTEI() 1Y BULIBUENG JIUTIGIPY [0qey (230 o] USPNPZQ Juseiwry Ja [psyzig ULelinding usuasfs] uspanapisa) ieping pididaq w7 28pa)




AFKOCA-MANIL 373
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Sekil 1. Toplam bulgur verimi zerine etkili olan "bugday cesidi x pigirme ydntemi” interaksiyonu (G: Geleneksel, 0-I: otoklav-l,
0-II: otoklav-II)

Pisirme yontemlerinin kiil miktan iizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmugtur (P<0,05).
Denenen ii¢ pigirme yonteminden otoklav-II yontemiyle iiretilen bulgurlarda kiil miktar: daha digitk
gkmgtir (Cizelge 2.b). Bu durum muhtemelen otoklav-II yonteminde kabuk-endosperm ayrigimumnin ve
soyma igleminin daha etkili olmasindan kaynaklanmaktadir. Kiil miktan iizerine énemli bulunan "bugday
cesidi x pigirme yontemi” interaksiyonu $ekil 2’de verilmigtir. Buna gore her iki bugday ¢esidinden otoklav-1I
yontemiyle pigirilen bulgurlarda kiil miktan, daha diigiik bulunurken, diger iki yontemde ise farkh
cesitlerden iiretilen bulgurlarin kiil miktarina etkileri birbirinden farkli bulunmustur,

FI3IRME YONTEMLER:
a

3 o4

o-l

ERMEKLIK MAKARNALIK
BUGLAY CESITLER!

Sekil 2. Bulgurdaki kil miktan iizerine etkili olan "bugday cesidi x pigirme ySntemi" interaksiyonu (G: Geleneksel, 0-I: Otoklav-I,
0-11: Otoklav-II)

Protcin miktan iizerine pisirme yontemlerinin ctkisi istatistiksel olarak ¢ok Onemli olmugtur
(P<0,01). Pisirme ybontemlerinden otoklav-I yontemiyle iiretilen bulgurlar daha digiik protein oram
verirken, gelencksel ve otoklav-II yontemleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemsiz bulunmugtur
(Cizelge 2.b). Protein miktar: iizerine etkili "bugday ¢esidi x pisirme yontemi interaksiyonu Sekil 3'de
verilmistir. Ekmeklik bugdaydan iiretilen bulgurlarin ve makarnalik bugdaydan iiretilen bulgurlarin protein
oranma etkileri farkls olmustur. Makarnahk bugdaydan otoklav-1 yéntemiyle iiretilen bulgurlar en dilgiik
protein oranina sahipken, ¢kmeklik bugdayda bu oran otoklav-H yonteminde elde edilmistir,
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$ekil 3. Bulgurdaki protein miktar: tizerine etkili olan "bugday cesidi x pigirme yontemi" interaksiyonu (G: Geleneksel, 0.1
Otoklav-I, 8-11: Otoklav-1I)

Ham yag miktar: iizerine pigirme yontemlerinin etkisi istatistiksel olarak ¢ok onemli bulunmustur
(P<0,01). Pigirme yontemleri ortalamalarinin kargiagtirildign Duncan testi sonuglarina gore en yikksek ham
yag orami otoklav-II yontemiyle iiretilen bulgurlarda elde edilirken bunu sirastyla otoklav-I ve geleneksel
yontemlerle iretilenler izlemistir (Cizelge 2.b). Benzer sonuglar CERTEL (1990) tarafindan da tesbit
edilmigtir. ‘

Genel kabul edilebilirlik puanlar iizerine pisirme yontemierinin etkisi istatistiksel olarak dnemli
bulunmugur (P<0,05). Geleneksel yontemle pigirilen bulgurlar en yiiksek puam alirken bunu sirasiyla
otoklav-1 ve otoklav-II ydntemleri izlemistir (Cizelge 2.b). Otoklav yontemleriyle bulgur pigirmede artan
sicaklik ve basmcin daha koyu ve mat renge sebep olmas: yamnda hazirlama sirasinda yeterince su alip
sigmemesi nedeniyle ag1zda cignemeye karg1 daha fazla direng gostermesi, bu bulgularn daha diigiik puan
almasina yol agmugtar.

KAYNAKLAR

ANONYMOUS, 1967. International Association For Cereal Chemistry (ICC) Standart No: 104, 108, 110.

ANONYMOUS, 1991. TS 2284. Bulgur. Tiirk Standartlan Enstitiisii, Ankara,

CERTEL, M., 1990. Makamalik (Tr. durum) ve Ekmeklik (Tr. aestivum) Bujdaylardan Farkl: Isil Iglem Uygulamalanyla Uretilen
Bulgur ve Uriinlerinin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Kalite Ozellikleri. Doktora Tezi. Atatirk Univ. Fen Bilimleri
Enstitiisti, Erzurum,

ERCAN, 1986. Bulgur Igleme Teknigi ve Kimyasal Bilegimi Gida Dergisi, 11(6), 319-321.

ELGUN, A, ve Z. ERTUGAY, 1992. Tahil I§leme Teknolojisi Atatiirk Univ, Ziraat Fak. Yaymlar1 No: 297. Ders Kitaplan: Seri

. No:52, sh: 346-348, Erzurum. 1992

OZKAYA, H. ve B. KAHVECI, 1990. Tahil Uriinleri Analiz Yéntemleri, Ankara.

SECKIN, R., 1968. Bulgurun Terkip ve Yapiligt Uzerinde Bir Arastirma. Ankara Univ, Ziraat Fak. Yaynlart. No: 320, Bilimsel
Araghirma ve Incelemeler. No: 199, Ankara Univ, Basimevi, Ankara.

TEKELIL, T., 1964. Bulgur. Hububat Teknolojisi, Ankara Univ. Ziraat Fak. Yayniart. No: 228, sh: 103-109, Atatiirk Univ, Basimevi,
Erzurum,

ULUOZ, M., 1965. Bugday, Un ve Ekmek Analiz Metodlar, Ege Univ., Ziraat Fak. Yaymlar:, No: 57, fzmir.



