
<;EVHENIN UAZI NOHUT t;;E;;ITLEHtNIN TEKNOLOJiK 
bZELLiKLERtN~ ETKiLERi 

1 2 .. 3 
~Ialll it K(iKSEL Ayhan ATLI Ay~en OAG 

(jZET: Bu ara9·1rma, ii.lkemizin 1'ark] 1 holgelerinde 

yet lqi j r! len nohu. genotiplerinin teknoloj ik kallt.esi 

iizerlne C;evl'enin '"+:kller'ini belirlemek ,'IRi<lCl ile yap11­

'hl'iilr. A!'a:-;~1rmnda yedi dt.~gjf.pk lokasyonda iiretilen 

tiC; nohu+- c;e§lt adaylrla alt. oc'nelder analiz edllmi§t,ir'. 

(;~d l:'}n,ada nohu l .. oc'neklpc'lnin teknoloj ik val i te kri terleri 

,Ie prate i n Hii k t.ar-lar1 bel i r I enmi Gt lr. Elde ed i len 

bu] gular', geno+-.ip ve <;evrenin kuc'u ve ya§ ag1rl1k ,kuru 

ve ya§ hacIIli lIe §i§me indeksi degerler'inl (jneJliI i 

diizeyde e+-.k ilediglni gostermiGtir. Kuru piGJr.e sUres I, 

ya'ij pi§me ~;ikesi ile protein rr.~k+ ill'1 ise <;evreden 

~neffili diizeyde etkilenmi§tir. 

A STUDY ON THE INFLIIENCE OF GENOTYPE AND ENVIRONMENT
 

ON TECHNOLOGICAL PROPERiIES OF CHICKPEA
 

SUMMARY: This st.udy was undertaken to invest.1gate 

the inrluence or locations on the physical and chemical 

characi,eristics and cooking quality or chickpea genotypes 

grolNfI in di frerent. climatic locations or Turkiye. 

Three chickpea genotypes grown in seven di fferent 

locations were analyzed to determine the technological 

quality crit.eria 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. 

GjRj~ 

Nohut halklmlZln beslenmesinde onemli yeri olan 

iiriinlerden birisidir. Nohutun tiiketim gekilleri l;e9i tli 

bolgelerdeki tiiketim al19kanllklarlna ve tane ozelligine 

gore degi9 iklik gosterebilmekte olup, iilkemizde en 

yaygln gekilde yemeklik olarak tiiketilmektedir. Bunun 

yanlnda, normal, baharatll ve iizeri gekerle kaplanm19 

leblebi l;e9i tleri , humus, konserve ve diger gekillerde 

de tiiketimi yapllmaktadlr. Bu tiiketim gekillerinin 

kali te gereksinimleri de birbirinden oldukl;a farklldlr. 

Ornegin tane iriligi humus kali tesi il;in c;ok onemli 

degilken, leblebi il;in iri taneli nohut arzu edilmekte­

dir. Yemekl ik ve konservel ik nohut iiret.iminde ise enerj i 

ve zaman tasarrufu al;lslndan klsa pi 9me siireli nohut. 

tercih edilmektedir. 

Yemeklik tane baklagillerde kalite iizerine etkili 

olan en onemli faktorlerden birisi l;e9itt.ir. HAWTIN 

ve ark. (1977) yaptlklarl ara9t1rmada 1688 ornek il;eren 

mercimek lslah materyalinde protein miktarlnln aynl 

deneme yerinde % 23.4-% 36.4 araslnda degi 9 tigini 

sapt.aml§lardlr. Diger ara9tlrmalarda~ nohutta prot.ein 

miktarlnln % 18.0-% 28.1 araslnda degi9 tLgi bel irlenmi9­

tir (KAPOOR ve ark. 1972; GUPTA, 1982). VI; farkll 

yeti9 tirme yerinde denemeye allnan 24 mercimek genotipin­

de pi9me stiresinin 29.5 - 45.0 dakika araslnda degi 9 tigi 

sapt,anm19tlr (ERSKINE ve ark. 1985). Aynl ara9tlrlcllar 

mercimekte pi9me siiresi iizerine l;e9itin etkisinin 

I;evreden daha fazla oldugunu belirtmi9lerdir. WILLIAMS 

ve NAKKOUL (1985) ise nohutta yaptlklarl bir l;al19mada 

tane iriliginin daha ~ok kalltlm etkisi altlnda oldugunu 

belirtmi§ler ve kall tUG derecesini 0.95 olarak saptam19­
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Iardlr. Ulkemizde nohut kalitesinde en ~ok Uzerinde 

durulan kri terier tane iriligi ve pi§me sUresidir. 

Bunun yanlSlra ozellikle iri taneli nohut i~ ve dl§ 

pazarda daha fazia tercih edilmektedir. Bazl i thaIate;1 

UIkeIer ise humus Uretiminde oidugu gibi nohutun eziImi§ 

haide tUketildigi durumlarda kUe;Uk taneli nohutlarl 

da kullanmaktadlriar. Bakiagillerin protein miktarl 

ve kalitesine ~e§itten ba§ka etki eden faktorier ise 

toprak tipi, iklim, yeti§tirme yeri ve agronomik uyguIa­

malardlr (ERSKINE ve ark. 1985). 

Bu ara§tlrma, Ulkemizin farkl1 ikIim km~ullarlnda 

yeti§tirilen nohut ~e§it adayIarlnln teknolojik kalitesi 

Uzerine ~e§it ve ~evrenin etkilerird beliriemek amaCl 

ile yapl1ml§tlr. 

MATERYAL ve YONTEM 

Ara§tlrma materyali olarak yedi ayrr yeti§ti.rme 

yerinde Uretilen ti~ adet nohut C;;e::ji t adayl (AK-71112, 

AK-7 1114 , AK-7 1115) 'ndan yararIanl.Imv;;tlr. Yeti§tirme 

yerieri Ankara (Lodumlu, Haymana), izmir, <;orum, Kayseri 

ve Yozgat olup ara§tlrma materyali bu yerIerde c;e§itli 

enstitUler taraflndan kurulan verim denemelerinin 

1988 Ylil UrUnUdUr. AK 71115 1991 Y1Ilnda Ak~in-91 

adlyia ~e§it olarak tescil ediImi§tir. 

Bu ~aII§mada kuru ve ya§ tane aglrllgl, kuru 

ve ya§ tane hacmi, su alma kapa~itesi ve indeksi, 

§i§me kapasi tesi ve indeksi, kuru ve ls1atl1ml§ nohut 

pi§me stireleri ile protein miktarl degerieri belirienmi§­

til'. AnaIizler WI!.~IAMS ve ark. (1986)'da ae;lkIandlgl. 

§ekiide yapllml§tlr. Protein miktarl ise ICC Standart 

No. 105 (ANONYMOUS, 1960)'e gore saptanml§t1r. 
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BULGULAR ve TARTI~MA 

Ara§t1rmada nohut Brneklerinin teknolojik kalite 

kriterieri ile protein miktarIar1 beIirlenmi§ ve sonu~lar 

C;izeige l' de topluca veriImi§tir. Tiim yeti§tirme yerieri 

dikkate aI1nd1g1nda kuru 100 tane ag1rl1g1 ;n. 'i 
46.5 g, ya§ 100 tane ag1rI1g1 ise 58.0 - 95.4 g aras1nda 

degi§mi§tir. Yeti§tirme yerierinde ortalama kuru 100 

tane ag1rl1g1 degerieri aras1ndaki lark 10 g (40.9-30.9) 

olup, bu deger olduk~a yiiksek bulunmu§tur (~ekil 1). 

Bu ara§t1rma buiguIar1 bir biitiin olarak dikkate al1nd1­

g1nda Brneklerde protein miktarIar1n1n % 16.2 ile 

% 25.6 aras1nda degi§tigi gBriiImektedir (C;izeige 1). 

Daha Bnce de a~1kIand1g1 gibi, geneide nohutun protein 

miktar1 % 18.0 - 28.1 aras1nda deg:'~im gBstermektedir 

(KAPOOR ve ark. 1972; GUPTA, 1982). Bu ara~brmadaki 

protein miktarIar1 da Ii teratiir ile uyum i~erisindedir. 

C;izeige l' de de gBriiIecegi gibi kuru pi§me siiresi 

120 160 dakika, 1sIatmaya b1rak1Id1ktan sonraki 

pi§me siiresi ise 30 - 75 dakika aras1nda degi§im gBster­

mi§tir. Yeti~tirme yerierinde ortalama ya§ pi§me siiresi 

degerieri 33.3 66.7 dakika aras1nda degi§mi~tir 

(~ekil 2). Islatarak pi~me yap1Id1g1nda pi~me siirelerinde 

Bnemii diizeyde azaima gBriiImii§tiir. WILLIAMS ve NAKKOUL 

(1985) larkI 1 genotipe sahip Brneklerde yapbkIar1 

bir ~aI1§mada iri taneli nohutlarda kuru pi§me stiresini 

137 ~ 18.2 dakika, kii~iik taneIiIerde ise bu siireyi 

127 + 18.3 dakika olarak saptam1~lard1r. Ayn1 ara~t1r1c1­
Iar 1sIatma sonucu pi~me siirelerinin azalarak, ayn1 

~rneklerde S1raS1 ile 42 + 4.2 dakika ve 49 + 9.2 
dakikaya dii~tiigunii beIirIemi~lerdir. Bu ara~t1rma 

da da benzer buigular eide ediImi~tir. 

Eide edilen bulgularda varyans analizi yapIIm1~, 

~e~it ve ~evrenin kuru ve ya~ ag1r11k, kuru ve ya~ 

hacim, su alma indeksi ve kapasitesi ile ~i~me kapasitesi 
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degerlt"f'ini ,,~tkil('digi belit'lenmi§Lr (P > O.Oj). ~i::;me 

indeksi clCge~'in:n ise <;e~lt. ve c;ev!'ed~1I daha az etkilen­
dig:. sapt~anml§t.lr (P > 0.(5). <;evre ku!"u pi§me siiresi 

(P / 0.(5) ile ya§ pi§me siires: ve protein miktarl 

(P >0.01) iizer~nde de etkili olmu::;tur. 

<;e§i t ve <;ev!"eden cinemii duzeyde etkilenen kri terier 

En Kuc;uk (jnemii f'ark (EKOF) test.:. ile aYI'l:jtlrllml§ 

ve buigular Gizelge 2 ve 3'te veriImi§tir. ti~ nohut 

c;e§it adaylnln ortalama degerieri dikkate aIlndlglnda 

en yuksek lOa tane aglrllgl 40.9 g ile izmir'de, en 

du§uk ise ')U.9 g ile Yozgat;'ta beliI'lenmi§tir (Gizeige 

c'). Bu durum ise c;evl'e ko§ullarlnln tane aglrllglnl 

~nemii duzeyde etkiledigini g~stermektedir. 

Kuru agE'llga benzer' §ekiide izmir lokasyortunda 

Yd~} aglI'llk, kuru ve lslak hacim :le ya§ pi§rr.e suresi 

b~klmlndan en yuksek degerler elde edlJm:§tir. Aynl 

k!': terl,r baklmHldan en du§uk dege~'ler Yozga+,' ta bul un­

mw}' ur. Iletha once bu konuda yapilan bir ara~tlrmada 

kuru tane aglI'llgl ile bu kri terier araslnda oneml i 

kO!'elat.ll' U§kiler saptanml§tlr (Il(J LLI AMS ve ark. 

1983). Bu Ill'denIe, kuru 100 tane aglrllgl ve diger 

kri terierin yeti:'}tirme yerinden etkileni§leri birbirine 

benzer ozellik gostermi§tir. 

En yiiksek prote in miktarl ortalama degeri % 24.2 

ile Ankara (Lodumlu)'da, en du§uk deger ise % 16.9 

ile Yozgat'ta yeti§tirilen orneklerde beIirlenmi§tir. 

Kuru pi§me y?plldlglnda en uzun pi§me sureleri 

Gorum ve izmir' de en du§iik pi§me siireleri ise Yozgat 

ve Kayseri'de yeti§tirilen orneklerde goriiImii§tiir. 

Gizeige 2' de izienecegi gibi pi§me siiresinin uzun 

oidugu yeti§tirme yerierinde 100 tane aglrllgl yiiksek, 

pi§me siiresinin klsa olrtugu yeti§tirme yerIeri~de 

.1 0 
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ise 100 tane aglrllgl du§uk olarak bulunmu§tur. Bu 

durum ise 100 tane aglrhgl ile pi§me siiresi araslnda 
olumlu ili§ki oldugunu bildiren diger ara§tlrmalar 
ile uyum i~erisindedir (WILLIAMS ve NAKKOUL 1985). 
Islatarak pi§me yaplIdlglnda ise kuru pi§me sureleri 
ile benzer sonu~ allnml§tlr Wekil 1 ve 2). En klsa 
slirede pi§me Yozgat'ta, en uzun surede pi§me ise izmir'de 
yeti§tirilen orneklerde saptanmI§tlr. Bulgulardan 
da anla§11acagl gibi ls1atma, pi§me suresini azaltml§ 
ancak ls1atma i§lemi yeti§tirme yerinin pi§me suresi 
uzerindeki etkisini ortadan kaldlrmaml§tlr. 

Cizelge 3' te gorulecegi gibi gene1de tum kri terler 
a~lslndan en yuksek degerler AK-71115 ~e§it adaylndan 
elde edilmi§tir. Diger iki aday araslndaki fark onemli 

bulunmaml§tlr. AK-71114 ~e§it adayl ise sadece §i§me 
indeksi a~lslndan en yuksek degeri vermi§tir. Bu ise 
nohutta arzu edilen bir ozelliktir. 

Pi§me suresine ~e§itin etkisi onemsiz bulunmaslna 
ragmen bazl yeti§tirme yerlerinde ~e§itler araslnda 
fark olduk~a fazla buluOffiu§tur. Ornegin lslatarak 
pi§me yaplldlglnda izmir'de yeti§tirilen ~e§it adaylarl ­
nln pi§me sureleri araslndaki fark 20 dakika ~ken, 

Kayseri'de yeti§tirilen ~e§i t adaylarlnln pi§me sureleri 
araslndaki fark kaybolmu§tur. Buna neden olarak ise 
pi§me suresi uzerine bir~ok faktorun etki yapmasl 
gosterilebilir. Ce§itli ara§tlrmacllar taraflndan 
pi§me suresi uzerine ~e§it, yeti§tirme yeri, toprak 
ve iklim ozellikleri, olgunla§ma durumu, depolama 
ko§ullarl, tanenin fi tik asi t oranl, kalsiyum, sodyum, 
serbest pektin, tane kabugu kallnllgl, lignin ve alfa­
seluloz miktarlarl gibi bir~ok faktorun etkili oldugu 
"ildirilmektedir (CHERNICK ve CHERNICK 1963; JONES 

~e BOULTER 1983; BHATTY 1984). 
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Sonu~ olarak yeti§tirme yerinin geneIde nohutun 

tum teknoloj ik kalite kri terleri Uzerinde e~kili oldugu 
saptanml§tlr. Kuru ve ya§ 100 tane aglrllg1, kuru 

ve ya§ hacim, §i§me indeksi degerlerinin ~evreden 

etkilenmekle birlikte ~e§itten de etkilendikleri belir­
lenmi§tir. Bu kali te kri tel'leri baklmlndan yUksek 

ve dU§Uk degerlere sahip olan ~e§it adaylarl bu ozellik­

lerini genelde tUm yeti§tirme yerlerinde korumu§lardlr. 

Bu nedenlerle baklagil ara§tlrmalarlnda UstUn ozellikteki 
c;e§i tIer geli§tirilirken bu ~e§itlerin potansiyellerini 

gosterebilmeleri i~in uygun yeti§tirme yeri ve yeti§tirme 

ko§ullarlnln da belirlenmesi gerekmektedir. Ozendirici 

tedbirlerle, daha UstUn kalitede baklagil Uretimine 

uygun olan yorelerde baklagillerin Uretimini artlrarak 

iC; ve dl§ pazara daha iyi kalitede yemeklik tane baklagil 

sunulabilir. 
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