Bulgur teknolojisi




> Bulgur, triticum durum bugdayindan yapilir
genel olarak

bugdayin %irilmesi
kurutyulmasi
kabugunﬁn soyulmasi

kirtlmasi




> Bulgur yapimi sirasinda bugday tanesinde
bazi degisimler ve avantajlari

Tane pisirilerek nisasta
jelatinize olur
Proteinler koagule olur

Boylece gida maddesi olarak hazmi kolaylasir.




Su alisi sirasinda suda
eriyebilir vitaminler (B grubu
vitaminler) ve mineral
maddeler ic kisimlara
tasinirlar

> Vitaminlerin stabiliteleri artar.




Kurutma ile pisirme
sirasinda degisen
endosperm yapisl

sertlesir ve camsi yapl

kazanir.




Kabuk soyulur
Aleuron tabakasi

bulgurda kalir

> Kabuk soyuldugu icin hazmi guc olan
fraksiyonlar taneden uzaklastiriimis olur

> Aleuron tabakasi besince zengindir.




Pisirme sonucu tanenin
biyolojik,
mikrobiyolojik ve

enzimatik aktivitesi
sona erer.

> Uzun sure bozulmadan depolanabilir.
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