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OZET: Bu Arastiimada, tritikale ile makarnalik ve skmeklik bugidaydan hazirlanan bulgurlar bazi fiziksel &zellikler (hektolitre agirigi, bin tane
afirhdy, tane iriligi dagiimi, boyutlar, bulgur verimi), kimyasal zellikler (protein, kiil, b-karoten, besinsel lif), renk degerleri ve pigme Szellikleri
{toplam organik madde, kolorimetrik pigme testi sonuglar, su absorpsiyon deferi} bakimindan kargilagtinimiglardir. Sonuglara gére tritikaleden
hazirlanan bulgurlann kabul edilebilirliginin, durum bugdayindan hazirlanan bulgurlara esit ya da baz: deferler agismndan stin oldugu,
dederlendirmeye altnan kriterlerin hemen hepsi bakimindan ise ekmeklik bugdaydan hazwlanan bulgurlardan daha iyi oldudu gériilmiigtiir.
Buna gére tritikalenin bulgur Gretiminde alternatif bir hammadde olabilecedi sonucuna varilabilir. '

ABSTRACT: In this study, bulgurs prepared from triticale and wheat (durum and common) samples were compared in terms of physical
properties (hectoliter weight, thousand kernel weight, kernel size distribution, dimensions, bulgur yield), chemical properties (protein, ash, b-
carotena, dietary fibar), color values and cooking properties {total arganic matter, colorimetric test results, water absorption value). The results
indicated that the acceptability of bulgur from triticale was generally rated as equal to and in some cases better than the bulgur from durum
whoat and almost in all cases batter than the bulgur from common wheat. It can be concluded that triticale can be an alternative raw material
for bulgur production.

GiRis

Bulgur, Anadolu’da ve Orta Dogu Ulkelerinde bugdayin kiiltiire alindig: dénemden beri Gretilmekte olan
ve ginimiizde de sevilerek tiiketilen énemli bir gida maddesidir (WILLIAMS ve ark. 1984). Bilindigi gibi en iyi
bulgur, sert durum bugdaylarindan yapiimaktadir. Baz yorelerde yumusak bugdaylar ve hatta Kaplica (Ein-
korn) ve Getnik (Emen tird buddaylarin da bulgur yapiminda kullamldigi belirtiimektedir (SARAGOGLU,
1953).

Tritikale gavdarin adaptasyon yetenegi ile bugdayin verim ve kalitesini birlegtirmeyi amaglayan girigim-
lerin sonucunda Uretilmis olan bir bugday (Triticum), ¢avdar (Secale} amfidiploididir. Tritikale degerli yeni bir
hububat olarak tim Diinya’da dikkatleri Gzerine toplamaktadir. Literatiir incelendidinde tritikalenin ekstriide
kahvaltilik hububat Giriinlerinde (LORENZ ve ark., 1974), makarna (LORENZ ve ark., 1972), malt ve biracilik
(POMERANZ ve ark., 1970; POMERANZ, 1974) enddstrilerinde ve tritikale maltinin ekmek iiretiminde (POME-
RANZ, 1974) kullanimina iliskin aragtirmalara rastlaniimaktadir. Tritikaleden bulgur dretimi ve besin kompozis-
yonu konusunda yapilan galismalar ise ¢ok sinirhdir. Tritikalenin bugdaydan daha fazla protein ve lisin igerdi-
gi bilinmektedir {(BUSHUK and LARTER, 1980; KUN, 1988). Tritikale tanesi bugdaydan yaklagik 1.5 kat daha
biiylktiir. Bu dzellikleri diistiniildiiglinde bulgur Gretiminde tritikalenin kullaniimastnin bir avantaj oldugu diigl-
ntilebilir. Yapilan bir galigmada tritikaleden retilen bulgurun protein, aminoasit, enerji ve mineral madde iceri-
§i bugdaydan hazirlanan bulgur ile kargilastinimigtir (SINGH and DODDA, 1979). Bu galigmada ise amag, tri-
tikale ile makarnalik ve ekmeklik bugdaydan hazirlanan bulgurlar baz! fiziksel &zellikler {hektolitre agirhgi, bin
tane agirhigs, tane iriligi dagilimi, boyutlar, bulgur verimi), kimyasal &zellikler {protein, kiil, b-karoten, besinsel
fif), renk degerleri ve pisme &zellikleri {toplam organik madde, kolorimetrik pigme testi, su absorpsiyon degeri)
bakimindan kargilagtirmakdir.



532 GIDA YIL: 28 SAYI : 5 EYLUL-EKIM 2003

MATERYAL ve METOT

Materyal

Araghrmada Ankara Tarla Bitkileri Merkez Aragtirma Enstitiisi’den saglanan bir makarnalik bugday
(Kunduru 1149) gesidi ve bir ekmeklik (Kutluk) bugday cesidi ile Konya Bahri Dagdag Milletlerarasi Kighk Hu-
bubat Aragtirma Merkezi'nden salanan bir tritikale gesidi ile calisilmigtir.

Metot

Bulgur Uretimi

Bugday ve tritikale drnekleri (1kg) tizerine 1.3 L su ilave edilmis ve 60°C’ Ik su banyosunda 3 saat tu-
tularak su igerikleri arttinimigtir. Islatiimis bugdaylar, nisastanin tamamen jelatinize olmasina yetecek sekilde
otoklavda (Funke Gerber, Webeco, Germany) basing altinda (1.2 atm) 121°C’ de 15 dakika pisirilmigtir. Pigmig
bugdaylar 10 dakika sogutulduktan sonra, nem igeriklerini % 10-13'e diiglirmek amactyla 60+2°C’ lik etiivde
yaklagik 18 saat siireyle kurutulmuglardir. Kurutulmus driin % 2 su ilave edilerek 30 dakika islatidmistir. Béyle-
ce gevgemis olan dis kepek, el ile ovalanarak ve plastik havanda déviilerek aynlmighr, Kepegi ayrilmig olan
Urin, Falling Number Laboratory Mill 3303 kullanilarak kinlmig, aspirasyonla kalinti kepek uzaklagtinlmigtir,
Urin daha sonra 0.5 mm agikhga sahip elekten gegirilerek daha kigilk partikiiller uzakiagtiriimstir.

Fiziksel, Kimyasal Analizler ve Pigirme Ozellikleri

Aragtirmada fiziksel analizlerden hektolitre agithg (AACC, 1990}, bin tane agirhgr (OZBOY, 1998) ve
tane iriligi tayini (OZKAYA ve KAHVECI, 1890) gergeklestiriimistir. Boyut analizi, iglem gérmemis érnekler ile
kurutulmug ancak kirma ve kabuk soyma iglemi yapiimamis bulgur érneklerinde, kumpas kullamlarak 6 tekrar-
I olarak elle yapilmigtir. Tanelerin uzunlugu (B) ile enleri tanelerin sirt kisminin yukarida oldugu pozisyonda
{E4) ve tanelerin sirt kisminin yanda oldugu pozisyonda (E,) dlgilmus, Ayrica B/E, ile B/E, oranlar hesaplan-
migtir. Bulgur Gretimine iligkin verim degerleri hesaplamrken, 100 g hammaddeye karsilik elde edilen ve 0.5
mm agikhiga sahip elek Gzerinde kalan bulgur miktan esas alinmigtir.,

Aragtirmada gergeklestirilen kimyasal analizlerden rutubet miktari AACC-Metot No. 44-01 ve kil mik-
tari AACC-Metot No. 08-01'e gére; protein miktarr AACC-Matot No. 46-12 ve beta karoten miktar spektrofoto-
metrik olarak (Shimadzu UV-VIS Scanning Spectrophotometer) AACC-Metot No, 14-50'ye gbre saptanmigtir
(AACC, 1990). Renk &lgtimii, Lovibond Tintometer Model E’ de % 50 su ilavesi ite hazirtanan kirma-su hamu-
runda sar (Y}, kirmizi (R} ve opaklik {O) renk intensiteleri okunarak degerlendirilmigtir (ELGUN ve ark., 1990).
Orneklere ait besinsel lif analizlerinden, asit deterjan lif (ADL) miktarl (VAN SOEST, 1963), notral deterjan lif
(NDL) miktan (VAN SOEST and WINE, 1967), nétral deterjan lif (+o- amilaz) miktar (OZBQY, 1998} belirlen-
migtir. Hemiseliloz de@eri ise NDL ve ADL degerleri arasindaki farktan hesaplanmistir.

Bulgur rneklerinde TOM (toplam organik madde) miktar tayini (D’EGIDIO ve ark., 1982), kolorimetrik
pigme testi (MATSUO ve ark., 1992) ve su absorpsiyon dederi (CHRASTIL, 1992) belirlenmistir. Kolorimetrik
pigme testi sonuglart, bulgur 8reklerinin &n denemeler sonucu optimum pisme siresi olarak belirlenen 7 da-
kika ve agin pisme {overcooking) durumunu gdstermek igin 13 dakika pisirme uygulamalarina gére verilmigtir.
Su absorpsiyon degeri ise Kurutulmus ancak kinlmamis ve kabuk soyma iglemi yapilmig bulgur &rnekleri (ki-
nimamig) ile kinlmig ve 2 mm'lik elek Ustlinde kalmig (2 mm) érneklerde yapilmigtir.,

Temizienmig bugdaylar analizlerde kuilaniimak amaciyla % 3 oraninda su verilerek bir gece taviandik-
tan sonra laboratuvar dedirmeni (Brabender Quadrumat Junior, Germany) kullantarak 8gitiimiistir. Kimyasal
analizlerde kullanilan kirma érnekleri ise kahve degirmeni kullarularak hazidanmig ve 1 mm delik caph elekten
gegebilen kisim denemelerde kullanimigtir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Tritikale, Bugday ve Bunlardan Hazirlanan Bulgurfara iliskin Fiziksel Gzellikler
Tritikale ile makarnalik ve ekmeklik bugday dmekleri ve bunlardan hazirlanan bulgurlara ait hektolitre
agrhidr, bin tane agirh@, tane irfligi tayini (2.5 mm elek Gsti, 2.8 mm elek Ustd, 2.5+2.8 mm elek Ustd), boyut
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analizi (E4, E,, B, B/E, ve B/E;) sonuglan ve verim degerleri Gizelge 1’ de verilmigtir. Tritikale &rnegine ait hek-
tolitre agirlig, bin tane agirli@ ve tane iriligi sonuglarnin BUSHUK ve LARTER (1980} ile uyumn i¢cinde oldugu
tespit edilmigtir. Analiz edilen makarnalik ve ekmeklik bugday érneklerine ait hektolitre agirhdr, bin tane agirh-
g1, tane irilifii ve boyut analizi sonuglartnin da literatiirle uyumlu oldugu bulunmustur (AKDAG, 1963; SEGKIN,
1975, KOKSEL, 1990; AYDIN ve ark., 1993; ERCAN ve BILDIK, 1993; OZKAYA ve ark., 1993a). Tritikale ile
makarnalik ve ekmeklik bugdaylardan hazirlanan kabugu ayrilmarmg bulgurlara ait hektolitre agirhg degerleri
sirasiyla 60.1, 66.4 ve 63.7 kg/hl olarak belirlenmigtir. Bulgurlarda hektolitre agiriginin tritikale ve buddaya gé-
re azaldid: tespit edilmigtir. Bu azalma (zerine, bulgur tanelerinde meydana gelmig olan hacim artigi etki yap-
maktadir (SECKIN, 1968; CERTEL, 1990). Tritikale ile makarnalik ve ekmeklik bugdaylardan hazirlanan kabu-
du aynimamig bulgurlara ait bin tane agirhg degerleri sirasiyla 20.6, 45.1, 29.0 g olarak tespit edilmigtir. Bul-
gurda bin tane agirigina iligkin elde edilen sonuglar literatiirle uyumlu bulunmustur (EGRIGAYIR, 1976; KOCA
ve ANIL, 1898). Hektolitre agirhigh ve bin tane agirh@ bakimindan yapilan kiyaslama, tritikale érneginin bulgu-
ra gegiste, her iki bufjday érnedine gére bu iki kriterde daha fazla azalmaya sebep oldugunu g&stermigtir. Tri-
tikale ile makarnalik ve ekmeklik bufdaylardan hazirflanan kabugu ayriimig bulgurlara ait 2.5 mm elek Gstii de-
Jerleri sirasiyla %38.4, 12.9, 28.1; 2.8 mm elek Ust dederleri sirasiyla %18.4, 86.2, 68.1; 2.5+2.8 mm elek Us-
td degetleri ise sirasiyla % 56.8, 99.1, 96.2 olarak tespit edilmigtir. AYDIN ve ark. (1993) tarafindan yapilan bir
galigmada 2.5+2.8 mm elek Ustil dederi bulgurtarda % 56.4-98.0 arasinda degigmistir. Bulgurlarda 2.8 mm'lik
elek dzerinde kalan tane miktarinin bugdaydan daha fazla oldugu gériimektedir. Bu durum muhtemelen bul-
gur tanelerinin (kinlmam:g-kabuksuz) enlerinde gériilen artigdan kaynaklanabilir. Bugday tanelerinde oldugu
gibi bulgur tanelerinin de E4, E,, B, B/E, ve B/E, degerleri belirlenmigtir. Tritikale ile makarnalik ve ekmeklik
bugdaylardan hazirlanan bulgurlara ait B degerleri sirayla 7.5, 7.6, 6.2 mm; E,; degerleri 2.4, 2.8, 2.8 mm; E,,
degerleri 2.8, 3.4, 3.6 mm; B/E,; degerleri 3.1, 2.7, 2.2 ; B/E, deferleri 2.7, 2.2, 1.7 olarak tespit edilmistir.
Bugday 6rneklerinden hazirlanan bulgur érneklerinin boylarinda gbzlenen azalma ile enlerinde gérillen artisa
benzer sonug parboiling iglemi uygulanmig piring éreklerinde de saptanmigtir (BHATTACHARYA and All,
1985). Tritikaleden hazirlanan bulgura ait B defjerinde ise bir artig gozlenirken, E, ve E; degerlerinde énemli
bir degisiklik saptanmamigtir. RAGHAVENDRA RAO and JULIANG (1970} tarafindan yapilan bir caligmada ise
parboiling iglemi sonrasi piringlerin boylarinda bir azalma gézlenmesine kargin, enlerinde herhangi bir artig
saptanamamisgtir. Diger taraftan DIMOPOULOS and MULLER (1972), parboiling iglemi uygulanmig piringlerin
ham piring érneklierinden daha uzun oldugunu tespit etmiglerdir. KURIEN ve ark. (1964} parboiling iglemi uy-
gulanmisg piring tanelerinin boyutlarinda gdzlenen bu degigimin pisme sirasinda meydana gelen sismeden kay-
naklandigini belirtmiglerdir. Ayrica parboiling iglemi sonucu embriyonun yuvarlak bir sekil almasi ve nigastaya
sikica yapigmasinin, piring tanesinin boyutunda gézlenen azalmadan kismen sorumiu oldugu saniimaktadir
(BHATTACHARYA and ALI, 1885). Aragtirmada bulgur érneklerinde TS 2284' de (ANONYMOUS, 1994} belir-

Cizelge 1. Tritikale, Bugday ve Buntardan Hazirlanan Bulgur]armlFiziksel Ozellikleri

Hekiolitre Bin 2.5 28 2.5 Bulgur
B Afirlsfn Tane  mm mm +2.8m E, Ey B B/E, B/E; Verimi
Ornek Agilig Elek Elek Elek
Ustii Ustii Ustii
(kg/h) @ @ (%) (%)  (mm} (mm) (mm) (%)
Tritikale 73.3 29.6 28.7 11.6 40.3 24 29 6.6 2.8 23 -
Bulgur 60.1 206 38.4 184 56.8 24 28 15 3.1 2.7 794
Makarnalik bufday 79.5 483 233 738 97.1 3.0 31 8.4 2.8 2.8 -
Bulgur 66.4 45.1 12.9 86.2 99.1 28 34 16 2.7 22 83.1
Ekmeklik bugday 78.4 352 444 399 84.3 27 3.1 6.8 2.5 22 -
Bulgur 63.7 25.0 28.1 68.1 96.2 28 36 6.2 2.2 1.7 86.0

1 : Kure maddede
B :Tane uzunlugv (mm)
E; : Tanenin eni (sirt kismu ile karin kismi arasindaki mesafe, mmy)

E, : Tanenin eni (yan kistmlar: arasindaki mesafe, mm)
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titdigi gekilde 3.55, 2.00, 1.60 ve 0.50 mm’ lik elekler kullanilarak analizler yapilmigtir. Ancak ince ve kalin bul-
gur verimlerini ayri ayn degerlendirmek yerine, bulgur verimi hakkinda genel ofarak bilgi verecek sayisal bir de-
ger vermek zere, sadece iiretilen bulgurlarda 0.50 mm elek (st seklinde tanimlanan verim degerleri Gizelge
1" de sunuimugtur. Buna gére bulgur verimi degjerleri tritikale ile makarnalik ve ekmeklik bugdaylardan hazirla-
nan bulgurlarda sirayla %79.4, 83.1 ve 86.0 olarak bulunmustur. Bugdaydan hazirlanan bulgurlara ait verim
degerlerinin CERTEL (1990) ve AYDIN ve ark. {1993), tritikaleden hazirlanan bulgurlarin ise SINGH and DOD-
DA (1979) ile uyum iginde oldudu bulunmustur.

Tritikale, Bugday ve Bunlardan Hazirlanan Bulgurlara iliskin Kimyasal Ozellikler ve Renk

Dederleri

Tritikale ile makarnalik ve ekmeklik bugday drnekleri ve bunlardan hazirlanan bulgurlara ait protein, ki,
b-karoten miktari, Lovibond kolorimetre ile belidenen renk degerleri (Y=sarilik, R=kirmizilik, O=opakhk), asit
deterjan lit miktari, ndtral deterjan lif miktan, nétral deterjan lif {+a-amilaz) dederferi belirlenmig ve Cizelge 2’
de verilmigtir. Tritikale ve bundan hazirlanan bulgura ait protein degerleri sirasiyla %12.2 ve %12.0 olarak bu-
lunmugtur. Protein degerine iligkin bulunan sonuglarnn SINGH and DODDA (1979} tarafindan belirlenen sonug-
lardan biraz disiik oldugu tespit ediimigtir. Makarnalik ve ekmeklik bugday 8rneklerinde protein miktar sirasiy-
fa %14.3 ve 12.4, bunlardan hazifanan bulgur érneklerinde ise sirasiyla %14.4 ve 12.4 olarak belirlenmigtir,
Gorildiga tzere bugdayin bulgura pigirilmesi ile protein miktarinda &nemli bir degisiklik olmamigtir. Bu sonug
AKDAG (1963), TEKELI (1964), SECKIN (1968), EGRICAYIR (1976), DZKAYA ve KAHVECI(1989), OZKAYA
ve ark. {1993b}) ile de uyumlu bulunmusgtur. Tritikale ve bundan hazirlanan bulgura ait kil dederleri sirasiyla
%1.86 ve 1.79 olarak tespit ediimistir. Makarnafik ve ekmeklik bugday rneklerinde kil i igeridi sonuglanmin AK-
DAG (1963), SECKIN (1968) ve EGRIGAYIR (1976) ile uyum iginde oldugu tespit edilmigtir. Bulgurda kil ice-
1gi sonuglari makarnalik bugday bulguriarinda %1.49, ekmeklik bugday bulgurlarinda ise %1.78 olarak bulun-
mustur. Sonuglar genel olarak iilkemiz bugdaylarindan elde edilen bulgurlara ait ortalama kiil degerleriile uyum
iginde bulunmustur (AKDAG, 1963; ALPERDEN, 1968; SEGKIN, 1968; EGRICAYIR, 1976). Gene! olarak bug-
dayin bulgura déniigtiriiimesi ile kill igeriginde gbriilen azalmarun, tritikaleden bulgur tretimi sirasinda da g6-
rildiigl belirtilmistir (SINGH and DODDA, 1979). Tritikale ile bundan hazirlanan bulgurda b-karoten miktarinin
sirastyla 4.3 ve 3.9 ppm oldugu bulunmustur. Yapilan degerlendirmeye gére makarnalik budday 4.2 ppm, ek-
meklik bugday 1.5 ppm b-karoten igerigine sahip bulunurken, bunlardan hazirlanan bulgurlara ait karoten de-
gerlerinin sirasiyla 4.1 ppm ve 1.4 ppm oldufu bulunmustur. Sonuglara bakildiginda bugdayin bulgura déni-
$Umil ile b-karoten miktarinda dnemii bir degigiklik olmadi géruliirken, tritikaleden bulgur hazirtamada b-ka-
roten miktarinin bir miktar azaldig gériilmektedir. Aragtirmada kullanitan tritikale, makarnalik ve ekmeklik bug-
day ile bunlardan hazirlanan bulgurtara ait Lovibond kolorimetre ile belilenen R, Y ve O degerleri Cizelge 2'
de veriimigtir. Sonuglar kargilastinldiginda tritikale ve bugday ile bunlardan hazirlanan bulgurlara ait R, Y ve O
degerleri bakimindan farklilik oldugu gézlenmistir. ADF, NDF, NDF (+o-amilaz) ve hemiselilloz iceriklerine ait
sonuglar tritikalede sirasiyla % 3.7, 14.2, 11.7 ve 10.5; makarnalik bugdayda %4.3, 11.6, 10.7 ve 7.3: ve ek-
meklik bugdayda %4.3, 13.2, 12.2 ve 8.9 bulunmugtur. Bulunan sonuglann, VAN SOEST and WINE (1967),
SOUTHGATE ve ark. (1978), PROSKY ve ark. (1983}, DONG and RASCO (1987), MOSS and MUGFORD
(1986) ve POMERANZ (1988) ile uyum iginde oldugu bulunmusgtur. ADF, NDF ve NDF (+u-amilaz) sonuglan
tritikaleden hazirlanan bulgur érneginde %6.8, 30.8, 10.4; makarnalik bugdaydan hazirlanan bulgur érneginde
%86.3, 23.4, 11.0; ekmekiik bugdaydan hazirlanan bulgur drneginde %5.4, 33.6, 12.4 olarak belirlenmigtir, El-
de edilen yiksek NDF degeri cogu kez uzaklagtinlmamig nigastamin girisiminden kaynaklanmaktadir. Bu ne-
denle amilaz ile yapilacak bir 6n iglem daha dogru sonugtarin alinmasini saglamaktadir. SCHWEIZER and
WURSCH (1979) ve AACC (American Association of Cereal Chemists) hububat lifleri igin daha basit ve enzim
uygulamalan ile modifiye edilmis olan NDF (+o-amilaz) yéntemini énermektedirer. Ayrica MOSS and MUG-
FORD (1986), NDF sonuglarinin yiiksek gikmasint deisik bir bakigla agiklamaktadiriar. Kepek igeren gidalar-
da, baz: kepek partikiilleri aidron tabakasina yapigmig halde nigasta granilleri igermektedir. Bu nigasta paket-
leri, tanenin diger bélgelerine nazaran daha genis ylzeye sahip aléron tabakasi igeren endosperm hiicre du-
varlari ile gevrilmigtir. Bu duvarlann nisasta paketlerini sarmasi nigastanin tamamen pargalanmasint engelle-
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Cizelge 2. Tritikale, Bugday ve Bunlardan Hazirlanan Bulgurlarin Kimyasal Ozellikleri ve Renk Degerler

Protein Kiil B- Lovibond Asit Nbtral Nitral Hemiselilloz
Miktan Miktari!  Karoten Renk ve Degeri Detesjan  Deterjan  Deterjan
Omek (Nx5.7) Miktar1 Lifl Lift Lifl +a
(%) (%) {ppm) (%) (%) amilaz (%)
R Y 0 (%)
Tritikale . 122 1.86 43 34 30 2.8 37 14.2 11.7 10.5
Bulgur 120 1.79 19 24 2.5 1.7 6.8 30.8 104 -
Makarnalik bugday 143 1.7 4.2 43 4.1 23 43 116 10.7 7.3
Bulgur 14.4 1.49 4.1 14 3.6 1.5 6.3 234 110 -
Ekmeklik bujday 124 1.93 1.5 34 44 26 43 132 122 8.9
Bulgur 12.4 1.78 1.4 32 3.3 1.7 54 33.6 12.4 -
1 : Kuru maddede
R : Kummzilik
Y :Sanhk
M : Opakhik

mektedir. Besinsel Iif miktarindaki artigi agiklamada enzime direngli nigastanin olugumunun da etkili oldugu ka-
bu! edilebilir. BJORCK ve ark. (1984) ham bugday unu ile atmosfer basinci altinda 20 dakika kaynatma iglemi-
ne tabii tutulmusg érneklerin besinsel lif igerikierini birbirine yakin bulmugtur. Ancak 125 °C'de 20 dakika basing
altinda pisirme iglemi uygulanmig bugday nigastasinin besinsel lif igeriginde % 20'lik bir arttg gézlenmigtir. Be-
sinsel lif igerifindeki % 1-2' ik arhgin bir gesit modifiye nigasta olugumundan kaynaklandigi saniimaktadir. Bir
bagka galigmada BJORCK ve ark. {(1987) proses sirasinda olugan enzime direngli nigasta miktarinin birgok gi-
dadaki besinsel fifin % 3-10" unu olusturdugunu bildirmigtir,. SOUTHGATE ve ark. (1978} undan ekmefe gegis-
te besinsel lif igeriginde yaklagik % 1.5 luk bir arbig oldudunu gostermigtir. JWUANG ve ZABIK (1979}, ticari
ve ev yapimt hububat rinlerinde NDF (+ a-amilaz) igeriklerini % 3.8-34.0 arasinda tespit etmiglerdir. Litera-
tirde bulgur drneklerine ait besinse! lif analiz (ADF, NDF ve NDF+a-amilaz} sonuglarina rastlaniimamigtir.

Bulgur Orneklerinin Pigirme Ozellikleri

Toplam organik madde (T.0.M.} yéntemi makarna kalitesini degerlendirmede yaygin olarak kullanilan
bir testtir. T.O.M. degerleri 1.4-2.1 g/100g arasinda degerlendiriimekte olup, 2.1 ¢/100g {izeri diigik kalite ola-
rak kabul edilmektedir {D'EGIDIO ve ark., 1982). Aragtirmada Uretilen bulgur érneklerine ait toplam organik
madde miktart dederleri Gizelge 3' de verilmigtir. Toplam organik madde miktar bakimindan yapilan dederlen-
dirmeye gdre tritikaleden hazirlanan bulgurun 2.5 g/100g; makarnalik bugdaydan hazirlanan bulgurun 2.2
9/100g; ve ekmeklik bugdaydan hazirlanan bulgurun 3.7 g/100g degerine sahip oldugu bulunmustur. AYDIN
ve ark. (1883}, Pigmig bulgurda tane digina gikan toplam organik madde miktarini 4.85-6.81 g/100 g arasinda,
ortalama 6.03 g/100 g seklinde tespit etmiglerdir. Sonuglar arasindaki farkhlik muhtemelen pigmis bugdayin ha-
zirlanmasinda kullanlan ydntemlerin farkliigindan kaynaklanmaktadir. Yapilan kargilaghirma senucu tritikale
bulguruna ait TOM degeri sonucunun makarnalik bugday bulgurundan kétl, ancak ekmeklik bugday bulgurun-
dan daha iyi oldugu sonucuna varilmigtir. Aragtirmada (iretilen bulgur rneklerinde, pisirme suyuna ait kolori-
metrik metotla belirlenen pisme degderi sonuglan Cizelge 3’ de verilmigtir. Kolorimetrik yénteme ait sonuglar ba-
kimindan yapilan dederlendirmeye gére tritikaleden 7 dakika pigirme sonucu hazirlanan bulgura ait absorpsi-
yon degeri 0.208 bulunurken, makarnahk bugdaydan hazirtanan bulgura ait deger 0.307 ve ekmeklik bugday-
dan hazirlanan bulgura ait deger 0.445 bulunmugtur. Tritikaleden 13 dakika pisme sonucu hazirlanan bulgura
ait absorpsiyon degeri 0.273 bulunurken, makarnalik bugdaydan hazirlanan bulgurlara iligkin absorpsiyon de-
geri 0.440 ve ekmeklik bugdaydan hazirlanan bulgurlara ait deder 0.563 bulunmusgtur. Elde edilen sonuglara
bakildiginda hem 7, hem de 13 dakika pisme iglemi uygulanmus tritikale bulguruna ait abserbans degerleri, ma-
karnalik ve ekmeklik bugday bulgurlarina ait absorbans degerierinden, makarnalik bugday bulguruna ait absor-
bans degerlerinin ise ekmeklik bugday bulgurlarina ait absorbans degerinden diigik oldugu gérilmektedir.
DEXTER ve ark. {1983) ve MATSUO ve ark. {1992), durum ve ekmeklik bugdaydan elde edilen makarnalara
uygulanan kolorimetrik analiz sonucunda benzer absorbans degerleri bulmusglardir. Aragtirmada Gretilen bul-
gur &rneklerine ait su absorpsiyon degeri sonuglar Gizelge 3'de sunulmugtur. Tritikaleden hazirlanmig kirilma-
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mig bulgura ait su absorpsiyon degeri %84.1, makarnalik bugdaydan hazirlanmis bulgura ait deger %68.3 iken,
ekmeklik bugdaydan hazirlanmig bulgura ait deder %59.1 bulunmusgtur. Aynca 2 mm elek disti kinlmis bulgur-
larda su absorplama degeri tritikale drneginde %206.0, makarnalik érmekde %201.9 ve ekmeklik drnekde
7%202.6 olarak tespit edilmigtir. Bulgur 6rneklerinde gergeklegtirilen pigirme ézelfiklerine iligkin analizler, tritika-
leden hazirlanan bulgurun, incele-
nen testler bakimindan makarnalik
ve ekmeklik drneklere gére genel T.O.M Kolorimetrik Test  Su Absorpsiyon Degeri

Cizelge 3. Bulgur Orneklerinin Pigirme Ozellikleri

. po (abs). (%)
olarEfk daha iyi senug verdigini g6s- Orek (/100 g) 7 dak. 13.dak.  Kimlmams 2 mm
termigtir. AYDIN ve ark, (1993) yap-
tiklan bir aragtirmada bulgur dmek-  Tritikale 25 0.208 0273 84.1 206.0
[erine' ait su absorpsiyon de@erleri- Makamalik 2.2 0.307 0.440 68.3 201.9
Ekmeklik 3.7 0.445 0.563 59.1 202.6

nin % 190.2-205.6 arasinda degisti-
gini ve ortalama degerin % 198.0 TOM : Toplam organik madde miktan
oldugunu bulmuglardir.

Sonug olarak tritikaleden hazirlanan bulgurtarin kabul edilebilirliginin, durum ve ekmeklik bugdaydan ha-
zirlanan bulguriara esit ya da bazi dederler agisindan daha iistiin oldugu sonucuna varilabilir,
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