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BULGUR

kabuguysa belli oranda uzaklastirildigindan beSIey|C|Ilk
degerinde fazla kayip olmaz.

/

Bulgur, ucuz, dayanikli, Dbesleyici, ’f.« Pisirme asamasinda proteinler denatiire olur, nisasta

hazirlanmasi1 kolay bir gida maddesidir. cirislenir.

Geleneksel olarak tretimi; bugdayin ,f Kabugun soyulmasiyla ham seliiloz kayb1 olsa da sadece

ytkanmasi, kaynatilmasi, guneste {ist kabuk ayrildigindan, onemli bir lif kaynag: olarak goruleblhr
kurutulmasi, kabugunun soyulmasi Ve ,

elenerek siniflandirilmasindan 1barettir.
Giiniimiizde bulgur, modern isletmelerde

kontinii yontemle, buharla veya basing Tablo 1. Bugday ve bulgurun bazi kimyasal 6zellikleri

altinda pisirilip, Yyapay Kkurutucularda

kurutularak iiretilmektedir. | Bugday
Protein (%) 11.85
Kiil (%) 1.92
Yag (%) 1.80
Karbonhidrat (%) 68.13
Seliiloz (%) 3.31
Fitik asit (mg/ 100 g) 1180-1503 .
Tiamin (mg/ 100 g) 0.39-0.51 0.23-0.28
Riboflavin (mg/ 100 g) 0.13-0.17 0.11-0.14
Niasin (mg/ 100 g) 4.33-6.70 5.1-5.5

-~ Bugday tanesinde vitaminlerin cogu, riiseym ve aloron
tabakasmda toplanmustir. Bulgur ununun ayrilmasi ve kabuk soyma
islemi, tiamin ve riboflavin kaybina yol a¢sa da esas tiamin kayba1
pisirmeyle olmaktadir. RIboflavin Ise pisirme asamasindan
etkilenmemekle beraber giines 1s181na hassas oldugundan giineste
kurutma islemiyle 6nemli miktarda kayip olmaktadir.

=« Bugday tanesinin daha cok riiseym ve aloron tabakasinda
bulunan bazi minerallerle kompleks olusturarak ve proteinlerle
Interaksiyona girerek bunlarin biyoyararliligini diisiiren fitik asit,
pisirme Ve kabuk soyma islemleriyle azalmakta, bu azalma
ozellikle basing altinda pisirme isleminde daha fazla olmaktadar.

’f Pisirme ve kurutma asamalart1 mineral miktarini
deglstlrmezken kabuk soyma ve bulgur ununun ayrilmasi toplam

Bulgur iiretiminde bugday tanesinin fiziksel kil miktarini azaltmaktadur.
ve kimyasal ozelliklerinde bazi1 degismeler
olmasmma ragmen modern yoOntemlerle
tretilen bulgurlarin besleyicilik  degerinin

bugdayinkine yakin oldugu belirtilmektedir.
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