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OZET: Arastirmada 5 farkh durum bugdayimn, bunfardan mahalli ve laboratuvar kogullaninda yapilan bulgurlarin baz
kimyasal ozellikleri ile tiamin, riboflavin ve mineral icerikleri kargilagtimtmigtir.

Bujdaylann buigura iglenmesiyle her iki yointemde de kiil miktan biraz azabms, protein miktar: defigmemigtir.
) Bulgur yaptnu sirasinda bugdaylann tiamin, Szellikle de riboflavin miktartan azalmigtir. Mahali kogullarda yapilan
bulguriarm tiamin ve riboflavin smiktarlan laboratuvarda yapilanlara layasla biraz disgitk cikmugtir,

Bulgurtarin mineral icerikleri (Fe, Cu, Zn, Mn, Ca ve Mg miktarfan} yapildikiari bugdaylara kiyasla daha diigiik
¢kmig, mahatti ve laboratuvar kosullaninda yapilan bulgutlarin mineral madde miktarlaninda énemli bir fark gdritlmemigtar.

SUMMARY: In this research five different durum wheat varieties and corresponding bulgurs prepared traditionally and
experimentally were investigated for certain chemical properties, thiamin, riboftavine and mineral contents.

Ash content of the wheats decreased but protein content did not change te an important extend with processing.

Thiamin and especially riboflavine content of the wheats decreascd during bulgur processing, Thiamin and
riboflavin contents of traditional bulgurs were less than the others.

Mincsal contents of bulgurs were less than corresponding wheats. Mineral contents of experimentat bulgur were
different only slightly from traditional.

GiRiS

Bulgur insanlar tarafindan 4000 yildan beri bilindigi iddia edilen bir grda maddesidir. Ozcllikie
iilkemizde, Orta Dogu ve bazi Batkan iitkelerinde kullanim ok eskidir (FISHER 1972). Dayamkh, vcuz
ve oldukca besteyici olmasi nedeniyle zamanla diinyamn diger yerlerinde de ilgi gormeye baglamuig ve
giiniimiizde de ticari bir iiriin haline gelmistir, Bugiin iilkemizde bulgurdan yapilan yaklagik 25 gesit yiyecek
mevcuttur (CERTEL ve Ark. 1989).

Bupdaydan yapilan birgok iiriiniin aksine bunda tancnin kabuk ve riigeymi aynlmadig icin genclde
besleyici bir gida maddesi sayihr. Ayrica biinyesindeki lifli maddelerin barsak hareketleri ve sindirim sistemi
iizerinde ¢ok olumlu etkileri vardir (FINDLAY ve Ark. 1974, TROWELL 1976, ANONYMOUS 1979,
STASSE-WOLTHUIS ve Ark. 1980).

Bulgur, ilkemizde yoresel olarak bugdaym yikanmas, kaynatilmast, giineste kurutulmass,
kabugunun soyulup kinlmas: iglemlerinden ibaret mahalli yontemlerle veya buharla veya basing altinda
 pigirilip yapay kurutucularda kurutulan modern yontemlerle iretilmektedir. Bulgurda, un veya irmik

firetiminde oldugu gibi kepek ve riigeymin ayrilmast séz konuss olmadigr icin bu yolla fazla bir besin
maddesi kayb1 olmasa da uygulanan 1s1l iglemler ve kurutma sirasinda bir takim kayiplar mcydana
gelmektedir. Bu kaybin derecesi de uygulanan yonteme ve kosullara gore ¢ok degigmekiedis.

Bulgurun besleme degeri iizerinde yapilan baz aragtirmalarda modern yontemleric urctilen
bulgurlann besin degerinin bugdayinkine yakin oldugu belirtilirken (PENCE ve Ark. 1964), bazilarinda
isleme sirasimda onemli derecede vitamin kayiplanmn meydana geldigi ifade cdilmektedir. Ornegin bir
arastrmada bulgur iiretimi sirasinda geside bagl olarak tiaminde % 8,9-42,4 arasinda bir kayip lespit
edilmis (SARACOGLU 1953), diger bir aragtirmada ise proses kayiplarinin niasinde ok #z, tiaminde %
38, riboflavinde % 73 dolaymnda oldugu bulunmugtur (SHAMMAS ve ADOLPH 1954).
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Bulgur iiretimi sirasinda pigirme siiresi uzadikca tiamin kayb onemli derecede arttyy halde,
riboflavin bundan fazla etkilenmemektedir (SABRY ve TANNOUS 1961). Otoklavda pisirmede ise tiamin
kaybimn diger pigirme yontemlerine gore daba fazla oldugu saptanmstir (CERTEL ve Ark. 1991). Kurvt .
srasinda da bir miktar vitamin kayb: mcydana gelmekiedir. Bu asamadaki kayp daha gok giin. ¢ agtk
havada kurutulan bulgurlarm riboflavin miktarlannda gorélmistir (SHAMMAS ve ADOLPH 1954;
OZKAYA ve KAHVECI 1989).

Bulgur iiretimi sirasinda kabuk ve bulgur upunun ayrilmas: sonucu B grubu vitaminleri yammnda
minerallerde de bir miktar degigmeler olabilmektedir. PENCE ve Ark. (1964), bulgurun Fe ve Ca
miktarmn iretildigi bugdaymkine kiyasla biraz yiksek qkugm P oraminda ise¢ Onemli bir degisme
olmadigim belirtmis olmalarina ragmen, OZKAYA ve KAHVECI (1989) bulgurdaki Mn, Zn ve P basta
olmak iizere 9 mincralin genelde iiretildigi bugdaydan biraz daha az oldugunu saptamiglardir,

Bu ¢aligmada proses kogullan oldukga farkh olan mahalli kogultarda yapilmig bulgurlarn vitamin
ve mincral miktarlanindaki degismeler laboratuvarda yapilan bulgurlarla kargilagtinlmigtir. Boylece degisik
bugdaylarn farkh yontemlerle bulgura iglenmesi sirasinda tiamin, riboflavin ve mineral madde miktarlarinin
ne oranda degistigi aragtinimig olmaktadr.

MATERYAL ve METOD
Materyal

Arastirmada Kizilcahamam yoresinden temin edifen ve 6zellikic Cizelge-1'de verilen 5 ayrr durum

bugdayr (A, B, C, D ve E) ve bunlardan mahall: ve laboratuvar kosullarinda yapilan bulgurlar materyal
olarak kulanilmgtir.
Mahalli kosullarda bulgur yapilirken bugdaylar yaklagik 30°ar kg'hk partiler halinde agikta kaynatilmsg ve
giineste kurutulmugtor. Sonra bulgur degirmeninde Sgitillerek kiriimug, bu arada soyulan kepek aynidiktan
sonra bulgur unu (0,5 muy’nin alt), kéftelik bulger (0,5-1,5 mm arass) aynilmg geri kalan kismdan 6rnek
ahmmagter.

Deneysel olarak bulgur yapiirken bugday raeklerine agirhginn yaklagk 1.5 kat1 kadar su ilave
edilmig ve sabit sicaklikta sicak tabla (hot plate) iizerinde pigirilerek 80°C'lik etitvde kurutulmugtor. Daha
sonra bir miktar su ile islatiltp havanda tahta tokmakla doverek ist kabuklan soyulmus ve vantilasyonla
kabuklar ayrildiktan sonra materyalin tamami 2,5 mm’lik elekten gececek gekilde knbmistir. Sonra 0,5
mm’lik elekten gegirilip elek distii denemede kullamlmgty.

Cizelge 1. Bulger Yapuminda Kuliamlan Bugdaylarm Fiziksel Ozellikleri

Hektolitre | 1000 Fane ' Tane Irilig Camst Unsu Dénmelt
Omek Al Aprhj Tane Tane Tane
(kg/HL) ® 2.8mm 2,5mm 22mm Elek alti (%} (%) (%)

(%) (%) (%) © (%)

A 79,8 42,7 26,3 53,0 174 33 46,0 10,0 44,0
B 784 41,9 308 39,0 240 6,2 75,0 7.0 18,0
C 804 429 39,7 424 15,1 28 41,0 2“3,0 35,0
D 812 40,1 18,8 49,1 26,9 52 48,0 20,0 32,0
E 80,0 444 40,7 343 18,2 68 60,0 130 27,8
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Metodlar
Orncklerin rutubet miktan ve kil miktart International Association For Cereal Chemistry (1CC)
Standard Metodlart No: 110 ve Ne: 104 (ANONYMOUS 1960 a.ve b), protein mikiar: American

Association of Cereal Chemists’e (AACC) Approved Methods No: 46-10 (ANONYMOUS 1962) gore tayin
edilmigtir. -

Fizksel Analizler

Orneklerin hektolitre agirhpy, 1000 tanc agarhg), tanc iriligi, camst tane, unsu tanc ve donmeli tanc
orant ULUOZ (1965)’e gore tayin edilmigtir.

Vitamin Miktan Tayinleri

Orneklerin tiamin miktarlan The Association Of Vitamin Chemists'de (FREED 1966) verilen
yonteme gore; Riboflavin miktarlars da American Association of Cereal Chemists Approved Methods No:
86-70°c gore (ANONYMOUS 1962) "Hilger and Watts H-960 Fluorometer” aleti kullanitarak tayin
edilmigtir,

Mineral Madde Tayinleri
Omeklerin Analize Hazrlanmasi

5 g ornek krozeler iginde 550°C lik kiil finminda yakim:g sonra iizerine bir miktar HCI ilave
edilerek diisiik sicakliktaki Hot-plate itzerinde kuruyuncaya kadar beklenmistir. Islem iki kez tekrarlanmrs
ve sonra balon icerigi asitle yikanarak 50 ml lik balona siizitlmistitr. Soguduktan sonra balon su ile ¢izgisine
tamamlanmig ve afz1 kapah plastik giselere ahnmigtir. Ornek gerektiginde aletin okuma sirlanna gore
seyreltilmigtir.

Ca ve Mg taymlerinde 0,5ml drnck iizerine 2,5ml %5'kik SrCL gozehist tlave cdilip su ilc 100mbve
tamamlanms, okumatar bu seyrelimeler Bizerinden yapilmigter.

Atomik Absorbsivon Spektrofotometresinde Mineral Madde Tayinleri

Mineral madde tayinlerinde Perkin Elmer 1100 A.A. Spektrofotometresi kuflanimigtir. Taymde
yama gaz olarak asetilen, destek (support) olarak hava kullanilmigtir. Mg ve Ca tayinlerinde 6rnek aletin
okuma simrlanna kadar seyreltilirken drnege %5k 2,5ml SrCl cdzeltisi katdmugtir.

Aragtirma sirasindaki A.A. Spektrofotometresi ¢aligma kogullar: Cizelge 2.’de verilmiglir.

Cizelge 2, Mineral Madde Tayinlerinde Kuliamlan Atomik Absorbsiyon Spektrofotometre Cahgma Kosullan

Minerat Lamba Dalga Spektral Opt. Cahgma Hassasiyet
Madde Akimi Boyu Bant Arahifr Simin {mik. g/ml)
(MA) | (nm) {nm) (mik. g/ml)

Fe 30 2483 0.2 1,04,0 0,430
Cu 30 3248 07 1,0-4,0 0,450
Zn 10 2139 07 05-20 0,084
Mn 30 2795 0.2 1,0-4,0 0.280
Ca 15 2852 0,7 0,1-04 0,036
Mg i3 4227 0,7 2,5-16,0 0,048
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ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Degisik bugday cesitleri ile bunlardan mahalli ve laboratuvar kogullannda clde edilmis bulgurlar-
rutubet, kisl ve protein miktarlani Cizelge 3.’de veribmistir. Bugdaymn bulgur iiretimi sirasinda kaynat- ..
kurutma agamasindaki kayiplarla, iist kabuk ayirma ve kirma igleminden sonraki bulgur ununun (0. n’den
ince materyal)aynlmasiyla olugan kayiplan ayr ayr: saptayabilmek icin kaynatthp kurutulmus, fakat tst
kabugu soyulmarg bugdaylarda da analizler yapilmgtir.

Cizelge 3. Baz: Bupday Cegitleri fle Buiardan Mahalli ve Laboratuvar Kesullarinda Elde Edilen Bulgurlarin Rutubet,

Kiil ve Protein Miktarlanr
Omek Rutubet Miktan Kiil Miktant' Protein Miktan®
' ) %) NS, %)
M. L M. L. M. L.
A Bugday 10,8 1,33 ) 114
Kaynatilmig B. | 11,7 6,7 130 1,30 114 11,3
Bulgur 124 49 121 1,17 10,1 12
B Bugday 115 1,77 125
Kaynatdmss B. | 11,1 59 175 1,77 124 125
Bulgor 11,9 62 1,68 1,67 124 125
C Bugday 110 1,68 10,0
Kaynatils B, | 105 58 1,68 156 99 99
Bulgur 139 62 1,50 146 99 99
D Bujday 11,1 158 ' 10,0
Kaynatimss B. | 102 66 153 1,57 100 99
Buigur 11,9 7.7 143 1,42 98 99
E Bugday 116 192 105
Kaynatilmmg B. | 11,3 7.8 1,92 1,90 16,3 105
Bulgur 132 7,7 1,66 15 103 105

* Kuru madde iizerinden verilmistir.

Kaynatilrmg B. : Kaynatilmig kurutulmus kabupu soyulmanug bugday
M. : Mahalli kogullarda yapitan bulgurfar

L. : Laboratuvar kogullaninda yapilan bulgurlar

Cizelge 3 den de anlaglacagn gibi laboratuvar kosullarinda etiivde kurutulmug bulgurlarn ve
kaynatilmig kabuklu bugdaylarn rutubeti, mahalli kogullarda iirctilmig olanlardan daha diigiiktitr. Bu
laboratuvardaki kurutmanim biraz daha etkin oldugunu gostermektedir.

Bugdaylarm kill miktarlarinda kaynatip kurutma igleminin bir etkisi gorillmemistir. Kaynatma ve
kurutma igleminin laboratuvar veya mahalli kogullarda yapilmas: da kil miktarim (C ornegi diginda)
etkilememistir. Fakat bulgurlarin kiil miktar: yapildiklan bugdaylara kiyasla daha diigitk gikmigtir. Bu, kabuk
soyma sirasmda veya bulgur unu aynimas: sirasinda bir miktar kaybin oldugunu gostermektedir. Bulgura
igleme sirasinda kill miktarindaki diigme laboratuvarda iiretilenlerde (C ornegi harig} biraz daha fazladur.
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Bugdaym protein miktan bulgera iglenmesi sirasmda Gnemli bir degisim gostermentighir.

Arastirmada kullamlan bugday gesitlerinin mahalli ve laboratuvar kogullarmda bulgura iglenmesi
sonucn tiamin ve riboflavin miktaninda bir miktar azalma meydana gelmigtir (Cizelge 4). Hem mabhalh
hemde laboratuvar kogullannda kaynatthp kurutubmug olan kabuklu bugdaylarin tiamim miktarlarinm
yapiidigz bugdaya ksyasia dugitk gikmast bugdaym kaymatiimas: sirasiada bir miktar tiamm kaybr oldugunu
gostermektedir. Ancak C ormegi diginda mahalh kosultarda kaynatitan bugdaylarin kaynatma sirasindaki
tiamin kayb1 laboratuvar kogutlarinda kaynatilanlardan biraz daha fazla olmustur. Ayrica mahalh kogullarda
iiretilen mahaili bulgurlarm tiamin miktarlan kaynatilmig kurutulmug kabukin bugdaya kiyasla gok az dilgiik
gkougtir, Bu da iist kabuk ve bulgur unu ayniimas: sirasinda énemsiz miktarda tiamin kaybr oldugunu
gostermektedir. Laboratuvarda iiretilen bulguriarda ise tiamin miktan g drnekte (A, C, E) kaynatiimig
kurutulmus kabuklu bugdaya kiyasla biraz yiiksck qkmmsgtw. .

Bugday drneklerinin bulgura iglenmesi qirasinda riboflavin miktarmda da bir miktar kayp mcydara
gelmigtir. Ancak mahalli kogullarda iiretilen bulgurlarda riboflavin kayb: laboratuvarda iretilenlere kiyasla
onemli derecede fazla olmugtur, Bunun nedeni bityiik bir ihtimalle mahalli kogullarda iirctilen bulgurlarm
giinegte kurutulmasidir. Hem laboratuvarda hem de mahalh kogullarda iiretilen bulgurlarda kabuk ve bulgur
ununun ayrilmas: da bir miktar riboflavin kaybina neden olmugtir.

Cizelge 4. Baz1 Bugsdmy Cesitleri fte Bunlardan Mahalli \;'é ub%mmm Kogallannda Elde Edilen Bulgurtanin Tiamin ve Riboflavin

Miktarlan
Omek Tiamin Miktan®") (mik. g/g) Ribofavin Miktar'"? (mik. g/gy
M. L. M. L.
A Bugday 367 0,70
Kaynatilmng B. 255 364 0,50 0,62
Buigur 252 3,67 038 0,63
B Bugday 321 0.74
Kaynatiimig B. 2,68 92 0.24 (hhd)
Butgur 2,66 282 0,29 065 3
C Bupday 3,67 0,89
Kaynaulmig B, 23 291 0,36 0,76
Bulgur 286 295 034 0.7s
b Bugday 3,64 091
Kaynatilmig B. 2,90 303 0,33 0.78
Bulgur 285 2,75 0,32 6,69
E Bugday 367 1,10
Kaynatilmig B. 289 294 038 091
Bulgur 285 2,99 0,28 0,88

() : Kuru madde iizerinden verilmistir.

M. : Mahalli kosuffarda yapitan bulgurlar

L. : Laboratuvar kogullaninda yapidan bulgurlar

Kaynatilmig Bugiday : Kaynatiimig kurutulmug kabuu soyulmamig bugday
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Bugday omeklerimin mahalli kogullarda ve laboratuvar kosullarinda bulgura islenmesi srasinda
mineral iceriklerinde meydana gelen degismeler Cizelge 5°de verilmigtir. Bugdayn bulgura iglenmesi
sirasmda iist kabuk kismimn soyulmast ve bulgur unumun ayrimast ile bir miktar kayip meydana gehir. Bu
da mineral madde miktarim degistirebilir. Nitekim OZKAYA ve KAHVECI (1989) tarafmdan 8 farkh
bugday ¢esidinde yapilnug bir aragtirmada bulgur yapihrken hem kabuk soyma frem de bulgur ununun
ayrilmasiyla bugdayin mineral iceriginde genelde bir azalma saptanmgtsr. PENCE ve ark. (1964} ise ban
bugdaylarin Fe ve Ca iceriklerinde bulgitra isleme sonucu dnemli dilgmeler oldugunu bazn bugdaylarda ve
aksine bir miktar artiglar meydana geldigini belirtmiglerdir. Bu caligmada ise Cizelge 5'de verilem
minerallerde de bugday ile kaynatilip kurutulmug kabuklu bugday arasinda onemli bir degisiklk gorilmedig
halde bugday ile bundan yapilmis bulgurlar arasinda farkhlhklar vardir ve balgurlarda Fe, Cu, Mn, Zn, Mg
ve Ca miktan yapsldikiari bugdaylara kiyasla daha disiiktiir. Ancak mahalli kosullarda yapilmmg bulgurlann
mineral icerikleri ile iaboratuvarda yaplanlarm wineral icerikleri arasinda kayda deger bir Farklilsk
gorillmemigtir.
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