
 
T.C. 

YILDIZ TEKNİK ÜNİVERSİTESİ 
FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ 

 

DÜZLEMSEL HOMOTETİK HAREKETLER ALTINDAT.C. 
YILDIZ TEKNİK ÜNİVERSİTESİ 
FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ 

ANTİK BUĞDAY TÜRLERİNİN İNSAN SAĞLIĞIYLA İLİNTİSİ 

 

 

TÜLAY ŞENOĞUL 

 

DANIŞMANNURTEN BAYRAK 

YÜKSEK LİSANS TEZİ 
GIDA MÜHENDİSLİĞİ ANABİLİM DALI 

GIDA MÜHENDİSLİĞİ PROGRAMI 

 

YÜKSEK LİSANS TEZİ 
ELEKTRONİK VE HABERLEŞME MÜHENDİSLİĞİ ANABİLİM DALI 

HABERLEŞME PROGRAMI 

DANIŞMAN 
PROF. DR. MUHAMMET ARICI 

 

İSTANBUL, 2011DANIŞMAN 
DOÇ. DR. SALİM YÜCE 

İSTANBUL, 2019 

 

İSTANBUL, 2011 



T.C. 

YILDIZ TEKNİK ÜNİVERSİTESİ 

FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ 

 

ANTİK BUĞDAY TÜRLERİNİN İNSAN SAĞLIĞIYLA İLİNTİSİ 

 

Tülay ŞENOĞUL tarafından hazırlanan tez çalışması 02.05.2019 tarihinde aşağıdaki jüri 
tarafından Yıldız Teknik Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Gıda Mühendisliği Anabilim 
Dalı’nda YÜKSEK LİSANS TEZİ olarak kabul edilmiştir. 

 

Tez Danışmanı 

Prof. Dr. Muhammet ARICI 

Yıldız Teknik Üniversitesi 

 

Jüri Üyeleri 

Prof. Dr. Muhammet ARICI 

Yıldız Teknik Üniversitesi                                                             _____________________ 

 

Prof. Dr. Osman SAĞDIÇ 

Yıldız Teknik Üniversitesi                                                             _____________________ 

 

Prof. Dr. Funda ELMACIOĞLU 

İstanbul İstinye Üniversitesi                                                        _____________________ 

 



 

ÖNSÖZ 

 

Tez çalışmam boyunca desteklerini esirgemeyen, bana yol gösteren danışman hocam 
Sayın Prof. Dr. Muhammet Arıcı’ya, beni bugünlere getiren değerli aileme, her zaman 
olduğu gibi bu süreçte de yanımda olan sevgili eşim Yılmaz Şenoğul’a teşekkürlerimi 
sunarım. 

 

Mayıs, 2019 

 

Tülay ŞENOĞUL 



iv 

 

İÇİNDEKİLER 

                                                                                                                                                   Sayfa 

SİMGE LİSTESİ................................................................................................................... vi 

KISALTMA LİSTESİ .............................................................................................................vii 

ŞEKİL LİSTESİ………………………………………………………………………………………………………………viii 

ÇİZELGE LİSTESİ .................................................................................................................ix 

ÖZET .................................................................................................................................. x 

ABSTRACT ..........................................................................................................................xi 

BÖLÜM 1                                                                                                                                     

GİRİŞ .................................................................................................................................. 1 

1.1 Literatür Özeti ............................................................................................. 3 

1.2 Tezin Amacı ................................................................................................. 9 

1.3 Hipotez ........................................................................................................ 9 

BÖLÜM 2 

ANTİK BUĞDAY TÜRLERİ ................................................................................................. 10 

2.1 Yapılan Arkeolojik Çalışmalar .................................................................... 14 

2.2 Antik Buğday Türlerinin Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri ........................... 21 

2.2.1 Horasan (Kamut) Buğdayı (T. turgidum ssp. turanicum) ................... 25 

2.2.2 Emmer Buğdayı (Triticum diooccum) ................................................ 32 

2.2.3 Siyez Buğdayı (Triticum monococcum L. ssp. monococcum) ............. 37 

2.2.4 Spelt Buğdayı (Triticum aestivum ssp. spelta) ................................... 47 

BÖLÜM 3 

ANTİK BUĞDAY TÜRLERİNİN TEKNOLOJİK ÖZELLİKLERİ VE BUNLARDAN YAPILAN 
ÜRÜNLER ......................................................................................................................... 53 

3.1 Antik Buğday Unlarından Ekmek Yapımı ile İlgili Çalışmalar ..................... 54 

3.2 Antik Buğday Unlarından Elde Edilen Diğer Ürünlerle İlgili Çalışmalar .... 59 



v 

 

BÖLÜM 4 

ANTİK BUĞDAYLARIN SAĞLIKLA İLİNTİSİ......................................................................... 64 

4.1 Çölyak Hastalığı (Glutene Duyarlı Enteropati) .......................................... 64 

4.2 Gluten Duyarlılığı ve Buğday Alerjisi ......................................................... 68 

4.3 Oksidatif Stres ve İnflamasyon ................................................................. 70 

4.4 Kardiyovasküler Sistem ............................................................................. 71 

4.5 Gastrointestinal Sistem ............................................................................. 74 

BÖLÜM 5 

SONUÇ VE ÖNERİLER ...................................................................................................... 78 

KAYNAKLAR………………………………………………………………………………………………………………..80 

ÖZGEÇMİŞ ....................................................................................................................... 94 

 

 

 



vi 

 

 

SİMGE LİSTESİ 

 

α Alfa 
β  Beta 
cP  Centipoise (viskozite birimi) 
µ Mikro 
ω Omega 



vii 

 

 

KISALTMA LİSTESİ 

 

AX Arabinoksilan 
IFN- γ İnterferon gama 
IL-8 interlökin-8 
IP İnositol fosfat 
KM Kurumadde 
LDL Düşük yoğunluklu lipoprotein 
MÖ Milattan Önce 
SDS Sodyum dodesil sülfat  
T1D Tip 1 diyabet 



viii 

 

ŞEKİL LİSTESİ 

Sayfa 

Şekil 1. 1    Buğdayın dünyadaki ekim alanları ve üretim miktarları ................................. 2 

Şekil 1. 2    Buğdayın üretim miktarlarının dağılımı .......................................................... 2 

Şekil 1. 3    Bereketli Hilal .................................................................................................. 3 

Şekil 1. 4    Buğdayın evrimi .............................................................................................. 4 

Şekil 1. 5    Buğday ve atalarının evrimsel ilişkisi .............................................................. 8 

Şekil 2. 1    Emmer buğdayının kökeni ve ilk evcilleştirilmesi ......................................... 11 

Şekil 2. 2    21 Eylül 1991'de Reinhold Messner ve Hans Kammerlander tarafından  
incelenen Otzi .............................................................................................. 13 

Şekil 2. 3     Çatalhöyük, İmamoğlu Höyük ve Patnos’tan çıkarılan eski tohumların 
çizimleri ........................................................................................................ 15 

Şekil 2. 4     Göbeklitepe’de içlerinde tortu tespit edilen tekne-kaplar .......................... 16 

Şekil 2. 5     Çin’de Xiaohe mezarlığında keşfedilen antik buğday taneleri ..................... 18 

Şekil 2. 6     Triticum paleocolchicum Men., (Kolkhuri Asli) ............................................ 20 

Şekil 2. 7     Hint cüce buğdayı (Triticum aestivum ssp. sphaerococcum) ....................... 21 

Şekil 2. 8     Kamut tanesi ................................................................................................ 26 

Şekil 2. 9     Triticum turgidum ........................................................................................ 26 

Şekil 2. 10   Emmer buğdayı ............................................................................................ 32 

Şekil 2. 11   Siyez buğdayı başakları ve tohumları........................................................... 39 

Şekil 2. 12   Antik ve modern buğdayların fitokimyasal içerikleri ................................... 45 

Şekil 2. 13   Spelt buğdayı ............................................................................................... 47 

Şekil 3. 1     Siyez ekmeği ................................................................................................. 54 

Şekil 3. 2     Ekmek numunelerinin görüntüleri ............................................................... 55 

Şekil 3. 3     Takviye yapılmamış (her ürün için birinci ve ikinci sütun) ve lutein takviyesi 
yapılmış (her ürün için üçüncü ve dördüncü sütun) tam tahıllı unlu 
mamullerdeki ortalama lutein ve zeaksantin içeriği oranı .......................... 62 

Şekil 4. 1     Gluten proteinlerinin fraksiyonları ve teknolojik özellikleri ........................ 65 

 



ix 

 

ÇİZELGE LİSTESİ 

Sayfa 

Çizelge 1. 1           Triticum türlerinin ve alt türlerinin kromozom sayısı, evcilleştirme   
durumu ve başak karakteristikleri……………………………………………………  5 

Çizelge 2. 1           Siyez buğdayı yöresel isimleri  …………………………………………………………11 

Çizelge 2. 2           İspanya’da keşfedilen buğdayların özellikleri ………………………………….16 

Çizelge 2. 3           Arkeolojik kazılarda bulunan bitki kalıntıları  …………………………………..19 

Çizelge 2. 4           Türkiye’de bulunan Triticum türleri  ………………………………………………..19 

Çizelge 2. 5           Antik buğday çeşitleri, durum buğdayı ve ekmeklik buğdayın kimyasal 
bileşimi  ………………………………………………………………………………………….22 

Çizelge 2. 6           Antik buğday çeşitleri, durum buğdayı ve ekmeklik buğdayın 
karotenoid konsanstrasyonu …………………………………………………………..23 

Çizelge 2. 7          Antik ve modern buğday lif ve fitokimyasal içerikleri  ………………………25 

Çizelge 2. 8          Horasan (Kamut) buğdayının kimyasal içeriği  ………………………………….27 

Çizelge 2. 9          Kamut buğdayının protein, nişasta, amiloz ve amilopektin içeriğinin 
yıllara göre değişimi  ……………………………………………………………………….29 

Çizelge 2. 10        Kamut buğdayının diyet lifi, arabinoksilan, B-glukan, dirençli nişasta 
içeriğinin yıllara göre değişimi  ………………………………………………………..30 

Çizelge 2. 11        Emmer buğdayı kompozisyonu  ……………………………………………………….33 

Çizelge 2. 12        Emmer buğdayı nişasta ve amiloz bileşimi  ………………………………………35 

Çizelge 2. 13        Emmer buğdayının kimyasal bileşiminin ekmeklik ve durum 
buğdayıyla karşılaştırılması  …………………………………………………………….36 

Çizelge 2. 14        Siyez buğdayının bileşimi  ………………………………………………………………..37 

Çizelge 2. 15        Siyez ve durum buğdayının bileşiminin karşılaştırılması……………… …..38 

Çizelge 2. 16        Siyez buğday ununun bileşimi  ………………………………………………………..41 

Çizelge 2. 17        Siyez buğday ununun amino asit bileşimi  ………………………………………42 

Çizelge 2. 18        1992-1994 yılları arasında yetiştirilen öğütülmüş spelt buğdayı, 
ekmeklik buğday ve durum buğday tohumlarının kimyasal 
kompozisyonu ………………………………………………………………………………..49 

Çizelge 2. 19         Spelt buğdayı amino asit kompozisyonu  ……………………………………….50 

Çizelge 2. 20         Farklı buğday çeşitlerinin ortalama verim karakteristikleri  …………….52 

Çizelge 3. 1           Siyez ekmeğinin duyusal özelliklerinin karşılaştırılması  ………………….55 

Çizelge 3. 2           Tokoferol ve tokotrienol oranlarının karşılaştırılması  …………………….57 

Çizelge 3. 3           İnositol fosfat içeriğinin karşılaştırılması  ………………………………………..57 

Çizelge 3. 4           Spelt, horasan ve durum buğdaylarının irmik ve makarnasındaki 
amino asit, protein ve protein sindirilebilirliği oranlarının 
karşılaştırılması  ………………………………………………………………………………59 



x 

 

 

ÖZET  

 

ANTİK BUĞDAY TÜRLERİNİN İNSAN SAĞLIĞIYLA İLİNTİSİ 

 

Tülay ŞENOĞUL 

 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

Yüksek Lisans Tezi 

 

Tez Danışmanı: Prof. Dr. Muhammet ARICI 

 

Buğday, 120'den fazla ülkede yetiştirilen en eski tahıldır. Son yüzyıl boyunca 
değişmeden kalan türler olarak tanımlanan antik buğdaylar, Bronz ve Neolitik çağlar 
boyunca insan beslenmesinin temel bir bileşeni olarak kabul edilmiştir. Antik buğday 
türleri, Siyez (Triticum monococcum), Emmer (Triticum dicoccum), Horasan (Triticum 
turgidum ssp. turanicum) ve Spelt (Triticum spelta) buğdayıdır.  

Bu literatür çalışmasında, antik buğday türlerinin besin değerleri incelenerek modern 
buğday ile karşılaştırılması yapılmış ve insan sağlığına olan faydaları ortaya konmaya 
çalışılmıştır. Yapılan çalışmalara göre, antik buğday türlerinin, lipit ve glisemik profiller 
gibi kardiyo-metabolik hastalıklar ile, enflamatuar ve oksidatif durumlara bağlı çeşitli 
parametreler üzerinde faydalı etkileri görüldüğü belirtilmiştir. Günümüzde antik 
buğday türlerinin kronik hastalık riskini azaltma yönünde etkisi araştırılmaya devam 
edilmektedir. 

Anahtar kelimeler: Antik buğday, beslenme, sağlık 
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ABSTRACT 

 

THE RELATIONSHIP BETWEEN ANCIENT WHEAT SPECIES AND HUMAN 
HEALTH 

 

Tülay ŞENOĞUL 

 

Department of Food Engineering 

MSc.  

 

Adviser: Prof. Dr. Muhammet ARICI 

 

Wheat is the oldest grain which is grown in more than 120 countries. Ancient wheat, 
which has been defined as the unchanged species during the last century, has been 
accepted as a basic component of human nutrition throughout the Bronze and 
Neolithic ages. Ancient wheat species are Einkorn (Triticum monococcum) wheat, 
Emmer (Triticum dicoccum) wheat, Khorasan (Triticum turgidum ssp. turanicum) wheat 
and Spelt (Triticum spelta) wheat.  

In this literature study, nutritional values of ancient wheat species were examined and 
compared with modern wheat and the benefits to human health were tried to be 
revealed. According to studies, it is stated that ancient wheat species have beneficial 
effects on cardio-metabolic diseases such as lipid and glycemic profiles and on various 
parameters related to inflammatory and oxidative conditions. Today, the influence of 
ancient wheat species on reducing the risk of chronic diseases continues to be 
investigated. 

Keywords: Ancient wheat, nutrition, health 
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BÖLÜM 1 

GİRİŞ 

Tahıl, insanoğlunun tarihin başlangıcından bu yana tükettiği ana gıda maddesidir. 

Özellikle ekmek olmak üzere birçok unlu mamul üretiminde kullanılan en önemli tahıl 

ise buğdaydır. Buğday, üretim ve tüketiminin fazla olması, tarımının kolaylığı, 

beslenmedeki rolü bakımından önemlidir [1].  

Buğday, 120'den fazla ülkede birçok farklı teknoloji ve gelenekle yetiştirilen en eski 

tahıldır [2]. İnsanların beslenmesinde lider konumda olan buğday, bugün dünyada 770 

milyon metrik tonun üzerinde üretilmektedir [3]. Küresel düzeyde, insanların günlük 

kalori ihtiyacının %19’unu ve protein ihtiyacının %21’ini karşıladığı bilinmektedir [4]. 

Ayrıca buğday insanlar için temel gıda maddesi olmanın dışında, hayvan yemi olarak da 

önemli bir oranda kullanılmaktadır [5].  

Buğday, Tibet’te deniz seviyesinden 4750 m yükseklikte bile gelişebilecek kadar adapte 

olmuş farklı ortamlarda büyüyebilen bir türdür. Yılın her ayında dünyanın herhangi bir 

yerinde buğday hasadı yapılmaktadır [6]. 

Şekil 1.1 ‘de, 2007-2017 yılları arasında buğdayın ekim alanları ve üretim miktarlarının 

değişimi, Şekil 1.2’de ise buğdayın dünyadaki üretim miktarlarının kıtalara dağılımı 

görülmektedir [7]. 
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Şekil 1. 1 Buğdayın dünyadaki ekim alanları ve üretim miktarları [7] 

 

 

Şekil 1. 2 Buğdayın üretim miktarlarının dağılımı [7] 
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1.1 Literatür Özeti 

Yapılan arkeolojik ve botanik çalışmalar, yaklaşık 8000-10000 yıl önce, Bereketli Hilal’in 

buğdayın doğum yeri olduğunu göstermektedir [6].  

Bereketli Hilal, Doğu Akdeniz kıyılarından Güneydoğu Anadolu’ya ve doğuda da Batı 

İran’a kadar uzanan bölgeyi kapsamaktadır [8]. Şekil 1.3’te Bereketli Hilal bölgesi 

görülmektedir [9]. 

 

Şekil 1.3 Bereketli Hilal [9] 

Bütün buğdaylar, Triticum cinsine aittir ve einkorn, emmer ve dinkel (spelt) olmak 

üzere üç ana taksonomik gruba bölünmüştür. Daha sonra yapılan çalışmalar bu 

sınıflandırmayı desteklemiş ve Triticum cinsindeki tüm türlerin temel kromozom 

sayısının 7 olduğunu göstermiştir [10].  

Buna göre, einkorn diploit (2n = 2x = 14), emmer tetraploit (2n = 4x = 28) ve dinkel ise 

hekzaploittir (2n = 6x = 42).  Einkorn (Triticum monococcum L., 2n = 2x = 14), emmer 

(Triticum turgidum L., 2n = 4x = 28), ve dinkel (Triticum aestivum, 2n = 6x = 42) için 

sırasıyla AA, AABB ve AABBDD olarak genom formülleri belirlenmiştir [6]. Bu genom 

formüllerindeki, A genomunun T. urartu’dan, B genomunun Aegilops speltoides’den, D 

genomunun ise Aegilops tauschii’den geldiği bilinmektedir [11]. 
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Buğday (Triticum) iki filogenetik soy (Şekil 1.4) oluşturan altı biyolojik türden (Çizelge 

1.1) oluşmaktadır [12].  

 

Şekil 1.4 Buğdayın evrimi (MYA: milyon yıl önce YA: Yıl önce) [12] 

Diploid çeşitler: 2n = 2x = 14, Am veya A genomu (T. monococcum, T. urartu), tetraploid 

çeşitler: 2n = 4x = 28, AB (T. turgidum) veya AG (T. timopheevii) genomu, hekzaploid 

çeşitler: 2n = 6x = 42, ABD (T. aestivum) veya AGAm (T. zhukovskyi) genomu içerir. 

Aegilops cinsinin diploid türleri, Triticum cinsinin poliploid türlerinin evriminde önemli 

bir rol oynamıştır. Çünkü poliploid buğday türleri Triticum ve Aegilops türleri arasındaki 

poliploidizasyon yoluyla evrimleşmiştir [10].  

Triticum türlerinin ve alt türlerinin kromozom sayısı, ekim durumu ve başak 

karakteristikleri Çizelge 1.1’de görülmektedir [12]. 

Kökeni Türkiye’nin güneydoğusunda 7800-8600 yıl öncesine dayanan hekzaploid 

ekmeklik buğday T. aestivum, tetraploid buğday Triticum turgidum (2n = 4x = 28, AABB) 

ve diploid keçi otu Aegilops tauschii (2n = 2x = 14, DD) arasındaki doğal hibritleşme ile 

oluşmuştur [13]. 
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Çizelge 1. 1 Triticum türlerinin ve alt türlerinin kromozom sayısı, ekim durumu ve başak 
karakteristikleri [12] 

Türler Alttürler 
Ad (Genel 

Kullanım 
Ploidi 

Ekim 

Durumu 
Başak Şekli 

Triticum 

urartu Tum. 

Ex Gandilyan 

 Siyez 2x Yabani Kabuklu ve 

kırılgan 

Triticum 

monococcum 

L. 

aegilopoides 

(Link) Thell. 

monococcum 

Siyez 2x Yabani Kabuklu ve 

kırılgan 

 

 

 

 

 

Triticum 

turgidum L. 

dicoccoides 

(Körn) Thell. 

Emmer 4x Yabani Kabuklu ve 

kırılgan 

diccoccon 

(Schrank) Körn 

Emmer 4x Tarımı 

yapılan 

Kabuklu ve 

kırılgan değil 

palaeocoichicum 

Löve and Löve 

 4x Tarımı 

yapılan 

Kabuklu ve 

kırılgan değil 

durum (Desf.) 

Husn. 

Macaroni 

buğdayı 

4x Tarımı 

yapılan 

Kabuksuz ve 

kırılgan değil 

turgidum Pollard 

buğdayı 

4x Tarımı 

yapılan 

Kabuksuz ve 

kırılgan değil 

turanicum Löve 

and Löve 

Horasan 

buğdayı 

4x Tarımı 

yapılan 

Kabuksuz ve 

kırılgan değil 

polonicum (L.) 

Thell. 

Polonya 

buğdayı 

4x Tarımı 

yapılan 

Kabuksuz ve 

kırılgan değil 
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Çizelge 1.1 Triticum türlerinin ve alt türlerinin kromozom sayısı, ekim durumu ve başak 
karakteristikleri [12] (devamı) 

Türler Alttürler 
Ad (Genel 

Kullanım 
Ploidi 

Ekim 

Durumu 
Başak Şekli 

 carthlicum 

(Nevski) Löve 

and Löve 

İran buğdayı 4x Tarımı 

yapılan 

Kabuksuz ve 

kırılgan değil 

Triticum 

timopheevii  

(Zhuk.) 

Zhuk. 

armeniacum 

(Jakubz) van 

Slageren 

timopheevii 

 4x Yabani Kabuklu ve 

kırılgan 

 

 

 

 

 

Triticum 

aestivum L. 

aestivum  Ekmeklik 

buğday 

6x Tarımı 

yapılan 

Kabuksuz ve 

kırılgan değil 

compactum 

(Host) MacKey 

Club buğdayı 6x Tarımı 

yapılan 

Kabuksuz ve 

kırılgan değil 

sphaerococcum 

(Percival) 

MacKey 

Hindistan 

cüce buğdayı 

6x Tarımı 

yapılan 

Kabuklu ve 

yarı kırılgan 

spelta (L.) 

Thell.  

Spelt 6x Tarımı 

yapılan 

Kabuklu ve 

yarı kırılgan 

vavilovii (Tum.) 

Thell. 

 6x Tarımı 

yapılan 

Kabuklu ve 

yarı kırılgan 

yunanense 

King 

Yunan nehir 

buğdayı 

6x Tarımı 

yapılan 

Kabuklu ve 

yarı kırılgan 

tibetanum 

Shao  

Yarı yabani 

Tibet Buğdayı 

6x Yabani Kabuksuz ve 

kırılgan 
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Çizelge 1.1 Triticum türlerinin ve alt türlerinin kromozom sayısı, ekim durumu ve başak 
karakteristikleri [12] (devamı) 

Türler Alttürler 
Ad (Genel 

Kullanım 
Ploidi Ekim Durumu Başak Şekli 

 macha (Dekapr. 

And Menabde) 

MacKey  

 6x Tarımı 

yapılan/yabani 

Kabuksuz ve 

kırılgan değil 

Triticum 

zhukovskyi 

Menabd. 

and Ericz. 

  6x Tarımı yapılan Kabuklu ve 

kırılgan 

Diploid siyez buğdayı, T. monococcum ssp. monococcum (2n=2x=14, AmAm), Bereketli 

Hilal'de, Türkiye'nin güneydoğusunda Karacadağ sıradağlarında doğrudan yabani formu 

T. monococcum ssp. aegilopoides (2n = 2x = 14, AmAm) ‘den evcilleşmiştir. Benzer 

şekilde, emmer buğdayı Triticum dicoccum (2n = 2x = 28, BBAuAu), yabani emmer 

Triticum dicoccoides (2n = 2x = 28, BBAuAu)’den evcilleşmiştir. Triticum dicoccoides ise 

A genomu atası olan Triticum urartu (2n = 2x = 14, AuAu) ve B genomu atası olan 

Aegilops speltoides (2n = 2x = 14, SS)’in hibridizasyonu ile oluşmuştur. T. urartu, 

Bereketli Hilal’de hiçbir zaman ekilmemiş olsa da, AuAu genomu tüm tetraploid ve 

hekzaploid buğdaylara katkıda bulunarak buğday evriminde önemli bir rol oynamıştır. 

Ae. speltoides içindeki sitoplazmik genom heterojenliği, tüm poliploid buğdayların ana 

donörü olabileceğini göstermiştir [6]. Buğday ve atalarının evrimsel ilişkisi Şekil 1.5’da 

görülmektedir [6]. 
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Şekil 1.5 Buğday ve atalarının evrimsel ilişkisi [6] 

Bugünkü durum buğdayının tetraploid atası yaklaşık 500000 yıl önce ortaya çıkarken, 

ekmeklik buğdayın hekzaploid atası yaklaşık 8000 yıl önce Ortadoğu'da poliploidizasyon 

yolu ile oluşmuştur. Daha sonra ekmeklik buğday dünya çapında hızla yayılarak dünya 

nüfusunun büyük bir bölümünü besleyen birincil tahıl mahsulü haline gelmiştir [14]. 

Buğdayın dünyaya yayılmasında Avrupa'ya giden ana rota, Anadolu'dan Yunanistan'a 

(8000 MÖ) ve daha sonra kuzeydoğudan Balkanlar'a ve Tuna’ya (7000 MÖ), İtalya, 

Fransa ve İspanya'ya (7000 MÖ), ardından ise İngiltere ve İskandinavya'ya (5000 MÖ) 

olmuştur. Benzer şekilde İran’dan Orta Asya’ya Çin’e (3000 MÖ), Mısır üzerinden ise 

Afrika’ya ulaşmıştır. İspanyollar tarafından 1529 yılında Meksika'ya ve 1788 yılında 

Avustralya'ya tanıtılmıştır [15]. 

1870'lerde endüstriyel öğütme, 1950'lerdeki ve 60'lardaki genetik iyileştirme tahıl 

verimini geliştirmiştir. 1940-1970 yılları arasındaki Yeşil Devrim ile dünyada buğday 

üretimi hızla artmıştır. Hızlı, verimli olan ve çekirdeğin çeşitli kısımları üzerinde kontrol 

sağlayan modern çelik merdaneli değirmenler taş değirmenlerin yerini almıştır. Böylece 

düşük maliyetli saf ve beyaz un üretiminin yolu açılmıştır [14]. 
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1.2 Tezin Amacı 

Bu tezin amacı, antik buğday türlerinin taksonomik özellikleri, kimyasal özellikleri, 

teknolojik özellikleri ve besin değerlerinin modern buğdaylarla karşılaştırılarak antik 

buğday türlerinden yapılan ürünlerin insan sağlığına yönelik etkilerini incelemektir. Bu 

kapsamda, antik buğday türleri ile ilgili literatürde yer alan çalışmalar araştırılmıştır. Bu 

çalışmalarda elde edilen bulguların sağlıkla ilintisi değerlendirilmiştir.  

1.3 Hipotez 

Antik buğday türlerinin besin değerleri bakımından modern buğday türlerine göre 

üstün olduğu düşünülmektedir. Bu nedenle, literatürde antik buğday türlerinin besin 

değerlerinin modern buğday türleri ile karşılaştırıldığı çalışmalar yer almaktadır. Yapılan 

çalışmalar neticesinde, antik buğday türlerinin besinsel değerleri ve antik buğday 

türlerinin insan sağlığıyla ilintisi ortaya konulmuştur. Antik buğday türlerinin bazı 

kardiyometabolik hastalıklar ile, enflamatuvar ve oksidatif durumlarla ilgili 

parametreler üzerinde olumlu etkileri olduğu düşünülmektedir. 
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BÖLÜM 2 

ANTİK BUĞDAY TÜRLERİ 

Antik buğday terimi ile evcilleştirilmeleri sonrasında eski uygarlıkların yetiştirdiği 

buğdaylara atıf yapılmaktadır [16]. Kesin bir tanımlama olmamasına rağmen, antik 

buğdayın son yüzyıl boyunca değişmeden kaldığı kabul edilmektedir [17]. 

Antik buğdaylar, Bronz ve Neolitik çağlar boyunca insan beslenmesinin temel bir 

bileşeni olarak kabul edilmiştir. Eski Asur, Babil ve Mısırlı milletler arasında stratejik 

olarak önemlidir. Siyez, emmer ve spelt buğday türleri ilk yetiştirilenlerdir. Bu nedenle, 

bu buğday türleri antik buğday olarak adlandırılmıştır [9]. Bu kabuklu buğdaylar 

genellikle İtalya'da “farro” olarak adlandırılır [18]. 

Emmer buğdayı (Triticum dicoccum), evcilleştirilen ilk türlerdendir. Yetiştiriciliği, 

Bereketli Hilal bölgesinde “Neolitik Devrim” sırasında yaklaşık 8000-10000 yıl önce 

başlamıştır.  Oradan, daha sonra Asya, Avrupa (özellikle İtalya) ve Afrika'ya yayılmıştır.  

Emmer, Neolitik ve Bronz Çağı dönemlerinde en yaygın buğday türü haline gelmiş ve 

fırında pişmiş ekmek yapan ilk topluluk olan Babilliler, Süryaniler ve Mısırlılar için temel 

bir gıda olmuştur. Bronz Çağı bitiminde yetiştiriciliği azalmaya başlamış ve 20. yüzyılın 

başlarında, durum ve ekmeklik buğday ile neredeyse tamamen yer değiştirmiştir [16]. 

Şekil 2.1’de görüldüğü gibi, Emmer buğdayının kökeni ve ilk evcilleştirilmesi MÖ 8000 

civarında Bereketli Hilal’de olmuştur. MÖ 6000 ila 3000 arasında; Avrupa, Kuzey Afrika 

ve Asya'nın farklı bölgelerine yayılmıştır. Amerika Birleşik Devletleri'nde özellikle Kuzey 

Büyük Ova bölgesinde, 19. yüzyılın sonlarında Rus-Alman göçebe çiftçiler tarafından 
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tanıtılmıştır. 20. yüzyılın başlarında emmer, Kuzey Büyük Ova bölgesinde etnik gıda 

kaynağı ve hayvan yemi olarak yaygın bir biçimde yetiştirilmiştir [19]. 

 

Şekil 2. 1 Emmer buğdayının kökeni ve ilk evcilleştirilmesi [7] 

Siyez buğdayı (Triticum monococcum L. ssp. monococcum)’nın Türkiye’nin Karacadağ 

bölgesinde yaklaşık 10000 yıl önce tarımı yapıldığı bilinmektedir [20].  Ardından Orta 

Doğu, Balkanlar, Kafkaslar, Türkmenistan, Kuzey Afrika ve Avrupa’ya yayılmış ve bu 

bölgelerde tarımda önemli rol oynamıştır [21]. Bu bölgelerde farklı isimlerle anılmıştır 

(Çizelge 2.1). 

Çizelge 2. 1 Siyez buğdayı yöresel isimleri [21] 

Dil Yerel İsim 

Arnavutça Tepe 

Bulgarca ednozarnest limetz 

Hırvatça Jednozrnac 

Çekçe pšenice jednozrnka 

Danca Enkorn 

Flemenkçe kleine spelt, eenkoorn 

İngilizce einkorn small spelt 

Fince einkornvehnä 
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Çizelge 2. 1 Siyez buğdayı yöresel isimleri [21] (devamı) 

Dil Yerel İsim 

Fransızca petit épeautre, engrain 

Almanca Einkorn, kleiner Spelz 

Yunanca Tiphe 

İbranice Shipon 

Macarca Alakor 

İtalyanca farro piccolo, spelta minore, monococco 

Lehçe pszenica samopsza 

Portekizce Espelta 

Romence Alac 

Rusça pšenice odnozernjanka 

Sırpça pšenice jednozrnka, krupnik 

Slovakça pšenice jednozrnná 

İspanyolca escaña, escaña menor, esprilla, carraón 

İsveççe enkornsvete 

Türkçe siyez, küçük buğday, kaplıca buğdayı 

Alplerde 1991’de yapılan keşiflerde Avusturya-İtalya sınırındaki Ötzal Alpleri’nde 

bulunan ve Bakır Çağı’ndan kaldığı tespit edilen Ötzi’nin (Similaun Iceman) kalın 

bağırsağında siyez buğdayına rastlanılmıştır. Bronz Çağı’nın başlamasıyla tetraploid ve 

hekzaploid buğday türleri önem kazanmış ve siyez buğdayının tarımı gittikçe azalmıştır 

[20]. 
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Şekil 2.2’de 21 Eylül 1991'de Reinhold Messner ve Hans Kammerlander tarafından 

incelenen Otzi görülmektedir [22]. 

 

Şekil 2. 2 21 Eylül 1991'de Reinhold Messner ve Hans Kammerlander tarafından 
incelenen Otzi [22] 

Spelt buğdayı (Triticum aestivum subsp. spelta), yüzyıllar boyunca, Orta Avrupa'nın 

birçok ülkesinde (örneğin; Belçika, Almanya, Avusturya, Slovenya ve İtalya'nın kuzey 

bölgeleri) yetiştirilmiş antik, hekzaploid bir buğday türüdür [23]. Spelt Almanya'da, 

buğday ekmeğinden sonra ekmek yapımı için kullanılan ikinci en önemli buğday 

türüdür [24]. 

Horasan buğdayı (Triticum turgidum ssp. turanicum McKey), durum buğdayına yakın 

morfolojik özelliklere sahip antik bir türdür. Horasan buğdayının (Kamut), 4000 yıl önce 

eski Mısır'da yetiştirildiği bilinmektedir [25]. 1940'ların sonlarında Mısır'da bir mezarda 

keşfedilmiştir [18]. Amerikalı bir bilim adamı Bob Quinn, 1990'da bu buğdaya “Kamut” 

adını vermiş ve Amerika'da ticari üretime sokmuştur. [25] Kamut, Kamut International 

Ltd'nin tescilli ticari markasıdır ve sadece sertifikalı organik çiftliklerde 

yetiştirilmektedir [18]. Horasan buğdayı yüksek genetik verim potansiyeline sahiptir. 

Ayrıca, kuraklık ve zararlılara karşı daha fazla tolerans gösterir [25]. 
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Siyez (Triticum monococcum) ve emmer (Triticum turgidum ssp. dicoccum) binlerce 

yıldır spelt (Triticum aestivum ssp. spelta) ile birlikte dünyayı beslemek için 

kullanılmışken, bugün sadece ekmeklik buğday yaygın olarak yetiştirilmektedir [26]. 

Ancak son zamanlarda antik türler, spelt (Triticum aestivum ssp. spelta), emmer (T. 

turgidum ssp. dicoccum) ve siyez (T. monococcum) tüketiciler arasında modern 

ekmeklik buğdayın “sağlıklı alternatifleri” olarak muazzam bir popülerlik kazanmıştır 

[24]. 

2.1 Yapılan Arkeolojik Çalışmalar 

Yapılan bir çalışmada, Türkiye'de Bereketli Hilal'in dışında yer alan Çatalhöyük 

mevkiinde MÖ 7. yy'a ait hekzaploid buğday varlığı tespit edilmiştir. Şekil 2.3’te bu 

buğdayların çizimleri yer almaktadır. Çatalhöyük'teki antik buğday DNA’sı, bugüne 

kadar elde edilen en eski buğday DNA'sını temsil eder. Bu durum, Bereketli Hilal'den 

Avrupa'ya doğru erken dönemlerde yayılan bir hekzaploid buğday tarımını 

göstermektedir [27].  
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Şekil 2. 3 Çatalhöyük, İmamoğlu Höyük ve Patnos’tan çıkarılan eski tohumların çizimleri 
[27] 

a) Tipik siyez; kabuklu evcil diploid buğday (T. monococcum) 
b) Tipik siyez; kabuklu evcil diploid buğday (T. monococcum) 
c) Tipik olmayan siyez; siyez (diploid) ve kabuksuz buğday (tetra/hekzaploid) arasında 
bir geçiş tipi 
d) Kabuksuz buğday; tetraploid ve hekzaploit içermeyen harman buğdayı (T. durum / 
aestivum). 
e) Tipik emmer; kabuklu evcilleştirilmiş tetraploid buğday (T. dicoccum) 
f) Tipik olmayan emmer; emmer (tetraploid) ve kabuksuz buğday (tetra / hekzaploid) 
arasında bir geçiş tipi 
g) Kabuksuz buğday; tetraploid veya hekzaploid içermeyen harman buğdayı (T. durum / 
T. aestivum) (Çatalhöyük) 
h) Kabuksuz buğday; tetraploid veya hekzaploid içermeyen harman buğdayı (T. durum / 
T. aestivum) (İmamoğlu) 
 i) Kabuksuz buğday; tetraploid veya hekzaploid içermeyen harman buğdayı (T. durum / 
T. aestivum) (Patnos) 

Türkiye’nin Şanlıurfa ilindeki Göbeklitepe, siyez buğdayının doğum yeri olan Karacadağ 

bölgesine oldukça yakın konumda olup Bereketli Hilal bölgesinde yer almaktadır [28]. 

Göbeklitepe’de 1997-2003 yılları arasında yapılan kazılarda kömürleşmiş yabani siyez 

buğday kalıntıları ile çavdar ve arpa kalıntıları bulunmuştur [29]. Ayrıca, yapılan 
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kazılarda 160 litreye kadar kapasiteye sahip altı tekne bulunmuş olup bunların 

bazılarının içinde mayalanmış tahıl kalıntılarına rastlanmıştır. Kapların bazılarının 

diplerinde yapışmış halde bulunan grimsi siyah tortular, tahılların fermente edilerek 

içecek haline getirildiğini düşündürmektedir. Bu kaplar Şekil 2.4’te görülmektedir [30]. 

 

Şekil 2. 4 Göbeklitepe’de içlerinde tortu tespit edilen tekne-kaplar [30] 

İspanya’da yapılan bir çalışmaya göre, İber Yarımadası’nda hekzaploid buğday (Triticum 

aestivum L.)’a ait antik DNA tespit edilmiştir. Keşfedilen bu buğdayların özellikleri 

Çizelge 2.2’de görülmektedir [31]. 

Çizelge 2. 2 İspanya’da keşfedilen buğdayların özellikleri [31] 

Bölge Yaş Konum Tür 
Tohum 
Sayısı 

Depolama 
Türü 

Kazı 
Yılı 

Muhafaza 
Durumu 

La 
Draga 

Neolitik 
(MÖ 
5250-
5150) 

Banyoles 
(Girona, 
İspanya) 

Triticum 
aestivum/durum 

30 Bir arada, 
muhtemelen 
çukurda 
depolanmış 

1998 Kömürleşmiş 

La 
Draga 

Neolitik 
(MÖ 
5250-
5150) 

Banyoles 
(Girona, 
İspanya) 

Triticum 
aestivum/durum 

10 Bir arada, 
muhtemelen 
çukurda 
depolanmış 

1995 Suyla kaplı 
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Çizelge 2. 2 İspanya’da keşfedilen buğdayların özellikleri [31] (devamı) 

Bölge Yaş Konum Tür 
Tohum 
Sayısı 

Depolama 
Türü 

Kazı 
Yılı 

Muhafaza 
Durumu 

La Draga Neolitik 
(MÖ 
5250-
5150) 

Banyoles 
(Girona, 
İspanya) 

Triticum 
aestivum/durum 

24 Bir arada, 
muhtemelen 
çukurda 
depolanmış 

1998 Kısmen 
kömürleşmiş 

Cerro de 
la Virgen 

Erken 
Bronz 
Çağı 
(MÖ 
1800-
1500) 

Orce 
(Granada, 
İspanya) 

Triticum 
aestivum/durum 

24 Bir arada 1986 Kısmen 
kömürleşmiş 

Cerro del 
Alcazar 

Bronz 
Çağı 
(MÖ 
1500) 

Baeza 
(Jaen, 
İspanya) 

Triticum 
aestivum/durum 

10 Bir arada 1998 Kömürleşmiş 

Fortalessa 
d’Els 
Vilars 

Demir 
Çağı MÖ 
550-425  

Arbeca 
(lleida, 
İspanya) 

Triticum 
aestivum/durum 

14 Yerleşim 
seviyesinden 
çıkarılmış 
yanma ürünü 

1995 Kısmen 
kömürleşmiş 

Tossal de 
les 
Tenalles 

İber 
Kültürü 
MÖ 
250-150  

Sidamon 
(Lleida, 
İspanya) 

Triticum 
aestivum/durum 

14 Kapta, bir 
arada 

1915 Kısmen 
kömürleşmiş 

Puig de 
Sant 
Andreu 

Demir 
Çağı 
(İber 
Kültürü, 
MÖ 
500-450  

Ullastret 
(Girona, 
İspanya) 

Hordeum 
vulgare 

18 Bir arada 1985 Kısmen 
kömürleşmiş  

Çin’de yapılan bir araştırmaya göre, Xinjiang’daki Xiaohe mezarlığından çıkarılan antik 

buğday tanelerine (Şekil 2.5) DNA analizi yapılmış ve sonuçlar Bronz Çağ’da, Çin’de 

hekzaploid ekmeklik buğdayın (Triticum aestivum) varlığını göstermiştir. Bu dönemde, 

Batı Avrasya'daki baskın buğday türü, T. turgidum subsp. dicoccum olmuştur. Batı 

Avrasya'da hekzaploit ekmeklik buğdayın belirgin baskınlığı, son iki bin yıl olarak 

bilinmektedir. Xiaohe Mezarlığı'nda ekmeklik buğdayın varlığı, Doğu Asya'daki ekmeklik 

buğdayın kökenine yeni bir bakış açısı kazandırmıştır [32]. 
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Şekil 2. 5 Çin’de Xiaohe mezarlığında keşfedilen antik buğday taneleri [32] 

Xiaohe Mezarlığı'ndan gelen buğday kalıntıları üzerine yapılan farklı bir çalışmada, 

Xinjiang’da MÖ 1600'lerin başında buğday ekiminin olduğu öne sürülmüştür [33]. 

Çin’e buğdayın yayılması ile ilgili yapılan bir çalışmada, buğdayın muhtemel 

güzergahının Gansu aracılığıyla Rusya üzerinden olduğu ve ilk önce Xinjiang ve 

Henan’da yetiştirildiği varsayılmaktadır [34]. 

Son 10 yılda yapılan arkeolojik çalışmalara göre, Japonya’da Ezo buğday adıyla bilinen, 

ekmeklik buğdayın kompakt bir formunun Uzak Doğu Asya bölgesinde buğday ekiminin 

erken evresinde var olduğunu göstermiştir. Buna dayanılarak yapılan çalışmada, Kore 

yarımadasının güney kesimindeki bölgelerden elde edilen karbonize buğday taneleri 

ölçülmüş ve boyutları, Doğu Asya'daki diğer örneklerle karşılaştırılmıştır. Ancak 

sonuçlar, daha önce bildirilen Ezo buğdayından daha dolgun olduklarını göstermiştir. 

Yeni veriler, Üç Krallık Dönemi’nde bölgeye daha dolgun taneli buğdayın getirildiğini ve 

Joseon dönemine kadar yetiştirilmeye devam ettiğini göstermektedir [35]. 

Türkiye’de buğday tarımı 10000 yıl önce başlamış ve bütün medeniyetlerde önemli bir 

yere sahip olmuştur. Türkiye’de arkeolojik kazılardan elde edilen bitki kalıntıları ve 

Türkiye’de bulunan Triticum türleri Çizelge 2.3 ve Çizelge 2.4’te görülmektedir [36]. 
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Çizelge 2. 3 Arkeolojik kazılarda bulunan bitki kalıntıları [36] 

Tarih (MÖ) Yer Bitki Kalıntıları 

7500 Aşıklı Höyük Siyez, germik, sert buğday, arpa, mercimek, burçak, 

bezelye, nohut 

7200-6500 Çayönü Yabani siyez, germik ve arpa, siyez, gernik, bezelye, 

mercimek, fiğ ve keten 

6750 Hacılar Yabani siyez, kültüre alınmış gernik 

6500 Can Hasan Yabani ve kültüre alınmış siyez, buğday, arpa (2 sıralı), 

mercimek, fiğ 

6000-5000 Çatal Höyük Siyez, gernik, arpa (çıplak), buğday, bezelye, fiğ 

6000-5000 Erbaba Siyez, gernik, buğday, arpa (2 sıralı ve çıplak), bezelye, 

mercimek, fiğ 

Çizelge 2. 4 Türkiye’de bulunan Triticum türleri [36] 

Ploidi Düzeyi Tür Türkçe Adı 

Diploid (2x=14) 

T. boeticum Bois. Yabani siyez 

T. monococcum L. Siyez 

T. urartu Thumanjn ex 

Gandilyan 

Urartu Buğdayı 

Tetraploid (4x=28) 

T. carthlicum Nevski Acem Buğdayı 

T. dicoccoides (Körn. Ex 

Ausch & Graebn.) 

Yabani Gernik 

T. dicoccon (Shrank) Schübl Gernik 
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Çizelge 2. 4 Türkiye’de bulunan Triticum türleri [36] (devamı) 

Ploidi Düzeyi Tür Türkçe Adı 

 T. durum Desf. Makarnalık Buğday 

T. polonicum L. Polonya Buğdayı 

T. timopheevii (Zhuk.) 

Zhuk. Var. araraticum 

Rus Buğdayı 

T. turgidum L. Şişik Buğday 

Hekzaploid (6x=42) T. aestivum Ekmeklik Buğday 

Dünyada eski zamanlardan bilinen yaklaşık 20 buğday türünden 14’ü Gürcistan’da 

yetiştirilmiş olup bunların beşi Gürcistan’da endemiktir. Triticum paleocolchicum (Şekil 

2.6) “Kolkhuri Asli” ya da “Colchian Emmer” olarak bilinir ve Gürcistan’da endemik bir 

türdür. Neolitik Çağ’a ait arkeolojik kazılarda keşfedilmiştir. Bu tür, hem Doğu 

Gürcistan’ın kuru ve sıcak iklim koşullarına, hem de Batı Gürcistan’ın nemli iklimine 

uyum göstermektedir. Mantar hastalıklarına karşı dirençlidir. Tanecik protein oranı 

%18,8, lisin oranı %2,9’dur. Yüksek kaliteli gluten ve iyi ekmek pişirme özelliklerine 

sahiptir. Triticum macha (Macha) ise Taş Devri’ne ait yumuşak bir buğday türüdür [37]. 

 

Şekil 2. 6 Triticum paleocolchicum Men. (Kolkhuri Asli) [34] 

Hint cüce buğdayı (Triticum aestivum L. ssp. sphaerococcum (Perc.) Mac Key) Güney 

Pakistan ve Kuzeybatı Hindistan için endemik olan bir buğday çeşididir (Şekil 2.7). 
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Ancak, yirminci yüzyılın başlarında, özellikle Yeşil Devrim'in Hindistan ve Pakistan'a 

modern buğday çeşitlerini getirmesinden sonra yok olmaya başlamıştır. Yapılan bir 

çalışmada, 2010 yılında üç lokasyonda, 2011 yılında bu üç lokasyondan sadece birinde 

bulunmuştur [38]. 

 

Şekil 2. 7 Hint cüce buğdayı (Triticum aestivum ssp. sphaerococcum) [35] 

2.2 Antik Buğday Türlerinin Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri 

Antik buğdaylar, değerli biyoaktif bileşiklerin kaynağıdır. Emmer, lif, protein, 

magnezyum ve vitamin bakımından zengindir. Siyez, sinir sisteminin sağlıklı işlevi için 

gerekli olan değerli protein, lipit, vitamin, mineral (demir, çinko, fosfor, potasyum, 

manganez) ve amino asit kaynağıdır. Spelt ise yüksek oranda protein, doymamış yağ 

asitleri, B ve PP grubu vitaminleri ve mineraller (çinko, potasyum, kalsiyum, demir) 

içerir [39]. 

Antik buğday (einkorn, emmer, spelt ve Kamut), makarnalık buğday ve ekmeklik 

buğdayın kimyasal bileşimleri Çizelge 2.5'te gösterilmektedir. Buna göre, ekmeklik 

buğdaydaki karbonhidrat içeriği antik buğdaydan biraz daha yüksektir. Siyez dışındaki 

antik buğdaylar, ekmeklik buğdaydan daha fazla lipit içeriğine sahiptir. Kamut, 

ekmeklik buğday ve durum buğdayına benzer Ca, Fe, Mg, K, Na ve Zn içeriklerine 

sahiptir. Vitamin içeriği ile ilgili olarak ise, Kamut'un ekmeklik buğday ve durum 

buğdayından daha yüksek A vitaminine sahip olduğu belirtilmiştir [40]. 
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Çizelge 2. 5 Antik buğday çeşitleri, durum buğdayı ve ekmeklik buğdayın kimyasal 
bileşimi [40] 

 
Siyez Emmer Spelt Kamut 

Durum 
Buğdayı 

Ekmeklik 
Buğday 

Enerji 

(kcal/100g) 

333 362 324 337 339 340 

Karbonhidrat 

(g/100g) 

67 72 68 71 71 75 

Protein 

(g/100g) 

13,3 12,8 14,7 14,5 13,7 10,7 

Lif (g/100g) 6,7 10,6 5,9 11,1 11,6 12,7 

Yağ (g/100g) 1,7 2,1 2,9 2,1 2,5 2 

Mineraller  

Kalsiyum 

(mg/100g) 

R. R. 17,6 22 34 34 

Demir 

(mg/100g) 

3,6 1,5 3,1 3,8 

 

3,2 5,4 

Magnezyum 

(mg/100g) 

200 128 R. 130 144 90 

Fosfor 

(mg/100g) 

R. R. R. 364 508 402 

Potasyum 

(mg/100g) 

R. R. R. 403 431 435 

R.: Raporlanmamıştır 
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Çizelge 2. 5 Antik buğday çeşitleri, durum buğdayı ve ekmeklik buğdayın kimyasal 
bileşimi devamı [40] (devamı) 

 
Siyez Emmer Spelt Kamut 

Durum 
Buğdayı 

Ekmeklik 
Buğday 

 

Sodyum 

(mg/100g) 

 

R. 

 

R. 

 

R. 

 

5 

 

2 

 

2 

Çinko 

(mg/100g) 

15 4,8 R. 3,7 4,2 3,5 

Vitaminler (µg/100g) 

A Vitamini R. R. R. 0,3 0 0 

B6 Vitamini 0,4 R. R. 0,26 0,42 0,38 

C Vitamini R. R. R. 0 0 0 

E Vitamini R. R. R. 0,61 0 1,01 

R.: Raporlanmamıştır 

Çizelge 2.6’da görüldüğü gibi, siyez buğdayı en yüksek karotenoid içeriğine sahipken, 

onu Horasan ve durum buğdayı izler. En düşük konsantrasyon ekmeklik buğdaydadır 

[41].  

Çizelge 2. 6 Antik buğday çeşitleri, durum buğdayı ve ekmeklik buğdayın karotenoid 
konsanstrasyonu (mg/kg) [41] 

Karotenoid Siyez Horasan Durum 
Ekmeklik 
Buğday 

15-cis-Lutein 0,31 T.E. T.E. T.E. 

13-cis-Lutein 0,37 0,13 0,11 T.E. 
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Çizelge 2. 6 Antik buğday çeşitleri, durum buğdayı ve ekmeklik buğdayın karotenoid 
konsanstrasyonu (mg/kg) [41] (devamı) 

Karotenoid Siyez Horasan Durum 
Ekmeklik 
Buğday 

13’-cis-Lutein 0,35 0,13 0,10 T.E. 

all-trans-Lutein 7,41 5,53 5,41 1,89 

all-trans-

Zeaksantin 

0,94 0,71 0,49 İz 

9-cis-Lutein T.E. 0,06 0,07 T.E. 

9’-cis-Lutein 0,11 T.E. T.E. T.E. 

9-cis-

Zeaksantin 

T.E. T.E. T.E. T.E. 

all-trans-β-

Kriptoksantin 

İz T.E. T.E. T.E. 

all-trans- β-

Karoten 

0,13 0,09 0,09 0,05 

Toplam 9,62 6,65 6,27 1,94 

T.E. : Tespit edilememiştir. 

İz (İz Miktar)< 0,05 µg/g 

HEALTHGRAIN projesi, aynı değerlendirme metodolojisini kullanarak aynı 

laboratuvarlardaki antik ve modern buğdayı karşılaştıran en büyük çalışmadır. 

HEALTHGRAIN projesinde rapor edilen lif ve fitokimyasalların konsantrasyonundaki 

farklılıklar Çizelge 2.7’de gösterilmektedir [17]. 
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Çizelge 2. 7 Antik ve modern buğday lif ve fitokimyasal içerikleri [17] 

İçerik 
(K.M.) 

Lif % 

Toplam 
Fenolik 

Asit 
µg/g 

Folat 
µg/g 

Fitosterol 
µg/g 

Alkil 
rezorsinol 

µg/g 

Toplam 
tokol 
µg/g 

Ferulik 
Asit 
µg/g 

α-
tokoferol 

µg/g 

Siyez 11 

(9,3-

12,8) 

615 

(449-

816) 

0,58 

(0,43-

0,68) 

1054 

(976-

1187) 

595 (545-

654) 

57 

(42,7-

70,2) 

298 

(207-

442) 

9,1 (7-

12,1) 

Emmer 9,8 

(7,2-

12) 

779 

(508-

1161) 

0,69 

(0,52-

0,94) 

857 (796-

937) 

581 (531-

714) 

36,4 

(29-

57,5) 

476 

(323-

711) 

7,7 (6,4-

12,5) 

Spelt 12 

(10,7-

13,9) 

579 

(382-

726) 

0,58 

(0,50-

0,65) 

928 (893-

963) 

605 (893-

693) 

46,2 

(40,2-

50,6) 

365 

(223-

502) 

11 (9,9-

12,5) 

Modern 15,1 

(11,5-

18,3) 

657 

(326-

1171) 

0,56 

(0,32-

0,77) 

844 (241-

677) 

432 (421-

677) 

49,8 

(27,6-

79,7) 

396 

(181-

742) 

13,5 (9,1-

19,9) 

2.2.1 Horasan (Kamut) Buğdayı (T. turgidum ssp. turanicum) 

Horasan buğdayının tanesi, yaygın buğday türüne göre %20-30 daha büyüktür ve daha 

yüksek besin değerine sahiptir (Şekil 2.8). Ekmeklik buğdaydan %20-40 daha fazla 

toplam protein ve %65 kadar esansiyel amino asit içerir. Ayrıca yağ içeriği, vitaminler 

ve mineral tuzları daha zengindir [25]. Lipitler karbonhidratlardan daha fazla enerji 

sunduğundan, Horasan yüksek enerjili buğday olarak karakterize edilir [42]. Selenyum 

içeriği ekmeklik buğdaya göre fazladır [43].  

http://tr.wikipedia.org/wiki/Y%C4%B1ld%C4%B1z_Teknik_%C3%9Cniversitesi_Elektrik-Elektronik_Fak%C3%BCltesi
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Artan monosakkarit içeriğine bağlı olarak tatlıdır, bu nedenle tatlı buğday olarak da 

adlandırılır. IFAA (Uluslararası Gıda Alerjisi Derneği) araştırmalarına göre, Kamut unun 

daha az gluteni vardır, bu yüzden bu proteine alerjisi olan kişiler için uygundur [25]. 

 

Şekil 2. 8 Kamut tanesi [25] 

Kamut buğdayı, 127 cm yüksekliğinde olup, diğer buğday çeşitlerinden iki ila üç kat 

daha büyük tanelere sahiptir. Taneler dar, camsı yapıda olup kambur sırtlıdır [42]. Bin 

dane ağırlığı 50 g ile 60 g arasındadır [44]. Şekil 2.9’da Kamut buğdayı görülmektedir 

[25]. 

 

Şekil 2. 9 Triticum turgidum [25] 

Verim genellikle modern buğdayla karşılaştırıldığında düşüktür. Özellikle hasada yakın 

zamanda yağmurun olması halinde, mantarlara karşı hassastır [43]. Uzun bitki boyu ve 

küllemeye karşı yüksek duyarlılık nedeniyle, Horasan buğdayı organik tarım sistemleri 

için daha uygundur [44]. 
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Horasan (Kamut) buğdayının kimyasal içeriğinin durum buğdayı ve ekmeklik buğdayla 

karşılaştırılması Çizelge 2.8’de görülmektedir [45]. 

Çizelge 2. 8 Horasan (Kamut) buğdayının kimyasal içeriği [45] 

 Horasan Buğdayı Ekmeklik Buğday Durum Buğdayı 

Su (g/100g) 11,07 10,42 10,94 

Enerji (Kcal/100g) 337 340 339 

Protein (g/100g) 14,54 10,69 13,68 

Toplam Yağ (g/100g) 2,13 1,99 2,47 

Tekli doymamış (g/100g) 0,213 0,227 0,344 

Çoklu doymamış (g/100g) 0,621 0,837 0,978 

Kolesterol (mg/100g) 0 0 0 

Karbonhidrat (g/100g) 70,58 75,36 71,13 

Toplam Lif (g/100g) 11,1 12,7 T.E. 

Şeker (g/100g) 7,84 0,41 T.E. 

C Vitamini (mg/100g) 0 0 0 

Tiamin (mg/100g) 0,566 0,410 0,419 

Riboflavin (mg/100g) 0,184 0,107 0,121 

Niasin (mg/100g) 6,375 4,766 6,738 

B6 Vitamini (mg/100g) 0,259 0,378 0,419 
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Çizelge 2. 8 Horasan (Kamut) buğdayının kimyasal içeriği [45] (devamı) 

 
Horasan Buğdayı Ekmeklik Buğday 

Durum 

Buğdayı 

Folik Asit (µg/100g) T.E. 41 43 

B12 Vitamini (µg/100g) T.E. 0 0 

A Vitamini (µg/100g) 1 0 0 

E Vitamini (mg/100g) 0,61 1,01 T.E. 

D Vitamini (µg/100g) T.E. 0 0 

K Vitamini (µg/100g) 1,8 1,9 T.E. 

Kalsiyum (mg/100g) 22 34 34 

Demir (mg/100g) 3,77 5,37 3,52 

Magnezyum (mg/100g) 130 90 144 

Fosfor (mg/100g) 364 402 508 

Potasyum (mg/100g) 403 435 431 

Sodyum (mg/100g) 5 2 2 

Çinko (mg/100g) 3,68 3,46 4,16 

 T.E.: Tespit edilmemiştir 

Yapılan bir çalışmada, son yirmi yılda (1989-2012) Montana (ABD)’da hasat edilen 

Kamut buğdayının fitokimyasal içerikleri incelenmiştir. Çizelge 2.9’da görüldüğü üzere, 

1989'dan 2012'ye kadar, nişasta içeriğinde (70,87/100 g’dan, 50,54/100 g’a) ve 

amilozda (toplam nişastanın %41,48’inden, toplam nişastanın %31,46'sına) azalan bir 

eğilim vardır. Bu çalışmada elde edilen sonuçlar, buğdayda birincil ve ikincil 
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metabolitlerin birikmesinde çevresel koşulların etkisinin önemli bir rol oynadığını 

göstermektedir [46]. 

Çizelge 2. 9 Kamut buğdayının protein, nişasta, amiloz ve amilopektin içeriğinin yıllara 
göre değişimi [46] 

Yıl Protein (g/100g) Nişasta (g/100g) 
Amiloz 

(% Nişasta) 

Amilopektin 

(% Nişasta) 

1989 20,9 ± 0,14 60,1 ± 1,22 41,5 ± 1,01 58,5 ± 1,01 

1990 17,7 ± 0,16 67,2 ± 1,44 37,7 ± 2,85 62,3 ± 2,85 

1991 12,8 ± 0,14 65,9 ± 2,38 40,4 ± 1,23 60,6 ± 1,23 

1992 16,1 ± 0,15 61,8 ± 2,20 35,2 ± 1,96 64,8 ± 1,96 

1993 12,3 ± 0,14 70,9 ± 1,61 35,5 ± 1,24 64,5 ± 1,24 

1994 15,7 ± 0,18 67,1 ± 0,68 36,9 ± 1,16 63,1 ± 1,16 

1995 17,3 ± 0,12 64,5 ± 2,29 34,6 ± 0,47 65,4 ± 0,47 

1996 14 ± 0,13  62,6 ± 2,97 35,1 ± 1,66 64,9 ± 1,66 

1997 16,3 ± 0,14 60,6 ± 0,50 37,7 ± 0,02 62,3 ± 0,02 

1998 15,4 ± 0,11 61 ± 0,56 37,7 ± 0,81 62,3 ± 0,81 

1999 17,1 ± 0,12 52,8 ± 0,61 39 ± 0,52 67,4 ± 0,53 

2000 20,3 ± 0,13 54,7 ± 0,23 32,6 ± 0,53 68 ± 0,52 

2001 16 ± 0,14 55,6 ± 1,78 32,1 ± 0,52 67,3 ± 0,20 

2003 23,7 ± 0,11 50,5 ± 1,3 32,7 ± 0,20 68,5 ± 0,15 

2004 15,6 ± 0,19 55,3 ± 1,55 31,5 ± 0,15 65,5 ± 0,31 
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Çizelge 2. 9 Kamut buğdayının protein, nişasta, amiloz ve amilopektin içeriğinin yıllara 
göre değişimi [46] (devamı) 

Yıl 
Protein 

(g/100g) 
Nişasta 

(g/100g) 

Amiloz 

(% Nişasta) 

Amilopektin 

(% Nişasta) 

2005 17,9 ± 0,19 54,9 ± 0,51 34,5± 0,31 64,7 ± 0,59 

2006 18,5 ± 0,14 54,9 ± 1,26 35,3± 0,59 66,9 ± 1,31 

2008 15,3 ± 0,21 58,8 ± 2,23 33,1± 1,31 68,5 ± 0,70 

2009 16,5 ± 0,15 56,7 ± 0,92 31,5± 0,70 67,2 ± 0,09 

2011 15,7 ± 0,17 58,3 ± 2,71 32,8± 0,09 68,1 ± 1,49 

2012 18,6 ± 0,14 59,4 ± 2,32 31,9± 1,49 68,1 ± 1,49 

Çizelge 2.10’da görüldüğü üzere, 1989'dan 2012'ye kadar çözünmeyen diyet lifinde 

(12,14/100 g’dan, 17,75/100 g’a) hafif bir artış gözlemlenmiştir. Çözünebilir diyet lifi ise 

2012 yılında 1989 yılına göre daha düşüktür. β-glukan ve dirençli nişastada önemli 

farklılıklar görülmezken, arabinoksilan oranının 2012 yılında 1989 yılına göre daha 

yüksek olduğu görülmektedir [46]. 

Çizelge 2. 10 Kamut buğdayının diyet lifi, arabinoksilan, β -glukan, dirençli nişasta 
içeriğinin yıllara göre değişimi [46] 

Yıl 
Çözünmeyen 

diyet lifi 
Çözünebilir 

diyet lifi 
Arabinoksilan β -glukan 

Dirençli 
nişasta 

1989 12,1 ± 0,41 4,2 ± 0,14 2,2 ± 0,09 0,2 ± 0,02 0,5 ± 0,05 

1990 13,4 ± 0,94 2,9 ± 0,27 3,4 ± 0,08 0,3 ± 0,02 0,5 ± 0,05 

1991 13,7 ± 0,52 3,3 ± 0,48 3,5 ± 0,16 0,3 ± 0,01 0,4 ± 0,09 

1992 13,8 ± 0,71 3,9 ± 0,31 3,4 ± 0,17 0,3 ± 0,01 0,4 ± 0,11 

1993 12,1 ± 0,98 3,2 ± 0,34 3,1 ± 0,26 0,3 ± 0,03 0,5 ± 0,01 
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Çizelge 2. 10 Kamut buğdayının diyet lifi, arabinoksilan, β-glukan, dirençli nişasta 
içeriğinin yıllara göre değişimi [46] (devamı) 

Yıl 
Çözünmeyen 

diyet lifi 
Çözünebilir 

diyet lifi 
Arabinoksilan β -glukan 

Dirençli 
nişasta 

1994 12,7 ± 0,31 3,6 ± 0,07 2,7 ± 0,05 0,2 ± 0,01 0,6 ± 0,06 

1995 14,9 ± 0,72 3,5 ± 0,56 3,5 ± 0,25 0,2 ± 0,01 0,5 ± 0,06 

1996 13,4 ± 0,65 3,9 ± 0,26 3,2 ± 0,31 0,2 ± 0,01 0,5 ± 0,10 

1997 19,7 ± 0,49 3,6 ± 0,20 2,6 ± 0,01 0,3 ± 0,02 0,6 ± 0,01 

1998 13,1 ± 0,61 3,8 ± 0,44 2,9 ± 0,01 0,3 ± 0,02 0,6 ± 0,04 

1999 14,6 ± 0,54  3,7 ± 0,42 2,8 ± 0,01 0,3 ± 0,01 0,4 ± 0,06 

2000 16,2 ± 0,39  3,9 ± 0,66 2,9 ± 0,06 0,2 ± 0,01 0,6 ± 0,01 

2001 14,9 ± 0,51 3,7 ± 0,62 3 ± 0,03 0,2 ± 0,01 0,4 ± 0,04 

2003 16 ± 0,74 4,5 ± 0,11 3 ± 0,07 0,2 ± 0,01 0,4 ± 0,04 

2004 14,5 ± 0,06 3,2 ± 0,13 2,9 ± 0,05 0,3 ± 0,01 0,4 ± 0,01 

2005 14,6 ± 1,53 4,6 ± 0,12 3 ± 0,03 0,2 ± 0,01 0,4 ± 0,01 

2006 16,9 ± 0,52 4 ± 0,13 3,1 ± 0,12 0,2 ± 0,01 0,5 ± 0,02 

2008 16,5 ± 0,62 2,9 ± 0,60 3 ± 0,06 0,2 ± 0,04 0,5 ± 0,07 

2009 15,9 ± 0,06 3,9 ± 0,73 2,7 ± 0,10 0,2 ± 0,02 0,5 ± 0,02 

2011 16,4 ± 0,18 3 ± 0,36 3,1 ± 0,06 0,3 ± 0,01 0,5 ± 0,01 

2012 17,8 ± 0,44 2,8 ± 0,02 3,1 ± 0,06 0,2 ± 0,01 0,5 ± 0,09 

Kamut buğdayı ve makarnalık buğdaydan yapılan mayalı hamurun kimyasal ve 

metabolik karakterizasyonunun incelendiği bir çalışma yürütülmüştür. Buna göre, 
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Kamut (Horasan) ununun, özellikle asitli koşullarda test edilen fermantasyon prosesleri 

için, makarnalık buğdaydan daha uygun olduğu bulunmuştur [47].  

2.2.2 Emmer Buğdayı (Triticum diooccum)  

Emmer buğdayı diğer antik buğday çeşitleri gibi sert bir kabuğa sahip olup kırılgandır 

[48]. Şekil 2.10’da Emmer buğdayı görülmektedir. 

Triticum dicoccum, T. aestivum'a kıyasla özellikle hastalıklara karşı direnci, düşük azot 

ve su gereksinimi ve yabancı otlara karşı yüksek rekabet kabiliyeti nedeniyle organik 

tarım için uygun, alternatif, düşük verimli, antik bir tahıldır [49]. 

 

Şekil 2.10 Emmer buğdayı [48] 

Dört emmer buğday çeşidinin üretim parametreleri (m2 başına verimli filiz sayısı, gövde 

uzunluğu, başak başına tane ağırlığı, bin dane ağırlığı, kavuzların oranı ve verimi) 

Slovakya’nın güney bölgesinde, 2010-2011 ve 2011-2012 döneminde, büyüme 

mevsimlerinde değerlendirilmiştir. Emmer buğday çeşitlerinin ortalama verimi 7,09 t 

ha-1, bin tane ağırlığı ortalama 47,67 g, başak başına ortalama tane ağırlığı 1,63 g’dır. 

Gövde uzunluğu 84,78 cm ila 87,65 cm arasında değişmekte olup, kavuzların ortalama 

payı %28,16'dır. Üretken filizlerin sayısı m2 başına ortalama 445’dir. Buna göre, emmer 

http://tr.wikipedia.org/wiki/Y%C4%B1ld%C4%B1z_Teknik_%C3%9Cniversitesi_Fen_Edebiyat_Fak%C3%BCltesi
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buğday çeşitlerinin, morfolojik özellikleri bakımından organik tarım için uygun olduğu 

belirtilmiştir [50]. 

Türkiye’de yapılan bir çalışmada, emmer buğdayının bin dane ağırlığı Kayseri 

yöresinden alınan numunelerde 42,81 g, Kastamonu yöresinden alınanlarda ise 41,60 g 

bulunmuştur. Bu sonuçlar, siyez ve ekmeklik buğdaya göre daha yüksektir [51]. 

Emmer buğdayının diyet lifi içeriği yüksek, biyoaktif bileşikler bakımından zengindir ve 

nişastasının yavaş sindirilebilirliği bildirilmiştir. Bununla birlikte, biyoaktif bileşiklerin 

içeriğinin ve bileşiminin coğrafi yere ve çeşitlere bağlı olarak değiştiği bildirilmektedir 

[49]. Slovakya’da dört emmer çeşidinde yapılan çalışmada ortalama çözülebilir diyet lifi 

%0,41’dir [52]. 

Emmer buğdayı, protein, karbonhidrat, mineral bakımından zengin ve yağ bakımından 

fakirdir (Çizelge 2.11) ve bu nedenle çok sağlıklı bir tahıl olarak kabul edilmektedir. 

İlkbahar emmer buğdayının, sonbahar emmer buğdayına kıyasla daha yüksek nem ve 

kül içeriğine sahip olduğu rapor edilmiştir [49].  

Çizelge 2. 11 Emmer buğdayı kompozisyonu [49] 

Parametre İçerik (%) 

Nem 8,3-16,3 

Protein 11,2-22,7 

Yağ 1,14-3,80 

Kül 0,85-2,46 

Ham Lif 0,81-1,71 

Toplam 

Karbonhidrat 

78,00-83,22 

Polonya’da yapılan bir çalışmada emmer buğdayı yağ oranı %2,3 bulunmuştur. Yağ 

asidi bileşimi palmitik asit (C16; %16,9), oleik asit (C18:1; %4,8) ve linoleik asit (C18:2; 
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%51,9) olarak bildirilmiştir. Linoleik asit (C18:2), oleik asit (C18:1) ve palmitik asit (C16), 

T. dicoccum yağ bileşiminin %93,54’ünü oluşturan baskın yağ asitleridir. Çoklu 

doymamış yağ asidi / tekli doymamış yağ asidi oranı 2,22’dir [53]. 

Slovakya’da yapılan bir çalışmada dört kış emmer çeşidinin ortalama yağ içeriği %0,96 

olarak tespit edilmiştir [52].  İlkbahar emmer buğdayındaki yağ içeriği (%2,33) kış 

emmer buğdayından (%1,52) daha yüksektir [54]. 

Emmer buğdayı, diğer buğday türlerine göre daha yüksek Se, Fe ve Zn 

konsantrasyonlarına sahiptir. Yapılan çalışmada farklı T. dicoccum çeşitlerinde 4,3 ila 

9,8 mg/100 g Fe içeriği ve 3,3 ila 6,9 mg/100 g Zn içerikleri bildirilmiştir. İtalyan T. 

dicoccum buğdayında 6 μg/100 g selenyum içeriği bulunduğu bildirilmiştir [49]. 

Yapılan bir çalışmada, yüksek tane verimine sahip makarnalık buğday çeşitlerinin hem 

ekilen tohumlarında hem de hasat edilen tahıllarda düşük Zn konsantrasyonu varken, 

düşük tane verim kapasitesine sahip yabani emmer genotiplerinin hem ekilen 

tohumlarında hem de hasat edilen tahıllarda Zn konsantrasyonu daha yüksek olmuştur 

[55]. Yapılan bir çalışmada, yabani emmer buğdayı Triticum ssp. dicoccoides’in modern 

buğdaylara göre daha yüksek oranda çinko ve demir içerdiği tespit edilmiştir. [56].  

Nişasta, emmer buğdayında %48,9 ile %65,3 arasında değiştiği bildirilen ana 

karbonhidrat bileşenidir (Çizelge 2.12). Nişasta granülü amiloz adı verilen doğrusal bir 

polisakarit ve amilopektin adı verilen oldukça dallanmış bir polisakaritin birleşmesinden 

oluşur. Amiloz/amilopektin oranı nişastanın yapısını ve özelliklerini etkilemektedir [57]. 

Amilopektin amilozdan daha büyük bir moleküldür. Amiloz içeriği yükseldikçe nişasta 

sindirilebilirliği azalır [58]. Emmer buğdayında toplam amiloz içeriği %19,4 ile %26,3 

arasında değişmektedir [49]. 

Slovakya’da dört çeşit emmer buğdayında yapılan çalışmada ortalama nişasta oranı 

%65,03 olarak tespit edilmiştir [52]. 
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Çizelge 2. 12 Emmer buğdayı nişasta ve amiloz bileşimi [49] 

Parametre İçerik 

Nişasta (%) 48,9-65,3 

Toplam Amiloz (%) 19,4-26,3 

Yavaş sindirilen nişasta (% 

nişasta) 

44,7-53,8 

Dirençli Nişasta (% nişasta) 17,1-21,2 

In vitro nişasta 

sindirilebilirliği (%) * 

40,4-47,1 

In vitro protein 

sindirilebilirliği (%) 

71,5-80,5 

                         *: mg glikoz/100 g numune 60 dk. 

T. diococcum’da protein içeriği %11,2 ile %22,7 arasında değişmektedir. Polonya'da T. 

diococcum buğdayında %22,7 oranında en yüksek protein içeriği bildirilmiştir [49]. 

İtalya’da yapılan bir çalışmada %14 ile %20,4 arasında değişen protein miktarları tespit 

edilmiştir [59]. İlkbahar emmeri (%14,4), kış emmerinden (%11,2) ve normal 

buğdaydan (%11,8) daha yüksek bir ham protein içeriği göstermiştir [54]. Slovakya’da 

dört emmer çeşidinde yapılan çalışmadan, en yüksek ham protein içeriği Agnone 

çeşidinde bulunmuştur (%14,17) [52]. 

Antik buğday türlerinden emmer buğdayı ile ekmeklik buğdayın protein oranı 

karşılaştırılmıştır. Buna göre, Kastamonu yöresinden alınan emmer buğday örneğinde 

protein oranı %18,2, Kayseri yöresinden alınan emmer buğday örneğinde ise protein 

oranı %18,4 olarak bulunmuştur. Kontrol numunesinin protein oranı ise %11,08 olup 

emmer buğday örneklerine göre oldukça düşüktür [51]. 
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İlkbahar emmer buğdayının gluteni, yaygın buğday gluteni ile benzerlik gösteren 

homojen bir yapı olarak gözlenirken, sonbahar emmer gluteni daha heterojen 

yapıdadır [54]. 

Emmer ekmeklik buğdaya göre daha yüksek lisin içeriğine sahiptir (%3,1). Ancak 

emmer buğdayının da gluten kalitesi ekmeklik buğdaydan daha düşüktür. Ayrıca, 

emmerin gluten yapısının, modern buğdayınkinden farklı olduğu, böylece gluten alerjisi 

olan kişilerin, herhangi bir olumsuz etkisi olmadan güvenle kullanabileceği 

düşünülmektedir [48]. Emmer buğdayı yağ, toplam karbonhidrat, lif, fosfor bakımından 

diğer buğday çeşitlerine göre üstündür (Çizelge 2.13) [48]. 

Çizelge 2. 13 Emmer buğdayının kimyasal bileşiminin ekmeklik ve durum buğdayıyla 
karşılaştırılması* [48] 

 

Özellikler 
Emmer 

Buğdayı 

Durum 

Buğdayı 

Sert 

Ekmeklik 

Buğday 

Yumuşak  

Ekmeklik 

Buğday 

Protein (g) 12,5 12,8 14,8 13,9 

Yağ (g) 2,4 1,6 1,7 1,6 

Toplam karbonhidrat (lif dahil) (g) 71 69,5 69,7 70,7 

Lif (g) 2,7 2,4 2,6 2,5 

Kül (g) 1,8 2,1 1,6 1,5 

Kalsiyum (g) 38 48 55 54 

Fosfor (g) 360 300 317 275 

Demir (mg) 4,7 - 8,2 6,5 

Nem (g) 12,3 14 12,2 12,3 

      *Tüm değerler 100 g unda bulunan miktar olarak ifade edilmiştir. 
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2.2.3 Siyez Buğdayı (Triticum monococcum L. ssp. monococcum)   

Siyez buğdayı diploid yapıda (2n=2x=14) kavuzlu bir tür olup diğer durum buğdaylarına 

göre özellikle yüksek protein ve antioksidan özellikleri bakımından üstündür [60]. Siyez 

buğdayı yüksek protein, antioksidan, doymamış yağ asitleri ve mikroelement içeriği 

bakımından yüksek besleyici özellik göstermektedir (Çizelge 2.14). Diğer taraftan siyez 

buğdayında nispeten düşük diyet lifi ve β-glukan yüzdesi belirlenmiştir [61].  

Siyez buğdayının soğuğa ve kuraklığa karşı direnci çok iyidir. Kumlu topraklarda da 

tarımı mümkündür. Ayrıca birçok zararlıya ve hastalığa karşı da direnci iyidir. Siyez 

buğdayı kışlık buğdaya göre 3 hafta sonra olgunlaşır bu yüzden temmuz sonunda hasat 

edilir. Siyez buğdayı olgunlaştığında baş kısmı kolayca kırılmaktadır [62].       

Yapılan bir çalışmada siyez buğdayının bitki boyu 71,3 cm ile 74,9 cm arasında 

değişmekte olup bin dane ağırlığı 36 g ile 37,74 g arasında bulunmuştur. Siyez, emmer 

ve ekmeklik buğdayının bitki verimi karşılaştırıldığında ise en düşük verim siyezde 

bulunurken, onu emmer ve ekmeklik buğday izlemiştir. Bitki verimi ve ploidi seviyesi 

arasında, ploidi seviyesi arttığında daha fazla verim elde edildiğine dair açık bir ilişki 

olduğu belirtilmiştir [51].  

Çizelge 2. 14 Siyez buğdayının bileşimi [63] 

İçerik Ortalama Değer Aralık 

Protein (g/100g) 18,2 15,5-22,8 

Lipid (g/100g) 4,2 4,0-4,4 

Nişasta (g/100g) 65,5 60,6-71,4 

Amiloz (g/100g nişasta) 25,7 23,2-28,6 

Karateniodler (mg/kg) 8,4 5,3-13,6 

Tokoller (mg/kg) 78 61,5-115,9 

Kül (g/100g) 2,3 2,1-2,8 

Çinko (mg/kg) 54,8 42,7-71,1 

Demir (mg/kg) 47 37,2-62,6 
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Çizelge 2. 14 Siyez buğdayının bileşimi [63] (devamı) 

İçerik Ortalama Değer Aralık 

Manganez (mg/kg) 49,3 34,4-68,2 

Bakır (mg/kg) 6,4 4,9-8,3 

Kastamonu yöresinden alınan siyez buğday örnekleri fizikokimyasal özellikleri 

bakımından Karaman yöresinden alınan durum buğdayları ile karşılaştırılmıştır. Buna 

göre, siyez buğdayının protein ve yağ oranı durum buğdayından daha yüksek 

bulunmuştur [64]. 

Çizelge 2. 15 Siyez ve durum buğdayının bileşiminin karşılaştırılması [64] 

Özellikler Siyez Buğdayı Durum Buğdayı 

Nem (%) 10,19 ± 0,09 11,52 ± 0,07 

Protein (%) 12,74 ± 0,80 11,85 ± 1,05 

Kül (%) 2,48 ± 0,01 1,92 ± 0,03 

Yağ (%) 2,51 ± 0,04 1,80 ± 0,05 

Toplam diyet lifi (%) 10,76 ± 1,36 13,10 ± 0,02 

Siyez buğdayının danesi büyük ve ağırdır. Endospermi daha büyük, perikarp ve aleuron 

tabakası küçüktür [20]. Ekmeklik buğdayda %16 oranında kepek bulunurken siyez 

buğdayında %22,9 oranında kepek bulunmaktadır. Ekmeklik buğdayda %81 oranında 

endosperm bulunurken siyez buğdayında %74 oranında endosperm bulunmaktadır. 

Siyez budayının daha yüksek kepek oranı onun daha küçük tohum taneleri ile ilişkilidir 

[20], [65]. Şekil 2.11’de siyez buğdayı başakları ve tohumları görülmektedir. 
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Şekil 2.11 Siyez buğdayı başakları ve tohumları [63]                            

Siyez buğday ununun bileşimi Çizelge 2.16’da görülmektedir. Tahılların endospermleri 

çoğunlukla nişastadan oluşmaktadır. Unun kalite, tekstür ve besleyicilik 

karakteristiklerini nişasta etkilemektedir [66]. 

Siyez buğdayında nişasta oranı 655g/kg’dır. Bu oran soya göre 714 g/kg’a kadar 

çıkmaktadır. T. aestivum’da bu oran 685 g/kg’dır [65], [20]. 

Farklı coğrafi bölgelerden alınan 65 Siyez buğdayı örneğinde yapılan çalışmalara göre 

nişasta içerisindeki amiloz oranı 220 g/kg’dır. Bazı çalışmalarda 346 g/kg seviyelerine 

kadar çıktığı görülmüştür. Ekmeklik buğdayda ise amiloz oranı 230 g/kg’dır [67]. 

Yapılan bir çalışmada 247 siyez örneğindeki amiloz oranları %15’den %28’ye değişen 

oranda bulunmuştur [41]. 
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Çizelge 2. 16 Siyez buğday ununun bileşimi [20] 

Bileşen Örnek Sayısı Ortalama Aralık 

 

Nişasta (g kg-1) 

 

 

65 655 606-714 

4 596 581-615 

1 618   

1 605   

1 505   

Amiloz (g kg-1 nişasta) 

  

  

  

  

247 220 152-278 

65 257 232-286 

21 300 231-346 

4 284 253-315 

1 289   

1 269   

Diyet lifi (g kg-1) 

  

  

  

10 87 76-99 

5 110 93-128 

1 87   

1 104   

1 97   

Arabinoksilanlar (g kg-1) 5 19,5 14,5-23,5 

Beta glukan (g kg-1) 

 

 

10 4 2,9-7,1 

5 3 2,5-3,5 

4 4,8 3,8-5,9 

1 3,2   

Lignin (g kg-1) 5 26 22,5-30,5 
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Çizelge 2. 16 Siyez buğday ununun bileşimi [20] (devamı) 

Bileşen Örnek Sayısı Ortalama Aralık 

Fruktan (g kg-1) 4 19 16,7-21,8 

Şeker, çözülebilir (g kg-1) 1 26,7   

Şeker, indirgen (g kg-1) 3 1,2 1,1-1,2 

Protein (g kg-1) 

6 182 155-228 

25 181 156-228 

15 208 192-223 

12 149 125-187 

10 138 100-174 

5 192 177-205 

1 165   

1 132   

1 200   

1 181   

1 210   

Buğday tohumları lif açısından zengindir. Lifin kalın bağırsağın pH’ını düşürdüğü ve çok 

ve farklı sayıda bağırsak mikroorganizmasının gelişmesine olanak sağladığı 

bilinmektedir. Lifin kolestrolü, kalp hastalıklarını, yüksek tansiyonu ve obezitenin 

önlenmesine katkı sağladığı bilinmektedir [68]. 

Siyez buğdayının diyet lifi oranı düşüktür. Abdel-Aal vd. [69]’nin çalışmalarına göre 

siyez buğdayı lif oranı 100 g/kg’dır. Gabrovska vd. [70]’nin çalışmalarına göre ise bu 

oran 120 g/kg’a kadar çıkmaktadır. Ekmeklik buğdayda ise %11,5 ile %18,3 arasında 

değişmektedir [61]. 

Abdel-Aal vd. [69]’ne göre siyez buğdayındaki şeker 16,9-32,9 g/kg arasında olup 

ekmeklik buğdayda ise bu oran 15 g/kg-30 g/kg arasındadır. 
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Ekmeklik buğday ile karşılaştırıldığında siyez buğdayında yaklaşık %50 oranında daha 

fazla yağ bulunmaktadır. Ekmeklik buğdayda 28 g/kg oranında yağ bulunurken siyez 

buğdayında bu oran 42 g/kg’dır [71]. 

Siyez buğdayında, linoleik, oleik ve palmitik asit, %50,9, %24,8 ve %16,7 oranlarıyla en 

fazla bulunan yağ asitleridir. Ekmeklik buğdaya göre, siyez buğdayı daha yüksek tekli 

doymamış yağ asitlerine, daha düşük çoklu doymamış yağ asitlerine ve doymuş yağ 

asitlerine sahiptir [72]. 

Siyez buğdayında protein miktarı %15,8-24,2 (KM) iken ekmeklik buğdayda %11,1’dir 

[73].  Bu üstünlük daha küçük tohum tanesine sahip olmasıyla ilgili olmasına rağmen, 

endospermi de protein için iyi bir kaynaktır [63]. Esansiyel amino asit içeriği 

bakımından siyez buğdayı ekmeklik buğdaya göre üstündür. Siyez buğdayında toplam 

proteinin %32,2’lik kısmı esansiyel amino asitler içerirken ekmeklik buğdayda bu oran 

%29,1’dir [74]. 

Başka bir çalışmaya göre siyez buğdayındaki protein oranı %13,49 ile %20,77 arasında 

değişmektedir [75]. Çizelge 2.17’de siyez buğdayının amino asit bileşimi görülmektedir 

[20]. 

Çizelge 2. 17 Siyez buğday ununun amino asit bileşimi [20] 

                                                         Örnek Sayısı 

Amino asit-ortalama, g kg-1 KM   15 5 1 1 1 1 

Asparajin 8,57 10,36 8,41 8,18 12,72 10,73 

Treonin 4,33 5,62 4,65 4,54 6,52 5,61 

Serin 6,73 9,86 7,52 6,73 10,11 9,43 

Glutamik asit 52,91 49,96 66,23 54,72 73,9 74,37 

Prolin 17,23 18,12 15,57 16,02 19,59 23,84 

Glisin 5,49 7,39 5,55 6,2 5,71 4,68 

Alanin 5,43 6,35 5,01 7,05 6,18 4,92 

Valin 6,9 7,53 6,62 6,48 7,71 6,8 
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Çizelge 2. 17 Siyez buğday ununun amino asit bileşimi [20] (devamı) 

                                                          Örnek Sayısı 

Amino asit-ortalama, g kg-1 KM   15 5 1 1 1 1 

Metionin 2,92 2,99 2,51 2,89 1,73 1,29 

İzolösin 6,33 7,07 5,19 7,93 8,16 7,62 

Lösin 10,72 12,92 11,81 11,7 13,05 12,25 

Tirozin 5,23 5,39 4,48 6,32 5,44 5,05 

Fenilalanin 8,27 9,4 8,95 9,79 10,78 10,2 

Histidin 3,91 5,32 3,76 5,53 tanımsız  tanımsız 

Lisin 4,34 5,86 3,4 5,3 4,22 3,15 

Arjinin 7,63 7,07 6,98 9,74 8,35 6,39 

Sistein 4,78 4,15 3,94 4,37 tanımsız  tanımsız 

Triptofan tanımsız 2,17 2,33 tanımsız tanımsız  tanımsız 

Esensiyal amino asitler 47,71 58,88 49,23 54,16 52,17 46,92 

Total amino asit 161,71 177,54 172,91 173,49 194,17 186,33 

Yapılan bir çalışmada siyez buğdayı protein oranı modern ekmeklik buğdayla 

karşılaştırılmıştır. Buna göre, Kastamonu yöresinden alınan siyez buğday örneğinde 

protein oranı %17,12, Konya yöresinden alınan siyez buğday örneğinde ise protein 

oranı %17,5 olarak bulunmuştur. Ekmeklik buğdayın protein oranı ise %11,08 olup 

siyez buğdayına göre düşük olduğu tespit edilmiştir. [51]. 

Folik asit suda çözünebilen B9 vitamininin bir türü olup hamilelikte fetüsün 

korunmasına yardımcı olur ve nöral tüp defektleri riskini azaltır [76]. HEALTHGRAIN 

projesi kapsamında incelenen 5 siyez buğdayı örneğinde folik asit konsantrasyonunun 

429-678 g/kg aralığında olduğu tespit edilmiştir. 150 ekmeklik buğdayın incelendiği 

yine aynı çalışmada bu oranın 323-774 g/kg aralığında olduğu izlenmiştir [77]. 

Fitosteroller kolestrole yapı olarak çok benzeyen bitkisel sterollerdir. Plazma 

kolestrolünü azaltma ve kalp hastalıklarını azaltma gibi etkileri bulunmaktadır [78]. 
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Siyez fitostroller açısından da oldukça zengin olup kışlık buğdaydan %25 daha fazla 

fitosterol içerir [20]. 

Karotenoidlerden alfa ve beta karotenler gibi bazıları, A vitaminin biyosentezi gibi 

önemli biyolojik fonksiyonlara sahiptir. Lutein ve zeaksantin gibi diğer karotenoidler 

serbest radikallerden hücreleri korur, bazı kanserleri engeller, görüşü iyileştirir ve 

kardiyovasküler hastalıkların önlenmesine yardımcı olur [79]. 

Siyez buğdayında %5,33 ile %13,64 oranında karotenoid bulunmaktadır [63].  

Siyez buğdayı lutein oranı 8,5 mg/kg olup ekmeklik buğdaya göre dört kat fazladır [80]. 

Tokollerin oranı ortalama 77,96 mg kg-1 (KM) ve maksimum 115,85 mg kg-1 (KM) ile 

ekmeklik ve durum buğdaylarına göre daha yüksektir. Siyezde en fazla beta-tokotrienol 

(48,22 µg/g KM’de), alfa-tokotrienol (12,77 µg/g KM’de), alfa-tokoferol (12,18 µg/g 

KM’de) ve beta-tokoferol (4,79 µg/g KM’de) bulunduğu tespit edilmiştir [20]. 

Serpen vd. [81], 12 emmer, 6 siyez ve 2 ekmeklik buğdayın toplam fenolik ve flavanoid 

madde miktarları üzerine bir çalışma yürütmüşlerdir. Emmer buğdaylarının diğer 

buğday türlerine göre, toplam antioksidan, flavanoid, ferulik ve toplam fenolik 

miktarının yüksek olduğu belirtilirken siyez buğdayının ise lutein miktarı daha yüksek 

bulunmuştur. [82].  

Antik ve modern buğdayların fitokimyasal içerikleri Şekil 2.12’de karşılaştırılmıştır [83]. 
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Şekil 2. 12 Antik ve modern buğdayların fitokimyasal içerikleri [83] 

Özkan vd. [84], 54 siyez buğdayında yaptıkları araştırmada, 47,04 mg/kg demir, 54,81 

mg/kg çinko, 49,29 mg/kg manganez, 6,40 mg/kg bakır tespit etmişlerdir. Zhao vd. 
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[85], 5 siyez buğdayı ve 150 ekmeklik buğdayda yaptıkları çalışmada siyez buğdayında 

45,9 mg/kg demir, ekmeklik buğdayda 38,2 mg/kg demir, siyez buğdayında 279 µg/kg 

selenyum, ekmeklik buğdayda 99 µg/kg selenyum tespit etmişlerdir [63]. 

Siyez buğdayının kül miktarı %2,1 ile %2,8 arasında değişirken ekmeklik buğdayda 

%2’den düşüktür [64], [86]. 

Siyez buğdayının insan beslenmesindeki ve gıdalardaki kullanımı için önemini anlamak 

amacıyla 65 siyez buğdayı içerik ve çiğneme özellikleri bakımından değerlendirilmiştir. 

Bu buğdaylar farklı coğrafik orijine sahip olup hepsi İtalya’nın S. Angelo Lodigiano 

bölgesinde yetiştirilmiştir. Ortalama olarak siyez buğdayı örnekleri hafif tohumlu (25 

mg/çekirdek), ekstra yumuşak yapılı (238,3 g), yüksek protein içerikli (%18,2), yüksek 

kül içerikli (%2,32), düşük SDS sedimantasyon değerine sahip (25,6 ml), yüksek 

karotenoid miktarına sahip (8,36 μg/g) ve yükek sarı pigment değerine sahip (8,46 

μg/g)’tir. Çiğneme parametreleri düşük viskozite (ortalama: 2426 cP) final vizkositesi 

(2788 cP) olarak çalışılmıştır. Toplam amiloz (%25,7) ve toplam nişata (%65,5) olarak 

ölçülmüştür. Farklı coğrafi bölgelerden elde edilen siyez buğdayları kül miktarı dışında 

özelliklerde farklılıklar göstermiştir. Çalışmalar sonucunda, iyi çiğneme özellikleri, 

yüksek protein ve karotenoid miktarı nedeniyle bebek gıdaları ve özel gıdalar için 

uygun olabileceği önerilmiştir [86]. 

Diğer bir çalışmada siyez buğdayı ve ekmeklik buğday karşılaştırılmıştır. Siyez 

buğdayında fruktan oranı daha fazladır (ortalama 1,90 g/100 g, ekmeklik buğdayda 

1,29 g /100 g), β -glukan miktarı daha düşüktür (siyez buğdayında 0,48g/100g, ekmeklik 

buğdayda 0,84g /100g). Toplam nişasta (siyez buğdayında 59,6 g/100g, ekmeklik 

buğdayda 67,9 g/100g), dirençli nişasta (siyez buğdayında 2,56 g/100g, ekmeklik 

buğdayda 5,52 g/100 g), diyet lif (siyez buğdayında 16,7 g/100g, ekmeklik buğdayda 

21,5 g/100 g). Fruktan içeriği bakımından siyezin zengin olması prebiyotik aktivitesinin 

yüksek olmasına olanak sağlayacaktır [87]. 
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2.2.4 Spelt Buğdayı (Triticum aestivum ssp. spelta) 

Spelt ekmeklik buğdayla karşılaştırıldığında, hastalıklara ve mantarlara karşı daha 

dirençlidir. Bu nedenle daha az pestisit ve herbisit kullanımı ile daha az gübrelemeye 

ihtiyaç duyar. Islak, soğuk topraklar, yüksek yerler gibi zorlu gelişme koşullarına daha 

iyi adaptasyon sağlar [88]. Almanya’da yapılan çalışmalar, spelt buğdayının kabuğunun 

tohum çimlenmesi için avantaj sağladığını ve çimlenmeye elverişsiz koşullarda toprak 

kaynaklı patojenlere karşı koruma sağladığını göstermektedir [89]. 

Şekil 2.13’de spelt buğdayı görülmektedir [90]. 

 

Şekil 2. 13 Spelt buğdayı [90] 

Yapılan çalışmalar, spelt gövdelerinin koruyucu etkiye sahip olduğunu ve yaygın buğday 

taneleri ile karşılaştırıldığında spelt çekirdeklerinin mantar ve toksik kirlenmesini 

azaltabildiğini göstermektedir. Sert spelt gövdeleri, mikrobiyotanın misel filamentleri 

için engel oluşturmaktadır. Buğday tanelerinden en sık izole edilen türler Alternaria 

(%41,7), bunu takiben Fusarium'a (%15,2) aittir. Bu mikrobiyotanın spelt buğday 

tanelerindeki görülme sıklığı ise sırasıyla %32,4 ve %10,4'tür [91]. 

Ekmeklik buğday ile karşılaştırıldığında spelt buğdayındaki lipid ve doymamış yağ asidi 

oranının daha fazla olduğu bulunmuştur. Bakır, demir, çinko, magnezyum, fosfor içeriği 

de daha yüksektir [90]. Ayrıca A, E ve D vitaminleri içerir. Spelt buğdayındaki E vitamini 

bileşimine gama ve alfa-tokoferoller hakimdir [92]. 100 gram yenilebilir kısımda 

yaklaşık 2,82 mg demir, 3,52 mg çinko ve 0,64 mg B1 vitamini içerir [93]. 
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Karbonhidratlar spelt buğdayının ana bileşenidir (%59-71). Çoğunlukla, spelt tohumu 

%61–68 nişasta içerir, şekerlerin oranı ise %2-3'dür [94]. Buğday ekmeğinin maltoz 

içeriği spelt ekmeğinden daha fazladır (1,61 g/100 g spelt, 3,64 g/100 g buğday) [95]. 

Yapılan araştırmalar, spelt ve tam buğday unu arasında nişasta ve serbest şeker içeriği 

açısından büyük bir fark olmadığını göstermiştir. Protein oranı ise ekmeklik buğdaya 

göre fazladır [96]. Yapılan çalışmalar %12 ile %19 arasında protein içerdiğini 

göstermiştir. Gluten oranı spelt buğdayı çeşitleri arasında büyük ölçüde 

değişebilmektedir. Yapılan çalışmalar, yaş gluten oranının %30 ile %50 arasında 

değiştiğini ortaya koymuştur [94]. 

Polonya’da 6 spelt çeşidinde yapılan bir çalışmada, en yüksek protein oranı 155 mg/g 

KM, en düşük protein oranı 98 mg/g KM olarak bulunmuştur. Toplam nişasta içeriği 

ortalama 500 mg / g KM’dir. En yüksek nişasta sindirilebilirliği %45, en düşük %33’dür. 

Flavonoid içerikleri karşılaştırıldığında, 0,61 ile 2,12 mg / g KM arasında değişen önemli 

farklılıklar gözlenmiştir [96]. 

Yaş gluten miktarı, tahıllardan ekmek yapma kalitesi ile yakından ilgilidir. Spelt, 

genellikle daha yüksek yaş gluten verimi gösterir [95]. Çek Cumhuriyeti’nde yapılan bir 

çalışmaya göre, Rubiota spelt buğdayı çeşidinin protein oranı %12-12,9, yaş gluten 

oranı %33,1-35,5 olarak bulunmuştur [94]. 

Yapılan bir çalışmada spelt buğdayının lipid içeriği normal buğdaya göre %7 fazla 

bulunurken bir diğer çalışmada %30 fazla bulunmuştur [97]. 

Yağ asitleri ile ilgili olarak araştırmalar, yağ asitlerindeki oleik asit oranının spelt 

buğdayında daha yüksek olduğunu, ancak linoleik ve linolenik asitlerin oranlarının, 

spelt buğdayında yaygın buğdaydan daha düşük olduğunu göstermektedir. Yapılan 

çalışmalara göre yaygın buğdayda spelt buğdayına göre daha fazla doymuş yağ asidi 

tespit edilmiştir [94]. 

Spelt buğdayı %10-14,9 diyet lifi içeriğine sahiptir [94]. İtalya’da yapılan bir çalışmaya 

göre, Çizelge 2.18’de görüldüğü gibi, spelt buğdayı standart buğday ve durum 

buğdayına göre daha yüksek protein ve çözünür diyet lifi içeriğine sahiptir [23].  

 



49 

 

Çizelge 2. 18 1992-1994 yılları arasında yetiştirilen öğütülmüş spelt buğdayı, ekmeklik 
buğday ve durum buğday tohumlarının kimyasal kompozisyonu [23] 

Çeşit 
Protein 
(% KM) 

Kül (% 
KM) 

Diyet Lifi (% KM) 

Toplam Çözünür Çözünür 
olmayan 

% Çözülebilirlik 

Hercule 

(spelt 

buğdayı) 

15,9 ± 0,3 1,76 ± 

0,02 

13,8 1,7 12,1 12,3 

Rouquin 

(spelt 

buğdayı) 

16,2 ± 0,3 1,82 ± 

0,02 

13 1,8 11,2 13,8 

Ostro 

(spelt 

buğdayı 

17,1 ± 0,4 1,85 ± 

0,01 

12,9 1,7 11,2 13,2 

Manital 

(buğday) 

13,8 ± 0,3 1,83 ± 

0,01 

12,8 1,4 11,4 10,9 

Grazia 

(durum 

buğdayı) 

12,4 ± 0,3 1,86 ± 

0,01 

12,3 1,6 11,7 13 

Yapılan çalışmaların çoğunda ekmeklik buğdayın diyet lifinde spelte göre daha zengin 

olduğu ve aynı durumun çözünmeyen lif için de geçerli olduğu bulunmuştur [98]. 

Spelt,ekmeklik buğdayda olduğu gibi %38.2 oranında esansiyel amino asit içerir. Çizelge 

2.19’da ekmeklik buğday ve spelt buğdayının amino asit kompozisyonu 

karşılaştırılmıştır [23]. 
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Çizelge 2. 19 Spelt buğdayı amino asit kompozisyonu (g/100 g protein) [23] 

Aminoasit Spelt Buğdayı (Hercule) Spelt Buğdayı (ABD) Ekmeklik Buğday 

Aspartat 5,2 5,3 4,9 

Treonin 2,7 2,9 2,9 

Serin 4,7 4,7 4,9 

Glutamat 36 30,9 29,9 

Prolin 11,9 8,9 9,9 

Glisin 3,8 4,4 13,9 

Alanin 3,4 3,6 3,6 

Sistein 2,1 2,4 2,5 

Valin 4,7 4,7 4,4 

Metionin 1,7 2 1,5 

Izolösin 3,8 3,8 3,3 

Lösin 7,1 7 6,7 

Tirozin 2,7 2,3 3 

Fenilalanin 5,1 5,4 4,5 

Lisin 2,7 2,8 2,9 

Histidin 2,4 2,3 2,3 

Arjinin 4,5 4,5 4,6 
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Spelt buğdayının yüksek vitamin içeriğine sahip olduğu bildirilmiştir. Yapılan bir 

çalışmada spelt, siyez ve ekmeklik buğdayla karşılaştırıldığında daha yüksek niasin 

konsantrasyonlarına (5,5 mg/100 g) sahip olduğu tespit edilmiştir. Ekmeklik buğdayla 

karşılaştırıldığında spelt buğdayının ortalama olarak %30-60 daha yüksek 

konsantrasyonlarda Fe, Zn, Cu, Mg ve P içerdiği tespit edilmiştir [95]. 

Spelt buğdayından elde edilen ekmekte, buğday ekmeğine göre, hızlı sindirilen nişasta 

(RDS) ve nişasta sindirim indeksi (SDI) daha yüksek bulunmuştur [23]. 

Tahıl tanelerindeki diyet lifleri, arabinoksilanlar (AX’ler) β-1,3, β-1,4-glukan, fruktan, 

arabinogalaktan peptidi, selüloz, lignin ve dirençli nişastadan oluşur. Belçika’da yapılan 

bir çalışmaya göre, ekmeklik buğday spelt buğdayına göre daha fazla arabinoksilan 

içermektedir (%6,90'a karşı %5,74). Genel arabinoz/ksiloz oranı yakındır. (A/X; buğday 

için 0,72 ve spelt için 0,71). Fruktan içeriği ve polimerizasyon derecesi (DP) spelt 

buğdayında daha düşüktür (fruktan içeriği; %1,29(spelt), %1,53(ekmeklik) ve DP; 

3,3(spelt), 4,5(ekmeklik)). β-glukan içeriği her iki türde yakındır (spelt için %0,54 ve 

ekmeklik buğday için %0,51) [99]. 

β -glukan, tahıl tanelerinden izole edilmiş majör bir hücre duvarı karbonhidratıdır [90]. 

Spelt buğdayının β-glukan içeriği %1,2 ile ekmeklik buğdayınkine eşdeğerdir. Ancak 1-

kestoz gibi fruktanların konsantrasyonu, spelt buğdayında daha yüksektir. Lignin içeriği 

benzer olup selüloz içeriği spelt buğdayında daha düşüktür [98]. 

Betainin temel fizyolojik rolü bir ozmolit ve metil donörü olarak işlev görmektir. Metil 

gruplarının yetersiz alımı, karaciğer metabolizmasında değişikliklere yol açan 

hipometilasyona neden olur ve koroner, serebral, hepatik ve vasküler gibi sayısız 

hastalığın oluşmasına sebep olabilir. Tahıllar, insan beslenmesinde ana betain 

kaynaklarıdır. Yapılan bir çalışmaya göre, spelt buğdayı (1848 µg/g KM), yaygın 

buğdaydan (532 µg/g KM) daha zengin bir betain kaynağıdır [100]. 

Çek Cumhuriyeti ve Avusturya’daki organik tarlalarda 2010-2012 yılları arasında ekimi 

yapılan spelt buğdayı, emmer buğdayı, siyez buğdayı ve ekmeklik buğday biyokütle 

verimi, hasat indeksi, tane verimi ve protein içeriği açısından incelenmiştir. (Çizelge 

2.20) Protein içeriği, kabuklu buğday türlerinde, yaygın buğday türlerine göre yüksek 
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bulunmuştur. Birim alan başına en yüksek protein verimi, spelt buğdayı (0,46 t ha-1), 

ardından ekmeklik buğday (0,42 t ha-1) ve emmer buğdayı olarak kaydedilmiştir [101]. 

Çizelge 2. 20 Farklı buğday çeşitlerinin ortalama verim karakteristikleri [101] 

Türler 
Protein 

(%) 

Tane 
Verimi 
(t ha-1) 

Saman 
Verimi  
(t ha-1) 

Biyokütle 
Verimi  
(t ha-1) 

Protein 
Verimi  
(t ha-1) 

Hasat 
İndeksi 

Siyez 15,6 1,64 3,13 4,77 0,253 0,345 

Emmer 15,4 2,43 3,69 6,12 0,366 0,396 

Spelt 15,7 2,97 4,75 7,72 0,462 0,392 

Ekmeklik Buğday 

Yerel Çeşit 

13,2 1,90 3,43 5,32 0,247 0,372 

Ekmeklik Buğday 

Kültür 

12,5 3,47 4,29 7,77 0,422 0,443 

SD 0,437 0,261 0,626 0,906 0,0396 0,0271 

SD: ortalama standart fark hatası 

Yapılan bir çalışmaya göre, spelt ve buğday nişastası arasındaki amilopektin zincir 

uzunluğu dağılımında önemli farklılıklar bulunmuştur. Buğday nişastası için hidroliz 

derecesi (%42,5), spelt nişastasından (%35) daha yüksek bulunmuştur [102]. 
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BÖLÜM 3 

ANTİK BUĞDAY TÜRLERİNİN TEKNOLOJİK ÖZELLİKLERİ VE BUNLARDAN 

YAPILAN ÜRÜNLER 

Kavuzlu buğday türlerinin (siyez, emmer ve spelt) genellikle salata ve çorbalar için tahıl 

olarak kullanılmasının yanı sıra, siyez ve emmer buğdaylarının makarna ürünlerinde, 

spelt buğdayının ise çoğunlukla unlu mamullerde kullanıldığı bilinmektedir [40]. 

Siyez ununun bisküvi ve kurabiye proseslerine uygun olduğu, bebek mamaları için 

kullanılabileceği, makarna ve bira gibi farklı ürünlere işlenebildiği raporlanmıştır [21]. 

Emmer buğdayının ekmeklik buğdaya göre, glutenin-gliadin oranının farklılığından 

dolayı, gluten kalitesi düşük olup ekmek kalitesi iyi değildir. Emmer buğdayının lisin 

içeriği ise ekmeklik buğdaya göre yüksektir. Emmer buğdayının yüksek lisin içeriği, düşük 

gluten kalitesi ve gluten indeks değerleri nedeniyle ekmek yapımında kullanılabilmesi için 

düşük lisin içeriğine sahip gluten bakımından zengin olan ekmeklik buğday unu ile 

harmanlanması gerektiği önerilmektedir. Ayrıca, emmer unu, emmer buğdayının daha 

yüksek lif içeriğinin avantajlarından yararlanmak için ekmek ürünlerinde buğday ununu 

kısmen ikame edebilir [48]. Bugün İsviçre ve İtalya'da emmer ekmeği üretilmektedir. 

Pastanelerde emmer ekmeği (pane di farro) satılmaktadır. Yaygın buğdaydan daha 

fazla lif içeren emmerin kullanımı daha çok makarna içindir. Emmer bira üretiminde de 

kullanılmıştır. Almanya Bavyera'da bulunan Riedenburger bira fabrikasında Emmerbier 

adıyla üretimi yapılmaktadır [103]. 

Spelt buğday unundan yapılan ekmek hamuru, daha az esneklik ve yaygın buğday 

hamurundan daha fazla uzayabilirlik ile karakterize edilir. Spelt hamuru yoğurma 

sonrası çok yumuşak ve yapışkan kalır, bu nedenle, spelt hamurunu kullanmak daha 
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zordur. Somun hacmi genellikle modern buğday çeşitlerinden daha düşüktür. Güney 

Almanya'da, bu tür spelt ekmekleri geleneksel olarak üretilir (Oberschwäbische Seelen: 

80 gr ağırlığında, düzensiz bir şekil ve kırıntı yapısı ve gevrek bir kabuğa sahip). 

Genellikle tuz ve kimyon serpilerek tüketilir. Spelt buğdayı ile yapılan çalışmalarda 

makarna, kahvaltılık gevrekler, bisküvi, kurabiye, gofret yapımına uygun olduğu 

bildirilmiştir [95]. 

Horasan buğdayı ile yapılan çalışmalarda ekmek, tortilla ve kurabiye yapımına uygun 

olduğu bildirilmiştir. Horasan buğdayı ile yapılan ekmekler ile ekmeklik buğday ile 

yapılan ekmekler karşılaştırıldığında karotenoid ve protein oranı daha fazla 

bulunmuştur [45].  

3.1 Antik Buğday Unlarından Ekmek Yapımı ile İlgili Çalışmalar  

Yakın zamana kadar siyez buğdayının hamurunun yapışkan olması ve zayıf reolojik 

özellikleri nedeniyle ekmek yapımına uygun olmadığı düşünülüyordu. Daha sonra 

yapılan çalışmalarla, bazı genotiplerde ekmek buğdayınınkine benzer alveograf 

değerleri ve farinograf stabilite endeksleri görülmüştür. Siyez buğdayından yapılan 

ekmekler standart mikro pişirme testlerinde geniş bir volüm skalası göstermiştir (Şekil 

3.1) T. monococcum ile hazırlanan ekmekleri, T. turgidum veya T. aestivum ile 

hazırlananlardan ayıran özellik, ekmek içinin koyu sarı rengidir. Siyez pişirme sırasında 

modern buğdaydan daha düşük ısı hasarına uğramaktadır. Çünkü düşük α- ve β- amilaz 

aktivitesi nişastanın degradasyonunu sınırlandırmaktadır [63]. Hamurdaki indirgen 

şekerlerin azalması, işleme sırasında Maillard reaksiyonlarını, ayrıca siyez hamurundaki 

düşük lipoksigenaz aktivitesi ise karotenoidlerin bozulmasını sınırlandırmaktadır [20]. 

 

Şekil 3. 1 Siyez ekmeği [63] 
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Siyez (Triticum monococcum) ve ekmeklik buğday (Triticum aestivum) unundan yapılan 

ekmeklerin reolojik ve duyusal özelliklerinin incelendiği bir çalışmada, Şekil 3.2’de 

görüldüğü gibi, siyez unundan yapılan ekmeğin daha sıkı yapıda olduğu ve gözenek 

yapısının homojenliğinin düşük olduğu tespit edilmiştir [104]. 

 

Şekil 3. 2 Ekmek numunelerinin görüntüleri [104] 

a: Triticum aestivum unundan ekmek mayası ile yapılan (TaY) 
b: Triticum aestivum unundan ekşi maya ile yapılan (TaS) 
c: Triticum monococcum unundan ekmek mayası ile yapılan (TmY) 
d: Triticum monococcum unundan ekşi maya ile yapılan (TmS) 
 

Siyez ekmeğinin duyusal özellikleri karşılaştırıldığında, en yüksek toplam kabul 

edilebilirlik puanı T. aestivum ekmeklerinde görülmüştür (Çizelge 3.1) [104] 

Çizelge 3. 1 Siyez ekmeğinin duyusal özelliklerinin karşılaştırılması [104] 

Ekmek Renk Aroma Sertlik Toplam Kabul Edilebilirlik 

TmY 7,4 ± 0,01 6,2 ± 0,32 5,9 ± 0,12 5,4 ± 0,21 

TmS 7,2 ± 0,03 7,5 ± 0,29 4,9 ± 0,23 5 ± 0,10 

TaY 4,8 ± 0,04 4,9 ± 0,21  4 ± 0,31 6,2 ± 0,30 

TaS 4,5 ± 0,10 6 ± 0,14  5,5 ± 0,31 5,5 ± 0,23 

            Tm: Triticum monococcum     Y: Ekmek mayası 
            Ta: Triticum aestivum              S: Ekşi maya 
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Yapılan bir çalışmada, siyez unları karotenoidler, serbest ve bağlı fenolik asitler 

bakımından incelenerek buğday unlarıyla karşılaştırılmıştır. Bu unlarla geleneksel ekşi 

mayalı ekmekler üretilmiştir. Ekmekler in vitro sindirilmiş ve sindirimden önce ve sonra 

incelenmiştir. En iyi özelliklere sahip dört ekmek seçilmiş, Caco-2 hücreleri kullanılarak 

anti-enflamatuar etkileri değerlendirilmiştir. Sonuçlar, siyezde ekşi maya 

fermantasyonunun, atmosferik oksijene daha uzun süre maruz kalmasına rağmen, 

modern buğdaylardan daha yüksek karotenoid seviyelerine sahip olduğunu 

doğrulamıştır. Kültürlenmiş hücrelerde siyez ekmeği, sindirim sıvısının etkisiyle 

maskelenmesine rağmen, anti-enflamatuar etki göstermiştir [105]. 

6 farklı Triticum monococcum, Triticum turgidum, Triticum aestivum buğdayının 

kimyasal ve teknolojik özelliklerinin incelendiği bir çalışmaya göre, Triticum 

monococcum’un ekmeklik ve durum buğdayından daha iyi jelatinizasyon özelliği 

gösterdiği ve ekmek yapma kalitesinin iyi olduğu belirtilmiştir [106]. 

Emmer buğdayının ekmek yapım kalitesi üzerine yapılan bir çalışmada ilkbahar ve 

sonbahar emmer buğdayı incelenmiştir. Buna göre, ilkbahar emmer buğdayının gluten 

oranı fazladır ve gluten profili sonbahar emmer buğdayınınkinden farklı olup yaygın 

buğdaya daha yakındır. İtalya’da ilkbahar emmer buğdayının ekmek yapımı için 

değerlendirilmesi önerilmiştir [54]. 

Aynı coğrafi ve iklim şartlarında (yıl ve bölge) yetişen beş buğday türünün (ekmeklik 

buğday, durum buğdayı, siyez, emmer, spelt) her birinin sekiz kültürü analitik ve 

reolojik tekniklerle analiz edilmiştir. Tür ve kültür farklılığından kaynaklanan protein 

içeriği ve bileşimindeki farklılıklar pişirme kalitesini önemli ölçüde etkilemiştir (ekmek 

hacmi, hamur stabilitesi). Buna göre, siyez, emmer ve spelt buğdaylarının birer kültürü 

ekmeklik buğdayla benzer protein, fonksiyonel ve pişirme özelliklerine sahip olduğu 

tespit edilmiştir [107]. 

Polonya’da yapılan bir çalışmada, spelt buğdayının öğütme ve pişirme özellikleri 

değerlendirilmiştir. Çeşitlerin çoğu iyi öğütme özellikleri ve yüksek pişirme kalitesi 

göstermiştir. Spelt buğdayından elde edilen ekmekler, toplam fenolik bileşikler, toplam 

flavonoidler, tokoferoller, tokotrienoller, inositol fosfatlar, indirgenmiş glutatyon, 

okside edilmiş glutatyon bakımından analiz edilmiş ve buğday ekmeğiyle 
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karşılaştırılmıştır. Spelt ekmeği ve buğday ekmeği arasında benzer oranda toplam 

fenolik bileşik, toplam flavonoid ve indirgenmiş glutatyon seviyesi görülmüştür. Ancak 

tokoferollerin ve tokotrienollerin içeriği iki kat daha düşüktür (Çizelge 3.2) [108]. 

Çizelge 3. 2 Tokoferol ve tokotrienol oranlarının karşılaştırılması (µg/g KM) [108] 

Kaynak 
Tokoferoller Tokotrienoller 

α-T β-T γ-T ό-T Toplam α-T3 β-T3 Toplam 

Buğday 1,74 ± 

0,07 

0,28 ± 

0,01 

0,96 ± 

0,01 

0,04 ± 

0,01 

3,03 ± 

0,09 

0,53 ± 

0,03 

2,72 ± 

0,02 

3,25 ± 

0,02 

Spelt 

Ekmeği 

STH 915 

0,55 ± 

0,07 

0,39 ± 

0,03 

0,51 ± 

0,05 

- 1,44 ± 

0,04 

0,05 ± 

0,01 

1,14 ± 

0,08 

1,19 ± 

0,09 

Spelt 

Ekmeği 

STH 975 

0,50 ± 

0,05 

0,24 ± 

0,02 

0,61 ± 

0,04 

- 1,35 ± 

0,10 

0,04 ± 

0,01 

1,25 ± 

0,10 

1,28 ± 

0,09 

Spelt 

Ekmeği 

STH 974 

0,42 ± 

0,04 

0,30 ± 

0,03 

0,37 ± 

0,03 

- 1,09 ± 

0,09 

0,04 ± 

0,01 

1,40 ± 

0,17 

1,44 ± 

0,17 

Ancak spelt buğdayının STH 915 çeşidinden üretilen spelt ekmeği, buğday ekmeğine ve 

STH975 ve STH 974 çeşitlerinden elde edilen ekmeklere kıyasla daha fazla inositol 

fosfat içeriği göstermiştir (Çizelge 3.3) [108]. 

Çizelge 3.3 İnositol fosfat içeriğinin karşılaştırılması [108] 

Kaynak 

Inositol Fosfat (IP) 

IP-3 IP-4 IP-5 IP-6 Toplam 

Buğday - 0,06 ± 0,007 0,07 ± 0,007 0,10 ± 0,01 0,23 ± 0,01 

Spelt 

STH 915 

0,03 ± 0,007 0,10 ± 0,007 0,12 ± 0,007 0,13 ± 0,01 0,37 ± 0,01 

Spelt  

STH 975 

- 0,07 ± 0,007 0,05 ± 0,07 0,07 ± 0,07 0,19 ± 0,01 
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Çizelge 3.3 İnositol fosfat içeriğinin karşılaştırılması [108] (devamı) 

Kaynak 

Inositol Fosfat (IP) 

IP-3 IP-4 IP-5 IP-6 Toplam 

Spelt 

STH 974 

0,04 ± 0,007 0,04 ± 0,007 0,05 ± 0,007 0,07 ± 0,007 0,20 ± 0,01 

Sırbistan’da yapılan bir çalışmada spelt ununa amarant unu eklenerek elde edilen 

ekmekte olumlu sonuçlar gözlemlenmiştir. Ekmeğin kabuğu daha yumuşak olmuş, 

kabuk esnekliği artmış, özgül hacim önemli ölçüde yükselmiştir [109]. 

Yapılan araştırmalarda, spelt ekmeğinin, yaygın buğday ekmeğine göre protein ve 

çözünür diyet lifi içeriği bakımından daha zengin olduğu bildirilmiştir. Ayrıca daha 

yüksek bir nişasta sindirim indeksine sahip olduğu bulunmuştur [110].  

Bulgaristan’da yapılan bir çalışmada antik buğdayların ekmeklik buğday ve durum 

buğdayı ile fiziksel özellikleri karşılaştırılmış ve ekmek yapımına uygunluğu 

değerlendirilmiştir. Buna göre, en üstün fiziksel özellikler Horasan buğdayında 

gözlemlenmiştir ve horasan ununun en yüksek un verimine sahip olduğu belirtilmiştir. 

Siyez buğdayının bir çeşidinde yaş gluten yıkanamadığından glutensiz olarak 

değerlendirilmiştir. Bu durum, siyezin “glutensiz” diyetler gerektiren bireyler için iyi bir 

seçim olduğunu göstermektedir. En yüksek yaş gluten oranı horasan buğdayında 

(%34,02) tespit edilirken emmer buğdayının da yaş gluten oranı (%30,13) yüksektir. 

Ancak emmer buğdayının gluten kalitesi düşüktür. Gluten kalitesi ve miktarı arasındaki 

en iyi denge T. aestivum L. ve iki çeşit Horasan buğdayında gözlemlenmiştir. Bu 

nedenle, bu üç çeşitte ekmek yapım gücü indeksinin en yüksek olduğu belirtilmiştir 

[111]. 

Yapılan bir çalışmada, spelt ve emmer unlarının ekşi hamur fermantasyonundaki laktik 

asit bakterileri mikrobiyotası karakterize edilmiştir. Buna göre, spelt unu, en büyük 

biyoçeşitliliği gösterirken, emmer ununda Lactobacillus plantarum hakimdir. Spelt ve 

emmer hamurlarının diğer buğday hamurlarından biraz daha yüksek pH'lara sahip 

olduğu, titre edilebilir asitliği, serbest amino asit konsantrasyonu ve fitaz aktivitesinin 

daha yüksek olduğu belirtilmiştir. Emmer ve spelt ekmeklerinin hacim ve ekmek içi 
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olarak yaygın buğdayla yapılan ekmeğe yakın olduğu gözlemlenmiştir. Yapılan duyusal 

analizler, spelt ve emmer buğdayının ekmek yapımına uygun olduğunu göstermiştir 

[112]. 

3.2 Antik Buğday Unlarından Elde Edilen Diğer Ürünlerle İlgili Çalışmalar 

Yapılan çalışmalara göre, spelt ve Horasan buğdayının, duyusal ve pişirme özelliklerine 

dayanarak makarna üretimine uygun olduğu belirtilmiştir. Spelt ve horasan 

makarnaları, durum buğdayı makarnası ile karşılaştırılmış, amino asitlerin bileşimi ve in 

vitro protein sindirilebilirliği değerlendirilmiştir. Makarnaların protein oranı, pişirme 

sıvısında çözünen bileşenlerin (örneğin, amilozun) kaybına bağlı olarak belirgin şekilde 

artmıştır. Spelt makarnasının protein içeriği durum makarnasına göre yüksektir (Çizelge 

3.4) [110]. 

Çizelge 3. 4 Spelt, Horasan ve durum buğdaylarının irmik ve makarnasındaki ortalama 
amino asit oranı (g/100 g protein), protein içeriği (%) ve protein sindirilebilirliği (%) 

karşılaştırılması [110] 

Aminoasit 
İrmik Makarna 

FAO Sert 
Spelt 

Horasan Durum 
Sert 
Spelt 

Horasan Durum 

Lisin 1,9 2,2 2,2 1,8 1,9 2,1 5,8 

Treonin 2,8 2,9 3,1 2,7 2,8 2,9 3,4 

Metionin 1,6 1,6 1,3 1,3 1,3 1,2 2,5 

Sistin 2,4 2,5 2,6 2,4 2,5 2,5 - 

Triptofan 1,1 1 1,1 0,9 0,9 1 1,1 

İzolösin 3,2 3,3 3,1 3,2 3,3 3 2,8 

Lösin 6,7 7,1 7,2 6,4 7 7 6,6 

Valin 3,8 4,1 4 3,6 3,9 3,8 3,5 

Fenilalanin 4,9 5 5 4,9 5,1 5,1 6,3 

Tirosin 3,1 3 2,9 3,1 2,9 2,9 - 

Histidin 2 2,1 2,1 1,7 1,9 1,9 1,9 

Alanin 2,8 2,9 3 2,8 2,7 3 - 

Arginin 4,5 4,6 4,8 4,4 4,6 4,8 - 
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Çizelge 3. 4 Spelt, horasan ve durum buğdaylarının irmik ve makarnasındaki ortalama 
amino asit oranı (g/100 g protein), protein içeriği (%) ve protein sindirilebilirliği (%) 

karşılaştırılması [110] (devamı) 

Aminoasit 

İrmik Makarna  

FAO Sert 
Spelt 

Horasan Durum 
Sert 
Spelt 

Horasan Durum 

Aspartik Asit 4,4 4,5 4,5 4,4 4,5 4,4 - 

Glutamik Asit 35,3 34,4 34,6 35,2 34,4 34,6 - 

Glisin 3,4 3,3 3,5 3,4 3,3 3,4 - 

Prolin 8,6 8,1 8,1 8,1 7,9 8 - 

Serin  4,5 4,6 4,6 4,5 4,5 4,6 - 

Toplam 

Esansiyel 

Aminoasit 

33,5 34,8 34,6 32 33,5 33,4 33,9 

Toplam 

aminoasit 

97 97,2 97,7 94,8 95,4 96,2 - 

Protein 13,4 12,3 12,1 15,1 13,8 13,4 - 

Protein 

Sindirilebilirliği 

86,4 86,5 86,6 86,7 86,9 87,1 - 

Spelt ununun, besleyici bar yapımı için uygun bir madde olduğu belirtilmiştir. Yüksek 

mineral ve doymamış yağ asidi içeriği, hafif tatlı bir tadı olması, nişasta oranının 

yeterliliği sebebiyle bisküvi benzeri bar yapımına uygundur. Yapılan farklı çalışmalarda, 

spelt ile yapı ve lezzet bakımından uygun kahvaltılık gevrekler, bisküvi, kurabiye, muffin 

ve inülin şurubu içeren gofretler üretilmiştir [95]. 

Yapılan bir çalışmaya göre, siyez makarnası, karotenoid içeriği, renk ve görüntü analiz 

parametreleri dahil olmak üzere birçok özellik bakımından durum buğday 

makarnasından farklıdır. Pişirme sırasında siyez unlarından elde edilen makarnanın 

sertliği daha az olmuştur. Ancak gluten matrisi daha iyi bir yapıya sahip olduğundan 

dolayı daha düşük pişirme kayıplarına sahiptir. Sıkıştırma-ekstrüzyon testleri, eşit 

pişirme sürelerinde, makarna numuneleri arasında önemli farklılıklar olduğunu 

göstermiştir. Genel olarak, siyez makarnasının kontrol durum buğdayı makarnasına 

göre daha iyi bir besin değerine sahip olduğu belirtilmiştir [113]. 
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Yapılan bir çalışmada, Horasan buğdayının zayıf gluten yapısı nedeniyle makarna 

dışındaki unlu mamuller için daha uygun olacağı belirtilmiştir [114]. 

Horasan buğdayı ile muffin yapılarak duyusal teste alınan bir çalışmada, %100 Horasan 

buğday, %100 çok amaçlı un ve %50/%50 Horasan/çok amaçlı un karışımı ile hazırlanan 

muffinlere görsel çekicilik, aroma, doku, nem ve genel görünüş bakımından subjektif ve 

objektif testler yapılmıştır. Sonuçlar, %100 Horasan buğday muffinlerinin görsel 

çekicilik, doku, nem ve genel kabul edilebilirlik bakımından %100 çok amaçlı undan 

yapılan muffinlere tercih edildiğini göstermiştir. %50/%50 karışımı ise aroma hariç, tüm 

duyusal özellikler için en az tercih edilen ürün olmuştur. Objektif test muffinlerin 

yapılarında önemli bir farklılık göstermemiştir. Besin değeri yüksek Horasan 

buğdayının, tüketici tercihine göre, geleneksel çok amaçlı beyaz unun yerine 

geçebileceği sonucuna varılmıştır [115]. 

Şişirilmiş tahıllar, tüketime hazır kahvaltılık tahıl ürünleridir. Yapılan bir çalışmada, 

ekmeklik buğday ve siyez buğdayı iki farklı proses koşulunda şişirilmiş tahıl olarak 

işlenmiştir. Daha sonra, ham ve şişirilmiş taneler bin dane ağırlığı, genleşme oranı, test 

ağırlığı, su alımı, su absorbsiyonu ve çözünürlük indeksi, yapışma özellikleri, yüzey 

alanı, renk ve bileşim (nişasta, protein, karotenoid ve tokol içeriği) özellikleri 

bakımından değerlendirilmiştir. Şişirme prosesi, siyez ve ekmeklik buğdayın teknolojik 

ve kimyasal özelliklerinde önemli değişikliklere neden olmuştur. Karotenoidlerde 

ortalama olarak %54 oranında aşırı bir kayıp gözlemlenmiş, ancak tokollerde kayıp 

oluşmamıştır. Siyez buğdayının şişirilmiş taneleri daha yumuşak yapısı ve daha yüksek 

yüzey / kütle oranı nedeniyle 24 saatte daha fazla su çekmiştir. Şişirme işlemi, birkaç 

özellik dışında ekmeklik buğday ve siyez buğdayında genel olarak benzer sonuçlar 

vermiştir [116].   

Türkiye’de yapılan bir çalışmada, Kastamonu’da yetiştirilen on çeşit siyez buğdayından 

erişte ve bazlama yapılmıştır. Yapılan ürünlerin tekstür, kalite ve duyusal analizleri 

gerçekleştirilmiştir. Siyez buğdayının erişte ve bazlamaya işlenebildiği belirlenmiş, 

duyusal analiz bakımından eriştenin daha üstün geldiği belirtilmiştir [117]. 

Macaristan’da yapılan bir çalışmada, siyez buğdayı, arpa ve ekmeklik buğdayın maltları 

ferrik redüksiyon kapasiteleri ve toplam fenolik içerikleri açısından değerlendirilmiştir. 
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Siyez numunelerinin, ekmeklik buğday çeşitlerine göre daha yüksek polifenol içeriğine 

sahip olduğu belirtilmiştir. Sonuçlar, siyez buğdayının organik bira üretiminde 

antioksidan potansiyeli ile faydalı etkiler sağlayabilecek yeni bir hammadde 

olabileceğini göstermiştir [118].  

Siyez buğdayının yüksek lutein içeriği sebebiyle fonksiyonel gıda olarak 

değerlendirilmesi yönünde çalışmalar yapılmıştır. Yapılan bir çalışmada, lutein ve 

zeaksantin stabilitesi incelenmiştir. Sadece siyez unu, lutein eklenmiş siyez unu ve 

lutein eklenmiş kontrol unu ile kurabiye, muffin ve gözleme yapılmıştır. Kurabiye 

örnekleri incelendiğinde, lutein oranında, sadece siyez unu ile yapılan numunelerde 

%62, lutein eklenmiş siyez unu ile yapılan numunelerde %65, kontrol numunesinde 

%63 azalma olmuştur. Siyez unu ve mısır unu karışımına lutein eklenerek ve 

eklenmeden yapılan muffin örneklerinde ise, lutein eklenmeyende %64 oranında, 

eklenende ise %55 oranında lutein azalması gözlemlenmiştir Zeaksantin oranındaki 

azalma ise sırasıyla %57 ve %56’dır. Siyez unu, horasan unu ve durum buğday unu 

karışımı ile yapılan gözlemelerde, lutein eklenmeyen un karışımı ile yapılan 

gözlemelerde %37-41 oranında, lutein eklenen un karışımıyla yapılan gözlemelerde ise 

%29-33 oranında luteinde azalma olmuştur. Gözleme numunelerindeki düşüşün daha 

az olması yüksek yağ içeren ürün formülasyonuna bağlanmıştır. Şekil 3.3’te ürün 

çeşitlerindeki ortalama lutein ve zeaksantin içeriği karşılaştırılmaktadır [41]. 

 

Şekil 3.3 Takviye yapılmamış (her ürün için birinci ve ikinci sütun) ve lutein takviyesi 
yapılmış (her ürün için üçüncü ve dördüncü sütun) tam tahıllı unlu mamullerdeki 

ortalama lutein ve zeaksantin içeriği oranı [41] 
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Türkiye’de yapılan bir çalışmada, siyez buğdayı ve durum buğdayı ile bulgur üretilmiş, 

bulgurların kalitesi ve biyoaktif bileşenlerindeki değişimler incelenmiştir. Buna göre, 

durum bulgurunun pilavlık kalitesi daha yüksek bulunsa da, siyez bulgurunun tüm 

tekstür profil parametrelerinde daha yüksek sonuçlar alınmıştır. Siyez buğdayının 

bulgura işlenmesi sırasında biyoaktif bileşenlerinin daha fazla zarar gördüğü 

belirtilmiştir [119]. 

Türkiye’de yapılan farklı bir çalışmada siyez buğdayından bulgur üretimi 

gerçekleştirilmiş ve durum buğdayından elde edilen bulgur ile karşılaştırılmıştır. Siyez 

buğdayından elde edilen bulgurda kül ve yağ içeriği daha fazla bulunmuştur. Siyez 

bulgur taneleri durum bulgur tanelerinden daha büyüktür. Demir ve çinko miktarları 

siyez buğdayından üretilen bulgurda durum buğdayına göre daha yüksektir [64]. 

Yapılan bir çalışmada, siyez buğdayı, ekmeklik buğday ve makarnalık buğday (sadece 

makarna için) irmiğinden, ekmek, bisküvi ve makarna üretimi gerçekleştirilmiştir. 

Proses sırasında toplam tokol içeriklerinin azaldığı gözlemlenmiştir. Ekmek ve 

bisküvilerde yoğurma aşaması buna neden olmuştur. Pişirme işlemi neredeyse yok 

denecek kadar az etki yaratmıştır. Makarnada uzun yoğurma fazı yüksek kayıplara 

neden olmuştur. Tüm proses süreçleri göz önüne alındığında, ortalama tokol kayıpları: 

ekmeklerde %24,1 ve %25,4 (sırasıyla; kırıntı ve kabuk), bisküvilerde %25,3, makarnada 

%41 (vakum ekstrüzyon altında) ve %55,7 (vakumsuz) olarak gerçekleşmiştir. Siyez, 

tokol oranında daha iyi bir koruma sağlayarak son ürünlerde, makarnalık ve ekmeklik 

buğdaylardan daha fazla tokol içeriğine sahip olmuştur. Makarna için siyez buğdayı 

20,4 mg/kg KM, durum buğdayı 8,2 mg/kg KM tokol içeriğine sahiptir. Ekmek ve bisküvi 

için siyez buğdayının ortalama 20,9 mg/kg KM, ekmeklik buğdayın ise 10,4 mg/kg KM 

tokol içeriğine sahip olduğu tespit edilmiştir [120]. 
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BÖLÜM 4 

ANTİK BUĞDAYLARIN SAĞLIKLA İLİNTİSİ 

4.1 Çölyak Hastalığı (Glutene Duyarlı Enteropati) 

Çölyak hastalığı (CD), duyarlı kişilerde gluten proteinlerine maruz kalındığında gelişen, 

immün bir hastalıktır. Genetik olarak yatkın bireylerde görülen çölyak hastalığı daha 

çok çocukluk çağında ortaya çıkmaktadır. Tüm dünyada, yılda 42000 çocuğun çölyak 

hastalığının komplikasyonlarından dolayı öldüğü bilinmektedir. Ayrıca tüm diyare 

ölümlerinin ise yaklaşık %4'ünün henüz tanı konulamamış olan çölyak hastalığından 

meydana gelmiş olabileceği tahmin edilmektedir [121].  Çölyak hastalığı, bebekler tahıl 

içeren besinleri tüketmeye başladığında belirginleşmektedir. Bazı durumlarda, 

yetişkinlik çağına kadar görülmeyip gastrointestinal cerrahi, stres, gebelik, viral 

enfeksiyonlar gibi nedenlerden dolayı tetiklenebilmektedir. Çocukluk çağında genellikle 

diyare, steatore, kötü kokulu dışkı, abdominal şişkinlik, yorgunluk, düşük kilo alımı gibi 

klasik gastrointestinal semptomlarla kendini belli etmektedir. Çölyak hastalığı, dört 

faktörün kombinasyonu ile karakterize edilmektedir: Genetik yatkınlık, gluten 

maruziyeti, çevresel bir tetikleyici ve otoimmün tepkisi [122]. Çölyak hastalığını 

tetikleyen dış faktörler, tahıl tohumlarının endospermindeki heterojen bir protein 

grubu olan prolaminlerdir. Çölyak hastası bireyler için zararlı prolaminler arasında 

buğday gluteninin viskoelastik özelliklerinden sorumlu olan gliadinler ve glutenin alt 

birimleri yer almaktadır [123]. Gliadin fraksiyonunun çölyak hastaları için glutenine 

göre daha toksik olduğu bilimektedir. En fazla toksik etki α-gliadinde görülürken en az 

toksik etki ise ω-gliadinde görülmektedir [124].  
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Şekil 4.1’de gluten proteinlerinin fraksiyonları ve teknolojik özellikleri görülmektedir 

[125]. 

 

 

Şekil 4. 1 Gluten proteinlerinin fraksiyonları ve teknolojik özellikleri [125] 

Çölyak hastalarının antik buğdaylardan Kamut buğdayı ve spelt buğdayını da 

diyetlerinden çıkarmaları gerektiği bildirilmiştir [122]. 

Siyez buğdayı gibi daha az immünoreaktif çeşitler, genetik olarak çölyak hastalığına ve 

diğer buğday hassasiyetlerine yatkın olan popülasyonlarda hastalığın gelişimini 

yavaşlatmada rol alabilir [126]. Siyez buğdayının gliadin proteininin çölyak hastaları için 

toksik olmadığına dair bazı çalışmalar vardır. Siyez buğdayı gluten içerir, ancak diğer 

buğdaylardan farklıdır. Çünkü emmerde 28, modern buğdayda 42'ye karşılık siyez 

sadece 14 kromozom içermektedir. Bu durum, gluten yapısını değiştirir, bu nedenle 

gluten intoleransı olanları diğer buğdaylar kadar etkilemez [103].  

Genom bileşimi, buğday türleri arasında çölyak immünoreaktivitesindeki değişimi 

kısmen açıklayabilir. Bazı yüksek oranda immünojenik α-gliadinler, buğdayın D genomu 

tarafından kodlanır. Siyez, emmer ve durum gibi D buğday genomundan yoksun olan 

türler, normal buğdaydan daha düşük ortalama reaktivite göstermektedir. Spelt 



66 

 

buğdayı D genomuna sahip olduğundan, sitotoksisitesinin yaygın buğdaya benzer 

olduğu bulunmuştur. Yalnızca A genomuna sahip olan siyez buğdayı ise sitotoksisitesi 

en düşük olan türdür. A ve B genomlarına sahip olan emmer ve durum, genellikle 

yaygın buğdaydan daha az immünoreaktif, fakat siyezden daha immünoreaktiftir. Siyez, 

emmer ve durum buğdayları düşük reaktiviteye rağmen, test edilen hastaların T 

hücrelerinin %25 ila %38'inde reaksiyon üretmiştir. Bu değişkenlik, çölyak hastalığı olan 

kişiler için hiçbir çeşit buğday türünün güvenli olduğunun tespit edilmediğini 

göstermektedir [127]. 

Triticum monococcum, T. turgidum ssp. dicoccum and T. aestivum ssp. spelta’nın çölyak 

hastalarındaki sitotoksisitesinin araştırıldığı farklı bir çalışma yürütülmüştür. Bu çalışma 

sonucunda, spelt buğdayının toksisitesinin ekmeklik buğdayınkine benzer olduğu, 

Caco-2/TC7 hücreleri üzerinde toksik etkiler yaptığı ve K562 (S) hücrelerini aglütine 

ettiği belirtilmiştir. Buna karşılık, T. monococcum ve T. turgidum ssp. dicoccum 

prolaminleri, K562 (S) ve Caco-2/TC7 hücreleri üzerinde olumsuz bir etki 

göstermemiştir [128]. 

İtalya’da antik ve modern durum buğdaylarının gluten kompozisyonundaki farklılıklar 

değerlendirilmiştir. Modern genotiplerde daha yüksek gluten indeksi ve glutenin 

/gliadin oranı gözlenmiştir. Buna karşılık, antik ve modern makarnalık buğday 

genotipleri arasında, duyarlı bireylerde çölyak hastalığını tetikleyen majör fraksiyonlar 

α- gliadin ve γ-gliadin açısından anlamlı bir fark bulunmamıştır [129]. 

Yapılan bir çalışmada, ince bağırsaktaki gluten spesifik T hücre dizilerinde, antik ve 

modern buğdayların etkisi araştırılmıştır. Antik buğdaylar olarak, diploid türler T. 

monococcum precoce, T. speltoides; tetraploid türler T. turgidum durum (Kamut), T. 

turgidum durum (Graziella Ra) kullanılmıştır. Modern buğdaylar olarak ise, tetraploid 

türler T. turgidum durum (Senatore Cappelli), T. turgidum durum (Svevo) ve hekzaploid 

T. aestivum compactum kullanılmıştır. Daha önce yapılan çalışmalarda, T. 

monococcum’un gliadin yapısının modern buğdaydan oldukça farklı olduğu ve immün 

toksisitesinin daha az olduğu belirtilmiştir.  Genetik olarak çölyak hastalığına ve diğer 

buğday hassasiyetlerine yatkın olan popülasyonlarda hastalığın gelişimini yavaşlatmada 

değerlendirilebileceği belirtilmiştir. Ancak yapılan bu çalışmada, T. monoccoccum, 13 
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hastanın 11’inde T hücreleri yanıtını tetiklemiş olduğundan T. monoccoccum’un çölyak 

hastaları için güvenli olmadığı sonucu bildirilmiştir. [130]. 

Çölyak hastaları üzerine yapılan diğer bir çalışmada, iki farklı T. monococcum 

buğdayının (Monlis ve ID331) immünolojik özellikleri T. aestivum buğdayı ile 

karşılaştırılmıştır. Sonuçlar, iki T. monoccoccum’un da çölyak hastaları için toksik etki 

oluşturduğunu ve tüketime uygun olmadığını göstermiştir. Ancak ID331 için, doğal 

immün tepkisini aktivite edemediğinden hastalığı tetiklemede daha az etkili olabileceği 

belirtilmiştir [131].  

Yapılan diğer bir çalışmada, Triticum monococcum gliadin proteinlerinin yapısının, 

insan sindiriminin in vitro simülasyonununda yaygın hekzaploid buğdayınkinden 

yeterince farklı olarak, çölyak hastalarında daha düşük bir toksisite oluşturduğu 

belirtilmiştir [132]. 

T. monoccoccum’un çölyak hastaları için güvenilirliğinin tespiti için yapılan diğer bir 

çalışmada, en az 12 ay boyunca glutensiz diyet yaptığı bilinen 12 çölyak hastasına, 0. 

gün, 14. gün ve 28. günlerde, 2,5 g T. monococcum, 2,5 g pirinç ve 2,5 g saf gluten 

içeren pudingler verilmiştir. Çalışma sonucunda T. monococcum’un akut uygulamasının 

güvenilirliği konusunda kesin bir sonuç alınamamıştır. Ancak T. monoccoccum içeren 

pudinglerin ve pirinç içeren pudinglerin tüketimi sonrasında hastalar tarafından 

bildirilen gastorintestinal yan etkiler saf gluten içeren puding tüketimine göre daha 

düşük olmuştur [133]. 

T. monoccoccum’un çölyak hastaları üzerindeki etkisinin araştırıldığı diğer bir 

çalışmada, 8 çölyak hastası 60 gün boyunca T. monoccoccum’dan yapılan bisküvileri 

günlük 100 g olacak şekilde tüketmiştir. Çalışma sonunda çölyaktan dolayı oluşan villöz 

atrofi ve dermatitis herpetiformis hastalıklarında artış görülmüştür [134]. Dermatitis 

herpetiformis, ciltte kaşıntılı kızarıklıklara sebep olur ve çölyak hastalığında ortaya 

çıkar. Villöz atrofi ise çölyak hastalığından dolayı ince bağırsağın düzleşmesidir [122]. 

İtalya’da yapılan bir çalışmada, antik durum buğdayları Graziella Ra ve Kamut 

buğdayının çölyak hastaları üzerindeki etkisi incelenmiştir. Sonuç olarak, bu antik 

durum buğday türlerinin de modern buğdaylar kadar toksik oldukları ve çölyak 

hastalarının diyetinde kullanılmamaları gerektiği belirtilmiştir [135]. Diğer bir çalışmada 
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yine çölyak hastalarının Graziella Ra ve Kamut tüketmekten kaçınmaları gerektiği 

belirtilmiştir. Çünkü sonuçlara göre, antik buğdaylar Graziella Ra ve Kamut, modern 

buğdaylardan daha fazla miktarda α-gliadine sahiptir [136]. 

Daha önce yapılan çalışmalarda T. monoccocum’un çölyak için alternatif olabileceği 

kanısı oluştuğundan, İtalya’da T. monoccoccum’un iki çeşidi ID331 ve Monlis'ten 

türetilen gliadinlerin in vitro etkileri araştırılmıştır. T. aestivum gliadini kontrol olarak 

kullanılmıştır. Buna göre, ID331 ve Monlis çeşidleri arasındaki gliadin profillerinin farklı 

olduğu desteklenmiş, ID331, Caco-2 mono tabakalarında arttırılmış hücre geçirgenliği 

veya indüklenmiş zonulin salımı içermemiştir. ID331'in buğday unu toksisitesini 

azaltmak için yenilikçi yaklaşımların geliştirilmesinde olası bir aday olarak 

kullanılabileceği belirtilmiştir [137]. 

Yapılan diğer bir çalışmada, farklı antik ve modern buğday çeşitlerinin sindirimi ile 

üretilen gluten peptitleri analiz edilmiştir. Analiz edilen antik buğday çeşitlerinin 

immünojenik ve toksik dizileri içeren daha fazla sayıda peptit ürettiği gözlemlenmiştir. 

Bu nedenle antik buğday türlerinin, çölyak hastaları için daha güvenli olmadığı 

belirtilmiştir [138]. 

Yapılan bir çalışmada, çölyak hastalığı çerçevesinde, 195 buğday (Triticum aestivum ssp. 

aestivum) ve 240 spelt buğdayı (Triticum aestivum ssp. spelta) çeşidinin A1 ve G12 

monoklonal antikorlarına reaktivitesi değerlendirilmiştir ve spelt buğdayı,  ekmeklik 

buğdaydan daha yüksek reaktivite göstermiştir [139]. 

Antik buğday türlerinin çölyak hastaları üzerindeki etkilerinin araştırıldığı çalışmalarda 

siyez buğdayı önem arz etmektedir. Ancak yapılan çalışmaların yeterli seviyede 

olmaması, farklı sonuçlar alınması nedeniyle kesin bir kanıya varılamamaktadır. 

4.2 Gluten Duyarlılığı ve Buğday Alerjisi 

Fareler üzerinde yapılan farklı bir çalışmada, Horasan gluten duyarlılığı ve oksidatif 

hasar üzerine etkisi araştırılmıştır. Modern durum buğdayı makarnası ile beslenen 

sıçanlarda duodenum morfolojisinin histolojik değerlendirmesi, düzleştirilmiş bir 

mukoza, olağandışı bir şekil, villus kısalması ve yüksek lenfosit infiltrasyonunu 

gösterirken, Horasan buğday makarnası ile beslenen hayvanlarda modifikasyon tespit 
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edilmemiştir. Ayrıca, sonuçlar Horasan buğdayının farelerde antioksidan koruması ile 

ilgili önceki verileri doğrulamıştır. Horasan buğdayının organizmayı hem oksidatif strese 

karşı koruduğu hem de antienflamatuar rollerini kanıtlamıştır [140]. 

Spelt buğdayının, buğday alerjisi olan hastalarda olası bir hipoalerjenik ürün olup 

olmadığını belirlemek için bir çalışma yürütülmüştür. 66 hastada yapılan çalışmada, 

oral ve  bronşiyal testler ve cilt testleri (prick) için taze buğday ve spelt tane ekstreleri 

(her ikisi de 5 mg/ml protein) kullanılmıştır. Bronşiyal testte ekmeklik buğday (Triticum 

aestivum)’dan alınan sonuçlara göre 44 hastada (%63) pozitif sonuç alınmış, yani 

astımdan etkilenmişlerdir. Bu 44 hastanın 13’ünde (%29,54) ise spelt buğdayı ile 

negatif sonuç alınmıştır. Oral testte ekmeklik buğday 22 hastada (%33) buğday alerjisini 

tetiklerken, aynı test spelt buğdayı ile sadece 6 hastada (%27,3) pozitiftir. Prick testi 

sonucuna göre, spelt buğdayına cilt tarafından verilen tepkinin alanı daha küçük 

olmuştur. Tüm bu sonuçlar, spelt buğdayının buğday alerjisi olan kişilerde 

denenebilecek antik bir tür olduğunu kanıtlamıştır [141]. 

Yapılan bir çalışmada, antik ve modern buğday çeşitlerindeki alerjenlerin 

karşılaştırılması için, üç Triticum türünden (T. aestivum, T. durum, T. monococcum)  

seçilen yedi buğday çeşidinde on iki alerjen ölçülmüştür. T. monococcum hekzaploid 

türlere kıyasla daha düşük bir IgE bağlama kapasitesi gösterdiği belirtilmiştir. Fırıncı 

astımındaki baskın alerjenler olan ve ayrıca buğday bazlı gıda alerjilerine sebep olan 

AAI’lerin (α-amilaz/tripsin inhibitörü) diploid türlerde düşük olduğu doğrulanmıştır 

[142]. 

Yapılan bir çalışmada, Kamut (horasan) buğdayının alerjenik potansiyeli modern durum 

buğdayı ile karşılaştırılmıştır. Değerlendirilen in vitro ve in vivo sonuçlar, makarnalık 

buğday ve Kamut buğdayı arasında alerjik potansiyelde hiçbir fark bulunamadığını 

göstermiştir. Bu nedenle, buğdaya ciddi bir alerjisi olan tüm bireylerin Kamut buğdayını 

tüketmekten kaçınmaları gerektiği önerilmiştir [143]. 

Antik buğday türlerinin gluten duyarlılığı ve buğday alerjisindeki etkileri ile ilgili kesin 

sonuç alabilmek için çalışma sayısının arttırılması önem arz etmektedir. 
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4.3 Oksidatif Stres ve İnflamasyon 

Yapılan bir çalışmada, Horasan buğdayından (Triticum turgidum) yapılan ekmeklerin 

sıçan karaciğerindeki antioksidan koruyucu etkileri incelenmiştir. Ekmek yapımında 

hem klasik ekmek mayası, hem de ekşi maya fermentasyonu olmak üzere iki farklı 

yöntem uygulanmıştır. Horasan ekmeği ve ekşi mayalı Horasan ekmeği için karaciğerde 

histolojik iltihaplanma belirtisi gözlemlenmemiştir. Doksorubisin uygulaması ile sıçanlar 

oksidatif strese maruz bırakılmış ve uygulamadan sonra karaciğerde glutatyon, 

peroksidaz ve tiyoredoksin redüktaz aktivitesi, glutatyon, malondialdehit ve gelişmiş 

oksidasyon protein ürünü seviyeleri kontrollerde artarken, Horasan ekmeği ve ekşi 

mayalı Horasan ekmeği için değişiklik gözlemlenmemiştir. Sonuç olarak, veriler Horasan 

buğdayından yapılan ekmeğin, sıçanları Triticum durum buğdayından yapılan ekmeğe 

göre oksidatif strese karşı daha iyi koruduğunu doğrulamaktadır. Horasan ekmeğinin, 

antioksidan korumayı arttırmak için uygun olduğu ve bu nedenle hastalıkların 

önlenmesine katkıda bulunabileceği belirtilmiştir [144]. 

Yapılan bir çalışmada, farklı un çeşitleri ve fermentasyon yöntemleri kullanılarak 

pişirilen kurabiyelerin antioksidatif ve antienflamatuar etkisi incelenmiştir. Kuzey 

Amerika yöresinden antik Kamut horasan buğday unu, İtalya’dan antik Horasan buğday 

unu ve modern durum buğday unu kullanılan un çeşitleridir. Genel olarak tüm 

örneklerde oksidatif ve inflamatuar strese karşı koruyucu etki görülse de bu korumanın 

kapsamı un çeşidine göre değişmiştir. Kamut horasan buğdayı ile yapılan örneklerdeki 

antioksidatif ve antienflamatuar etki en fazlayken, onu sırasıyla İtalyan horasan 

buğdayı ve modern durum buğdayı izlemiştir [145]. İtalya’da yetişen horasan buğdayı 

ile Kuzey Amerika Kamut buğdayının birbirinden farklı sonuçlar vermesi, çevresel 

koşulların buğdayların bileşiminde önemli rol oynadığının göstergesidir. 

Makarnalık buğdaydan (Triticum durum) yapılan ekmeğin ve Kamut horasan ekmeğinin 

(Triticum turgidum ssp. turanicum) farelerde oksidatif durum üzerindeki etkisinin 

karşılaştırılarak değerlendirildiği bir çalışma yürütülmüştür. Ekmekler hem ekşi mayalı, 

hemde klasik ekmek mayasıyla (Saccharomyces cerevisiae) iki farklı teknikte 

üretilmiştir. Yedi haftalık ekmek tüketiminin ardından fareler doksorubisin enjeksiyonu 

ile oksidatif stres alan iki alt gruba ayrılmıştır. Sonuç olarak horasan ekmeği tüketen 
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tüm farelerin plazma reaktif oksijen molekülleri seviyesi daha düşük olmuştur. Ekşi 

mayalı ekmek tüketenlerinki ekmek mayasıyla yapılan ekmek tüketenlere göre daha 

düşüktür. Doksorubisin uygulamasından sonra horasan ekmeği tüketenlerde değişiklik 

olmazken, kontrollerin plazma reaktif oksijen molekülleri seviyesinde artış 

gözlenmiştir. Doksorubisin uygulaması, kontrollerde toplam antioksidan kapasitesini 

olumsuz yönde etkilerken deneme yapılan farelerde değişiklik görülmemiştir [146]. 

Oksidatif strese yönelik yapılan çalışmaların sayısı az olup incelenen antik buğday türü 

sadece Horasan (Kamut) buğdayıdır. Diğer buğday türleri ile ilgili çalışmaların yapılması 

önem arz etmektedir. 

4.4 Kardiyovasküler Sistem 

Kardiyovasküler hastalıklar, damar tıkanıklığı, hipertansiyon, iskemik kalp hastalığı, 

periferik vasküler hastalık ve kalp yetmezliğini içeren hastalıklar grubudur. 

Kardiyovasküler risklerin inflamatuvar belirteçleri arasında, sitokinler, interlökin-1, 

interlökin-6, tümör nekroz faktörü-α, düşük yoğunluklu lipoprotein (LDL) yer 

almaktadır [147]. 

İtalya’da antik İtalyan durum buğdayından üretilen makarna tüketiminin 

kardiyovasküler parametreler üzerine etkisinin incelendiği bir çalışma yürütülmüştür. 

Antik İtalyan durum buğdayı çeşidi Senatore Cappelli test makarnasını üretmek için 

kullanılmıştır. Senatore Cappelli çeşidi, 1900'lü yılların başlarında bulunan durum 

buğday çeşididir. Test için 9 erkek, 11 kadın olmak üzere toplam 20 gönüllü seçilmiştir. 

Yaşları 21 ile 61 arasında değişen gönüllülerin genel sağlık durumları iyi olup herhangi 

bir buğday alerjisi veya gastorintestinal hastalığı bulunmamaktadır. Katılımcılar 10 

haftalık süre boyunca günde 70 g antik buğday makarnası tüketmiştir. Ardından 10 

haftalık bir arınma süresi verilmiştir. Daha sonra yine 10 hafta boyunca aynı miktarda 

modern buğdaydan elde edilen makarna tüketmişlerdir. Kan örnekleri alınarak 

incelenmiştir. Antik buğday makarnası tüketimi süresince toplam kolesterol oranında 

%10,3 azalma gözlemlenmiştir. Ayrıca tam kan viskozitesinde ve kırmızı kan 

hücrelerinin deformasyonununda önemli ölçüde iyileşme görülmüştür [148]. 
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İtalya’daki  Verna antik buğday türüyle yapılan bir çalışmada, test süresi sonunda 

deneklerin, toplam kolesterol, LDL-kolesterol, IL-8 oranlarında azalma tespit edilmiştir 

[149]. 

Horasan buğdayının kardiyovasküler risk faktörleri üzerindeki etkisinin incelendiği diğer 

bir çalışmada, 22 sağlıklı birey seçilmiştir. Kamut (Horasan) unundan yapılmış ekmek, 

makarna ve krakerler 8 hafta boyunca tüketilmiştir. Kontrol numuneleri, Triticum 

durum ve Triticum aestivum buğdaylarından yapılmıştır ve 8 haftalık aranın ardından 

bu örneklerin de denekler tarafından tüketim süresi 8 hafta olmuştur. Sonuç olarak, 

horasan buğday ürünleri tüketimi ile kolesterol oranında %4, LDL kolesterol oranında 

%7,8 azalma görülmüş ve kan şekerinde de azalma tespit edilmiştir. Horasan ürünleri 

tüketiminden sonra, potasyum ve magnezyumda önemli oranda artış görülmüştür. Pro-

inflamatuar sitokinlerin dolaşım seviyeleri (interlökin (IL)-6, IL-12, tümör nekroz 

faktörü-α ve vasküler endotel büyüme faktörü) Kamut ürünlerinin tüketiminden sonra 

önemli ölçüde azalmıştır [150]. 

Yapılan bir çalışmada, akut koroner sendromu hastalarında Horasan buğday 

tüketiminin hastalığa etkisi araştırılmıştır. 22 hasta, 8 hafta boyunca Horasan 

buğdayından yapılmış ekmek, makarna, bisküvi ve krakeri tüketmişlerdir. Horasan 

buğdayı ile yapılan ürünlerin tüketimi, toplam kolesterol (-%6,8), düşük yoğunluklu 

lipoprotein kolesterol (-%8,1), glukoz (−%8) ve insülinde (-%24,6) önemli ölçüde 

iyileşme göstermiştir. Ayrıca, reaktif oksijen türlerinde (ROS), dolaşımdaki monositlerin 

ve lenfositlerin lipoperoksidasyonunda ve Tümör Nekroz Faktörü-alfa seviyelerinde 

önemli bir azalma olmuştur. Magnezyumda ise artış tespit edilmiştir. Kontrol buğdayı 

tüketim evresinden sonra, aynı hastalarda anlamlı bir fark gözlenmemiştir. Mevcut 

sonuçlar, organik Horasan buğdayından üretilen tahıl ürünleri ile yapılan diyetin akut 

koroner sendromu hastalarında ek koruma sağladığını göstermektedir [151]. 

Antik buğday türlerinin Tip1 diyabet hastalığının başlamasındaki etkisini araştırmak için 

obez olmayan fareler üzerinde İsrail’de bir çalışma yürütülmüştür. Bunun için, 50 adet 

fare 5 gruba ayrılmıştır. Kontrol gruplarından, birinci grup, düşük diyabetojenik diyet 

(buğday dışı diyet), ikinci grup T.aestivum’dan elde edilen tam buğdaylı ekmekle 

standart diyete tabi tutulmuştur. Deney grupları ise; modern çeşitten daha eski bir 
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soya sahip T.aestivum yerel çeşidi, T.turgidum ssp. diococcoides yerel çeşidi, 

T.turgidum ssp. dicoccum yerel çeşidinden elde edilen ekmeklerin tüketildiği gruplardır. 

Sonuç olarak, kontrol gruplarında diyabet başlangıcı görülürken, antik buğday çeşitleri 

ile yapılan deney gruplarında diyabet başlangıcı olmamıştır. Antik buğday türleriyle 

yapılan diyette kolesterol, glukoz ve proinflamatuar sitokin IFN- γ azalmıştır. İnsülin ve 

anti-enflamatuar sitokin IL-10 ise tüm antik buğday türü diyetlerinde artmıştır. 

Sonuçlar alternatif diyet buğday kaynaklarının T1D bağlantılı epitoplardan yoksun 

olabileceği hipotezini desteklemekte, dolayısıyla T1D oranını azaltmaktadır [152]. 

Yapılan bir çalışmada, antik buğday türlerinin Tip 2 diyabetteki etkisi araştırılmıştır. 

Bunun için 9 hafta boyunca 5 farklı diyetten birini (emmer, siyez, spelt, çavdar ve rafine 

buğday) tüketen 40 Zucker sıçanı incelenmiştir. Deney grubunda, toplam kolesterol ve 

LDL kolesterol düşerken emmer, siyez ve çavdar diyetinde çeşitli hepatik genlerin 

regüle edilmesine bağlı olarak diyabet gelişimi ve ilerlemesi azalmıştır. Ayrıca, glisemik 

indekste iyileşme (spelt ve çavdar diyeti) sağlanmıştır [153]. 

Yapılan diğer bir çalışmada, Kuzey Dakota Emmer Buğdayı (Triticum dicoccum), iki ticari 

buğday çeşidi ile toplam çözünür fenolik içerik, fenolik asit profili, protein içeriği, 

antioksidan aktivite, tip 2 diyabetle ilgili α-amilaz ve α-glukozidaz enzimi inhibe edici 

aktiviteler, in vitro test modelleri kullanılarak karşılaştırılmıştır. Alınan sonuçlara göre, 

Kuzey Dakota Emmer Buğdayı, diğer ticari buğday çeşitleriyle karşılaştırıldığında en 

yüksek toplam çözünür fenolik içeriğe, antioksidan ve antihiperglisemik özelliklere 

sahiptir. Kuzey Dakota Emmer Buğdayının, kronik hiperglisemiye ve erken evre tip 2 

diyabetle ilişkili oksidatif strese karşı diyet desteğinin bir parçası olarak kullanılabileceği 

belirtilmiştir [19]. 

Yapılan diğer bir çalışmada, antik Horasan buğdayının glukoz, insülin, lipid ve 

enflamatuar risk faktörlerini azaltmada ve Tip 2 diyabet hastalarının risk profilini 

iyileştirmedeki etkisi araştırılmıştır. Horasan buğdayı ile yapılan ürünlerin 8 haftalık 

tüketimi sonrasında, toplam kolesterolde %3,7, LDL kolesterolde %3,4, insülinde 

%16,3, kan glikozunda %9,1 azalma meydana gelmiştir. Ayrıca, dolaşımdaki reaktif 

oksijen türleri (ROS), vasküler endotel büyüme faktörü (VEGF) ve interlökin-1ra 
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seviyelerinde önemli bir azalma ve toplam antioksidan kapasitede (%6,3) önemli bir 

artış olmuştur [154]. 

Son zamanlarda, antioksidan ve antienflamatuar aktiviteye sahip ve buğdayda spesifik 

olmayan lipit transfer proteininin (nsLTP2) tanımlanması nedeniyle, antik buğday 

(organik Kamut buğdayı) ve farklı nsLTP2 içeriğine sahip organik modern ticari durum 

(T. durum) ile ekmeklik buğdayın (T. aestivum) karışımı hemodinamik ve metabolik 

etkileri yönünden karşılaştırılmıştır. Diyabetik olmayan ve sistolik kan basıncı (SBP) 

130–139 mmHg, diyastolik kan basıncı (DBP) 85–90 mmHg olan 63 gönüllüde test 

yapılmıştır. Antik buğday tüketimi sonrasında deneklerin trigliserid değerlerinde (bazal 

değere göre -%9,8 ve modern buğdaya göre -%14,5), açlık plazma glikozunda (bazal 

değere göre -%4,3 ve modern buğdaya göre -%31,6), gündüz SBP’de (bazal değere göre 

-%3,1 ve modern buğdaya göre -%30,2) ve gece SBP’de (bazal değere göre -%3,2 ve 

modern buğdaya göre -%36,8), ve nabız hacmi değişiminde (bazal değere göre %+4,2 

ve modern buğdaya göre %+2,3) önemli gelişmeler saptanmıştır [155]. 

Glisemik indeks, karbonhidratların kan şekeri üzerindeki fizyolojik etkilerinin 

karşılaştırılmasını sağlar [156]. 10 gönüllü kişi ile yapılan çalışmada, spelt ve buğday 

ekmeğinin glisemik indeksi karşılaştırılmıştır. Sonuçlar, spelt ekmeğinin glisemik 

profilinin, buğday ekmeğinkinden farklı olmadığını göstermiştir [157]. 

Yapılan çalışmalar sonucunda, antik buğday türlerinin kardiyovasküler sistem üzerinde 

olumlu etkiler gösterdiği tespit edilmiştir. Ancak yapılan çalışma sayısı yeterli değildir. 

Bu konu ile ilgili sonuçların kesinleşebilmesi için çalışma sayısının arttırılması önem arz 

etmektedir. 

4.5 Gastrointestinal Sistem 

Yapılan bir çalışmada, siyez ekmeğinin modern buğday ekmeğine kıyasla, glukoza 

bağımlı insülinotropik polipeptid (GIP) ve glukagon benzeri peptid-1 (GLP-1)’in 

gastrointestinal yanıtlarının modülasyonu yoluyla insülin ve glukozu azalttığına yönelik 

hipotez test edilmiştir. Buna göre üç farklı yöntemle siyez ekmeği yapılmıştır. 

Bunlardan ilki, bal ve tuz ilavesiyle mayalanan tam tahıllı ekmek; ikincisi, öğütülmüş 

siyez tanelerinden yapılan tam tahıllı ekmek ve üçüncüsü ise, ekmek mayası eklenerek 
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geleneksel yöntemle yapılan ekmektir. Kontrol olarak T.aestivum’dan üçüncü siyez 

ekmeği ile aynı metotta yapılan modern ekmek kullanılmıştır. 11 genç erkek üzerinde 

yapılan klinik çalışmanın sonucunda, yemek sonrası GIP gastrointestinal tepkisi birinci 

ve ikinci yöntemle yapılan siyez ekmeklerinde, üçüncü yöntemle yapılan siyez ekmeği 

ve modern ekmeğe kıyasla önemli ölçüde azalmıştır [158]. 

Yapılan bir çalışmada, alkolden bağımsız karaciğer hastalığı olan insanlarda, modern 

buğday ürünleri yerine Horasan buğdayından elde edilen ürünlerle yapılan diyetin 

hastalığa etkileri araştırılmıştır. 40 hasta üzerinde 3 ay süren çalışma sonunda, test 

grubunda alanin aminotransferaz (ALT) %12, aspartat aminotransferaz (AST) %14, 

alkalin fosfataz (ALP) %8 ve kolesterol %6 azalmıştır. Benzer şekilde, dolaşımdaki 

proinflamatuar tümör nekroz faktörü-alfada %50, interlökin l-reseptör antagonisti-

alfa'da %37, interlökin-8'de %24 ve interferon gamada %24 oranında belirgin azalma 

sadece horasan ürünlerini tüketen katılımcılarda tespit edilmiştir. Bu çalışma, antik 

Kamut (Horasan) ürün tüketiminin, metabolik risk faktörlerini azaltmada ve alkolden 

bağımsız karaciğer yağlanması olan hastalarda karaciğer profilini iyileştirmede etkili 

olduğunu göstermektedir [159]. 

İrritabl bağırsak sendromu, bağırsak alışkanlıklarındaki değişikliklerle ilişkili olarak 

abdominal ağrı ve huzursuzluk semptomlarının görüldüğü bir hastalıktır. Gaz, şişkinlik, 

diyare ve kabızlık bu hastalarda görülen ortak semptomlar arasındadır. Karbonhidrat 

içeren bazı gıdaların tüketimi sonrasında irritabl bağırsak sendromu semptomlarının 

arttığı bilinmektedir [122]. Antik Triticum turgidum subsp. turanicum buğdayının 

irritabl bağırsak sendromu üzerinde etkilerinin araştırıldığı bir çalışma yürütülmüştür. 

Yirmi katılımcı, antik ve modern buğdaydan üretilen ürünleri (ekmek, makarna, bisküvi 

ve kraker) 6 hafta boyunca tüketmiştir. Antik buğday ürünleri ile yapılan test 

döneminde, hastaların mide-bağırsak semptomlarında (abdominal distansiyon, 

şişkinlik, yorgunluk, ağrı ve yaşam kalitesi) iyileşme görülmüştür. Ayrıca enflamatuar 

profil, antik buğday ürünleri ile test süresinden sonra, IL-6, IL-17, interferon-g, monosit 

kemotaktik protein-1 ve vasküler endotel büyüme faktörü dahil, pro-enflamatuar 

sitokinlerin seviyelerinde önemli bir azalma göstermiştir. Sonuç olarak, antik buğday 

ürünlerinin alımından sonra, hem irritabl bağırsak sendromu semptomlarında hem de 

enflamatuar profilinde önemli gelişmeler bildirilmiştir [160]. 
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Fermente edilebilir oligo, di ve monosakaritler ve poliollerin (FODMAP) irritabl bağırsak 

sendromunun (IBS) semptomlarını daha da arttırdığı bilinmektedir [161]. FODMAP 

içeriği yüksek ürün tüketiminden sonra, diyare, kramp, şişkinlik, gaz gibi semptomlar 

görülmektedir [162]. Bu nedenle, düşük FODMAP konsantrasyonları olan buğday 

türlerini keşfetmeye yönelik bir çalışma yapılmıştır. Daha önce yapılan çalışmalara 

göre, spelt antik buğday türünün IBS hastaları için modern ekmeklik buğday 

çeşitlerinden daha uygun olduğu düşünülmektedir. Ancak yapılan bu çalışmada, 

incelenen ekmeklik buğday ve spelt türlerinin FODMAP oranlarında farklılıklar 

gözlenmemiştir. Hatta, siyez antik buğday türünün en yüksek FODMAP içeriğine sahip 

olduğu görülmüştür. Bu sonuçlara göre, ekmek yapımında kullanılacak buğdayın türünü 

değiştirmek yerine, ekmek yapımında izlenecek farklı yöntemler ile FODMAP içeriği 

azaltılmasının daha etkili bir yol olduğu belirtilmiştir. Fermantasyon süresinin 4 saatin 

üzerine çıkarılmasıyla son ürünün FODMAP oranı %90’a kazar azalmaktadır [161]. 

Diyet liflerinin sağlık etkilerinin çoğunun bağırsaktaki mikrobiyal fermentasyonları ile 

ilişkili olduğu düşünülmektedir [163]. Diyet lifleri, enzimler tarafından gastrointestinal 

bölgede sindirimi yapılamayan yenilebilir bitki kısımlarıdır [122]. Yapılan bir çalışmada, 

Lactobacillus plantarum ve Bifidobacterium pseudocatenulatum türlerinin iki suşunun, 

modern ve antik makarnalık buğday tanelerinin çözünür lif fraksiyonunu fermente 

etme kabiliyeti incelenmiştir. Amaç, farklı buğday liflerinin prebiyotik substratlar olarak 

rol alma potansiyelinin daha iyi anlaşılmasını sağlamaktır. Test edilen çeşitler arasında, 

antik Kamut (Horasan) buğdayı ve modern Solex çeşidinin, her iki test suşunun da in 

vitro büyümesini teşvik etmek için en umut verici potansiyele sahip olduğu belirtilmiştir 

[163]. 

Horasan buğdayının bağırsak mikrobiyotasındaki etkilerini araştırmak için 30 gönüllü 

üzerinde 3 aylık bir çalışma yürütülmüştür. Fekal mikrobiyota ile ilgili olarak Kamut 

diyetinden sonra, kontrol diyeti olarak kabul edilen makarnalık buğday ile 

karşılaştırıldığında, Bacteroides / Prevotella'da azalma ve Clostridium cluster XIVa'da ise 

zenginleşme eğilimi gözlenmiştir. Modern makarnalık buğday diyetine kıyasla, Horasan 

buğdayı diyeti, kısa zincirli yağ asitlerinin ve fenol bileşiklerinin salınması ve bunun yanı 

sıra, bağırsak mikrobiyotasının sağlığını teşvik eden mutualistlerinde hafif bir artışla 

karakterize edilmiştir [164]. 
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Antik buğday türlerini gastrointestinal sistem üzerindeki etki mekanizmasının daha iyi 

anlaşabilmesi için çalışmaların arttırılması önem arz etmektedir. 
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  BÖLÜM 5 

SONUÇ VE ÖNERİLER 

Antik buğday türleri, insanlık tarihinin başlangıcından bu yana insanların 

beslenmesinde önemli rol oynamıştır. Günümüzde, antik buğdaylar tüketiciler 

tarafından modern buğdaya göre daha sağlıklı olduğu düşünülerek tercih edilmektedir. 

Bu nedenle, özellikle siyez buğdayı başta olmak üzere, antik buğday türleri, ekmek, 

bisküvi, bulgur, makarna gibi çeşitli ürünlere işlenerek tüketilmektedir.  

Antik buğday türlerinin doğum yeri olan “Bereketli Hilal” bölgesinde yer alan ülkemiz, 

bu türlerin tarımı için elverişlidir. Antik buğday türlerinin tanıtım faaliyetlerinin artması, 

beslenme düzenimizde daha çok yer alması, tarımının devamlılığı açısından önem arz 

etmektedir. 

Antik buğdayların kökeni ve genetik sınıflandırması incelendiğinde, doğada 

kendiliğinden melezlenme ile modern makarnalık ve ekmeklik buğday türlerinin ortaya 

çıktığı görülmektedir. Ülkemizde ortaya atılan buğdayların genetiği ile oynanarak 

kromozom sayısının arttırıldığı iddiası doğru değildir. Bu asılsız iddialar nedeniyle 

ülkemizin buğday ihracatı olumsuz yönde etkilenmekte ve ülke ekonomimiz zarar 

görmektedir.  

Yapılan çalışmalara göre, antik buğday türleri bazı besleyici özellikleri bakımından 

modern buğday türlerinden üstün olmakla beraber, buğdayların bileşiminin iklim 

koşullarına, çevresel faktörlere ve genotipe bağlı olarak değişmesi, elde edilen 

sonuçlarda farklılıklara neden olmuştur.  
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İnsan sağlığına yönelik yapılan çalışmalardan elde edilen bulgulara göre, çölyak 

hastalarının antik buğday ürünleri tüketimi sonrası hem olumlu hem de olumsuz 

sonuçlar alındığından dolayı bu konu araştırmaya açıktır. Özellikle antik buğday 

türlerinden siyez ile yapılan çalışmalarda, çölyak hastalarının tüketimine uygun 

olduğuna dair bazı olumlu sonuçlar alınmıştır. Bu durumun, siyez buğdayının 

kromozom sayısının daha düşük olması ve gliadin yapısının farklı olmasından ileri 

geldiği düşünülmektedir. Ancak, yapılan bu çalışmalarda siyez buğdayına ait farklı alt 

türlerin kullanılması ve çalışmalarda kullanılan metotların farklı olmasından dolayı kesin 

bir sonuç elde edilememiş olup bu buğday türüne yönelik araştırmalar 

yoğunlaştırılmalıdır.  

Yapılan çalışmalar, antik buğday ürün tüketiminin glisemik, lipit ve mineral profilleri ile 

inflamatuvar ve oksidatif parametreler üzerinde olumlu etkileri olduğunu 

göstermektedir. Ancak, kronik hastalıklar açısından insanlar üzerinde yapılan deneme 

sayısının yetersiz olması nedeniyle, antik buğday çeşitlerinin, kronik hastalık riskini 

azaltmada modern buğday çeşitlerine göre daha üstün olduğunu kesin olarak söylemek 

mümkün değildir. Dikkat çeken diğer bir konu ise, sağlığa yönelik etkilerin araştırıldığı 

denemelerde, ağırlıklı olarak Horasan (Kamut) buğdayının ele alınmasıdır. Kamut 

buğdayı kontrollü şartlarda üretimi yapılan ve pazarlanabilmesi için belirli aralıklarda 

protein, selenyum gibi bileşenler içermesi beklenen ticari bir buğday türüdür. Ancak 

kontrol numunesi olarak kullanılan buğday türlerinin standart olmaması, farklı 

koşullarda yetiştirilmesi biyoaktif bileşenlerinin farklı olmasına ve dolayısıyla yapılan 

çalışmalarda Kamut buğdayının daha üstün gelmesine sebebiyet vermiştir. 

Antik buğday çeşitlerinin kronik hastalık riskini azaltmadaki etkilerinin belirlenebilmesi 

için daha fazla çalışmaya ihtiyaç duyulmaktadır. Bu nedenle, antik buğday çeşitlerinin 

insan sağlığına yönelik faydalı etkileri konusunda araştırmalara ve projelere öncelik 

verilmelidir. 

 

https://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/inflamatuvar
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