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Abstract 
The tendency of consumers towards quality and healthy foods as a result of diseases such as 
obesity, diabetes, heart and cholesterol has changed the perspective of the bakery industry 
towards cereals. In recent years, with the increase in research on the use of cereals with high 
nutritional quality in the bread sector, valuable cereals that countries have forgotten have 
begun to be rediscovered. In this study, studies on the physicochemical, technological and 
nutritional properties of einkorn wheat and its flour, which is seen as the homeland of our 
country, and the possibilities of use in bread production are discussed. Although ancestral 
wheat einkorn is   valuable wheat with high nutritional properties with its antioxidants, protein, 
fatty acids and microelements, it has been observed that its quality is low in bread production. 
In addition, various suggestions have been made on the use of einkorn wheat flour in bread 

making. 

Citation:  Çakır, E., Arıcı, M. (2023). The effect of ancient wheat Einkorn (Triticum monococcum) on the quality and nutritional properties of 
bread. International Journal of Food, Agriculture and Animal Sciences, 3 (2), 52-58. 

 
 

Antik Buğday Siyez’in (Triticum monococcum) Ekmeğin Kalite ve Besinsel 
Özelliklerine Etkisi 

 

 

Makale bilgileri  
Geliş Tarihi:  06.07.2023  

Kabul Tarihi: 17.09.2023  
 

 

Makale türü: Derleme 

 

 

Anahtar kelimeler   

Buğday siyez, besin değerleri, 
kalite özellikleri, siyez ekmeği   

Öz 
Günümüzde artan obezite, şeker hastalığı, kalp, kolesterol gibi hastalıklar sonucu tüketicilerin 
kaliteli ve sağlıklı gıdalara yönelişi fırıncılık sektörünün tahıllara karşı bakış açısını 
değiştirmiştir. Son yıllarda besinsel kalitesi yüksek tahılların ekmek sektöründe kullanımına 
yönelik araştırmaların artması ile ülkelerin sahip oldukları ve unuttukları değerli tahıllar yeniden 
keşfedilmeye başlanmıştır. Bu çalışmada anavatanının ülkemiz olduğu bilinen antik siyez 
buğdayı ve ununun sahip olduğu fizikokimyasal, teknolojik ve besleyici özellikler ile ekmek 
üretiminde kullanım olanakları üzerine çalışmalar ele alınmıştır. Antik buğday siyez, içerdiği 
antioksidanlar, protein, yağ asitleri ve mikro elementler ile yüksek besleyici özelliklere sahip 
değerli bir buğday olmasına karşın ekmek üretiminde kalitesi düşük olduğu görülmüştür. 
Bununla birlikte, siyez buğday ununun ekmek üretiminde kullanımı üzerine çeşitli öneriler de 

yapılmıştır. 
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Giriş  

Günümüzde tahıllar içerisinde 788 milyon ton tüketim ile buğday beslenme ihtiyacının karşılanmasında 

en önemli birincil kaynaklardan birisidir (Welch and Graham, 1999). Son yıllarda artan obezite, şeker, 

kalp, kolesterol gibi hastalıklar (Maleki et al., 2019) tüketicileri yüksek proteinli, düşük glisemik indeksli 

(Callaway, 2004; Lopez et. all., 2001) besleyici ve sağlığı arttırıcı kaliteli ürünlerin arayışına 

yöneltmiştir (Jiang et al., 2022). Bu durum günümüzde birçok unutulan “antik” tahılların da yeniden 

keşfedilmesine yol açmıştır (Di Stasio, 2023). Siyez buğdayı (Triticum monococcum L. subsp. 

monococcum) diploid özellikte (AA; 2n=14) olup insanoğlunun kültüre aldığı ilk buğdaylardandır 

(Hopf, 2001; Karakas vd., 2022). Siyez buğdayı morfolojik açıdan çok sert, zor ayrılan kavuz ve tek 

başakçıklı yapısı ile zor şartlara, zararlı böceklere ve hastalıklara karşı dayanıklıdır. Siyez buğdayı düşük 

tane verimine rağmen (ekmeklik buğdayın yaklaşık üçte biri) (Hidalgo and Brandolini, 2014) sahip 

olduğu yüksek protein, karotenoid, tokoferol vitamin ve mineral içeriği (Abdel-Aal et al., 2002) ile 

tüketimi teşvik edilmektedir. Özellikle son 20 yıldır ekmek, bisküvi, kek, makarna ve bira gibi özel 

ürünlerin yapımında siyez buğdayı üzerine yapılan çalışmalarda tüketici tercihlerinde olumlu dönüşler 

alınmıştır (Geisslitz et al., 2018; Longin et al., 2016). Siyez  buğdayı, yaklaşık 10.000 yıl önce 

Karacadağ’da (Urfa) ekilmeye başlamış olup Kafkaslar, Balkanlar ve Orta Avrupa’ya ekimi 

yaygınlaşmıştır (Brandolini et al., 2011; Kaplan, 2020). Yeni araştırma projeleri ile T. monococcum’un 

hem beslenme hem de teknolojik kalite açısından insan tüketimi potansiyelini arttırmayı hedef alan 

modern teknikler ve ıslah çalışmaları ile Fransa, Almanya, Avusturya, Macaristan, Bulgaristan, İtalya 

ve Kanada gibi pek çok ülkede tarımı sürdürülmektedir (Brandolini et al., 2011).  

Antik buğdaylar, besin değerlerinin (protein, vitamin, mineral, fenolik maddeler vb.) yüksek olması 

(Geisslitz et al., 2018; Geisslitz et al., 2019) yanında hastalık toleransı, farklı iklim koşullarına 

adaptasyon, düşük gübre gereksinimi ve biyolojik çeşitliliği arttırma potansiyelleri gibi avantajlarıyla 

organik tarıma da uygundurlar (Geisslitz et al., 2018; Løje Møller et al., 2003; Longin et al., 2016). 

Yetiştiriciliği, yerel gıda üreticilerinin gelişimi için bir fırsat (Piasecka-Jóźwiak et al., 2015) olarak 

görülmektedir. Bu çalışmada dünya nüfusunun beslenmesinde önemli bir yeri olan ekmekte siyez 

ununun kullanım olanakları ve bu olanakların arttırılmasında geliştirilen stratejiler ve ekmeğin besinsel 

değerine katkısı üzerine yapılan çalışmalar değerlendirilmiştir. 

Siyez Buğdayının Besinsel Değerleri 

Siyez buğdayı beslenme açısından üstün ve kendine özgü özelliklerinin keşfedilmesiyle önem 

kazanmaya başlamıştır. Hidalgo and Brandolini (2014)’ün yaptığı çalışmada siyez buğdayının mineral 

maddeler ve fenolik ve antiosidan içerikli bileşikler açısından modern buğdaya göre daha zengin olduğu 

tespit edilmiştir (Tablo 1). Siyez buğdayı yüksek düzeyde protein, fosfor, potasyum, piridoksin (B6), 

lutein, tokoferoller, konjüge  polifenoller, fitosteroller ve beta-karoten içermektedir (Abdel-Aal et al., 

2002). Siyez buğdayı günümüz modern unlarına kıyasla potansiyel olarak daha yüksek miktarda 

biyolojik aktif bileşenlere sahiptir (Abdel-Aal et al., 2002; Hidalgo et al., 2006; Hidalgo and Brandolini, 

2014;, Piasecka-Jóźwiak et al., 2015).Siyez buğdayının önemli özelliklerinden biri de diğer buğdaylara 

göre düşük β-amilaz ve lipoksigenaz enzim aktivitesi ve içerdiği önemli antioksidan bileşikleri ile de 

(karotenoidler, tokoferoller, konjuge fenolikler ve fitosteroller gibi) oksidasyonu geciktirmesidir 

(Hidalgo and Brandolini, 2014).   
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Tablo 1. Siyez buğdayının besin değerleri (Hidalgo and Brandolini, 2019; Ozkan vd., 2007; Gökhan 

Zengin, 2015) 

Besin Öğeleri Birim Miktar 

Protein g/100g 15.5-22.8 

Yağ g/100g 4.0-4.4 

Nişasta g/100g 60.6-71.4 

Amiloz g/100g nişasta 23.0-28.6 

Karoteneid mg/kg 5.3-13.6 

Tokoferol mg/kg 61.5-115.9 

Çinko mg/kg 42.7-71.1 

Demir mg/kg 37.2-62.6 

Manganez mg/kg 34.4-68.2 

Bakır mg/kg 4.9-8.3 

Magnezyum mg/kg 1.19-2.00 

Fosfor mg/kg 4.54-6.27 

Fenolik madde mgGAE/g 1.48-1.63 

 

Siyez buğdayının protein oranı genotip ve çevresel koşullara (yetiştirilme  koşulları, iklim ve toprak 

özellikleri) göre % 15.5 ile % 22.8 (Tablo 1) arasında değişmektedir (Troccoli et al., 1997). Siyezde 

kepek ve endosperm oranı ekmeklik buğdaydan daha fazladır (Abdel-Aal et al.,1997; Borghi et al., 

1996). Yapılan bazı çalışmalarda siyez buğday tanesi ekmeklik buğdaydan % 50 daha fazla yağ içeriğine 

sahip olduğunu göstermiştir. Siyez buğdayı özellikle linoleik, oleik ve palmitik yağ asitleri bakımından 

zengindir (Gabrovská et al., 2002; Hidalgo et al., 2009; Suchowilska et al., 2009). Siyez buğdayının, Zn, 

Fe, Cu ve Mn, Ca, Mg, P ve K gibi makro ve mikro mineraller bakımından modern buğdaylara kıyasla 
daha zengin olduğu belirlenmiştir (Erba et al., 2011).    

Siyez Buğday Ununun Ekmek Kalitesine Etkisi 

Ekmek üretiminde kullanılan en önemli bileşenlerden biri olan un ekmeğin karakteristik özelliğinin 

oluşmasında doğrudan etkili olmasından dolayı kaliteye etkisi büyüktür (Ertugay, 2010). Genel olarak 

yüksek protein oranı ve güçlü gluten yapısı yüksek hacimli ve iyi gözenek yapısına sahip unlar ekmek 

üretimi için istenmektedir (Geisslitz et al., 2019). Siyez ununun genellikle ekmek yapım  kalite 

özellikleri (sedimentasyon, gluten kalitesi, su absorbsiyonu, vb.) düşüktür (Abdel-Aal et al., 1997; 

D'egidio et al., 1993).  

Tablo 2. Siyez Ununun Bazı bazı kalite özellikleri özellikleri (Brandolini et al., 2008; Piasecka-Jóźwiak 

et al., 2015; Zengin, 2015) 

 

 

 

 

 

Kalite Özellikleri  Miktar 

Un verimi  % 62.5-74  

Sedimentasyon değeri  14-24.8 ml 

Yaş gluten % 24-27 

Kuru gluten % 8.8-13.2 

Su absorbsiyonu % 52-62.8 

Kül % 2.1-2.8 

Ham selüloz % 1.46-1.82 
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Farklı bölgelerde yetişen siyez buğdaylarından ele edilen unlar üzerine yapılan çalışmalarda belirlenen 

bazı kalite özellikleri Tablo 2’de özetlenmiştir. Protein kalitesini belirlemek amacıyla yapılan 

sedimentasyon testlerinde antik buğday türlerinde düşük çökelme hacmi belirlenmiştir (Brandolini et al., 

2008). Siyez unları üzerine yapılan çalışmalar genellikle zayıf unlar sınıfında olduğunu göstermiştir 

(Kiszonas et al., 2018). Siyez buğday ununun gliadin/glutenin oranı ekmeklik buğday ununa göre 

(Geisslitz et al., 2018) daha yüksektir. Bu nedenle daha düşük elastik özelliklerde yumuşak hamur 

oluşumu gözlenmektedir (Longin et al., 2016; Sobczyk et al., 2017; Troccoli et al., 1997; Wieser and 

Koehler 2009; Zengin, 2015). Siyez ununun düşük hamur stabilitesi de ekmeklerin hacim, tekstür, 

pişirme kalitesi gibi kalite özelliklerini düşürmektedir (Geisslitz et al., 2018). Yapılan çalışmalar siyez 

unundan buğday ekmeğine benzer ekmek özelliklerine sahip ekmekler yapılabilir olduğunu da 

göstermiştir (Degidio and Vallega, 1994). Yapılan bir araştırmada %100 siyez unundan yapılan 

ekmekler buğday unu ile üretilen ekmeklere kıyasla daha düşük hacimli, düzensiz ekmek içi 

gözeneklerine ve daha kalın gözenek duvarlarına sahip ve daha yüksek ağırlıkta bulunmuştur. Ayrıca 

ekmekler koyu renkli daha esmerimsi olmuştur. Siyez buğdayının hem beyaz hem de tam buğday ekmeği 

için uygunluğunu belirlemek amacıyla yapılan başka bir çalışmada ise siyez tam buğday unu oranı 

artıkça (%10-70 oranları) daha sert ekmek yapısı elde edilmiştir (Keçeli vd., 2021). Yapılan diğer bir 

çalışmada ise tüketilebilir kalite ve tüketici beğenisine sahip siyez ekmeği eldesi için siyez oranının 

optimizasyonu yapılarak en uygun siyez oranı % 65.12 olarak belirlenmiştir (Kaplan, 2020). Siyez unu 

vital gluten ve bir kısım buğday unu ile oranlanarak üretilen ekmeklerde ise vital gluten içeriği artışı ile 

ekmek hacminin arttığı görülmüştür. Buğday unu ikamesinin, yapıyı ve ekmek içini önemli ölçüde 

geliştirdiği de belirlenmiştir (Piasecka-Jóźwiak et al., 2015). Ekşi hamur fermantasyonu ekmeğin 

dokusu, lezzeti, raf ömrü ve beslenme üzerine olumlu etkiler göstermesi  (Siepmann et al., 2018) 

bakımından stratejik bir öneme sahiptir (Baik and Ullrich 2008; Göçmen 2001; Sullivan et al., 2013). 

Farklı unlarla yapılan unlu mamullere olan ilginin artması ile beslenme, teknolojik ve duyusal 

özelliklerin artışını sağlayan ekşi hamurların kullanımı önem kazanmıştır (Coda et al., 2014). Gluten 

kalitesi düşük unların ekmek kalite özelliklerini iyileştirmek için ikame un paçalları katılması (Pejcz et 

al., 2017; Škrbić et al., 2009) ve ekşi hamur tekniği ile geliştirilmesi üzerine yapılan çalışmalar da olumlu 

sonuçlar vermiştir (Nakov et al., 2018). Siyez ekşi hamurundan izole edilen teknolojik özellikleri güçlü 

laktik asit bakteri ve maya içeren ekşi hamur kullanılarak hazırlanan siyez- buğday unu oranlı 

ekmeklerin hacim, spesifik hacim ve duyusal özelliklerini geliştirdiği belirlenmiştir (Cakir vd., 2020). 

Sonuç 

Siyez ekmeğinin sahip olduğu besinsel değerler sağlık üzerine olumlu etkiler gösterdiği için tüketimi 

yaygınlaştırılmalıdır. Fonksiyonel gıdaların tüketimine yönelik eğilimler siyezin özel ve yeni gıdaların 

geliştirilmesinde önemli bir rol üstlenebileceğini göstermektedir. Siyez ununun buğday unu ile ikamesi 

ve ekşi hamur kullanımı siyez ekmeğinin ekmekçilik ve besinsel kalitesini arttırmıştır. Günümüzde siyez 

gibi tahılların önemi gittikçe artmakta ve siyez geleceğin tahılları arasında kabul görmektedir. Dünyada 

organik siyezin yaygın kullanımını amaçlayan araştırmaların artması ülkemize özgü siyez tarımının 

gelişimine fırsat teşkil etmekte ve yerel gıda üreticilerine katkı sağlaması açısından da önem arz  
etmektedir. 
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