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ICERIKLERI ILE PROTEINLERININ ELEKTROFORETIK 
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OZET Ara!?tlrmada dort durum ve bir ekmekl ik 
bugday c;:e!?iti materyal olarak kullanllml!? ve 
bunlardan iki farkll pi!?irme (otoklavda veya 
ettivde) ve iki farkll kurutma yontemi (ince 
tabaka halinde gtine!?te veya ettivde) uygulanarak 
bulgurlar yapllml!?tlr. Bugday orneklerinin 
bulgura i!?lenmesi slraslnda ktil miktarlarl onemli 
derecede (P > 0.05) dti!?mti!? protein miktarlarl ise 
degi!?memi!?tir. Bulgura i!?leme SlraSlnda 
orneklerin riboflavin ve tiamin miktarlndaki 
dti!?me onemli bUlunmU!?i riboflavin miktarlna daha 
c;:ok kurutma yontemi, tiamin miktarlna ise pi!?irme 
yontemi etkili olmu!?tur. Bugdaylarln bulgura 
i!?lenmesi ile Fe, Cu ve Zn miktarlnda onemli bir 
degi!?me Olmaml!? Mn, Ca ve Mg oranlarlnda ise 
onemli oranda dti!?me gortilmti!?ttir (P > 0.05). 

BUlgura i!?leme ile elektroforegramlarda 
protein bantlarlnln relatif intensitelerinde 
azalma gozlenmi!? olup, bu azalma degi!?ik relatif 
intensite bolgelerinde farkll C;:lkml!?tlr. Ornekler 
polarize l!?lk altlnda mikroskopta incelendiginde, 
bulgurlarda pi!?me tam olarak saglandlgl halde, 
ni!?asta grantillerinin baZllarlnda "birefringence" 
ozelliginin kaybolmadlgl yani jelatinizasyonun 
tam olmadlgl saptanml!?tlr. 
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A STUDY ON VARIOUS VITAMIN, MINERAL CONTENTS,
 
PROTEIN ELECTROPHORETIC CHARACTERISTICS AND
 
STARCH BIREFRINGENCE PROPERTIES OF BULGORS
 

PRODUCED FROM VARIOUS WHEAT VARIETIES BY
 
USING DIFFERENT METHODS
 

SUMMARY : In this study one bread wheat and four 
durum wheat samples were cooked either on a hot 
plate or in an autoclave and cooked~amples were 
dried by two different methods (sun drying in 
thin layers and drying in air circulation oven) 
and processed into bulgur. 

During bulgur processing, the protein 
contents of the samples did not change to a great 
extent, but the decrease in ash content was 
significant (P > 0.05). The decreases in 
riboflavin and thiamin contents during bulgur 
production were found to be significant. 
Riboflavin content was affected from the drying 
method, but thiamin content was affected from the 
cooking method. Although Fe, Cu and Zn contents 
were not affected; Mn, Ca and Mg contents 
decreased significantly during bUlgur processing 
(P > 0.05). 

The relative intensity of protein bands 
which were found in the electrophoregrams of 
bulgur samples were much lower than the protein 
bands in electrophoregrams of corresponding 
wheats. Brightfield and polarized light 
microscopic examinations showed that some of the 
starch granules of bulgur samples retained their 
birefringence properties. Retention of 
birefringence indicated that starches did not 
gelatinize completely, although they were cooked 
completely. 
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Gi:Ri:~ 

Bulgur eski Hitit ve Babillilerden beri 
bilinen ve yakla~lk 4000 Yllllk geymi~i bulunan 
bir glda maddesidir (FISHER 1972). Eskiden beri 
ba~ta iilkemiz olmak iizere Orta Dogu ve Balkan 
iilkelerinde yaygln olarak kullanllmaktadlr. 
uretim teknolojisinin basitligi yanlnda 
dayanlkll, oldukya besleyici, kolay hazlrlanan ve 
ucuz bir glda olmasl nedeniyle son ylllarda 
diinyanln diger iilkelerinde ve ozellikle de 
Amerika' da iiretimi hlzla artml~tlr. Eskiden beri 
kullanlldlgl iilkelerde ve iilkemizde yoresel 
yontemlerle bulgur yapllmakta ise de kontinii 
sistemlerin kullanlldlgl ticari diizeyde de 
iiretimi yapllmaktadlr (SE<;KiN 1968, FISHER 1972) . 

Bulgur yaplml muhtelif a~amalardan meydana 
geliyorsa da bile~ime etkili en onemli proses 
a~amalarl pi~irme ile iist kabuk ve bulgur ununun 
ayrllmasldlr. Bugdayln bulgura donii~iimii SlraSlnda 
vitamin ve mineral madde miktarlnda bir miktar 
azalma meydana gelmektedir (SA~COGLU 19.?3, PENCE 
ve ark. 1964, OZKAYA ve KAHVECI 1989, OZKAYA ve 
ark. 1993). Fakat pi~irme ile proteinlerin 
besleme degerinin arttlgl ifade edilmektedir 
(ADOLPH ve ark. 1955). Bulgura i~leme slraslnda 
bugday ni~astaslnln yiri~lenme nispetlerinin 
yonteme gore degi~tigi, amiloz lipid kompleksinde 
onemli bir degi~me olmadlgl belirtilmektedir 
(CERTEL ve ERTUGAY 1992). Bunlarln dl~lnda 

bulgurun protein ve ni~asta ozelliklerinin 
bugdaya gore farkllllgl konusunda herhangi bir 
ara~tlrmaya rastlanmaml~tlr. 

MATERYAL VE YONTEM 

MATERYAL 

Ara~tlrmada fiziksel ozellikleri <;izelge l' 
de verilen dart ayrl Triticum durum bugday ye~iti 

(Klrmlzl-5132, <;akmak-79, Sarl Bursa-7133, 
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9izelge 1. Ara~tlrmada Kullanllan Bugday Orneklerinin Bazl Fiziksel Ozellikleri 

ornek Hektolitre 
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55.6 
58.1 
31.6 

85.1 
70.3 
86.4 
85.8 
21.6 

10.6 
21.5 
9.9 

13.2 
48.4 

2.6 
4.1 
2.3 
1.0 

23.0 

1.7 
4.1 
1.4 
-

7.0 

90 
96 
94 
92 
90 

2 
2 
-
4 
6 

8 
2 
6 
4 
4 

>0'"'"



40 

Kunduru-1149) ve bir ekmeklik bugday (~ 
aestivum) ye~iti (Bezostaya) materyal olarak 
kullalulmHitlr. Bugday orneklerinin tamam1 Ankara 
tiniversitesi Ziraat Fakliltesi Tarla Bitkileri 
Bollimli' nden temin edilmi~tir. 

Bulqur orneklerinin HaZ1rlanmas1 

Bugdaylar temizlendikten sonra lizerlerine 
aglrllklarlnln 1.5 katl kadar saf su ilave edilip 
hot plate lizerinde pi~irilmi~tir. Pi~irme sliresi 
ve katllacak su miktarl suyun tamaml absorbe 
edildiginde, tane ortaslndan kesilince beyaz 
klslm kalmayacak ~ekilde ayarlanml~tlr. Pi~irilen 
ornekler tepsiler lizerine ince tabakalar halinde 
yaylllp bir klsml etlivde 80°C de bir klsml da 
gline~te kurutulmu~tur.Sonralizerlerine tanelerin 
ylizeyini tamamen lslatacak kadar su ilave edilip, 
karl~tlrllml~ ve havanda tahta tokmakla dovlilerek 
list kabuk ayrllml~tlr. Kabugu ayrllan bugdaylar 
tamaml 2.5 mm' lik elekten geyecek ~ekilde 

degirmenden (Falling Number Type KT-30) 
geyirilerek klrllml~tlr. Bu i~lem slraslnda 
degirmen ayarl sonuna kadar ayllarak uygun 
irilikte buIgur elde edilmesi saglanml~, daha 
sonra 0.5 mm' lik elekten elenerek listte kalan 
materyal analizlerde kUllanllml~tlr. 

otoklavda Pi~irme 

otoklavda pi~irme slraslnda ise esas olarak 
CERTEL ve ERTUGAY (1992) taraflndan onerilen 
yontem kullanllml~tlr. Bugdaylar Ylkandlktan 
sonra 60°C de 3 saat lslatllarak su iyerigi 
artlrllml~, daha sonra lizerine ilave edilen 
toplam su miktarl bugday aglrllglnln 1.5 'i kadar 
olacak ~ekilde saf su ilave edilip, otoklavda 121 
°C'de 15 dak. kaynatllml~tlr. Pi~irilen 
orneklerin kurutulmasl ve bulgura i~lenmesi 

yUkarlda aylklandlgl ~ekilde yapllml~tlr. 



YONTEM 

Orneklerin rutubet, kill ve protein 
miktarlarl International Association For Cereal 
Chemistry (ICC) Standard Methods No:110, 104 ve 
105'e gore (ANONYMOUS 1962) tayin edilmi9tir. 

Orneklerin riboflavin ve tiamin miktarl 
tayinleri American Association of Cereal Chemists 
(AACC) Approved Methods No:86-70 ve No: 86-80'e 
gore (ANONYMOUS 1969) yapllm19tlr. 

Orneklerin Fe, CU, Zn, Mn, Ca ve Mg 
miktarlarl tayini "Perkin Elmer 1100 Atomic 
AbsorptionSpectrophotometer"cihazlkullanllarak 
tayin edilmi9tir. Bunun iyin ornekler 550 DC, lik 
kill flrlnlnda kuru yakma yapllarak OZKAYA ve ark~ 
(1993) taraflndan belirtilen gekilde analize 
hazlrlanm19tlr. Ornekler gerektiginde aletin 
optimum yal19ma Slnlrlarlna gore seyreltilmi9tir. 
Ca ve Mg okumalarl yapllmadan once hazlrlanm19 
olan 1 ml ornek ilzerine 2.5 ml % 5' lik SrC12 
yozeltisi ilave edilip su ile 200 ml' ye 
tamamlanm19tlr (OZKAYA ve ark. 1993). 

Poliakrilamid jel elektroforez teknigi ile 
bugday ve bulgur orneklerinin gliadin bant 
desenlerinin belirlenmesinde BUSHUK ve ZILLMAN 
(1978) taraflndan ~eli9tirilen metodun 
degi 9tirilmi9 gekli (KOKSEL ve ark. 1992) 
kullanllm19' ayrlca jelin sertlik ve dayanlmlnl 
artlrmak amaCl ile akrilamid konsantrasyonu %6 
dan % 7' ye Ylkarllm19tlr. 

Bugday ve bulgur orneklerinin ni9astalarlnln 
normal ve polarize 191k altlnda incelenmesi iyin 
100 Watt' 11k tungsten 191k kaynaglna sahip Zaiss 
Universal mikroskop kullanllm19tlr. Preparat su­
gliserin kar191ml (1:1) uzerine yok az miktarda 
un ornegi konularak hazlrlanmll?tlr. Her bir ornek 
mikroskopta, normal 191kta ve aletin ozel 
duzenegi vasltaslyla saglanan polarize 191k 



altlnda incelenmi~, tipik alanlar seyilerek 
fotografl yekilmi~tir. 

Ara~tlrma bulgularlnln istatistiksel olarak 
degerlendirilmesinde varyans analizi ve LSD testi 
kullanllml~tlr (YURTSEVER 1984). 

BULGULAR VE TARTI~MA 

Degi~ik bugday ye~itlerinden aylkta veya 
otoklavda pi~irilip, etlivde veya gline~te 
kurutularak hazlrlanan bulgurlarln bazl kimyasal 
ozellikleri ~izelge 2' de verilmi~tir. 

Bugdaylarln bulgura i~lenmesi slraslnda list kabuk 
tabakaslnln soyulmasl ve bulgur ununun ayrllmasl 
tanenin klil miktarlnl dli~lirmli~tlir. Tlim ye~i tlerde 
bulgurlarln klil miktarlarl yaplldlklarl 
bugdaylardan onemli derecede (P > o. 05) daha 
dli~lik Ylkml~tlr. Fakat bulgurlarln klil miktarlna 
pi~irme yontemi veya kurutma yonteminin onemli 
bir etkisi olmaml~tlr. Orneklerin protein 
miktarlarl ise bulgur yaplmlndan onemli derecede 
etkilenmemi~tir. Bu kriterde de beklenildigi gibi 
hem pi~irme yonteminin, hem de kurutma yonteminin 
onemli bir etkisi gorlilmemi~tir. 

Bugday orneklerinin riboflavin ve tiamin 
miktarlarl bulgura i~leme slraslnda en fazla 
degi~en komponentlerdir. Bulgura i~leme ile 
orneklerin hem riboflavin hem de tiamin 
miktarlarl dli~mli~tlir. Bulgurlarln riboflavin 
miktarlarlna pi~irme yonteminin fazla bir etkisi 
olmamaSlna ragmen kurutma yonteminin etkisi 
oldukya fazladlr, ve gline~te kurutulan orneklerin 
riboflavin miktarlarl etlivde kurutulanlara gore 
onemli derecede (P > 0.05) dli~liktlir. Bulgurlarln 
tiamin miktarlarl ise birkayl dl~lnda genelde 
gline~te kurutulanlarda biraz dli~lik ylkml~Sa da 
fark fazla onemli gorlilmemektedir. Ancak tiamin 
miktarlna riboflavinin aksine pi~irme yontemi 
etkili olmu~tur. Yani otoklavda pi~irilen 

orneklerde tiamin kaybl genellikle biraz daha 



<;:izelge 2. Degi~ik Bugday <;:esitlerinden Farkll Pi~irme ve Kurutma Yontemleri 
Uygulayarak Yapllan Bulgurlarln Bazl Kimyasal Ozellikleri 

Rutubet Kiil ( 1) Protein Riboflavin Tiamin 
a r n e k 1 e r Miktarl Miktarl Miktarl (1) Miktarl (1) Miktarl (1) 

(% ) (%) (%) Nx5.7 "gIg "gIg 
Klrmlzl	 Bugday 10.8 1. 91 a 16.3 1.25 a 3.75 a 

AP EK Bulgur 6.7 1. 53 b 16.1 0.45 b 3.25 be 
AP GK Bulgur 6.6 1. 51 b 16.2 0.27 e 3.30 b 
OP EK Bulgur 6.2 1. 46 b 16.1 0.45 b 3.20 be 
OP GK Bulgur 7.3 1.47 b 16.3 0.20 e 3.15 e 

LSD 0.124	 0.124 0.124 
<;:akmak-79	 Bugday 10.8 1. 89 a 12.6 1.02 a 4.25 a 

AP EK Bulgur 6.9 1. 54 b 12.3 0.43 b 3.60 b 
AP GK Bulgur 7.0 1. 56 b 12.8 0.18 e 3.52 be 
OP EK BUlgur 5.1 1. 57 b 12.6 0.49 b 3.52 be 
OP GK Bulgur 6.9 1. 60 b 12.5 0.23 e 3.40 e 

LSD 0.152	 0.152 0.124 
Sarl Bursa	 Bugday 10.3 1.55 a 14.9 1.23 a 4.00 a 

AP EK BUlgur 6.9 1. 32 b 14.9 0.48 b 3.21 be 
AP GK Bulgur 6.0 1. 34 b 15.0 0.20 e 3.25 b 
OP EK BUlgur 6.2 1.33 b 14.8 0.59 b 3.10 be 
OP GK Bulgur 6.8 1. 30 b 14.8 0.27 e 3.05 e 

LSD 0.152	 0.152 0.176 
Kunduru	 Bugday 11.1 1.68 a 16.0 1.07 a 3.78 a 

AP EK BUlgur 7.4 1. 46 b 15.9 0.48 b 3.32 b 
AP GK Bulgur 6.9 1.41 b 16.0 0.19 e 3.25 be 
OP EK Bulgur 5.9 1.47 b 16.1 0.48 b 3.10 cd 
OP GK Bulgur 7.4 1.47 b 15.9 0.22 e 3.00 d 

LSD 0.152	 0.124 0.152 
Bezostaya	 Bugday 10.2 1.66 a 12.0 1.10 a 4.00 a 

AP EK Bulgur 6.0 1. 36 b 12.0 0.45 b 3.30 b 
AP GK Bulgur 5.7 1. 35 b 12.2 0.26 e 3.28 b 
OP EK Bulgur 7.7 1. 34 b 11. 8 0.45 b 3.17 be 
OP GK Bulgur 7.7 1. 30 b 11.8 0.31 e 3.08 e 

LSD 0.124	 0.124 0.152 
(1 ) Kuru	 madde iizerinden verilmi~tir. .... AP A91kta Pi~irilmi~ OP : Otoklavda Pi~irilmi~ 

'"' EK Etiivde Kurutulmu~ GK : Giine~te Kurutulmu~ 



fazladlr. 

Bugdaylarln, farkll pi~irme ve kurutma 
yontemleri uygulayarak yapllan bulgurlarlna ait 
mineral miktarlarl <;izelge 3' te verilmi~tir. 

<;izelgenin incelenmesinden de anla~llacagl gibi 
bugdaylarln bulgura i~lenmeleri sonucunda Fe, Cu 
ve birkay ornek dl~lnda Zn oranlarlnda onemli bir 
degi~me gorlilmemi~, Mn, Ca ve Mg oranlarlndaki 
dli~me ise istatistiksel olarak onemli bulunmu~­
tur. 

otoklavda pi~irilerek etlivde kurutulmu~ 

bulgurlarln tamamlnda Cu ve Zn miktarl, birkayl 
dl~lnda da Mn, Ca ve Mg miktarl aylkta 
pi~irilerek etlivde kurutulmu~ bulgurlarlnkine 
klyasla biraz daha yliksek ylkml~Sa da bu 
farkllllk istatistiksel olarak onemli 
bulunmaml~tlr. Fakat Fe miktarlnda bu ~ekilde bir 
farkllllk gorlilmemi~tir. Gline~te kurutulmu~ olan 
bulgurlarda ise yakla~lk tersine bir durum soz 
konusudur. Yani aylkta pi~irilmi~ olanlarln CU, 
Zn, Mn ve Mg miktarlarl otoklavda pi~irilenlere 

klyasla geneIde biraz daha yliksek ylkml~tlr, 

fakat bu da istatistiksel olarak onemli dlizeyde 
degildir. Fe ve Ca miktarlnda ise boyle dlizenli 
bir farkllllk yoktur. 

Bugday ve bulgur orneklerinden elde edilen 
elektroforegramlarln fotograflarl ~ekil 1, 2 ve 
3' te verilmi~tir. ~ekiller incelendiginde i~lem 

gormemi~ bugday orneklerinin protein bantlarlnln 
nispi renk yogunlugunun (relative intensity) 
fazla oldugu gorlilmli~tlir. Aylkta veya otoklavda 
pi~irilen ve her iki yontemle (gline~te veya 
etlivde) kurutulan bulgurlarda nispi renk 
yogunluklarl bugday orneklerine gore bliylik olylide 
azalma gostermi~tir. Ayrlca nisbi renk 
yogunlugunda gorlilen azalma tlim relatif mobilite 
seviyelerinde aynl dlizeyde olmaml~tlr. Ozellikle 
hlZll mobiliteli renk bantlarl bugdaylarda 
mevcutken bulgurlarda kaybolmu~tur. Bu orneklerde 



yizelge 3.	 Degi 9 ik Bugday ye9itlerinden Farkll Pi9 irme ve Kurutma Yontemleri 
Uygulayarak Yapllan Bulgurlarln Mineral Iyerikleri 

o r n e k I e r Fe Cu Zn Mn Ca Mg 
ppm ppm ppm ppm mg/100g mg/100g 

Klrnnzl	 Bugday 24 a 5.6 a 24 a 30 a 52 a 146 a 
AP EK Bulgur 24 a 5.8 a 21 a 25 b 42 be 126 b 
AP GK Bulgur 24 a 5.6 a 24 a 27 ab 44 be 124 b 
OP EK Bulgur 22 a 5.9 a 23 a 27 ab 46 ab 126 b 
OP GK Bulgur 23 a 5.8 a 20 a 26 b 38 b 96 e 

LSD	 3.9 0.43 4.3 3.9 7.1 8.1 
yakmak	 Bug-day 24 a 5.9 a 23 a 27 a 36 a 144 a 

AP EK Bulgur 24 a 6.0 a 20 ab 21 b 26 b 112 b 
AP GK Bulgur 21 ab 6.2 a 19 ab 20 b 24 b 116b 
OP EK Bulgur 19 b 6.2 a 20 ab 22 b 22 b 120 b 
OP GK Bulgur 17 b 5.8 a 17 b 20 b 28 b 112 b 

LSD	 4.3 0.65 5.1 4.3 6.5 8.6 
Sarl Bursa Bugday 23 a 6.2 a 20 a 28 a 32 a 134 a 

AP EK Bulgur 20 a 5.9 a 17 a 21 b 22 b 96 e 
AP GK Bulgur 20 a 6.5 a 20 a 24 ab 22 b 108 b 
OP EK Bulgur 20 a 6.6 a 19 a 22 b 22 b 100 be 
OP GK Bulgur 23 a 6.4 a 18 a 21 b 20 b 96 e 

LSD	 3.5 0.86 3.5 4.3 5.3 8.6 
Kunduru	 Bugday 27 a 6.2 a 18 a 25 a 34 a 118 a 

AP EK Bulgur 23 b 5.9 a 16 a 20 b 32 a 100 b 
AP GK Bulgur 20 b 6.0 a 16 a 20 b 34 a 102 b 
OP EK Bulgur 23 b 6.4 a 18 a 20 b 38 a 102 b 
OP GK Bulgur 23 b 5.7 a 15 a 19 b 34 a 96 b 

LSD	 3.5 0.90 4.3 3.9 7.1 8.0 
Bezostaya	 Bugday 26 a 5.0 a 13 a 27 a 32 a 110 ab 

AP EK Bulgur 24 a 5.3 a 11 a 25 ab 34 a 112 a 
AP GK Bulgur 23 a 4.8 a 10 a 23 b 30 a 102 b 
OP EK Bulgur 24 a 5.4 a 13 a 23 b 38 a 108 ab 
OP GK Bulgur 25 a 4.8 a 11 a 22 b 36 a 104 ab 

LSD	 4.3 0.71 4.3 3.5 8.6 8.6 

... 
-.11	 

AP : Aylkta Pi 9 irilmi9 OP : Otoklavda Pi9irilmi~ 

EK : Ettivde Kurutulmu~ GK : Gtine9te Kurutulmu9 



orijinde protein bulundugunu gosteren mavi renkli 
bir bant mevcut olmaY1p jele uygulanan proteinin 
hemen hemen tlimli j ele girmi;-;tir. Protein 
bantlar1n1n renk yogunluklar1n1n azalmaS1n1n 
nedeni olarak alkolde yozlinlir ozellikte olan baz1 
proteinlerin lSll i;-;lem sonucu 
yozlinebilirliklerinin azald1g1 dli;-;linlilebilir. 

Bezostaya ye;-;itine ait bugday ve bulgur 
orneklerinin normal ve polarize l;-;lk alt1nda 
incelenen ni;-;astalar1n1n mikroskopik yap1s1 $ekil 
4, 5, 6, 7 ve 8' de gosterilmi;-;tir. Mikroskobik 
incelemede al1nan gozlemeler tlim orneklerde 
benzer ozellikte oldugundan tipik ornek olarak 
sadece Bezostaya orneginde bugday1n, otoklavda ve 
etlivde pi;-;irilen; gline;-;te ve etlivde kurutulan 
bulgurlar1n normal ve polarize l;-;lk alt1nda elde 
edilen gorlintlileri verilmi;-;tir. Ornekler 
mikroskopta incelendignde bulgur unlar1nda 
partiklillerin tam olarak iri ve keskin kenarl1 
paryalar halinde gorlilmli;-;, nadiren ayr1lm1;-; 
ni;-;asta granlillerine rastlanm1;-;t1r. 

Ayr1ca ornekleri tanenin ortas1nda beyaz 
leke kalmay1ncaya kadar pi;-;irildigi halde ni;-;asta 
granlillerinin tamam1nda "birefringence" 
ozelliginin kaybolmad1g1 gorlilmli;-;tlir. Bu onlar1n 
tam yiri;-;lenmedigini gostermektedir. Ni;-;astan1n 
jelatinizasyonu ortamdaki su miktar1na bagl1 
olarak degi;-;mekte, su miktar1 yetersiz ortamlarda 
jelatinizasyon daha yliksek slcakl1klarda olmakta­
dlr (HOSENEY 1990). Bulgur yap1m1 slras1nda tane 
iyerisindeki su miktar1 slnlrl1 oldugu ve ayr1ca 
granliller endosperm hlicreleri iyinde korunmakta 
oldugundan, muhtemelen ni;-;asta granlillerinin 
yapl1ar1 bozulmamakta ve bir k1s1m ni;-;asta 
granlilleri jelatinize olmadan kalmaktadlr. 



$ekil 1.	 Bugday ve Bulgur Orneklerinin 
Elektroforegramlarl 

28, 33 Bugday ornekleri 
29, 34 Aylkta pi~irilmi~ ettivde 

kurutulmu~ bulgurlar 
30, 35 Otoklavda pi~irilmi~ ettivde 

kurutulmu~ bulgurlar 
31, 36 Otoklavda pi~irilmi~ gtine~te 

kurutulmu~ bulgurlar 
32, 37 Aylkta pi~irilmi~ gtine~te 

kurutulmu~ bulgurlar 

<; <;akmak 
K Kunduru 

M Marquis 
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~ekil 2.	 Bugday ve Bulgur Orneklerinin 
Elektroforegramlarl 

18, 23	 Bugday ornekleri 
19, 24	 Aylkta pi~irilmi~ etUvde 

kurutulmu~ bulgurlar 
20, 25	 Otoklavda pi~irilmi~ etUvde 

kurutulmu~ bulgurlar 
21, 26	 Otoklavda pi~irilmi~ gUne~te 

kurutulmu~ bulgurlar 
22, 27	 Aylkta pi~irilmi~ gUne~te 

kurutulmu~ bUlgurlar 

KIR Klrmlzl 
SB Sarl Bursa 
M Marquis 



~ekil 3. Bugday ve Bulgur Orneklerinin 
Elektroforegramlarl 

13 
14 

15 

16 

17 

Bugday ornekleri 
Aylkta pi9 irilmi9 etli
kurutulmu9 bulgurlar 
Otoklavda pi 9 irilmi 9 
kurutulmu9 bulgurlar 
Otoklavda pi~irilmi9 

kurutulmu9 bulgurlar 
Aylkta pi9irilmi9 gli
kurutulmu9 bulgurlar 

vde 

etlivde 

gline9te 

ne9te 

B Bezostaya 
M Marquis 
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$ekil 4. Bezostaya ye~iti ni~as~as~n~n 
mikroskoptaki gorlinlimli 

A) normal ~~~kta 

B) polarize ~~~kta 
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gekil 5. Bezostaya ye~itinden aylkta 
pi~irme/etlivde kurutma ile hazlrlanan 
bulgur oglitlilerek elde edilen 
partiklillerin mikroskoptaki gorlinlimli 

A) normal l~lkta 

B) polarize l~lkta 

'}1 
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~ekil 6. Bezostaya ye~itinden a y lkta 
pi~irme/gline~te kurutma ile hazlrlanan 
bUlgur oglitlilerek elde edilen 
partiklillerin mikroskoptaki gorlinlimli 

A) normal l~lkta 

B) polarize l~lkta 
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$ekil 7. Bezostaya ge~itinden otoklavda 
pi~irme/ettivde kurutma ile hazlrlanan 
bulgur 6~tittilerek elde edilen 
partiklillerin mikroskoptaki gorlinlimli 

A) normal l~lkta 

B) polarize l~lkta 
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$ekil 8. Bezostaya ge~itinden otoklavda 
pi~irme/gtine~te kurutma ile hazlrlanan 
bUlgur ogtittilerek elde edilen 
partiktillerin mikroskoptaki gortintimti 

A) normal l~lkta 

B) polarize l~lkta 
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