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OZET: Biitiin diinyada Tiirkge ismiyle bilinen bulgur, Amerikan Bilim Merkezince en besleyici besin
maddelerinin basinda yer almaktadir. Icerdigi besinsel lif, vitaminler ve mineral maddeler nedeniyle bulgur,
insanimizin geleneksel olarak beslenmesinde 6nemli rol oynamaktadir. Bununla beraber, bulgur yapimi i¢in
tescil ettirilmis 6zel bir ¢esit yoktur. Genel olarak, makarna iiretimine uygun olmayan gesitler bulgur igin
kullanilmaktadir. Bundan dolay1, daha kaliteli {iretim icin acilen bulgur yapimina uygun renk ve kalitede cesit
gelistirilmesi gerekmektedir.
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SITUATION OF BULGUR IN TURKEY AND CULTIVAR DEVELOPMENT FOR
BULGUR

SUMMARY:: ‘Bulgur’ known as its Turkish name in the world is ranked among the most nutritious food
resources by the American Science Center. It has traditionally played a crucial role for food requirements of
Turkish people with its dietary fiber, vitamins and mineral contents. However, any special new cultivar for
bulgur making hasn’t been developed, yet. Generally, cultivars not suitable for macaroni at industrial level
has been used for bulgur making.. Therefore, new durum wheat cultivars with reasonable bulgur color and
quality parameters such as should be urgently developed.
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Tarihgesi: Anadolu’nun temel gida maddelerinden birisi olan bulgur, Diinya’da ilk iglenen gida
maddelerinden bir tanesidir. Sozlikk anlami; kaynatilip kurutulan kismen kabugu ¢ikarilip kirilmis
bugdaydir. Tirkge kokenli olarak bilinen bulgur, Anadolu dillerinden Orta dogu ve Bat1 dillerine
bulgur, burgul olarak gec¢mistir (Kent, 1975; Eyiiboglu, 1988; Bayram ve Oner, 2002). Mogol
imparatoru Cengiz Han’in uzun seferlerinde taginmasi kolay ve uzun siire bozulmadan kalabilen
bulguru, ordu erzaklar arasinda bulundurdugu bilinmektedir. Babil, Hitit ve Ibraniler 4 bin yil
once, Misirlilar ve Dogu Akdeniz uygarliklarinin ise 3 bin y1l 6nce pisirilmis kurutulmus bugday:
kullandiklari belirlenmistir (Anonim, 2005).

Uretim ve Tiiketimi: Bulgur Anadolu’da 3-4 bin yildan beri Tiirk halkinin en 6nemli besin
maddelerinden biri olmustur. Anadolu’da hala her evde en fazla pisirilen yemek bulgur pilavidir.
Bulgur ayrica, ¢ig kofte, eksili kofte, igli kofte, kisir vb. birgok yemegin ana malzemesidir. Sadece
Malatya’da bulgur ve etin kullanilmasiyla 70 gesit kofte yapildigi belirtilmektedir (Anonim, 2004).
Binlerce yil evlerde iiretilen bulgur Birinci Diinya Savasi sirasinda ordunun ihtiyacini kargilamak
tizere Karaman’da kurulan fabrika ile ilk defa fabrikasyon iiretimine ge¢mistir. Bu tarihten sonra
bulgur tireten fabrikalarin sayisi her gecen giin artmistir (Anonim 2005).
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Tiirkiye’de bulgur iiretimi yilda 1 milyon tondan fazla olup, makarna {iretiminin 2,5 kati
kadardir. Bulgur tiiketimi kisi basina 12 kg’dir. Dogu bolgelerimizde 23 kg olan bulgur tiiketimi,
bat1 bolgelerimizde 7 kg’a kadar diismektedir (Bayram 2000, Bayram ve Oner 2002). Ulkemizde
son 30 yilda artan piring tiikketimi bulgur tikketimimizi azaltmistir.

Tiirkiye’de 500 civarinda bulgur fabrikas1 vardir. Uretim yapan baslica iller Gaziantep,
Karaman ve Corum’dur. Diger birgok ilde de irili ufakli bir¢ok fabrika bulunmaktadir. Tiirkiye nin
2,5 milyon dolarlik bulgur ihracati oldugu, ancak ger¢ek rakamin 7,5 milyon dolar1 buldugunu
savunan bulgur sanayicileri yiiksek giimriik vergisi 6édememek igin dis pazarlara bulgur degil
kusyemi adiyla bulgur ihrag edildigini belirtmektedirler. Kusyemi adiyla ihra¢ edilen miktarin yilda
400,000 tona ulastigina, devletin bundan dolay1 vergi kaybinin 5 milyon dolar1 bulduguna dikkat
¢ekilmektedir (Anonim, 2007a).

Bulgurun Besin Degeri ve Ozellikleri: Bulgur genellikle durum bugdayindan yapilir.
Durum bugday1 bulunamadig takdirde ekmeklik bugdaylarda bulgur yapiminda kullanilabilir.
Ancak bugdayin sert ekmeklik bugday olmasi ve beyaz renkli olmasi dnemlidir. Temizlenmis
bugdayin 2-3 misli su ile pisirilerek kurutulmasi ve taneye yaklasik %3 su verilerek 10 dakikalik
bir tavlama ile kabugunun kismen soyulmasi, kirilarak iriligine gore pilavlik, koftelik veya ¢orbalik
olarak tasnif edilmesiyle iiretiimektedir (Certel ve Ertugay, 1991; Anonim, 2007b). Uretimi
sirasinda temizlenen, pisirilen, kurutulan ve kirilarak siiflandirilan bulgur; pisme suyunda ¢oziilen
vitamin ve diger besin maddelerini tekrar danenin igerisine emerek besin maddelerinin kaybina
engel olur. Ayrica kaynatma esnasinda karbonhidratlar ve proteinler 1sinin etkisi ile basit formlara
doniiserek insan viicudunda daha ¢abuk sindirilebilecek sekle doniismektedirler. Nisastasi, 1sl,
kaynama ve soguma sonucunda jelleserek yapisin1 korumakta, karmasik karbonhidratlar basit
yapilar1 olusturmaktadir. Bunun sonucunda bulgurun o6n sindirimi 6nceden gergeklestirilmis
olmaktadir (Anonim 2005).

1992 yilinda Amerikan Bilim Merkezi tarafindan yapilan bir aragtirmada besin tablosunda 69
puanla bir numaray1 almis, onu bugday, arpa, esmer piring, makarna ve yulaf takip etmistir. Ayn
arastirmada bulgur lif yontinden arpa ve yulaftan sonra {iglincii siray1 almig ve makarna ile bugday1
geride birakmustir (Anonim, 2005).

Bulgurun karbonhidrat orani1 bugdaya yakin piring, un ve makarnadan distiktiir. Protein ve
kalsiyum orani bahsedilen iiriinlerden yiiksek, niacin orani piringten (kavuzsuz) ve undan yiiksek,
bugdayla aynidir (Tablo 1).

Bulgurun yukaridaki besin istiinliikleri yaninda daha bir¢ok avantajlart vardir. Bunlar sdyle
siralanabilir:
1. Pigirme ve kurutma islemlerinden dolay1 kiif olusturmaz, bocek ve larva gelisimi olmaz.
2. Pisirme ve kurutma iglemleri enzimleri ve mikroorganizmalar1 etkisizlestirir.
3. Bugdayin sahip oldugu mineral ve vitaminler pisirme sirasinda tane tarafindan (emilen su ile
birlikte) tutuldugu i¢in kaybolmaz.
4. Embriyo kismu ayrilmadigindan ve burada bulunan besin maddeleri pisirme esnasinda danenin
icine gectiginden ekmek ve makarnaya gore besin degeri daha yiiksektir.
5. Pisirme ve kurutma sonucu raf 6mrii bir¢ok iiriine gére daha uzundur.
6. Kolesterol icermez ve doymamis yaga sahip oldugundan saglikli beslenme agisindan énemlidir.
7. Makarna ve ekmege gore olduk¢a ucuzdur ve hazirlanmasi kolaydir.
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8. Radyasyon emmez, sicak ve rutubetli ortamlarda stoklanmaya elveriglidir.

9. Igerdigi folik asitten dolay1 cocuk ve hamile kadinlar acisindan ¢ok dnemli bir gida maddesidir.
Cocuklarin beyin gelisiminde ¢ok 6nemli bir etkiye sahiptir.

10. Hububat {iiriinlerinde dezavantaj olan ve bazi besinlerin emilimini engelleyen fitik asit bulgurun
pisirme ve kurutma isleminden dolay1 bulgurda bulunmaz.

11. Yiiksek mineral ve seliilozdan dolay1 besin emilimini hizlandirir; kabizlig1 engeller ve bagirsak
kanserini dnlemede 6nemli etkiye sahiptir.

Tablo-1. Bulgur, diger tahil ve tahil iiriinlerinin baz1 besin degerleri.

100 gr | Kalori | K.hidrat |Protein | Yag |Kalsiyum | Demir |Vit.A |Vit.B1 |Vit.B2 |Niacin |Vit.C
iiriinde (keal) @) |@) | |(mg) (mg) [(LU) |(mg) |(mg) |(mg) |(mg)
Bugday 354 69.3 115 |22 |36 3.1 0 057 |0.12 |43 0
Misir 351 [72.0 9.4 42 |9 2.5 200 |0.43 |0.10 |19 0
Piring 359 |78.0 7.1 1.1 |14 1.0 0 0.16 |0.04 |25 0
(kavuzsuz)

Piring 360 |68.9 9.7 1.9 |50 4.0 15 0.38 |0.20 |7.2 0
(Kavuzlu)

Un 350 |74.3 117 |15 |24 2.4 0 032 |0.07 |17 0
(Rand.%85)

Un 364 |755 109 |15 |16 1.0 0 0.13 (0.04 |43 0
(Rand.%72)

Bulgur 350 [69.8 125 |15 |40 35 0 0.40 (0.04 |43 0
Ekmek 247 |53.1 7.2 1.1 |20 1.3 - 025 |0.06 |21 0
Makarna 367 |76.3 11.0 |11 |16 1.0 0 0.13 |0.04 |11 0
Tarhana 329 |58.8 144 |39 |78 1.8 - - 0.07 (41 0
Biskiivi 341 |- 8.1 10.5 |217 0,5 -- - 0.08 |04 0

Kaynak: Anonim, 2005.

Tiirkiye’de Bulgur Uretimi ve Diinyadaki Yeri: Bulgur piringle aym tiiketim simifinda yer alan
ve birbirlerinin yerine gegebilen tiriinlerdir. 1980’lerin baslangicinda piring tiiketimi kisi bagina 3
kg. iken bugiin 7.5-8 kg’a kadar yiikselmistir. Piring tiiketim diizeyi Avrupa ile ayni seviyededir.
Piring tiiketiminin artmasi, bulgurun aleyhine olmus bulgur tiiketimi azalmistir. Bu azalisa ragmen
bulgur fabrikalarinin liretiminin azalmamasinin nedeni, son yillarda kdyden kente olan gogler ve
bulgur iiretiminin zor olmasi nedeniyle ev tipi tiretimdeki azalmadir. Tiim bunlara ragmen hala kisi
basma bulgur tiikketimi piring tiiketiminin % 50 fazlasidir ve bu oran dogu ve giineydogu
bolgemizde diger bolgelerimize gore 2-3 kat daha fazladir. Son yillarda biiyiik market zincirlerinin
yayginlagmasi ile birlikte bulgur iiretiminin daha ¢ok tiiketiciye ulagmasi yakin gelecekte bulgur
titketiminin artacagina doniik 6nemli bir gostergedir. Buna ek olarak bulgurun tanitiminin yeterince
yapilmadigi ve insanlarmmzin da genelde Onyargi ile bu geleneksel iiriiniimiize yaklastig

dolayisiyla daha fazla bilgilendirmenin yapilmasi gerekmektedir.

Bulgur Uretim Sistemleri: Tiirkiye’de iki tiir bulgur {iretim sistemi vardir. Bunlardan birincisinde
on temizlikten gecirilen bugday pisirilip kurutulduktan sonra diskli veya ¢ekicli degirmenlerde
kirilir (G.antep tipi). Ikincisinde ise bugday 6n temizlikten sonra pisirilip kurutulduktan sonra
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tavlanir ve tas degirmenlerde hem kabugu ¢ikarilir hem de kirilir (Karaman tipi). Karaman tipi
iiretim G.antep tipi tiretimden daha zordur. Karaman tipi bulgurda renk ve oval kirim sekli iistiinliik
saglamaktadir. Son yillardaki iiretimdeki teknolojik gelismeler sonucu G.antep tipi iiretim ile
Karman tipi iiretim arasindaki bu sekil ve renk fark: ortadan kalkmis ve G.antep tipi iiretimden elde
edilen iriinler Karaman tipine benzemistir. Karaman tipindeki tiretim maliyetleri, tavlama ve
kurutma nedeniyle fazla oldugu icin G.antep tipi tiretim miktar1 artmistir.

Bulgur Uretiminin Sorunlari: Bugdaym kalitesi, gesit ve ¢evrenin etkisi altindadir. Dolayistyla
bugdayin isleme kalitesi ve iiretilen bulgurun pigsme kalitesi de ¢esit ve ¢evreden etkilenmektedir
(Aydin ve ark., 1993). Bulgurun o6nemli sorunlarindan birisi, bulgur isleyecek saf iiriiniin
bulunamamasidir. Bugday tireticilerinin sertifikali tohum kullanmamalar1 nedeniyle tohumluklar
genellikle ekmeklik bugdaylar ile karisik olmakta, bu da iiriine yansimaktadir. Karisik tiriinden
islenen bulgurda sert dane, kirmizi dane gibi karisikliklar olmakta bu da bulgurun kalitesinin ve
fiyatinin diismesine neden olmaktadir. Son yillarda tiiketicinin talepleri dogrultusunda sar1 bulgur
elde etme ¢abalar1 hizlanmistir (Oner 2002). Bu islem igin mekanik sarartma islemleri devreye
girmistir. Mekanik sarartmanin yapilmas iiretici ve tiiketici i¢in bazi1 kayiplara neden olmaktadir.
Sar1 rengin her durumda bulgur i¢in iyi bir 6zellik oldugu ancak bulgur verimi bakimindan bunun
dogru olmadigr belirtilmistir (Elgiin ve ark., 1990). Sari renkli bulgur elde edebilmek i¢in bugdaya
uzun siireli ve yiiksek nemde tav verilerek tas degirmenlerde ¢evrilmektedir. Kabuk soyma
islemiyle kabuk normal bulgurdan fazla soyulur ve renk maddesi bulgurdan uzaklastirilir. Buda
iiretici agisindan randimanin % 80-85’ten % 70-72’ye diismesine, fazla enerji harcanmasina, is¢ilik
maliyetinin artmasina, ek makine ve bina masrafina artmasina sebep olurken, tiiketiciler agisindan
fazla kabuk soyma ile besin emilmesini saglayan ve bagirsak kanserini engelleyen seliilozun
miktarinin azalmasina, kepekte bulunan minerallerin uzaklagsmasindan dolayr besin miktari
diismektedir. Parlatma esnasinda asirt mekanik enerjiden dolayr isinma artmakta, vitaminler
bozulmakta ve bunun sonucu olarak renk agik sariya donmektedir. Bulgurun kendine 6zgii tad1 da
bu saratma islemi sirasinda bozulmaktadir.

Tiirkiye de bulgura % 8 KDV orani uygulanmakta bu oran AB iilkelerinde % 5-17 arasinda
degismektedir. Ulkemizde ekmek, zeytinyagi gibi temel besin maddelerinde uygulanan % 1’lik
KDV nin bulgura da yansitilmasi bulgur iireticilerini kismen de olsa rahatlatacaktir.

Avrupa Birligindeki Giimriik Birligi yasalarindan dolayr Avrupa’ya giren bulgura giimriik
vergisi uygulanmakta, bu da fiyatlar1 artirdig1 i¢in Avrupa kaynakli firmalarin AB sinirlar1 i¢inde
fabrika kurmalarina neden olmaktadir. Bunun sonucu bulgur sanayimiz pazar kaybetmeye
baslamistir. Bu konuyla ilgili hiikiimetler bazinda ¢aligmalarin baglamasi yerli firmalarin vergi
indirimi veya diger tedbirlerle rahatlatilmasi bulgur sanayi agisindan 6nem tagimaktadir.

Bulgurluk Cesit Gelistirme: Ulkemizde bu giine kadar makarnalik bugday igin bir ¢ok enstitiide
1slah programu yiiriitilmekte ve gelistirilen hat ve ¢esitler makarna yapilmas: ydniinden
incelenmektedir. Makarna liretiminin yaklasik ii¢ kati daha fazla iiretime sahip olmasina ragmen
bulgurla ilgili 6zel bir 1slah programi yoktur. Makarnalik 6zelligi tasimayan tiim ¢esitler bulgur
yapiminda kullanilmaktadir. Makarnalik ¢esit gelistirmede kullanilacak kalite unsurlar ile
bulgurluk gesit gelistirme arasinda farkliliklar olacagi kagimilmazdir. Fiziksel olarak daha yuvarlak
daneli, kepek orani daha az dolayisiyla randimani yiiksek (% 80 ve iizeri) ve bunun igerisinde de
iri bulgur oran1 daha yiiksek kimyasal olarak sar1 rengini isleme ve pilav yapma siirecinde koruyan
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(diistik lipoksigenaz enzim aktivitesine sahip), pisirilince taneleri lapalagsmayan (yapigsmayan) , B
vitaminince zengin hatlara bulgurluk cesit gelistirmede oncelik verilebilir. Makarnalik gesitlerde
sorun olarak goéziiken akc¢illasma (donme) bulgurluk cesit gelistirme ihmal edilebilir. Yine yiiksek
protein kalitesi ve hektolitre agirlii dnemsenmesi gereken kalite unsurlaridir. Islah programlari
bagslatildiktan sonra bu unsurlarin sayisi ve dnceligi degistirilebilir. Ayrica bu unsurlarin yetistirme
teknikleri ve gevre etkilesimleri de bir an 6nce incelenmeye baslanmalidir.

Sonug ve Oneriler: Kelime kokleri, iiretim teknolojileri ve tiiketim kiiltiiriine kadar her seyi Tiirk
kiiltiirine ait olan bulgur her yoniiyle daha fazla arastirilmali, yazili bilgi birikimi artirilmalidir.
Boylece geleneksel bir iiriiniimiiz olan bulgur, gelecek kusaklara ve farkli kiiltiirlere daha ¢ok
tanitilabilir. Daha da 6nemlisi, oldukca gec kaliman bir konu olan bulgurluk gesit gelistirme
arastirmalarina da bir an O6nce baslanmalidir. Bulgurluk cesit gelistirme unsurlart belirlenir
belirlenmez elimizdeki makarnalik cesitlerin kaliteli bulgur iiretimine uygun olani belirlendikten
sonra iilkemizdeki genetik zenginligimiz hizli ve sistemli bir bicimde degerlendirilerek daha
kaliteli bulgurluk cesitler gelistirilmelidir.

Tesekkiir: Bu makalenin yanina hazirlanmasina yardime1 olan Kiirsad CIFTCIye tesekkiir ederiz.
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