CEVRENIN BAZI NOHUT CESITLERININ TEKMOLOJIK
OZELLIKLERINE ETKILERI
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GZET: Bu arastirma, ulkemizin Tarkli bodlgelerinde
yetigtirilen nohut  genotiplerinin teknolojik kalitesi
dzerine c¢evrenin etkilerinil belirlemek amaci ile yapill-
wistar. Arastarmada yedi  degisik  lokasyonda uretilen
dg nohut gesit adayina ait ornekler analiz edilmigtir.
Caligmada nohut orneklerinin teknolojik kalite kriterleri
1 protein miktarlar: belirlenmigt:r. Elde edilen
bulgular, genotip ve c¢evrenin kuru ve yas agirlik,kuru
ve yas hacim 1le sisme 1indeksi degerlerini  dnesli
dizeyde etkiledigini gostermigtir. Kuru pilgme siliresi,
yas plsme siresi ile protein mik*arl 1se gevreden

onemll diuzeyde etkilenmigtir.

A STUDY ON THE INFLUENCE OF GENOTYPE AND ENVIRONMENT
OGN TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF CHICKPEA

SUMMARY: This study was undertaken to investigate
the influence of locations on the physical and chemical
characteristics and cooking quality of chickpea genotypes
grown in different climatic locations of Turkiye.
Three chickpea genotypes grown in seven different
locations were analyzed to determine the technological
gquality criteria and protein content. Seed weight
and volume at dry and wet samples plus swelling index
values were significantly influenced by genotype and
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environment. Dry and wet cooking time and protein

content were significantly influenced by environment.

GIRIg

Nohut halkimizin beslenmesinde ©nemli yeri olan
tiriinlerden birisidir. Nohutun tiikketim sekilleri gesgitli
bolgelerdeki tilketim aliskanliklarina ve tane Ozelligine
gore degisiklik gdsterebilmekte olup, tilkemizde en
yaygin sekilde yemeklik olarak tiiketilmektedir. Bunun
yaninda, normal, baharatlay ve iizeri sekerle kaplanmis
leblebi ¢esitleri, humus, konserve ve diger sekillerde
de  tiiketimi  yapilmaktadar. Bu tilkketim sekillerinin
kalite gebeksinimleri de birbirinden oldukga farklidar.
Ornegin tane iriligi humus kalitesi igin cok GOnemli
degilken, leblebi ig¢in iri taneli nohut arzu edilmekte-
dir. Yemeklik ve konservelik nohut iliretiminde ise enerji
ve =zaman tasarrufu agisindan kisa pisme siureli nohut
tercih edilmektedir.

Yemeklik tane baklagillerde kalite {izerine etkili
olan en ©nemli faktorlerden birisi g¢gesittir. HAWTIN
ve ark. (1977) yaptiklari arastirmada 1688 &rnek igeren
meréimek 1slah materyalinde protein miktarinin ayna
deneme yerinde % 23.4-% 36.4 arasinda degistigini
saptamiglardir. Diger arastirmalarda, nohutta protein
miktarinin % 18.0-% 28.1 arasinda degistif:i belirlenmis—
tir (KAPOOR ve ark. 1972; GUPTA, 1982). Ug farkla
yetistirme yerinde denemeye alinan 24 mercimek genotipin-
de pisme siiresinin 29.5 - 45.0 dakika arasinda degistigi
saptanmigtir (ERSKINE ve ark. 1985). Ayni aragtiricilar
mercimekte pisme suresi iizerine gesitin etkisinin
¢evreden daha fazla oldugunu belirtmislerdir. WILLIAMS
ve NAKKOUL (1985) ise nohutta yaptiklari bir calismada
tane iriliginin daha ¢ok kalitam etkisi altinda oldugunu
belirtmigler ve kalitim derecesini 0.95 olarak saptamis—
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lardir. Ulkemizde nohut kalitesinde en ¢ok iizerinde
durulan kriterler tane 1iriligi ve pisgme siiresidir.
Bunun yanisira ©zellikle iri taneli nohut i¢ ve dis
pazarda daha fazla tercih edilmektedir. Bazi ithalatga
iilkeler ise humus liretiminde oldugu gibi nohutun ezilmisg
halde tiikketildigi durumlarda kiigilk taneli nohutlara
da kullanmaktadairlar. Baklagillerih protein miktara
ve kalitesine ¢esitten bagka etki eden faktorler ise
toprak tipi, iklim, yetistirme yeri ve agronomik uygula—
malardir (ERSKINE ve ark. 1985).

Bu arastirma, {ilkemizin farkli iklim kosullarinda
yetistirilen nohut cesit adaylarinin teknolojik kalitesi
lizerine g¢esit ve cg¢evrenin etkilerini belirlemek amaca
ile yapalmistar.

MATERYAL ve YONTEM

Arastirma materyali olarak yedi ayri yetistirme
yerinde iretilen ¢ adet nohut geszit adayi (AK-71112,
AK-71114, AK-71115)'ndan yararlanilmstir. VYetistirme
yerleri Ankara {(Lodumlu, Haymana), izmir, Gorum, Kayseri
ve Yozgat olup arastirma materyali bu yerlerde cesitli
enstitiiler tarafindan kurulan verim denemelerinin
1988 yili Uriinlidir. AK 71115 1991 yilinda Akgin-91
adiyla gesit olarak tescil edilmigtir.

Bu c¢aligsmada kuru ve yas tane agirligi, kuru
ve yas tane hacmi, su alma kapasitesi ve indeksi,
sigme kapasitesi ve indeksi, kuru ve 1slatilmis nohut
pigme siireleri ile protein miktari degerleri belirlenmig-
tir. Analizler WI! _IAMS ve ark. (1986)°'da aciklandig:
gekilde yapilmistir. Protein miktari ise ICC Standart
No. 105 (ANONYMOUS, 1960)'e gore saptanmistir.
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BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada nohut Orneklerinin teknolojik kalite
kriterleri ile protein miktarlari belirlenmis ve sonuglar
Gizelge 1l'de topluca verilmistir. Tum yetigtirme yerleri
dikkate alindiginda kuru 100 tane agiriiga 27.3 -
46.5 g, yas 100 tane agirligil ise 58.0 - 95.4 g arasinda
degismistir. Yetistirme yerlerinde ortalama kuru 100
tane agarligil degerleri arasindaki fark 10 g (40.9-30.9)
olup, bu deger oldukca yiiksek bulunmustur (Sekil 1).
Bu arastirma bulgulari bir biitiin olarak dikkate alandi-
ginda orneklerde protein miktarlarinin % 16.2 ile
% 25.6 arasinda degistigi goriilmektedir (Gizelge 1).
Daha o©nce de agiklandigi gibi, genelde nohutun protein
miktary % 18.0 - 28.1 arasinda degisim gostermektedir
({KAPOOR ve ark. 1972; GUPTA, 1982). Bu arastirmadaki
protein miktarlari da literatiir ile uyum igerisindedir.

Gizelge 1'de de goriilecegi gibi kuru pigme siiresi
120 - 160 dakika, 1slatmaya bairakildiktan sonraki
pisme siiresi ise 30 - 75 dakika arasinda degisim goster-
mistir. Yetistirme yerlerinde ortalama yas pisme siiresi
degerleri 33.3 - 66.7 dakika arasinda degisgmistir
(Sekil 2). Islatarak pisme yapildiginda pisme siirelerinde
onemli diizeyde azalma goriilmiistiir. WILLIAMS ve NAKKOUL
(1985) farkla genotipe sahip ©rneklerde yaptiklara
bir galismada iri tanel: nohutlarda kuru pisme siiresini
137 F 18.2 dakika, Kkiiglik tanelilerde 1ise bu siireyi
127 ¥ 18.3 dakika olarak saptamislardir. Ayni arastirici-
lar 1slatma sonucu pigme siirelerinin azalarak, ayna
srneklerde sirasi ile 42 ¥ 4.2 dakika ve 49 ¥ 9.2
dakikaya diigtiigiinti belirlemiglerdir. Bu arastirma
da da benzer bulgular elde edilmisgtir.

Elde edilen bulgularda varyans analizi yaprlmis,
gesit ve cg¢evrenin kuru ve yas agarlik, kuru ve yas
hacim, su alma indeksi ve kapasitesi ile sigme kapasitesi
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degerlerini etkiledigi belirlenmigtir (P > 0.0i). Sisme
indeks:i degerinin ise ¢esit ve cevreden daha az etkilen-
dig: saptanmigtar (P > 0.05%). Cevre kuru pisme siiresi
(P » 0.05) ile yag pisme siiresi ve protein miktari
(P >0.01) iizerinde de etkili olmustur.

GCesit ve gevreden tneml:i: diizeyde etkilenen kriterler
En Kiigiik Oneml: Fark (EKOF) testi ile ayristirilmis
ve bulgular C(izelge 2 ve 3'te verilmigtir. Uc¢ nohut
gesit adayinin ortalama degerleri dikkate alindiginda
en yiiksek N0 tane afirligy 40.9 g ile lIzmir'de, en
diisiik ise 30.9 g ile Yozgat'ta belirlenmistir ((izelge
2). Bu durum ise c¢evre kosullarinin tane agirligini
onemli dizeyde etkiledigini postermektedir.

Kuru agirl:fia benzer sekilde Izmir lokésyonunda
yag agirlik, kuru ve 1slak hacim Zle yas pigme slresi
bakimindan en yiiksek degerler elde edilm:gtir. Aym
ki terl~r bakimindan en diigik degerler Yozgat'ta bulun-
mus‘ur. iaha once bu konuda yapilan ir arastirmada
kuru tane agirlaigiy ile bu kriterler arasinda onemli
korelatif liskiler saptanmistir (WILLIAMS ve ark.
1983). Bu nedenle, kuru 100 tane agairligy ve diger
kriterlerin yetistirme yerinden etkilenisleri: birbirine
benzer ozellik gostermistir.

En yiiksek protein miktariy ortalama degeri % 24.2
ile Ankara (Lodumlu)'da, en diigiik deger ise % 16.9
ile Yozgat'ta yetistirilen Orneklerde belirlenmistir.

Kuru pigme yapildiginda en wuzun pisme siireleri
Corum ve Izmir'de en diigiikk pigme siireleri ise Yozgat
ve Kayseri'de yetigtirilen orneklerde gorilmistur.
GCizelge 2'de 1izlenecegi gibi pigme siiresinin uzun
oldugu yetistirme yerlerinde 100 tane agirligy yiiksek,
pigsme siiresinin kisa oldugu yetistirme yerlerinde
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ise 100 tane agairliga diisiik olarak bulunmustur. Bu
durum ise 100 tane agirlag: ile pisme siliresi arasinda
olumlu iliski oldugunu bildiren diger arastirmalar
ile uyum icgerisindedir (WILLIAMS ve NAKKOUL 1985).
Islatarak pigme yapildiginda ise kuru pisme siireleri
ile benzer sonu¢ alinmigtir (Sekil 1 ve 2). En kisa .
siirede pisme Yozgat'ta, en uzun siirede pisme ise Izmir'de
yetistirilen orneklerde saptanmistar. Bulgulardan
da anlasgilacagl gibi aislatma, pisme siiresini azaltmisg
ancak 1slatma 1slemi yetistirme yerinin pigme siiresi
iizerindeki etkisini ortadan kaldirmamistir.

GCizelge 3'te pgoriilecegi gibi genelde tiim kriterler
agisindan en yiiksek degerler AK-71115 gesit adayindan
elde edilmistir. Diger iki aday arasindaki fark O©nemli
bulunmamigstir. AK-71114 c¢esit adaylr 1ise sadece gigme
indeksi agilsindan en yilksek degeri vermistir. Bu 1ise
nohutta arzu edilen bir ozelliktir.

Pigme siiresine g¢esitin etkisi ©Onemsiz bulunmasina
ragmen bazi yetistirme yerlerinde g¢esitler arasinda
fark oldukga fazla bulunmustur. Ornegin 1slatarak
pisme yapildiginda Iizmir'de yetistirilen c¢esit adaylari-
nin pigsme silireleri arasindaki fark 20 dakika iken,
Kayseri'de yetistirilen c¢esit adaylarinin pisme siireleri
arasindaki fark kaybolmustur. Buna neden olarak ise
pigme siiresi lizerine birgok faktoriin etki yapmasi
gosterilebilir, ‘Gesitli aragtirmacilar tarafindan
pigme siiresi {izerine g¢esit, yetigtirme yeri, toprak
ve iklim ozellikleri, olgunlasma durumu, depolama
kosullari, tanenin fitik asit orani, kalsiyum, sodyum,
serbest pektin, tane kabugu kalinligi, lignin ve alfa-
seliiloz miktarlari gibi birgok faktoriin etkili oldugu
~ildirilmektedir (CHERNICK ve CHERNICK 1963; JONES
ve BOULTER 1983; BHATTY 1984).
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Sonug olarak yetistirmeé yerinin genelde nohutun
tum teknolojik kalite kriterleri iizerinde etkili oldugu
saptanmistir. Kuru ve yas 100 tane agirligi, kuru
ve yas hacim, sgisme indeksi degerlerinin gevreden
etkilenmekle birlikte gesitten de etkilendikleri belir-
lenmigtir. Bu kalite kriterleri bakimindan yiiksek
ve diisiik degerlere sahip olan gesit adaylari bu 6zellik-
lerini genelde tiim yetistirme yerlerinde korumuslardir.
Bu nedenlerle baklagil arastirmalarinda ilistiin Gzellikteki
gegitler geligtirilirken bu g¢esitlerin potansiyellerini
gosterebilmeleri igin uygun yetistirme yeri ve yetistirme
kosullarinin da belirlenmesi gerekmektedir. Ozendirici
tedbirlerle, daha 1istiin kalitede baklagil iiretimine
uygun olan yorelerde baklagillerin {uretimini artirarak
i¢ ve dis pazara daha iyi kalitede yemeklik tane baklagil
sunulabilir.
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