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Bu calismada, Ulkemizde yetistiriciligi yapilan 10 farkli mercimek cesidi
(Sazak 91, Kay1 91, Kafkas, Ciftci, Ozbek, Firat 87, Cagil, Seyran 96, Altintoprak ve
Yerli Kirmizi) kullamlmis ve bunlarin bazi fiziksel (1000 tane agirligi, hektolitre
agirhigi ve elek boyut analizi), kimyasal (nem, ham protein, nisasta, ham yag, ham lif,
kil ve potasyum, fosfor, kalsiyum, magnezyum, demir ve cinko icerikleri) ve
fizikokimyasal ©zellikleri (hidrasyon kapasitesi ve pisme suresi) belirlenmistir.
Calismadan elde edilen bulgulari su sekilde 6zetlemek mumkuinddr:

Mercimek Orneklerinin 1000 tane agirliklart 31.39 (Altintoprak) ile 53.4 g
(Kay1 91), hektolitre agirliklar: 77.8 (Sazak 91) ile 85.3 kg (Ozbek); nem, protein,
nisasta, yag, kil ve lif iceriklerinin sirasiyla; %7.2 (Firat 87) ile %11 (Sazak 91),
%26.66 (Firat 87) ile %27.85 (Sazak 91), %38.3 (Seyran 96) ile %54 (Firat 87),
%0.76 (Kay1 91) ile %1.44 (Seyran 96), %2.13 (Kay1 91) ile %3.42 (Sazak 91) ve
%3.8 (Kay1 91) ile %6 (Kafkas ve Ozbek); potasyum icerikleri 2853.3 (Kay: 91) ile
4629.7 mg/kg (Altintoprak), fosfor icerikleri 573.5 (Ozbek) ile 1352.8 mg/kg (Kay1
91), kalsiyum icerikleri 536.3 (Seyran 96) ile 2166 mg/kg (Ozbek), magnezyum
icerikleri 458 (Kay1 91) ile 725.5 mg/kg (Altintoprak), demir igerikleri 72.4 (Kay1
91) ile 310.3 mg/kg (Ciftci), ¢inko icerikleri 12.8 (Kay1 91) ile 38.9 mg/kg (Firat 87);
hidrasyon kapasiteleri 0.028 (Firat 87) ile 0.053 g/tohum basina (Kay1 91), pisme
siresi degerleri ise 15.2 (Firat 87) ile 23.9 d (Ciftci) arasinda degismistir.

Mercimek cesitleri arasinda incelenen 6zellikler bakimindan 6nemli diizeyde
(p<0.05) farkliliklar bulundugu, cesit etmeninin ele alinan mercimek 6zelliklerini
belirgin bir bicimde etkiledigi, Altintoprak ve Ozbek mercimek cesitlerinin mineral
madde bilesimlerinin diger cesitlere gore daha zengin oldugu, Firat 87 mercimek
¢esidinin digerlerine goére belirgin bicimde daha kisa sirede pistigi ve tiuketime
uygun hale geldigi kamsina varilmstir.

Anahtar Kelimeler : Mercimek, Cesit, Fiziksel, Kimyasal, Fizikokimyasal
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In this study, 10 different lentil varieties (Sazak 91, Kay: 91, Kafkas, Ciftci,
Ozbek, Frrat 87, Cagil, Seyran 96, Altintoprak and Yerli Kirmizi) that are grown in
our country were used and their certain physical (1000 grains weight, hectoliter
weight, and sieve size analysis), chemical (moisture, crude protein, starch, crude
lipid, crude fiber, ash, and potassium, phosphorus, calcium, magnesium, iron and zinc
contents) and physicochemical properties (hydration capacity and cooking time)
were determined. Findings from the study can be summarized as follows:

Here are the findings for lentil samples: 1000 grains weights vary between
31.39 (Altintoprak) and 53.4 g (Kay1 91), hectoliter weights vary between 77.8
(Sazak 91) and 85.3 kg (Ozbek); moisture, protein, starch, lipid, ash and fiber
contents found respectively: between 7.2% (Firat 87) and 11% (Sazak 91), between
26.66% (Firat 87) and 27.85% (Sazak 91), between 38.3% (Seyran 96) and 54%
(Firat 87), between 0.76% (Kay1 91) and 1.44% (Seyran 96), between 2.13% (Kayi
91) and 3.42% (Sazak 91), and between 3.8% (Kay1 91) and 6% (Kafkas and Ozbek);
potassium contents between 2853.3 (Kayr 91) and 4629.7 mg/kg (Altintoprak),
phosphorus contents between 573.5 (Ozbek) and 1352.8 mg/kg (Kay: 91), calcium
contents between 536.3 (Seyran 96) and 2166 mg/kg (Ozbek), magnesium contents
between 458 (Kay: 91) and 725.5 mg/kg (Altintoprak), iron contents between 72.4
(Kayr 91) and 310.3 mg/kg (Ciftgi), zinc contents between 12.8 (Kay1 91) and 38.9
mg/kg (Firat 87); hydration capacities vary between 0.028 (Firat 87) and 0.053
o/seed (Kay1 91), cooking period values vary between 15.2 (Firat 87) and 23.9
minutes (Ciftci).

It was concluded that there is a significant difference (p<0.05) in respect of the
properties examined among lentil varieties and that variety factor affects the
discussed lentil properties prominently, Altintoprak and Ozbek varieties are the ones
that are the richest in respect of mineral substance composition, that Firat 87 lentil
variety is shorter cooking time compared to other lentil varieties and that it becomes
ready for consumption.

Keywords: Lentil, Variety, Physical, Chemical, Physicochemical
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1. GIRIS

Insan beslenmesinde yer alan gidalar baslica bitkisel ve hayvansal orijinli
olmak Uzere 2 farkli kaynaga aittirler. Bitkisel orijinli olan gida hammaddeleri;
tahillar, yagli tohumlar ve baklagiller olmak Uzere 3 at gruba ayrilirlar. Bunlar
icerisinde baklagiller insan beslenmesinde dnemli bir konuma sahiptir. Fasulye,
bakla, nohut, mercimek, bezelye, soya ve borilce baslica baklagil tdrleridir.
Mercimek, uzun zamandir insan beslenmesinde basarili bir bicimde kullanilan en
onemli baklagil torlerinden bir tanesidir (Sehirali, 1988; Peksen ve Artik, 2005;
Urbano ve ark., 2007).

Mercimek (Lens), baklagiller (Leguminosae) takiminin kelebek cicekliler
(Papilionatae) familyasina bagli Vicieae oymagina mensup bes 6nemli cinsten (Vicia
L., Lathyrus L., Pisum L., Cicer L. ve Lens Miller) birisidir. Mercimek tariminin
Dunya Gzerinde 1liman ve subtropik iklim bolgelerine yayildigi, Glkemizde ise Dogu
Karadeniz bolgesi hari¢c hemen her yerde yetistirildigi bildirilmektedir (Sehirali,
1988).

2007 yili dinya mercimek ekili alam 3.718.520 ha olup, aynt yil dinya
mercimek Uretim miktar yaklasik 3.300.000 tondur. Ulkemizde ise 2007 yilinda
yaklasik 390.000 ha alanda tarimi yapilan mercimegin  dretim  miktari
535.181 tondur. Dunya mercimek Uretiminin yaklasik %17’ sini karsilayan tlkemiz,
gerek mercimek Uretimi gerekse de verim bakimindan 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Dinya mercimek uUreticisi Ulkeler arasinda 3. sirada yer alan tdlkemizden
fazla miktarda mercimek Ureten Ulkeler ise Hindistan (910.000 ton) ve Kanada
(733.900 ton)’ dir (FAO, 2009).

Mercimek; tahillara gore protein miktarimn/kalitesinin yiksekligi, iyi bir
protein kaynagi olmasimn yam sira vitaminler ve mineral maddeler bakimindan da
zengin olmasi, tahillarla beraber tiketildiginde amino asit dengesini iyilestirmesi
(Pellet, 1988; Baysal, 1988; Ozkaya ve ark., 1998a), lif (posa) iceriginin zengin
olmasi, boylece acligin giderilmesine ve istahin dengelenmesine yardimci olmasi
(Trowell ve ark., 1985) nedenleriyle beslenmemizde 6nemli yer tutan bir baklagildir.

Baklagiller igerisinde en yiksek protein igerigine sahip olan mercimegin protein
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sindirilebilirlik oram %92.6'dir (Baysal ve Basoglu, 1988). Mercimek; kemik
gelisimi ve saghg: icin gerekli olan kalsiyum (Ca), metabolizmada kan yapici
Ozellige sahip olan demir (Fe), sinir sisteminin etkin calismasinda etkili olan B
vitaminleri bakimindan zengindir (Meiners ve ark., 1976; Augustin ve ark., 1981;
Desphande ve Damodaran, 1990).

Ozellikle 1980’ li yillardan sonra tilkemiz mercimek Uretim miktarinda biyuk
artiy meydana gelmis ve bdylece mercimek ©6nemli bir ihracat Grdni olmustur
(Emeksiz ve ark., 2005). Ulkemizin bu durumunu devam ettirebilmesi icin verimi
yuksek, kaliteli, teknolojik ozellikleri ve besin Ggeleri yoninden zengin mercimek
cesitlerinin yetistirilmesi énem arz etmektedir. Bu bakimdan Ulkemizde yetistirilen
mercimek cesitlerinin bilesimlerinin ve mercimek kalitesini etkileyen etmenlerin
arastirilmas: gerekir. Ancak bu konularda yapilan ¢alismalar ¢ok simirhidir (Akova,
1997; Coskuner ve Karababa, 1998; Ozkaya ve ark., 1998h).

Y ukarida amlan olumlu ozellikleri ve tlke insammiz tarafindan begeni ile
farkl yiyeceklere (corba, kofte, pilav, borek vb.) donusttrilerek cok yonlt kullanim
olanagina sahip olan mercimek, diyetlerde 6nemli bir islev Ustlenerek gunlik
alinmast gereken protein miktarimin karsilanmasinda protein igerigi yiuksek olan
hayvansal kokenli gidalara gore daha ucuz olmasi bakimindan bir adim 6ne ¢ikarak
hemen her dgilin-sofrada kendine yer bulabilmektedir. Onemli bir gida hammaddesi
olan ve diinya mercimek Uretiminde yiksek bir potansiyele sahip olan Glkemizde
mercimek konusunda yapilan calisma sayisi simirhidir. Yapilan bu arastirmada,
Ulkemizde yetistiriciligi yaygin olarak yapilan ve ticari 6neme sahip olan 10 farkli
mercimek cesidinin temel fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal Ozellikleri

arastirilmistur.



2. ONCEKI CALISMALAR Fatih KAYA

2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Baklagiller

Bitkisel orijinli, tahillar ve yaglh tohumlar ile birlikte 3 temel gida
hammaddesi grubundan biri olan baklagillerin baslicalari; fasulye, bakla, nohut,
mercimek, bezelye, soya ve borilce'dir. Yemeklik tane baklagiller, en dnemli
bitkisel protein kaynaklarindan olup %20-40 arasinda protein icerirler (Potter ve
Hotchkiss, 1996). Bazi B grubu vitaminler ve mineraller (Ca, magnezyum [Mg],
sodyum [Na], potasyum [K], fosfor [P], bakir [Cu], Fe, mangan [Mn] ve ¢inko [Zn])
bakimindan da zengindirler (Ozkaya ve ark., 1998b). Baklagiller suda ¢oziinebilir
vitaminler bakimindan 0zellikle de tiamin, riboflavin ve niasince zengindir.
Cimlendirilmis baklagiller hari¢ digerleri C vitamini icermezler. Baklagiller tahillara
gbre daha az pantotenik asit icermelerine ragmen iyi bir folik asit kaynagidirlar
(Sathe ve Salunke, 1984).

Dunyada insan beslenmesinde bitkisel proteinlerin %22’ si, karbonhidratlarin
%7'si, hayvan beslenmesinde ise proteinlerin %38'i, karbonhidratlarin %5’i
yemeklik baklagillerden saglanir (Sehirali, 1988; Urbano ve ark., 2007).

Ulkemizde en fazla yetistiriciligi yapilan iki bakliyat turii nohut ve
mercimektir. Bakliyat Uretimi Ulke geneline yayilmis olmakla beraber Glneydogu
Anadolu, Orta Anadolu ve Gegit bolgeleri ile Marmara Bolgesinin guneyi Uretimin
en yogun oldugu boélgelerdir.

Ulkemiz diinya baklagil uretiminde énemli tretici lkeler arasinda yer alir.
Ulkemizde 6zellikle 1982 yilindan ¢nce il bazinda uygulanan kirsal kalkinma
projelerinin, 1982 yilindan sonra ise nadas tahil ekim sisteminin yogunlastigi
yorelerde uygulanan Nadas Alanlarimin Daraltiimas: Arastirma ve Yayim Projesi ile
ikinci Uruin Projelerinin baklagil dretiminin artmasinda bilyik etkisi olmustur.
Toplam bakliyat Gretimindeki artis esas itibariyle mercimek ve nohut Uretimindeki
artistan kaynaklanmistir. Bu artiglar nedeniyle Turkiye, dinya mercimek ve nohut
Uretiminde en biyik Uretici Ulkelerden birisi olmustur. Ozellikle 1980 yilindan
itibaren Uretimde gorulen artis sonucunda bakliyat ihracatimizda 6énemli 6lctde artis
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gogtermis, 1990 yilinda 300 milyon dolarin Gzerine gikan ihracat degeriyle Ulkemiz
dinyanin en blyilk bakliyat ihracat¢isi olmustur. Daha sonraki yillarda dalgalanma
gosteren bakliyat ihracatimiz, 2004 yilinda 167, 2005 yilinda 158 milyon dolar
olarak gerceklesmis, 2006 yilinda ise 248 milyon dolara ulasmistir (Anon., 2007).

2.2. Mercimek

Mercimek; makrosperma (yesil kabuklu ve genellikle sar1 i¢ rengine sahip) ve
mikrosperma (kirmizi i¢ rengine sahip) olarak ya da kabuklu ve i¢ mercimek olarak 2
sinifa ayrilir. TS 143 (Anon., 1982)'e gore, kabuklu mercimek; Baklagiller
(Leguminosae) familyasindan Lens esculenta, Moench (Lens culinaris, Medic) turine
giren kdltar bitkilerinin kurutulmus taneleri; i¢c mercimek ise kabuklari soyulup,
cenekleri birbirinden ayrilmis ve kabuklarindan temizlenmis mercimek taneleri
olarak tammlanmustir. Mercimek, hem iyi bir protein kaynagi hem de yuksek protein
kalitesinden dolay1 6nemli bir baklagil turudir (EI-Nahry ve ark., 1980; Desphande
ve Damodaran, 1990; Costa ve ark., 2006; Wang ve ark., 2009). Mercimegin
diyetlerde tahillarla birlikte alinmasi besleyicilik 6zelligini gelistirmektedir. Doymus
yag asitleri yonunden fakir ve bitkisel bir Urin oldugu igin kolesterol icermeyen
gidalar grubuna giren mercimek, 6énemli bir kaltar bitkisidir (King, 1964; Dovlo ve
ark., 1976; Yildirim ve ark., 2006).

Ulkemizde hali hazirda yurirlikte olan Mercimek (Kabuklu ve ic)
standardina (TS 143, Anon., 1982) gore baslica mercimek cesitleri sunlardir:
Kabuklu Mercimekler
- Sultani mercimek (Y aprak mercimek, Pul mercimek)

- Y esil mercimek (Sira mercimek)
- Kabuklu kirmizi mercimek
ic Mercimekler

- Kirmizi i¢ mercimek
- Yesilimsi sar1 i¢ mercimek

Ilgili standartta, mercimeklerin genel 6zellikleri su sekilde tammlanmustir:
Mercimekler tamnan toleranslar disinda, saglam, bitin, iyi kurutulmus olmals;
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bunlarda; canli bocek, gbzle gorulebilir kimyasal madde artiklari, anormal dis nem
(1slaklik), yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

Yine sbz konusu standartta mercimeklerin cesit Ozellikleri su sekilde
belirtilmistir:
Sultani  Mercimek (Yaprak Mercimek, Pul Mercimek) : Bu c¢eside giren
mercimeklerin kabuk renkleri genellikle yesil veya sarimsi yesil olmakla beraber

pembemsi sari-yesil, grimsi sari-yesil ve sari-yesil fon tzerinde koyu yesil benekli
olanlar: da vardir. Tanelerinin i¢ rengi yesilimsi sar1 olup, taneler, yassi, yuvarlak ve
caplar1 6 mm’den blydktdr.

Yesil Mercimek (Sira Mercimek) : Bu ¢eside giren mercimeklerin kabuk renkleri

genellikle yesil veya sarimsi yesil olmakla beraber sarimsi pembe-yesil, grimsi yesil
olanlar1 da vardir. Tanelerin i¢ rengi ise yesilimsi saridir. Taneler, yanlardan oldukga
basik, yuvarlak ve tane ¢capr 3 mm’ den biiyuktdr.

Kabuklu Kirmizi Mercimek : Bu ¢eside giren mercimeklerin kabuk rengi genellikle

grimsi kirmizi olmakla beraber sarimsi pembe fon Uzerine koyu mavi, veya grimsi
kirmiz1 fon tGizerine koyu mavi, ya da siyah benekli ve sarimst yesil renkli olanlar1 da
vardir. Tanelerin i¢ rengi ise turuncu kirmizidir. Taneler, yanlar: basik, yuvarlak ve
tane ¢ap1 3 mm' den buyuktdr.

Kirmizi ic Mercimek : Bu geside giren mercimeklerin tane ici (cenek) renkleri

turuncu kirmizidir. Ceneklerin i¢ ylzeyleri diiz, dis ylzeyleri yuvarlaktir.
Yesilimsi Sar1 Ic Mercimek : Bu geside giren mercimeklerin tane ici (cenek) renkleri

yesilimsi saridir. Ceneklerin i¢ ylzeyleri diz, dis yuzeyleri yuvarlaktr.

Mercimek; Hindistan, Ortadogu, Kuzey Afrika Ulkeleri ve Ulkemizde en c¢ok
tiketilen baklagil cesididir (Sharma, 1988). Ulkemizde kirmizi mercimek Uretimi
kislik olarak Giiney Dogu Anadolu Bolgesinde, yesil mercimek dretimi ise yazlik
olarak Orta Anadolu ve Gegit Bdlgelerinde yapilmaktadir. Genel olarak Guineydogu
Anadolu’'da, yesil ve kirmizi mercimek yetistirilmekte olup yetistiriciligin yapildigi
baglica iller; kirmizi mercimekte Sanlrfa (%21.9), Diyarbakir (%26), Mardin
(%22), Gaziantep (%11.4), Adiyaman ve Sirnak; yesil mercimekte ise Yozgat
(%30.5), Corum (%13.2), Konya, Ankara, Kirikkale (%4.8) ve Kirsehir (%3)'dir.
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2005 yili mercimek Uretimimizin %91'ini kirmizi, %9 unu ise yesil mercimek
olusturmaktadir (Coskuner ve Karababa, 1998; Anon., 2007).

2.2.1. Mercimegin Tarihges

Eski ¢aglardan beri kdltire alinmis olan mercimegin (Lens culinasis Medik.)
iri tanelilerin (var. macrosperma Baumg.) kokeninin Akdeniz Boélgesi; orta
blyutklukteki tanelilerin (var. syriaca Bar.) kokeninin yurdumuzun i¢ kissmlarindaki
daglik yoreler; kuglk tanelilerin (var. afganica Bar.) kdkeninin ise Afganistan’in
yiksek yoreleri, Himalaya ve Hindikus daglari oldugu belirtilmektedir (Vavilov,
1951). Yapilan arkeolojik kazilarda, M.O. 8000-8500 yillar1 arasinda 6zellikle Orta
Dogu da mercimek tariminin bezelye ve bugday tarimina paralel olarak yapildigi
saptanmus olup, tlkemizde yapilan kazilarda ise M.O. 5000-7000 yillar1 arasina ait
oldugu dustnilen mercimek drneklerine rastlanmistir (Sehirali, 1988).

1987'de Alman botanik¢i Medikus tane seklini dikkate alarak mercimegi
Lens culinasis olarak adlandirmistir. Mercimek; Misirhilar, Yunanhlar ve
Romalilarda insan ve hayvan beslenmesinde degerli bir Urtin olarak poptler olmus ve
bakladan sonraikinci Uriin olarak yer almistir (Sehirali, 1988; Ozdemir, 2006).

2.2.2. Mercimegin Agronomik Ozellikleri

Mercimek; sicak, 1liman ve subtropik iklim kosullarinda yetisen bir baklagil
turudir. Mercimek tohumlarinin ¢imlenmesi igin en az 15 °C’'lik sicaklik yeterli
olmakla beraber bitkinin gelismesi icin 24-27 °C sicaklik uygundur. Mercimek
tariminin yillik 700-800 mm yagis alan bdlgelerde yapilmas: uygundur. Bu iklim
isteklerine goére mercimegin tarimi; Bati Asya nin yikseltisi distk boélgelerinde,
Ulkemizde ise Guneydogu Anadolu Bolgesi ve gegit bolgelerinde yapilmaktadir.
Mercimegin kumludan agir killiye kadar cok degisik toprak tipleri Uzerinde
yetisebildigi, veriminin yiksek olmast icin sicak, iyi havalanan ve hafif asitli
topraklarin (pH:5.5-6.5) uygun oldugu ve mercimegin bu kosullara sahip topraklarda
dahaiyi gelisim gosterdigi bildirilmektedir. Mercimek, kislik ve yazlik olarak ziraati
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yapilan bir baklagildir. Kiglik mercimek Uretiminde en uygun ekim zaman Ekim-
Kasim aylaridir. Iliman iklim kosullarina sahip yerlerde ise mercimegin ilkbaharin
baglarinda (Mart gibi) ekilmesi uygundur. Azot ve fosfor bakimindan zengin
topraklarda daha iyi gelisim gosteren mercimek, toprakta soz konusu elementlerin
yetersiz olmasi durumunda azotlu ve fosforlu gubrelere ihtiyag duyan bir bitkidir.
Mercimekte yiksek verim alinabilmesi igin yabanci ot micadelesinin etkin bir
bigimde yapilmasi Onerilmektedir (Sehirali, 1988; Muehlbauer ve ark., 1995).

2.2.3. Mercimegin Anatomik Yapis ve Kimyasal Bilesimi

Mercimek tanesi; kenarlari ince, orta kismi kalin, kendine has basik yapidadir
(Sekil 2.1). Tanelerin ¢cap1 2-9 mm, kalinligi 1.9-3.4 mm arasinda degisiklik gosterir.
Tanede kabuk rengi agik kirmizi, yesil ya da yesilimsi kirmizi, gri, kahverengi veya
siyah olur. Renklenme gogunlukla zemin Uzerinde kahverengi ya da siyah noktali ve
lekelidir. Tanelerin ylzeyi genellikle diiz, baz1 biyuk taneli ¢esitlerde ise kirisiktir.
Mercimekte kotiledonlarin rengi turuncu, kirmizi veya yesil olur (Saxena ve Hawtin,
1981; Sehirali, 1988; Erksine ve ark., 1989; Bicer ve Sakar, 2007).

Sekil 2.1. Mercimek Tanesinin Kisimlar: (Saxena ve Hawtin, 1981)
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Mercimek; ceside, cevre sartlarina ve yetistirme teknigine bagl olarak
degisiklik gostermekle birlikte, yuksek oranda (%25-30) protein icerir (Baysal ve
Basoglu, 1988; Prodanov ve ark., 2004). Bu deger, Ulkemizde baslica gida
hammaddesi kaynag: olarak kullamlan bugdayin protein oramnin hemen hemen iki
katidir. Ayrica, mercimek proteinlerinin hazim olunabilme 6zelliginin yuksekligi
(%92) ve dnemli amino asitlerce zenginligi nedenleriyle, mercimek proteinleri tahil
proteinlerine gore belirgin derecede Ustiin besleyici degere sahiptir (Wang ve Daun,
2006).

Lifli ve bol proteinli bir gida olan mercimegin basta B vitamini ve Fe olmak
Uzere Ca, Mn, Na, Cu, Zn ve P mineralleri agisindan da zengin oldugu
bildirilmektedir (Anon., 2009a). Cesitli arastiricilarin mercimek tanesinin kimyasal
bilesimine iliskin bulgular: Cizelge 2.1’ de verilmistir.

Cizelge 2.1. Mercimek Tanesinin Y aklasik Kimyasal Bilesimi @

Bilesen Miktar (%)
Karbonhidrat 53.9-63.1
Protein 20.4-30.9
Nem 11.0-15.3
Mineral Madde 1.78-3.1
Ham Selliloz 1.36-4.4
Yag 0.70-2.0

™ Earle ve Jones, 1962; Bhatty ve ark., 1976; Sehirali, 1988.

100 g kuru mercimegin; 55-65 g karbonhidrat, 24-30 g protein, 1.5-4 g lif,
1-2 g yag, 800-1200 mg K, 300-600 mg P, 40-100 mg Ca, 6-9'ar mg Fe ve Na,
3-5 mg Zn, 90-150 mg Mg ve yaklasik 60 IU A vitamini, 0.37 mg B; vitamini,
0.32 mg B, vitamini, 2 mg B vitamini, yiksek oranda folik asit icerdigi ve
340 kilokalori enerji degerine sahip oldugu bildirilmistir (Meiners ve ark., 1976;
Gurbliz, 1988; Costa ve ark., 2006; Wang ve Daun, 2006; Wang ve ark., 2009).

2.2.4. Kabuklu Mercimekten Ic Mercimek Uretimi
Mercimeklerde yaygin olarak bulunan safsizlik maddeleri sap-saman, tahil ve

baklagil tohumlari, tas-toprak vb. maddelerdir. Kabuklu mercimekten i¢ mercimek
Uretimi sirasinda ilk olarak mercimek kitleleri, bu safsizliklardan temizleme islemine
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tabi tutulur. Bunun icin elek, havali sistemler, spiral agirlikli seperatorler ve disli
silindirler kullamlir. Temizleme islemini takiben mercimek kitlesi, sabit miktarda su
beslemesi yapilan bir kanal icinde yikama islemine tabi tutulur, sonra santrifdj
kurutucuda kurutma islemi gerceklestirilir. Burada kullanilan suyun sicaklik derecesi
yaklagik 25 °C'dir. Nemlendirilmis mercimekler elevatorler yardimiyla depolara
tasinir. Burada 2-3 saat tutularak tavlama islemi uygulanmir. Tavlama isleminden
sonra mercimek kitlesi yuvarlak deliklere sahip donel silindirik eleklerde boyutlarina
gore siniflandirilir. Siniflandiriimis olan mercimekler depolanir. Kabuk soyma islemi
icin yaklasik 80 cm capindaki yatay konumlu 2 parcali dairesel o6gitme taslari
kullanlir. Bu taglar arasindaki mesafe ayarlanabilir 6zellikte olup alttaki tas hareket
eder konumdadir. Soyulmus-soyulmams, bitin ve i¢ mercimekler, kabuklar,
kirilmis taneler ve tozdan olusan karisim agirlik esasina gore calisan seperatdrden
gegirilerek esas Uruin (tam tane mercimek), kabuk ve tozdan ayrilmis olur. Bu islem
birkag kez tekrarlanarak etkili bir aywrma islemi gergeklestirilir. Daha sonra
mercimekler elevatorler yardimiyla depolara tasinir. Bu islem sirasinda safsizlik
maddeleri yatay konumda yerlestirilmis yabanci materyalleri temizleme ekipmaniyla
uzaklastirilir. Temizlenmis, kabugu soyulmus ve simflandirilmis mercimeklere
parlatma/cilalama igslemi uygulamr. Bunun igin yaklasik %3 civarinda aygigek yagi
kullanlir. Bu islemi takiben mercimek kitleleri 0.5-5 kg (kucuk tiketici); 10, 25, 40,
50, 60, 80 ve 100 kg (buylk ambalajlar) olacak bicimde ambalgjlanir (TS 143, TSE
1982; Coskuner ve Karababa, 1998; Vandenberg, 2009).

2.2.5. Mercimegin Bashca Ozellikleri, KullamIma Alanlari ve Faydalari

Mercimek, antinutrient (beslenmeyi  engelleyen-gerileten)  faktorler
bakimindan diger baklagillere oranla daha zayiftir. Tohum kabuklar1 (testa) tanen
icerir ancak kotiledonlarda tanen yoktur. Bu nedenle mikrosperma denilen kirmizi i¢
rengine sahip mercimeklerin kabuklari veya testa tuketilmeden ©nce genellikle
uzaklastirilir. Kirmizi tane i¢ rengine sahip mercimekler kigik boyutludur.
Beslenmeyi engelleyen/gerileten faktorlerin diizeyinin disik olmasi, yiksek diizeyde
protein icerigi ve pisme slresinin diger baklagillere oranla kisa olmasi mercimegi
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insan beslenmesi agisindan diger baklagillere gore daha dncelikli ve elverisli hale
getirmistir (Coskuner ve Karababa, 1998).

Cok degisik kullanim alanina sahip olan mercimek Ulkemizde corba, sulu
yemek, kofte ve borek yapiminda kullanilir (Cizelge 2.2). Ayrica, protein miktarinin
arttirilmast igin farkli gidalara katilabilir (Cakmakli, 1982; Lee ve ark., 2007).

Cizelge 2.2. Mercimegin Gida Kaynag: Olarak Kullanimi @
Tip Kabuklu Kabuksuz
Makrosperma

Taze Yesil Taneler Yesil Sebze Olarak

Olgun taneler Corba (Tum Taneler) Corba (Mercimek Unu)
Kizartilmig olarak
Mujedderah (Tum taneler kullanilarak
pirin¢ ve bugdayla yapilan bir yemek)
Mikrosperma
Olgun Taneler Corba (Tum Taneler) Corba (Yarnlanmis)
@ Coskuner ve Karababa, 1998.

Mercimek, Hindistan'da kizartilarak veya kaynatilarak tuketilir. Mercimek,
“Puri” ismiyle amlan sekerli mamul gibi bircok milli yemegin yapiminda,
Almanya da “Linsen Mit” ve “Sshinkenspeck” corbalarimin yapiminda, Kanada' da
pastacilik alaninda kullanilir (Rutkowski, 1988).

Tahil drdnleri ve sebze yemeklerinin igerisine mercimek ilave edilmesi ya da
mercimek ile yapilan corbalarin yahniler ve salatalar ile birlikte tiketilmesi,
yemeklerin protein igerigini/kalitesini arttirir. Yine sebzelerin sagladigi C vitamini
mercimekte bulunan demirin emilimini arttirir. Genelde bu yemekler ekmekle
birlikte tuketildiginde bir porsiyon yemek, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglar. Bu
yemeklerin maliyeti etle yapilan yemeklere gore daha disitk maliyetlidir. Boylece
mercimek dusik gelirli insanlarin protein ihtiyacinin karsilanmasinda blyik islev
Ustlenir. Beslenmesi daha ¢ok ete dayali olan bireylerin bir 6glinlerinde mercimege
yer vermeleri; mercimegin ete gore cok daha disiik diizeyde yag icermesinden dolay:
kandaki yag seviyesinin dusmesine, dolayisiyla damar sertligine bagli kalp
hastaliklarinin ve kalin bagirsak bozukluklarinin 6nlenmesine yardimer olur. Ote
yandan insiiline bagli olmayan seker hastalarinin diyetinde mercimek yemeklerinin
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yer almasi, kan sekerinin ve yaginin dizenlenmesine yarar saglar (Baysal, 1988;
Pellet, 1988).

Mercimek; Ca, Fe ve Zn bakimindan zengindir. Fe eksikliginin giderilmesi
diyetlerde yeterli mercimek ve nohut tiketimi ile mumkindir. Mercimegin Zn
icerigi sebzelere gore daha yuksektir (Pellet, 1988). Mercimek, kas sagligi icin
onemli bir mineral olan Mg'u daicerir. Mg, damarlardaki diiz kaslara etki ederek kan
basincinin  dustrdlmesine ve kanin damarda daha rahat akmasina yardim eder.
Arastirmalar vicuttaki Mg eksikliginin ani  kalp kriziyle iliskili oldugunu
gogermistir. Bu baglamda mercimek tuketiminin kalp krizi riskini azaltacag:
dustnulmektedir (Abu Shakra ve Tannous, 1981; Baysal ve Basoglu, 1988).

Mercimek, folik asit icerir. Insan vicudunda folik asit eksikliginde
homosistein seviyesi artar, bu durum damar duvarlarina zarar vererek kalp
hastaliklar: igin ciddi bir risk etmeni haline gelir. Mercimek, igerigindeki folik asit
sayesinde dogumsal kusurlarin, kalp hastaliklarinin ve osteoporoza neden olan kemik
kiriklarinin dnlenmesini saglar (Trowell ve ark., 1985). Mercimek aym zamanda
vejeteryan beslenen bireyler icin 6nemli bir Fe kaynagicir. Bireyi anemiye
(kansizliga) kars1 korur, vicutta Fe depolarimin yeniden doldurulmasim saglar.
Ozellikle regl donemlerinde Fe eksikligi riskine sahip bireyler icin mercimek iyi bir
aternatiftir. Mercimek 6nemli Fe kaynagi olan etlerden farkli olarak ¢ok dusik
diizeyde yag icermesi ve bu yuzden dusik kaloriye sahip olmasi nedenleriyle tercih
edilir (Rehinan ve ark., 2004).

Bir calismada (Trowell ve ark., 1985), mercimegin kolesterol disurticl etkiye
sahip mukemmel bir posa (lif) kaynagi oldugu ve igerigindeki yiksek posa ile
koroner kalp hastalig: riskini azalttig1 belirtiimektedir. Yine icerigindeki posayla kan
sekerini dengelemeye yardim ederek yemek sonrasi kan sekerinin hizla yokselmesini
engelledigi, tokluk sagladhig: icin kalori aliminin azalmasini sagladigi ve bu sayede
kilo vermeye yardimci oldugu vurgulanmaktadir. Mercimek ayni zamanda ¢6zinmez
posa da icerir, bu sayede kabizligin onlenmesine yardim eder, sindirim sistemi
rahatsizliklarina karsi koruma saglar. Yapilan calismalar, mercimek bakimindan
zengin bir diyetin diyabeti kontrol altina almaya yardimci oldugunu kanitlamustir.
Instilin direnci, hipoglisemisi veya diyabeti olanlarin 6zellikle mercimek gibi kuru
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baklagilleri kati suretle tiketmeleri tavsiye edilmektedir (Baysal ve Basoglu, 1988).
Mercimegin kansere kars1 koruma saglayabilecegi de calismalarda yer alan bir diger
Oonemli noktadir. Haftada 2 veya daha fazla 6gtinde mercimek tiketilmesinin meme
kanseri riskinde azalma sagladigi ortaya konulmustur. Arastirmalar (Haber ve ark.,
1977; Trowell ve ark., 1985), mercimek gibi baklagilleri cok, eti az tiketen
bireylerin daha ince olmalarinin yaninda daha diistk kalp hastaliklari, kalp krizi ve
inme (fel¢) riskine sahip oldugunu géstermistir.

Trowell ve ark. (1985), uygarlik hastaliklart diye adlandirilan peklik,
divertiktlosiz, hemeroid, diabet, sismanlik, kolon kanseri ve kardiovaskiler gibi pek
cok hastaligin kokeninin fazla miktarda rafine edilmis gidalarin tiketilmesinden,
buna karsilik lifli gidalarin tiiketiminin azalmasindan kaynaklandigim belirtmiglerdir.
Rehinan ve ark. (2004) ise, yuksek lif icerikli gidalarin diyetlerde yer almasinin
dizenli olarak bagirsaklarin bosaltiimasim ve toksinlerin inhibe edilmesini
sagladigin, kandaki kolesterol seviyesinin ve kan sekerinin dismesine yardimci
oldugunu bildirmiglerdir. Bu meyanda mercimegin lif iceriginin yiksek olmasi, sbz
konusu akut ve kronik hastaliklarin gelismesini stnirlamast ve insan metabolizmasini
sagliklt bir yapiya kavusturmasi bakimindan 6nem arz etmektedir.

Mercimek insan beslenmesinde oldugu gibi (yukarida siralanan faydalarinin
yaninda) hayvan beslenmesinde de 6nemli bir kaynaktir. Mercimegin tane/sap oran
1/1.5 olup, saplarinda da %13.74 oraninda protein bulundugu bildirilmektedir.
Hayvan beslenmesinde protein agigin kapatmak bakimindan 1 ton baklagil sapinin 8
ton tahil sapina esit oldugu belirtilmektedir (Togay ve Anlarsal, 2008). Mercimegin
hasat ve harmanindan arta kalan sap ve bakla kabuklarimin da hayvan beslemede ¢ok
degerli oldugu, bu artiklarin kimyasal bilesiminin; %50 karbonhidrat, %21.4 sellloz,
%12.2 mineral madde, %10.2 nem, %4.4 protein ve %1.8 yag icerdigi, ig
mercimegin elde edilisi sirasinda kotiledonlardan ayrilan tane kabugunun da yaklasik
%13 oraninda protein igeren onemli bir hayvan yemi oldugu ifade edilmektedir
(Sehirali, 1988).

12
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2.26. Mercimegin Fiziksel, Kimyasal ve Fizikokimyasal Ozelliklerinin

Belirlenmesine iliskin Yapilan Calismalar

Mercimegin simiflandiriimasinda ve kalitesinin belirlenmesinde fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri dikkate alinir. Mercimegin en dnemli kalite kriterleri; tane ¢api,
pisme siiresi ve 1000 tane agirlig1 olup ayrica protein ve lif miktar: ile mineral madde
icerigi de onemlidir (Carman, 1996; Dogan ve ark., 2002; Costa ve ark., 2006;
Erdogan ve ark., 2006).

Mercimegin bazi fiziksel ve kimyasal Ozelliklerine; gesit, yetistirme teknigi,
verim, cografik konum ve gibrelemenin etki ettigi, ekim nobetine girdigi bitkinin de
etkileri olabilecegi ifade edilmistir (Ozkaya ve ark., 1998a; Cokkizgin ve ark., 2005;
Ford ve ark., 2007).

Mercimegin pisme kalitesi denildiginde; gorunisu, tekstird, kokusu, lezzeti
ve pismeye bagli olarak agizda dagilma siiresi anlagilir. Pisme stiresinin belirlenmesi
¢cogu zaman subjektif olarak yapilir. Literattrde farkli arastirmalarda pisme; tanelerin
%90-100' tiniin pismesi igin gegen sure olarak tammlanmaktadir (Jood ve ark., 1998;
Prodanov ve ark., 2004; Wang ve ark., 2009). Pisme, nisastanin cirislenmesi
(jelatinizasyonu) ve hiicre duvarlarinin agizda kolayca parcalanabilecek hale gelmesi
demektir. Buda, tanenin tohum kabugunun gegirgenligine, hicre duvarlarinin
bilesimine, kotiledonun yapisina bagli olarak degisir (Williams ve ark., 1986; Dogan
ve ark., 2002).

Mercimekte pismenin belirlenmesi icin mercimekler kaynar suda belli sire
pisirilir ve daha sonra kaynamis mercimek taneleri ezilerek tanelerin yumusakligi
belirlenir. Tyi pismis taneler diizenli ve macun kivaminda oldugu halde az pismis
taneler macun kivamina gelmez. Mercimekte pismenin belirlenmesi igin yapilan bir
calismada (Jood ve ark., 1998); 100 g mercimek 1:3 (300 ml saf su) oramnda su
icinde 70 °C’ de beher icinde geri sogutuculu bir sistemde 1sitilms, islemin baslama
siresi kaydedilerek, bundan sonra her iki dakikada bir behere 6rnek konulmustur. 15
d sonra 6rnek alinarak, beher tekrar geri sogutucu dizenege yerlestirilmistir.
Ornekler parmakla sikistirilmis, taneler sert ise pisirime devam edilmistir. Taneler
yumusamaya baslayincaya kadar bu isleme devam edilmis ve bu suretle pisme stiresi
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belirlenmistir. Diger bir calismada (Wassimi ve ark., 1978), mercimegin pisme
kalitesi Uzerinde; yetistirmede kullamlan gubrelerin, bitki gelisim diizenleyicilerin ve
tanenin olgunluk asamasinin sinirl bir etkiye sahip oldugu gorulmastir. Erken hasat
edilen mercimegin pismesi icin gereken siire tam olgunlukta kuru olarak hasat edilen
tanelerin pismesi icin gereken siireden iki kat fazladir (Abu Shakra ve Tannous,
1981; Sharma, 1988). Genellikle pisirme, proteinlerin denatlirasyonu ve siviya
difiizyonunu, 1stya duyarli eémenlerin (tripsin inhibitorleri, fitik asitin azalmasi ve a-
galaktosit icerigi) inaktif hale gelmesi gibi olaylara neden olur (Prodanov ve ark.,
2004; Khattab ve Arntfield, 2009).

Bhatty (1984) ise mercimegin pisme kalitesi Gizerine 3 etmenin etki yaptigini,
bunlardan ilkinin; cevresel kosullar ve tohumun su alma kapasitesi oldugunu ve
yilksek oranda su alan mercimek tohumlarinin iyi pistigini; ikinci etmenin Ca*? ve
Mg*¥/P oram oldugunu, (clincli ve son etmenin ise nisastanin jelatinizasyonu
oldugunu bildirmistir.

Son vyillarda mercimek cesitlerinin  gelistirilmesi  konusunda yapilan
calisgmalar devam etmekte olup diinyada mercimek tohumu dretimi konusunda teknik
ve 1slah calismalar1 da sirdurtlmektedir (Turk ve Kog, 2001; Misra ve Saxena,
2009).

Erskine ve ark. (1985), 24 mercimek ¢esidi Uzerinde yaptiklar1 arastirmada
mercimegin ¢ap1 ve pisme siiresi arasinda yiuksek korrelasyon (r=0.92) bulundugunu,
Sharma ve ark. (1989) ise tohum agirligi ve tohum hacminin pisme siiresi ile pozitif
iligkili (r=0.92) oldugunu belirlemislerdir.

Bir caligmada (Khan ve ark., 1986), mercimegin %55 karbonhidrat, %24.1
protein, %4.7 ham lif, %4.3 yag, %2.7 kil, %1.03 tanen igerdigi ve 355 kcal/100 g
enerji degerine sahip oldugu, mineral madde olarak P, Ca, Fe, Zn, Mn, Cu, Ni ve
fitat’in sirastyla 282.9, 190.1, 9.6, 6.1, 3.4, 2.3, 0.3 ve 164.2 mg/100 g dizeylerinde
bulundugu, mercimekte bulunan baslica aminoasitlerin glutamik ve aspartik asit,
prolin, [6sin, lisin ve arginin oldugu bildirilmistir.

Mercimegin yuksek oranda lif igerdigi, lifin blyldk ¢ogunlugunun tohum
kabugunda yer aldigi, tohum kabugunun soyulmas: ile birlikte mercimegin lif
miktarinin dusttiga bildirilmektedir (Devos, 1988).
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Ulkemizde yapilan bir calismada (Ozkaya ve ark., 1998a), bugday, musr,
soya ve pamuktan sonra ikinci Uriin olarak ekimi gerceklestirilen mercimegin bes
ayri ¢esidinin Cu, Fe, K, Ca, Mn, Zn, Nave Mg icerikleri belirlenmistir. Cu, Fe, K ve
Ca miktarlar1 yoniinden pamuktan sonra ekilen mercimek gesidinin yuksek degerlere
sahip oldugu, Na ve Mg miktarlar1 yoninden soyadan sonra ekilen mercimek
gesidinin, Zn miktarr yonunden misirdan sonra ekimi yapilan mercimek gesidinin,
Mn miktar1 bakimindan ise bugdaydan sonra ekilen mercimek g¢esidinin en yuksek
degerlere sahip oldugu saptanmustir.

Kirmizi ve yesil mercimek Uzerinde yapilan bir ¢calismada (Wang ve Daun,
2004), Kanada ve Avustralya’ da yetisen kirmizi ve yesil mercimek gesitleri kimyasal
kompozisyonlar1 bakimindan karsilastirilrus  olup, Kanada'da yetisen yesil
mercimegin protein, yag, kil ve toplam lif igerigi sirasiyla 26.3, 1.1, 2.8 ve
5.5g/100 g; Ca, Fe, K, Mg, Zn ve P icerikleri sirasiyla 77.2, 7.6, 964.7, 126.8, 3.9 ve
455. 8 mg/100 g; Avustralya’ da yetisen yesil mercimegin protein, yag, kil ve toplam
lif icerigi sirastyla 24, 0.9, 2.2 ve 6.0 g/100 g; Ca, Fe, K, Mg, Zn ve P icerikleri ise
sirastyla 60, 65.4, 830, 90, 3.3 ve 320 mg/100 g olarak belirlenmistir. Kanada' da
yetisen kirmizi mercimegin protein, yag, kil ve toplam lif icerigi sirasiyla 25.7, 1.1,
3ve 5.8 g/100 g; Ca, Fe, K, Mg, Zn ve P miktarlar1 sirastyla 89.9, 8.1, 1104, 127.5,
4.3 ve 503.7 mg/100 g olarak belirlemislerdir.

Gamma sinlamamin 2 yesil (Pull ve Sultan gesitleri) ve 2 kirmizi (Yerli
Kirmizi ve Firat cesitleri) mercimek cesidinin su absorbsiyonu, pisme sliresi ve
proteinlerin elektroforetik 6zellikleri Gzerindeki etkilerinin arastirilchig: bir calismada
(Celik ve ark., 2004), isinlama isleminin mercimek proteinlerinin elektroforetik
Ozellikleri Uzerinde sinirli bir degisiklige yol agtigi, 1sinlama dozunun artmasina
(Odan 10 kGy'e kadar) kosut olarak mercimek oOrneklerinin su ama ve sisme
indekslerinin arttigi, pisme strelerinin ise azaldig: tespit edilmistir.

Ulkemizde yapilan bir calismada (Cokkizgin ve ark., 2005), mercimek
cgesitlerinin bin tane agirliginin 31.98 ile 46.64 g arasinda degistigi tespit edilmistir.
Konu ile ilgili olarak Tawaha ve ark. (2004), iri tohumlu mercimek cesitlerinin;
yuksek verimli, bin tane agirliklarimin daha fazla ve bitki boylarinin uzun oldugunu
bildirmiglerdir.
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Borilce, mercimek ve nohutta Fe, Zn, Mn ve Cu miktarlarinin arastirildig: bir
calismada (Erdogan ve ark., 2006); soz konusu mineral maddelerin mercimekte
srasiyla 8.24+1.11, 2.46+0.06, 1.17+0.19 ve 1.01+0.28 mg/100 g miktarinda
bulundugu saptanmustir.

Wang ve ark. (2009), mercimegin kabugunun alinmasi ve pisirilmesi
islemlerinin, mercimegin besin 6gelerinden ham protein, nisasta, kil, diyet lif, tripsin
inhibitord ve Fe, K, Mg, Ca, Cu ve Zn gibi minerallerin miktarindaki degisimine olan
etkisini arastirmislar ve kaynatilmis mercimegin suyunda énemli oOlclide protein,
nisasta ve mineral madde oldugunu, kirmizi mercimegin kabugunun soyulmasindan

sonra protein miktarimin artis gosterdigini tespit eimislerdir (Wang, 2005).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanilan kabuklu mercimek oOrnekleri ile
bunlarin bagslica gesit 6zellikleri Cizelge 3.1'de verilmistir. S6z konusu 6rneklerden
Kayr 91 ve Sazak 91 cssitleri Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitisinden
(Eskisehir); Fwrat 87, Cagil, Altintoprak, Seyran 96 ve Yerli Kirmizi cesitleri
Giineydogu Anadolu Tarimsal Arastirma Engtitiisiinden (Diyarbakar); Ciftci, Ozbek
ve Kafkas cesitleri ise Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Engtitisiinden (Ankara)
temin edilmistir. Calismada kullamlan tim mercimek cesitleri 2009 yilinda hasat
edilmistir.

Cizelge 3.1. Arastrmada Kullamlan Mercimek Cesitlerinin Bazi  Agronomik
Ozellikleri (Anon., 2009b, 2009c ve 2009d)

Sira Cesit Kotiledon Temin Edildigi Tescil Tane Ozelligi
Adi Rengi  Arastirma Enstitust  Yih Rengi 1000 tane
agirhgi (g)
1 Kay1 91 Yesil Anadolu Tarimsal 1973 acik yesil 60-62
2 Sazak 91 Kirmizi  Anadolu Tarimsal 1991 kirli kirmizi 63.0-63.5
. Glineydogu Anadolu .
3  YerliKirmizi Kirmizi Tarmsal 1983 siyah noktali 33
4  Frat87 Kimiz Gineydogu Anadolu 1gg7 ~ Pembe Uzeri siyah 35-40
Tarimsal noktall
Giinevdodu Anadolu koyu kahverengi Uzerine _
5 Seyran 96 Kirmizi ¥I’ar?msal 1996 siyah noktall 30-36
o Giinevdodu Anadolu kahverengi Uizerine )
6 CGagil Kirmizi ¥I’ar?msal 2006 siyah noktal 31-40
Glineydogu Anadolu . i
7 Altintoprak Kirmizi Tarmsal 2006 kahverengi 32-40
8 Ozbek Kirmizi - Tarla Bitkileri Merkez 2001 kahverengi 35.2
9 Kafkas Kirmizi  Tarla Bitkileri Merkez 2001 kahverengi 36.5
10 Ciftci Kirmizi  Tarla Bitkileri Merkez 2001 kahverengi 36.7
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3.2. YOntem

Arastirma Enstitllerinden yaklasik 3'er kg'lik kitle halinde temin edilen
mercimek 6rnekleri uygun polietilen torbalara konularak Cukurova Universitesi Gida
Muhendisligi  Bolumi Tahil Isleme Teknolojisi Laboratuvarina getirilmistir.
Mercimek tohumlarina asagida belirtilen fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal
analizler uygulanmustir.

3.2.1. Analiz YOntemleri

Mercimek Orneklerinin  fiziksel ve fizikokimyasal Ozellikleri Gida
Muhendisligi Bolumi Tahil Isleme Teknolojisi Laboratuvarinda, kimyasal ve
mineral madde tayinleri ise Tarim ve Koyisleri Bakanhigi Antalya il Kontrol
Laboratuvart Mudurltginde yapilmistir.

Mercimek drneklerine uygulanan tim analizler 3 kez tekrar edilmistir.

3.2.1.1. Fiziksel Analiz Yontemleri

- 1000 Tane Agirhg : Ornekten rasgele 500 adet alinmis ve 0.01 g hassasiyetle

tartilmistir. BUtUn olan taneler ayrilmis, kalan: tartilmis ve analiz icin alinan 6rnegin
agirhigindan bunun agirhigi ¢ikarilmistir. Bundan sonra bitin taneler sayilmustir.

Hesaplama asagidaki gibi yapilmistir.

Mu = Mo x 1000/N (3.

My : 1000 tane agirligt
Mo : Bitun olan tanelerin agirligi
N : Mg agirhigr icinde bittin olan tanelerin sayisicir (Anon., 1972).

- Hektolitre Agirhgi : Bu analiz igin hektolitre tayin seti kullamlmustir. Bu amacla,

oncelikle terazinin tasiyict dikey mili yerine vidalanmig, terazi kolu yerine
takilmustir. Daha sonra kolun bir tarafina madensel agirlik da icerisinde olmak Uzere
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Olcu silindiri ve diger tarafina da agirlik kefesi asilarak terazinin denge durumu
kontrol edilmistir. Sonra, 6l¢t silindiri terazi kolundan ¢ikarilmis, kutu Uzerindeki
yuvasina yerlestirilmistir. Bigak Ol¢u silindiri Gzerindeki yerine takilmis ve bunun
Uzerine de silindir seklindeki madensel agirlik ile doldurma borusu yerlestirilmistir.
Doldurma borusu drnekle doldurulmustur. Bicak seri bir hareketle cekilerek, bicak
Uzerindeki agirhigin tarti silindirine dismesi saglanmistir. Dolayisiyla olusan hava
boslugu yardimiyla 6rnek kitlesi tart: silindiri icine sabit bir hizla dismusttr. Sonra
bicak tekrar yerine takilmis ve Ust kisimda kalan fazla bugdaylar bosaltilmistir.
Takiben doldurma borusu ve bigak 6l¢u silindirinden sokilmuis, 6lct silindirindeki
Ornek aletin terazisinde tartilmis ve 250 ml 6rnegin agirligi belirlenmistir. Bulunan
degerin 400 ile carpilmasi suretiyle de 6rnek mercimek kitlesinin hektolitre agirlig:
bulunmustur (Anon., 2001a).

- Elek Boyut Analizi : 3 ve 6 mm delik capli elekler, elle kullamlarak mercimek
orneklerinin irilikleri tespit edilmistir (Anon., 1982).

3.2.1.2. Kimyasal Analiz Yontemleri

- Nem : Sabit tartima getirilen petri kaplarinin igerisine 4-5 g homojen hale getirilmis
ornekten tartilarak alinmustir (M,). Igerisinde Ornek bulunan petri kabi etiive
konulmustur. Etbvin sicakligi 103+2 °C’ye ayarlanmistir. 3-4 saat sonunda petri
kaplar1 desikatore alinmig, sogumast beklenmis ve tartim alinmistir (M»). Hesaplama
asagidaki sekilde yapilmistir (Anon., 2001b).

Nem (%) = [(M1=M>) / m] x 100 (3.2)

- Ham Protein : Ornek 1 mm'lik elekte dgitulmis. 0.5 g numune + 2 g katalizor
tartilmustir. 750 ml’ lik balona aktarilmis 30 ml teknik H,SO, ilave edilmistir. Cihazin
su vanas: ayarlanarak agilmustir. Yesilleninceye kadar yaklasik 1 saat kaynatilip,
sogutulmustur. 250-300 ml musluk suyu balonun agzi yikanarak ilave edilmis ve
tekrar sogumaya birakilmistir. Erlene numunedeki proteinin 5 M N/7'lik H,SO,4 +
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2-3 damla metil kirmizist ilave edilmistir. Balona %33’ ik NaOH’dan 150 ml yavas
yavas ilave edilip balon cihaza yerlestirilmistir. Bir miktar ¢inko tozu ilave edilerek
balonun tipasi kapatilmistir. Cihazin vanasi ayarlanarak suyu agilmis erlende 150 ml
damitma UrinG toplamincaya kadar damitmaya devam edilmistir. N/7’lik NaOH ile
titrasyon yapilmistir. Renk sar1 ise N/7’lik H,SOy ile geri titrasyon yapilmigtir (1 ml
1/7 N H,SO4 = 2 mg N). Hesaplama asagidaki gibi yapilmistir (Anon., 1981).

Ham Protein (%) = (Vi X F1—V2xF ) x1.25/ m (3.3

V1 :HySO, hacmi

V, : Titrasyonda harcanan NaOH
1.25 : Cevirme faktorl

F, :H»>SO, faktorl

F, : NaOH faktori

m : Ornek miktar:

- Nisasta : 0.5 g 6rnek tartilmistir (Mn). Uzerine 85 ml saf su, 5 ml HCI (saf) ve 3 ml
H,SO. ilave edilerek 1 saat hafif bir sekilde kaynatilmistir. Kaynamis cozelti
sogutularak Uzerine 2 ml Carez | ve 2 ml Carrez Il ilave edilerek yavasca
karistirilmistir. %33’ 10k NaOH ile pH metre notirlenmistir (pH=7-8). Sogutulmus
¢cOzelti 100 ml’ye tamamlanarak stizilmustdr. Ayr: bir erlene (15 ml glikozdan az
olmamak Uzere) 6 g numune tartilmis (V1), Uzerine 40 ml saf su ve 10 ml Muller
cOzeltisi ilave edilmis, 5 d hafif sekilde kaynatilmis ve sogutulmustur. Sogutulan
¢cozelti zerine 5 ml 5 N CH3;COOH yavasca ilave edilip hafifce karistirilmis, Uzerine
0.1 N (FI) iyot tartilmis (M;) ve %2'lik kaynamis sogumus nisastadan 1 ml ilave
edilerek ayarli sodyum tiyosilfat (Ft) ile titrasyon yapilarak sarfiyat belirlenmistir
(Vs). Asagidaki formiille hesaplanmistir (AOAC, 1984).

Nisasta (%) = (M1 —(Vsx Ft)) Fi x 100 x 100/V1 X Mn (3.9
- Ham Yag : Ornek 1 mm'lik elekte 6giitiilmils, yag balonuna birkag tane cam

boncuk atilarak ettive konularak darasi alinmistir (T1). Numuneden 5 g (m) filtre
kagidina tartihip kartusa konulmus, kartusun tzeri pamukla kapatilip 95 °C’de 2 saat
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kurutulmustur. Icinde 6rnek bulunan kartus, soxhelet cihazina yerlestirilmis, bir defa
hekzan ile sifon yaptirilmistir. Yarim 6l¢t daha hekzan ilave edilmistir. Cihazin suyu
acilarak ekstraksiyon baslatilmistir. Orta 1sida 2 saat ekstraksiyona devam edilmis,
yag balonda toplandiktan sonra balon cihazdan alinarak 95 °C'deki etlive
konulmustur. 3-4 saat hekzan uguncaya kadar etlivde tutulmustur. Balonda hekzan
varligi kontrol edilmis ve tartilmustir (T,). Mercimek érneklerindeki ham yag miktar:

asagidaki formiille hesaplanmistir (Anon., 1981).

Ham Yag (%) = (T2 —T1) x 100/ m (3.5)

- Kl : Kurutulmus ve darasi alinmis krozeye (T;) ¢rnekten 2-5 g civarinda
konulmus (m) ve 750 °C'de 4 saat yakilmustir. Desikatérde sogutulup tartim
yapilmustir (T>). Hesaplama asagidaki gibi yapilmistir (Anon., 2000).

Kl (%) = (To—T1) x 100/ m (3.6)

- Ham Lif : 0.5 g 6rnek 250 ml’lik bir behere tartilmis, Gzerine yaklasik 100 mi
%1.25'lik H2SO4 eklenip isitilarak 30 d kaynatilmistir. Kaynama sirasinda, hacmin
sabit kalmasi icin Uzerine petri kabi konulmus, sire bittikten sonra 10 ml %28’ lik
KOH eklenmis ve 30 d daha kaynatilmistir. Cam stizgeg, kuvars kumla 8-10 mm
yuksekliginde doldurulmus, kuvars kum sicak saf su ile iyice nemlendirilmistir. Su
trompu ile emilerek siki bir kuvars kum tabakasi olusturulmustur. Kaynatilan
numune sicak olarak kaba filtre kagidindan siizilmistiir. Once iki defa sicak saf su
ile slizgecten sonra asetondan gegirilmistir. Kagit behere alinarak pisetle tsttindeki
sellloz behere yikanmis 1 no’lu cam siizgegten stizilmisttr. Son olarak aseton ile
yikanmugtir. Cam slizgecteki kalintilar 60 d 130 °C’lik kurutma dolabinda kurutulmus
desikatorde sogutulmus ve tartilmustir (T;). Tartilan cam slizgeg 550 °C'de 30 d
yakilmis ve desikatorde sogutulmus, tartilmistir (T,). Hesaplama asagidaki formdil
yardimiyla yapilmistir (Anon., 1992).

Ham Lif (%) = (T1—T») x 100/ m (3.7)
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- Mineral Madde Tayini : Atomik Absorsiyon Spektrofotometresi ile Fe, Ca, Zn, K

ve Mg miktarlarinin tespiti asagida belirtildigi bigimde yapilmustr.
- Cihaz Kogullar::
a) Mikrodalga Firin:

Sicaklik : 210 °C

Basing : 200 bar

Bekleme siiresi : 20d

Cool down (soguma) : 10 d

b) Flame Atomik Absorpsiyon Spektrofotometres

Dalga Boyu (nm) : 248.3

Isinin Gegtigi Yarik (nm) : 0.2

Goreceli Gurdltt : 1.0

Cihazin Absorbansa Kars1 Okudugu Konsantrasyon (mg/l) : 0.11
Cihazin Absorbansa Kars1 Okudugu Konsantrasyon Kontrolt (mg/l) : 6.0
Galisma Araligi (mg/l) : 6.0

- Cihaz Kalibrasyonu ve Flame AAS 300 Kullaniimas:

Ilk 6nce bilgisayar, sonra kompresor agilmis ve sisteme hava verilmistir. Bu
islemin sonunda gaz ve cihazlar agilmig, daha sonra bilgisayardan AAWinlab
programi agilmistir. Uygun calisma metodu (Her bir mineral igin) segilmistir.
Mineral lambasinin stabil hale gelmesi igcin 30-40 d beklenmistir. Daha sonra
standartlar verilerek kalibrasyon egrisi gizdirilmistir.

- Ornegin Analize Hazrrlanmas:

Homojen hale getirilen Ornekler 105 °C’'de sabit tartima gelene kadar
kurutulmustur.

- Analizin Yapilmas:

0.5 g 6rnek mikrodalga kaplarina alinmis, tzerine 8 ml HNO; ilave edilmistir.
Reagent blank (numunesiz deney) hazirlanmis, mikrodalga kaplarinin (vessel)
agizlar kapatilmis ve mikrodalgadan uygun calisma program segilerek program
baglatiimistir. Yakma islemi bittiginde kaplarin sogumasi beklenmis, daha sonra
uygun hacme ultra saf su ile tamamlanmistir. Uygun metot secilerek yapilan
kalibrasyon grafigi ile 6nce reagent blank okutulmus, sonra numune okumalari
yaptirilmistir.
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- Hesaplama ve Sonug
Ornekteki mineral icerigi (K) mg/kg olarak asagidaki formiille hesaplanmustir.

K =A x (V/M) x 1000 (3.8)

A : Ornek ¢ozeltisindeki element konsantrasyonu (mg/kg)
V : Ornek ¢ozeltisinin hacmi (ml)
M : Ornegin kiitlesi (mg)

Eger Ornek c¢ozeltisi seyreltiimisse seyreltme faktori hesaba katil mistir
(NMKL [Nordic Committee on Food Analysis] 161, 1998).

Analizin yapildigi mevcut Atomik Absorsiyon Spektrofotometre cihazinda
fosfor ile ilgili kalibrasyon bulunmamaktadir. Bu nedenle fosfor tayininde asagida
belirtilen metot kullanlmustir.

- Eosfor : 3-5 g numune 750 °C’ de 4 saat yakilmustir. Uzerine 40 ml HCI (1.14'1UK)

ve 60 ml saf su ilave edilmistir. 2-3 damla HNOs (saf) damlatilmistir. 30 d hafif

kaynatma yapilmis ve sogutulmustur. 50 ml’lik mezire sizilmis ve hacmi
50 ml’ye tamamlanmistir. 20 ml’lik ttplere 5 ml stizintiiden konulmus Gzerine 4 ml
vanadyum molibdat ilave edilerek 20 ml’ye saf suyla tamamlanmistir. Ayr1 bir yerde
sahit ¢Ozelti hazirlanmig bunun igcin 20 ml’'lik tipe 4 ml vanadyum molibdat
konularak hacim 20 ml’ye saf su ile tamamlanmstir. Ornek 430 nm' de sahide kars:
okutularak absorbans degerleri belirlenmistir. Fosfor miktar1 asagidaki formille
hesaplanmigtir (Anon., 1978).

P (mg/kg) = A x 20 x 100/Vs x 0.430 x m (3.9

A : Absorbans degeri
Vs : 50 ml’den alinan hacim
M : Numune miktar1 ()
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3.2.1.3. Fizikokimyasal Analiz Yontemleri

- Pisme Siires : 100 g 6rnek 1:3 (300 ml saf su) oraminda su iginde 70 °C’ de beher
icinde geri sogutuculu bir sistemde 1sitilmustir. Islemin baslama siiresi kaydedilmistir.
Bundan sonra her iki dakikada bir beherlere 6rnek konularak calistirilmstir. 15 d
sonra Ornek alinmig ve beher tekrar geri sogutucu dizenege yerlestirilmistir.
Ornekler parmakla sikistirilmis eger taneler sert ise isleme devam edilmistir. Taneler
yumusamaya baslayincaya kadar isleme devam edilmis ve pisme siresi belirlenmistir
(Jood ve ark., 1998).

- Hidrasyon Kapasitesi : 50 g 6rnek 250 ml élcii silindirine konulmustur. Ustiine

50 ml su ilavesi yapilmistir. Bu islem 25 °C’ de gergeklestirilmistir. Ornekler 24 saat
sireyle bekletilmis ve hidrasyon kapasitesi asagidaki formulle hesaplanmistir (Jood
ve ark., 1998).

Hidrasyon Kapasitesi (tohum basina) = SESTA-SEMOTA/TTS (3.10)

SESTA : Su Emdirildikten Sonraki Tohum Agirligi ()
SEMOTA : Su Emdirilmeden Onceki Tohum Agirlig1 (g)
TTS: Toplam Tohum Sayisi (adet)

3.2.1.4. Verilerin Degerlendirilmes
Calismadan elde edilen tim bulgulara “SAS’ igatistik engtitlisiince
gelistirilen ve aym adh tasiyan istatistik paket programi (SAS, 1982; Ozdamar, 1999)

ile oncelikle varyans analizi uygulanmis, sonra 6énemli bulunan degerler Duncan
coklu karsilastirma testine tabi tutulmustur.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Mercimek Cesitlerinin Fiziksel Ozellikleri

Denemelerde kullanilan  mercimek cesitlerinin 1000 tane, hektolitre
agirliklarina ve elek boyut analizlerine iliskin ortalama degerler Cizelge 4.1'de

verilmistir.

Cizelge 4.1. Mercimek Cesitlerinin Fiziksel Ozellikleri

Cesit Adi 1000 Tane Agirhdr Hektolitre Agirhgi Elek Boyut Analizi (%)
) (kg) >6 mm 3-6 mm arasl
Sazak 91 50.12°® 77.8° 80.6° 19.4°
Kayi 91 53.40 ° 80.7 ¢ 63.1° 36.9°
Kafkas 33.78 ¢ 84.5" 0° 100 ®
Ciftci 39.43° 84.7° 0° 100 ®
Ozbek 32.54"' 85.3° 0° 100 ®
Firat 87 32.58' 83.6° 0° 100 ®
cagil 35.68 ¢ 83.8° 0° 100 ®
Seyran 96 31.40° 83.8° 0° 100 ®
Altintoprak 31.39¢ 83.6° 0° 100*?
Yerli Kirmizi 31.46° 83.7° 0°¢ 100 ?

D Kuru madde tizerinden.
@ Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore énemsizdir.

Mercimek orneklerinin kuru madde esasina gore 1000 tane agirlik degerleri
biri digerinin yaklasik 1.7 kat1 olan 2 deger arasinda (31.39 g [Altintoprak] ile 53.4 g
[Kayr 91]) degismistir (Cizelge 4.1). Cesitler arasinda 1000 tane agirlik degerleri
bakimindan istatistiksel olarak %5 ©nem dizeyinde belirgin farklilik oldugu
belirlenmistir. Buna goére; en yiksek 1000 tane agirligina sahip cesitler sirasiyla
Kayr 91 ve Sazak 91 iken, en disuk 1000 tane agirligina sahip olan cesitler ise
Seyran 96, Altintoprak ve Yerli Kirmizi' dir. Kayr 91 ve Sazak 91 cesitlerinin 1000
tane agirhiklarinin 50 g, Ciftci ¢esidinin 40 g, diger cesitlerin ise 30-35 g civarinda
olduklar1 belirlenmistir.

Dogan ve arkadaslari, farkli azot (N) dozlarimin mercimeklerin bazi fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerine etkisini belirlemek amaciyla yaptiklar: arastirmada (2002),
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mercimek ¢esitlerinin 1000 tane agirliklarim Kayr 91 igin 53.3 g, Sazak 91 igin
58.34 g ve Yerli Kirmizi ¢gesidi icin 36.31 g olarak belirlemiglerdir.

Celik ve ark. (2004), denemeye aldiklar1 kirmizi mercimek gesitleri Firat ve
Yerli Kirmizi'nin ortalama 1000 tane agirliklarinin sirasiyla 42 ve 35 g; yesil
mercimek gesitleri Pull ve Sultan’ in ortalama 1000 tane agirliklarinin ise sirasiyla 40
ve 71 g oldugunu belirlemislerdir.

Kahramanmaras kosullarinda degisik kislik mercimek (Lens culinaris
Medicus) cesitlerinde verim ve verim 0Ozellikleri Gzerine yapilan bir arastirmada
(Cokkizgin ve ark., 2005); Kafkas, Ozbek, Yerli Kirmizi, Seyran 96, Ciftci ve Firat
87 mercimek cesitlerinin 1000 tane agirlik degerleri sirasiyla; 37.88, 35.49, 35.03,
30.97, 32.19 ve 38.58 g olarak tespit edilmistir. Benzer bicimde Yildiz (2007),
Diyarbakir kosullarinda bazi kirmizi mercimek (Lens culinaris Medicus) cesitlerinde
Oonemli bitkisel ve tarimsal Ozelliklerin belirlenmesine yonelik olarak yaptigi
calismada, cesitler Uzerinde 1000 tane agirligi analizi yapmis ve su sonuglara
ulagmustir: Yerli Kirmizi 34.56 g, Firat 87 32.55 g, Seyran 96 32.78 g.

Bazi kirmizi mercimek hat ve cesitlerinde verim ve verim Ogelerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir arastirmada (Bicer ve Sakar, 2007); Firat 87,
Ozbek, Kafkas ve Seyran 96 mercimek gesitlerinin 1000 tane agirliklarinin sirasiyla
33.15, 32.19, 32.42 ve 32.34 g oldugu belirlenmistir.

Togay ve Anlarsal (2008), Sazak 91 ve Y erli Kirmizi mercimek cesitlerine ait
ortalama 1000 tane agirlik degerlerinin sirastyla 60 ve 35 g civarinda oldugunu
saptamuglardir.

Mercimek orneklerinin 1000 tane agirliklarina ait o6lgim sonuglarinin
incelenmesi (Cizelge 4.1) ve bunlarin konuyla iliskin olarak tlkemiz mercimek
cesitlerinde daha 6nce yapilan bazi arastirmalarin (Kagar ve Azkan, 1997; Turk ve
ark., 1999; Turk ve Atikyilmaz, 2000; Dogan ve ark., 2002; Bucak ve ark., 2003;
Celik ve ark., 2004; Cokkizgin ve ark., 2005; Y1ildiz, 2007; Biger ve Sakar, 2007;
Togay ve Anlarsal, 2008) sonuclariyla karsilastiriimasiyla, bulgularin genel olarak
birbiriyle uyumlu oldugu ve bu ¢alismada elde edilen degerlerin daha 6nce belirtilen
sinirlar igerisinde yer aldhigi gorulmastir. Denemede incelenen gesitlerden elde edilen
1000 tane agirhik degerleri ile diger arastiricilarin bulgulari arasinda olusan
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farkliligin, mercimek gesitlerinin  tarimmin  yapildigi  yil, lokasyon ve iklim
kosullariin farkli olmasindan kaynaklandig: distinilmektedir.

Cizelge 4.1'in incelenmesiyle de gorilebilecegi gibi, mercimek 6rneklerinin
hektolitre agirliklar: 77.8 kg (Sazak 91) ile 85.3 kg (Ozbek) arasinda degismistir.
Mercimek Orneklerinin hektolitre agirliklar: istatistiki olarak birbirinden farkli
bulunmustur (p<0.05). En yiksek hektolitre agirligina sahip gesitlerin srasiyla
Ozbek, Ciftci ve Kafkas olduklari, buna karsilik en dusiik hektolitre agirligina sahip
gesitlerin ise sirastyla Sazak 91 ve Kay1 91 oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.1’ de verilen 1000 tane ve hektolitre agirlik degerlerinin bir arada
incelenmesiyle, Sazak 91 ve Kay1 91 cesitlerinin ylizey alanlarinin genis-sdz konusu
gesitlerin yassi olmasi nedenleriyle 1000 tane agirliklarinin diger mercimek
cesitlerine gore yiksek oldugu belirlenmistir. YUzey alam dar ancak tane yapist
itibariyle yuvarlak yani daha siskin nitelikte olan mercimek orneklerinin hektolitre
agirliklar: ise Sazak 91 ve Kayi 91 ¢esitlerine gore daha yuksek olmustur.

Farkli mercimek cesitlerinin elek boyut degerlerinin incelenmesiyle (Cizelge
4.1), Sazak 91 ve Kayr 91 cesitleri disinda kalan diger mercimek orneklerinin
tamaminin 3-6 mm arasinda delik capina sahip elek (zerinde kaldiklari, bu
cesitlerdeki tanelerin yapisal boyutlarimin 3-6 mm arasinda olduklari, dolayisiyla bu
cesitlerin irilik degerlerinin amlan 2 mercimek cesidine gore daha distk oldugu
tespit edilmistir. Basta Sazak 91 ve bunu takiben Kay1 91 ¢esidinin diger mercimek
orneklerine gore dahaiiri tane yapisina sahip olduklar: saptanmistir. Sazak 91 ve Kay1
91 cesitleri haricinde kalan diger 8 mercimek cesidi arasinda irilik degerleri
bakimindan farklilik bulunmadigi, buna karsilik sdz konusu 2 gesit arasinda kismen
de olsa bir farklilik bulundugu ve bu farkliligin istatistiksel agidan 6nemli oldugu
(p<0.05) saptanmustir.

Fiziksel ~ Ozelliklere iliskin  verilerin  bir arada incelenmesi ve
degerlendirilmesiyle (Cizelge 4.1), 1000 tane agirligi ve irilik degerleri arasinda
uygun bir iliski oldugu saptanmistir. Buna gore 1000 tane agirligi yuksek olan
mercimek g¢esitlerinin irilik degerleri de yuksek ¢ikmistir. Benzer bigimde nispeten
disik 1000 tane agirlhigina sahip mercimek oOrneklerinin irilik degerleri dustk
Gikmusgtir.
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TS 143 (Anon., 1982) mercimek standardina gore; baslica mercimek cesitleri
kabuklu ve i¢c mercimek olmak Uzere 2'ye ayrilmakta, denemeye de konu olan
kabuklu mercimek cesitleri ise kendi arasinda 3 alt simifa ayrilmaktadir. Bunlar
sirastyla; Sultani mercimek (Y aprak mercimek, Pul mercimek), Y esil mercimek (Sira
mercimek) ve Kabuklu kirmizi mercimektir. S6z konusu standartta Sultani mercimek
¢esidine ait tanelerin yassi, yuvarlak olduklari ve ¢aplarinin 6 mm'’ den biiytk oldugu;
yesil ve kabuklu kirmizi mercimek cesitlerine ait tanelerin ise yanlarinin basik,
yuvarlak olduklar1 ve bu cesitlere ait tanelerin ¢aplarinin 3 mm’den biyuk oldugu
bildirilmektedir (Anon., 1982).

Yukarida sunulan bilgiler 1s1iginda mercimek gesitlerinin irilikleri (Cizelge
4.1) TS 143 de (Anon., 1982) yer alan gesit Ozellikleri ile karsilastirildiginda, Kay1
91 ve Sazak 91 mercimek ¢esitlerinin Sultani Mercimek, diger mercimek gesitlerinin
ise kabuklu kirmizi mercimek gesidi iginde yer aldiklar: tespit edilmistir.

Erskine ve ark. (1985), 24 farkli mercimek cesidinin iriliklerini belirlemisler
ve gesitler arasindairilik degerleri bakimindan énemli diizeyde bir farklilik oldugunu
gbzlemlemiglerdir. Arastiricilar, mercimek tane c¢apimin mercimek kalitesini
belirleyen 6nemli bir kalite kriteri oldugunu bildirmiglerdir.

Mercimek tohumunun baz: fiziksel 6zellikleri Gzerine yapilan bir ¢calismada
(Carman, 1996), mercimek cesitlerinin irilik degerlerinin 2.65 ile 6.64 mm arasinda
degistigi bildirilmistir.

Bu calismanin tane iriligi ayagindan elde edilen bulgular, Erskine ve ark.
(1985) ile Carman (1996)’ in bulgulariyla paralellik arz etmistir.

4.2. Mercimek Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri
Denemede kullanilan mercimek cesitlerinin temel kimyasal 6zelliklerine

iliskin ortalama degerler Cizelge 4.2°de, mineral madde kompozisyonlarina ait
ortalama veriler ise Cizelge 4.3 de toplu bicimde verilmistir.
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Cizelge 4.2. Mercimek Cesitlerinin Bazi Kimyasal Ozellikleri (%)

Cesit Ad Nem Ham Protein” Nisasta” Ham Yag" Kil™ Ham Lif™
Sazak 91 11.0°®@ 27.85° 50.6" 1.06 3.42° 451°
Kayi 91 10.6° 27.64° 48.4° 0.76 " 2.13" 3.80°
Kafkas 9.4°¢ 27.33°¢ 39.9°¢ 1.01' 3.05¢ 6.00 °
Ciftci 8.9° 27.10 *° 38.9° 1.16 ° 2.38" 4.43¢
Ozbek 8.9¢ 27.18 ¢ 42.8° 1.08 ¢ 3.04¢ 6.00 °
Firat 87 72" 26.66 ° 54.0 % 0.93°¢ 2.42°9 5.27°
Cagil 8.0' 26.83" 46.4° 1.37° 2.81° 5.21°
Seyran 96 759 26.78 " 38.3° 1.44° 254" 4.78 ¢
Altintoprak 8.1' 26.98 © 40.1° 1.24°¢ 3.12°¢ 4.80°
Yerli Krmizi 8.3° 27.04 % 53.9° 1.16 ¢ 3.17° 4.90°

D Kuru madde tizerinden.
@ Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore énemsizdir.

Mercimek Orneklerinin nem igerikleri %7.2 (Firat 87) ile %11 (Sazak 91)
arasinda degismistir (Cizelge 4.3). Mercimek 6rneklerinin nem degerleri arasindaki
farklihik istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. En yiksek nem degerine
sahip cesitler sirasiyla Sazak 91 ve Kayi 91 iken, en disik nem degerine sahip olan
cesitler ise sirasiyla Firat 87, Seyran 96 ve Cagil’ dir.

Denemede incelenen 10 farkli kabuklu mercimek cesidinin de mercimek
standardinda (TS 143; Anon., 1982) belirtilen azami nem sinirinin (%14.5) altinda
kaldiklar1 ve guvenle depolanabilecekleri nem igerigine sahip olduklari
belirlenmistir. Sazak 91 ve Kay1 91 mercimek cesitlerinin nem iceriklerinin diger
cesitlere gore nispeten yiksek olmasinin, bu gesitlerde tane yizey alammin daha
genis olmasindan kaynaklanabilecegi distnilmektedir.

Degisik tarla bitkilerinden sonra ekilen bazi mercimek cesitlerinin pisme
kalitelerini ve kimyasal 6zelliklerini belirlemek Uizere yapilan bir calismada (Ozkaya
ve ark., 1998a), mercimek Orneklerinin ortalama nem iceriklerinin %8.5 ile %9.9
arasinda degistigi bildirilmistir.

Amin ve ark. (2004) ise, mercimegin fiziksel Ozellikleri Uzerine nemin
etkisini belirlemek amaciyla yurittikleri arastirmalarinda, bu calismadan ve Ozkaya
ve ark. (1998a)' nin yaptiklar1 ¢alismadan farkl: olarak mercimek drneklerinin nem
iceriklerinin genis bir aralikda (%10.3 ile %21) degistigini bildirmislerdir.
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Mercimek cesitlerinin ham protein icerikleri dar bir aralikta (%26.66 [Firat
87] ile %27.85 [Sazak 91] arasinda) degismistir (Cizelge 4.2). Mercimek
orneklerinin ham protein degerleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. En yiksek protein icerigine sahip cesitler sirasiyla Sazak 91
ve Kay1 91 iken, en disik protein icerigine sahip cesitler sirasiyla Firat 87, Cagil ve
Altintoprak’ dir.

Ulkemizde yetistirilen mercimek cesitlerinin protein iceriklerini; Cakmakl
(1982) %21 ile %32, Ozkaya ve ark. (1998a) %25.8 ile %32.3, Dogan ve ark. (2002)
ise %21.1 ile %22.2 arasinda degistigini saptamiglardir. Caligmadan elde edilen
bulgular degerlendirildiginde, mercimek cesitlerinin protein icerikleri Dogan ve ark.
(2002)'min belirledigi degerlerden yiksek olup, diger arastiricilarin bulgular: ile
benzerlik gbstermistir.

Konuya iliskin olarak diger Ulkelere ait mercimek cesitleri Uzerinde calisma
yapan diger arastiricilardan Jood ve ark. (1998) mercimek orneklerinin protein
iceriklerinin; %25 civarinda, Wang ve Daun (2004) ise %24.3 ile %30.2 arasinda
degistigini  bildirmislerdir. Benzer bigimde baklagillerin protein igeriklerinin
%21.3-23.7 (Cogsta ve ark., 2006) arasinda oldugu belirlenmistir.

Farkli mercimek cesitlerinin nisasta icerikleri %38-%54 gibi genis bir aralikta
degismistir (Cizelge 4.2). Cesitlerin nisasta icerikleri birbirinden farkli (p<0.05)
bulunmustur. En yiksek nisasta icerigine sahip cesitler sirasiyla Firat 87 ve Sazak 91
iken, en disuk nisasta icerigine sahip cesitler sirasiyla Seyran 96, Ciftci ve
Kafkas dr.

Calismada incelenen tim mercimek cesitlerinin baskin kimyasal bileseninin
nisasta oldugu, nisastanin tanelerin kimyasal bilesiminin %40-%50’sini olusturdugu
bunu proteinin takip ettigi ve proteinin mercimek tanesindeki payinin yaklasik 1/4
oldugu saptanmistir. Benzer bicimde Devos (1988), mercimegin kimyasal
kompozisyonunda en yuksek dizeyde bulunan bilesenin nisasta oldugunu
bildirmistir.

Mercimeklerde cesit Ozelliginin ham protein degeri Uzerine etkisi sinirls,

nisasta icerigi Uzerine etkisi ise daha belirgin diizeyde olmustur. Bir diger ifade ile,
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farklt mercimek cesitlerinin ham protein icerikleri arasinda sinirli, nisasta igerikleri
arasindaise dnemli diizeyde fark bulundugu tespit edilmistir (Cizelge 4.2).

Tahil tanelerindeki karbonhidrat/protein oram 6-8 arasinda degisirken bir
baklagil ¢esidi olan mercimekte bu oramin 2 diizeyinde oldugu belirlenmistir.

Mercimegin nisasta igerigini belirleyen farkli arastiricilar bu konuda degisik
bulgulara ulagsmislardir. Buna gore mercimeklerin nisasta iceriklerini; Devos (1988)
%35 ile %53, Jood ve arkadaslar: (1998) %49 ile %65, Wang ve Daun (2004) ise
%41 ile %49 arasinda degistigini belirlemislerdir.

Mercimek cesitlerinin ham yag igerikleri %0.76 (Kay1 91) ile %1.44 (Seyran
96) arasinda degismistir (Cizelge 4.2). Mercimek orneklerinin ham yag icerikleri
arasindaki farklilik istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) bulunmustur. En yiksek ham
yag icerigine sahip olan gesitlerin sirasiyla Seyran 96 ve Cagil oldugu, buna karsilik
en dustk ham yag icerigine sahip cesitlerin ise sirasiyla Kay:r 91, Firat 87 ve Kafkas
oldugu belirlenmistir.

Konu tzerinde daha 6nce ¢alisma yapan Devos (1988), mercimegin kimyasal
bilesiminde yer alan yag miktarinin %1-2 arasinda oldugunu ifade etmistir. Baska bir
calismada (Jood ve ark., 1998), mercimeklerin yag iceriklerinin %0.5 ile %2.8 gibi
genis bir aralikta degisim gosterdigi saptanmustir. Wang ve ark. (2009) ise
mercimegin besin degeri Uzerinde yaptiklar: ¢alismalarinda, kullandiklart mercimek
gesitlerinin  yag iceriklerinin %1 ile %1.3 gibi dar bir aralikta degistigini
saptamislardir. Bu calismadan elde edilen veriler, farkli mercimek gesitlerinin yag
iceriklerini daha once belirleyen diger arastiricilarin bulgular: ile uyumlu olup,
saptanan degerler belirtilen araliklar icerisinde bulunmustur.

Daha dnce ele alinan kimyasal 6lcitlerde (nem, protein ve nisasta) oldugu
gibi mercimeklerin ham yag icerikleri de c¢esit Ozelliginden ©Onemli derecede
etkilenmis (p<0.05) ve cesitler arasinda bu anlamda 6nemli bir varyasyon olustugu
saptanmustir (Cizelge 4.2). Genel olarak nisasta icerigi yuksek olan mercimek
cesitlerinin ham yag igerikleri nispeten dustk bulunmustur. Bu durum, tanenin
kimyasal bilesiminde yiksek diizeyde bulunan bir besin maddesinin oransal olarak
diger besin maddesinin azalmasina yol agmasiyla ilintilidir.
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Mercimek Orneklerinin kil igerikleri %2.13 (Kay1 91) ile %3.42 (Sazak 91)
arasinda degismistir (Cizelge 4.2). En fazla kil icerigine sahip gesitler sirasiyla
Sazak 91 ve Yerli Kirmizi iken, en distk kdl igerigine sahip gesitler srasiyla
Kay1 91, Ciftci ve Firat 87'dir.

Farklt mercimek cesitlerinin kil igeriklerini Wang ve ark. (2009) %2.3 ile
%3.5, Ozkaya ve ark. (1998a) ise %224 ile %2.96 arasinda oldugunu
belirlemiglerdir.

Cizelge 4.2'nin incelenmesiyle de gorulebilecegi gibi, mercimek 6rneklerinin
ham lif igerikleri %3.8 (Kay1 91) ile %6 (Kafkas ve Ozbek) arasindadir. En yiiksek
ham lif icerigine sahip cesitler Kafkas ve Ozbek iken, en dusiik ham lif icerigine
sahip cesitler sirasiyla Kay1 91, Ciftci ve Sazak 91’ dir.

Mercimegin ham lif iceriginin %1.1 ile %4.9 arasinda degistigini bildiren
Gurbiiz (1988)’ in aksine Peksen ve Artik (2005), mercimekteki lif miktarimn %3 ile
%7 arasinda degistigini bildirmislerdir. Bu ¢alismadan elde edilen veriler Peksen ve
Artik (2005)1n bildirimleri ile uyumludur.

Mercimek cesitlerinin kdl icerikleri arasinda istatistiksel olarak ©6nemli
dizeyde (p<0.05) fark oldugu saptanmustir. Benzer bicimde, orneklerin ham lif
icerikleri arasinda da varyasyon bulundugu gbézlenmistir (Cizelge 4.2). Temel
kimyasal oOlglimlere ait verilerin birlikte incelenmesiyle, ¢esit etmeninin
mercimeklerin kimyasal 0Ozelliklerini  belirgin bir bigcimde etkiledigi kamsina
varilmistir.

Mercimek orneklerinin temel kimyasal analizlerine ait 6lgiim sonuglarinin
incelenmesi (Cizelge 4.2) ve bunlarin mercimeklerde daha dnce yapilan kimyasal
Olglimlerin sonuclar1 (EI-Nahry ve ark., 1980; Huisman ve Van Der Podl, 1994,
Ozkaya ve ark., 1998a ve 1998b; Sotomayor ve ark., 1999; Ereifej ve Haddad, 2000;
Peksen ve Artik, 2005; Urbano ve ark., 2007; Vandenber, 2009; Wang ve ark., 2009)
ile karsilastirilmasiyla, bulgularin birbiriyle uyumlu oldugu ve bu calismada elde
edilen degerlerin daha 6nce belirtilen sinirlar igerisinde yer aldigi gorulmastur.

Mercimek cesitlerinin bazi mineral madde iceriklerine ait veriler
Cizelge 4.3 de bir arada verilmistir. Cizelgede sunulan tim mineral maddelerin gesit
ozelliginden etkilendigi ve cesitler arasinda incelenen mineral maddeler bakimindan
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Oonemli dizeyde farklilik (p<0.05) oldugu belirlenmistir. Mercimek cesitlerinin
mineral madde kompozisyonu bakimindan en fazla K icerdikleri bunu sirasiyla P-Ca,
Mg, Feve Zn'ninizledigi tespit edilmistir.

Cizelge 4.3. Mercimek Cesitlerinin Mineral Madde Miktarlari (mg/kg)

Cesit Adi Potasyum Fosfor  Kalsiyum Magnezyum  Demir Cinko  Toplam
Sazak 91 4027.3%™M 1083.2° 1244.7° 618.8 725° 272" 7001.2
Kayr 91 2853.3¢  1352.8® 932.4" 458.0° 724 12.8° 56817
Kafkas 3382.0""  663.5' 1964.7° 583.1%°  162.2% 17.8° 6773.3
Ciftci 3052.0° 10385° 836.0° 5225 310.3* 145% 57738
Ozbek 3971.0% 573.5' 2166.0° 652.0 *° 192.8* 19.3°  7574.6
Firat 87 3547.3"" 1268.0°  552.1° 561.8 ™ 85.3° 38.9°% 6053.4
Cagil 3622.7"" 676.3"  717.3° 564.2 1741%* 359% 57905
Seyran 96 4099.7*  1070.7" 536.3° 641.9 % 117.6* 27.0°  6493.2
Altintoprak 4629.7*  1215.3° 917.6™  7255°? 302.8% 38.2°% 7829.1

Yerli Kirmizi 3767.3"  1109.5¢ 0938.4°  643.4°% 277.0® 303" 6765.9

W Cizelgede ayni situnda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore énemsizdir.

Mercimek Orneklerinin K igerikleri 2853.3 (Kay1 91) ile 4629.7 mg/kg
(Altintoprak), P icerikleri 573.5 (Ozbek) ile 1352.8 mg/kg (Kay: 91), Ca igerikleri
536.3 (Seyran 96) ile 2166 mg/kg (Ozbek), Mg igerikleri 458 (Kayr 91) ile
725.5 mg/kg (Altintoprak), Fe icerikleri 72.4 (Kay: 91) ile 310.3 mg/kg (Ciftgi), Zn
icerikleri 12.8 (Kay1 91) ile 38.9 mg/kg (Firat 87) arasinda degismistir (Cizelge 4.3).

En yiksek K igerigine sahip gesitlerin sirasiyla Altintoprak ve Seyran 96, en
dustk K igerigine sahip gesitlerin Kay1 91, Ciftci ve Kafkas oldugu, farkli mercimek
cesitlerinin ortalama K igeriklerinin ise 3695.2 mg/kg oldugu belirlenmistir. En
yuksek P igerigine sahip gesitlerin sirasiyla Kay1 91 ve Firat 87, en dustk P icerigine
sahip cesitlerin sirasiyla Ozbek, Kafkas ve Cagil oldugu, mercimek orneklerinin
ortalama P iceriklerinin ise 1005.1 mg/kg oldugu belirlenmistir. En yiksek Ca
icerigine sahip cesitlerin Ozbek ve Kafkas, en disik Ca igerigine sahip gesitlerin
Seyran 96, Firat 87 ve Cagil oldugu, cesitlerin Ca icerikleri ortalamasimin ise
1080.6 mg/kg oldugu belirlenmistir. En yiksek Mg igerigine sahip ¢esitlerin
Altintoprak ve Ozbek, en disik Mg icerigine sahip cesitlerin Kay: 91 ve Ciftgi,
mercimek oOrneklerinin ortalama Mg iceriklerinin ise 597.1 mg/kg oldugu tespit
edilmistir. En yiksek Fe igerigine sahip gesitlerin Ciftci ve Altintoprak, en disik Fe
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icerigine sahip cesitlerin Kayr 91, Sazak 91 ve Firat 87, mercimek oOrneklerinin
ortalama Fe iceriklerinin ise 176.6 mg/kg oldugu belirlenmistir. Mercimek ornekleri
icerisinde en yiksek Zn igerigine sahip ¢esitlerin Firat 87, Altintoprak ve Cagil, en
distk Zn icerigine sahip cesitlerin Kayr 91 ve Ciftci oldugu, cesitlerin ortalama Zn
iceriklerinin ise 2226.2 mg/kg oldugu saptanmustir.

Altintoprak ve Ozbek mercimek  cesitlerinin mineral  madde
kompozisyonlarinin diger cesitlere gore daha zengin oldugu kamsina varilmistir
(Cizelge 4.3).

Ulkemizde degisik tarla bitkilerinden (bugday, misir, soya ve pamuk) sonra
ekilen bazi mercimek ¢esitlerinin (Yerli Kirmizi, Kighk Kirmizi-51, Firat 87, Flip
87.53L ve ILL 1939) pisme kaliteleri ve kimyasal ©zellikleri Ustine yapilan bir
calismada (Ozkaya ve ark., 1998b); mercimeklerin bazi vitamin ve mineral madde
bilesimleri arastirilmigtir. Cesitlerin - mineral madde icerikleri su araliklarda
bulunmustur: Zn; 28.4 (Kislhik Kirmizi-51) — 48 mg/kg (Y erli Kirmizi), Fe; 88.6 (Flip
87.53L) — 234.8 mg/kg (ILL 1939), K; 5558 (Flip 87.53L [soyadan sonra ekilen]) —
8046 mg/kg (Flip 87.53L [pamuktan sonra ekilen]), Ca; 588 (Kislik Kirmizi-51) —
840 mg/kg (ILL 1939) ve Mg; 838 (Flip 87.53L) — 2062 mg/kg (ILL 1939).

Aydogan ve ark. (2008), 2006-2007 sezonunda Ankara mn Haymana
yerleskesinde vyetistirilen yazlik ve kislik 64 yesil mercimek hattinin; Fe, Zn ve
selenyum (Se) iceriklerini incelemisler ve su bulgulara varmiglardir: Farkli yetistirme
sezonlarindaki mercimek hatlarinin Fe, Zn ve Se igerikleri arasinda buyik
degiskenlik oldugu, kislik mercimeklerin ortalama Fe, Zn ve Se igeriklerinin sirasiyla
28.67, 8.17 ve 0.38 mg/kg, buna karsilik yazlik mercimeklerin mikro besin
elementleri ortalamalarinin ise sirasiyla 97.47, 9.71 ve 0.36 mg/kg oldugu
belirlenmistir. Arastiricilar, yazlik mercimeklerin kiglik mercimeklere gore daha
yuksek mikro besin elementleri icerigine (Fe, Zn ve Se) sahip oldugunu
bildirmiglerdir.

Mercimek Orneklerinin mineral madde analizlerine ait 6lglim sonuglarinin
incelenmesi (Cizelge 4.3) ve bunlarin konuya iliskin olarak mercimek cesitlerinde
daha 6nce yapilan bazi arastirmalarin (Ozkaya ve ark., 1998b [Zn:28.4-48, Fe:88.6-
234.8, K:5558-8046, Ca:588-840 ve M(Q:838-2062 mg/kg arasinda degistigini];
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Wang ve Daun, 2006 [Ca484-1077, Fe:66-98, K:5508-12865, MQ:1215-1671,
Zn:29-59 mg/kg]; Urbano ve ark., 2007 [Zn:25-61, Fe:37-133, K:5500-12680, Ca:
330-1650, MQ@:485-1400 mg/kg]; Grusak, 2009 [Ca420-1650, Mg:130-1670,
Fe:31-133, K:380-13600, Zn:23-102 mg/kg]) sonuclariyla karsilastiriimasiyla,
bulgularin genel olarak birbiriyle uyumlu oldugu ve bu calismada elde edilen
degerlerin daha 6nce belirtilen sinirlar igerisinde yer aldigi gordlmastar.

Mercimeklerin kimyasal bilesimi Uzerinde; mercimek tarimimin yapildigi
toprakta bulunan kireg miktari, topragin pH degeri, topragin yapisinda yer alan iz
elementler; Fe, Ca, alUminyum, Mg'un yan: sira N ve P'lu bilesikler ile topragin
tuzluluk derecesinin etkili oldugu bildirilmektedir. Ayrica iklim kosullar1 ile
mercimegin cesit 0zellikleri arasinda bir iliski oldugu belirtilmektedir (Ali ve ark.,
2009). Calismadan elde edilen veriler ile konu Uzerinde daha 6nce calisma yapan
diger arastiricilarin bulgulari arasinda zaman zaman ortaya ¢ikan farkliliklarin,
mercimegin kimyasal bilesimine etki eden ve yukarida belirtilen etmenlerden
kaynaklandigi dustintlmektedir.

4.3. Mercimek Cesitlerinin Fizikokimyasal Ozellikleri

Mercimek orneklerinin fizikokimyasal 0Ozelliklerine iliskin olarak yapilan

hidrasyon kapasitesi ve pisme siresi testlerine ait bulgular Cizelge 4.4 de verilmistir.

Cizelge 4.4. Mercimek Cesitlerinin Hidrasyon Kapasiteleri (25 °C) ile Pisme Sireleri

Cesit Adi Hidrasyon Kapasitesi (g/tohum basina) Pisme Siresi (d)
Sazak 91 0.051°W 22.3°
Kayi 91 0.053 % 22.1°
Kafkas 0.031 ¢ 229%®
Ciftci 0.037° 23.9°
Ozbek 0.030 ¢ 23.8°
Firat 87 0.028 © 15.2 ¢
Cagil 0.036 ¢ 21.8°
Seyran 96 0.031 ¢ 21.9°
Altintoprak 0.031 ¢ 18.7 ¢
Yerli Kirmizi 0.030 ¢ 20.7°¢

W Cizelgede ayni sutunda ayni harfle gasterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore énemsizdir.
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Mercimek Orneklerinin  hidrasyon kapasiteleri 0.028 (Fwrat 87) ile
0.053 g/tohum basina (Kayr 91) arasinda degisim gostermistir (Cizelge 4.4).
Mercimek drneklerinin hidrasyon kapasiteleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) bulunmustur. En yiksek hidrasyon kapasitesine sahip cesitler
sirastyla Kayi1 91 ve Sazak 91 iken, en distk hidrasyon kapasitesine sahip cesitler
Firat 87, Yerli Kirmizi, Ozbek, Seyran 96 ve Altintoprak’tir. Mercimek 6rneklerinin
ortalama hidrasyon kapasitesi degeri ise 0.035 g/tohum basinadhr.

Celik ve ark. (2004), Frat kirmizi mercimek gesidinin ¢ok sayida siki kabuk
yapisina sahip mercimek tohumu igerdigini, siki kabuklu tohumlarin normal
tohumlar gibi su ememedigini ve bunlarin agirliklarinin hidrasyon (su ile 1slatilma)
sonrasinda belirgin bir bicimde degismedigini bildirmislerdir (Williams ve ark.,
1986). Bu calismada incelenen mercimek cesitleri icerisinde en dusik hidrasyon
kapasitesine sahip olan mercimek cesidinin Firat 87 olmast Williams ve ark.
(2986)’ nin bildirimleri ile Celik ve ark. (2004)’ nin bulgulariyla uyumludur.

Hidrasyon kapasitesi bakimindan mercimek ¢esitleri arasinda 6nemli diizeyde
farklilik bulundugu, yizey alam genis olan-yassi mercimek gesitlerinin daha fazla su
absorbe ettikleri ve su ile muamele sonrasinda daha siskin bir gorintme
kavustuklari, buna karsilik, beklenebilecegi Uizere, ylizey alam dar olan gesitlerin ise
tohum basina daha az miktarda su absorbe ettikleri belirlenmistir. Genel olarak,
hidrasyon kapasitesi konusunda elde edilen verilerin Ozkaya ve ark. (19983) ile
Celik ve ark. (2004)' min bulgulariyla uyumlu oldugu belirlenmistir.

Mercimek Orneklerinin pisme siresi degerleri 15.2 (Firat 87) ile 23.9 d
(Ciftci) arasinda degismistir (Cizelge 4.4). Firat 87 cesidi disindaki diger mercimek
orneklerinin pisme sireleri arasinda sinirli sirede bir farklilik olusmus, ancak sz
konusu 6rnegin diger cesitlere gore daha kisa sirede pistigi belirlenmistir. Cesit
Ozdlliginin diger tim analitik 6lgiim sonuclarinda oldugu gibi pisme siiresi testinde
de mercimek 6rnekleri arasinda bir varyasyona neden oldugu tespit edilmistir. En geg
pisme slresine sahip mercimek cesitlerinin sirasiyla Ciftci ve Kafkas oldugu, en
dustk pisme siresine sahip gesitlerin ise sirasiyla Firat 87 ve Altintoprak oldugu
belirlenmistir. Tim mercimek gesitleri bir arada degerlendirildiginde, mercimeklerin
ortalama pisme siresinin 21.3 d oldugu saptanmustr.
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Ozkaya ve arkadaslar1 (1998a), mercimeklerin; hidrasyon kapasitelerinin
0.028 (Kislik Kirmizi-51) — 0.047 g/tohum basina (Flip 87.53L), pisme sirelerinin
ise 25 (Yerli Kirmizi) ile 33 d (Kislik Kirmizi-51) arasinda degistigini saptamslardir.

Jood ve ark. (1998), mercimek cesitlerinde (LH84-8, L9-12 ve LH82-6);
hidrasyon kapasitesinin 0.019 (L9-12) — 0.023 g/tohum basina (LH84-8), pisme
siresinin ise 38 (LH82-6) — 43 d (LH84-8) arasinda oldugunu belirlemislerdir.

Celik ve ark. (2004), mercimeklerin; hidrasyon kapasitelerinin 0.032 (Yerli
Kirmizi) — 0.065 g/tohum basina (Sultan), pisme strelerinin ise 31 (Yerli Kirmizi) ile
50.5 d (Pull) arasinda degistigini tespit etmislerdir. Diger bir ¢alismada (Vandenberg,
2009), mercimegin pisme stiresinin 15-20 d arasinda oldugu bildirilmistir.

Mercimek Orneklerinin  hidrasyon kapasitesi analizlerine ait Olgim
sonuglarinin incelenmesi (Cizelge 4.4) ve bunlarin konuyla iliskin olarak tlkemiz
mercimek cesitlerinde daha once yapilan arastirmalarin (Ozkaya ve ark., 1998a;
Celik ve ark., 2004) sonuclariyla karsilastirilmasiyla, bulgularin birbiriyle uyumlu
oldugu goralmastdr.

Bu ¢alismada mercimegin pisme siiresi konusunda elde edilen veriler, sadece
Vandenberg (2009)’in bildirimleri ile uyum gdstermis olup, konu Uzerinde calisma
yapan diger arastiricilarin (Ozkaya ve ark., 1998a; Jood ve ark., 1998; Celik ve ark.,
2004) belirledikleri degerlerin (sirasiyla; 25-33 d, 38-43 d ve 31-50.5 d) altinda
kalmistir. Bu konuda elde edilen verilerin birbirinden farkli olmasinda; uygulanan
analiz metodunun, mercimek orneklerinin yetistirildigi lokasyonun ve mercimeklerin
yazlik-kislik olmalarimin etkili birer etmen olduklar: diisiinilmektedir. Ornegin,
Ozkaya ve ark. (1998a) ile Celik ve ark. (2004), mercimegin pisme siiresini Williams
ve ark. (1986) na gore (mercimekler sabit sicaklikta hot plate tzerinde cift saf su
kullanilarak pisirilmistir. Pisirme islemi sirasinda pisirme suyu seviyesi gerektiginde
sicak su ilave edilerek sabit tutulmustur) belirlemislerdir. Oysa bu calismada ve
Vandenberg (2009)’in bildirisinde Jood ve ark. (1998)'min yontemi esas alinmustir:
Bu yontemde, 100 g 6rnek 300 ml saf su icerisinde 70 °C'de beher icinde geri
sogutuculu bir sistemde 1sitilir. Islemin baslama siresi kaydedilir. 15 d sonra
beherden birkag adet mercimek 6rnegi alinir ve bundan sonra her iki dakikada bir
olmak Uizere beherden birkag mercimek drnegi alinarak pisip pismedikleri su sekilde
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test edilir: Mercimek 6rnekleri parmakla sikistirilir eger taneler sert ise isleme devam
edilir. Taneler yumusamaya baslayinca isleme son verilir ve pisme slresi belirlenir.
Yine bu calismada, Ulkemizde farkli yorelerde (Eskisehir, Ankara, Giney Dogu)
yetistiriciligi yapilan farklt mercimek cesitleri kullamilmistir. Ancak, Jood ve ark.
(1998) Kanada da yetisen mercimek gesitlerini calismuslardir. Ozkaya ve ark.
(1998a), hem yazlik hem kislik mercimek c¢esitlerini incelemislerdir. Bunun yam sira
s0z konusu arastiricilar, hat Ozelligi kazandirilmaya calisilan, genetik calismalart
devam eden mercimek cesitlerini de incelemeye almiglardir. Celik ve ark. (2004) ise,
2's yesil, diger 2’si kirmizi olmak Uzere toplam 4 mercimek gesidi Uzerinde
calismuslardr.
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5. SONUC VE ONERILER

Arastirmada tlkemizde yetistirilen 10 farkli mercimek ¢esidinin bazi fiziksel,
kimyasal ve fizikokimyasal Ozellikleri incelenmis, asagidaki sonug, goris ve
Onerilere varilmstir:

Mercimek Orneklerinin 1000 tane agirliklart 31.39 (Altintoprak) ile 53.4 g
(Kay1 91), hektolitre agirhiklarr 77.8 (Sazak 91) ile 85.3 kg (Ozbek), 6 mm ve
Uzerinde irilige sahip olan mercimeklerin tim kitledeki paylart %0 (Yerli Kirmizi,
Altintoprak, Seyran 96, Cagil, Firat 87, Ozbek, Ciftci ve Kafkas) ile %80.6 (Kay:
91), 3-6 mm arasinda irilige sahip olan mercimeklerin tim kitledeki paylar1 ise
%19.4 (Kay1 91) ile %100 arasinda degismistir (Cizelge 4.1).

Mercimek Orneklerinin nem, ham protein, nisasta, ham yag, kil ve ham lif
iceriklerinin sirasiyla; %7.2 (Firat 87) ile %11 (Sazak 91), %26.66 (Firat 87) ile
%27.85 (Sazak 91), %38.3 (Seyran 96) ile %54 (Firat 87), %0.76 (Kay:1 91) ile
%1.44 (Seyran 96), %2.13 (Kay1 91) ile %3.42 (Sazak 91) ve %3.8 (Kay1 91) ile %6
(Kafkas ve Ozbek) arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.2).

Mercimek Orneklerinin K igerikleri 2853.3 (Kay1 91) ile 4629.7 mg/kg
(Altintoprak), P icerikleri 573.5 (Ozbek) ile 1352.8 mg/kg (Kay1 91), Ca igerikleri
536.3 (Seyran 96) ile 2166 mg/kg (Ozbek), Mg igerikleri 458 (Kayr 91) ile
725.5 mg/kg (Altintoprak), Fe icerikleri 72.4 (Kay: 91) ile 310.3 mg/kg (Ciftgi), Zn
icerikleri 12.8 (Kay1 91) ile 38.9 mg/kg (Firat 87) arasinda degismistir (Cizelge 4.3).

Mercimek c¢esitlerinin hidrasyon kapasiteleri 0.028 (Firat 87) ile 0.053
g/tohum basina (Kay1 91), pisme sliresi degerleri ise 15.2 (Firat 87) ile 23.9 d (Ciftci)
arasinda degismistir (Cizelge 4.4).

Elde edilen verilerin bir arada incelenmesi ve degerlendirilmesiyle;

- Mercimek cesitleri arasinda incelenen 6zellikler bakimindan 6nemli diizeyde
(p<0.05) farklilik bulundugu,

- Cesit etmeninin mercimek 6zelliklerini belirgin bir bicimde etkiledigi, yer yer
sinirlt Olglilerde de olsa kimyasal kompozisyon bakimindan bir mercimek

cesidi ile digeri arasinda 6nemli diizeyde varyasyon bulundugu,
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- Mercimegin yapisal sekli ile incelenen nitelikler arasinda iliski oldugu kamsina
varilmistir. Bu baglamda ele alinan tim fiziksel 6zelliklerin, mercimeklerin
nem ve ham protein igeriklerinin ve hidrasyon kapasitesi degerlerinin
mercimegin yapisal seklinden etkilendigi, ylzey alam genis olan-yassi
mercimek cesitlerinin (Sazak 91 ve Kayr 91) ylzey alam dar olan-dairesel
mercimek cesitlerine (Kafkas, Ciftci, Ozbek, Frrat 87, Cagil, Seyran 96,
Altintoprak ve Yerli Kirmizi) gore daha yiiksek 1000 tane agirligina, nem, ham
protein icerigine, hidrasyon kapasitesine ve daha iri yapiya, bunlara karsilik
daha disuk hektolitre agirligina sahip olduklari belirlenmistir.

- Farklt mercimeklerin ham protein icerikleri sinirli, nisasta icerikleri ise genis
bir aralikta dagilim gostermistir.

- Altintoprak ve Ozbek mercimek gesitlerinin mineral madde bilesimlerinin diger
cesitlere gore daha zengin oldugu kanisina varilmistir.

- Pisme slresinin Firat 87 mercimek c¢esidinde diger ¢érneklere gére daha kisa
siirede gerceklestigi ve yaklasik 15 d gibi kisa bir sirede piserek tiketime
uygun hale geldigi, diger mercimek cesitlerinin ise pisme testinin 15.
dakikasinda hentiz diri bir yapiya sahip olduklar: belirlenmistir.

- Mercimeklerin fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal Ozelliklerini belirlemeye
yonelik olarak yapilan calismalarda (Erskine ve ark., 1985; Huisman ve Van
Der Poel, 1994; Jood ve ark., 1998; Ereifej ve Haddad, 2000; Celik ve ark.,
2004; Urbano ve ark., 2007; Wang ve ark., 2009; Grusak, 2009) elde edilen
bulgular ile bu calismadan elde edilen bulgularin genellikle birbirleriyle
uyumlu oldugu goézlenmistir. Ancak, calismalarda kullamlan mercimeklerin
cesitleri, yazlik-kislhik olmalari, yetistirildigi lokasyonlar, cevresel etmenler,
agronomik uygulamalar ve analiz yontemlerinde ortaya ¢ikan farkliliklara bagli
olarak mercimeklerin kalitatif ve kantitatif 6lcitlerinde meydana gelen degisme
dereceleri arasinda farkliliklar bulundugu goralmektedir.

- Calismada, Ulkemizde tarimi yaygin olarak yapilan mercimek cesitlerinin temel
Ozellikleri belirlenerek bunlarin nitelikler