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Ozet: Bu arastirma, bazi seker misiri cesitleri ile taze, dondurulmus ve konserve tanelerin kalite
ozelliklerinde meydana gelen degisimleri belirlemek amaciyla, Eskisehir Osmangazi Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve Uygulama arazisinde, 2009 ve 2010 yillarinda yiiriitilmustiir.
Arastirmada materyal olarak, ‘Lumina’, ‘Merit’, ‘Sunshine’, ‘Jubile’, ‘Challenger’ ve ‘Yellow baby’
ticari cesitleri ile 2201 hatt1 olmak iizere toplam 7 adet seker musir genotipi kullanilmisgtir. Deneme
tesadiif bloklar1 deneme desenine gore, dort tekrarlamali olarak kurulmustur. Taze, dondurulmus ve
konserve tanelerin protein, seker ve nisasta icerikleri belirlenmistir. Cesitlerin, taze taneye gore,
dondurulmus ve konserve edilmis tanelerindeki protein, seker ve nisasta iceriklerindeki % degisimler
ve toplam 7 genotipte nisasta ile seker arasindaki korelasyonlar belirlenmistir. Tanelerin dondurma ve
konserve seklinde islenmesi ile protein icerikleri degismemistir. Seker igerigi bakimindan taze taneler
en yiiksek olarak belirlenirken (% 5.1), onu dondurulmus taneler (% 4.1) ve konserve edilmis taneler
(% 2.6) takip etmistir. Yine nisasta icerikleri bakimindan, taze taneler (% 16.7) en yiiksek olarak
belirlenirken, onu dondurulmus taneler (% 15.1) ve konserve edilmis tanelerin nisasta igerikleri (%
11.8) takip etmistir. Toplam 7 genotipte nisasta ile seker arasindaki korelasyonlar r= - 0.84 ile r = -
0.98 arasinda degismistir ve hepsi %1 diizeyinde istatistiki anlamda 6nemlilik gostermistir. Hem taze
hem de dondurularak ve konserve edilerek yapilacak tiiketimlerde tanelerin kalitesi agisindan
degerlendirildiginde, ‘2201’ hatt1 ve onu takiben ‘Challenger’ c¢esidi oncelikle tercih edilebilecek
genotipler oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Dondurulmus, konserve, korelasyon, nisasta, seker, Zea mays L. var. saccharata
Sturt.

Determination of Variations in Sweet Corn Kernel Quality in Relation to Post
Harvest Usage

Abstract: This research was carried out to determine fresh, frozen and canned kernel quality
variations of some sweet corn varieties. The experiments were conducted during 2009 and 2010 at the
Research Field of Agricultural Faculty, Eskisehir Osmangazi University. Seven sweet corn genotypes
(‘Lumina’, ‘Merit’, ‘Sunshine’, ‘Jubile’, ‘Challenger’, ‘Yellow baby’ cultivars and ‘2201’ line) were
used as materials. The experiments were designed as a randomized complete block design with four
replications. Protein, sugar and starch content of fresh, frozen and canned kernels were determined.
Protein, sugar and starch content increases and decreases in frozen and canned sweet corn kernels and
correlation coefficient of sugar and starch contents among sweet corn genotypes were determined.
Protein content of frozen and canned kernels were unchanged. Sugar content was highest for fresh
kernels (5.1%), which was followed by frozen kernels (4.1%) and canned kernels (2.6%),

"Bu calisma, ESOGU Bilimsel Arastirma Projeleri Komisyonu tarafindan desteklenmistir.
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respectively. Starch content was highest for fresh kernels (16.7%), which was followed by frozen
kernels (15.1%) and canned kernels (11.8%), respectively. Correlations between starch and sugar
changed between r= - 0.84 and r = -0.98, they were found to be statistically significant (P<0.01) for
seven genotypes. Firstly, ‘2201’ line, secondly ‘Challenger’ variety which have high kernel quality
characteristics were determined as suitable genotypes for both fresh consumption and processing.

Keywords: Canned, correlation, frozen, starch, sugar, Zea mays L. var. saccharata Sturt.

Giris

Diinya’da ve iilkemizde genis alanlarda
tiretimi yapilan bugdaygiller (Graminea)
familyas1 icinde yer alan seker misir, Zea
mays L. var. saccharata Sturt. tiir ismiyle
bilinir. Seker misirt (tath misir) diger
misirlardan ayiran en biiyiik ozellik bitki
habitiisiiniin ~ daha  kiigiik olmast  ve
tanelerinin kimyasal bilesimidir. Seker misir
cesitlerinin sahip olduklar ‘su’, ‘sh-2’, ‘se’
genleri (sugary gene) endosperme tasinan
sakkarozun nisastaya doniisiimiinii
engelleyerek, tanelerin yiiksek seker icerikli
olmasini saglamaktadir (Pierce, 1987).

Seker musirin iilkemize ilk getirilisi
1930°’lu  yilar olmasimna ragmen yakin
zamana kadar {lretim ve tiiketim
miktarlarinda  dikkate  deger  artislar
goriilmemistir. Uretim miktar1 ve alam ile
ilgili yeterince bilgi de bulunmamaktadir.
Ancak iilkemizde, son yillarda iireticilerin
alternatif bitki konusundaki arayislari, gida
sanayinde yasanan hizli gelismeler ve
tiikketicilerin  beslenme aligkanliklarindaki
degismeler seker musir iiretim ve tiiketiminin
artmasina neden olmustur. 2004 yilinda 11
ton olan dondurulmus seker musir
ihracatimiz, 2013 yilinda 95 tona ¢ikmustir.
Buna karsilik 2008 yilinda 4547 ton
dondurulmus seker musir ithalatimiz
olmustur. (Aydin, 2011; Erdal ve ark., 2011;
Yogunlu ve ark., 2013).

Ulkemizde seker misirinin taze tiiketimi,
kocanlar1 suda haslanarak ve ateste
kozlenerek yapildigr gibi; koganlarindan
ayrilan taneleri haslanarak da (bardakta
misir seklinde) tiiketilmektedir. Bunun yani
sira seker misir1 konserve yapilmakta veya
dondurularak degerlendirilmektedir. Seker
misirinin  turistik  yorelerimizde ve sahil
bolgelerimizde taze olarak tiiketimi hizla
artarken, tek basina veya diger bazi
yiyeceklerle  karistk  olarak  yapilan
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konserveleri ve salata  garnitiirlerinin
tilketimi de oOzellikle biiyiik kentlerimizde
gittikce artmaktadir. Ayrica vejetasyon
stiresi diger musir tiirlerine gore daha kisa
oldugu icin, ekolojik kosullarin misir tarimi
icin uygun fakat yetisme mevsiminin kisa
oldugu bircok bolgede misir yetistiriciligine
olanak saglamaktadir (Okutan, 1992).
Ulkemizde, agik tozlanan seker musir
cesitleri giderek yerini verimli, daha tath ve
hasat sonrasinda daha uzun siire muhafaza
edilebilen hibrit ¢esitlere birakmaktadir.
Seker musir cesitleri genel olarak tohum
rengi, olgunlagsma giin sayist ve tatlilik
derecesine gore siniflandirilmaktadir. Renk
bakimindan c¢esitler; sari, beyaz veya iki
renkli olabilmektedir. Olgunlagma siiresi
yillara ve iklime bagli olarak degisebilmekle
birlikte erkenci, orta gecci ve gegci olarak
nitelenebilecek cesitleri mevcuttur.
Tanelerin endosperminde igerdikleri seker
seviyelerine gore ise, standart, siiper tatli,
seker orami arttirllmis ve sinerjistik olarak
dort grupta toplanmaktadir. Seker igerikleri,
seker orami iizerine etkili oldugu belirtilen
gen isimleriyle de belirtilmektedir. Standart
seker musir gesitleri ‘su’ geni icermektedirler
ve diger seker misir gruplarina goére daha az
seker icerigine sahiptirler. Hasattan sonra
icerdikleri sekerin hizla nisastaya doniismesi
nedeniyle seker icerikleri azalir. Bu nedenle
konserve ve dondurma islemi i¢in Gnerilen
cesitlerdir (Carey et al., 1982, 1984). Siiper
tath seker musir cesitleri ‘sh-2” geni
icermektedir ve taneleri diger seker misir
gruplarina gore iki-ic kat daha fazla seker
icerigine sahiptir. Hasattan sonra sekerin
nisastaya doniisiimii daha yavas oldugu igin
raf Omiirleri uzundur ve bu nedenle taze
titkketim i¢in uygun cesitlerdir (Azanza et al.,
1996). Seker orami artirilmis cesitleri ‘se’
geni icermektedir. Bunlar standart misir



cesitlerine gore iki kat daha fazla seker
icerigine sahiptirler ve hasat sonrasi seker
icerikleri uzun siire yliksek kalabilmektedir.
Bu nedenle taze tilketim igin uygun
cesitlerdir. Kalite ozellikleri iyi olmasina
ragmen, siiper tath ve seker orani arttirilmis
seker musir ¢esitlerinin  diisiik toprak
sicakliklarinda ¢imlenme ve heterojen bitki
olusturma gibi sorunlart bulunmaktadir
(Styer et al., 1980; Andrew, 1982; Douglass

et al., 1993). Sinerjistik olarak
isimlendirilenlerin iiretimi diger tiplere gore
oldukca azdir ve heniiz fazla

taninmamaktadir (Dickerson, 1996; Lerner
and Dana, 2007; Syzmanek, 2009).

Hem taze, hem dondurulmus, hem de
konserve edilmis seker musirlarda tane
kalitesinin belirlenmesinde tanelerin seker
ve nigasta iceriklerinin O6nemli oldugu,
yiiksek seker ve diisiik nisasta iceriklerinin
kalitede belirleyici oldugu bildirilmistir
(Flora and Wiley, 1974; Azanza et al., 1994;
Lertrat and Pulam, 2007). Seker misir
tanelerinin seker igerigi iizerine, sadece
endospermlerinde sahip olduklar1 tatlilik
geninin degil, cesitler ve ekolojinin de etkili
oldugu belirtilmektedir (Szymanek, 2012).
Ayrica iilkemizde ticari iiretimde olan seker
misirt  cesitlerinin, seker igerigi  ve
degerlendirme sekli iizerine etki eden,
onemli bir 6zellik olan tathilik derecesi (‘su’,
‘sh-2’, ‘se’) bilgisine ulasilamamaktadir. Bu
noktada, seker musir1 yetistiriciliginde,
cesitlerin adaptasyon durumlarinin, cesit
kalite ozelliklerinin ve islemeye
uygunlugunun belirlenmesi Onem
kazanmaktadir. Bu calisma ile seker
misirinda bazi cesitlerin taze, dondurulmus
ve konserve edilmis tanelerinin Kkalite
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Arastirma, Eskisehir Osmangazi
Universitesi Ziraat Fakiiltesi arastirma ve
uygulama tarlalar1 (39°45'K; 30°33'E; 801
metre yiikseklik) ve laboratuarlarinda 2009

ve 2010  yillarinda  yiriitilmistir.
Arastirmada materyal olarak ‘Lumina’,
‘Merit’, ‘Sunshine’, ‘Jubile’, Challanger,

‘Yellow baby’ ticari ¢esitleri ve 2201 hatt1
olmak iizere toplam 7 adet seker misir
genotipi kullanilmistir.
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Deneme alanina ait topragin baz fiziksel
ve kimyasal oOzellikleri, notr reaksiyonlu
(pH-7.6), toplam tuz yoniinden sorunsuz (%
0.05), organik maddece fakir (% 1.04), kireg
acisindan ise yeterlidir (% 5.44).

Tarla denemeleri, tesadif bloklar:
deneme desenine gore, her bir parsel 7 m x
4.2 m = 29.4 m® olacak sekilde, 4 tekerriirlii
olarak diizenlenmis ve her bir parselde 168
adet bitki yer almistir. Ekim, 70 x 25 cm
siklikta, ilk yil 29.04.2009, ikinci yil
19.05.2010 tarihlerinde el ile yapilmustir.
Giibreleme, seker musir yetistiricilii igin
onerilen 280 kg ha™' N, 100-120 kg ha™ P,Os
ve 100-120 kg ha' K,0 hesabiyla
yapitlmistir (Turgut, 2000; Vural ve ark.,
2000). Ekim Oncesi hektara 800 olmak iizere
15:15:15 kompoze giibresi uygulanmis
oylece gerekli fosfor ve potasyumun tamami
tabana verilmistir. Azotun kalan miktar1 igin
500 kg ha’ Amonyum Nitrat giibresi ikiye
boliinerek {iistten fertigasyon ile verilmistir.
Yabanct ot miicadelesi, sira aralarinda
makine ile, sira iizerlerinde elle yapilmis ve
sulamada damlama yontemi kullanilmistir.
Her iki yetistirme sezonu boyunca hastalik
ve zararli problemi ile karsilasiimamistir.

Hasat zamaninin belirlenmesinde, kogan
puskiillerinin  kahverengiye dondiigi ve
bastirilan tanelerden sivi ¢iktigi donem esas
almmistir ~ (Kogak, 1991). Yapilan
Olciimlerde ve hasatta, parselin iki dis sirasi
ve siralarin bagi ve sonundaki birer bitki,
kenar tesirini Onlemek igin degerlendirme
dist birakilmistir. Daha sonra her parselde
tesadiifen secilen 20 adet kocan taze tane
Olctimleri i¢in, 10 adet kocan dondurulmus
tane Olctimleri icin ve 10 adet kogan
konserve tane Ol¢timleri icin alinmistir.
Calismada asagida belirtilen  olgtimler
yapilmstir.

Ham Protein Orant (%)

Hava kurusu haline getirilmis taneler
ogiitiilerek 1 mm’lik elekten gecirilmis, elde
edilen oOrneklere Kheldahl yonteminin
uygulanmasiyla azot oranlar1 saptanmis, azot
oraninin 6.25 katsayisi ile carpilmasiyla da
ham protein oranlari hesaplanmistir (Kirk
and Sawyer, 1991). Protein orami taze,
dondurulmus ve konserve seker misirda ayri
ayr1 belirlenmistir.



Seker Orani (%)

Layne-Eynon metodu ile orneklerdeki
invert sekerin (glukoz+fruktoz) Fechlink
¢ozeltisinde olusan bakir 2 oksidi (CuO),
suda c¢oziinmeyen bakir okside (Cu,O)
indirgenmesi esasina gore yapilmistir.
Hazirlanan ¢ozeltinin titrasyonu ile toplam
seker bulunmustur. Seker oran1 taze,
dondurulmus ve konserve seker misirda ayri
ayri belirlenmistir (Kirk and Sawyer, 1991).

Nisasta orani (%)

5 g msir 6rnegi 100 ml’lik olgii
balonunda tartilmis, iizerine 25 ml’lik
pipetle iki defa 50 ml %1°lik HCl ¢ozeltisi
konularak ¢alkalanmistir. Bu karisim 95-100
C’lik su banyosunda 15 dk siire ile
bekletilmis sonra  su  banyosundan
cikarilarak 30-35 ml saf su ilave edilerek
sogutulmustur. Serbest hale gelen azotlu
maddeleri ¢okeltmek tizere 10 ml % 4’lik
fosfor wolfram asidi ilave edilmis ve saf
suyla olciisiine tamamlanarak berrak cozelti
elde edilinceye kadar filtre kagidindan
stiziilmiistiir. Elde edilen stizlintii
polarimetre  tiipiine  konularak  okuma
yapilmig ve formiil yardimiyla % nisasta
miktart belirlenmistir (Anil, 1999). Nisasta
orani taze, dondurulmus ve konserve seker
misirda ayr1 ayri belirlenmistir.

Tanelerin dondurularak islenmesi
Hasattan hemen sonra, taneler 3-5 dk

haglandiktan sonra polietilen torbalara
konulmus, torbalarin havasi alinarak derin
dondurucuya yerlestirilmis 6 ay

depolandiktan sonra analizler yapilmistir
(Kogak, 1991).

Tanelerin konserve edilerek islenmesi

Hasattan hemen sonra taneler haslanmus,
daha sonra sterilize edilmis kavanozlar
icinde otoklavda 115 °C’de 50 dakika
kaynatilmis ve bu sekilde konserve edilen
tiriinler 6 ay depolandiktan sonra analizler
yapilmistir ( Kogak, 1991).

Istatistiki degerlendirmede, TARIST
paket programi kullanilmistir (Ag¢ikgoz ve
ark., 1994). Deneme, ii¢ faktorlii tesadiif
bloklar1 deneme desenine gore
degerlendirilmigtir. Uygulamalar arasindaki
farklar belirlemede, LSD testi
kullanilmistir.  Ayrica dondurulmus ve
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konserve edilmis seker musir tanelerinde,
protein, seker ve nisasta iceriklerinin taze
tanelere gore artis ve azalislart % olarak
hesaplanmistir. Ayrica, nisasta ile seker
arasindaki regresyonlar, cesit bazinda taze,
dondurulmus ve konserve edilmis tanelerde
ayr1 ayri1 belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Seker musir tanelerin protein icerigi
izerine, cesit faktorii ile yil*uygulama,
yil*cesit, uygulama*gesit ve
yil*uygulama*cesit interaksiyonlarinin
etkileri 6nemli olarak belirlenmistir (Cizelge
1). En yiiksek protein igerigine, % 13.5 ile
‘Challenger’ sahip olurken, onu % 12.5 ile
2201’ hatt1 takip etmistir. En diisiik protein
icerigine ise taze tanelerde ‘Jubile’ (% 9.8),
dondurulmus tanelerde ‘Merit’ (% 9.7) ve
konserve edilmis tanelerde ‘Yellow baby’
(% 9.9) cesitleri sahip olmustur. Taze
tanelerin protein igerikleri Kogak (1991),
tarafindan % 3.26 3.55 olarak ifade
edilirken, Uckesen (2000) tarafindan % 18.8
24.5 olarak belirtilmistir. Altiparmak
(2001), tanelerin protein igeriklerinin % 9.64
ile 9.94 arasinda degistigini bildirmis,
‘Merit” ve ‘Jubile’ cesitlerinin protein
iceriklerini sonuglarimiza benzer degerlerde
bulmustur. Kocak (1991), dondurulmus
tanelerin protein iceriklerini % 3.69 - 4.19,

konserve  edilmis  tanelerin  protein
iceriklerini % 2.57 - 2.63 olarak
belirlemistir. Calismamizda, tanelerin

dondurma veya konserve edilmesiyle protein
iceriklerinde ©nemli oranda bir degisim
belirlenmemis. Taze tanelerde protein igerigi
‘Challenger’ c¢esidinde ve onu takiben
2201’ hattinda yiiksek olarak belirlenmistir.
Uriiniin ~ islenmesinden sonra da yine
‘Challenger’ cesidi ve ‘2201’ hatt1 yiiksek
protein degerleri vermistir.

Istatistiki analiz sonuglari, tanelerdeki
seker iceriginin, incelenen tiim faktorler ile
bunlarin interaksiyonlarinin etkisi altinda
kaldigin1 gostermistir (Cizelge 1). Yillar
arasinda farkliligin 6nemli oldugu bu
ozellikte, % 4.1 ile ilk yilki seker icerikleri,
ikinci yila gore (% 3.8) daha yiiksek olarak
belirlenmigtir. Uygulamalar agisindan, taze
tanelerin seker icerigi en yiiksek olarak
belirlenirken (% 5.1), onu dondurulmus



tanelerin seker igerigi (% 4.1) takip etmistir.
En diisiik seker icerigine % 2.6 ile konserve
edilmis taneler sahip olmustur. Taze
tanelerde en yiiksek degere % 8.1 ile ‘2201
hatt1 sahip olurken onu, % 7.0 ile ‘Yellow
baby’ ¢esidi takip etmistir. En diisiik seker
icerigini ‘Jubile’ (% 3.5), ‘Sunshine’ (% 3.8)
ve ‘Lumina’ (% 3.7) cesitleri vermistir.
Dondurulmus tanelerde, yine % 8.0 ile
2201 hatt1 en yiiksek seker igerigine sahip
olurken, ‘Merit’ c¢esidi % 2.2 ile en diisiik
seker igerigini veren c¢esit olmustur.
Konserve edilmis tanelerde % 5.2 ile ‘2201’
hatt1 en yiiksek, % 1.6 ile ‘Merit’ en diisiik
seker icerigine sahip cesitler olarak
izlenmistir. Kocak (1991), tarafindan, seker
misir tanelerinin seker icerikleri % 2.91 -
4.21 arasinda degistigi belirtilirken, seker
iceriklerinin % 5.9 - 8.5 arasinda oldugunu
belirten ¢aligma da bulunmaktadir (Uckesen,
2000).

Tanelerin nisasta icerikleri iizerine, yil,
uygulama, cesit faktorlerinin ve bunlarin
interaksiyonlarinin etkileri 6nemli olarak
belirlenmistir (Cizelge 1). ilk yila ait nisasta
icerikleri (% 14.7) ikinci yildan (% 14.4)
daha  yiikksek  oldugu  goriilmektedir.
Uygulamalar agisindan, taze tanelerin
nisasta icerigi en yiiksek olarak belirlenirken
(% 16.7), onu dondurulmus tanelerin nisasta
icerigi (% 15.1) takip etmistir. En diisiik
nisasta icerigine % 11.8 ile konserve edilmis
taneler sahip olmustur. Taze tanelerde en
yiiksek nigasta igerigine % 18.8 ile ‘Jubile’
ve onu takiben ‘Merit’ (% 18.2) ve ‘Lumina’
(% 17.9) cesitleri sahip olmustur. En diisiik
nisasta icerigi ise % 13.0 ile ‘Challenger’
cesidinde  belirlenmistir. ~ Dondurulmus
tanelerde, % 18.7 ile ‘Yellow baby’ ve onu
takiben ‘Jubile’ (% 18.3), ‘Lumina’ (% 17.9)
cesitleri ayni istatistiki gruplamada yer almis
ve en yiiksek nisasta iceriklerine sahip
cesitler olarak belirlenmistir. % 7.8 ile
2201’ hatti da dondurulmus tanelerde en
diigilk nisasta icerigine sahip cesit olarak
saptanmistir. Konserve edilmis tanelerde %
15.1 ile ‘Sunshine’ ve onu takiben % 14.9
ile ‘Jubile’ cesidi en yiiksek nisasta icerigine
sahip cesitler olmus, ‘2201 hatt1 % 4.8 ile
en diisiik nisasta icerigine sahip cesit olarak
izlenmistir. Onceki calismalarda elde edilen
bulgular, taze nisasta  igeriklerinde
farkliliklar gostermektedir. Amil (1999),
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degerlerin % 21.4 - 32.5 arasinda, Cesur
(1999), % 51.6 - 55.9 arasinda, Uckesen
(2000) ise % 674 75.3 arasinda
belirlemistir.

Gortildigii gibi, onceki caligmalara ait
seker misir nisasta icerikleri oldukca
degiskendir. Bu sonuclar, hasat zamani ve
hasat sonrast muhafaza kosullarinin tane
nisasta icerigine etkili oldugunu
diisiindiirmektedir. ~ Tanelerin ~ kimyasal
kompozisyonunun hasattan sonraki donemde
hizla degismesine bagli olarak tiiketim
kalitesinin azalmasini 6nlemek icin, hasat
sonrasinda diigiik sicakliklarda muhafaza
edilmesi gerektigi belirtilmistir (Lorenz and
Maynard, 1991; Vigneault et. al., 2004).
Calismamizda o6zellikle gida endiistrisine
yonelik olarak, kalite kriterlerinin de ortaya
konmasi amaclandigindan, hasat zamanina,
hasat sonrast muhafaza islemlerine cok
dikkat edilmis ve analiz islemlerinin
ivedilikle yapilmasina 6zen gosterilmistir.
Tanelerin nisasta icerigi ile ilgili olarak,
Dudley and Lambert (1992), seker musir
tanelerinin nisasta iceriginin, protein icerigi
ile negatif korelasyona sahip oldugunu
belirtmistir.  Calismamizda da  benzer
sekilde, diisiik nisasta igerikli olarak ‘2201’
hatt1 ve ‘Challenger’ c¢esidi yliksek protein
iceriklerine sahip oldugu dikkati
cekmektedir.

Cesitlerin, taze taneye gore, dondurulmus
ve konserve edilmis tanelerindeki protein,
seker ve nisasta iceriklerindeki degisimler
Cizelge 2’de  goriilmektedir.  Protein
icerikleri ~ bakimindan incelendiginde,
dondurulmus tanelerde en az degisim % 1
artig ile ‘Jubile’, % 2 azalig ile ‘Lumina’,
‘Yellow baby’ cesitlerinde ve 2201’
hattinda saptanmistir. Konserve edilmis
tanelerde en az degisim % 1 azalis ile
‘Lumina’ ve ‘Merit’, % 3’lik artis ile
‘Challenger’  cesitlerinde  gOriilmiistiir.
Bulgularimizda, isleme ile tanelerin protein
iceriklerinde Onemli degisimler olmamuistir.
Kogak (1991), tanelerin dondurulmasiyla,
taze taneye gore protein iceriklerinde bir
artma, konserve edilmesiyle de azalma
meydana geldigini ifade etmistir. Ancak
calismamizda, tanelerin dondurma veya
konserve edilmesiyle protein igeriklerinde
meydana gelen degisim yiiksek oranda
olmamugtir.
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Cizelge 1. Taze, dondurulmus ve konserve edilmis seker musir tanelerinin protein, seker ve

nisasta icerikleri (%).

Table 1. Prtein, sugar and starch content (in %) of fresh, frozen and canned sweet corn

kernels.
Yillar ortalamasi
Cesitler 2009 2010 Average years
Varieties Taze Dond. Kons. Ort. Taze Dond. Kons. Ort. Taze Dond. Kons. Ort.

Fresh Frozen Canned Mean Fresh Frozen Canned Mean Fresh Frozen Canned Mean

Protein (%)
Protein (%)

‘Lumina’ 10.6 10.6 104 105 107
‘Merit’ 103 99 10.1 10.1  10.7
‘Sunshine’ 109 112 10.5 109 112
‘Jubile’ 99 100 100 100 9.7

10.2 10.8 106 107 104 106 10.6
9.5 106 103 105 9.7 104 10.2
10.1 9.8 104 11.1 107 102 10.6
9.9 11.0 102 9.8 10.0 10.5 10.1
14.5 144 141 132 137 13.7 13.5

9.5 9.7 99 105 102 9.9 10.2
12.7 122 122 121 128 126 125

Yellow 105 109 101 105 104
baby
“2201° 125 129 129 128 116
Ort.
i 1.1 112 110 111 111

11.0 112 11.1 11.1 111 11.1 11.1

LSD(%5) Y:OD U:0D C:0.28" YxU:0.26" YxC:0.39™

UxC:0.48" YxUxC:0.68"

Seker (%)

Sugar (%)
‘Lumina’ 4.1 2.8 2.1 3.0 34 32 1.7 2.8 3.7 3.0 1.9 2.9
“Merit’ 4.6 2.0 1.6 2.7 33 2.3 1.5 2.4 4.0 2.2 1.6 2.6
‘Sunshine’ 3.9 2.5 2.6 3.0 3.7 3.0 1.6 2.8 3.8 2.8 2.1 2.9
‘Jubile’ 3.5 33 2.2 3.0 3.5 3.1 1.8 2.8 3.5 3.2 2.0 2.9

‘Challenger’ 6.1 53 3.6 50 57

5.6 3.0 48 59 5.5 33 4.9
39 2.0 45 170 3.9 2.4 4.4
7.6 5.2 6.5 8.1 8.0 5.2 7.1

Yellow 62 39 28 43 77
baby

2201’ 95 84 51 17 66
Ort.
e 54 40 29 41 48

4.1 2.4 3.8 5.1 4.1 2.6 39

LSD(%5) Y:0.117 U:0.14™ C:0.21" YxU:0.19” YxC:0.29™ UxC:0.36" YxUxC:0.51"

Nisasta (%)
Starch (%)

‘Lumina’ 18.0 174 12.7 160 178

17.6 13.8 164 179 175 133 16.2
18.9 13.5 165 182 170 13.5 16.2
18.1 16.3 17.1 177 170 15.1 16.6
18.1 155 173 188 183 149 173
6.7 6.1 83 130 9.5 7.0 9.8

194 149 163 16.1 18.7 142 163
6.4 54 87 154 78 4.8 9.3

Merit 193 150 134 159 170
‘Sunshine® 183 158 139 160 17.0
TJubile’ 193 185 143 174 182
‘Challenger’ 13.8 12.3 7.9 11.3 12.2
Yellow 177 180 134 164 145
baby
2201’ 163 91 41 98 144
Ort. 175 152 114 147 159
Mean

15.0 122 144 167 15.1 11.8 14.5

LSD(%5) Y:0.31" U:0.38™ C:0.58"" YxU:0.53" YxC:0.81" UxC:0.99” YxUxC:1.41™

*#:P<0.05; **#:P<0.01; OD:6nemli degil; Y:Yil; U:Uygulama; C:Cesit; YxU:Yil x Uygulama; YxC:Yil x Cesit;

UxC:Uygulama x Cesit

Cizelge 2 seker igerikleri bakimindan
incelendiginde, taze tanelerde goriilen seker
iceriklerindeki degisim proteindekine gore
daha fazladir ve azalis seklinde olmustur.
Dondurulmus tanelerde en az degisim % 2

artig ile ‘2201° hattinda, % 7 azalis ile
‘Challenger’ ve % 9 azalig ile ‘Jubile’
cesitlerinde gozlenmistir. Konserve edilmis
tanelerde seker icerigindeki degisimlerin
daha fazla ve azalis seklinde oldugu dikkati
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cekmektedir. En az seker degisimi % 34
azalis ile ‘2201° hatunda saptanmustir.
Onceki  baz calismalarda,  cesitlerin,
konserve edilmesiyle seker iceriklerinde taze
tane seker icerigine gore azalma, dondurma
islemi  sonunda da artma  oldugu
belirtilmigtir. Konserve islemi Oncesinde
yapilan haglama islemi ile heksozlar ve
disakkaritler suda eridiklerinden,
karbonhidrat kaybi oldugu ve bunun seker
iceriklerinde azalmaya neden oldugu ifade
edilmistir (Kogak, 1991).

Nisasta icerikleri acisindan
incelendiginde, taze tanedeki nisasta
oranlarina gore, dondurma islemi ile
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‘Yellow baby’ (% 17 artis) disindaki diger
cesitlerin  nisasta iceriklerinin  azaldig
goriiliirken, konserve islemi ile biitiin
cesitlerin  nigasta  oranlarinin  azaldig
belirlenmistir (Cizelge 2). Dondurulmus
tanelerde en az degisim ‘Lumina’ ve
‘Jubile’de % 2 azalma  seklinde
goriilmiistir. En fazla nisasta igerigi
azalmast % 50 ile 2201’ hattinda
gozlenmistir. Konserve edilmis tanelerde,
yine % 69 azalma ile ‘2201° hattinda
gozlenmistir.  Nisasta iceriginin  diigiik
olmasi tane kalitesi acisindan Onemli
oldugundan ‘2201 hattimin  gosterdigi
degerler dikkat cekici boyuttadir.

Cizelge 2. Taze taneye gore dondurulmus ve konserve tanelerdeki protein, seker ve nisasta

iceriklerindeki artis ve azalislar (%).

Table 2. Protein, sugar, starch content increases and decreases (in%) in frozen and canned

sweet corn kernels.

Protein (%) Seker (%) Nisasta (%)
Cesitler Protein (%) Sugar (%) Starch (%)
Varieties Dondurulmus Konserve Dondurulmus Konserve Dondurulmus  Konserve
Frozen Canned Frozen Canned Frozen Canned
‘Lumina’ 2 -1 -19 -49 2 -26
‘Merit’ -8 -1 -43 -60 -5 -25
‘Sunshine’ -4 -8 -27 -45 -4 -14
‘Jubile’ 1 7 -9 -43 -2 221
‘Challenger’ 4 3 -7 -44 -8 -46
‘Yellow baby’ 2 -6 -43 -64 17 -11
2201° -2 4 2 -34 -50 -69
Taze, dondurulmus ve konserve edilmis  ‘Sunshine’ c¢esidinde 5.8 lik, ‘Jubile’

tanelerin seker ve nisasta icerikleri
arasindaki iligkiyi gosteren determinasyon
ve korelayon katsayilar1 Cizelge 3’de
goriilmektedir. Kullanilan cesitlerde taze
olarak kullanma ile saklama yontemlerinden
olan dondurulmus ve konserve edilmis

tanelerde  nisastanin  sekere  etkisini
belirlemek amaciyla, nisasta ile seker
arasindaki regresyonlar ayri ayri
belirlenmistir. Aragtirmada  kullanilan
toplam 7 genotipte nisasta ile seker

arasindaki korelasyonlar r= - 0.84 ile r = -
0.98 arasinda degismistir ve hepsi % 1
diizeyinde istatistiki anlamda ©nemlilik
gostermistir.  Sekerde meydana  gelen
varyasyonun  cesitlere  gore  farklilik
gosterdigi ve % 70 ile % 97 arasinda
degistigi  goriilmiistiir. Taze tanelerde
nisastada olan bir birimlik artis, sekerde;
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cesidinde 3.2 lik, ‘2201’ hattinda ise 0.8 lik
bir azalmaya neden olmustur. Dondurularak
saklamada nisastadaki bir birimlik artis,
sekerde ‘Merit’ cesidinde 8.2 lik azalisla en
fazla, ‘2201’ hattinda ise 1.8 lik azalisla en
az azalmay1 gostermistir. Konserve edilerek
saklama yonteminde nisastadaki bir birimlik
artista ‘Merit’ cesitinde 5.3 liik, ‘Yellow
baby’ cesitinde 2.0 birimlik azalma
belirlenmistir. Bu sonuglar, hasat sonrasi
hem dondurularak hem de konserve edilerek
saklanmasi durumunda, ‘Lumina’ ve ‘Jubile’
cesitleri ile ‘2201’ hattinda, sekerin
nisastaya doniisme oraninin pek
degismeyecegini gostermektedir. Konserve
yapilarak saklanmasinda seker misirinda
lezzet kaynagi olan sekerin daha az
kaybedildigi cesitler ise ‘Merit’, ‘Sunshine’,
‘Challenger’ ve ‘Yellow baby’ olmustur.
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Cizelge 3. Taze, dondurulmus ve konserve tanelerde seker ve nisasta arasindaki regresyon
denklemi, determinasyon katsayisi ve korelasyon iliskileri.

Table 3. Regression equation, determination coefficient and correlation coefficient of sugar
and starch contents among sweet corn genotypes.

Cesitler Uygulamalar Regresyon denklermi R2 .
Varieties Treatments Regression equation
;i‘th y=-1.7x+24.1 0.83 -091
‘Lumina’ %’(ﬁ‘zcl‘:“lm“ y=-2.2x+24.2 0.88 -0.94
Iézzzzzve y=-2.3x+24.1 0.83 -091
;i‘th y=-1.9x+25.8 0.85 -0.92
‘Merit’ %’(ﬁ‘zcl‘:“lm“ y=-8.2x+34.5 0.70 -0.84
Iézzzzzve y=-5.3x+21.6 0.87 -0.93
;i::h y=-5.8x+39.8 0.94 -0.97
“Sunshine’ 2;’5‘;2:“““”5 y=-4.6x+29.5 0.78 -0.88
Ié;’;‘fzve y=-2.4x+20.0 0.82 -091
;i::h y=-3.2x+29.9 0.97 -0.98
“Jubile’ ?f{i‘i‘:“lm“ y=-4.5x+32.6 0.81 -0.90
IéZ;‘Z‘ZZV" y=-4.7x+24.3 0.91 -0.95
Jae y=-1.9x+24.1 0.96 -0.98
‘Challenger’ ?’?:chl:mm“ y=-5.7x+40.6 0.83 -091
IéZ;‘Z‘ZZV" y=-2.4x+15.0 0.97 -0.98
Jae y=-1.9x+29.6 0.91 -0.95
“Yellow baby’ ?foni‘:“lm“ y=-6.Tx+44.3 0.90 -0.95
IéZ;‘Z‘ZZV" y=-2.0x+18.9 0.82 -0.91
Tae y=-0.8x+21.6 0.74 -0.86
2201’ ?foni‘:“lm“ y=-1.8x+22.2 0.84 -0.92
Sonserye y=-2.5x+17.8 0.89 -0.94
Sonug ‘Challenger’ o6ncelik almaktadir. Protein

Seker oranin yiiksek, nisasta oraninin
diisiik olmasi en c¢ok istenen Ozelliktir. Bu
bakimdan taze tiikketimde, dondurma ve
konserve edilmis tanelerde sirasiyla en
yiiksek seker degerlerini alan ‘2201° hatt1 ile

‘Challenger’ ve ‘Yellow baby’ c¢esitleri
digerlerine gore ilk tercih edilecekler
olmalidir. Nisasta oranm1 azh@ dikkate
aliminca  bunlar arasinda ‘2201 ve

56

orani olarak da digerlerinden daha yiiksek
olmalari, besleyicilik acisindan digerlerine
gore daha avantajl olmalarini
saglamaktadir. 2201”’in taneleri
donduruldugunda seker orani taze tanelere
gore artig, konserve yapildiginda ise en
diigiik  azalmay1r  gosterirken;  nisasta
bakimindan dondurulmus ve Konserve
yapilmis cesitler icinde en yiiksek azalma
degerini gosterdigi icin Oncelikle tercih



edilebilecek cesittir. Dondurma bakimindan
2201” den sonraki en iyi degeri veren,
konserve yapildiginda ise yine ‘2201 i
Jibile cesidi ile c¢ok yakin bir degerde
izleyen ‘Challenger’ c¢esidi, ‘2201"" e
alternatif olabilecek bir cesittir. Protein
oraninin hem dondurma hem de konserve
yapiminda artig gostermesi de ‘Challenger’
cesidinin diger artisidir.
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