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Oz: Mercimek yiiksek protein igerigi ve diisiik glisemik indeksi ile gelismekte olan ve gelismis iilkelerde cok
fazla tiiketilen bir iriindiir. Bu ¢aligma, Yozgat kosullarinda 9 farkli mercimek genotipinin bazi kimyasal ve
fizikokimyasal 6zellikleri (kiil, protein, nigsasta ve amiloz orani, bin tane agirligi (BTA), kabuk oran1 (KAO), su
alma kapasitesi (SAK), sisme kapasitesi (SK) ve birim hacim agirligi (BHA)) ile mineral igeriklerini (K, Ca, Mg,
Cu, Fe, Mn, Mo ve Zn) belirlemek amaciyla 2014 ve 2015 yillarinda yiiriitiilmiistiir. Deneme tesadif bloklart
deneme desenine gore ii¢ tekrarlamali olarak gerceklestirilmistir. ki yilin ortalamasina gdre genotiplerin kiil
oran1 % 2.86 ile 3.30, protein oran1 % 27.3 ile 29.2, nisasta oran1 % 45.8 ile 47.5, amiloz oran1 % 10.8 ile 13.8, K
839.1 ile 918.4 mg/100g, Ca 82.7 ile 87.0 g/100g, Mg 65.4 ile 74.9 mg/100g, Cu 0.94 ile 1.20 g/100g, Fe 7.7 ile
10.8 g/100g, Mn 1.38 ile 1.56 mg/100g, Zn 3.27 ile 3.43 mg/100g, Mo 0.23 ile 0.28 mg/100g, BTA 53.1 g ile
67.0 g, KAO % 8.2 ile 9.7, SAK 0.061 ile 0.070 g/tane, SK 0.051 ile 0.072 ml/tane ve BHA 1.16 ile 1.34 g/ml
arasinda degismistir. Sultan, Meyveci, Yerel 1 ve Yerel 2 genotipleri PO, K, Ca, Mg, Fe ve Zn icerigi gibi
ozellikler yoniinden 6n plana ¢ikmustir.

Anahtar Kelimeler: Amiloz, kalite, protein, mineral madde, su alma kapasitesi

Evaluation of Chemical, Physicochemical Properties and Mineral Contents of Lentil
Genotypes

Abstract: Lentils with high protein content and low glycemic index are a food that is consumed too much in
developing and developed countries. This study was conducted to determine the chemical and physicochemical
properties ((Ratio of ash, protein, starch and amylose, thousand grain weight (TGW), seed coat ratio (SCR), water
absorption capacity (WAC), swelling capacity (SC), unit volume weight (UVW)) and mineral matter contents (K,
Ca, Mg, Cu, Fe, Mn, Zn and Mo) of 9 different lentil genotypes in Yozgat conditions in 2014 and 2015 years.
The experiments set up with a randomized complete block design with three replications. According to the two
year-average; among the genotypes, ash ratio varied from 2.86 to 3.30%, protein ratio from 27.3 to 29.2%, starch
ratio from 45.8 to 47.5%, amylose ratio from 10.8 to 13.8%, K from 839.1 to 918.4 mg/100g, Ca from 82.7 to
87.0 mg/100g, Mg from 65.4 to 75.9 mg/100g, Cu from 0.94 to 1.20 mg/100g, Fe from 7.7 to 10.8 mg/100g, Mn
from 1.38 to 1.56 mg/100g, Zn from 3.27 to 3.43 mg/100g, Mo from 0.23 ile 0.28 mg/100g, TGW from 53.1 g to
67.0 g, SCR from 8.2 to 9.7%, WAC from 0.061 to 0.070 g/seed, SC from 0.051 to 0.072 ml/seed and UVW
from 1.16 to 1.34 g/ml. Genotypes Sultan, Meyveci, Yerel 1 ve Yerel 2 showed superior properties in terms of
protein, K, Ca, Mg, Fe ve Zn properties.

Keywords: Amylose, quality, protein, mineral matter, water absorption capacity

1. Giris
Diinya iizerinde 58° kuzey ve 40° giiney

(Alghamdi ve ark. 2014),
bolgesinde (Dogu Karadeniz bolgesi

ulkemizin her
haric)

enlemleri arasinda yer alan subtropik ve 1liman
iklim  bolgelerinde  yetistirilen = mercimek
gen merkezi olarak kabul edilen Akdeniz ve
Yakin Dogu gen merkezlerinde bulunmaktadir
(Sehirali 1988). Diinya’da mercimek 6.5 milyon

yetistirilmektedir. Ulkemiz, mercimegin iri ve
orta iri taneli ¢esitlerinin dogal
ha alanda ekilmekte ve bu alandan 7.5 milyon ton
elde edilmektedir. mercimek
tretiminin = %  4.6’s1m1 Tiirkiye

iiriin Diinya

karsilayan
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Diinya’da Hindistan ve Kanada’dan sonra 353
bin ton {iretimi ile {igiincii sirada yer almaktadir
(FAO 2017; TUIK 2018). Cok eski yillardan beri
insan beslenmesinde kullanilan mercimek, enerji,
protein, lif, vitaminler, mineraller ve antioksidan
bilesikleri bakimindan zengin 6nemli bir besin
kaynagidir (Peksen ve Artik 2005). Beslenmeyi
engelleyen faktorlerin  diisiikliigli, protein
oranmin yiiksekligi ve diger baklagillere oranla
pisme siiresinin kisa olmasi gibi 6zelliklerinden
dolayr mercimek, insan beslenmesinde diger
yemeklik tane baklagillere gére daha fazla tercih
edilmektedir (Coskuner ve Karababa 1998; Kaya
2010). Mercimek i¢erdigi % 25 civarinda protein
ile yemeklik baklagiller icerisinde en yliksek
protein ihtiva eden bitkidir (Kaya 2010).

Ulkemiz tarrminda &nemli bir konuma sahip
olan mercimek iretiminin % 87.8’ini kirmizi
mercimek, % 12.2’sini  yesil mercimek
olugturmaktadir. Kirmiz1 mercimek kighk olarak
Giineydogu Anadolu Bolgesinde, yesil mercimek
ise yazlik olarak Orta Anadolu ve Gegit
Bolgelerinde yetistirilmektedir (TUIK 2018).
Yapilan ¢alismalara gore mercimek; az su
tiketmesi, topraga azot baglamasi ve disiik
sicakliklara ve kuraga dayanikliligi bakimindan
yemeklik tane baklagiller i¢inde ilk sirada yer
almaktadir.  Ayrica  tahillarla  miinavebeye
girmeye uygun ve bunun sonucunda nadas
alanlarini azaltmaya elverisli bir bitki oldugu
saptanmistir (Tantekin 2008). Ulkemizde yesil
mercimek 40 ilde iiretilmekte ve en fazla ekim
alanina sahip iller sirasiyla Yozgat, Konya,
Corum, Kirsehir, Ankara, Manisa ve Usak’dir
(TUIK 2018).

Bu ¢aligmada, dokuz mercimek genotipinin
baz1 kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikleri (kiil,
protein, nisasta ve amiloz orani, bin tane agirhigi,
kabuk orani, su alma kapasitesi, sisme kapasitesi
ve birim hacim agirhig) ile mineral madde
icerikleri belirlenmistir.

2. Materyal ve Metot

Bu c¢alisma, Yozgat kosullarinda Bozok
Universitesi Tarimsal Arastirma ve Uygulama
Merkezi alaninda 2014 ve 2015 yillarinda 2 yil
stireyle yiritilmistir. Tarla Bitkileri Merkez
Arastirma Enstitiisiinden temin edilen 5 yazlik
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yesil mercimek ¢esidi (Sultan, Meyveci, Giimrah,
Bozok, Karagiil) ve bolgeden toplanan 4 yerel
yesil  mercimek  genotipi  kullanilmustir.
Caligmada kimyasal analizlerden protein analizi;
Kjeldahl, nisasta; Ewers Polarimetrik enzimatik
metodlara gére (AOAC 2005), fiziko-kimyasal
ozellikler Karayel (2012) ve Zia-ul-Haq et al.
(2007)’ 1 belirttigi yontemlere gore ve tanede
mineral madde igerigi Atomik Absorbsiyon
Spektroskopisi ile belirlenmistir (Kaya, 2010;
Karayel, 2012). Elde edilen sonuglar yillar
iizerinden birlestirilerek SAS istatistik paket
programi kullanilarak (SAS 1998), tesadiif
bloklar1 deneme desenine gore analiz edilmistir.
Genotipler arasindaki farkliliklar Duncan g¢oklu
kargilastirma testi ile ortaya konulmustur.
Incelenen 6zelliklerin korelasyon analizi SPSS-
Statistics-20 istatistik programu ile yapilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Kiil orani: Denemeye alinan mercimek
genotiplerinin  iki yillik Dbirlestirilmis analiz
sonuclarma gore kill igerigi bakimidan
ve yil x genotip
olarak  O6nemli  bulunmus, yil

genotipler interaksiyonu
istatistiki
interaksiyonu 6nemsiz bulunmustur. Cizelge 1°de
goriildigii gibi  yillarin  ortalamasma  gore
genotiplerin kiil oran1 % 2.86 (Yerel 3) ile 3.30
(Sultan) arasinda degismis ve ortalama 3.13
olmugtur (Cizelge 1). Ryne ve ark. (2007) ve
Ezzar Fariz ve ark. (2012) mercimekte kiil
miktarmin diger baklagillere nispeten yliksek
oldugunu bildirmistir. Yapilan c¢alismalarda kiil
miktarmin % 3 ile 5 (Padovani ve ark, 2007), %
2.87 ile 3.57 (Erbas Kose ve ark. 2018) arasinda
ve ortalama % 2.7 (Shahwar ve ark. 2017) olarak
bildirilmistir.
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Cizelge 1. iki yil siire ile yetistirilen mercimek genotiplerinin incelenen 6zelliklere ait ortalama degerleri
Table 1. The average values of the investigation properties of lentil genotypes grown in two years

Genotype KO PO NO AO K Ca Mg Cu Fe Mn Zn Mo BTA KAO SAK SK BHA
Sultan 3.30a 29.2a 46.1cd 12.6abc  912.5a 87.0 72.1ab 1.01 108 1.48a 3.52abc 0.25a 61.5abc 8.2 0.069 0.057 1.33
Meyveci 3.16ab  29.0a 45.9d 12.0bcd  918.4a 86.7 749a 1.16 105 1.56a 3.43a 0.25ab  61.2abc 8.8 0.062 0.051 1.16
Giimrah 3.12ab  27.8c 47.2ab  13.0ab 855.0de 82.8 67.8cd 1.20 8.7 144ab  3.26bcd 0.26bc  59.4bcd 8.3 0.062 0.055 1.34
Bozok 3.16ab  27.6c 47.5a 11.8bcd  839.1e 83.0 65.4d 1.05 93 135ab 3.27d 0.26bc  63.0ab 8.8 0.065 0.062 1.25
Karagiil 3.11lab  27.9bc 47.0ab  12.9ab 870.2cd 85.0 67.0cd 1.20 10.8 1.43ab  3.15bcd 0.23c 67.0a 8.8 0.068 0.060 1.16
Yerell 3.28a 28.8ab  46.1cd  10.8d 905.7ab 86.5 73.5ab 1.04 10.7 1.53a 3.49ab 0.26a 58.1bcd 9.3 0.070 0.057 1.29
Yerel2 3.24a 29.0a 45.8d 11.3cd 914.5a 859 74.1a 1.16 10.1 153a 3.46ab 0.25ab  56.8bcd 8.9 0.063 0.056 1.32
Yerel3 2.86¢ 28.0bc  46.1cd 13.8a 867.9cd 83.8 73.6ab 1.04 77 1.38b 3.64cd 0.28a 53.1d 9.7 0.061 0.058 1.27
Yereld 2.96bc  27.3c 46.6bc  11.7bcd  883.4bc 82.7 70.3bc 0.96 8.8 1.40ab  3.55cd 0.28a 56.6cd 9.4 0.063 0.053 1.28
Ortalama 3.13 28.3 46.5 12.2 885.2 85.8 71.0 1.09 9.7 1.46 3.42 0.26 59.6 8.9 0.065 0.057 1.27
Yillar

2014 3.08 285A 468A 132 A 890.5 86.2 A 70.8 124A 115A 160A 3.69 A 0.23B 61.8 A 98 A 0.068 A 0052B 1.08B

2015 3.18 280B 46.2B 11.2B 879.8 83.5B 71.1 095B 79B 1.31B 3.14B 029 A 57.4B 8.0B 0.061B 0.061A 145A
Yll (Y) Od * *% *%k Od *%x Od *%k *% *% *%x *%x *%x *% *% * *
Genotip (G) ** ** ** ** > ad ** od od > ** ** ** od od 6d 6d
Y*G *x od ** od ** od *x od od od od od od od od od od
CV (%) 3.09 3.00 1.07 3.54 2.66 3.85 2.43 2.30 2.39 2.70 441 3.24 4.15 4.07 3.22 2.85 1.59

*p< 0.05 ve **p< 0.01 diizeyinde 6nemli; 6d: 6nemli degil; KO: Kiil orani; PO: Protein orani; NO: Nisasta orani; AO: Amiloz orani; K: Potasyum; Ca: Kalsiyum; Mg: Magnezyum; Cu: Bakir; Fe: Demir; Mn: Mangan; Zn: Cinko; Mo:
Molibden; BTA: Bin tane agirhigi (g); KAO: Kabuk orani (%); SAK: Su alma kapasitesi (g/tane), SK: Sisme kapasitesi (ml/tane); BHA: Birim hacim agirligi (g/ml)

Cizelge 2. Mercimek genotiplerinin kimyasal ve fiziko-kimyasal 6zellikleri ile mineral madde konsantrasyonlar1 arasindaki korelasyon katsayilar
Table 2. Correlation coefficients between chemical and physicochemical properties of lentil genotypes and mineral matter concentrations

KO PO AO NO K Ca Mg Cu Fe Mn Zn Mo BTA KAO SAK SK
PO 0.696*
AO -0.576 -0.279
NO -0.166 -0.768* 0.209
K 0.482 0.846** -0.431 -0.889**
Ca 0.685* 0.943** -0.312 -0.724* 0.856**
Mg 0.096 0.717* -0.200  -0.978** 0.834** 0.647
Cu 0.175 0.123 0.197 0.151 -0.065 0.001 -0.144
Fe 0.828** 0.651 -0.483 -0.257 0.602 0.805** 0.144 0.214
Mn 0.627 0.848** -0.448  -0.709* 0.873** 0.828** 0.700*  0.331 0.661
Zn -0.266 0.286 -0.050  -0.732* 0.477 0.201 0.762*  -0.677* -0.297 0.138
Mo -0.693* -0.441 0.169 -0.067 -0.249 -0.549 0.156 -0.677* -0.829**  -0.502  0.699*
BTA 0.444 -0.007 -0.006  0.498 -0.160 0.175 -0.587 0.410 0.634 0.001 -0.826** -0.819**
KAO -0.627 -0.297 -0.082 -0.270 -0.042 -0.221 0.325 -0.404 -0.445 -0.228  0.543 0.628 -0.607
SAK 0.641 0.316 -0.341  0.021 0.220 0.504 -0.132 -0.208 0.731* 0.187 -0.193 -0.465 0.504 -0.239
SK 0.065 -0.259 0.168 0.511 -0.584 -0.197 -0.586 -0.039 -0.008 -0.572  -0.386 -0.128 0.350 -0.012 0.419
BHA 0.182 0.075 -0.088  -0.047 -0.003 -0.156 0.048 -0.305 -0.278 -0.050  0.313 0.395 -0.495 -0.205 0.007 0.016

*p< 0.05 ve **p< 0.01 diizeyinde 6nemlidir. KO: Kiil orani; PO: Protein orani; NO: Nisasta orani; AO: Amiloz orani; K: Potasyum; Ca: Kalsiyum; Mg: Magnezyum; Cu: Bakir; Fe: Demir; Mn: Mangan; Zn: Cinko; Mo: Molibden; BTA:
Bin tane agirhig (g); KAO: Kabuk orani (%); SAK: Su alma kapasitesi (g/tane), SK: Sisme kapasitesi (ml/tane); BHA: Birim hacim agirhigi (g/ml); HK: Hidratasyon katsayisi (%)
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Protein orani: Denemeye alinan mercimek
genaotiplerinin iki yillik birlestirilmis analiz
sonuglaria gore protein oran1 bakimindan yil ve
genotipler istatistiki olarak O6nemli
belirlenmistir. Iki yilin ortalamasma gore
genotiplerin protein oram % 27.3 (Yerel 4) ile
29.2 (Sultan) arasinda degismis ve ortalama
protein oram1 % 28.3 olarak tespit edilmistir.
Sultan, Meyveci, Yerel 1 ve Yerel 2 genotipleri
istatistiki olarak aynmi grupta yer almustir.
Genotiplerin ortalamasina gore protein orani
birinci yil ikinci yila gore daha yiiksek olmustur
(Cizelge 1). Yiiksek protein iceriginden dolay1
diinya da
ozellikle gelismekte olan iilkelerde disiik gelirli
insanlarin  diyetleri i¢in Onemli bir besin
kaynagidir (Hoover ve ark. 2010). Yapilan
caligmalarda, mercimekte ortalama protein
oranini % 20.6 (Sanches-Chino ve ark. 2015), %
25.7 (Shahvar ve ark. 2017) ve % 27.4
(Alghamdi ve ark. 2014) olarak bildirilmistir.

mercimek ve diger baklagiller

Nisasta orami: Denemeye alinan mercimek
genatiplerinin
sonucglarma gore nisasta oran1 bakimindan yil,
genotipler ve YxG interaksiyonu istatistiki
olarak Onemli bulunmustur. Yillarin
ortalamasina gore genotiplerin nisasta oram1 %
45.8 (Yerel 2) ile 47,5 (Bozok) arasinda
degismis, ortalama % 46.5 olmustur. Nisasta

yillarin  birlestirilmis  analiz

oranina Sahip Giimrah, Bozok ve Karagiil
cesitleri yiliksek nisasta orani1 goOstermis ve
istatistiki olarak ayni grupta yer almigtir. Nigasta
orani % 46.8 ile birinci yil ikinci yila gére daha
yitkksek olmustur. Yiksek nisasta igerigi ile
mercimek’in baklagiller igerisinde en yiiksek
ikinci bitki oldugu bildirilmistir (Shahvar ve ark.
2017). Yapilan ¢alismalarda ortalama nisasta
orammnmn % 46.0 (Wang, 2008), % 41.0
(Hefnawy 2011), % 50.5 (Du ve ark. 2014) ve %
45.1 ile 47.3 (Erbas Kose ve ark. 2018) oldugu
bildirilmistir.

Amiloz oram: iki yillik birlestirilmis analiz
sonuglarina gore amiloz orani bakimindan yil ve
genotipler arasinda onemli istatistiki farklar
belirlenmis, fakat yillar arasindaki YXG
interaksiyonu o6nemsiz bulunmugtur. Yillarin
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ortalamasina gdre genotiplerin amiloz orani1 %
10.8 (Yerel 1) ile 13.8 (Yerel 3) arasinda
degismistir. Sultan, Giimrah ve Karagiil ¢esitleri
en yiiksek amiloz igerigine sahip Yerel 3
genotipiyle ayni istatistiki grupta yer almustir
(Cizelge 1). Baz1 arastiricilar tarafindan, amiloz
iceriginin % 13.3 ile 14.0 (Sandhu ve Lim
2008), % 13.3 ile 14.5 (Chung ve ark. 2008) ve
% 10.7 ile 12.9 (Erbas Kose ve ark. 2018)
amiloz
tiirler

arasinda oldugunu, nisasta, protein,
icerikleri bakimindan genotipler ve
arasinda 6nemli fark oldugu bildirilmistir.

Mineral icerigi: Denemeye alinan mercimek
genotiplerinin iki yillik birlestirilmis analiz
sonuglarina gore Ca, Mg, Fe, Mn, Zn ve Mo
icerikleri bakimindan yillar arasinda, K, Mg,
Mn, Zn ve Mo igerigi bakimimdan genotipler
arasinda)  Onemli  farklar  bulunmustur.
Genotiplerinin K ve Mg igerikleri bakimindan
yillar arasinda, Ca, Cu ve Mn igerikleri
bakimindan ise genotipler arasinda fark
istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur. Ayrica K
ve Mg hari¢ incelenen biitin mineral madde
icerikleri  bakimindan YxG interaksiyonu
istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge
1). Yillarin ortalamasmna gore K igerigi 839.1
(Bozok) ile 918.4 mg/100g (Meyveci), Ca
icerigi 82.7 (Yerel 4) ile 87.0 mg/100g (Sultan),
Mg igerigi 65.4 (Bozok) ile 74.9 mg/100g
(Meyveci), Cu igerigi 0.94 (Yerel 4) ile 1.20
mg/100g (Sultan ve Karagiil), Fe igerigi 7.7
(Yerel 3) ile 10.8 mg/100g (Sultan ve Karagiil),
Mn igerigi 1.38 (Yerel 3) ile 1.56 mg/100g
(Meyveci), Zn igerigi 3.27 (Bozok) ile 3.43
mg/100g (Meyveci), Mo igerigi 0.23 (Karagiil)
ile 0.28 mg/100g (Yerel 3 ve Yerel 4) arasinda
degismistir. Birinci y1l K, Ca, Mg, Fe, Mn ve
Zn igerikleri ikinci yila gore daha yiiksek
olurken, Mo icerigi ise ikinci yil daha yiiksek
olmustur (Cizelge 1).

Mercimek iceren gidalarin demir eksikligini
gidererek diyet yapan bireyleri anemiye karsi
korudugu bildirilmistir (Demirbas 2005). Cu,
Mn, Mo ve B elementlerini az miktarda iceren
mercimek’in 3.2 ile 6.3 mg/100 g arasinda Zn
icerdigi bildirilmistir (Ezzad Fariz ve ark. 2012).
Ayrica, mercimek kan basincini disiiren ve
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kanin damarda daha rahat akmasina yardimei
olan magnezyumu da Onemli miktarda
icermektedir (Kaya 2010; Ezzad Fariz ve ark.
2012). Yapilan ¢alismalarda da mineral madde
icerigi  bakimindan benzer sonuglar elde
edilmistir (Igbal ve ark. 2006; Wang ve ark.
2009; Kaya 2010; Karakoy wve ark. 2012;
Alghamdi ve ark. 2014; Wang 2014; Salem ve
ark. 2014).

Bin tane agirh@i: Yillarin birlestirilmis
analiz sonuglarina gore bin tane agirhig (BTA)
bakimindan yil ve genotipler arasindaki fark
istatistiki olarak onemli, YXG interaksiyonu ise
onemsiz bulunmustur. Cizelge 1°de goriildiigi
gibi, yillarin ortalamasina gére BTA degeri 53.1
g (Yerel 3) ile 67.0 g (Karagiil) arasinda
degismis ve ortalama 59.6 olmustur. Sultan,
Meyveci ve Bozok gesitleri 59.6 g ile en yiiksek
BTA gosteren Karagiil ¢esidi ile ayn1 grupta yer
almistir (Cizelge 1). Yapilan c¢alismalarda
ortalama bin tane agirhiginin Wang (2014) 43.5
g, Rani ve Grewal (2014) 29.4 g ve Toklu ve
(2017) 314 ¢ degistigini
bildirmislerdir. Bin tane agirliginin ¢eside 6zgii
bir 6zellik oldugundan genetik faktérlerden daha
fazla etkilendigi bildirilmistir (Wang 2014 ve
Toklu vd. 2017).

ark. arasinda

Fiziko-kimyasal ozellikler: Yillarin
birlestirilmis analiz sonuglarma gore Kabuk
orant (KAO), su alma kapasitesi (SAK), sisme
kapasitesi (SK) ve birim hacim agirligi (BHA)
bakimindan yillar arasinda fark istatistiki olarak
O6nemli bulunmustur. Biitiin fiziko-kimyasal
ozelliklerde genotipler arasindaki fark ve YxG
interaksiyonu istatistiki  olarak  Onemsiz
bulunmustur  (Cizelge 1). Cizelge 1°de
goriildiigi gibi, yillarm ortalamasina Yillarin
ortalamasina gére KAO degerleri % 8.2 (Sultan)
ile 9.7 (Yerel 3) arasinda degismis ve ortalama
% 89 olarak  belirlenmigtir.  Yillarin
ortalamasina gére SAK degeri 0.061 (Yerel 3)
ile 0.070 g/tane (Yerel 1) arasinda degismistir.
Ortalama SK degeri 0.051 (Meyveci) ile 0.062
ml/tane (Bozok) arasinda degismistir. Ortalama
BHA degeri 1.16 (Meyveci ve Karagiil) ile 1.34
g/ml (Bozok) arasinda degismistir. KO ve SAK

degerleri birinci yi1l daha yiiksek, SK ve BHA
degerleri ise ikinci yil daha yiiksek bulunmustur
(Cizelge 1). Yapilan caligmalarda su alma
kapasitesinin 0.019 ile 0.026 g/tane (Jood ve
ark. 1998), 0.028 ile 0.051 g/tane (Ozer ve Kaya
2010), 0.018 ile 0.022 g/tane (Sharif ve ark.
2014), 0.019 ile 0.030 g/tane (Rani ve Grewal,
2014) arasinda degistigini bildirmiglerdir. Sigsme
kapasitesinin 0.018 ile 0.025 ml/tane (Jood ve
ark. 1998), 0.018 ile 0.024 ml/tane (Sharif ve
ark. 2014), 0.030 ile 0.050 mi/tane (Rani ve
Grewal 2014) arasinda degistigini
bildirmislerdir. Birim hacim agirliginin 0.82 ile
0.93 g/ml (Jood ve ark. 1998) ve 1.19 ile 1.31
g/ml (Rani ve Grewal 2014) arasinda degistigini
bildirmistir.

Korelasyon analizi: Yapilan korelasyon
analizine gore, mercimek genotiplerinde KO ile
PO (0.696*), Ca (0.685*) ve Fe (0.828**)
icerigi arasinda 6nemli ve olumlu, Mo igerigi (-
0.693*) ile oOnemli ve olumsuz iliski
belirlenmistir. PO ile K (0.846**), Ca (0.945**)
ve Mn igerigi (0.915**) arasinda Onemli ve
olumlu, NO (-0.768*) arasinda Onemli ve
olumsuz iliski belirlenmistir. NO ile K (-
0.889**), Ca (0.724*), Mg (-978**), Mn (-
0.709%*) ve Zn igerigi (-0.732*) arasinda 6nemli
ve olumsuz iligki belirlenmistir. K igerigi ile Ca
(0.856**), Mg (0.834**) ve Mn igerigi
(0.873**) arasinda o6nemli ve olumlu iliski
belirlenmistir. Ca igerigi ile Fe (0.805**) ve Mn
icerigi (0.828**) arasinda 6nemli ve olumlu
iliski belirlenmistir. Mg igerigi ile Mn (0.700%)
ve Zn igerigi (0.762*) arasinda Onemli ve
olumlu iligki belirlenmigtir. Cu igerigi ile Zn (-
0.677*) ve Mo igerigi (-0.677*) arasinda 6nemli
ve olumsuz iliski belirlenmistir. Zn ile Mo
icerigi (0.699*) arasinda Onemli ve olumlu,
BTA (-0.826**) onemli ve olumsuz iligki
belirlenmistir. Zn ile Mo igerigi (-0.819**)
arasinda énemli ve olumsuz iligki belirlenmistir.
Arastirmada elde edilen verilere benzer sonuglar
bazi arastirmalarda (Solanki ve ark. 1999; Wang
ve Daun 2006; Karakoy ve ark. 2012; Grela ark.
2017; Toklu ve ark. 2017) bildirilmistir.
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4.  Sonug

Yozgat kosullarinda dokuz yesil mercimek
cesidi ile iki yil siireyle yiiriitiilen bu ¢aligmada;
incelenen Ca, Cu, Fe elementleri ile BTA, SAK,
SK ve BHA ozellikler bakimindan genotipler

arasinda farklar istatistiki olarak Gnemsiz
bulunurken, diger ozellikler bakimindan
genotipler arasinda fark Onemli olmustur.

Yillarin ortalamasinda gore kiil oran1 % 2. 86
ile 3.30, protein oram1 % 27.3 ile 29.2, nisasta
orant % 45.8 ile 47.5, amiloz oran1 % 10.8 ile
13.8, K igerigi 839.1 ile 918.4 mg/100g, Mg
icerigi 65.4 ile 74.9 mg/100g, , Mn igerigi 1.38
ile 1.56 mg/100g, Zn igerigi 3.27 ile 3.43
mg/100g, Mo igerigi 0.23 ile 0.28 mg/100g
arasinda degismistir. Sultan, Meyveci, Yerel 1
ve Yerel 2 genatipleri PO, K, Ca, Mg, Fe ve Zn
icerigi gibi Ozellikler yoniinden 6n plana
¢ikmustir.

TesekKiir

Bu makale Ozge Doganay ERBAS

KOSE’nin doktora tezinden iiretilmistir.
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