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BULGUR URETIMiININ BUGDAYLARIN BAZI KiMYASAL
OZELLIKLERINDE MEYDANA GETIRDIGi DEGISIKLIKLER*

THE EFFECTS OF BULGUR PRODUCTION ON VARIOUS CHEMICAL
PROPERTEIS OF WHEATS

Ozen OZBOY, Hamit KOKSEL
Hacetteps Universitesi Mihendislik Fakiiitesi Gida Mohendisligi Bolomii, Ankara

OZET: Bu galigmada bulgur fretiminin bufdaylann protein, kil, B-karoten ve Lovibond kelorimetre ile belitenen R (kirmizilik), Y {sanlik),
Ofopaklik) defjerderinde meydana getirdiyi defigikfikler incefenmigtir. Aragtirmada 29 adet saf bufday drmedi (23 adet durum ve & adet sk-
mekiik) kullandmigtir. Budaydan bulgura gegerken protein miktarinda bir degigiklik meydana gelmamig, k{it miktarinda ise nemsiz derecede
bir azalma tespit edilmigtir. Bugdayin bulgura ddnlstirilmesi ile $-karoten miktarinda digiis oldugu saptanmigtir. Lovibond kolorimetre ile
tespit edilen R, Y, Q defjsrlerinds de bir azalma olmugtur. Bu galismada makarnalik ve ekmeklik bugdaylaria, onlardan hazidanan bulgurlara
ait protein, B-karoten ve kill dederler (p<0.01) arasinda &nemli iliski oldufiu belirlenmigtir. Ayrica, buday unu, bufday kirmas: ve bulgura ait
kill dederleri ile Lovibond kolorimetre ile belidenan R ve Y deferer arasinda énemli dizeyde negatif bir iligki oldugu belirlenmigtir (p<0.05).

ABSTRACT: In this research, the effects of bulgur production on protein, ash, p-carotene and Lovibond colorimeter values of wheats were
investigated. Grains of 29 Turkish wheat cultivars {23 of durum and & of common wheat) were used in this study. During the transition from
wheat to bulgur, while no change was cbserved in protein content, a sligth decrease was obtainad in ash content. A decrease was observed
in B-carotens content from wheat to bulgur. There was decreases in the R, Y, O values of the samples as determined by Lovibond colarime-
ter. In this study, there wers significant correlations calculated between the protein, B-carotene and ash contents (p<0.01) of the wheats and
corresponding bulgur samples for both durum and common wheats. In addition, the significant negative correlations were obilained between
the ash contents of wheat flour, wheat meal and bulgur samples and the R and Y values of Lovibond colorimeter results (p<0.05).

GiRiS

Bulgur, llkemizde yoresel olarak bugdayin ytkanmasi, kaynatiimasi, glinegte kurutulmasi, kabugunun
soyulup kKirimast iglemlerinden ibaret mahalli yéntemlerle veya buharla veya basing altinda pigirilip kurutucu-
tarda kurutulan modern yéntemlerle tiretilmektedir, Literatir incelendiginde buigur konusunda yapilan aragtir-
malarin daha ¢ok bulgur {iretim yéntemleri (SMITH et al., 1964, SECKIN, 1968; FISHER, 1972; KOCA ve
ANIL, 1986), bulgurdan dedisik gidalar tretme teknikleri (NEUFELD et al., 1857, FERREL and PENCE, 1962;
SHEPHERD et al., 1965; FERREL et al. 1966a, b; SHOUP and HENRY, 1973; HARRIS et al., 1978} ile bulgu-
run beslenme degeri (SHAMMAS and ADOLPH, 1954; ADOLPH et al, 1955; SABRY and TANNAUS, 1961;
PENCE et. al, 1964, OZKAYA vd., 1993a; 1993b; 1293¢) lizerinde oldugu gériimektedir. Bulgur yapildign
bugdayin ézelliklerini tagiyan bir grda maddesidir. Bulgurda, un veya irmik Uretiminde oldugu gibi kepek ve ri-
seymin tamamen ayniimasi sz konusu olmadigi igin bu yolla fazla bir besin maddesi kaybi olmasa da uygula-
nan sl iglemler ve kurutma sirasinda bir takim kayiplar meydana gelmektedir. Bu kaybin derecesi de uygula-
nan yénteme ve kosullara gére ¢ok degsimektedir. Bunda ayrica Uretim strasinda ¢éziinen bilegenlerin, nem
miktarimin azalmas: ile birlikte, tekrar tanenin binyesine girerek son Griinde tane igetisinde kaimasinin dnemi
biyiktir (WILLIAMS et af,, 1984). Bu aragtirmada 29 adet saf bugday érnedi (23 adet durum ve 6 adet ek-
meklik) ile galigitarak, bulgur Oretiminin bugdaylarn protein, kil, B-karoten ve Lovibond kolorimetre ile belirle-
nen R, Y, O degerlerinde meydana getirdigi degisiklikler incelenmigtir.

*  Bu¢aligma Ozen OZBOY'un Doktora Tezinden alinmigtir. {Hacettepe Universitesi Aragtirma Fonu. 94.02110 001 ve Mil-
It Prodiiktivite Merkezi Projesi)
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MATERYAL ve METOT

Materyal

Aragtirmada kullanilan érneklerden bir balimii Tarla Bitkileri Merkez Aragtirma Enstitist, Islah Bolimi
tarafindan Haymana'da kurulan Makarnalik Bugday Bélge Verim Denemeleri (VD-G-015, VD-G-020, VD-G-06,
VD-G-025, VD-G-1262, VD-G-16, VD-G-1252-1, VD-G-1252-2) ve Eskigehirde kurulan makarnahk Bugday
Bélge Verim Denemeleri (VD-2, VD-5, VD-6, VD-22) ve Ulkesel Tahil Uyum Denemesinden (UTUD 023) saf
érek olarak saglanmigtir. Kalite 6zellikleri bakimindan yeterli varyasyonu saglayabilmek amaciyla ayni kay-
naklardan temin edilen dijer makarnalik gegitleri (Diyarbakir-81, Dicle-74, Firat-93, Kunduru-1149 [ilg farkl
dmek], Kiziltan, Gakmak-79, Gokgdl, Ankara 0/1) ile ekmeklik gesitler de (Kutluk, Gerek-79, Bezostaya, Atay-
85, Kése, Kirkpinar) aragtirmada kullaniimigtir. Aragtirmada toplam 29 adet drnek incelemeye alinmigtir,
Bugdaylar, bulgur yapim iglemlerinden énce, selektdr {Réber) ve tridr kullantarak mekanik olarak kury temiz-
leme igleminden gegirilerek, yabanci maddelerinden anindinbmistit. Arastirmada kullanilan makarnalik ve ek-
meklik bugday émeklerinin listesi Cizelge 1'de verilmigtir,

Metot
Aragtirmada gergeklegtirilen kimyasal ana-

Cizelge 1. Aragtirmada kallamlan bogday Srnekleri

Makarnalik Ekmeklik lizlerden rutubet miktars AACC-Metot No. 44.01
1. Diyarbakir-8} 16. MAKBVD (- 1262 ve kiil miktari AACC-Metot No. 08.01'e gdre bug-
2. Dicle-74 17. MAKBVDC-16 day unu, bugday, pigiriimis bugday ve bulgur kir-
3. Frat93 18. C-1252-1 masinda; protein miktar AACC-Metot No. 46.12
4. ES91/MAKEVD-2 19. C-1252-11 ve beta karoten miktan spektrofotometrik olarak
5. ES9UMAKBVD-5 20. Ankara 0/1 {Shimadzu UV.VIS Scanning Spectrophotometer)
6. ESSI/MAKBVD-6 21, Kiziltan AACC-Metot No. 14.50've gére budday ve bulgur
7. ES9I/MAKBVD-22 22. Cakmak 79 kirmalarinda saptanmigtir (AACC, 1990). Renk
8. Kunduru 11491 23, Gokgtl Slgimdi, bugday ve bulgur kirmalarinda Lovibond
0 Kunduru 1 149-IT 24, Kutluk Tintometer Model E'de %50 su ilavesi ile hazirla-
10.  Kunduru 11491I1 25. Gerek-79 nan kirma-su hamurunda sar, kirmuzi ve opaklik
1. UTuD 023 26. Bezostaya re?k intensiteleri okunarak degerlendiritmigtir (EL-
12.  MAKBVD C-015 37, Atay-85 GUN ve ark., 1990). § _
13, MAKBVD C.020 28, Kose Temizlenmis bugdaylar analizlerde kulla- .
14, MAKBVD C-025 29, Kurkpunar nimak amaciyla %3 oranmda su verilerek bir ge-
15 MAKBVDC-06 ce tavlandiktan sonra Iaborgtuvar degirmeni {Bra-
bender Quadrumat Junior, Germany) kultanilarak
] B3Utliimistir. Kimyasal analizierde kutlanilan kir-
UTuD: {Jikesel Tahil Uyum denemesi . e .. .
ma ornekleri ise ‘kahve degirmeni’ kullarmlarak
MAKBVD Mallcarnahk Bugday Verim Denemesi hazirlanmis ve 1 mm delik caph elekten gegebi-
¢ - Ceslt len Kisim denemelerde kuttaniimigtir.

ARASTIHRMA SONUGLARI VE TARTISMA

Bugday Orneklerinde Kimyasal Ozellikier

Bugday drneklerinin protein, kil (kirma ve un), B-karoten miktarlar:, Lovibond kolorimetre ile belirlenen
renk degerleri (Y=sarnhk, R=kirmizilik, O=opaklik} belirlenmig ve Cizelge 2 ve 3'de verilmigtir. Protein degerle-
ri makarnalik bugday 6rnekletinde %11.4-16.8, ekmeklik bugday émeklerinde %11.5-14.4 arasinda degismis
ve ortalama deferler sirasiyla %14.0 ve %12.6 seklinde tespit edilmigtir. Memleketimizde durum bugdaylari-
nin ortalama protein miktartan %13.2 olarak saptanmigtir (YAZICIOGLU, 1950). Oysa Kanada durum bugday-
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larinda protein miktarlar %14.2-16.3; Amerika Biriegik Devletleri durum bugdaylarinda %15.5-16.3; Yunanis-
tan durum bugdaylannda %12.2-12.9 ve Fransa durum bugdaylannda ise protein miktarlan %13.3-17.9 ara-
sinda degigmigtir. Ticarette genel olarak durum bugdaylarinin protein miktarlan %11.6-17.4 arasinda degis-
mektedir (IRVINE, 1971; SEIBEL, 1974). Karaman'da bulgura iglenen bugdaylar {izerinde yapilan anafizde
protein degerlerinin %9.5-15.6 arasinda oldugu belirlenmigtir (AKDAG, 1963). Karaman'da yapilan bir baska
galigmada bulgura iglenecek budaylara iligkin protein degerlerinin %13.9-15.3 arasinda degigtigi bulunmusg-
tur (EGRICAYIR, 1976). Bulgur tiretiminde kullaniacak makamalik bugday cesidinde protein miktarnnin
%13.0'den az olmasi arzu edilmemektedir (ZLENY, 1971). KOKSEL (1990), ERCAN ve BILDIK (1993), O2Z-
KAYA ve ark., (1993b)'nin aragtirmalarinda kuliandiklan materyal daha fazla oldujundan sinirtar daha genigtir.

Cizelge 2. Makarnalik bugday drneklerine ait bazi kimyasal ve renk Szellikleri

Ormek Protein Kiil B- Lovibond
No Miktan* Miktarn* Karoten
(Nx5.7) ) Miktan
(Ye) karma un (ppm) R Y 8]
1 13.8 1.86 0.98 4.0 5 3.3 2.6
2 12.1 1.98 1.04 2.9 35 31 2.2
3 15.7 1.87 1.02 33 35 4.4 3.4
4 13.4 1.92 1.16 43 3.3 3.0 2.7
5 15.7 2.06 1.18 5.9 34 31 2.3
6 14.1 2.08 1.07 3.8 3.5 38 1.7
7 14.9 1.92 1.10 4.1 3.4 3.2 3.0
8 14.3 1.24 0.76 39 4.3 4.1 2.8
9 13.5 1.33 0.75 4.4 47 | 37 2.0
10 14.3 1.71 0.92 4.2 4.3 4.1 23
11 12.2 1.52 0.79 4.0 39 | 42 33
12 13.4 1.30 0.74 37 41 + 43 27
13 14.5 1.28 0.65 3.2 4.0 34 2.6
14 14.5 1.80 0.95 4.1 34 3.4 3.3
15 12.4 1.17 0.73 5.1 4.7 4.3 35
16 16.6 1.54 0.92 3.0 4.7 4.2 2.7
17 13.7 1.17 0.59 3.2 3.9 3.3 2.3_
18 14.0 1.12 | 067 3.1 33 3.2 2.4
19 12.9 1.56 0.92 2.9 35 3.5 2.3
20 12.5 1.23 (.86 3.5 38 4.1 2.5
21 16.2 1.70 1.01 4.1 3.4 3.2 2.4
22 15,0 1.37 0.82 4,2 3.1 3.1 2.8
23 11.4 1.50 | 0.80 3.5 3.3 4.1 1.7
min. 11.4 1.12 0.59 2.9 31 30 1.7
mak. 16.6 208 | 118 5.9 47 4.4 3.5
ort. 14.0 1.58 0.89 38 3.7 3.7 2.6,
* : Kuru maddede g :Sanllkxk
R s Karmizhik : Opakl

Kirmada kil igerigi sonugiar, makamnalik buddaylarda %1.12-2.08, ekmeklik bugdaylarda ise %1.34-
1.98 arasinda degigmigtir. Ortalama degderler sirasiyla %1.57 ve %1.72 bulunmustur. Sonuglar Glkemiz durum
bugdaylan icin bildirilen ortalama kil degerleri ile uyum gostermigtir. (AKDAG, 1963; SECKIN, 1975; EGRICA-
YIR, 1976). Aymi drneklers ait bugday unlarinda yapitan kil miktan analiz senuglan, makarnalik bugdaylarda
%0.59-1.18 ve ekmeklik bugdaylarda %0.45-0.74 arasinda tespit edilmig, ortalama dederler sirasiyla %0.89
ve %0.56 olarak belirlenmigtir.
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B-karoten igerigi bakimindan yapiian dederlendirmeye gbre makarnatik bugdaylar 2.9-5.9 ppm arasin-
da degdisen degerlere sahip bulunurken, ekmeklik bugdaylar 1.5-2.5 ppm arasinda bulunmugtur. f-karoten ige-
rigine gore ortalama degerler makarnalk ve ekmeklik bugdaylar i¢in sirasiyla 3.8 ppm ite 2.3 ppm olarak tes-
pit edilmigtir. Renk dizeyinin yiksek olmasi durum bugday: igin dnemli bir kalite faktorixdiir. Durum bugdaytan
ekmeklik bugdaylara kiyasla daha fazla pigment igerir ve ksantofil tipi pigmentler tim taneye homojen gekilde
dagjilarak tanenin renk dzelligini iyitestirirler (WILLIAMS ve ark., 1984). SEGKIN (1975) durum bugdaylarinin
beta karoten miktarlann 4.6-7.3 ppm arasinda tespit etmigtir. IRVINE {1971) ise durum bugdaylaninda pig-
ment miktarinin 4.0-8.0 ppm arasinda degsimekte oldugunu ve ticari durum bugdaylaninda ¢ogunlukla 5.0-7.0
ppm arasinda degistigini belirtmiglerdir. Aragtirmada yer alan makarnalik bugdaylara ait Lovibond kolorimetre
ile belirlenen R, Y, O dederleri Gizelge 2 ve 3'de verilmigtir.

Cizelge 3. Ekmeklik bugday srneklerine ait baz kimyasal ve renk zellikleri

Omek | Protein Kat B~ Lovibond
No Miktan* Miktarr* Karoten
(Nx5.7) (%) Miktan
(%) krma  un | (ppm) R Y 0
24 12.4 1.93 0.52 1.5 34 4.4 2.6
25 14.4 1.98 0.51 2.4 4.1 43 2.1
26 11.5 1.77 0.60° 2.4 3.7 42 2.7
27 11.5 1.91 0.74 2.5 3.8 4.2 1.6
28 13.4 1.42 0.45 2.5 3.6 34 22
29 12.9 1.34 0.52 2.4 4.3 4.3 2.5
min. 11.5 1.34 0.45 1.5, 3.4 3.4 1.6
maik. 14.4 1.98 0.74 2.5 4.3 4.4 2.7
ort. 12.6 1.72 0.56 2.3 38 4.1 23
* : Kuru maddede
R : Kirrmualik
Y : Sartlik
o : Opaklik

Bulgur Orneklerinde Kimyasal Ozellikler

Bulgur &rneklerinin protein, kil, B-karoten miktarlan, Lovibond kolorimetri ile belidenen renk degerleri
(Y=sanlik, R=kirmiziik, O=opaklik) belirlenmis ve Gizelge 4 ve 5'de verilmigtir. Protein degerleri makarnalik
bulgur drneklerinde %11.5-16.6, ekmeklik bulgur drneklerinde %11.3-14.5 arasinda degigmig ve ortalama de-
gerler sirasiyla %14.0 ve %12.6 geklinde tespit edilmigtir. Bulgurda protein miktari, yapitdid bugdayin protei-
nine yakin ve ona baghdir. SEGKIN (1968) tarafindan gergeklegtirilen bir galigmada tiretilen deneme bulgurla-
ninda, bugdayin bulgura pigirilmesinde ham protein miktar Gzerinde bir degisiklik meydana gelmedidi bulun-
mustur ve bugdaym bulgura pisiriimesinde, protein miktan Uzerinde pigirme geklinin ve pigirme metodlartrun
bir etkisi gdrilmemistir. TEKEL! {1964)'ye gore bugdaydan bulgur pigirmede bilegim, yapi ve miktar itibariyle
azotiu maddeler bilylik degismelere ugramamaktadirlar. Karaman'da dretilen bulgurlara ait protein degerleri
%10.4-17.4 arasinda bulunmustur {AKDAG, 1963). Karaman'da yapian bir bagka ¢aligmada analiz edilen ka-
buksuz ve kabukiu bulgurlara iligkin protein degerlerinin sirasiyla %14.3-16.0 ve %13.9-15.1 arasinda degigti-
i bulunmustur (EGRICAYIR, 1976). Kabuksuz bulgurlarda ham protein %10.3-16.2 arasinda dedismekte olup
ve numunelerin protein ortalamasi %12.9 olarak tespit edilmigtir. Bulgurda 6ziin sonradan yikanmamasi da pi-
girme esnastnda proteinin yapisinda meydana gelen degigmelerden ileri gelmektedir. Bilindi§i gibi bujdayda
bulunan protein su, 1s1 ve difer faktdrlerin tesiri ile denatiire olmaktadir. ALPERDEN (1968} tarafindan yapi-
lan bir aragtirmada bulgur numunelerine ait protein degerinin %11.3-13.75 arasinda degistigi bulunmustur.
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Yapilan bir aragtirmada 5 farkll durum bugdayindan mahalli ve laboratuvar kosullarinda Uretilen bulgurlarda
protein miktarinin degigmedigi tespit edilmistir (OZKAYA ve ark., 1993c). Bugdayin bulgura pigiriimesinde pro-
tein Gzerinde bir degisiklik meydana gelmemektedir (SECKIN, 1968). Bu aragtirmada hem makarnaltk, hem
de ekmeklik bugday ile ondan elde edilen bulgurlara ait protein degerleri arasinda p<0.01 dizeyinde dnemli
iligki oldugu belirenmigtir.

Pigiriimig bufdayda ki icerigi sonuglarn, makamalik bugdaylara %1.17-2.11, ekmeklik bugdaylarda ise
%1.18-1.89 arasinda degismistir. Ortalama degerler hem makamalik, hem de ekmeklik bulgur Grnekierinde
%1.58 olarak belirlenmigtir. Aym Srneklere ait bulgurlarda yapilan kil miktar analiz sonuiglan, makarnalik
bugdaylarda %1.11-2.02 ve ekmeklik bugdaylarda %1.18-1.80 arasinda tespit edilmis, ortalama degetler sira-
siyla %1.51 ve %1.58 olarak belilenmigtir. SEGKIN (1968) tarafindan gergeklestirilen bir galigmada bulgurlar-
da ham kill %1.10-2.01 arasinda defigmis ve 47 numune ortalamas) %1.53 olarak hesaplanmigtr. Bulguria-
rin kil miktarlar (izerine bufidayin gegidi, ystistirildigi iklim ve toprak gartlan etki yapmaktadir. Deneme bul-
gurlarinda kit igeriginin, kabuklu bulgurlarla bugdaydaki miktarlart kiyaslandidinda birbirinden farksiz oldugdu
tespit edilmigtir. Aragt:rmada kullanilan bazi bugdaylarin kil degerleri, aym bugdaydan yapitan kabuklu bul-
gurlarla kiyaslandiginda daha az bulunmugtur. Bu gahsmada, bugdayin kaynatilip kurutulduktan sonra kabu-
gunun soyulmasi tanenin kil miktann énemsiz derecede azaltmigtir denilebilir. Bu azalma dzerine, kabuksuz
tanenin degirmende kirlimas| ve elenmesi sirasinda uzaklagan bir miktar kabuk ve ince partikiillerin de etkili
oldugu sdylenebilir. Benzer sonuglar OZKAYA ve KAHVECH (1989) ve OZKAYA ve ark., (1993c) tarafindan da
tespit edilmistir, Sonuglar genel olarak filkemiz bugdaylarindan elde edilen bulgurlara ait ortalama kil degerle-
ti ile uyum iginde butunmustur (AKDAG, 1963; ALPERDEN, 1968; SECKIN, 1968; EGRIGAYIR, 1976). Bu calig-
mada makarnalik ve ekmeklik bugdaylarla, onlardan hazirlanan pisirilmis bugday ve bulgurlara ait kill degerle-
ri araginda dnemli iligki oldugu saptanmistir (p<0.01).

Cizelge 4. Makarnahk bugiday trneklerinden hazirlanan bulgurlara ait bazi kimyasal ve renk zellikleri

Omek | Protein Kl B-Karoten |  Lovibond

No Miktan* Miktan* Miktan

NS 7) %) (ppm)
(%) | pisirilmis balgur- R Y O

bupday
1 13.9 184 | 179 33 32 (23115
2 12.3 2.01 1.96 2.2 28127111
3 15.8 1.90 1.69 26 35129([15
4 13.5 1.75 1.80 3.8 33131115
5 15.5 2.11 202 3.8 32134111
6 14.1 2.11 1.95 3.4 3113222
7 14.8 2.02 1.90 3.7 2912612
3 144 1.29 116 3.9 33133119
9 13.6 .35 1.30 4.3 32(39116
16 14.4 1.61 1.49 4.1 34 136115
11 122 1.46 1.51 4.0 3.5 13517
12 13.5 1.33 1.26 3.1 34137106
13 14.3 1.26 1.26 3.2 3113314
i4 14.5 1.76 1.72 38 30{25[16
15 12.4 1.17 1.15 4.6 3.5 133[21
16 16.6 1.64 1.52 3.0 32732112
17 13.7 1.24 1.13 3.1 29127116
18 13.7 1.17 1.11 26 34141111
19 12.9 1.53 1.38 2.7 24126115
20 12.7 1.27 1.18 3.1 33134121
21 16.2 L71 1.65 3.9 27124116
22 14.9 131 1.34 36 2913116
23 11.5 1.36 1.36 3.4 27132111
min. 11.5 117 1.11 22 24123106
mak. 16.6 2.11 2.02 4.6 35141122
on. 14.9 1.58 151 34 3.1 13115
* : Kuru maddede v - Sanlik

 Kirmiahk o : Opaklik
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Ciwélge 5. Ekmeklik bugday érneklerinden hazirlanan bulgurlara ajt baz: kimyasal ve renk Szellikleri

__Ornek Protein Kiil .B-Karoten | Lovibond
- No Miktan* Miktar* Miktan |
Nx5.7) ) [ (opm)
(%) pisirilmig bulgur | 'R Y O
bu_g@ L -
24 12.4 18 | 78 | 1.4 f 3213317
25 I 145 | L79 178 | 22 321327120
26 I 11.3 1.64 1.65 2.2 233211
27 11.3 1.73 180 | 23 3113212
28 13,3 1.19 118 2.1 3230123
29 12.5 1.22 1.27 2.3 3.1 125417
nin, 113 1.19 1.18 1.4 23125]11
mak, 14.5 1.89 1.80 2.3 32133]23
ort. 12.6 1.58 1.58 2.1 30 (31117
* : Kuru maddede
R : Kirmpzalik
Y : Sanlik
&) : Opaklik

Bulgurlarda rengin farkliltk gdstermesi bugday cesidinin, isleme tekniginin ve dzellikle saklamanin etki-
si altindadir. Bulgurda renk aym zamanda bir nitelik faktériiddr. Bu nedenden dolay! buigur dretiminde kultani-
lacak bugdayin gesidine dikkat ediimektedir. Bazi durum bugdaylannda renk aslinda koyudur. Bazi gegitierde
ise renk bulgur pigirildikten sonra koyulagir veya koyu benekler meydana gelir. bulgura iglenecek olan bugday
pigirildigi zaman kehribar sarisi ofan rengini muhataza etmetidir. Bu nedenle kullanilacak olan bugdayin ho-
mojen olmasi, diger bugdaylarla karigik olmamasi gerekir. Heterojen bugdaydan elde edilen bulgurun kehri-
bar sarisi renkte olmadi§t goriilmustir (PARLAYICI, 1993). B-karoten igerigi bakimindan yapilan degerlendir-
meye gdre makarnalik bugdaylardan hazirlanan bulgurlar 2.2-4.6 ppm arasinda degigen degerlere sahip bulu-
nurken, ekmeklik bugdaylardan hazirianan bulguriar 1.4-2.3 ppm arasinda bulunmustur. B-karoten igeridine
gbre ortalama degerler makamalik ve ekmekiik bugdaylardan hazirlanan bulgurlar igin sirastyla 3.4 ppm ile
2.1 ppm olarak tespit edilmistir. Ortalama B-karoten igerigi makarnalik bugdaylarda 3.8 ppm, ekmeklik bug-
daylarda 2.3 ppm olarak tespit edilmigtir. Sonuglara bakildiginda bugdayn bulgura doniigiimi: sonucu  f-
karoten miktarinda bir azalma oldugu gériilmektedir. Renk diizeyinin ylksek oimast durum bugday: igin dnem-
li bir kalite faktoridir. AYDIN ve ark., {1993) bulgur drneklerine ait pigment miktanni 2.9-5.2 ppm arasinda,
ortalama 4.3 ppm olarak tespit etmiglerdir. Turk durum bugdaylannin karoten miktannda irmige dénlglrken
%d.4-14.3 arasinda bir azalma oldugu SEGKIN (1975) tarafindan bildirilmigtir. Bu azalmanin degigik oranlar-
da olmasina gesit, cevresel faktdrler ve bugdayin depolanma stiresi etkili olmaktadir (IRVINE, 1971). frmikle-
rin makarmaya islenmelerinde ise, karoten miktaninda %11.4-37.6 arasinda bir azalma olmusgtur. {rmigin ma-
karnaya islenmesi sirasinda ksantofil pigmentlerinin tahribati Gzerinde gesit, su absorbsiyonu, irmigin rand-
mar gibi gesitli faktérler etkili olmaktadir (SEGKIN, 1975). IRVINE ve ark., (1950} makarnanin rengine, ¢esi-
din etkisini incelemisler ve bu amagla degisik kaliteli 13 durum cesidini ele almiglardir. Yogurma sirasinda
renk maddelerinde meydana gelen tahribat (izerine, gegidin etkili oldugunu agikhga kavugturmuglardir. IRVI-
NE ve ANDERSON (1953) makarnanin rengini tayin eden baglica faktérlerin, irmigin pigment miktarn ile irmi-
gin lipoksigenaz aktivitesi oldufunu; gesitler arasindaki pigment miktannin birbirine oldukga yakin oldugunu
saptamislardir. Bu galigmada ayrica makarnalik ve ekmeklik bugdaylarta, onlardan hazirlanan bulgurlara ait
B-karoten degerieri arasinda 6nemli iligki oldugu belirlenmigtir (p<0.01).
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Utkemizde bulgur daha gok pilav seklinde tiketildiginden, camsi ve amber renkli bulguriar tercih edil-
mektedir. Bu nedenle aragtirmada Uretilen bulgurlarin Lovibond Tintometre ile renk dlglimi yapimig ve sar
renk degeri (Y), kirmizi renk degeri (R) ile opakhk degerleri (O) degerlendirmeye alinmigtir. Bu sonuglara gé-
re bulgur érneklerine ait R, Y, O dederleri makarnalik drneklerde sirasiyla 3.1, 3.1 ve 1.5 bulunmugken, ayn
degerlere ait sonuglar ekmeklik bugday bulgurtaninda 3.0, 3.1 ve 1.7 seklinde tespit edilmigtir. Sonuglar Gizel-
ge 2 ve 3 ile kargilasgtinldifinda bufjdaya ait sonuglardan farklihk gosterdigi gdralmistir.

Protein miktarindaki yilkselme, makarnanin pigme kalitesini olumiu yénde etkilerken, makarnanin ren-
gini olumsuz ydnde etkilemigtir (KOBREHEL et al., 1974). Bu duruma gére, protein miktan digiik durum irmi-
ginden yapitan makarnada gérilmekte olan agik parlak san renk, irmidin protein miktar arttikga koyulagmak-
tadir. Bu nedenle, durum bufdaylanni renk agisindan dederiendirmede protein miktan géz éniinde bulundu-
rulmalidir (SEGKIN, 1975). CERTEL {1980) tarafindan yapitan bir aragtirmada ise otokiav ve geleneksel yon-
temle pigirme sonucu bulgurun renginin ortalama %9.37 oraninda esmerlestigi, soyma igleminin ise bulgurun
rengini %2.6 agartirken kirmizi renk yoguniugunun %10.0-12.0 ve sar renk yoguniugunu %1.8 oraninda d-
sUrdigo gdriimistir (AYDIN ve ark., 1993). WINSTON ve JACOBS (1947) durum unundaki killin artmasi ile
makarna yapimi sirasinda renkte meydana gelen tahribatin da arhidini saptamistardir. Sunulan bu galigmada
da bufday unu, bugday kirmas: ve bulgura ait kil degerleri ile Lovibond kolorimetre ile belirlenen R ve Y de-
gerleri arasinda dnemli diizeyde negatif bir iligki oldugu belirlenmigtir (p<0.05).

Parboiling islemi uygulanm:s piringde gdriilen renk bozuimasinin nedeni Maillard reaksiyonuna baglan-
maktadit (BHATTACHARYA ve AL}, 1985}, Bu nedenle bulgurda gériten renk degigmesinden, bulgurda bulu-
nan yiksek miktardaki indirgen geker ve amino asitin ve 1sil iglem uygulamasirn sorumiu oldugu sdylenebilir.
Bulgur Gretiminin herhangi bir agamasinda uygulanan yiksek sicakliklardaki 1sil iglem de renkte olumsuziuk-
lara, kararmalara ve mathiga neden olmaktadir.

Bulgur (retiminin bugdaylarin protein, B-karoten ve Lovibond kolorimetre ile belirlenen R, Y, O degerle-
rinde meydana getirdigi degisikliklerin incelendidi bu galigmada, bugdaydan bulgura gegerken protein mikta-
nnda bir degisiklik meydana gelmedigi, kil miktarinda ise Snemsiz derecede bir azalma oldugu tespit edilmig-
tir. Bugdaymn bulgura déniistiiriiimesi ile B-karoten miktarinda diislis oldugu saptanmighir, Lovibond kolorimet-
re ile tespit edilen R, Y, O degerlerinde de bir azalma olmustur.
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