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Ozet

Karabugday (Fagopyrum esculentum Moench); bilesiminde yiiksek diizeyde protein, diyet lif, vitamin,
mineral madde, temel ¢oklu doymamuis yag asitleri, rutin ve quercetin gibi antioksidanlar1 icerir. Besin
kalitesinin yiiksek olmasi nedeniyle 6nemli bir gida ham bileseni olan karabugday, fonksiyonel gida
endiistrisi i¢in ¢cok 6nemli bir potansiyele sahiptir.
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Cok yonli kullanim alanina sahip olan karabugday: “soba’, “kasha’, “porridge’, “crumpet’, “naengmyeon” ve
“pizzoccheri” gibi farkl killttirlere ait bir¢ok yoresel iiriiniin; ekmek, makarna, sehriye, kraker, kurabiye gibi
temel gida maddelerinin; sirke, bira, ¢ay, bal ve ispirto gibi cok sayida (gida) sanayii iiriiniintin iiretiminde ve
hayvan beslenmesinde basar1 ile kullanilmaktadir. Bununla birlikte, karabugday tiiketiminin bazi bireylerde
alerjik reaksiyonlara yol actig1 icin kullaniminin sinirlandig: bildirilmektedir.

Anahtar kelimeler: Karabugday, Karabugday Unu, Protein, Yoresel Uriinler, Alerjik Reaksiyonlar.

COMPOSITION OF BUCKWHEAT
(FAGOPYRUM ESCULENTUM MOENCH)
AND ITS POSSIBLE USES IN FOOD INDUSTRY

Abstract

Buckwheat (Fagopyrum esculentum Moench) contains high amounts of proteins, dietary fiber, vitamins,
mineral matters, fundamental polyunsaturated fatty acids, and antioxidants such as rutin and quercetin.
Buckwheat is an important food raw material due to its high nutritional quality. It has also a significant
potential for the functional food industry.

Buckwheat has a versatile field of use: It has been used successfully in production of various local
products belonging to different cultures such as “soba’; “kasha’, “porridge’; “crumpet’, “naengmyeon” and
“pizzoccheri” and as well as production of some fundamental food products such as; bread, pasta, noodle,
cracker, cookie, and other products like vinegar, beer, tea, honey, spirit. It has also been utilized as animal
feed for decades. Nevertheless, it is reported that, the consumption of buckwheat has been restricted due
to the allergic reactions it causes in some people.

Keywords: Buckwheat, Buckwheat Flour, Protein, Local Products, Allergic Reactions.
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GIRIS

Ekonomik bakimdan gelismis, refah seviyesi yiik-
sek toplumlarda gegen ylzyil icerisinde bir yan-
dan insanlarin bedensel etkinliklerinin, diger yan-
dan tiiketilen ekmek ve diger hububat iirtinleri-
nin miktarinin 6nemli diizeyde azalarak, bireyle-
rin gereksinim duyduklar1 giinliik enerjinin bitytik
kismini et, yag ve seker icerigi yiiksek gidalardan
saglamaya baslamalari (1); sismanlik, kalp ve dola-
sim rahatsizliklari, diyabet ve bagirsak hastaliklar:
gibi bazi hastaliklarin artmasina ve yayginlagmasi-
na yol agmistir. Bu hastaliklara kars1 6nlem olarak;
diyetlerin dikkatle secilip diizenlenmesi ve giinliik
diyetlerde lif icerigi yiiksek gidalarin bulundurul-
masi Onerilmektedir (2). Bu amacla tizerinde duru-
lan ve saglikli gidalara olan ilginin ve bilincin art-
maslyla 6nemi son yillarda daha da artan bitkiler-

den bir tanesi Karabugday (Fagopyrum esculentum
Moench)'dir (3).

Insan viicudunda bagirsaklarin ¢alismasini destek-
leyen, viicutta yag toplanmasini engelleyen, koles-
teroliin azalmasini saglayan, kalp hastaliklarina ve
kansere karsi koruyucu etkisi oldugu bilinen lignan
maddesini iceren, safra tasi olusumunu engelleme-
de yardimci gorev iistlenen, kan sekerinin daha iyi
bir bicimde kontroliinii saglayan ve bu 6zelligiyle
seker hastaligina ve hastalarina iyi gelen, aclik duy-
gusunu bastirmada tstlendigi islevi biiyiik olan
ve gluten icermedigi icin ¢dlyak ve benzeri hasta-
lar i¢in ideal bir gida hammaddesi olan karabug-
day; bilesiminde yiiksek diizeyde protein, 6zellik-
le tahillarda sinirh miktarda bulunan ve temel ami-
noasitlerden biri olan lisin, diyet lif, vitamin (B, ve
E), mineral madde ve linoleik asit gibi temel ¢oklu
doymamuis yag asitlerini icerir, ayrica rutin ve qu-
ercetin antioksidanlarini biinyesinde bulundurur.
Anilan bu 6zellikleriyle yiiksek besin kalitesine sa-
hip 6nemli bir gida ham bileseni olan karabugday
fonksiyonel gida endustrisi i¢cin ¢ok 6nemli bir po-
tansiyele sahiptir. Karabugdayin, son yillarda, di-
yetlerde yaygin bir bicimde yer aldigi, insan bes-
lenmesinde dogrudan ve kolay bir bi¢imde kulla-
nildig1 gozlemlenmektedir (4-8).

Literatiir taramasina dayanan bu c¢alismada; ka-
rabugday bitkisinin baslica 6zellikleri, bilesimi ve
kullanim alanlar1 agiklanmaya ¢aligilmistir.

KARABUGDAY (BUCKWHEAT)

Karabugday tarlada hizla biiyiiyen, genis yaprakly,
tek yillik bir bitkidir. Mart sonunda veya Nisan ba-

sinda 20-25 cm ara ile ekilen ve tohumlar: Eyliil-
Ekim aylarinda hasat edilen karabugday bitkisinin
boyu yetistirme kosullarina gére 60-120 cm ara-
sinda degisir. Bitkiler tek koke sahip olup {izerin-
de daha kiiciik dallar bulunur. Yapraklar diiz olma-
yan tiggen seklinde bir gortiniime sahiptir. Cigekler
ise beyaz, pembe veya kirmizidir (Sekil 1). Cigek-
leri kokuludur ve bal arilarinin nektar toplamasi
icin ¢ok caziptir. Karabugdaydan iiretilen bal koyu
renklidir ve giicli bir tat ihtiva eder (9, 10).

Sekil 1. Karabugday Bitkisi (9).

Karabugday tahil familyasina (Poaceae = Gramine-
ae) ait olmayip Polygonaceae familyasina mensup-
tur (7, 11). Bugday, piring ve arpa gibi ziraati fazla
yapilan tahillardan farkl bir bitki olan karabugday,
tahillarla hem benzerlik hem de farkliliklar goste-
ren pseudo-cereal (tahil benzeri) grubuna dahildir.
Bunu tahillardan ayiran temel yapisal farklilik; tek
cenekli (monokotiledonik) olmayip, cift ¢enekli (di-
kotiledonik) bir bitki olmasidir (4, 7, 12). Karabug-
day keskin hatlari olan, 3 kenarli ve tiggen seklinde
bir tohuma sahiptir. Bu tohumlar bir meyve kabu-
guyla (perikarp) kaphdir. Cesitlere gore degismek-
le birlikte en fazla 4 mm genislikte, 6 mm uzunluk-
ta ya da 2 mm genislikte, 4 mm uzunluktadir. Ka-
bugun sekli, buyukligi ve rengi bitkinin ¢esidine
ve tirtine gore degisiklik gosterir. Tohum kabuk-
lar1 parlak, mat kahverengi, siyah veya gri olabi-
lir. Kavuzu alinmis tanelere “groat= karabugday ta-
nesi” denir (12, 13). Groat'in ilk tabakas: “testa”dir
ve acik yesil renktedir. Testa'nin altinda bir hiicreli
“aleuron” tabakasi nisasta iceren endosperm’i kusa-
tir. En icteki kisim spermaderm ve endospermden
olusur. Karabugday'da embriyo endospermin tam
merkezinde yer alir ve ¢ift ¢eneklidir (7).

Karabugdayin en 6nemli kalite kriterleri; rengi ve
lezzetidir. Yeni hasat edilmis karabugday tohum-
lar1 agik yesil renklidir. Eski tohumlarda renk kir-
mizimsi kahverengidir. Tad1 istah agicidir, yeni ha-
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sat edilmis olan tanelerde tipik karabugday tad:
vardir, eski tanelerde ise acimsi tat olusur (12, 13).
Japonyada, karabugday tohumundan elde edilen
tiim tane unun %25'i bu tohumun endosperm mer-
kezinden, %351 endospermin kalan diger kismin-
dan, %30’u tohum kabugundan ve %10’u ise kavu-
za ¢ok yakin kisimlardan elde edilir (9). Karabug-
day kisa bir gelisme stirecine sahiptir (12, 13). Bu
bugdaydan iiretilen un Asya ve Avrupa iilkelerinde
eriste yapiminda yaygin bir bicimde kullanilmak-
tadir (4, 5).

Yaygin karabugday tirti (Fagopyrum esculen-
tum Moench) ve Tatar karabugdayr (Tartary
Buckwheat-Fagopyrum tataricum Gaerth) gida
kaynagi olarak en ¢ok yetistirilen karabugday tiir-
leridir (11, 14). Genel karabugday ttirtintin; lezzetli
bir tada, bitytik tohum yapisina ve kabugunun ko-
lay soyulabilen bir yapiya sahip olmasi nedenleriy-
le sikca tiiketilen tir oldugu, buna karsilik, Tatar
karabugdayinin ise aci bir tada, kii¢iikk tohum ya-
pisina ve zor soyulan siki bir tohum kabugu yapi-
sina sahip oldugu bildirilmektedir (15-17). Yapi-
lan ¢alismalar Fagopyrum esculentum’un daha lez-
zetli, buna karsilik Fagopyrum tataricum’un ise ki-
rag sartlarda daha iyi yetisebilme 6zelligine sahip
olmasinin s6z konusu karabugdaylarin en 6nemli
avantajlar1 oldugunu gostermistir (16-18). Fagopy-
rum tataricum ve Fagopyrum emarginatum ki-
ciik capta tretilirken genel karabugday (Fagopy-
rum esculentum Moench) en cok yetistirilen tiir-
dir (7, 19).

Son 40 yildir Cin karabugdayin en biyiik tiretici-
sidir. Dlinya karabugday tiretimi yildan yila degis-
mekle birlikte glintimiizde ortalama 3.5 milyon ton
civarindadir. Cin bu tiretimin yaklasik yarisini tek
basina yapmaktadir. Bunu sirasiyla yaklasik 650 bin
ton ve 294 bin ton iiretim yapan Rusya ve Ukray-
na takip etmektedir (7, 20). Giintimiizde karabug-
daya olan ilgi saglikli bir gida olmasi ve organik ta-
rim icin alternatif bir tirtin olarak kullanilabilmesi
nedeniyle artmustir (14).

Karabugdayin Tarihcesi

Karabugday, gecmisi ¢ok eskilere dayanan bir bit-
ki olup Orta Asya kokenlidir. Ik olarak Cin ve
Japonyada yetistirilmeye baslanan bu bitki daha
sonra Rusya ve Avrupa’ya yayillmis ve oradan da
17. yuzyil baslarinda Amerika’ya ulagmistir (18,
21, 22). Karabugday’in kékenine ait en yaygin fikir

Cin'de bulunan Yunnan'da yetistirildigi yontindedir.
Bu bitki ilerleyen zamanlarda dogu ve batiya, daha
soguk iklim bolgelerine yayilmistir. Karabugday’'in
besin 6gelerince zengin olmasi ve fakir topraklarda
yetistirilebilme 6zelligi, bu bugday tiiriiniin nadasa
birakilan tahil iiriinleri arasinda tercih edilmesinde
onemli rol oynamustir (12, 23). Bu bitkinin biyi-
mesinin ve gelismesinin hizli olmasi, olumsuz sart-
lara dayanikli olmasi, soguk iklimlerde yetisebil-
mesi ve zor kosullara bile uyum saglayabilme 6zel-
ligi yayilmasinda etken olan en 6nemli etmenler-
den bazilaridir (3, 13, 18).

Karabugday ile ilgili ilk Cince yazili kaynak 6.
yiizyillda yazilmis olan tarimsal kaynaklar: anla-
tan “Seiminyojutsu”dur. 7. veya 8. yiizyllda Hua-
bei halki karabugday tarimciligini baglatmistir. Ka-
rabugdayin Japonya'ya ulasmasi ise Kore ile yapi-
lan ticaret sonunda 8. yiizyilda gerceklesmistir. Ja-
pon kaynaklarinda karabugday ad1 ilk olarak “Sho-
ku Nihongi’de ge¢mis ve kuru iklimlerde yetisti-
rilebilme 6zelligi nedeniyle 722 yilinda dénemin
imparatoru Gensho tarafindan karabugday tari-
minin baslatilmas1 emredilmistir. Karabugdayin
kullanim gesitleri, iiriinleri, yarar ve zararlar: ta-
rih boyunca Cince ve Japonca olarak bir¢ok ye-
mek ve saglik kitabinda ele alinmistir. En eski kay-
nak olan 7. yiizyilda yayinlanmig Cince yemek kita-
b1 “Shokumotsuhonso”ya gore bilinen ilk karabug-
day tiriinii “Senkinyoho”dur. Kitapta, karabugdayin
asir1 titketimi durumunda kiside goriilebilecek tiim
yan etkiler ayrintilariyla ele alinmis ve bu kaynak
karabugday iizerine yazilmis en detayli bilgi kayna-
g1 olarak yillarca yemek ve tip kitaplari tarafindan
referans gosterilmistir (23).

Karabugdayin Bilesimi ve Baslica Ozellikleri

Karabugday bir gida bileseni olarak ozellikle de
fonksiyonel gida endiistrisi i¢in ytiksek bir potan-
siyele sahiptir (7, 24). Karabugday yiiksek besinsel
degere sahip protein (25) ve 6nemli diizeylerde di-
yet lif, vitamin (B,, B, ve E vitaminleri) ve mineral
madde icerir. Rutin ve quercetin karabugdayin bas-
lica antioksidanlaridir. Bunlar kronik toplardamar
yetersizligi hastaliginin tedavisinde dikkate alinir-
lar. Karabugday tanelerinin ana besinsel degeri ta-
hillarinkine benzerdir. Nisasta ve lif icerigi tahillar
ile hemen hemen ayni miktarda olan karabugday,
yiiksek oranda linoleik asit gibi temel ¢oklu doy-
mamis yag asitlerini icerir. Tahillarla karsilastiril-
diginda, bitiin temel aminoasitler (6zellikle lisin,
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treonin, triptofan) bakimindan yiiksek konsantras-
yona sahip olmasindan dolay:1 ve biinyesinde bu-
lundurdugu siilfiir iceren aminoasitler ile birlikte
dengeli aminoasit kompozisyonu bakimindan ka-
rabugday proteini yiiksek besin kalitesine sahiptir.
Diger taraftan tanenler, fitik asit ve proteaz inhi-
bitorlerinden dolay: diisiik bir sindirilebilirlik kay-
dedilmistir (7, 24-28). Tokoferol ve fenolik bilesen-
ler gibi diger antioksidanlar ile birlikte, flavanoller
ve bunlarin tiirevlerini iceren karabugdayca zengin
diyetin kalin bagirsakta Bifidobakteria ve Laktoba-
sillerin aktivitesini ve gelismesini tesvik ettigi bu-
lunmustur (8). Genel karabugday tanesinin ortala-
ma kimyasal kompozisyonu Cizelge 1'de verilmis-
tir.

Cizelge 1. Genel Karabugday Tanelerinin (Fagopyrum
esculentum Moench) Kimyasal Kompozisyonu (22, 27, 32,
37).0

Bilesen Miktar (%)
Nem 9.6-13.8
Nisasta 55-75
Protein 10.0-12.5
Lif 7.0-10.7
Lipid 1.4-4.7
Kl 1.3-2.3
Diger Bilesenler @ 15-20

(M Kuru madde Uzerinden.

@ Organik asitler, fenolik bilesenler, tanenler, fosforlu seker,
nukleotidler, nikleik asitler, bilinmeyen bilesenler.

Karabugday proteinleri albumin ve globulin ba-
kimindan zengin iken glutelin ve prolamin icerigi
bakimindan fakirdir. Bu nedenle karabugday unu
ya da kirmast ile hazirlanan hamurlarda 6z (glu-
ten) tesekkiilii olugsmaz. Lisin ve arginin balkimin-
dan zengin olan aminoasit kompozisyonu sebebiy-
le karabugday proteini yiiksek biyolojik degere sa-
hiptir (29-31). Karabugday proteinlerinin biyolojik
degeri %90'1n tizerindedir (9, 32). Bu deger, 6rnek
protein olarak kabul edilen anne siitii ile yumurta
proteinlerinin sahip olduklar1 %100 biyolojik dege-
rine ¢ok yakindir ve bu yilizden karabugday prote-
inleri hemen tiim diger meyve-sebze ve tohumla-
rin proteinlerine gore besleyicilik acisindan ve in-
san sagligina yarayislilik bakimindan daha kaliteli-
dir (7, 26, 29, 32).

Ham karabugday bitkisinde bulunan nisastanin
yaklasik yarisini (%45’ini) direncli nisasta olusturur
(33). Karabugdayda 6nemli diizeyde bulunan di-

rencli nisasta miktari, saglik ve beslenme agisindan
onemlidir (7, 33). Karabugdaya uygulanan islemler
direncli nisasta miktarini etkiler. Ornegin, otok-
lav (kurutma) isleminin karabugdaydaki direngli
nisasta miktarinit %33.5'dan %7.5'a disiirdiigii be-
lirlenmistir (7, 33-35). islem gérmemis (ham) ka-
rabugday tiiketen farelerin digkisinda yaklasik %0
duzeyinde nisasta bulunurken, hidrotermal isle-
me tabi tutulmus karabugday nisastasinin fare dis-
kisinda %1-1.6 oraninda bulundugu belirlenmis-
tir. Bundan dolay1 farelerin ve muhtemelen insan-
larin islem gérmemis dogal karabugday nisastasi-
n1 tamamen sindirebildikleri, ancak hidrotermal is-
lem gérmiis karabugday nisastasini sindiremedik-
leri belirtilmektedir (34). Bu nedenle, karabugda-
yin diistik glisemik indeksine sahip gidalarla birlik-
te kullanilmasi 6nerilmektedir. Diisiik glisemik in-
deksine sahip olan gidalar, diyabet kontroltinii sag-
lamada ve kan sekerini yiikseltme potansiyelini dii-
zenlemede 6nemli iglev istlenirler (7). Yiiksek dii-
zeyde direngli nisasta iceren gidalar genellikle dii-
siik glisemik indeksine sahiptir ve bu durum genel
olarak saglikli yetigkin bireyler i¢in avantajdir. Gli-
semik indeks degeri 100 olan bugday unu ile ya-
pilan beyaz ekmekle karsilastirildiginda, kaynatil-
mis karabugday tohumu ile yapilan ekmegin 61.2;
%50 ham karabugday tohumu ile yapilan karabug-
day ekmeginin ise 66.2 glisemik indeks degerine
sahip oldugu belirlenmistir (35). Bu anlamda, ka-
rabugdayda yiiksek diizeyde bulunan direngli ni-
sasta miktari; sindirilebilirlik ekseninde beslenme,
kan sekerini kontrol altinda tutma ekseninde saglik
acisindan 6nemli bir misyon iistlenir.

Karabugdayin anilan bu olumlu 6zelliklerinin yani
sira karabugday tiiketimiyle olusabilen alerjik re-
aksiyonlar da mevcuttur. Karabugday proteinle-
ri disiik sindirilebilirlik degerine sahiptir (7). Bu-
nun baslica nedenlerinin; karabugday fraksiyonla-
rinin proteolitik etkiye karsi cok duyarli olmasi ve
karabugdayin besleyici bilesen 6zelligine sahip ol-
mayan tanen, fitik asit ve inhibitér madde (proteaz
inhibitorii) icermesi oldugu saptanmistir (30). Bu
bilesenler icerisinde, karabugday bitkisinde asga-
ri 7 tane oldugu tespit edilen proteaz inhibitorle-
rine dikkat edilmesi gerektigi, bu inhibitér madde-
lerden bazilarinin insanlarda alerjiye yol actig1 bil-
dirilmektedir. Karabugdayin neden oldugu alerjik
reaksiyonlarin temel belirtileri; astim, cild hasta-
liklari, harilty, anaflaktik sok, hazimsizlik, trtiker
(kurdesen), mide-bagirsak semptomlar: (karin ag-
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ris1, kusma gibi) dir (7, 36, 37). S6z konusu olan bu
alerjik reaksiyonlar nedeni ile karabugdayin tiike-
timi — baz1 insanlarin diyetindeki kullanimi — s1-
nirlanmaktadir. Karabugday alerjisine sahip olan
topluluklar icerisinde en fazla bilineni Japonya'daki
cocuklardir. Bu amagcla Japonya'da yapilan bir saha
tarama calismasinda, incelenen yaklasik 90.000 ¢o-
cuktan %0.22’sinin karabugday alerjisine sahip ol-
dugu tespit edilmistir (36). Bununla birlikte, gii-
niimiizde karabugdayin neden oldugu alerjik reak-
siyonlar ¢ok yonlii olarak arastirilmakta ve birey-
lerdeki olumsuz etkilerinin azaltilmas: konusunda
calismalar yapilarak yeni stratejiler gelistirilmekte-
dir. Proteaza kars: disiilfit (S-S) bagi iceren direng-
li bir yapinin olusturulmasinin karabugdaydaki po-
tansiyel enzimlerin pargalayici etkisini onledigi ve
boylece protein yapisindaki S-S baglarinin proteaz
stabilitesi ile alerjik reaksiyonlar: azalttig1 saptan-
mustir (38). Yine, isleme siiresince malt tiretiminin
ve ¢imlenmenin protein sindirimini arttirabilece-
i, bu suretle karabugdayin besleyici ve fonksiyonel
ozelliklerinin gelistirebilecegi ve alerjik etkisinin
azaltilabilecegi bildirilmektedir (7). Karabugday,
genellikle ¢olyak hastalarinin diyetinde yer alan te-
mel bir gida hammaddesi oldugu i¢in bu hastalar-
da karabugday alerjisine yakalanma riskinin daha
yiitksek oldugu tespit edilmistir. Colyak hastasi olan
ve glutenin yani sira diger bazi gida maddelerine
kars: da alerjisi bulunan bireylerin karabugday in-
toleransinin %30’lar diizeyine yiikseldigi, sadece
¢olyak hastasi olan hastalarda ise karabugdaydan
kaynaklanan alerjik reaksiyonlarin goriilme orani-
nin %1 dizeyinde oldugu belirlenmistir (36).

Karabugdayin Kullanilma Alanlar1

Saglikli gidalara olan ilginin ve bilincin artmasiy-
la, karabugdayin giiniimiiz gidalar1 arasinda de-
geri artmis ve yiiksek kaliteli gida tirtinleri arasin-
da yer almasina neden olmustur. Yiizyillardir genis
bir yelpazede karabugday tirtinleri geleneksel ola-
rak sikga tiretilmistir. Karabugday tohumundan ya-
pilan yemekler genellikle iki sinifa ayrilir; un ye-
mekleri ve tane yemekleri (39). En yaygin olani Ja-
ponya, Cin ve Italyada popiiler olan, “karabugday
unu+su” hamurundan yapilanidir. Diger karabug-
day trtnleri sirasiyla karabugday cicek bali, ye-
sil karabugday cay1, karabugday birasi, karabugday
sirkesi, karabugday filizleri, karabugday ispirtosu
ve sebze olarak da tiiketilebilen karabugdayin yesil
kisimlar1 6rnek olarak gosterilebilir (40).

Oncelikli olarak insan tiiketimi icin kullanilan ka-
rabugdayin tiggen seklinde ve koyu renkli tohum-
lar1 ¢ok farkli formlarda pazarlanir. Biitiin veya un
halinde, kabuklar1 alinip parcalanmis halde hat-
ta filizlenmis olarak tiiketilir. Karabugdayin yaygin
olarak bilinen ti¢ farkli formu vardir (41):

- Kabugu alinmis karabugday taneleri (groats):
Bunlar, 1s1] isleme tabi tutulmamus ¢ig karabug-
day taneleridir. Bu taneler kirilmis veya biitiin,
yenilmeyen dis siyah kabuklar: alinmis halde-
dir. Islenmemis beyaz taneler biraz acidir, bu
nedenle pisirilmeden 6nce birka¢ dakika pas
rengini alincaya kadar az yagla kavrulursa bu
aci tat gider ve hos bir tat alir (41).

- Karabugday kahvalti gevregi (buckwheat cere-
al): Karabugdayin iri taneler haline getirilmis
bir formudur. Genel olarak kahvaltilarda kulla-
nilir. Bu amagla 1s1l isleme tabi tutulmus kara-
bugday tanelerinin dogal aciliginin yagda kav-
rulmak suretiyle giderilmesi ve tatli hos bir lez-
zet almasi ile “Kasha” olarak nitelenen karabug-
day trtnit hazirlanir. “Kasha’nin tiretimi Avru-
pa ve Amerikada ¢ok yaygindir (41).

- Kabugu alinmamis karabugday taneleri: Bu ta-
neler filizlendirme icin kullanilir.

Karabugdayin insan beslenmesinde en ¢ok unu
kullanilmaktadir (7). Karabugday cesitli firin tiriin-
lerinin (kek, ekmek, makarna, sehriye, muffin, ba-
gel, kraker, kurabiye, krep ve tortilla gibi) yapimin-
da kullanilir (13, 42). Kahvaltilarda kahvalt1 gevre-
gi olarak yenildigi gibi degirmenlerde pargalanip
Amerika'da “porridge” denilen yulaf lapasi, Kore'de
“naengmyeon” ismi verilen karabugday unu ile ya-
pilan soguk sehriye corbasi ve Italya'nin kuzey bél-
gelerinde “pizzoccheri” yapiminda kullanilir. Cor-
balarda, pudinglerde, tatlilarda, kiimes hayvanla-
rinin i¢inin doldurularak pisirilmesinde, konser-
ve et ve sebze tiriinleri ile birlikte, dondurma kiila-
hi yapiminda, pilav gibi cesitli yemeklerin yapimin-
da kullanilir. Bugday ve karabugday unu karisimi-
na yumurta, bitkisel gluten ve yagsiz siit ilave edi-
lerek makarna iretildiginde pisirme siiresinin ki-
saldig1 tespit edilmistir (8, 9, 12, 30, 41). Japonya'da
karabugday ¢ogunlukla “soba” ya da “sobakiri” (ka-
rabugday eristesi) tiretiminde kullanilir. “Soba” ka-
rabugday unu ile bugday ununun karistirilmasiyla
ticari ya da ev kosullarinda hazirlanan bir tiriindiir.
Uretimi yapilan “soba” tipine bagl olarak farklilik
gosteren karabugday unu/bugday unu orani 0.3 ile
0.9 arasinda degismektedir (12, 26). Bugday unu ile
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karistirilarak karabugday eristesi hazirlanir. Kara-
bugday ununun karisimdaki orani %50-80 arasinda
degisir. Ayrica, yine Japonya'da bitkinin geng yap-
raklar1 sebze olarak tiiketilir. Rus ordusunda kara-
bugday tereyagla pisirilerek (“Kasha”) askerlerin
beslenmesinde kullanilir. Avrupa ve Amerikada
“Kasha” adiyla kavrulmus taneler biitiin veya par-
calanmis sekilde satilir. Hem “Kasha” hem de “gro-
at” firinda, buharda ya da kaynatilarak pisirilmek
suretiyle patates ve pirince alternatif olarak kulla-
nilir. Almanya'da sebzeli yemeklerin kivaminin art-
tirilmasi amactyla kullanilir, ayrica tathilara ve di-
ger gidalara ilave edilir. “Crumpet” denilen ve Hol-
landali ¢ocuklarca ¢ok sevilen ¢ok besleyici ve haz-
medilebilir oldugu séylenen bir tiir pasta yapimin-
da kullanilir. Karabugday tanelerinden bira yapi-
lir. Amerika Japonya'ya karabugday birasi ihrag et-
mektedir. Cicekleri kahverengi boya yapiminda
kullanilir. Himalaya'lara kadar uzanan genis bolge-
lerde tarimi yapilan karabugday; Hindular tarafin-
dan orug tuttuklarinda yemelerine izin verilen te-
mel yiyeceklerden birisidir.

Karabugday ayrica yesil giibre olarak veya bahce ve
kiigtik tarlalarda toprag: kaplayan tiriin olarak kul-
lanilir. Karabugday, aricilar i¢in popiiler bir bitki-
dir. Cigekleri 30 giin ve daha fazla siireyle acik ka-
labildigi i¢in mitkemmel bir gecici bal bitkisidir.
Karabugday’dan koyu renkli, giiglii bir tad: olan bal
elde edilir. Kuzey Amerika'da bu bal ¢ok ragbet go-
riir. Her sezonda bir hektar karabugdaydan 65 kg
bal elde edilir. Karabugday, insan gidasi olarak ye-
tigtirilmesinin yaninda ciftlik ve kiimes hayvanlari-
nin beslenmesinde diger tane tirtinlerin yerine yem
olarak kullanilmaktadir (12). Ge¢miste ozellikle
domuzlarin beslenmesinde kullanilmistir. Ciftlik
hayvanlarinin beslenmesinde halen kullanilmakta-
dir (41).

KARABUGDAY TARIMININ
ULKEMIZDEKiI DURUMU

Diinyanin birgok tilkesinde yetistirilen karabug-
dayin tarimu iilkemizde yapilmamaktadir (43). Bu-
nunla birlikte, tilkemizde Konya'da karabugday bit-
kisi ile ilgili calismalar, 2006 yilindan itibaren Sel-
cuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi (S. U. Z. E.) Tar-
la Bitkileri Bolimii ile Bahri Dagdas Uluslar Arasi
Arastirma Enstitiisiince ortaklasa arastirmalar ya-
pilarak yiiriitiilmektedir. Yine S. U. Z. F. Gida Mii-
hendisligi bolimiinde karabugday bitkisinin kalite
unsurlari ile teknolojik kullanimi arastirilmaktadir.

Bu arastirmalardan elde edilen verilerin Gimit ve-
rici oldugu ve degerlendirme asamasindan sonra
bulgularin ilgililer ile paylasilacag: bildirilmektedir
(43). Bu baglamda yapilan bir ¢alismada (28), il-
kemizde geleneksel olarak iiretilen tarhana ve eris-
te yapiminda bugday unu yerine degisik diizeylerde
karabugday unu kullanilmasinin s6z konusu tiriin-
lerin duyusal 6zellikleri tizerine etkileri incelen-
mistir. Calismada, eriste yapiminda %25 oraninda
karabugday unu kullanilmasinin eriste lezzeti ba-
kimindan en iyi sonucu verdigi; tarhana yapiminda
%40, eriste yapiminda ise %20 ya da %25 oraninda
karabugday unu kullanilmasinin genel kabul edile-
bilirlik bakimindan ve tirtiniin besleyicilik 6zelligi-
ni gelistirme anlaminda optimum diizeyler oldugu
belirlenmistir.

Ulkemizde, karabugday bitkisinin Nisan ve Tem-
muz ayinin ortasinda olmak tizere yil icerisinde 2
kez ekiminin yapildig1 belirtilmektedir. Bu bitkinin
islenmis tiiketime hazir tohumu Antalya'da faaliyet
gosteren bir firma (Yar Bakliyat) tarafindan ithal
yoluyla saglanmaktadir. Bahri Dagdas Uluslararasi
Arastirma Enstitiisii ve S. U. Z. F. Tarla Bitkileri Bo-
liumiindeki konu ile ilgili uzmanlar, karabugday’in
tilkemizdeki ekiminin yayginlastirilmasi icin aras-
tirmalarin farkli bolgelerde ve farkl gesitler tize-
rinde arttirilarak yapilmasina, tiretim tekniklerinin
gelistirilmesine, alim garantili anlagsmali ekim yap-
tirilmasina, tanitiminin ve kullaniminin yayginlas-
tirilmasina, gida ve ila¢ sanayisinin destegine ih-
tiya¢ oldugunu bildirmektedirler. S6z konusu bit-
kinin yetisme sekli, siiresi ile zirai bakimdan isle-
nebilme ve kolay yetistirilme avantajlarinin ileriki
zamanlarda kullanimini yayginlastiracagi yoniin-
de 6ngoriiler mevcuttur (43). Yine, karabugdayin
iilkemizde uretimiyle birlikte ¢olyak hastasi olan
yaklasik 300 bin insanimizin ucuz ve giivenilir bir
besin kaynagina kavusacagi, boylece kendileri i¢in
0zel olarak hazirlanan un ve un tabiatli yiyeceklere
daha fazla 6deme yapma durumunun bir 6l¢iide de
olsa ortadan kalkacagi belirtilmektedir.

SONUC

Glintimiizde, 6nemli bir kiiltiir bitkisi olan ve gerek
insan gidasi gerekse hayvan yemi olarak kullanilan
karabugday baslica; Cin, Rusya, Polonya, Kanada,
Japonya, Fransa, ABD (Kanada, Brezilya), Guiney
Afrika ve Avustralyada yetistirilmektedir (9, 44).
Iyi bir kimyasal kompozisyona sahip olmasi, ézel-
likle lif ve protein icerigi bakimindan zengin olma-
s1 bu tohuma ait taneleri tahillardan ayirmaktadir.
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Insan saghgina yaptigi olumlu katkilar yadsinama-
yacak kadar biiyiik olan karabugday; ekmek, ma-
karna vb. son iiriinlerin yapisinin gelistirilmesinde,
trtiniin besin degerinin yiikseltilmesinde ve iiriin
gesitliliginin arttirllmasinda kullanilmaktadir. Bu
amacla karabugday, ¢ok yonlii bir kullanim vitrini-
ne sahip olup “soba’; “kasha’, “porridge” ve “crum-
pet” gibi daha ¢ok yoresel iiriinlerin tiretiminde,
bununla birlikte ekmek, makarna, sehriye, kraker,
kurabiye gibi bircok gida maddesinin iiretiminde
kullanilmaktadir. Ayrica, sirke, bira, cay, bal ve is-
pirto gibi cok sayida (gida) sanayii tiriintiniin tre-
timinde ve hayvan beslenmesinde basari ile kulla-
nilmaktadir (4, 6, 8, 38, 44, 45). Ancak, karabug-
day tiiketimiyle ortaya ¢ikan bazi alerjik reaksiyon-
lar bu bitkinin insan diyetinde kullanimini sinirla-
maktadir. Ulkemizde karabugday tarimina 3 yil ka-
dar 6nce Bahri Dagdas Uluslararasi Tarimsal Aras-
tirma Enstittisiince b aglanilmis olup ¢alismalar ha-
len devam etmektedir. Bu bitkinin, tilkemiz ve tilke
insanimiz tarafindan dikkate alinmasinin ve giin-
lik diyetlerde yer bulmasinin yararl olacag: disii-
niilmektedir.
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