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Ozet

Bu aragtirma Mardin ilinde iretilen pilavlik ve koftelik bulgurlarin
kimyasal oOzelliklerinin Tiirk standartlarina uygunlugunu arastirmak
amaciyla yapilmistir. Veriler 2014 yilinin Temmuz aymda Mardin ili
Cagdas Bulgur fabrikasindan elde edilmistir. Verilerin analiz sonuglari
SSPS paket programi kullanilarak istatistiki kontrole tabi tutulmustur.
Bugday ornekleri i¢in Tiirk Standartlari referans deger olarak alinmis ve
standart degerlerle karsilastirmada Tek ornek t testi analizi uygulanmistir.
Yaptigimiz aragtirmada Mardin piyasasinda temin edilen pilavlik ve koftelik
bulgurlarin kimyasal 6zelliklerinin Tiirk Standartlarina uygun olduklar
belirlenmistir. Pilavlik bulgurda bulunan rutubetin Tiirk standartlar1 degeri
en ¢cok %13 iken arastirmada %12,05 olarak bulunmustur (p<001). Kiiliin
Tiirk standartlart degeri en ¢ok %2,0 iken arastirmada %1,33 bulunmustur
(p<001). Protein degerinin Tiirk standartlar1 degeri en az %11 iken,
aragtirmada %12, 32 olarak bulunmustur (p<001). Koftelik bulgurda
rutubetin Tiirk standartlar1 degeri en ¢ok %13 iken, arastirmada %11,74
olarak bulunmustur (p<001). Kiiliin Tiirk standartlar1 degeri en ¢ok %2,0
iken aragtirmada %1,27 bulunmustur (p<001). Protein degerinin Tiirk
standartlar1 degeri en az %11 iken arastirmada %11,28 olarak bulunmustur
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(p<001). Arastirmada Temmuz ayina ait pilavlik ve koftelik bulgurlarin
rutubet, protein, kiil degerlerinin Tiirk Standartlarmma uygun olduklar
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Bugday, bulgur, standart

1. Giris

Bulgur, diinyada ilk islenmis gida iirlinlerinden biri olarak eski ¢aglardan
beri farkl kiiltiirler tarafindan tiiketilmistir. Ulkemizde o6zellikle kirsal
bolgelerde ekmekten sonra 6nemli bir yere sahiptir. Bulgurun kalitesini
etkileyen faktorlerin baginda bulgur iiretiminde kullanilan bugdayin tiiri
gelmektedir. TS 2284 Bulgur Standardinda genellikle sert bugdaylarin
(Triticum durum) kullanilmasina izin verilirken TGK Bulgur Tebligi’nde
ise sert bugday ifadesi kaldirilarak Triticum durum’un yam sira Triticum
aestivum, Triticummonococcum, Triticum dicoccon tiirleri de yer almistir.
Bulgur iiretiminde makarnalik sert bugdaylarin tercih edilmesinde en
onemli nedenlerin basinda, azotlu maddeler ve renk maddelerince daha
zengin olmasi1 ve kalite Ozellikleri itibartyla bulgur liretim prosesine
daha uygun olmas1 gelmektedir. Yiiksek azotlu madde igerigi, nisastanin
proteinlerle bir araya gelerek daha sert ve siki bir yapinin olugsmasini, renk
maddesi i¢eriginin yiiksekligi ise bulgurlarin daha cazip parlak sar1 renkte
olmasimi etkilemektedir. Bulgur ile pirincin tiiketim sekilleri (6zellikle
pilav seklinde) benzer oldugundan, piring tiiketen iilkelerde kabul
gordiigii bilinmektedir. Bu nedenle pilav seklinde hazirlama bulgurun
en yaygin tiiketim usulii olup, bulgurlar temel olarak TS 2284’te oldugu
gibi koftelik ve pilavlik seklinde siniflandirilmaktadir. Son yillarda gida
hammaddelerinin belli standartlara uygunluklar1 noktasinda istatistiki
kontrollerin yapildig1 arastirmalarin sayisi hizla artmaktadir (Eryilmaz ve
ark., 2012; Aksu ve ark., 2013; Tat ve ark., 2013; Kaya ve ark., 2013). Bu
sebeple bu arastirmada da Mardin ilinde satisa sunulan bazi bulgurlardan
elde edilen 6rneklerin kimyasal 6zelliklerine ait ortalama degerlerin Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii TS 2284 Bulgur Standardina ait referans degerler ile
istatistiki olarak karsilastirilmasi amaclanmistur.

2. Materyal ve Metot
Arastirmada Mardin ilindeki Cagdas Bulgur fabrikasinda 2014 yilinda
pilavlik ve koftelik bulgurlar i¢in hammadde olarak kullandigi bugday
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orneklerinde rutubet, protein ve kiil analizi yapilmistir. Isletme biinyesinde
s0z konusu verilere ait 1 ay boyunca giinliik iiretimlerden elde edilen veriler
kullanilmistir. Protein analizi kejdal yontemiyle elde edilmistir. Kiil miktar1
analizi kiil firinina birakilarak elde edilmistir. Kimyasal (rutubet, toplam
kiil, suya gecen madde, protein, %10’luk HCI’de ¢6zlinmeyen kiil ve boya
maddesi) analizleri TS 2284 Bulgur Standardina gore gerceklestirilmistir.

Tablo 1. Pilaviik ve Kéfielik Bulgurlarda Kimyasal Ozelliklerin Tiirk Standartlar:
Referans Degerleri (Anonim, 1991 ve 2003)

Pilavlik Koftelik
Rutubet % ( m/m), en ¢ok 13 13
Toplam Kiil % (m/m), en ¢ok” 2.0 2.0
Protein % (m.m), en az’ 11 11

Mardin ili Cagdas Bulgur Fabrikasindan elde edilen bulgur 6rneklerine ait
kimyasal degerlerin Tablo 1’de gosterilen referans degerler (Anonim, 1991
ve 2003) ile karsilagtirilmasinda tek 6rnek t testi uygulanmistir (Norusis,
1993). Istatistiki analizlerin uygulanmasinda SPSS paket programi
kullanilmustir.

3. Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Arastirmada pilavlik ve koftelik bulgurlarin rutubet, protein ve kiil
degerlerine yonelik olarak yapilan tek Ornek t-testi istatistiki analiz
sonuglar1 Tablo2’ gosterilmistir.

Tablo 2. Pilaviik ve Kdftelik bulgurlarin rutubet, protein, kiil verilerinin Tiirk
Standartlart referans degerleriyle karsilastiriimasi:

Pilavlik Koftelik
Rutubet 12,05+0,10 ** 11,74+0,11 **
Kiil 1,33+0,24 ** 1,27+0,17  **
Protein 12,32+0,2 ** 11,284+0.01 **

**P<001
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Yapilan analiz sonucunda Pilavlik bulgurun protein degeri Tiirk Standartlar
degerinde olmasi gereken en az degerin iistiinde ortalama deger gostermistir.
Kiil ve rutubet degerleri de Tiirk Standartlarinda olmasi gereken en c¢ok
degerlerin istatistiki olarak altinda sonuglar gosterdiginden standartlara
uygun olduklar1 sdylenebilir. Koéftelik bulgurlarda pilavlik bulgurlara
benzer sekilde referans degerleri ile uyumlu sonuglar gostermistir. Tiim
bu bulgularla hareket ederek Gilineydogu Anadolu Bdlgesinde Mardin
ili Cagdas bulgur fabrikas1 2014 yilinda islenen bugday 6rneklerinden
pilavlik ve koftelik bulgurlarin protein, kiil ve rutubet degerlerinin Tiirk
Standartlar1 referans degerlerine uygun oldugu goriilmiistiir.

4. Sonug¢

Yapilan istatistiki analizler sonucunda Gilineydogu Anadolu Boélgesinde
bulunan Mardin ilinde tretilen pilavlik ve koftelik bulgurlarin kimyasal
analiz sonuglarinin Tiirk Standartlar1 referans degerlerine uygun olduklari
belirlenmistir. Ulkemizde farkli illerde benzer ¢alismalar yapilarak iiretilen
bulgurlarin standartlara uygunluklar1 konusunda istatistik kontroller kulla-
nilarak daha genis yorumlarin yapilmasi saglanmalidir. Boylece tiretilen
bulgurlarin standartlara istatistiki olarak uygunluklarinin belirlenmesi ile
irlinlerin 1yilestirilmelerine yonelik olarak yapilacak uygulamalarda ista-
tistik yontemlere bagsvurmak faydali olacaktir. Son yillarda modern tek-
nolojiler kullanilarak farkli tipte, kalite nitelikleri yiiksek bulgur tiiketimi
artmistir. TKG’de bulgur iiretiminde farkli bugday cesitlerinin kullanimi-
na olanak verilmesi, tiiketicinin dogal 6zelliklerini koruyan, besin degeri
yuksek gidalara olan egilimini karsilayacak iiriin ¢esitliligini saglamasinda
Onem tasimaktadir. Bununla beraber konunun daha genis bir agidan ele ali-
narak farkli bolge ve iilkelerde iiretilen bulgur ve hammaddelerinin aragsti-
rilarak ortaya ¢ikan sonuglar dogrultusunda konunun yeniden ele alinmasi
bulgur sektoriiniin gelecegi agisindan 6nem arz etmektedir.
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