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Ozet

Insanlarin saglikli gida talepleri ile birlikte karabugdaymn (Fagopyrum esculentum Moench, Fagopyrum
tataricum Gaertner, Fagopyrum emarginatum) Oonemi giderek artmaktadir. Karabugday dinyanin
bircok tlkesinde tretilen, 6nemi giin gectikce artan, uluslararasi ticaretteki yeri giderek gelisen tahil
benzeri (pseudocereal) tek yillik bir bitkidir. Karabugday yiksek besleyici degerlere sahiptir. Ayrica,
beslenmemiz icin ¢cok 6nemli protein kaynagi olmasinin yaninda, nisasta, besinsel lif, vitamin, temel
mineralleri ve iz elementleri de icerirler. Ayrica, karabugdaylar, rutin, orientin, kuersetin gibi fenolik
maddeleri de bol miktarda icerirler. Bugtin Diinya’da gelistirilen glutensiz gidalar (6rnegin ekmek,
makarna ve biskiivi) tahil benzeri olarak adlandirilan pseudo-tahillardan tretilmektedir. Bundan dolay1
karabugday unu ¢olyak hastalari (glutene alerjik reaksiyon gosteren hastalar) icin alternatif gidalarin elde
edilmesinde 6nemli bir kaynaktir.

Anahtar kelimeler: Karabugday, pseudo-tahillar, glutensiz gidalar, protein, fenolik bilesikler, antioksidan
aktivite

CHEMICAL, NUTRITIONAL and TECHNOLOGICAL
PROPERTIES of BUCKWHEAT

Abstract

Buckwheat (Fagopyrum esculentum Moench, Fagopyrum tataricum Gaertner, Fagopyrum emarginatun)
has gained importance as a result of the people’s demand for healthy foods. Buckwheat, which is
grown in many countries as an annual plant, is a pseudocereal. Its importance and commercial value
are increasing so far. Buckwheat is a highly nutritious pseudocereal known as especially dietary source
of protein and also including starch, dietary fiber, vitamins, essential minerals and trace elements.
Phenolic compounds are also found in abundance in buckwheat including rutin, orientin, quercetin. A
worldwide research for "gluten-free" food products (i.e. bread, pasta, and cookies) are usually based
on pseudocereals. In addition, buckwheat flour is an important source to obtain alternative gluten-free
foods for coeliac patients who have allergic reaction to gluten.

Keywords: Buckwheat, pseudocereals, gluten-free foods, protein, phenolic compounds, antioxidant
activity
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GIRIiS

Karabugday tarimi Orta Asya’da baslamis ve
buradan da Orta ve Dogu Avrupa’ya yayilmustir.
Gunumiuzde karabugday 2.5 milyon hektar
alanda yetistirilmekte ve 2 milyon ton kadar
uretilmektedir (1). FAOSTAT (Food and Agriculture
Organization of the United Nations)'in 2011 yili
raporunun (2) karabugday tretim verilerine gore,
en ¢cok karabugday tretimini 800380 ton ile Rusya
Federasyonu gerceklestirmistir. Bunu sirasiyla
720000 ton ile Cin ve 292985 ton ile Polonya
izlemistir.

Insanlarin saglikli gida talepleri ile birlikte
karabugdayin ¢nemi giderek artmaktadir (3). En
yaygin Uretilen karabugday tirt, Fagopyrum
esculentum Moench olmakla birlikte bazt daglik
bolgelerde Fagopyrum tartaricum Gaertner'a da
rastlanabilir (4). Gida tiiketiminde ise en ¢ok
Fagopyrum esculentum ve Fagopyrum tartaricum
(Tataristan karabugdayn) karabugdaylart kullanilir
(5). Karabugday, Polygonaceae familyasina ait
hizla biylyen, genis yaprakli, tek yillik tahil
benzeri (pseudocereal) bir bitkidir (3, 6).

Karabugdayin Kimyasal ve Besinsel Ozellikleri

Karabugdaylar yiiksek besleyici degerlere sahip
olup beslenmemiz icin ¢ok Onemli protein
kaynaklaridir. Proteinleri ideal amino asit
dizilimine sahiptir; nisasta, besinsel lif, vitamin,
temel (Zn, Cu, Mn, Mg) ve iz elementleri icerirler.
Ayrica, karabugdaylar, rutin, orientin, viteksin,
kuersetin, izoviteksin, kaempferol-3-rutinozid,
izoorientin ve katesin gibi fenolik bilesikleri
ytiksek miktarda icerirler (7, 5, 8, 9). Karabugdayin
nem, protein, ham yag ve kil icerigi bakimindan
bazi gidalar ile karsilastirilmast Cizelge 1'de
gosterilmistir (3).

Karabugdayin toplam karbonhidrat icerigi %67-70
arasinda degisir. Bunun %54.5’'unu nisasta
olusturur (10). Karabugdayin nisasta grantlleri,

yizeyinde bazi bosluklar ve ¢ukurlar bulunan
poligonal sekle sahiptir (11, 12). Yapilan bazi
calismalara gore karabugday nisastasinin amiloz
icerigi %46‘dan fazladir . Ayrica, diger tahil
nisastalart gibi amiloz igeriginin %21.1-27.4
arasinda degistigini gosteren calismalarda vardir
(13). Karabugday nisastast ylksek miktarda uzun
zincirli dallanmis amilopektinleri icerir (1).
Genellikle karabugday nisastalart diger tahil
nisastalarina gore daha yiiksek jelatinizasyon
sicakliklarina sahiptir (14). Kavuzu ayrilmis ham
karabugday %73.5-76.0 oraninda nisasta icerir.
Bununda %33.5-37.8’ini enzime direngli nisasta
olusturur (15). Karabugday nisastast misir ve
bugday nisastasi ile kiyaslandiginda, yluksek
amiloz icerigine, su baglama kapasitesine ve pik
viskozitesine sahiptir (12). Ayrica, karabugday
karbonhidratlart diger tahillarin karbonhidratlarina
gore daha yavas sindirilirler (16).

Karabugdayin protein icerigi tiriine gore
%8.51-18.87 arasinda degisim gosterir (17).
Yaygin olarak tarimi yapilan karabugday
(Fagopyrum esculentum Moench) tohumlarindaki
baslica depo proteinleri seyreltik tuz ¢ozeltilerinde
¢oziinebilen 8S ve 13S globiilinlerinin ve suda
¢oziinebilen 2S albliiminlerinin karakterizasyonu
tizerinde calistmustir (17, 18, 19, 20, 21). Karabugday
proteinleri, temel olarak 13S legimin benzeri
globulin protein subiinitesi tarafindan temsil
edilir ve toplam depo proteinlerinin %43 inu
olustururlar (18, 19, 20). Minor subtinitelerle (8S
visilin benzeri globulinler) birlikte depo
globulinler, toplam tohum proteinlerinin %70’ini
olusturur. Milisavlyjevic ve ark. (18) bildirdigine
gore 8S globulinler, 13S karabugday leguminine
gore biyoteknolojik calismalarda daha ilgi cekici
olmustur (21). Karabugday proteinleri ekmeklik
bugday proteinleri ile kiyaslandiginda glutamin
ve prolin hari¢ bitiin amino asitleri yuksek yada
benzer miktarlarda icerirler. Glutamin ve prolin
amino asitleri karabugdayda ¢ok az bulunur.

Gizelge 1. Karabugday ununun (kepeksiz) nem, protein, ham yag ve kil miktari bakimindan diger gidalar ile karsilastiriimasi (3).

Gida (")rnegi Nem (%) Proteinb (%) Ham Yag (%) Kl (%)
Karabugday Unu 11.02 2.02 1.64
Misir kirmasi 11.43 1.02 0.60
Bugday unua 11.81 0.93 0.47
Yagsiz st tozu 3.04 0.42 nd.

“Sert kirmizi yazlik bugday unu

"Karabugday ve Misir kirmasi (N x 6.25), Bugday unu (N x 5.70), Yag@siz siit tozu (N x 6.38)

nd: Belirlenmemistir.



Ozellikle smnirli miktarda bulunan lisin amino asiti
ekmeklik bugday ununa gore 2.5 kat daha fazladir
(1. Karabugday tohumu proteinleri diger tahillara
gore dengeli ve besinsel acidan Ustiin bir amino
asit kompozisyonuna sahiptir (17, 19). Karabugday
proteinlerinin belirgin 6zelliklerinden birisi de
sindiriminin kismen disik olmasina karsin
proteinlerinin biyolojik degerinin yuksekligidir
(22). Karabugday proteininin = fonksiyonel
ozelliklerinin incelendigi bir calismada, suda
¢OzUntrligiin pH 2-10 arasinda soya protein
izolatindan, pH 2-7 arasinda ise kazein proteininden
yuksek; emtilsiyon stabilitesinin pH 7-10 arasinda
soya protein izolati ve kazeinden disik; yag
absorpsiyon kapasitesi ise her iki proteinden
yiksek bulunmustur (22). Karabugday proteinlerinin
fonksiyonel 6zellikleri ve in vitro sindiriminin lipid
ve kil icerigi ile iliskili oldugu, ekstraksiyondan
sonra kurutma seklinin fonksiyonel ozellikleri
etkiledigi belirtilmistir (23).

Karabugday, c¢olyak hastalart icin toksik etkili
prolamin proteinlerini cok az (6nemsiz) miktarda
icerir (1). Diger taraftan bazi hassas hastalarda
karabugdayin (prolamin hissedilmemesine
ragmen) alerjen etkilere yol actigi bildirilmistir
(21). Ozellikle karabugdayin fazla tiketildigi
Asya ulkelerinde, karabugday alerjenik gidalar
arasindadir (24). Karabugdayin prolamin icerigi
3.8-5.2 mg/100 g tohumdur. Tam karabugday
unundan elde edilen butin Griinlerdeki prolamin
miktar, glutensiz trtnler icin izin verilen miktarin
altindadir (21). Bir Grtintin glutensiz sayilabilmesi
icin gluten (prolamin proteinleri) miktarinin
<20 mg/kg’den az olmast gerekmektedir. Bazi
tlkelerde ise bu deger <100 mg/kg’dir (25).

Karabugday, immiinoglobulin-E (IgE; tip T immiin
reaksiyonu) icerir ve bundan dolayi ytiksek gida
alerjeni potansiyeline sahip oldugu ifade edilmistir
(4). Eger hastalar karabugday spesifik IgE antikoruna

Gizelge 2. Karabugdayin ortalama mineral ve vitamin ierikleri (3).

1.26 KUA/L seviyesinde veya daha tistiinde sahip
olurlarsa, cok ktictik bir miktar karabugdayin
solunumla veya agizla alinmasi sonucu tehlikeli
alerjik reaksiyonlar meydana gelebilir (20).
Karabugdayda bulunan temel alerjen, 24 kDa
molekdl agirligina sahip protein olarak belirlenmistir
(1). Ayni zamanda Tataristan karabugday
(Fagopyrum tartaricum Gaertn) tohumundan da
bu protein izole edilmistir (27).

Karabugdayda bulunan lipitler embriyoda
yogunlasmistir ve Ogitme sonucunda kepek
lipitce en zengin kismi olusturur. Karabugday
tohumundaki toplam lipit miktar: kuru madde
tuzerinden %2.48’dir ve bunun %2.41'i serbest
lipitler, %1.09"u ise bagli lipitlerdir (1).

Karabugday tohumundaki mineral icerigi ekmeklik
bugdaya gore daha dusuktir. Diger taraftan
(kalsiyum hari¢) besinsel éneme sahip mineralleri
diger tahillara (6rnegin; piring, sorgum, millet ve
misir) gore fazla miktarda icerirler (1). Tataristan
karabugday: ile yaygin olarak ekimi yapilan
karabugdayi1 kiyaslayacak olursak; Tataristan
karabugday1 2-3 kat daha fazla Se, Zn, Fe, Co ve Ni
elementlerini icerir (28). Mineraller genel olarak
karabugdayin kepek kisminda yogunlasmistir (29).

Karabugday tahilinin toplam folik asit miktart 30
pg/100 g‘dir. Karabugday tohumlari riboflavin ve
piridoksin vitaminlerine de sahiptirler (30). Ayrica,
Tataristan karabugdayinda yaygin olarak ekilen
karabugdaya gore toplam B vitamini icerigi daha
yliksektir ve genellikle en fazla B vitamini
karabugdayin kepek kisminda yogunlasmistir
(31). Karabugdayin ortalama mineral ve vitamin
icerigi Cizelge 2 ‘de gosterilmistir.

Genellikle karabugdaydaki polifenoller kepekte
yogunlasmustir ve endospermde ¢ok az bulunurlar.
Kepek, yiiksek konsantrasyonda tanen (stvilasmamis
tanen 0.4 g/100 g ve sivt tanen 1.7 g/100 g) ve diger

Mineraller Miktar (mg/100 g) Vitaminler Miktar (mg/1000 g)
Kalsiyum 11.0-11.6 Tiamin 3.3

Demir 4.0-17.5 Riboflavin 10.3
Magnezyum 173-390 Pantotenikasit 11.0

Fosfor 330-426 Kolin 440
Potasyum 450 Niasin 18.0

Bakir 0.95 Piridoksin 15

Mangan 3.37-14.3 Tokoferoller 40.0

Ginko 0.87-2.8
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polifenolleri (toplam polifenoller: 1.2 g katesin
esdegeri/100 g) icerir (29). Karabugdaydaki en
temel flavanoit rutindir, diger pseudo-tahillarda
rutin bilesigine rastlanmaz (1, 32). Orientin,
viteksin, Kkuersetin ve izoorientin kavuzda
bulunurken; rutin ve izoviteksin hem kavuz hem
de tohumda bulunur. Kavuzdaki rutin miktart
kavuzu alinmis taneye gore daha yiksektir (33, 34).
Buna ek olarak yapilan bir ¢calismada incelenen
14 farkli karabugday cesidinin farkli miktarlarda
rutin icerdigi gozlenmistir. En dustik rutin icerigi
0.064-0.390 mg/100 g'dir (35). Baska bir calismada
ise, u¢ farkli karabugday cesidinin (Fagopyrum
esculentum, F. tataricum ve F. homotropicum)
rutin ve flavanoit icerikleri incelenmis, her bir
cesidin farkli miktarlarda rutin ve flavanoit icerdigi
gozlenmistir (36).

Karabugdayin kavuzundan elde edilen fenolik
bilesiklerden flavanoitler antioksidan aktiviteye
sahiptir. Bunun yaninda karabugday fenolik asit,
tokoferol, indirgenmis glutatiyon, inositol fosfat
ve melatonin gibi antioksidan bilesiklerini de icerir
(1, 37). Antioksidan maddeler, coklu doymamus yag
asitlerini iceren karabugday1 oksidatif bozulmalara
karsi korur (38). Tataristan karabugdayi ile yaygin
tarimu yapilan karabugday: kiyaslayacak olursak,
Tataristan karabugdayindaki flavanoit iceriginin
daha fazla oldugu gozlenmistir (39, 40). Oomah
and Mazza (1996)nin (41) yaptiklart bir ¢aligmaya
gore, flavanoit icerigi rutin miktari ile kuvvetli bir
korelasyon gostermis fakat antioksidan aktiviteleri
zayif bulunmustur. Yapilan diger bir calismaya
gore karabugdayin antioksidan aktivitesi diger
tahillarla kiyaslandiginda; karabugday> arpa>
yulaf> bugday=cavdar seklinde gdzlenmistir (42).

Karabugdayin Teknolojik Ozellikleri

Bugtin Diinya’da gelistirilen glutensiz gida triinleri
(6rnegin ekmek, makarna ve bisktvi) tahil
benzeri olarak adlandirilan pseudo-tahillardan
(pseudocereals) tretilmektedir. Pseudo-tahillara
ornek olarak, amarant, quinoa ve karabugday
verilebilir. Productscan® Online Database
(www.productscan.com) gore, Kuzey Amerika’da
amarantdan yapilan 9 glutensiz ekmek cesidi,
Avrupa’da ise karabugday kullanilarak yapilan 3
farkli glutensiz biskivi cesidi listelenmistir (1).
Yaygin olarak tarimi yapilan karabugday unundan
eriste, krep, gozleme, kek, kraker, kahvaltilik
gevrek, ekmek ve biskivi yapilabilir (5).

Karabugday ve pseudo-tahillarin gidalarda
kullanimina yonelik bazi arastirmalar asagida
Ozetlenmistir:

Bir calismada, %100 pseudo-tahil unlarindan
elde edilen eristeye, albiimin, emilgator, enzim
ve ksantan gam katilmasi ile makarna kalitesinde
artis  gozlenmistir. Karabugday unundan elde
edilen eristenin ise doku dayaniklilig: artmis ve
pisirme kayiplart azalmistir (1). Kademeli degirmen
kullanilarak ogutilen karabugday tanelerinin,
distan ice dogru 16 farkli asamadaki ogiitilmiis
karabugdaylarin eriste kalitesi tzerine etkisi
incelenmistir. Undaki protein ve kil miktart icten
disa dogru artis gosterirken, bazi yag asitleri
(palmitik, stearik, linoleik, linolenik) miktarlarinda
azalma gozlenmistir. Optimum pisme siresi ve
pismis ve pismemis eristelerdeki agarma orani
icten disa dogru azalma goOstermistir. Ayrica,
tanenin i¢ kisimlaridan elde edilen un ile tretilen
eristelerde, diger kisimlarina gore daha siki ve
daha az elastik eristeler elde edilmistir (43).

Quinoa ve karabugdayin sadece nisasta bilesenleri
kullanilarak, biskiivi hamuru ve trtinleri basarili
bir sekilde tretilmistir (1). Schober ve ark. (44),
%10 karabugday unu, %50 kahverengi piring
unu, %30 patates nisastast ve %10 millet tanesi
katarak bisktivi tUretimini arastirmislardir. Elde
edilen bu biskivilerin yapisinda homojenlik
gozlenmezken, daha yumusak hamur ve sonucunda
daha kalin biskuviler elde edilmistir.

Chillo ve ark. (45) toplam formiilasyonda
kullanilan karabugday ununun her bir dozuna
(%10, 20, 30) karsilik kullanilan Durum bugday1
kepegi (%10, 15, 20) ilavesinin spagetti kalitesi
tzerine etkilerini incelemislerdir. Buna gore,
kirilma hassasiyetinin %15 ve 20 kepek ilavesi ile
azaldig: ifade edilmistir. Bunun yaninda pisirmeye
kars1 gosterilen direng, yapiskanlik ve pisirme
kayiplarinda kontrole gore bir degisiklik
olmamustir.

Bir baska calismada, karabugday kepek unu
(BBF) ilave edilen (250 g/kg) spagettilerin amino
asit kompozisyonu, protein icerikleri, mineral
kompozisyonu ve kil iceriklerinin pisirme ve
isleme asamalarindaki degisimleri incelenmistir.
BBF'un Durum irmigine gére mineral ve protein
icerigi daha fazladir. Ekstrizyon ve kuruma
sicakliklarinin, BBF iceren spagettilerin kil ve
mineral madde iceriklerinde cok az ya da hic etkisi



olmamustir. Ayrica, 90°C’deki kurutma sicakligi
protein icerigini etkilememis olmasina ragmen,
karabugdayin icerdigi lisin esansiyel amino
asitinde %31 azalma gorilmuistiir. Pisirme sirasinda
mineral maddeler makarna dokusundan
ayrildigindan  kal  iceriginde %28 azalma
gorilmustir. Pisirme sirasinda meydana gelen
bu kayiplara ragmen BBF iceren makarnalarda,
Durum irmigi ile tretilen makarnalara gore daha
az mineral kayb1 olmustur (46).

Zencefilli-findikl bisktivilerde karabugday ununun
(%30, 40, 50) kullanilabilirliginin arastirildigi bir
calismada (47), aslinda bu biskivi kalitesinin ge-
listirilmesinde kullanilan c¢avdar unu yerine
kullanilip kullanllamayacag: incelenmistir. Uriintin
standart formulasyonunda kullanilan un bugday
unudur. Karabugday unu kullanildigi zaman
cavdara gore protein, cinko, toplam polifenol,
antioksidan ve selat aktivitesinde 6nemli bir artis
gozlemlenmistir. Toplam besinsel lif, bakir,
mangan ve demir miktarlarinda artis olmasina
ragmen cavdar kullanildigi zamanki miktarlar
asamamustir (47).

Sakac ve ark. (48), piring ve karabugday
unundan yapilan glutensiz ekmeklerin antioksidan
kapasitesine etkisini arastirmiglardir. Yapilan
calismada, piring ve karabugday ununun
(kepeginden ayrilmis karabugday unu (LBF) ya
da tam karabugday unu (WBF)), 90:10, 80:20,
70:30 oranlarinda karisimlari saglanarak glutensiz
ekmekler tretilmistir. LBF ya da WBF‘nin hamur
formulasyonunda artirilmasi ile son urtindeki
antioksidan kapasitesinde artis godzlenmistir.
Ekmek yapma islemi sirasinda glutensiz Uriinler
farklt antioksidatif parametreler gosterir. LBF
iceren Orneklerin toplam fenolik madde (TPC)
iceriklerinde azalma godzlenmistir. Diger taraftan
%30 WBF iceren orneklerdeki TPC degeri %17
azalma gostermistir. Her iki karabugday unu ayri
ayrt %10 ve %20 oranlarinda katildiginda ekmekteki
antioksidatif ve indirgeyici aktivitelerde azalma
meydana gelmistir.

Karabugday ekmeklerindeki aroma bilesenlerinin
incelendigi bir arastirmada, %15 karabugday unu
ve %85 bugday unu kullanilarak kavuzlu ve
kavuzsuz karabugday ekmekleri tretilmistir.
Karabugday ekmegindeki ucucu bilesenler ve tat
bilesenleri analiz edilerek, tamamen ekmeklik
bugday unundan elde edilen beyaz ekmekle

kiyaslanmistir.  Calisma sonucunda, her iki
karabugday ekmeginin, beyaz ekmege gore daha
fazla seker ve seker bilesenleri icerdigi
gozlenmistir. Karabugday ekmeklerindeki toplam
ucucu bilesenler (3564.36-4951.39 pg/g), beyaz
ekmege gore (1706.46 ng/g) iki ti¢ kat daha fazla
oldugu, karabugday ekmeklerinin daha karakteristik
bir aromaya sahip oldugu belirtilmistir (49).

Baska bir calismada ise yine %15 kavuzlu veya
kavuzsuz karabugday unu ve %85 bugday unu
kullanilarak tretilen ekmeklerin alti gtin boyunca
depolama stabilitelerindeki degisim incelenmistir.
Pisirme isleminden sonra beyaz ekmekte daha
yiksek nem icerigi gozlenmistir. Toplam
mikroorganizma yuku birinci giinde taze ekmege
gore benzer iken, altinci giin sonundaki toplam
mikroorganizma yiikii beyaz ekmek>kavuzsuz
karabugdayli ekmek> kavuzlu karabugdayli
ekmek seklinde degismistir (50).

SONUC

Karabugdaylar insanlarin saglikli gida talepleri ile
birlikte 6nem kazanan, tarimi en ¢ok Cin, Rusya,
Ukrayna, Polonya ve Fransa’da yapilan,
tahil benzeri glutensiz gida kaynagidirlar.
Karabugdaylar yiiksek besleyici degerlere sahiptir
ve beslenmemiz icin 6nemli protein kaynagi
olmasinin yaninda, nisasta, besinsel lif, vitamin,
temel mineral ve iz elementleri icerirler. Ayrica,
karabugdaylar rutin, kuersetin basta olmak tizere
cesitli fenolik maddeleri de bol miktarda icerirler.
Karabugday diger tahilara gore dengeli bir
amino asit kompozisyonuna sahiptir. Proteinlerin
sindirilebilirligi diisik olmasina ragmen biyolojik
degeri oldukga yuksektir ve ayrica ¢olyak hastalar
icin toksik etkili prolamin proteinlerini c¢ok
diistik/6nemsiz dizeyde igerirler. Fakat bazi fazla
duyarlt hastalarda alerjik reaksiyonlara yol actigi
bildirilmistir. Karabugday proteinleri ekmeklik
bugday proteinleri ile kiyaslandiginda glutamin
ve prolin hari¢ biitiin amino asitleri ytiksek ya da
benzer miktarlarda icerirler. Ozellikle sinirl
miktarda bulunan lisin amino asiti ekmeklik
bugday ununa gore 2.5 kat daha fazla miktarda
bulunur. Diger taraftan tam karabugday unundan
elde edilen bitiin trtinlerdeki prolamin miktari,
glutensiz urtnler icin izin verilen miktarin
altindadir. Bu sebeple karabugday unundan bazi
glutensiz gida triinlerini elde etmekte faydalanilir.
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Karabugday unu kullanilarak tretilen eristelerde
doku dayanikliligt artmis ve pisirme kayiplart
azalmistir. Biskuviler ise ytksek nem ve aw
degerine sahip olmuslardir. Ayrica karabugday
unundan elde edilen ekmeklerde seker, protein
ve aroma bilesenlerinin daha fazla gozlendigi
tespit edilmistir.
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