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ÖZET 

 

 

Bu araştırma Bolu yöresinde yetişen antik tahıllardan Iza buğdayının ve ekmeğinin kimyasal 

bileşimini ve besin değerini belirlemek amacı ile yapılmıştır. Bu amaçla 3 farklı Iza, 1 adet 

Siyez ve 1 adet Flamura buğdayı analiz edilmiştir. Ayrıca Iza buğdayından elde edilen unun 

ve bundan elde edilen ekmeğin de bileşimi araştırılmıştır. Analiz örneklerinde makro 

bileşenlerden nem, protein, ham yağ, total kül, diyet lifi ve kuru glüten analizi yapılmıştır. 

Mineral bileşenlerden potasyum(K), fosfor(P), magnezyum (Mg), kalsiyum (Ca), demir 

(Fe), çinko (Zn), mangan (Mn) miktarı tayin edilmiştir. Ayrıca B grubu vitaminlerinden 

tiyamin (B1), riboflavin (B2), niyasin (B3), pridoksin (B6) ve folik asit (B9) miktarı da 

belirlenmiştir. Gübre kullanılmaksızın doğal koşullarda yetişen kavuzlu Iza1 tanesinin 

%9.32 nem, %8.94 protein (Nx5.7), %2.25 ham yağ, %4.40 kül ve %27.1 diyet lifi içerdiği 

saptanmıştır. Diyet lifinin yüksekliği tanenin kavuzlu olmasından ileri gelmektedir. Bu Iza 

buğdayının Kastamonu’dan sağlanan Siyez örneğine göre daha fazla protein (sırası ile %8.94 

ve %8.19) ve diyet lifi (sırası ile %27.1 ve %23.4) içerdiği görülmüştür. Doğal koşullarda 

yetişen Iza1 örneğinde 4747 mg/kg   potasyum ve 4027 mg/fosfor, 978 mg/kg magnezyum 

ve 742 mg/kg kalsiyum, 30 mg/kg demir, 40 mg/kg çinko ve 41 mg/kg mangan saptanmıştır. 

Mineral açısından Siyez ve ekmeklik buğday (Flamura) örneğinden daha zengin olduğu 

görülmüştür. Bulgulara göre 100 gram Iza ekmeğinin günlük gereksinimi karşılama oranı 

mangan için %80, fosfor için %24.8, demir için %21.4, çinko için %20, diyet lifi için 

%19.2’dir. 

 

Anahtar Kelimeler: Iza buğdayı, Siyez, diyet lifi, mineral element, Iza ekmeği 
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ABSTRACT 

 

 

This research was carried out to determine the chemical composition and nutritional value 

of Iza wheat and bread, one of the ancient grains grown in the Bolu region. For this purpose, 

3 different Iza, 1 Einkorn and 1 Flamura wheat were analyzed. In addition, the composition 

of the flour obtained from Iza wheat and the bread obtained from flour was investigated. 

Moisture, protein, crude fat, total ash, dietary fiber and dry gluten analysis were performed 

in the analysis samples. The amount of potassium (K), phosphorus (P), magnesium (Mg), 

calcium (Ca), iron (Fe), zinc (Zn), manganese (Mn) was determined from the mineral 

components. In addition, the amount of B group vitamins thiamine (B1), riboflavin (B2), 

niacin (B3), pyridoxine (B6) and folic acid (B9) were also determined. It has been 

determined that the husk Iza1 grown under natural conditions without using fertilizers 

contains 9.32% moisture, 8.94% protein (Nx5.7), 2.25% crude fat, 4.40% ash and 27.1% 

dietary fiber. The high amount of dietary fiber is due to the husk of the grain. It has been 

observed that this Iza wheat contains more protein (8.94% and 8.19%, respectively) and 

dietary fiber (27.1% and 23.4%, respectively) compared to the Einkorn sample obtained 

from Kastamonu. 4747 mg / kg of potassium and 4027 mg / phosphorus, 978 mg / kg of 

magnesium and 742 mg / kg of calcium, 30 mg / kg of iron, 40 mg / kg of zinc and 41 mg / 

kg of manganese were detected in the naturally grown Iza sample. It has been observed that 

Iza wheat is richer in minerals than Einkorn and common wheat (Flamura). According to the 

findings, the ratio of meeting the daily requirement of 100 grams of Iza bread is 80% for 

manganese, 24.8% for phosphorus, 21.4% for iron, 20% for zinc and 19.2% for dietary fiber. 

 

Keywords: Iza wheat, Einkorn, dietary fiber, mineral element, Iza bread 
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1. GİRİŞ 

 

 

Dünya’da 2019-20 dönemi toplam tahıl üretimi yaklaşık 2,177 milyar ton, buğday 

üretimi ise 766 milyon tondur. Buna göre dünya tahıl üretiminin %35’i buğdaydan 

oluşmaktadır. İkinci sıradaki pirinç üretimi ise 497 milyon tondur ve tahıl üretimindeki payı 

%23 dolayındadır. Dolayısı ile buğday dünyada en çok üretilen tahıldır gıda kaynaklı 

enerjinin başlıca kaynağıdır (Tarım Mahsulleri Ofisi, 2020). 

Türkiye’de 2019 yılında üretilen buğday 19 milyon ton, 2020 sezonunda 20,5 milyon 

ton olması beklenmektedir. Dolayısı ile kişi başına buğday üretimi   yıllara göre 230-250 kg 

arasında değişmektedir (Türkiye İstatistik Kurumu, 2020). Buna göre günlük enerji 

gereksiniminin önemli bir kısmı buğdaydan karşılanmaktadır. 

Buğday ilk evcilleştirilen tahıllardan biridir ve evcilleştirildiği bölge Türkiye’nin 

güney doğusunu da kapsamadır. Bu olgu buğdayın insan beslenmesindeki öneminin çok 

eskiye dayandığını göstermektedir.  

Kendine tozlanmasından dolayı değişime uğramadan yüzyıllar boyunca aynı 

tohumdan üretilebilmektedir. Buğday aynı zamanda yetiştirilmesi en kolay tahıllardan 

biridir. Deniz seviyesinden oldukça yüksek bölgelerde ve verimli olmayan topraklarda bile 

yetişebilmektedir. Ekildikten sonraki üç-dört ay içinde hasat olgunluğuna gelmektedir. 

Depolaması oldukça kolaydır ve uygun koşullarda bozulmadan uzun süre muhafaza 

edilebilmektedir. Diğer tahıllar arasında (arpa, mısır, pirinç vb.) ekmek kalitesi ve lezzeti en 

iyi olandır. Ekmekten başka bulgur, makarna, erişte vb çok sayıda gıda elde 

edilebilmektedir.  Besin değeri de oldukça yüksektir. Çeşide göre değişmekle birlikte genel 

olarak buğday tanesi yaklaşık %13 su, %59.2 nişasta, % 11.7 protein, %2 ham selüloz, %2 

ham yağ ve %1.5 mineral içermektedir (Tekeli, 1964).  

Son yıllarda, normal buğdaylar yerine antik denilen buğday çeşitlerinin tercih edildiği 

görülmektedir. Bunun başlıca nedenlerinden biri buğday özü ile çölyak hastalığı arasında 

ilişki kurulmasıdır. Diğer bir nedeni ise sağlıklı beslenme açısından lif, mineral ve protein 

miktarı daha yüksek olan tahıllara ilgi duyulmasıdır. 
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Bu eğilim Türkiye’de de kendini göstermiştir. Son yıllarda siyez, kavlıca vb tahılların 

daha fazla ekilmesi bu yüzdendir. Ayrıca bu tahıllardan, en elverişsiz koşullarda dahi 

üretilen Iza buğdayı, ekstrem iklim koşullarına dayanıklıdır, hastalıklara dirençlidir, 

gübresiz de yetiştirilebilmektedir. Ancak bu buğdayın kimyasal bileşimi ve besin değeri 

hakkında araştırmalar yeterli değildir. Yeterince tanınmadığı için   pazarlama olanakları çok 

kısıtlıdır. Dolayısı ile bu yerel mirasın yok olma olasılığı vardır. 

Bu çalışmada, yerel bir tahıl türü olan Iza buğdayı ile bu buğdaydan elde edilen un ve 

ekmeğin başlıca kimyasal bileşenleri araştırılarak hakkındaki bilgilere katkı sağlanması 

amaçlanmıştır.  
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2.  KAYNAK TARAMASI 

 

 

Beslenme trendleri zamanla değişmektedir. Bu değişimi başlıca itici gücü, gıda 

tüketimi ile sağlıklı yaşam arasındaki ilişkilere ilişkin yeni araştırma bulgularıdır. Ancak 

bilimsel temeli olmayan pazarlama odaklı bilgilerin de beslenme davranışlarını etkilediği 

görülmektedir. 

WHO tarafından dünya ölçeğinde gerçekleştirilen sistematik bir analize göre, yaygın 

hastalıklara yakalanma riskini ile bazı gıdaların yetersiz, bazı gıdaların ise fazla tüketimi 

arasında anlamlı bir ilişki vardır. Tüketimi fazla bulunan gıdaların başlıcaları kırmızı et ve 

türevleri, şeker ve tatlandırıcı, margarin (trans yağ) ve tuzdur. Tüketimi yetersiz bulunan 

başlıca gıda ve gıda bileşenleri ise meyve-sebze, baklagil, tam tahıl, süt, balık, lif ve 

kalsiyumdur (Anonymous, 2018a). 

Dünyada enerji gereksinimini başlıca kaynakları buğday ve pirinçtir. Asya’da pirincin, 

Avrupa’da ise buğdayın payı daha fazladır. Tüketim tarzına bağlı olarak buğdayın daha çok 

ekmeklik (Triticum aestivum) ve makarnalık (Triticum durum) türleri yaygındır. Genetik 

açıdan ekmeklik buğday hekzaploid (2n=42), makarnalık (emmer) buğday ise tetraploid 

(2n=28)’tir. Bunlara modern buğdaylar da denilmektedir. Bir de diploid (n=14) yapıda olan 

buğday türü (Triticum monococcum) vardır. Buna yaygın olarak siyez (einkorn) veya kaplıca 

denilmektedir. Tetraploid buğdayın kavuzlu tipi gernik (emmer), hekzaploid buğdayın ki ise 

spelt olarak adlandırılmaktadır (Yaman ve Zencirci, 2018).  

        Kavuzlu buğdaya türlerine antik (atalık) buğday da denilmektedir. Bunun nedeni ilk 

kültüre alınan buğday türleri olmalarıdır. Filogenetik araştırmalar ve arkeolojik kazılar 

kültüre alınan ilk buğdayın yabani siyez (Triticum monococcum boeticum) olduğunu ve 

bunun da Karacadağ dolaylarında gerçekleştiğini göstermektedir. Bu olayın neolitik çağda 

(bundan 10000-12500 yıl önce) gerçekleştiği aktarılmaktadır (Heun et al., 1997;  Zaharieva 

and Monneveux, 2014).  Yabani siyez, mutasyon ve bunu izleyen doğal seleksiyonla antik 

formlarına dönüşmüştür (Keçeli 2019). Orta Fırat bölgesi kazılarda rastlanan ilkel budayın 

ise siyeze benzemekle birlikte Triticum urartu olduğu belirtilmektedir (Heun, Haldorse and 

Vollan, 2008). Siyez buğdayı günümüzde daha çok Kastamonu, Bolu, Bilecik ve Sinop 

illerinde sınırlı bir alanda üretilmektedir (Keçeli, 2019). Siyez buğdayının Bolu yöresinde 

yetişen formu Iza olarak adlandırılmaktadır ve Bilecik yöresinde de yetişmektedir (Karagöz 

ve Zencirci, 2005).   
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Son yıllarda kavuzlu antik buğdaylara ilgi duyulmasının başlıca nedenlerinden biri tam 

tahıl ve diyet lifi tüketiminin yetersiz olması ve bunun obezite, yüksek tansiyon, kolon 

kanseri gibi yaygın hastalıklarla ilişkili bulunmasıdır (Anonymous, 2018a). Diğer bir neden 

ise modern buğdayların içerdiği gliyadin ile (Triticum aestivum, Triticum durum) çölyak 

hastalığı arasında ilişki bulunması (Auricchio, De Ritis , De Vincenzi, Occorsio and Silano,  

1982) ve bu nedenle alternatif tahıl aranmasıdır. 

Siyez vb. antik buğdayların olumlu yanları; besin değerlerinin yüksek hastalığa, 

kurağa ve soğuğa daha dirençli, düşük girdili ve organik tarıma uygun olmalarıdır (Aslan, 

Ordu ve Zencirci, 2016; Aslan, Aktaş vd., 2017; Keçeli, 2019). Olumsuz yanları ise 

verimlerinin daha   az ve ekmek kalitesinin daha düşük olmasıdır (Zaharieva ve Monneveux 

2014; Longin et al., 2015). Nitekim farklı tahıl grupları arasında yapılan bir karşılaştırma; 

diğer tahıllara göre siyez buğdayında protein miktarının yüksek ve lif miktarının daha düşük 

olduğunu göstermektedir. Karotenoid miktarı en yüksek olan tahıl da siyezdir. Buna karşılık 

çavdarın lif miktarı ve antioksidan kapasitesi, yulafın lif ve beta-glukan düzeyi, arpanın ise 

beta-glukan, polifenol ve antioksidan düzeyi daha yüksektir (Grausgruber, Scheiblauer, 

Ruckenbauer and   Berghofer, 2004).  Kavuzsuz siyez buğdayının tane ağırlığı 21.2-37.4 mg 

arasındadır ve tekstürü yumuşaktır (Loje, Moller, Laustsen and Hansen, 2003). Başka bir 

çalışma da ise ortalama tane ağırlığı 25 mg olarak vermektedir (Brandolini, Hidalgo and 

Moscaritolo, 2008). 

Makro bileşenleri açısından bakıldığında siyez (einkorn) buğdayı; Abdel-Aal et al. 

(1995) tarafından yapılan araştırmaya göre %61.8 nişasta, %2.67 şeker, %16.5 protein, 

%2.48 ham yağ, %1.86 kül ve %8.7 ham lif içermektedir (kuru bazda). Bulgulara göre 

protein miktarı durum ve spelt buğdayından daha yüksek, ham lif miktarı ise durumdan 

düşük fakat speltten yüksektir. Siyez ununda protein miktarının (%13.2-22.8) ekmeklik 

buğday unundakinden (%10.8-13.3) yüksek olduğunu bulmuştur (Borghi et al., 1996).  Loje 

et al. (2003) bulgularına göre ise siyez buğdayının ham lif miktarı %7.6-9.9 arasındadır ve 

normal buğdaya göre düşüktür. Siyez buğdayının diyet lifi açısından ekmeklik ve 

makarnalık buğdaya göre daha fakir olduğunu belirtmektedir (Gebruers et al., 2008).   

Siyez buğdayının protein (%18.29) ve kül miktarının (%2.35) yüksek olduğunu 

vurgulamakta ve %65.5 nişasta ve %25.7 amiloz içerdiğini belirtmektedir (Brandolini et al., 

2008).  Daha yeni bir araştırmaya göre ise siyez buğdayı kuru bazda ortalama %17.4 protein, 

2.81 ham yağ, %2.20 kül, %2.29 ham lif, %75 karbonhidrat içermektedir ve protein, yağ ve 

kül miktarı diğer buğdaylardan daha yüksektir (Rachon, Szumilo,  Brodowska and Wozinak, 

2015). 
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Siyez ve durum buğdayını fizikokimyasal özellikler açısından karşılaştırıldığı 

araştırma (Hendek Ertop ve Atasoy, 2019), sonuçları; siyez buğdayının durum buğdayına 

göre daha fazla protein, mineral, ham yağ ve antioksidan içerdiğini ancak yaş glüten ve diyet 

lifi miktarının daha düşük olduğunu göstermektedir. 

Buğdayın bileşimi üzerine çeşit yanında ekolojik koşuların ve tarım tekniklerinin de 

etkili olduğu bilinmektedir. Farklı dozlarda azot/fosfor/potasyum ile yapılan gübreleme 

denemesi, gübre dozu arttıkça ekmeklik buğdayda kül ve protein miktarının arttığını 

göstermektedir (Sameen, Niaz and Anjum 2002).  Buna karşılık lipit ve lif miktarı bu artıştan 

etkilenmemiştir. Dört farklı buğday türü (ekmeklik, durum, spelt ve siyez) ile yapılan 

araştırmaya göre ise azotlu gübre dozu arttıkça protein ve yağ miktarı artarken karbonhidrat 

ve lif miktarı azalmaktadır (Rachon et al., 2015). 

Antik buğdaylara atfedilen özelliklerden biri de mineral madde miktarının 

yüksekliğidir. Nitekim siyez buğdayında fosfor (415 mg/100 g), potasyum (390 mg/100 g) 

ve mangan (4.4 mg/100 g) miktarının ekmeklik buğdaydan ve spelt buğdayından daha 

yüksek olduğu saptanmıştır (Abdel-Aal et al., 1995).   

Yapılan araştırmada siyez unundaki magnezyum, fosfor, çinko, demir, mangan ve 

bakır miktarın da ekmeklik buğdaydan yüksek olduğunu doğrulamaktadır (Erba vd., 2011).   

Beş farklı siyez buğdayı ununda   kuru ağırlıkta 15.12 mg/100 g magnezyum, 75.41 mg/100 

g fosfor, 18 mg/100 g çinko, 5.23 mg/100 g demir, 4.65 mg/100 g mangan ve 0.90 mg bakır 

bulunmuştur. Mineral miktarının yetişme yılı ve genotipten etkilenmediği saptanmıştır. 

Mineral kompozisyonu açısından dört farklı buğday türünü (ekmeklik, durum, spelt ve siyez) 

karşılaştırmış ve siyezin P, K, Mg, Ca, Cu, Zn, Fe ve Mn açısından daha zengin olduğunu 

saptamıştır (Rachon et al., 2015). Bulgulara göre siyez buğdayı kuru bazda K (4470 mg/kg), 

P (4640 mg/kg), Mg (1440 mg/kg), Ca (500 mg/kg), Cu (52 mg/kg), Fe 52(mg/kg), Zn 

47(mg(kg) ve Mn (40 mg/kg) içermektedir. 

Bulgulara göre kavuzlu buğdayların (siyez ve spelt) çinko, demir ve bakır miktarı 

ekmeklik buğdaylara göre sırası ile %34-54, %31-33 ve %3-28 daha yüksektir ve mineral 

madde miktarı türe özgü bir özelliktir (Suchowilska, Wiwart, Kandler and Krska, 2012). 

Diğer bir çalışmadaki bulgulara göre ise siyez buğdayında özellikle selenyum miktarının 

(ortalama 278.9 mikrogram/kg) diğer buğday türlerinden fazla olduğunu göstermektedir. Bu 

araştırmada siyez buğdayında saptanan ortalama demir miktarı 45.9 mg/kg, çinko miktarı 

ise 22.4 mg/kg’dır (Zhao et al, 2009). 

 



 

6 

 

Siyez buğdayının vitamin miktarı hakkında fazla araştırma yoktur. Abdel-Aal (1995)’e 

göre siyez buğdayı 0.50 mg/100g tiyamin (B1 vitamini), 0.45 mg/100g riboflavin (B2 

vitamini), 3.1 mg/100g niyasin ve 0.49 mg/100g pridoksin (B6 vitamini) içermektedir. Bu 

açıdan buğday türleri arasında önemli bir fark yoktur. Fakat siyezin beta-karoten miktarının 

(9.14 mg/100g) diğer buğdaylardan daha yüksek olduğu belirtilmektedir. 

Tahılların antioksidan kapasitesi ve antioksidan bileşenleri (karotenoid ve tokoferol 

gibi) hakkında da çok sayıda araştırma yapılmıştır. DPPH yöntemi ile belirlenen ve trolox 

eşdeğeri (TE) üzerinden ifade edilen antioksidan kapasite (kuru bazda mg TE/kg) siyez de 

149.8-255.8, emmer de 215.4-257.6, yazlık buğdayda 195.8-210.0 arasında değişmektedir 

(Lachman, Hejtmankova and Kotikova, 2012a). 

 Karaotenoidler, gıdaların başlıca antioksidan bileşenlerindendir. Ksantofil grubundan 

bir karotenoid olan lutein alımı arttıkça yaşa bağlı makula dejenerasyonu azalmaktadır.  

Görme netliğinin azalmasına yol açan bu olguya sarı nokta da denilmektedir. Bu nedenle 

buğday ıslahında lutein miktarı da bir kriter olarak dikkate alınmaktadır. Islah için seçilen 

siyez tiplerinin ununda lutein miktarı (kuru bazda) 7.70-8.69 mg/kg düzeyinde iken emmer 

ununda 3.58 mg/kg, kamut ununda 6.09 mg/kg, durum ununda 5.93 mg/kg, horasan ununda 

5.37 mg/kg bulunmuştur (Abdel-Aal, 2002). Siyezin β- karoten miktarı 7.33 ug/g (Serpen, 

Gökmen, Karagöz ve Köksel, 2008), Brandolini vd. (2008) göre 8.36 μg/g’dır.  Siyez 

buğdayının diğer buğday türlerinden daha fazla lutein içerdiği Serpen vd., Brandolini et al. 

tarafından da doğrulanmaktadır.  

Yapılan çalışmada lipofilik antioksidan bileşenler açısından siyez, emmer ve ekmeklik 

buğdayı karşılaştırılmıştır (Lachman, Orsak, Pivec  and Jiru, 2012b). Bu araştırma bulguları 

siyez buğdayının hem tokoferol (49.99 mg/kg), hem β-karoten (0.195 mg/kg) hem de lutein 

miktarı (5.25 mg/kg) açısından (kuru bazda) diğer iki türden daha zengin olduğunu 

göstermektedir. Ellidört farklı siyez tipi üzerinde yapılan çalışmada, siyez buğdayında 

karotenoidin lutein olduğunu, ortalama (kuru bazda) 8.41 μg/g düzeyinde bulunduğunu ve 

bunun diğer buğdaylardan 2-4 kat daha fazla olduğunu belirtmektedir (Hidalgo, Brandolini, 

Pompei, Piscozzi, 2006).  Aynı araştırma siyez buğdayında toplam tokoferol miktarının da 

(kuru bazda ortalama 77.96 μg/g) diğer buğdaylardan fazla oluğunu göstermektedir. 

Tahılların kimyasal bileşimi, sağlıklı beslenme açısından olduğu kadar hangi amaca 

uygun olduğunun belirlenmesi bakımından da önemlidir. Siyezin un verimi ekmeklik 

buğdaya yakındır (D’Egidio, Nardi and Vallega, 1993).  Ancak glüteni oldukça zayıf ve 

hamuru yapışkandır. Su absorbsiyonu da ekmeklik buğdaydan düşüktür. 
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Ekmek performansı açısından glütenin miktarının yüksek ve gliyadin/glütenin 

oranının ise düşük olması gerektiğini vurgulanmaktadır (Geisslitz, Longin, Scherf and 

Koehler, 2019).  Glüten undaki proteinin %70’ini oluşturmaktadır ve buğday türleri arasında 

glüten miktarı açısından önemli bir fark bulunmamaktadır (Abdel-Aal et al., 1995). Ancak 

glütendeki gliyadin/glütenin   oranı farklıdır.  Bu oran siyezde 2/1 iken speltte 1/1, durum ve 

ekmeklik buğdayda 0.8/1 bulunmuştur.  

Bir diğer çalışmada ise saptanan gliyadin/glütenin oranının ise spelt buğdayı için 3.5/1, 

normal buğday için 2/1 olduğu aktarılmaktadır (Koening, 2009).  Ekmeklik buğdayda 

3.8’den daha düşük olan gliyadin/glütenin oranı, kavuzlu buğdaylarda (siyez, emmer ve 

speltte) 12.1’e kadar yükselmektedir (Escarnot et al., 2012; Geisslitz et al. 2019). Glütenin 

miktarı özellikle ekmek hacmi açısından önemlidir ve kavuzlu buğdaylar bu açıdan yeterli 

bulunmuştur. Daha önce yapılan bir araştırmada (Borghi et al., 1996) da siyez tiplerinin 

glüten stabilitesinin ekmek için yeterli, amilograf ve faringraf değerlerinin   ise ekmeklik 

buğdayınkine yakın olduğu bulunmuştur. Ayrıca, çoğu siyez unu hamuru yapışkan özellikte 

olmakla birlikte 1/3’nin  ekmeğe uygun özellikte olduğu  ve ekmek hacminin ise  ekmeklik 

buğdayınki ile aynı düzeyde veya daha fazla olduğu saptanmıştır. .    

Siyez buğdayın makarna yapımın uygun olup olmadığı araştırılmıştır. Bu amaçla 

İtalya’da yetişen 65 farklı siyez formunun protein ve kül gibi kimyasal bileşenleri saptanmış 

ve farklı sıcaklıklardaki viskozite değerlerine bakılarak makarnaya uygun olduğu sonucuna 

varılmıştır (Brandolini et al., 2008). 

Türkiye’de ise erişte ununa siyez unu katkısının (%20-80)   besin değeri ve duyusal 

kaliteye etkisi Levent (2019) tarafından araştırılmıştır. Bulgulara göre; normal undaki siyez 

unu katkısı arttıkça eriştenin kül, protein, toplam fenolik miktarı ve antioksidan kapasitesi 

artmıştır. Pişirme kaybı ise siyez unu oranı arttıkça azalmıştır. Sonuç olarak %60 siyez unu 

katkısının erişte yapımında başarılı olarak kullanılabileceği belirtilmektedir.  

Antik buğdayların çölyak ve kronik hastalıklarla ilişkisi hakkında da çok sayıda yayın 

vardır. Ancak bu yayınlardan, antik buğdayların özellikle kronik hastalıkların azaltılması 

bakımından diğer buğdaylardan daha iyi olduğu sonucunun çıkarılamayacağı 

belirtilmektedir. Çünkü buğdaylar arasındaki farkın genotipten mi yoksa çevre koşullarından 

mı kaynaklandığı bilinmemektedir ve ayrıca diyetsel deneylerin geçerliliği tartışmalıdır 

(Dinu et al., 2018; Shewry, 2018).  
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Görüldüğü gibi antik bir buğday olan siyezin makro kimyasal bileşimi, mineral içeriği, 

ekmek ve makarna yapımına uygunluğu hakkında birçok araştırma vardır. Ancak, 

Türkiye’de yetişen siyez formlarının kimyasal bileşimi hakkında yeterli çalışma yoktur. 

Bolu yöresinde yetişen ve siyez (Triticum monococcum) türünden olduğu bilinen Iza 

buğdayı unu ve ekmeğinin kimyasal bileşenleri ve besin ögeleri hakkında ise herhangi bir 

araştırmaya rastlanmamıştır. Bu araştırma, Iza buğdayı hakkındaki bilgi eksikliğinin 

giderilmesine ve tanıtılmasına katkıda bulunmak amacı ile planlanmıştır.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

9 

 

3.  MATERYAL VE YÖNTEM 

 

 

3.1. Araştırma Materyali  
 

Araştırma materyali; 5 adet buğday, 1 adet un ve 1 adet ekmek olmak üzere toplam 7 

örnekten oluşmaktadır. Buğday materyalinden 3’ü farklı gübre dozları uygulanan Iza 

buğdayıdır. Iza tohumu Bolu/Seben İlçe Tarım Müdürlüğü’nün önerdiği üreticilerden 

sağlanmıştır (EK 1). Bu tohumlar 3 farklı tarlaya (Aralık 2019) ekilmiş ve tarla topraklarının 

kimyasal analizi Bolu gıda tarım ve hayvancılık il müdürlüğü laboratuvarında yaptırılmıştır 

(EK 2). Ekim yapılan tarlalar aynı köydedir ve toprak analiz raporları paralellik 

göstermektedir (Şekil 3.1. ve 3.2.) 

 

   

Şekil 3.1. Buğday tarlası sürülürken           Şekil 3.2. Hasat öncesi buğday tarlası 

 

3.1.1. Iza 1 örneği: Birinci tarlaya 27 kg/dekar tohum ekildi ve doğal koşulları 

yansıtması için herhangi bir gübre kullanılmadı.  

 

 

3.1.2. Iza 2 örneği: İkinci tarlaya aynı tohumdan 27 kg/dekar tohum ekildi dekara 22 

kg diamonyum fosfat, 6 kg potasyum sülfat ve 24 kg amonyum sülfat üst gübresi uygulandı.  
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3.1.3. Iza 3 örneği: Yine aynı tohumdan üçüncü tarlaya ise 49 kg/dekar ekildi ve 

dekara 2100 kg büyükbaş hayvan gübresi uygulandı. Iza buğdaylarının ekimi 2019 Aralık 

ayında tamamlandı. Buğday hasadı Ağustos 2020’de yapıldı. 

  

 

3.1.4. Siyez buğdayı: Iza buğdayı ve Siyez buğdayı aynı türdendir. Iza, Siyezin bir 

köy çeşididir. Ayrıca yetiştikleri ekoloji de farklıdır. Siyez buğdayı Kastamonu İhsangazi 

İlçe Tarım Müdürlüğü tarafından gübresiz üretim yapan bir üreticiden temin edilmiştir. 

Kastamonu’nun seçilme nedeni fazla miktarda Siyez yetiştirilmesidir. 

 

 

3.1.5. Ekmeklik buğday: Ekmeklik buğday, Iza buğdayını yetiştirildiği 

Bolu/Mudurnu ilçesinden sağlanan Flamura 85 çeşididir. Bu yörede en fazla yetiştirilen 

ekmeklik buğday Flamura 85 olduğu için tercih edilmiştir. 

 

 

3.1.6. Iza 1 unu: Herhangi bir gübre kullanılmadan yetiştirilen Iza 1 buğdayından 

Bolu Belediyesi’nin taş değirmeninde öğütülerek elde edilmiştir (Şekil 3.3.). Kavuzlu 

buğday öğüttüğümüz için kepek ve kavuz ayrıldıktan sonra un verimi yaklaşık %50 olarak 

gerçekleşmiştir. Taş değirmende öğütme sırasında buğdayın ısınması nedeni ile vitamin 

kaybı söz konusu olacağından sıcaklık sürekli kontrol edilmiş ve 30ºC’yi geçmemesi 

sağlanmıştır (Şekil 3.4. ve 3.5.).  

 

 

                                                                 Şekil 3.3. Taş değirmen  
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                        Şekil 3.4. Öğütme ısısı                                         Şekil 3.5. Un ısısı 

 

3.1.7. Iza 1 ekmeği: Tanımlanan undan ekşi hamur mayası ile ev ölçeğinde elde 

edilmiştir. Bu amaçla bir ölçek una 1 ölçek su (35-40 ºC) tuz ve ekşi hamur mayası katılarak 

yoğrulmuş ve elde edilen hamur 28-30ºC sıcaklıkta yaklaşık 2 saat fermantasyona 

bırakılmıştır. Fermantasyon sonrası hamur (600-700 gram) fırına dayanıklı bir kaba 

koyularak 160ºC fırında 45 dakika pişirilmiştir. Araştırma materyali Tablo 3.1.’de 

karşılaştırmalı olarak tanımlanmıştır.  

 

 

  
                                                

                                                                      Şekil 3.6. Ekmek 

 

 

Tablo 3.1. Araştırma örnekleri 
 

MATERYAL ÇEŞİT YÖRE DENEME KOŞULU 

BUĞDAY Iza 1 Bolu/Mudurnu Gübresiz ekim 

 Iza 2 Bolu/Mudurnu Yapay gübreli 
 Iza 3 Bolu/Mudurnu Doğal gübreli 
 Siyez Kastamonu/İhsangazi Üreticiden gübresiz 

 Ekmeklik  Bolu/Mudurnu Üreticiden y.gübreli Flamura 85 

IZA UNU Iza 1’den Bolu/Mudurnu Taş değirmen 

IZA EKMEĞİ Iza 1’den Bolu/Mudurnu Ev ölçeği 
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3.2. Analiz Yöntemleri 
 

 Buğday örneklerinin tümünde, un ve ekmekte; nem, protein, diyet lif, ham yağ ve 

toplam kül, buğday örneklerinin tamamında glüten analizi yapılmıştır. Iza1, siyez, flamura 

buğdayları, Iza1 unu ve ekmeğinde ise 8 adet mineral (potasyum, magnezyum, fosfor, 

kalsiyum, demir, mangan, çinko ve selenyum). Ve 5 adet vitamin (B1/ tiyamin, 

B2/riboflavin, B3/niyasin, B6/piridoksin ve B9/folikasid) miktarları belirlenmiştir.

 Böylece 7 örnekte; 5 makro bileşen, 5 örnekte; 1 makro bileşen ve 5 örnekte 13 mikro 

besin ögesi olmak üzere toplam 105 adet analiz yapılmıştır. (Tablo 3.2.). 

 

 

Tablo 3.2. Analiz parametreleri 

 

MAKRO BİLEŞEN ANALİZ ÖRNEĞİ MİKRO BİLEŞEN  ANALİZ ÖRNEĞİ 

Nem Iza1 

Iza2 

Iza3 

Siyez 

Flamura  

Un (Iza1) 

Ekmek (Iza1) 

 

 

 

 

 

 

Potasyım(K) Iza1  

Siyez  

Flamura  

Un (Iza1)  

Ekmek (Iza1) 

 

 

Proteın Fosfor(P) 

Diyet Lif Kalsiyum(Ca) 

Ham Yağ Magnezyum(Mg) 

Toplam Kül Demir(Fe) 

Kuru Gluten* Çinko(Zn) 
 Mangan(Mn) 

 Selenyum(Se) 

 Tiyamin(B1) 

 Riboflavin(B2) 

 Niasin (B3) 

 Pridoksin(B6) 

 Folik Asid (B9) 

Toplam: 6 Toplam:7 Toplam: 13 Toplam:5 

 

*Kuru glüten, Iza1, Iza2, Iza3, Siyez ve Flamura buğdaylarında bakılmıştır. 
 

Analizler, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, Eurofins İstanbul Özel Gıda Kontrol 

akredite laboratuvarında ve Ankara Tarla Bitkileri Merkez Araştırma Enstitüsü, Kalite ve 

Teknoloji Bölümü laboratuvarında yapılmıştır. 

 Örneklerde nem, protein, glüten, ham yağ, diyet lif ve toplam kül miktarı AACC 

(1990)’da tanımlanan yöntemlerle (sırası ile 44-15A, 46-13, 38-11, 44-15A, 32-21, 08-03 

nolu  analiz yöntemleriyle) belirlenmiştir.  

Mineral madde (potasyum, fosfor, kalsiyum, magnezyum, demir, çinko, mangan, 

selenyum) analizleri indüktif eşleşmiş plazma- atomik emisyon spektroskopi (ICP-AES) 

aygıtı ile gerçekleştirilmiştir. Ölçümlerde Agilent marka, ICP-MS7800 model ICP/AES 

aygıtı kullanılmıştır.   
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Vitaminlerden tiyamin (B1) ve riboflavin (B2) analizi Sims ve Shoemaker (1993), 

niyasin (B3)  analizi için Chase vd (1993) tarafından tanımlanan yönteme göre yapılmıştır. 

Pridoksin (B6) analizi (AOAC 1990)’de ve folik asid (B9) Anonymous (2018b)’de yer alan 

yüksek performans sıvı kromatografi (HPLC) yöntemi ile belirlenmiştir. Ölçümlerde HPLC 

Agilent 1260 Infinity  II  DADVR marka/model HPLC aygıtı kullanılmıştır. 

Mineral ve vitamin analizleri için uygulanan yöntemlerin minimum kantitatif 

belirleme (LOQ) değerleri Tablo 3.3’te verilmiştir. 

 

Tablo 3.3. Mineral ve vitamin analiz için uygulanan yöntemlerin minimum kantitatif belirleme (LOQ) 
değerleri  

 

Mineral LOQ Değeri Vitamin LOQ Değeri 

Potasyum (K) 10.1 mg/kg Tiyamin (B1) 2.1 mg/kg 

Fosfor (P) 18.0 mg/kg Riboflavin (B2) 14.1 μg/kg 

Kalsiyum (Ca) 17.7 mg/kg Niyasin (B3) 4.0 mg/kg 

Magnezyum (Mg) 3.0 mg/kg Pridoksin (B6) 0.21 mg/kg 

Demir (Fe) 0.7 mg/kg Folik asid (B9) 23.0 μg/kg 

Çinko (Zn) 0.25 mg/kg   

Mangan (Mn) 0.05 mg/kg   

Selenyum (Se) 0.024 mg/kg   

 

Analizlerin tümü 3 paralel olarak yapılmış ve sonuçlar paralel ölçümlerin aritmetik 

ortalaması olarak ifade edilmiştir.  
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4. ANALİZ SONUÇLARI 

 

 

Bu araştırma kapsamında Bolu yöresinde yetişen Iza buğdayı ile Kastamonu’dan 

sağlanan Siyez buğday ve Bolu yöresinde yaygın olarak yetişen ekmeklik Flamura 

buğdayının makro bileşenleri ile vitamin ve mineral içerikleri saptanmıştır. Iza buğdayı; 

gübreleme uygulamasına göre 3 farklı örnekten oluşmaktadır. Bunlardan hiç gübre 

uygulanmayan IZA-1, yapay gübre uygulanan IZA-2, hayvan gübresi uygulanan ise IZA-3 

olarak kodlanmıştır. Bununla gübrelemenin Iza buğdayı bileşimi üzerine etkisinin ortaya 

konulması amaçlanmıştır. Ayrıca IZA-1 buğdayından elde edilen un ve ekmeğin de analizi 

yapılmıştır. 

Bulgular Iza buğdayının kimyasal bileşimi ve Iza unu ve ekmeğinin kimyasal bileşimi 

olmak üzere iki farklı bölümde açıklanmış ve tartışılmıştır. 

 

4.1. Iza 1, Iza 2, Iza 3, Siyez ve Flamura Buğdaylarının Kimyasal Bileşimi 

 

4.1.1. Iza 1, Iza 2, Iza 3, Siyez ve Flamura buğdayının makro bileşenleri 
Üç farklı Iza örneği ile Siyez ve Flamura buğday örneğinde makro bileşen olarak nem, 

protein (Nx5.7), ham yağ, kül, diyet lif ve kuru glüten analizleri yapılmıştır. Analiz sonuçları 

Tablo 4.1.’de verilmiştir. 

 

Tablo 4.1. Iza 1, Iza 2, Iza 3, Siyez ve Flamura buğdaylarının makro bileşenleri 

 

BİLEŞEN IZA-1 IZA-2 IZA-3 SİYEZ FLAMURA 

 

Nem, % 9.32 8.27 8.95 12.3 12.4 

 

Protein (Nx5.7), % 8.94 12.0 9.66 8.19 12.6 

Ham yağ, % 2.25 2.86 2.89 2.71 2.57 

Kül, % 4.40 3.63 4.15 4.70 2.20 

Diyet lifi, % 27.1 27.1 25.6 23.4 19.5 

Kuru Glüten, % 8.2 10.2 8.6 9.0 10.7 
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Tablo 4.1.’de görüldüğü gibi hiç gübre kullanılmadan doğal koşullarda üretilen Iza 

buğdayı (IZA-1), %9.32 nem, %8.94 protein, %2.25 ham yağ, %4.40 kül, %27.1 diyet lifi 

ve %8.2 kuru glüten içermektedir. Nem miktarı oldukça düşüktür. 

Protein, ham yağ miktarı daha önceki araştırma bulguları (Brandolini el al., 2008; 

Rachon et al., 2015) ile uyumludur. Buna karşılık protein miktarı daha düşük iken kül ve 

özellikle diyet lifi miktarı daha önceki araştırma bulgularına göre yüksektir. Einkorn 

buğdayında diyet lifi miktarı Loje el al., (2003), Grausgruber et al., (2004) ve Gebruers et 

al., (2008) bulgularının %9.3-12.8 arasındadır. Hendek Ertop ve Atasayar (2019) tarafından 

yerli siyez buğdayında saptanan diyet lifi miktarı ise %10.76' dır. Bu araştırmada saptanan 

değer ise %27.1’dir. Bunun nedeni Iza buğdayının kavuzlu olarak analiz edilmiş olmasıdır. 

Siyez tanesinde kepek oranının %23 dolayında olduğu belirtilmektedir (Hendek Ertop ve 

Atasoy 2019). Protein miktarının daha düşük ve kül miktarının daha yüksek bulunmasının 

nedeni de budur. 

IZA-1 buğdayına göre IZA-2 buğdayında kül miktarının (%3.63) daha düşük, protein 

miktarının ise (%12.0) daha yüksek olduğu görülmektedir. Bunun nedeni IZA-2’ye 52 kg/da 

yapay gübre (%22 diamonyum fosfat, %6 potasyum sülfat, %24 amonyum sülfat) 

uygulanmasıdır. Nitekim Sameen et al. (2002) da N/P/K gübre dozu arttıkça buğdayda 

protein miktarının arttığını saptamıştır. Rachon et al. (2015) araştırması da azotlu gübre dozu 

arttıkça protein miktarının arttığını göstermektedir. Buna karşılık gübrelemenin buğdayda 

lif ve yağ miktarı üzerine etkisine ilişkin bulgular çelişkilidir. 

IZA-3 buğdayında ise IZA-1’e göre protein miktarı (% 9.66) biraz artarken diyet lifi 

miktarı (% 25.6) azalmıştır. Bunun farklılığın nedeni ise hayvan gübresi (2100 kg/da) 

uygulanmasıdır. 

Iza buğdayının Siyez ve Flamura buğdayı ile karşılaştırılmasında gübreleme 

uygulanmayan   IZA-1 örneği esas alınmıştır. Çünkü Iza buğdayının tipik özelliği 

gübreleme, ilaçlama, sulama vb uygulanmadan doğal koşullarda yetişebilmesidir. Buna göre 

IZA-1; Kastamonu’da yetişen Siyez buğdayına göre daha fazla protein (%8.19’a karşı 

%8.94) ve daha fazla diyet lifi (%23.4’e karşı %27.1) içermektedir. Buna karşılık Siyez 

buğdayın ham yağ ve kül miktarı Iza buğdayından biraz daha yüksektir. 

Flamura, Bolu yöresinde yetişen başlıca ekmeklik buğdaylardan biridir. Iza 

buğdayının Flamura buğdayına göre kül miktarı (%2.20’ye karşı %4.40) ve diyet lifi oranı 

%19.5’e karşı %27.1) daha yüksektir. Buna karşılık Flamura buğdayı daha fazla protein 

(%8.94’e karşı %12.6) ve glüten (%8.2’ye karşı %10.7) içermektedir.  
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4.1.2. Iza 1, Siyez ve Flamura buğdaylarının mineral bileşenleri 

IZA-1 buğday örneğinde potasyum, fosfor, magnezyum, kalsiyum, demir, çinko, 

mangan ve selenyum olmak üzere 8 farklı mineral element analizi yapılmış ve sonuçlar 

Tablo 4.2.’de verilmiştir. 

 

   Tablo 4.2. Iza 1, Siyez ve Flamura buğdaylarının mineral bileşenleri 
 

MİNERAL IZA-1 SİYEZ FLAMURA 

Potasyum(K), mg/kg 4747 4317 3901 

Fosfor(P), mg/kg 4027 3415 3439 

Magnezyum(Mg),mg/kg 978 925 1112 

Kalsiyum(Ca), mg/kg 742 538 753 

Demir(Fe), mg/kg 30 30 123 

Çinko(Zn), mg/kg 40 29 26 

Mangan(Mn), mg/kg 41 28 24 

Selenyum(Se), μg/kg - - 33 

 

Tablo 4.2.’de görüldüğü gibi Iza buğdayının başat mineral elementleri potasyum (4747 

mg/kg) ve fosfor (4027 mg/kg) dur. Bunları 978 mg/kg ile magnezyum ve 742 mg/kg ile 

kalsiyum izlemektedir. Diğer elementlerden demir 30 mg/kg, çinko 40 mg/kg ve mangan 41 

mg/kg düzeyinde bulunmuştur. Bu sonuçlar   Abdel-Aal et al. (1995), Rachon et al. (2015) 

ve Hendek Ertop ve Atasoy’un (2019) bulguları ile uyumludur. Ancak, Zacho et al. (2009) 

Siyez buğdayında 278.9 μg/kg selenyum bulunduğunu belirtmesine karşılık araştırılan Iza 

buğdayında selenyum saptanamamıştır. 

Tablo 4.2.’deki verilere göre Iza buğdayı mineral açısından Siyez ve Flamura 

buğdayına göre daha zengindir. Potasyum, fosfor, magnezyum, çinko ve mangan miktarı 

diğer iki buğdaydan daha yüksektir. Hendek Ertop ve Atasoy (2019)’un bulguları da siyez 

buğdayının mineral bakımından durum buğdayından daha zengin olduğunu göstermektedir. 

İlginç sonuçlardan biri de Iza ve Siyez buğdayında selenyum saptanamamasına karşılık 

Flamura buğdayında 33 μg/kg düzeyinde de olsa selenyum saptanmış olmasıdır. 
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4.1.3. Iza 1, Siyez ve Flamura buğdaylarının vitamin içeriği 

IZA-1 örneği ile siyez ve Flamura buğdayında tiyamin (B1 vitamini), riboflavin (B2 

vitamini), niyasin (B3 vitamini), pridoksin (B6 vitamini) ve folik asid (B9 vitamini) analizi 

de yapışmıştır. Her 3 örnekte de uygulanan analiz yöntemi ile saptanabilir miktarda B1, B3 

ve B9 vitamini bulunamamıştır (Tablo 4.3.). 

 

Tablo 4.3. Iza 1, Siyez ve Flamura Buğdaylarının vitamin içeriği 
 

VİTAMİN IZA-1 SİYEZ FLAMURA 

Tiyamin (B1),  mg/kg - - - 

Riboflavin (B2), mg/kg 1.2 1.1 1.5 

Niyasin (B3),  mg/kg - - - 

Pridoksin (B6), mg/kg 1.9 1.7 3.8 

Folik asid (B9), μg/kg - -  

 

Oysa Abdel-Aal et al. (1995)’e göre Siyez buğdayı 0.50 mg/100g  B1 vitamini ve  3.1 

mg/100g niyasin içermektedir. Bu fark, yetişme yeri veya analiz yöntemi farkından 

kaynaklanabilir. Buna karşılık Iza buğdayında 1.2 mg/kg B2 ve 1.9 mg/kg B6 vitamini 

saptanmıştır. Abde Aal et al. (1995)’e göre Siyez buğdayı 0.45 mg/100g B2 vitamini ve 0.49 

mg/100g  B6 vitamini içermektedir. IZA-1 örneğinde sağlanan B2 ve B6 vitamini miktarları 

Siyezde saptanan değerlerden yüksek olmakla birlikte Flamura buğdayına göre düşüktür 

(Tablo 4.3.). 

 

4.2. Iza 1 Buğdayı, Unu ve Ekmeğinin Kimyasal Bileşimi  
 

Araştırma kapsamında Iza1 buğdayından elde edilen unun ve ekmeğin de kimyasal 

bileşimi araştırılmış ve bulgular kuru ağırlıkta hesaplanarak buğdayda bulunan değerle 

karşılaştırılmıştır. 
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4.2.1. Iza 1 buğdayı, unu ve ekmeğinin makro bileşenleri 

Kavuzlu Iza 1 buğdayının protein, ham yağ, kül ve diyet lifi miktarı (Tablo 4.1.) kuru 

bazda hesaplanarak Tablo 4.4.’de yeniden verilmiştir. Aynı tabloda buğdaydan elde unun ve 

ekmeğin kuru ağırlıktaki protein, ham yağ, mineral, kül ve diyet lifi miktarları da yer 

almaktadır (Tablo 4.4.). 

 

Tablo 4.4. Iza 1 buğdayı, unu ve ekmeğinin makro bileşenleri 
 

MAKRO BİLEŞEN IZA-1 Buğdayı IZA -1 Unu IZA-1 Ekmeği 
Nem, % 9.32 8.56 32.9 

KURU AĞIRLIKTA    

Protein (Nx5.7), % 9.86 10.95 12.66 

Ham yağ, % 2.48 2.97 1.49 

Kül, % 4.85 2.08 2.32 

Diyet lifi, % 29.9 9.18 7.11 

 

Görüldüğü gibi Iza unu %10.95 protein, %2.97 ham yağ, %2.08 kül ve %9.18 diyet 

lifi (kuru bazda) içermektedir. Undaki protein miktarı buğdaya göre daha yüksek, kül ve 

diyet lifi miktarı ise daha düşüktür. Bunun başlıca nedeni öğütme sırasında kavuzun ve 

kepeğin ayrılmış olmasıdır. Taş değirmende öğütülen buğdayın un verimi %50 dolayındadır. 

Bilindiği gibi buğdayın dış katmanlarında protein miktarı düşükken mineral (kül) ve lif 

miktarı daha yüksektir. Bu nedenle kepek ayrılınca protein miktarı relatif olarak artmış, kül 

ve lif miktarı ise azalmıştır.  

Ham yağ açısından buğday ve un arasında önemli bir fark yoktur. Bu değerin 

yüksekliği karotenoid miktarının da yüksek olduğunun bir göstergesidir. Nitekim Siyez 

buğdayında 7.33- 8.36 μg/g karoten bulunduğu belirtilmektedir (Serpen vd. 2008, Brandolini 

et al., 2008). Hidalgo et al. (2006) ise Siyezde 8.41 μg/g lutein bulunduğunu belirtmektedir. 

Karotenoidler aynı zamanda ekmeğin antioksidan kapasitesinde de katkıda bulunmaktadır 

(Lachman et al., 2019b). 

Iza ekmeği ise kuru ağırlıkta %12.66 protein, %1.49 ham yağ, %2.32 kül ve %7.11 

diyet lifi içermektedir (Tablo 4.4.). Una göre ekmekte protein miktarının yüksekliği 

mayadan, kül miktarının yüksekliği tuzdan ve diyet lifi miktarının düşüklüğü ise 

fermantasyon sırasındaki olası parçalanmadan kaynaklanıyor olabilir. 
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4.2.2. Iza 1 buğdayı, unu ve ekmeğinin mineral bileşenleri 

Iza 1 buğdayı ile bundan elde edilen ve ekmekte saptanan ve kuru ağırlık üzerinden 

hesaplanan mineral madde miktarları Tablo 4.5.’de verilmiştir. 

 

Tablo 4.5. Iza 1 buğdayı, unu ve ekmeğinin mineral bileşenleri 

 

MİNERAL BİLEŞEN IZA-1 Buğdayı IZA-1 Unu IZA-1 Ekmeği 

Potasyum(K), mg/kg 5235 3039 3507 

Fosfor(P), mg/kg 4442 2581 2608 

Magnezyum(Mg),mg/kg 1079 585 651 

Kalsiyum(Ca), mg/kg 818 557 699 

Demir(Fe), mg/kg 32.9 34.8 41.9 

Çinko(Zn), mg/kg 44.2 32.9 30.1 

Mangan(Mn), mg/kg 45.0 25.9 24.3 

Selenyum(Se), mg/kg - - - 

 

Tablo 4.5.’deki verilere göre Iza unu 3039 mg/kg potasyum, 2581 mg/kg fosfor, 585 

mg/kg magnezyum 557 mg/kg kalsiyum, 34.8 mg/kg demir, 32.9 mg/kg çinko ve 25.9 mg/kg 

mangan içermektedir. Buğdayda bulunmadığı için un ve ekmekte de selenyum 

saptanamamıştır. Görüldüğü gibi başlıca minerallerin (K,P,Mg,Ca) undaki miktarı buğdaya 

göre düşüktür. Bunun nedeni öğütme sırasında kepeğin ayrılması ve kepeğin mineralce daha 

zengin olmasıdır. Buna karşılık minerallerin undaki ve ekmekteki miktarı (kuru ağırlıkta) 

yaklaşık aynıdır. Kalsiyum ve magnezyum miktarındaki küçük artışlar suyun sertliğinden 

kaynaklanmaktadır. 

Tablo 4.5.’den çıkarılması gereken bir başka sonuç Iza ekmeğinin önemli miktarda 

demir, çinko ve mangan (sırası ile 41.9 mg/kg, 30.1 mg/kg, 24.3 mg/kg) gibi yaşamsal 

element içermesidir. Bilindiği gibi demir hemoglobin oluşumu için gereklidir, çinko ve 

mangan ise antioksidan etkilidir. 
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4.2.3. Iza 1 buğdayı, unu ve ekmeğinin vitamin içerikleri 

Iza unu ve buğdayında vitaminlerden tiyamin, riboflavin, niyasin, pridoksin ve folik 

asid analizi yapılmıştır. Buğdayda olduğu gibi unda ve ekmekte de uygulanan analiz yöntemi 

ile saptanabilir miktarda tiyamin (B1), niyasin (B3) ve folika asid (B9) bulunamamıştır. 

Saptanan riboflavin (B2) ve pridoksin (B6) miktarları (kuru ağırlıkta) Tablo 4.6.’da 

verilmiştir. 

 

Tablo 4.6. Iza 1 buğdayı, unu ve ekmeğinin vitamin içerikleri 

 

VİTAMİN IZA-1 Buğdayı IZA-1 Unu IZA-1 Ekmeği 

Tiyamin(B1), mg/kg - - - 

Riboflavin(B2), mg/kg 1.32 1.20 1.94 

Niyasin (B3), mg/kg - - - 

Pridoksin(B6), mg/kg 2.10 1.75 1.07 

Folik asid(B9), μg/kg - -  

 

Tablo 4.6.’da görüldüğü gibi undaki B2 ve B6 vitamini miktarı (sırası ile 1.20 mg/kg 

ve 1.75 mg/kg) buğdaya göre doğal olarak düşüktür. Ekmekte saptanan B6 vitamini miktarı 

(1.07 mg/kg) una göre düşükken, B2 miktarı (1.94 mg/kg) daha yüksektir. Ekmekte B2 

vitamini artışına yol açan hamurun fermantasyonu için kullanılan maya olmalıdır. 
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5. SONUÇ 

 

 

Bu araştırma Bolu yöresinde yetişen ve antik bir tahıl olan Iza buğdayının kimyasal 

bileşiminin belirlenmesi, bileşiminin Siyez ve ekmeklik buğdayla karşılaştırılması ve 

beslenme fizyoloji açısından farkını ortaya konulması amacı ile yapılmıştır. Bu amaçla üç 

farklı IZA örneği ile Kastamonu’dan sağlana Siyez ve Bolu’da yetişen ekmeklik Flamura 

buğdayının makro bileşenleri ile vitamin ve mineral içeriği analiz edilmiştir.  

Analiz edilen örnek ve tekerrür sayısının kısıtlı olduğu açıktır. Bununla birlikte analiz 

bulgularında ortaya çıkan bazı önemli sonuçlar vardır: 

(1) Gübre kullanılmadan doğal koşullarda üretilen Iza buğdayı %9.32 nem, %8.94 protein, 

%2.25 ham yağ, % 4.40 kül, %27.1 diyet lifi ve %8.2 kuru glüten içermektedir.  Bulgular 

daha önceki araştırma bulguları ile uyumludur. Ancak diyet lifi miktarı araştırmalardaki 

değerlerden (%9.3-12.8) oldukça yüksektir. Bunun nedeni Iza buğdayının kavuzu 

ayrılmadan analiz edilmiş olmasıdır. 

(2) Gübrelemenin Iza buğdayının makro bileşenleri üzerine etkili olduğu görülmüştür. 

Yapay gübreleme (N/P/K) ile protein miktarı artarken kül miktarı azalmıştır. Hayvan 

gübresi uygulamasında ise protein miktarı (%9.66) biraz artarken diyet lifi miktarı 

(%25.6) azalmıştır.   

(3) Iza buğdayının Kastamonu’da yetişen Siyez buğdayına göre daha fazla protein (%8.19’a 

karşı %8.94) ve daha fazla diyet lifi (%23.4’e karşı %27.1) içerdiği saptanmıştır. Siyezin 

ise ham yağ ve kül miktarı Iza buğdayından biraz daha yüksektir. 

(4) Ayrıca Iza buğdayının; Bolu yöresinde yetişen ekmeklik Flamura buğdayına göre daha 

fazla kül ve diyet lifi içerdiği görülmüştür. Flamura buğdayı ise Iza buğdayına göre daha 

fazla protein içerdiği görülmüştür.   

(5) Iza buğdayı; 4747 mg/kg   potasyum ve 4027 mg/fosfor, 978 mg/kg magnezyum ve 742 

mg/kg kalsiyum içermektedir. Ayrıca 30 mg/kg demir, 40 mg/kg çinko ve 41 mg/kg 

mangan içerdiği saptanmıştır. Iza buğdayında saptanan her bir elementin miktarı 

Siyezdeki miktarından daha fazladır. Bunun gibi toplam mineral miktarı Flamura 

buğdayından da yüksektir. 
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(6) Yapılan araştırma bulgularının tersine ne Iza ne de Siyez buğdayında selenyum 

saptanmıştır. Buna karşılık Flamura buğdayında bir miktar (33 μg/kg) selenyum 

bulunmuştur (Zacho et al., 2009). 

(7) Iza buğdayında ve diğer iki buğday örneğinde (Siyez ve Flamura) saptanabilir miktarda 

B1, B3 ve B9 vitamini bulunmadığı görülmüştür. Ancak 1.2 mg/kg B2 ve 1.9 mg/kg B6 

vitamini saptanmıştır. 

(8) Iza unu %10.95 protein, %2.97 ham yağ, %2.08 kül ve %9.18 diyet lifi (kuru bazda) 

içermektedir. Undaki protein miktarı buğdaya göre daha yüksek, kül ve diyet lifi miktarı 

ise daha düşüktür. Bunun başlıca nedeni öğütme sırasında kavuzun ve kepeğin ayrılmış 

olmasıdır. 

(9) Iza ekmeği makro olarak %12.66 protein, %1.49 ham yağ, %2.32 kül ve %7.11 diyet 

lifi (kuru ağırlıkta) saptanmıştır. Ekmeğin nem oranı %32.9’dur ve buna göre yaş 

ağırlıkta protein %8.50, ham yağ %1.00, kül %1.56 ve diyet lifi %4.77 düzeyindedir. 

(10)  Iza ekmeğinin yaş ağırlıkta    2354 mg/kg K, 1750 mg/kg P, 437mg/kg Mg, 465 mg/kg 

Ca, 28.2 mg/kg Fe, 20.4 mg/kgZn, 16.3 Mn, 1.3 mg/kg B2 ve 0.7 mg/kg B6 vitamini 

içerdiği saptanmıştır. Iza buğdayının beslenme fizyolojisi açısından önemi esas olarak 

diyet lifi ve bu mikro besin ögelerinden kaynaklanmaktadır.  

(11) Bir porsiyon (50 g) ekmeğin içerdiği diyet lifi ve mikro besin ögesi miktarı ile bunların 

günlük gereksinimi (Anonim, 2017) karşılama oranı Tablo 5.1.’de verilmiştir. 

 

Tablo 5.1. 100 gram ekmeğin günlük gereksinimi karşılama oranları 
 

BESİN ÖGESİ 100 G EKMEKTE 

BULUNAN 

GÜNLÜK 

 GEREKSİNİM 
MİKTARI 

KARŞILAMA  
ORANI % 

Diyet lifi 4.8 g 25 g 19.2 

Potasyum 236 mg 2000 mg 11.8 

Fosfor 174 mg 700 mg 24.8 

Magnezyum 44 mg 375 mg 11.8 

Kalsiyum 46 mg 800 mg 5.8 

Demir 3.0 mg 14 mg 21.4 

Çinko 2.0 mg 10 mg 20.0 

Mangan 1.6 mg 2 mg 80.0 

B2 vitamini 0.130 mg 1.4 mg 9.2 

B6 vitamini 0.070 mg 1.4 mg 5.0 
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Görüldüğü gibi 100 gram Iza ekmeği günlük gereksinimin %80’ini karşılayacak 

düzeyde mangan, %24.8’ini karşılayacak düzeyde fosfor, %21.4’ünü karşılayacak düzeyde 

demir, %20’sini karşılayacak düzeyde çinko ve %19.2’sini   karşılayacak düzeyde diyet lifi 

içermektedir. 

 

(12)  Bu çalışmanın en önemli sonuçlarında biri de, bundan önce yalnız bulgur hammaddesi  

ve yem olarak kullanılan Iza  buğdayından  kaliteli ekmek de elde edilebileceğidir. 

Bunun koşulu uygun mayalama koşullarının optimize edilmesidir. 

(13)  Protein, diyet lifi ve mineral bakımından zengin olan  Iza ekmeği duyusal açıdan da 

oldukça lezzetlidir. Bu durum yöredeki  unlu mamüller ve yiyecek işletmeleri  için yeni 

bir yerel ürün demektir. Dolayısı ile araştırma bulguları   ekolojik tarım ve gastronomi 

sektörü açısından da önemlidir. 
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