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BULGUR URETIMININ PROTEINLERIN ELEKTROFORETIK
OZELLIKLERI UZERINE ETKIiSi1

EFFECT OF BULGUR PRODUCTION ON THE ELECTROPHORETIC
PROPERTIES OF PROTEINS!

Gzen OZBOY, Hamit KOKSEL
Hacettepe Universitesi, Mithendislik Fakiltesi, Gida Miihendisligi B&liimi, 06532, Beylape, Ankara, Turksy

OZET: Bu galigmada bulgur Oretiminin proteinlerin elekiroforetik dzelliderine etkisi aragtiriimigtir, Bufidayin bulgura déniigiimii ile gliadin
elektroforegramiannda protein bantlarinin relatif intensiteletinde Snemli dizeyde azalma gtzlenmig olup, bu azalma bakimindan hem gegitier
arasinda, hem de degigik relatif intensite bdlgelerinde farklik ¢ikmigtr. SDS-PAGE sonuglanina gére bugdayin bulgura déniisiimi ile HMW
glutenin bélgesinde belirgin bir farklilik saptanmarmigken, LMW glutenin bblgesinde bant yojunluklarinin genel olarak artii belitienmigtir.
Aynca bulgur Srmeklerinin elektroforegramiarinda protein bantlarinin zemininde genel bir koyulagma (streaking) gdrilmigtiir.

ABSTRACT: In this study, the effects of bulgur production on the electropharstic properties of proteins were investigated. The relative
intensities of the gliadin bands from extracts of wheat fo those from bulgur were decreased and became fainter significantly. The decrease in
intensity showed variation for varfous groups of gliadin bands and also for different cultivars. As wheats are processed into bulgur, there was
almest no change in HMW glutenin region, while the increases in intensity of the protein components in the LMW region were obtained as
indicated by SDS-PAGE. There was also background streaking in the electrophoregrams of brdgur samples.

GiRis

Bugday kalitesini belirleyen ana faktorlerden birisi proteinlerin yapisidir. Bu nedenle gegitli
aragtirmacilar bugday proteinlerinin yapisini ve biyokimyasal 8zelliklerini inceleyerek elde edilen bilgilerle
bugday kalitesini agiklamaya galismiglardir. Ancak literatiir incelendiginde, geleneksel bir gidamiz olmasina
kargin hem iilkemizde hem de diinyada bulgur Gretimi sirasinda tanenin yapisinda meydana gelen degisiklikleri
biyokimyasal agidan ele alan aragtirmalar yeterli degildir.

Poliakritamid jeli Gzerinde endosperm proteinlerinin elektroforez teknigl ile incelenmesi makarnalik
bugday kalitesinin belirlenmesinde kullanilan testlerden birisidir. Proteinlerin elektroforez gibi birtakim
tekniklerle analizi onlarin ekmek ve makarna kalitesine fonksiyonel katkisimin daha iyi anlagiimasinda yararli
olmaktadir (BUSHUK, 1982). BUSHUK and ZILLMAN (1978) tarafindan bufday proteinlerine uygulanan
poliakrilamid jel elektroforez (PAGE) teknigi kullanilarak elde edilen gliadin elekiroforegramianndaki bazi
protein bantlar ile makarna pisme kalitesi arasinda kesin iligki oldugu gesitli aragtirmacilar tarafindan
gdsterilmigtir. Durum bugdaylan PAGE ile gamma gliadin proteinlerine gére iki ana grupta siniflandinilabilir. Bu
gruplar arasindaki ana farklilik gamma-gliadinler bélgesinde farkli mobilitede proteinlerin bulunmasidir.
Gruplarin birincisinde mobilitesi 45 olarak belilenen koyu renkli bir protein bandi meveut olup, 38-42 mobilite
bélgesinde protein bulunmamaktadir. Diger grupta ise mobilitesi 42 olan koyu renkli bir protein bandi meveut
olup, 45 mobiliteli bant mevcut degildir. Aynca gamma-gliadin tipi 45 olan grup kuvvetli gluten dzelliklerine,
gamma-gliadin tipi 42 olan grup ise zayf gluten ézelliklerine sahiptir (KOSMOLAK et al., 1980; DAMIDAUX et
al., 1980; duCROS et al.,1982; KOKSEL vd., 1992).

Diguk molekiil agirlikh {LMW) gluteninlerie, 42 ve 45 mobiliteli gliadinler ve durum bugdayindaki
glutenin viskoelastik dzellikleri arasinda iliski oldugu gosterilmigtir (PAYNE et al. 1984). LMW giutenin'ierin
gluten kuvvetinin sorumlu ajant {bileseni) oldugunu ve gliadinlerin ise sadece kalite markdrii oldugu sonucuna
varmiglardir. '

I By gahsma Ozen Ozboy’un Doktora Tezinden almmigtir (Hacettepe Universitesi Aragtirma Fonu 94 02 010 001 ve Milli Proditktivite Merkezi Projesi)
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Durum bugday proteinierinin fonksiyonel 6zelliklerindeki farkiihdin, bu proteinlerin makarna yapimi
sirasinda birbirleriyle interaksiyona girerek veya agregatlar olugturarak meydana getirdigi protein adinin
kuvvetliligine bagh oldugu kabul ediimektedir. Meydana gelen protein aginin, gigen ve jelatinize olan nigasta
granillerini muhafaza ederek yiizey bozulmasim &nleme yetenegindeki farklihklann kaliteyi belidedigi
bildiriimektedir (DEXTER et al., 1978; FEILLET, 1988}. Bu nedenle bu proteinlerin makarna yapimi, kurutma
ve pigirme gibi gesitli agamalardan gegirildikten sonra incelenmesinin gok yararl bilgiler verecegi diigiinllerek
aragtirmalar yapilmigtir. Bu amagla yapilan bir galigmada pigirme iglemi uygulanan makarnalarda bazi
gliadinlerin etil alkolde ¢ézinebilirliklerini kayhettikleri gériimigtiir. Isil iglem ile proteinlerin ¢6zlinmez hale
gecmesi olayinda her iki tipteki bugdaylar (42 ve 45) arasinda boUyik farklilk gérilmemektedir. Durum
bugdaylarinda gliadinlerin elektroforez yontemi ile incelendidi tim bu araghrmalarda elektroforezin glutenin
reolojik yapisi ile ilgili 6zellikleri tahminde gok gliglii bir arag olarak kabul edilmesi gerektigi ifade edilmektedir.
Diger yandan makarna kalitesinde ikinci énemii unsur olan pismig makarna ylzey ozellikleri gesit karakteri
olmakla birlikte yetisme yeri ve yetigtirme gartlanndan gok fazla etkilenmektedir. Makarna pigme kalitesinin bu
iki Gnemli biteseninin bagims:iz oldudu, reclojik 6zellikler ve elekiroforeze gbre yapilan seleksiyonun makarna
yuzey 6zelliklerini dizeltmekte tamamen etkili olmayacagi géz dniinde tutulimalidir (AUTRAN et al., 1986).

' Isinin gluten proteinleri dizerine etkisi birgok aragtirmac tarafindan ¢aligimighr (PENCE et al., 1953;
JEANJEAN et al., 1980; SCHOFIELD et al.,, 1983; LUPANO and ANON, 1987, ZAMPONI et al., 1990).
SCHOFIELD et al. (1983), protein komponentleri (izerindeki kimyasal degigimin 55-75 °C sicaklik araliginda
oldudunu belitmigtir, Aragtirma sonucu, glutenin fraksiyonun en fazla 55-70 °C arasinda etkilendigini
gostermigtir,. PENCE et al. {1953) gliadinde gtrilen denatiirasyonun, gluten kompleksinden daha yavag
oldugunu bulmugtur. Endosperm proteinlerindeki degisim {zerine galigan dijer araghirmacitar da, glutenin
fraksiyonunun, gliadin fraksiyonuna gére 1siya daha hassas oldugunu bulmustur (LUPANO and ANON, 1987).
DEXTER and MATSUO (1979) pigme sirasinda spagettideki proteinlerin géziinebilirlikierinde ki degigimi
incelemigler ve tota! tuzda ¢dziinen proteinler (albuminler ve globulinler) ve ¢ziinebilir gluten proteinlerinde
(gliadin ve ¢bzinlr gluteninler) 12 dakikaya kadar hizh bir digme, bununla uyumlu olarak ¢bziinmez
proteinlerde ise artma oldufjunu bulmuglardir. JEANJEAN et al. (1980) 1sinin proteinlerin géziinUriigine
etkisini incelemigler ve durum bugdaylarinin makarna pigirme kalitesi ne kadar iyi ise, etanolde ¢bzinen
proteinlerin (gliadinler) 1sitma sirasinda agregat olugturma egiliminin o kadar yiliksek oldugunu tespit
etmiglerdir. Ayrica bu durumun daha énceden de bahsedildigi gibi yitksek makarna pigsme kalitesinden sorumiu
oldugunu belirtmiglerdir.

Bu aragtirmada bulgur {iretiminin bugdaydaki gliadin ve glutenin proteinieri Gizerindeki etkisi incelenip,
bulgur Gretiminde kullanilan bugday gesitleri Uzerinde farkh etki yapip yapmadig) aragtinimigtr.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Arastirmada Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitisii'nden sadianan bazi makarnalik (Diyatbakir-81,
Dicle-74, Firat-93, Kunduru-1149, Kiziltan, Gakmak-79, Gokgél) ve ekmeklik bugday gesitleri (Kutiuk, Gerek-
79, Bezostaya, Atay-85, Kdse, Kirkpinar) kullaniimighir. Aragtirmada kuilanilan érneklerden birisi olan ES 91/
MAKBVD-22 ise Eskigehirde kurulan Makarnalk Bugday Bslge Verim Denemelerinden saf drnek olarak
saglanmighir.

METOT

Butgur Oretimi

Bugdaylar (1kg), nem igeriklerini yaklagik % 45'e yikseltmek amaciyla, su ilave edilerek (1.3 L}, 60 °C’
lik su banyosunda, 3 saat tutularak islatimiglardir. Islatiimig bugdaylar, nigastamin tamamen jelatinize
olmasina yetecek gekilde, otoklavda (Funke Gerber, Webeco, Germany) basing altinda (1.2 atm) 121 °C’ de
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15 dakika pigirilmistir. Pigmig bugdaylar 10 dakika sojutulduktan sonra, nem igeriklerini % 10-13'e diigiirmek
amaciyla 6012 °C' lik etlivde yaklagik 18 saat stireyle kurutulmuglardir. Kurutulmug Griin, % 2 su ilave edilerek
30 dakika slatilmighr. Bbylece gevgemis olan dig kepek, el ile ovalanarak ve plastik havanda dovlilerek
aynimigtir. Kepegi ayrilmig olan Griin, Falling Number Laboratory Mill 3303 kullanularak kirilmig, aspirasyonla
kalnti kepek uzaklastinlmigtir. Uriin daha sonra 0.5 mm agikiiga sahip elekten gegirilerek, daha kiiglk
partikiller uzaklagtinlmigtir.

Elektroforetik Ozellikier
Poliakrilamid Jel Elektroforez Yéntemi (PAGE) ile Gliadin Bant Desenlerinin Belirlenmesi

Poliakrilamid jel elektroforez teknigi {PAGE) ile bugday ve bulgur érneklerinin gliadin bant desenterinin
belirlenmesinde BUSHUK and ZILLMAN ({1978) tarafindan gelistirilen metodun degistirilmis sekli (KOKSEL,
1990) kullaniimig, ayrica jelin sertlik ve dayanimini artirmak amaci ile akrilamid konsantrasyonu % 6 'dan % 7'
ye gikanimigtir.

Sodyum Dodesilsiilfat Poliakrilamid Jel Elektroforezi (SDS-PAGE)
SDS-PAGE igin Omek Hazirlanmasi

Orneklerin hazirlanmasinda FU and SAPIRSTEIN (1996) in yéntemi modifiye edilerek kullanilmigtir.
Mikrosantriflij (1.5 ml’ lik } tiplerine alinan 50 mg mekler % 50 1-propanc ile ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon
islemi (¢ basamakta gergeklestiriimigtir.

Mikrosantrifilj tliplerindeki Grnekler Gzerine 500 pl % 50 1-propanol eklenmis 30 dakika siiresince 10
dakikada bir vortekslenmek suretiyle ekstrakte edilmigtir. Daha sonra érnekler 5 dakika santriifiijlenmis (11.600
x g), ¢6zlinen kisim aynlmig ve gékelti izerine 500 pl % 50 1-propanol ekienmis 10 dakikada bir vortekslenerek
30 dakika siiresince ekstrakte ediimig, bu sire sonunda drnekler santrifiij edilmistir. Son basamakta ise gokelti
Uzerine énceki basamaklarda oldugu gibi 500 pl % 50 1-propanol eklenmis, ancak bu kez &rnekler 1 dakika
siresince vortekslenip ardindan santrifiij edilmigtir. Ekstraksiyon islemi tamamlandiktan sonra % 50 1-
propanolde ¢éziinmeyen kisimdaki (50 Pl; propanol insoluble) ve ¢dziinen kisimdaki (50 PS; propanc! soluble)
propancl crtamdan uzaklagtinldiktan sonra dzerlerine 1000 pl ekstrakt seyreltme ¢ozeitisi ilave edilerek 2 saat
boyunca vortekslenmig ve bu slirenin sonunda 2.5 dakika kaynar su banyosunda bekletilmigtir. Bu siirenin
sonunda rnekler santrifijienmis ve jele uygulanmighr. Ekstrakt seyreltme ¢ézeltisi % 20 (viv) gliserol, 0.063
M Tris, % 2 {(w/v) SDS ve % 0.01 Pyronin Y {w/v) ile hazirlanmig, pH'si 6.8.'e ayarlanmigtir. Elektroforez igin
drnek hazirlanmas sirasinda &rnek sayisina bagl olarak % 7 merkaptoetanol (ME) icerecek bigimde stoktan
alinarak ekstrakt seyreltme ¢ozeltisi hazirlanmigtir.

SDS- PAGE Ydntemi

Elektroforez iglemi NG and BUSHUK (1987) ve FU and SAPIRSTEIN (1996) nin yéntemleri esas
alinarak yapiimigtir. 160x180x1.5 mm boyutlanindaki iki adet jel kalibina énce % 14 (w/v) akrilamid, % 0.06
(w/v) N,N'metilen bisakrilamid, 376 mi/lt ayiric) jel tampon ¢bzeitisi (1.0 M Tris, pH 8.8), % 0.1 {w/v)} SDS igeren
ayinci jel gozeltisi Ozerine polimerlesmeyi saglamak iizere 0.25 g/it amonyum persiilfat (APS) ve 0.5 mi/it
tetrametiletilendiamid {TEMED)} ilave edilerek ddkilmistir. Polimerlegme tamamlandiktan sonra % 3.0
akrilamid (w/v), % 0.043 (w/v) N,N'metilenbisakrilamid, 12.5 ml/it 6n ayinm jel tampon g¢&zeltisi (1.0 M Tris , pH
6.8), % 0.1(w/v) SDS igeren 6n ayirici jel gizeltisi lizerine 0.375 g/lt APS ve 0.75 mlit TEMED ilave edilerek
kaliplara dékiimuigtir. Protein &rnekleri Hamilton Siringa ile % 50 t-propancl’ de ¢dziinmeyen kisim igin 6 pl
ahnip jel Gzerine uygulanmigtir. Elekiroforez tampon gézeltisi 0.192 M glisin, 0.025 M Tris, % 1 (w/v) SDS
icermektedir {pH 8.3). Elektroforez islemi 25 mA/jel sabit akimda, 20 °C'de sabit sicaklikta, 4-4.5 saat siirede
gergeklestiriimigtir. Elektroforez iglemi tamamlandiktan sonra jeller Coomassie Brilliant Blue G-250 ile bir gece
boyunca boyanmigtir. Boyama igleminden sonra elektroforez jellerinin fotograflan gekilerek degerlendirme
yapilmigtir, Protein bantlarinin molekiler agirhklanimin saptanmasi amactyla yiksek molekiler agirikh protein



192 GIDA YIL: 26 SAYI : 3 MAYIS-HAZIRAN 2001

markérleri {(Sigma Marker High Range; M-3788) kullanilmigtir. Protein markérii molekiler agirhd 205 kDa olan
miyosin, 116 kDa olan p-galaktozidaz, 97 kDa olan fosforilaz b, 84 kDa olan fruktoz-6-fosfokinaz, 66 kDa olan
bovin serum albumini, 55 kDa olan glutamat dehidrogenaz, 45 kDa olan ovalbumin ve 36 kDa olan
gliseraldehit-3-fosfat dehidrogenaz proteinlerini igermektedir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Elektroforetik Ozellikler

Gliadin {PAGE} Elektroferez Sonuglan

Aragtirmada yer alan bazi makarnalik {Diyarbakir-81, Dicle-74, Firat-93, Kunduru 1149, Kizitan,
Cakmak-79, Gokgdl) ve ekmeklik bugday (Kutluk, Gerek-79, Bezostaya, Atay-85, Kose, Kirkpinar) ¢esitlerine
ait PAGE sonuglan Sekil 1. ve 2.’ de verilmigtir. Sekiller incelendiginde bugday &rnekleri ile bunlardan elde
edilen bulgurlarin protein bantanmin nispi renk yodunluklan (relative intensite) arasinda farkliliklar oldugu
gozlenmigtir. Bulgura igleme ile elektroforegramlarda protein bantlannin relatif intensitelerinde énemli azalma
gdzlenmis olup, bu azalma degigik relatif mobilite bélgelerinde farkli gikmighir. islem gérmemis bugday
&rneklerinin protein bantlarinin nispi renk yogunlugunun (relative intensite) daha fazla oldugu gorlilmiigtir.
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Sekil 1, Makarnalik bugday (%,3,5,7,9,11,13) ve bulgur (2, Sekil 2. Ekmeklik bugday (1,3,5,7,9,11) ve bulgur
4, 6, 8, 10, 12, 14) drneklerine ait PAGE sonuglar:: (2,4,6,8,10,12) orneklerine ait PAGE sonuglari: M.
M, Marquis, (1, 2): Diyarbakir, (3,4): Dicle - 74, Marquis, (1,2): Kutluk, (3,4): Gerek-79, (5,6):
(5, 6): Firat-93, (7,8): Kunduru-1149, {9,10): Bezostaya, {7,8): Atay-85, (9,10): Kaose, (11,12):
Kiziltan, (11,12): Cakmak-79, (13,14): Gokgol. Kirkpinar.

Batdn makarnatik gesitlerde, buddayin bulgura dénigimi ile yiksek mobiliteli bantlann kayboldugu
gézlenmigtir. Fakat diigiik mobiliteli bantlar belirli dlgiide korunmus ve bu bantlardaki degigiklikier bakimindan
gesitler arasinda farkliliklar gériilmustir. 45 relatif mobiliteli gamma-gliadin bantini igeren Kunduru-1149 ile 42
relatif mobiliteli gamma-gliadin bantini igeren Kiziltan ve Gakmak-79 gesitlerinde dligiik mobiliteli bantlarin,
diger cesitlere kiyasla tamamen kaybolmadi ancak intensitelerinde tnemli bir azalma oldugu tespit edilmigtir.
Kunduru-1149 gesidinde bugdaydan bulgura déniisiimde sadece 19, 22 ve 27 mobiliteli bantlar az da olsa
intensitelerini korumugken, Kiziitan ve Gakmak-79 gegitlerinde 19, 22, 27 mobiliteli bantlann yarisira 29, 30 ve
32 mobiliteli bantlanin, intensitelerinin diigmelerine ragmen tamamen kaybolmadigi gérilmugtir. Genel olarak
elektroforegramlar incelendiginde bugdaydan bulgura dénigtimde, Kunduru 1149 gegidi harig, 45 mobiliteli
markér protein iceren gegitlerde (Diyarbakir-81, Dicle-74, Firat-93, Gokgél), 42 mobiliteli markér protein iceren
gegitlere (Kiziltan, Gakmak-79) gére protein bantlarmin daha erken kayboldugu gézienmistir.
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Caligmada yer alan ekmeklik bugday gesitierinde de, makarnalik gesitlerde oldugu gibi bugdayin
bulgura doniigimd ile yliksek mobiliteli bantlarin kayboldugu gézlenmistir. Diistik mobiliteli bantlar bakimindan
yapian kiyaslama sonucuna gére, genel olarak bu bantlarin intensitelerinin dnemli diizeyde azaldigi tespit
edilmigtir. Benzer sonug OZKAYA vd. (1993a) tarafindan da tespit edilmis olup, bu ¢aligmada agikta veya
otoklavda pigirilen ve her iki yéntemle (glineste veya etiivde) kurutulan bulgurlarda protein bantlarinin nispi
renk yoguniuklan bugday Srneklerine gére biyiik Siglide azalma géstermigtir. Ayrica nisbi renk yoguniugunda
gértlen azalma tm relatif mobilite seviyelerinde ayni diizeyde olmamigtir. Ozellikle bugdaylarda meveut olan
yuksek mobiliteli gliadin bantlan bulgurlarda kaybolmustur. Bu &émeklerde orijinde protein bulundugunu
gbsteren mavi renkli bir bant meveut olmayip jele uygulanan proteinin hemen hemen tiimd jele girmigtir. Protein
bantlarinin renk yogunluklarinin azalmasinin nedeni ofarak alkolde gdziiniir 6zellikte olan proteinlerin 1sil igiemn
sonucu gdziinebilirliklerinin azaldig digtiniilebitir,

SDS-PAGE Elektroforez Sonuglari

Aragtirmada yer alan bazi makarnalik { Diyarbakir-81, Dicle-74, Firat-93, ES 91 / MAK BVD-22,
Kunduru 1149, Kizitan, Cakmak-79, Gokgdl) ve ekmeklik (Kutluk, Gerek-79, Bezostaya, Atay-85, Kose,
Kirkpinar) bugday gesitlerine ait SDS-PAGE sonuglar Sekil 3. ve 4.” de verilmistir. Bulgur Gretiminin, proteinter
{zerine etkisi, proteinlerin géziinirliklerinde meydana gelebilecek farkhiliklar diiginilerek FU and SAPIRSTEIN
(1996)’ rmin ybntemi kullanilarak belilenmeye caligilmgtir. Bu yénteme gdre drnekler % 50 1-propanol ile
ekstrakte edilerek % 50 1-propanoclde ¢dziinmeyen (50 PI) ve % 50 1-propanolde gbziinen (50 PS) fraksiyonlara
ayriimigtir. Proteinlerin ¢dztniirliklerinin farkll olmasindan dolayi 50 Pl protein temel olarak monomerik
proteinlerin bulunmadigi polimerik gluteninleri kapsamaktadir, 50 PS protein ise monomerik proteinler ile polimerik
gluteninlerin kangimidir. PAGE sonuglar g6z 6ninde tutuldudunda, bazi proteinlerin 1sil islem sonucu
gbzilnurliiklerini kaybetmesi nedeniyle, SDS-PAGE analizlerinde sadece 50 Pl érnekleri ile galigilmigtir,
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Sekil 3. Makarnalhk bugday (2,4,6,8,10,12,14,16) ve bulgur Sekil 4, Ekmekiik bugday (2,4,6,8,10,12) ve bulgur
{3,5,7,9,11,13,15,17) irneklerine ait SDS-PAGE {3,5,7,9,11,13) érneklerine ait SDS-PAGE sonuglart:
sonuglari: 1: Protein markorteri, M: Marquis, (2,3): 1: Protein markérleri, M. Marquis, (2,3): Kutluk,
Diyarbakir, (4,5): Dicle-74, (6,7): Firat-93, (8,9): ES {4,5): Gerek-79, (6,7): Bezostaya, (8,9): Atay-85,
91/MAKBVD-22, (10, 11): Kunduru-1149, (12,13): {10,11): Kése, (12,13): Kirkpmar.

Kiziltan, (14,15); Cakmak-79, (16,17): Gokgél.

Makarnalik gesitlerde SDS-PAGE sonuglar incelendiginde budayin bulgura déniigimii ile relatif bant
yogunluklannin genel olarak arttigi gbzlenmigtir. Cesitler arasinda buddayin buigura donigimii ile HMW
glutenin bdlgesinde belirgin bir farkithk saptanamamigtir. Bununia birlikte LMW glutenin bilgesinde {MW;
66,000-36,000) bant yodunluklannin gene! olarak arttifji gérilmektedir. Bu durum 1sil iglem etkisiyle protein
coziiniiriligiinde meydana gelen azalmadan kaynaklanabilir. Ug kez % 50' lik 1-propanol ile ekstraksiyon
sonucu bulgur érneklerinde daha fazla gdziinmeyen protein kalmigtir. Ayrica bulgur érneklerinde protein
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bantlarinin zemininde genel bir koyulagma (streaking) gdriilmektedir. Bu ise 1sil iglem sonucu denatiire olan
proteinlerin sekonder baglar aracii§ ile agregasyona ugramasi ve daha sonra elektroforez islemi sirasinda
elektrik alar etkisiyle degiglk zamanlarda agregattan ayrilarak jele girmesinden kaynaklanmig olabilir. Bu
nedenle bu proteinler spesifik protein bantlan halinde ayrnimamigtir.

Ekmeklik gesitler de SDS-PAGE senuglan bakimindan incelendiginde, makarnalik bugday ¢esitlerine
benzer gekilde, bugdayin bulgura déntigtimd ile relatif bant yodunlukiannin genel olarak artti§) gézlenmigtir.
Gesgitler arasinda bugdayin bulgura déniigiimi ile HMW glutenin bélgesinde belirgin bir farkliik
saptanamarmigtir. Ancak dzellikle MW, 55,000-36,000 olan LMW glutenin bélgesinde bant yogunluklarinin
bugddayin bulgura déniigimil ile belirgin gekilde arttidi saptanmigtir. Bunun da makarnaltk gesitlerde oldugu
gibi, yukarida bahsedilen nedenlerden kaynaklanmig oldugu tahmin edilmektedir.

TESEKKUR

Elektroforez denemelerinin gergeklegmesi sirasindaki yardimlarindan dolayr Yik. Miih. Hande
Demiralp Karacan'a tegekkirlerimizi sunarnz.
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