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YÜKSEK LISANS TEZI 

 
SAKARYA VE ESKISEHIR LOKASYONLARINDA  

YETISTIRILEN BAZI KURU FASULYE  
ÇESITLERININ KALITE ÖZELLIKLERI 
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FEN BILIMLERI ENSTITÜSÜ 
GIDA MÜHENDISLIGI ANA BILIM DALI 

 
 

ÖZET 
 
 

Bu arastirma 2005–2006 yillarinda, Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda 
önemli kuru fasulye çesitlerimizin kalite özelliklerinin ve bazi besin elementlerinin 
analiz edilerek, lokasyon farkliliklarinin kalite üzerine etkilerinin arastirilmasi ve 
kaliteli çesitlerin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. On üç farkli bodur kuru fasulye 
çesidinin (Eskisehir–855, Karacasehir–90, Sehirali–90, Sahin–90, Yunus–90, Göynük–
98, Akman –98, Önceler–98, Noyanbey–98, Yakutiye–98, Aras–98, Zülbiye, Akdag ) 
materyal olarak kullanildigi bu arastirmada genotipler tesadüf bloklari deneme deseninde 
üç tekrarlamali olarak test edilmistir.  

 
Çesitler arasinda kuru agirlik, yas agirlik, su alma kapasitesi, su alma indeksi, 

sisme kapasitesi, sisme indeksi, pisme süresi, ham yag orani, kül orani, kuru madde ve 
ham protein orani özellikleri bakimindan yapilan istatistiki analizlere göre varyasyon 
oldugu saptanmistir.  

 
Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin 2005–2006 yillari, Eskisehir ve 

Sakarya lokasyonlarina ait birlestirilmis ortalama degerleri bakimindan kuru 100 tane 
agirliklari 17,45 – 46,37 g, yas 100 tane agirliklari 34,26–94,36 g, su alma kapasiteleri 
0,168–0,487 g/tane, su alma indeksleri % 0,963–1,157, sisme kapasiteleri 0,125–0,420 
ml/tane, sisme indeksleri % 1,213–1,511, pisme süreleri 31,8–37,8 dk, kuru madde 
oranlari % 86,10 –89,22, ham yag oranlari % 1,078–1,515, kül oranlari % 4,014 – 
4,752, ham protein oranlari ise % 19,25 – 23,66 arasinda degismistir. 

 
Lokasyonlar ve yillara göre öne çikan kuru fasulye çesitleri ise Sakarya için, 

Yunus–90, Yakutiye–98, Akman–98, Sahin-90 ve Karacasehir–90 olurken, Eskisehir 
için, Noyanbey–98, Göynük–98, Aras–98, Akman–98, Yakutiye–98,  çesitleri olmustur. 
Her iki lokasyonda ise, Yunus–90, Noyanbey–98, Yakutiye–98, Akman–98 ve 
Karacasehir–90  diger çesitle re göre daha yüksek degerler almistir. 

 
Çesitlerin kalite degerleri üzerine genotip, çevre, olgunlasma durumu, gibi 

faktörlerin etkisinin büyük oldugu tespit edilmistir. 
 

Anahtar Kelimeler; Kuru fasulye, kalite özellikleri, lokasyon, genotip, çevre 
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OF SOME OF THE DRY BEAN VARIETIES  
GROWN IN SAKARYA AND ESKISEHIR LOCATIONS  

 
NAMIK KEMAL UNIVERSITY  

GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND  
APPLIED SCIENCES   

MAIN SCIENCE DIVISION OF FOOD ENGINEERING 
 
 

ABSTRACT 
 
 
In this research, quality properties and some nutrient contents of the important dry 

bean varieties grown in Sakarya and Eskisehir Locations in 2005 and 2006 seasons were 
analized. Affects of the locations on the dry bean quality and determining the good quality 
varieties were aimed. In the experiment, 13 different dry bean varieties (Eskisehir-855, 
Karacasehir–90, Sehirali–90, Sahin–90, Yunus–90, Göynük–98, Akman–98, Önceler– 
98, Noyanbey–98, Yakutiye–98, Aras–98, Zülbiye and Akdag) were sawed and 
genotypes were tested with three replications according to randomized block design.  

 
At the result of statistical analysis, variations were determined among the dry 

bean varieties in respect to dry weight, wet weight, water absorbtion capacity, water 
absorbtion index, swelling capacity, swelling index, cooking time, crude oil, ash, dry 
matter and crude protein rates.  

 
Combined average results of the dry bean varieties grown in Sakarya and 

Eskisehir Locations in 2005 and 2006 seasonsas are as follows: 100 seed weight 17.45-
46.37 g, wet 100 seed weight 34.26-94.36 g, water absorbtion capacity 0.168-0.487 
g/seed, water absorbtion index 0.963-1.157%, swelling capacities 0.125-0.420 
(ml/seed), swelling index 1.213-1.511 %, cooking times 31.8-37.8 min., dry matter 
86.10-89.22%, crude oil 1.078-1.515%, ash 4.014-4.752% and crude protein 19.25-
23.66%. 

 
In Sakarya location Yunus–90, Yakutiye–98, Akman–98 Sahin–90 and 

Karacasehir–90 and in Eskisehir location Noyanbey–98, Göynük–98, Aras–98, Akman–
98 and Yakutiye–98  are the distinguished varieties in respect to locations and years. 
Yunus–90, Noyanbey–98, Yakutiye–98, Akman–98 and Karacasehir–90 gave the beter 
average results than the other varieties in both locations. 

 
Factors such as genotype, environment and maturation were found to be 

effective on the quality properties of the dry bean varieties. 
 

Key words: Dry bean, quality properties, location, genotype, environment 
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1.GIRIS 

 

Yetersiz ve dengesiz beslenme, ülkemizde oldugu gibi dünyanin pek çok 

ülkesinde de önemli saglik sorunlarinin basinda gelmektedir. Ulusal beslenme 

arastirmalarina göre, degisik bölgeler ve gruplar üzerinde yapilan arastirma larda 

ailelerin % 20-45’inin yetersiz beslendikleri belirtilmistir. Yetersiz ve dengesiz 

beslenme vücut direncini azalttigindan hastaliklara yakalanma olasiligi artmakta ve 

hastaliklar agir seyretmektedir. Kronik ishaller, kizamik, bogmaca, difteri gibi çocuk 

hastaliklari ile solunum yollari hastaliklari, kalp, damar, kanser, sindirim sistemi 

hastaliklari ve seker hastaliginin olusumunda ve agir seyretmesinde önemli etmenlerden 

birisi de hatali ve dengesiz beslenmedir (Baysal, 2004). Buradaki en önemli sorun, 

günlük diyetle alinan gidalarin büyük kisminin karbonhidrat agirlikli olmasidir. Buna 

karsilik, insanda vücut ve zekâ gelisimini saglayan proteinli gidalarin tüketimi 

yetersizdir (Sat, 1997). 

 

Protein ihtiyacinin karsilanmasinda hayvansal kaynakli gidalar önemli bir yere 

sahiptir. Ancak bu grup gidalarin pahali olmalari ve bazen da saglik sorunlari nedeniyle 

tüketilmelerinin sinirlanmasi nedeniyle protein açigi ortaya çikabilmektedir. Iste bu gibi 

durumlarda, yemeklik tane baklagiller protein ihtiyacini karsilamada en önemli 

kaynaktir. Baklagiller son derece saglikli besin grubu olup, protein kalitesi bakimindan 

da hayvansal proteinlere yakindir (Saikia vd. 1999; Njintang vd. 2001; Shimelis ve 

Rakshit, 2005; Anonim,  2007).  

 

Insan besini olarak kullanilan kuru baklagiller grubuna nohut, fasulye, 

mercimek, bakla, bezelye, börülce ve soya fasulyesi dâhildir. Baklagiller genel olarak 

protein, çesitli vitamin ve mineraller ile diyet lifi bakimindan çok önemli bir kaynaktir. 

Diger taraftan yag içerikleri de son derece düsüktür. Ayni zamanda, %60 civarindaki 

karbonhidrat içerikleri nedeniyle iyi birer enerji kaynagidirlar (Reddy vd. 1984; 

Visitpanic vd. 1985; Baysal, 2004; Peksen ve Artik, 2005; Russo, 2006; Shimelis vd. 

2006; Anonim, 2007). Zengin diyet lifi içerikleri nedeniyle de son yillarda kalp-damar 

rahatsizliklari, Tip-II diyabet, obesite, kolon kanseri ve diger bazi hastaliklara karsi 

koruyucu olarak beslenme uzmanlari tarafindan önerilmektedirler (Barampama ve 
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Simard, 1994; Perez vd. 1997). Bölgesel olarak kültürü yapilan yemeklik tane 

baklagiller o yöre insanlarinin beslenmesinde önemli rol oynarlar (Sehirali, 1979; Yürür 

vd. 1984). Ancak, beslenme açisindan yukarida açiklanan özelliklerinden dolayi 

baklagiller refah düzeyi yüksek gelismis ülkelerde de beslenme uzmanlari tarafindan 

önerilmekte, gida piramitlerinde de en fazla tüketilmesi gereken gida gruplari arasinda 

yer almaktadir. 

 

 Bakla hariç tutuldugunda, yemeklik tane baklagil proteinlerinin sindirilebilirlik 

oranlari türlere göre %71–94 arasinda degismektedir. Baklagiller tahillarla  

karsilastirildiginda triptofan, aspartik asit ve lizin amino asitleri bakimindan son derece 

zengindirler. Buna karsilik daha az metionin, sistein ve glutamik asit içerirler. Bu 

nedenle baklagiller ile tahillarin karisimi dengeli bir diyet saglar (Williams ve Nakkoul,  

1983; Pujola vd. 2007). 

 

Yemeklik baklagil tanelerinin insan beslenmesi yaninda, taneleri ve saplari, 

hayvan beslenmesinde de kullanilmaktadir. Yapilan incelemelerde bir ton baklagil 

sapinda 137,4 kg protein bulunmasina karsilik, bir ton tahil sapi 70,5 kg protein 

içermektedir. Hayvan beslemede bir ton baklagil sapi sekiz ton tahil sapina esdeger 

olmaktadir (Sehirali, 1979; Yürür vd. 1984; Anonim, 2005). Diger taraftan baklagiller, 

toprakta azot fiksasyonunu sagladiklari gibi açtiklari organik maddelerce zengin 

kanallarda mikro organizma çalismasini asiri derecede hizlandirarak toprak canliliginin 

kök bölgesinde artmasini saglar. Ayni zamanda derin kök kanallari açarak topragin 

sikismasini önler (Uysal, 2002). 

 

Baklagiller dünyanin büyük bölümünde hem insanlar hem de hayvanlar için 

önemli bir protein ve enerji kaynagidir. Bununla birlikte beslenme degerleri, yapilarinda 

bulunan istenmeyen bilesikler nedeniyle sinirlanir ki, bunlar besleyici olmayan faktörler 

olarak bilinirler. Bu faktörler; protein inhibitörleri, lektinler, fenolik bilesikler, fitatlar 

ve rafinoz ailesinden hazmolmayan karbonhidratlardir. (Donangelo vd. 1995). 

 

Baklagillerden kuru fasulye (Phaseolus vulgaris L.),  çesitlilik açisindan en 

zengini olup ayni zamanda en fazla tüketilenidir (Sat, 1997). Çeside ve yetistirilme 
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kosullarina bagli olarak fasulyelerin protein oranlari  % 17–35 arasinda (ortalama %22) 

degismektedir. Diger taraftan fosfor, demir, B1 vitamini ve diyet lifi bakindan son 

derece zengin bir kaynaktir ( (Robinson, 1987; Steel vd. 1995;  Anonim, 2001-a). 

 

Fasulye ekolojik kosullar bakimindan seçiciligi en fazla olan yemeklik tane 

baklagil türüdür. Bir bölgedeki fasulye yetistiriciligini, verim ve kaliteyi fiziksel, 

(sicaklik, yagis, gün uzunlugu, topografya, toprak tipi vs.), biyolojik (hastalik ve 

zararlilar) ve sosyo-ekonomik faktörler etkilemektedir (Peksen, 2005). 

 

Yemeklik tane baklagillerde beslenme degeri bakimindan kalite bilesenleri üç 

ana baslikta toplanabilir. Bunlardan birincisi, tüketicinin dikkate aldigi faktörler olan 

fiziksel faktörler (tohumun görünüsü, rengi, kokusu, büyüklügü), pisme süresi, besin 

olarak kullanimindaki çesitliliktir. Ikincisi, besleme degerini olumlu yönde etkileyen 

bilesenler olan yüksek protein içerigi, düsük yag içerigi, vitaminler, mineral maddeler 

besleme degeri ile diyetsel lifler ise saglikla iliskili olan bilesenlerdir. Üçüncüsü ise, 

besleme degerini olumsuz yönde etkileyen bilesenler ki, bu maddeler de besinsel degeri 

olmayan antibesinsel faktörler ve beslenme ile ilgili faktörlerdir. Bunlarda antibesinsel 

faktörler (enzim inhibitörleri, lektinler, gaz yapan faktörler, polifenoller, tanenler, fitik 

asit, saponinler ve digerleri) ve besleme degeri ile iliskili olan, protein sindirilebilirligi, 

kükürtlü amino asitlerin yetersizligi, karbonhidratlarin biyoyarayisliligidir. Vitaminler 

açisindan B1 0.60, B2 0.10, B6 0.35 mg/100 g seklinde, mineral maddeler bakimindan, 

Ca 80, P 400, Fe 5, K 1250 mg/100 g ve diyetsel lif  %28 seklinde olup, lifin çok büyük 

miktari tohum kabugu içinde yogunlasmis durumdadir. (Peksen ve Artik, 2005). 

 

Beslenme açisindan tasidigi önem nedeniyle, yetistirildigi bölgelerin iklim ve 

toprak özelliklerine adapte olabilecek, verimi ve teknolojik özellikleri bakimindan daha 

iyi olan kuru fasulye çesitlerinin gelistirilip ortaya çikarilmasi ülkemiz insaninin 

beslenmesi açisindan önem tasimaktadir. Bu çalismada, ülkemizde baklagillerin yogun 

olarak yetistirildigi Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda önemli kuru fasulye 

çesitlerimizin ekimi yapilarak kalite özellikleri ve bazi besin elementlerinin analiz 

edilip, lokasyon farkliliklarinin kalite üzerine etkilerinin arastirilmasi ve kaliteli 

çesitlerin belirlenmesi amaçlanmistir.  



 
 

 
 

 

13 

2.KAYNAK ARASTIRMASI  

 

(Adolph vd. 1955). Çesitli baklagillerin kimyasal bilesimi üzerine yapilan çalismada, 

kirmizi kuru fasulyede protein miktari % 19,6, yag miktari % 1,5, karbonhidrat miktari 

% 45, kül miktari % 3.5, beyaz kuru fasulyede protein miktari % 22,5, yag miktari % 

0,9, ve kül miktari % 3,5 olarak tespit edilmistir. 

 

(Lantz vd. 1958). Çesit, yetistirilme yili ve yerinin kuru fasulyelerin protein ve 

aminoasit miktarlari üzerindeki etkisi arastirilmistir. Üç farkli bölge 8 kuru fasulye 

çesidinin 3 yil süre ile ekildigi bu arastirmada, protein miktarinin % 20–34 arasinda 

degistigi ve buna göre çesit, yetistirme yeri ve yilinin kuru fasulyelerin protein miktari 

üzerinde çok etkili oldugu belirtilmistir. Üç ayri yetisme bölgesinden alinan ayni çeside 

ait numunelerde ortalama protein miktarlari; % 20,44, % 30,91 ve % 24,33 olarak tespit 

edilmistir. 

 

(Rutger, 1968). Protein miktarlari ile ilgili yaptigi bir arastirmada, 200 adet fasulye 

numunesinde protein oranlarinin %17–31 arasinda degistigini tespit etmistir. Protein 

miktari üzerine çevrenin büyük etkisi oldugunu bildirmistir. 

 

(Hawtin vd. 1972).  Genotip x lokasyon ve genotip x lokasyon x gün uzunlugunun 

protein oranina önemli etkisinin oldugu tespit edilmistir. Örnek olarak da topraktaki 

nitrojen seviyesi ve buna ek olarak Rhizobium bakteri %’sinin, protein oranini artirdigi 

ve topraktaki potasyum seviyesinin de mercimegin pisme kalitesini etkiledigi 

bildirilmistir. 

 

(Akçin, 1975). Erzurum da yetistirilen kuru fasulye çesitleri ile ilgili çalismasinda, 

çesitlerin 100 tane agirligi 19,3–49,7 g, ham protein orani % 18,23–% 31,46, ham yag 

orani % 0,80–3,14, ham kül orani % 1,56 – 5,12 arasinda degismistir.   

Ham protein orani en fazla olan çesitle en az olan çesit arasinda % 13,16 gibi 

büyük bir fark bulunmustur. 
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(Kelly ve Bliss 1975). Fasulyede  proteinlerin besin degerleri ve kalite faktörlerine 

etkileri ile ilgili çalismalarinda, 5 farkli fasulye çesidinin protein oranlari % 21,5 –31,9 

ve esansiyel amino asitlerinden methionine orani % 0,197 – 0,339 degerleri arasinda 

degismistir.  

 

(Sehirali, 1979). Fasulyede 100 tane agirliginin 32,17–39,19 g, tanedeki yag oraninin % 

1,35–2,35, protein oraninin ise % 23,5–35,1 arasinda oldugunu ve protein oraninin 

yetistirme kosullarina bagli olarak degisiklik gösterdigini bildirmistir. 

 

(Eser, 1981). Kuru fasulye tanelerinde protein oraninin çeside, çevre sartlarina ve 

yetistirme yöntemlerine bagli olmakla beraber genel olarak % 20–30 arasinda 

degistigini ve proteinin hazmolabilirlik degerinin % 84,1 oldugunu bildirmistir. 

 

(Erskine vd. 1985). Mercimek tohumlarinin irilik, protein ve pisme kalitesine genetik ve 

çevresel farkliliklarin etkileri ile ilgili çalismalarinda, baklagillerin protein miktari ve 

kalitesine çesitten baska toprak tipi, iklim, yetistirme yeri ve agronomik uygulamalarin 

etkisinin oldugunu bildirmislerdir. 

 

(Singh vd. 1986). Nohut çesit, hat ve populasyonuna göre tane su alma oranlarinin 

farkliligi, genotipin kendisine has tane karakterlerine bagli oldugunu bildirmislerdir. 

 

 (Williams vd. 1986). Baklagillerde tohumun su absorbsiyon orani ile pisme zamani 

arasinda önemli bir iliski söz konusudur. Sert tohum kabuguna sahip olan çesitler, 

normal kabuk sertligine sahip olanlar kadar su çekemez. Ayrica sert kabuk olusumu 

üzerine yetistirme ortami, çevre sartlari, hasat sirasinda ürünün olgunluk durumu, 

olgunlasma periyodu boyunca sicaklik durumu ve hasat yöntemleri ( elle, makineli) gibi 

faktörler etki etmektedir. 

 

(Akçin, 1988). Fasulyede protein oranini % 23,26, yag oranini % 1,96, selüloz oranini 

% 3,88, kül oranini % 3,66 ve nem oranini % 11,24 belirlemis, gübreleme, sulama, 

iklim ve toprak yapisi gibi etmenlerin fasulyenin ham protein orani üzerinde etkili 

oldugunu ifade etmistir.  
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 (Karasu, 1988). Bazi fasulye çesitlerinin kimyasal kompozisyonlarini inceledigi 

çalismasinda, ham protein % 22–36, ham selüloz % 3,96–4,50, ham yag % 1,27–1,79, 

ham kül % 3,96–4,93 arasinda tespit etmistir. Çesitler arasinda tane verimi, ham protein, 

ham kül bakimindan % 5 olasilik düzeyinde önemli, 100 tane agirligi, ham yag 

bakimindan % 1 olasilik düzeyinde çok önemli farklilik saptamistir. 

 

 (Singh vd. 1990). Bazi nohut çesitleri üzerine yaptiklari arastirma sonucunda; protein 

orani üzerine kalitimin, 100 tane agirligi üzerine yetistirme sezonunun önemli etkisinin 

oldugunu ama protein orani üzerine önemli bir etkisinin olmadigini tespit etmislerdir.  

Çevre x Genotip x, Genotip x Mevsim faktörlerinin de 100 tane agirligi ve pisme 

süresine önemli derece de etkili oldugunu bildirmislerdir.  

 

(Anonim, 1992). Enerji ve besin ögesi yönünden 100 g kuru fasulyede; 349 kalori, %12 

su, 22,6 g protein, 1,6 g yag, 55,9 g karbonhidrat, 4,3 g hazmolmayan kisim, 86 mg 

kalsiyum, 3 mg demir, 80 I.U. vitamin A, 0.12 mg tiamin, 0.11 mg riboflavin ve 1,6 mg 

niasin  bulunur.  

 

(Önder, 1992). Çinko dozlari ve uygulama sekillerinin “Yunus–90” fasulye çesidinde 

tane verimi, verim unsurlari ve kalite üzerine etkisi konulu çalismada fasulye 

tanelerindeki proteinin insan beslenmesi için gerekli olan lösin, lizin, izolösin, 

fenilalanin, valin, treonin, triptofan ve metionin gibi aminoasitleri içerdigi bildirilmistir.  

 

(Karasu, 1993). Bazi nohut çesitlerinin agronomik ve teknolojik karakterleri ile ilgili 

çalismasinda, genel olarak 100 tane agirligi ile su alma kapasitesi arasinda olumlu, 

protein orani ile pisme süresi ve su indeksi arasinda olumsuz ve önemli, protein orani ile 

sisme kapasitesi arasinda olumlu ve önemli iliski saptamistir. Yag orani ile pisme 

süresi, sisme kapasitesi arasinda olumlu ve önemli, pisme süresi, su alma kapasitesi ve 

su alma indeksi arasinda olumlu ve önemli iliskiler tespit etmistir. 

 

(Köksel vd. 1993). Çevrenin bazi nohut çesitleri üzerine etkileri ile ilgili 

arastirmalarinda, çesit ve çevrenin kuru agirlik, yas agirlik, kuru ve yas hacim, su alma 
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indeksi, su alma kapasitesi ve sisme kapasitesi degerlerini etkiledigini, sadece çevrenin 

kuru pisme süresi ve protein miktari üzerinde etkili oldugunu belirtmislerdir. Ayrica 

pisme süresi ile 100 tane agirligi arasinda olumlu iliski oldugunu tespit etmislerdir. 

 

(Sehirali ve Atli, 1993). Fasulyede pisme özellikleri ile ilgili çalismasinda ülkemizin 

degisik illerinden temin edilen birçok fasulye çesidi ile yaptiklari analizlerde, fasulyeleri 

siniflandirarak (Horoz, Barbunya, Selanik, Dermason, Tombul, Seker, Çali) yas 100 

tane agirligini ortalama 66,0–94,5 g arasinda tespit etmislerdir. En yüksek degeri 94,5 g 

ile barbunya çesit grubu alirken, en düsük deger 66,0 g ile tombul çesidine ait olmustur.  

 

(Sepetoglu, 1994). Fasulyenin besin degeri bakimindan % 11 su, % 22 protein, % 57,8 

karbonhidrat, % 1,6 yag, % 4 selüloz ve % 3,6 kül içerdigini bildirmis ve küldeki 

mineral maddelerin dagilimini ortalama olarak 100 g fasulyede 137 mg kalsiyum, 6,7 

mg demir, 1550 mg potasyum, 535 mg fosfor, vitamin bakimindan ise 100 gr fasulyede 

ortalama 0,22 mg karoten, 0,54 mg tiamin, 0,18 mg riboflavin, 3,0 mg askorbik asit 

içerdigini  belirtmistir.  

 

(Ercan vd. 1995). Türkiye’de yetistirilen nohut çesitlerinin pisme kalitesi ve 

kompozisyonu ile ilgili çalismalarinda kalite kriterleri olarak nohutlarin kuru ve islak 

tohum agirliklari, hacimleri, hidratasyon kapasiteleri ve indeksleri, su alma kapasiteleri 

ve indeksleri, kuru ve islak pisme zamanlari esas alinmistir. Yapilan çalisma sonucunda 

kalite kriterlerinin bazilari (su alma ve hidratasyon indeksi, kuru ve islak pisme zamani) 

ve K, Ca, Mg, Na ve riboflavin içeriklerinin aslinda genotip tarafindan etkilendigi tespit 

edilmistir. Kuru ve islak agirlik, kuru ve islak hacim, hidratasyon kapasitesi, sisme 

kapasitesi ve Cu, Zn ve thiamin içerigi için farkliligin baslica kaynaginin lokasyon          

( yetistirme yeri) oldugu belirtilmistir. 

 

(Akdag, 1996). Yemeklik tane baklagillerde en önemli kalite özelliklerinden birisi de 

pisme durumudur. Tanenin pisme süresini genetik yapi yaninda yetisme sartlari da 

önemli ölçüde etkilemektedir. Tane kabugunun kalinligi ve kimyasal bilesimi pisme 

süresini önemli ölçüde etkiler. Kabukta palizat hücreleri kalinligi, pektin, lignin, Ca ve 

Mg miktarlari artikça tanenin su alimi engellenerek pisme süresi uzamaktadir. Ayrica 
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erken hasat, Ca ve Mg miktarlari yüksek topraklarda yetistirmek, uygun olmayan (%13–

14 nem ve 10 0C depo sicakligi düzeylerinden daha yüksek) sartlarda uzun süre 

depolamak gibi faktörler de yemeklik baklagil tanelerinde pisme kalitesini olumsuz 

etkilemektedir.   

 

(Önder ve Sentürk, 1996). Bodur kuru fasulye çesitlerinde ekim zamaninin, tane ve 

protein verimi ile verim unsurlarina etkisini incelemek amaciyla yaptiklari bir 

çalismada; “Yunus -90” fasulye çesidinin tane verimini 389,41 kg/da, yüz tane agirligini 

46,32 g, ham protein oranini % 22,77 ve protein verimini 98,72 kg/da olarak tespit  

etmislerdir. 

  

(Sat, 1997). Türkiye’de tescili olarak üretimi yapilan “Seker ve Yunus–90” kuru 

fasulyelerinin genel besinsel bilesimlerini ve gaz olusumuna sebep olan faktörleri    

(rafinoz, oligosakkaritler) ve bu faktörlerin en az seviyeye indirilmesi ile ilgili yaptigi 

çalismada, Seker fasulyesinde 100 tane agirligi 44,648 g, su % 9,61, protein % 20,11, 

nisasta % 38,21, kül % 4,11 olarak, Yunus–90 fasulyesinde 100 tane agirligi 39,490 g, 

su % 13,73, protein % 18,16, nisasta % 41,56, kül % 3,99 olarak tespit  edilmistir. Gaz 

olusumuna sebep olan faktörlerden sakkaroz, rafinoz, stakiyoz miktarlari Seker 

fasulyesinde sirasi ile % 3,91, % 1,86, % 3,83, Yunus–90 fasulyesinde ise % 3,08, % 

1,97, % 4,57 olarak bulunmustur.  

 

(Wiryaman, 1997). Baklagil tohumlarinin protein içeriklerinin türler içinde ve cinsler 

arasinda % 20–38 arasinda oldugunu belirterek, yaptigi çalisma sonucunda baklagillerin 

kuru madde içeriklerinin çok fazla degisim göstermedigini, incelenen 10 adet baklagil 

numunesinin ortalama kuru maddesini 90,07 ± 9,5 mg/g olarak bildirmistir. Ayrica kuru 

fasulyenin besinsel kompozisyonunu ham protein 240 g/kg, ham yag 20 g/kg, ham lif 40 

g/kg, ham kül 40 g/kg, kalsiyum 2,5 g/kg, fosfor 4,0 g/kg olarak belirlemistir. 

 

(Atli vd. 1994). Yemeklik tane baklagillerde kalite degerlendirmesi konulu 

çalismalarinda, baklagil kalite kriterleri üzerine çesit, yetistirme yeri, toprak ve iklim 

özellikleri, olgunlasma durumu, depolama kosullari, tanenin fitik asit orani, kalsiyum, 
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sodyum, serbest pektin, tane kabugu kalinligi, lignin ve alfa-selüloz miktarlari gibi 

birçok faktörün etkili oldugunu bildirmislerdir.  

 

(Bozoglu ve Gülümser, 1998). Kuru fasulyede verim ve bazi verim karakterlerinin 

genotip x çevre interaksiyonlarini belirlemek amaciyla 4 lokasyon, 2 yil ve 14 çesit/hat 

ile yapilan çalisma sonucunda, yemeklik tane baklagillerde verimi ve pazar kalitesini 

etkileyen en önemli kriterlerden olan 100 tane agirliginin, çesit, çevre ve bunlarin 

interaksiyonundan % 1 olasilikla etkilendigini tespit etmislerdir. 

 

(Jood vd. 1998). Nohut ve mercimekte kimyasal ve fizikokimyasal analizler ile ilgili bir 

çalismasinda, nohut da sisme indeksini % 1,82–% 2,27, sisme kapasitesini 0,094–0,255 

ml/tane araliklarinda tespit etmistir. 

 

(Akova, 2001). .Kuru fasulye çok besleyici ve uzun süre bozulmadan saklanabilecek bir 

gida maddesidir. 100 gram kuru fasulyede 0 kolesterol, 336 kalori, 59,4 gr karbonhidrat, 

23,1 gr protein, 1,7 gr yag, 163 mg kalsiyum, 437 mg fosfor, 6,9 mg demir, 0,57 mg B1 

vitamini, 0,52 mg B2 vitamini, 2,5 mg PP (niasin) bulunmaktadir. Içerdigi hayvansal 

olmayan protein ve lifli yapisi ile kirmizi etten geri kalmayan bir bakliyattir. Vejetaryen 

beslenme için bir alternatif olmasi ile birlikte saglikli beslenme diyetlerinde de 

rahatlikla tercih edilebilecek bir yiyecektir. Protein ve anorganik tuzlar bakimindan çok 

zengin olmasindan dolayi kemik yapis inin güçlenmesine yardimci olur.  

 

(Sat, 2002). Kuru fasulye’nin (Phaseolus vulgaris L.) Antinütrisyonel faktörlerini 

azaltmada bazi hazirlama islemlerinin etkisini belirlemek amaciyla yaptigi çalisma 

sonucunda; Aras–98 çesidinde su,  ham protein, ham yag, ham kül, ham selüloz, nisasta, 

sakkaroz, rafinoz, stakiyoz ve fitik asit miktarlarini sirasi ile % 9,03; % 26,66; % 1,92; 

% 4,24; % 5,86; % 41,33; % 2,18; % 0,68; % 2,63 ve 9,57 mg/g, Terzibaba–98 

çesidinde, % 9,37; % 26,17; % 1,64; % 4,97; % 6,43; % 38,85; % 2,55;  % 1,06; % 3,31 

ve 12,14 mg /g, Yakutiye–98 çesidinde, % 8,90; % 26,90; % 1,76; % 4,17; % 5,28; % 

42,71; % 3,09; % 0,96; % 2,92 ve 11,72 mg/g olarak tespit  etmistir. 
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(Uysal, 2002). Fasulyenin (Phaseolus) dünyada 150–200 türünün bulundugu, bunlardan 

20 tanesinin insan beslenmesinde, diger türlerinin ise hayvan beslenmesinde 

kullanildigini bildirmistir. 

 

(Yilmaz ve Elmali, 2002). Degisik fasulye çesitlerinde, fasulye tohum böceginin 

gelisme ve çogalmasi konulu çalismalarinda, bazi tescilli kuru fasulye çesitlerinin 

protein oranlarini Yunus–90 % 20,48; Önceler–98 % 22,08; Göynük–98 % 21,06; 

Sehirali–90 % 21,07; Karacasehir–90 % 23,93 ve Akman–98 % 22,08 olarak tespit 

etmislerdir. 

 

(Baysal, 2004). Ülkemizde, kuru baklagillerin tüketim düzeyi kisi basina günlük 31 g 

civarinda oldugunu, Orta ve Güney Amerika’da ve Güney Dogu Asya’da daha yüksek 

düzeylerde tüketildigini ve Avrupa ülkelerinde tüketim düzeyinin daha düsük oldugunu 

ifade ederek, 100 g kuru fasulyede; 349 kalori enerji, 55,9 g karbonhidrat, 22,6 g 

protein, 1,6 g yag, 86 mg Ca, 7,6 mg Fe, 15 IU Vit A, 0,54 mg Vit B1, 0,19 mg Vit B2, 

2,1 mg Niasin, 3 mg Vit C oldugunu  bildirmistir.  

 

(Sangronis ve Machado, 2005). Fasulyenin besinsel kalitesine çimlendirmenin etkileri 

ile ilgili çalismalarinda, çimlendirme ile mineraller ve vitaminlerin bioyarayisliliginda 

artis gözlemleyerek, çimlendirilen tanelerin iyi bir askorbik asit, riboflavin, kolin, 

tokoferol ve pantotenik asit kaynagi oldugunu bildirmislerdir. 

 

(Amir vd. 2006). Baklagillerin kimyasal bilesimlerindeki farkliliklarin direkt olarak, ya 

asil faktörler ( genetik ) ya da dis faktörler olarak tabir edilen depolama, iklim, toprak 

ve teknolojik islemler den kaynaklandigini bildirmistir.  

 

(Çetin, 2006). Barbunya fasulyesinin yaklasik olarak % 25 protein, % 1,5yag ve % 57 

oraninda karbonhidrat içerdigini belirtmistir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

 3.1.Deneme Yeri Iklim ve Toprak Özellikleri 

 3.1.1.Deneme yeri iklim özellikleri 

 

Denemenin gerçeklestigi lokasyonlardan Sakarya Ili kislari ilik ve yagisli yazlari 

sicak ve yagmurludur. Sakarya Ili’nin kuru fasulye yetistirme döneminde uzun yillar 

olarak ve 2005–2006 yillari itibariyla bazi iklim degerleri Çizelge 3.1’de verilmistir. 

 

Çizelge 3.1. Sakarya Ili’nin ana ürün yetistirme döneminde uzun yillar olarak ve 2005–
2006 yillari itibariyla bazi iklim degerleri(1) 

Ortalama sicaklik (0C) Toplam yagis (mm) Oransal nem (%)  

Aylar Uzun 

Yillar  

2005 2006 Uzun  

Yillar  

2005 2006 Uzun  

Yillar  

2005 2006 

Mayis 16,9 17,6 18,1 49,0 28,2 13,8 68,0 70,74 62,9 

Haziran 21,0 20,5 22,2 65,9 59,7 101,0 68,9 70,65 68,0 

Temmuz 22,7 23,5 23,4 50,3 163,9 0,2 71,3 67,87 67,6 

Agustos 22,5 25,1 26,0 44,8 11,5 3,4 72,5 71,8 66,0 

Eylül 19,0 21,0 20,2 53,8 67,9 96,2 72,9 72,3 73,0 

Ekim 14,9 14,7 17,0 77,9 91,8 50,3 75,9 77,5 78,7 

  (1)Devlet Meteroloji Isleri Müdürlügü Sakarya. 

 

Çizelge 3.1’den de görülecegi gibi ortalama sicaklik degerleri bakimindan 

özelliklede 2006 yili verileri uzun yillar ortalama degerlerine göre daha yüksek degerler 

almis olup, toplam yagis degerleri bakimindan ise 2005 ve 2006 yillari ile uzun yillar 

yagis ortalamasi arasinda paralellik olmadigi görülmekle beraber özellikle 2005 yili 

temmuz ayinda (163 mm) yagis miktari yüksek olurken, agustos ayinda yagis miktari 

(11,5 mm) düsük olmustur. 2006 yili haziran ayinda ( 101 mm) yagis miktari olurken 

temmuz ayinda (0,2 mm) olarak gerçeklesmistir. Haziran ve temmuz aylari çiçeklenme 

devresi olmasi bakimindan önemlidir.  

 

 Denemenin gerçeklestigi lokasyonlardan Eskisehir Ili kislari soguk ve yagisli 

yazlari sicak ve yagmurludur. Eskisehir Ili’nin kuru fasulye yetistirme döneminde uzun 
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yillar olarak ve 2005–2006 yillari itibariyla bazi iklim degerleri Çizelge 3.2’de 

verilmistir. 

 

  Çizelge 3.2.  Eskisehir Ili’nin ana ürün yetistirme döneminde uzun yillar olarak ve 
2005–2006 yillari itibariyla bazi iklim degerleri(1) 

Ortalama sicaklik (0C) Toplam yagis (mm) Oransal nem (%)  

Aylar Uzun 

Yillar  

2005 2006 Uzun  

Yillar 

2005 2006 Uzun  

Yillar 

2005 2006 

Mayis 14,7 14,3 12,7 43,0 59,5 23,5 62,0 65,0 69,0 

Haziran 18,9 17,7 16,0 29,3 13,0 12,0 57,6 60,0 67,0 

Temmuz 21,9 22,0 21,6 13,9 27,8 37,5 54,2 67,0 54,0 

Agustos 21,4 22,9 28,0 6,8 10,5 0 56,0 50,0 48,0 

Eylül 16,7 18,5 19,4 14,2 15,0 58,4 59,3 55,0 59,0 

Ekim 11,7 10,4 16,0 25,5 13,4 46,8 65,2 60,0 65,0 
(1)Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitüsü Müdürlügü Eskisehir.  

 

Çizelge 3.2’den de görülecegi gibi ortalama sicaklik degerleri bakimindan uzun yillar 

ortalamasi ile 2005 ve 2006 yillarina ait degerler arasinda çok fazla fark olmamakla 

beraber, 2006 yili temmuz ayinda ( 28 0C), yüksek bir deger aldigi görülmektedir. 

Toplam yagis bakimindan ise, uzun yillar ortalamasina göre 2005 yili mayis, temmuz 

aylarinda yüksek, haziran ve ekim aylarinda düsük yagis degerleri, 2006 yili temmuz, 

eylül ve ekim aylarinda yüksek, mayis ve agustos aylarinda düsük yagis degerleri tespit 

edilmistir. 

 

3.1.2.Deneme yeri toprak özellikleri 

 

Denemenin gerçeklestigi Sakarya lokasyonunda deneme alani toprak özelligi 

analiz sonuçlarina göre; topragin nötr karakterde, tinli yapida, orta kireçli ve tuzsuz 

oldugu belirlenmistir. Topraklarin % organik madde içeriklerinin az, % toplam azot 

içeriginin orta seviyede, fosfor içeriginin az oldugu ve potasyum bakimindan ise zengin 

oldugu analiz sonuçlarindan anlasilmaktadir. Deneme alani toprak analiz sonuçlari 

Çizelge 3.3’de verilmistir. 
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Çizelge 3.3. Sakarya lokasyonuna ait deneme alani toprak analiz degerleri(1) 

Toprak 

PH 

Doymusluk 

(%) 

Kireç 

CaCO3 

(%) 

%N 

(Azot) 

Organik 

 Madde 

(%) 

Toplam 

Tuz 

 (%) 

Potasyum 

K2O 

Kg/da 

Fosfor 

P2O5 

(kg/da) 

7,49 50 9,81 0,093 1,87 0,070 190 4,5 

Nötr Tinli Orta 

Kireçli 

Orta Az Tuzsuz Zengin Az 

(1)Sakarya Tarim Il Müdürlügü Toprak Analiz Laboratuari. 

 

Denemenin gerçeklestigi Eskisehir lokasyonunda deneme alani toprak özelligi 

analiz sonuçlarina göre; topragin hafif alkali karakterde, killi-tinli yapida, orta kireçli ve 

tuzsuz oldugu belirlenmistir. Topraklarin % organik madde içeriklerinin az,  fosfor 

içeriginin orta seviyede oldugu ve potasyum bakimindan ise zengin oldugu analiz 

sonuçlarindan anlasilmaktadir. Deneme alani toprak analiz sonuçlari Çizelge 3.4’de 

verilmistir. 

 

Çizelge 3.4. Eskisehir lokasyonuna ait deneme alani toprak analiz degerleri(1) 

Toprak  

PH 

Doymusluk 

(%) 

Kireç 

CaCO3 

% 

Organik  

Madde 

 (%) 

Toplam 

Tuz 

 (%) 

Potasyum 

K2O 

Kg/da 

Fosfor 

P2O5 

(kg/da) 

8,2 63 7,63 1,98 0,140 183,4 7,36 

Hafif 

Alkali 

Killi-Tinli Orta 

Kireçli 

Az Az Zengin Orta 

(1)Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitüsü Müdürlügü Eskisehir. 
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3.2.  Materyal 

 

Bu çalismada, Ülkesel Kuru Fasulye Islah Arastirmalari Projesi kapsaminda 

Ülkesel Kuru Fasulye Çesit Uyum Denemesinde yer alan 13 adet tescilli kuru fasulye 

çesidi materyal olarak kullanilmistir. Bu materyaller Anadolu Tarimsal Arastirma 

Enstitüsü Müdürlügü’nden temin edilmistir. Arastirmada kullanilan çesitlerin isimleri 

ve bazi özellikleri Çizelge 3.5’de verilmistir. 

 

Çizelge 3.5. Arastirmada kullanilan çesitlerin isimleri, tescil edildigi yerler, tescil 
tarihleri ve özellikleri(1) 

No Çesit Adi Tescil Edildigi Yer Tescil 

Tarihi 

Özellik 

1 Eskisehir–855 Anadolu Tarimsal Ars. Ens. 05.08.1980 Horoz 

2 Karacasehir– 90 Anadolu Tarimsal Ars. Ens. 18.04.1990 Tombul 

3 Sehirali – 90    Anadolu Tarimsal Ars. Ens. 18.04.1990 Horoz 

4 Sahin – 90 Sakarya Tarimsal Ars. Ens. 18.04.1990 Horoz 

5 Yunus – 90 Anadolu Tarimsal Ars. Ens. 18.04.1990 Horoz 

6 Göynük – 98 Anadolu Tarimsal Ars. Ens. 15.05.1998 Horoz 

7 Akman – 98 Anadolu Tarimsal Ars. Ens. 15.05.1998 Dermason 

8 Önceler– 98 Anadolu Tarimsal Ars. Ens. 15.05.1998 Barbunya 

9 Noyanbey– 98 Ege Tarimsal Ars. Ens. 15.05.1998 Horoz 

10 Yakutiye– 98 D. Anadolu Tarimsal Ars.Ens. 15.05.1998 Horoz 

11 Aras– 98 D. Anadolu Tarimsal Ars.Ens. 15.05.1998 Horoz 

12 Zülbiye Karadeniz Tarimsal Ars. Ens. 30.04.2002 Horoz 

13 Akdag Karadeniz Tarimsal Ars. Ens. 30.04.2002 Horoz 
(1)T.C. Tarim ve Köyisleri Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel Müdürlügü Tohumluk 
Tescil ve Sertifikasyon Genel Müdürlügü Milli Çesit Listesi.2005  
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       3.3.Yöntem 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen bazi kuru fasulye çesitlerinin 

kalite özellikleri (Kuru Agirlik (g), Yas Agirlik (g), Su Alma Kapasitesi (g/tane), Su 

Alma Indeksi (% ), Sisme Kapasitesi (ml/tane), Sisme Indeksi (%), Pisme Süresi (dk.)  

ve tanenin kimyasal bilesenlerinden Protein (%), Yag (%) ve Kül Oranlari (%)  

belirlenerek teknolojik kalitelerinin ortaya konulmasi ve ayrica lokasyon farkliliginin 

kalite üzerine olan etkilerini tespit etmek amaciyla yürütülen bu arastirma 2005 ve 2006 

yillarinda Sakarya ve Eskisehir tarimsal arastirma enstitülerinin arazilerinde, sulu 

sartlarda yapilmistir.  

 

Arastirma iki farkli lokasyonda ve üç tekerrürlü olarak “tesadüf bloklari” 

deneme desenine göre tertip edilmistir (Açikgöz, 1988). 

  

Ekim alanlari her bir parselde 2005 ve 2006 yillari Sakarya ve Eskisehir 

lokasyonlari için ayni olmakla beraber, sira uzunlugu 5 m, sira arasi 0.70 m, sira sayisi 4 

ve parsel alani (5*0.70*4) 14 m2 olarak gerçeklesmistir. 

 

Fasulyelerin ekimi markörle açilan siralara elle yapilmistir. Ekim tarihleri 

Sakarya da 2005 yili için 14 Mayis, 2006 yili için 17 Mayis, Eskisehir de ise 2005 yili 

için 10 Mayis, 2006 yili için ise 12 Mayis olarak gerçeklesmistir. 

 

Bakim isleri çevre sartlarina bagli olarak her iki lokasyonda da mümkün 

oldugunca ayni olacak sekilde yürütülüs olup, yabanci ot mücadelesi yapilmistir. 

Sulama Sakarya ve Eskisehir için her iki yilda da çikis ile çiçeklenme dönemleri 

arasinda bir kere, Çiçeklenme, bakla baglama ve tane doldurma dönemlerinde ise 

Sakarya da 2005 yili için bir, 2006 yili için iki defa olacak sekilde, Eskisehir için ise 

2005 ve 2006 yillarinda iki defa sulama yapilmistir. Gübreleme ise her iki lokasyon ve 

yil için kökteki yumrular olusup azot baglamaya baslayincaya kadar geçen süredeki azot 

ihtiyacini karsilamak için dekara 3–4 kg saf azot, kök sisteminin gelisimini temin etmek 

için de 6–7 kg fosfor olacak sekilde gerçeklestirilmistir. Bitkiler 10–15 cm oldugunda 
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yüzeysel bir çapalama ve daha sonraki haftalarda bogaz doldurma islemleri 

gerçeklestirilmistir. 

 

Hasat ise baklalarin % 80’nin kurumasi esasina göre (Anonim, 2001-b), elle 

yapilmistir. Sakarya da 2005 yili için 14 Eylül, 2006 yili için 17 Eylül, Eskisehir de ise 

2005 yili için 10 Eylül, 2006 yili için ise 12 Eylül olarak gerçeklesmistir.  

 

Toprak analizleri Sakarya ve Eskisehir Tarim Il Müdürlügü Toprak Analiz 

Laboratuarlarinda yapilmistir. Kuru fasulye çesitlerinde Teknolojik ve Kimyasal 

analizler laboratuar sartlarinda asagida belirtilen metotlara göre yapilmistir. Teknolojik 

analizler (Kuru Agirlik (g), Yas Agirlik (g), Su Alma Kapasitesi (g/tane), Su Alma 

Indeksi (% ), Sisme Kapasitesi (ml/tane), Sisme Indeksi (%), Pisme Süresi (dk.))  

Eskisehir Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitüsü Baklagil Kalite Laboratuarinda, 

Kimyasal Analizler ise (Kuru madde (%), Protein (%), Yag (%) ve Kül Oranlari (%))  

Tekirdag Namik Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gida Mühendisligi Bölümü 

Laboratuarlarinda yapilmistir.   

 

3.3.1. Kuru Agirlik (g) 

 

Her bir örnekte kirik tane ve yabanci maddeler uzaklastirildiktan sonra saf örnek 

kismindan rasgele  iki kez 100 adet tane sayilmis ve gram olarak tartilmistir. Iki tartim 

ortalamasi, örnegin kuru 100 tane agirligi olarak tespit edilmistir (Sehirali ve Atli, 1993; 

Jood vd. 1998).  

 

3.3.2. Yas Agirlik (g) 

 

100 tane agirligi belirlenmis olan örnekler 250 ml hacimli erlenmayerlere 

alindiktan sonra üzerine 150 ml deiyonize su ilave edilmistir. Kabin üzeri kapatilarak 16 

saat oda sicakliginda (20 0C ) bekletildikten sonra örneklerin suyu süzülmüs ve fazla su 

kurutma kâgidi kullanilarak alinmistir. Elde edilen örnekler tartilarak yas 100 tane 

agirliklari (g) iki tekrarlamanin ortalamasi olarak belirlenmistir (Sehirali ve Atli, 1993). 
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3.3.3. Su Alma Kapasitesi (g/tane)  

 

Bilindigi gibi fasulyede su alma kapasitesi, tanenin gram olarak emdigi su 

miktaridir. Bu nedenle, 100 tane agirligini belirledigimiz örneklerde sismemis olan sert 

kabuklu taneler ayrilarak ayrica tartilmis ve su alma kapasitesi asagidaki formüle göre 

tespit edilmistir. 16 saatlik islatma süresi sonunda hiç su almayan ve agirligi 

degismeyen taneler, sert kabuklu kabul edilmistir (William vd. 1986; Jood vd. 1998). 

 

            [ Y – ( X – (X / 100 ) x N2 )] 

Su Alma Kapasitesi (g/tane) =      -------------------------------------- 

              ( N1 – N2 ) 

 

Y = Sismeyen taneler ayrildiktan sonra yas agirlik (g)  

X = Kuru 100 tane agirligi (g) 

N1= Baslangiçtaki tane sayisi (adet) 

N2= Sismemis sert kabuklu tane sayisi (adet) 

                                                                                 Yas Agirlik – Kuru Agirlik 

Sismeyen tane yok ise; Su Alma Kapasitesi (g/tane) = ---------------------------------- 

                                                                                                        100 

 

3.3.4. Su Alma Indeksi ( % )  

 

Fasulye örneklerimizde su alma indeksi su alma kapasitesinin tek tane agirligina 

bölünmesi ile hesaplanmistir. Her bir örnek için hesaplanan bu deger bir tanenin orijinal 

agirligina göre, kaç kat su aldiginin göstergesidir (William vd. 1986; Sehirali ve Atli,  

1993). 

 

              Su Alma Kapasitesi (g/tane) 

Su Alma Indeksi ( % ) =                --------------------------------------    

                                             Tane Agirligi(Kuru Agirlik/100) 
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3.3.5. Sisme Kapasitesi ( ml/tane) 

 

Sisme kapasitesi su alma kapasitesine alternatif olarak kabul edilen bir testtir. Su 

alma kapasitesi belirlenirken agirlik olarak belirlenmis degerlerin hacim olarak 

belirlenmesidir.  

 

 Bu amaçla örneklerimizin saf kismindan 100 g örnek tartilmis ve 250 ml hacimli 

ölçü silindirine konulmustur. Üzerine 100 ml saf su eklenerek hacim degeri 

belirlenmistir. Daha sonra örnek genis agizli erlenmayere bosaltilmis ve buharlasmayi 

önlemek amaci ile de üzeri kapatilarak 16 saat süre ile oda sicakliginda bekletilmistir. 

Elde edilen veriler asagidaki formül kullanilarak hesaplanmistir (Williams, 1986; 

Sehirali ve Atli, 1993; Jood vd. 1998).  

 

        ( Y1- Y2 ) - ( X1 - X2 ) -( X1 - X2 ) / N1 – N2 

Sisme kapasitesi   =      -------------------------------------------------------- 

                                                    N1 – N2 

 

Y1 = Sismeyen taneler ayrildiktan sonraki su ve sismis tanelerin hacmi ( ml ) 

Y2 = Sismis tanelere eklenen su miktari ( ml ) 

X1 = Su ve kuru tanelerin hacmi ( ml ) 

X2 = Kuru tanelere eklenen su miktari ( ml ) 

N1 = Baslangiçtaki tane sayisi ( adet ) 

N2 = Sismemis sert kabuklu tane sayisi ( adet ) 

 

Veya  

 

      [(Islak hac.–100)-(Kuru hac.–50)]-[(Kuru hac.–50/100)x Sismemis tane say.   

S.Kap. =  ---------------------------------------------------------------------------------------------- 

     100 – Sismemis tane sayisi 
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3.3.6. Sisme Indeksi ( % ) 

 

Sisme indeksi, tanenin islatmadan sonraki hacminin islatma öncesindeki 

hacmine bölünmesi ile elde edilmis olup bu deger, tanenin orijinal hacmine göre kaç kat 

su aldigini göstermektedir. Bu degerin tespit edilmesinde asagidaki formül 

kullanilmistir (Williams vd. 1986). 

 

Islatmadan sonra bir tanenin hacmi ( A ) = Y1- Y2 –[( X1 - X2 ) / 100 ]  

 

         ( X1 - X2 ) – X2 

Islatma öncesinde bir tanenin hacmi ( B ) =   --------------------- 

                   100 

     

   A                                                                Yas hacim–100 

Sisme Indeksi  =   -----------         veya   Sisme Indeksi   =           --------------------- 

            B                                                                 Kuru hacim–50 

 

    

3.3.7. Pisme Süresi ( dk ) 

 

Pisme testinde ise üzerinde pisirme kaplari bulunan isitici düzenek kullanilmis 

ve 200 ml deiyonize su 600 ml hacimli behere konulmustur. Su kaynamaya basladiktan 

sonra 100 adet islatilmis fasulye tanesi (20oC, 1:3 Dane/su) ilave edilerek 40 dakikadan 

sonra her 5 dakika da bir kontrol edilmistir. Tanede pisme, nisastanin jelatinlesmesi ve 

ayni zamanda tanenin yumusamasi ve agizda kolay parçalanabilir duruma gelmesi ile 

kontrol edilmis olup, tanenin içindeki beyaz nokta kayboldugunda pisme süresi olarak 

kaydedilmistir (Williams, 1986; Sehirali ve Atli, 1993; Jood vd. 1998).  

 

3.3.8. Kuru Madde ( % ) 

 

Analizin temel prensibi ögütülerek hazir hale getirilen örnegin normal atmosfer 

basincinda, 105 oC’de sabit agirliga gelinceye kadar (2 saat) etüvde kurutulmasi 
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sonucunda meydana gelen su kaybi belirlenerek, % olarak hesaplanmasi seklindedir. 

(Özkaya ve Özkaya, 2005).  

 

       100 ( E-m )                         E = Örnegin Baslangiçtaki Agirligi (g) 

Rutubet (%)  =---------------------                   m = Örnegin Kuru Agirligi (g) 

                                    E                          

    

Incelenen örneklerin rutubet oraninin belirlenmesinde Anonymous (1987) 

madde 1,121’de verilen metot uygulanmistir. Rutubet orani, tohumdaki serbest su 

oraninin %’de olarak gösterilmesidir (Anonymous 1987). 

 

3.3.9. Ham Yag Orani (%) 

 

Analizin temel prensibi ögütülerek hazir hale getirilen materyal içindeki petrol 

eterinde çözünebilen maddeleri ekstrakte etmek suretiyle, sonrada petrol eterini ayirarak 

ham yag miktarinin tespit edilmesidir. Örnegin rutubet miktari tayin edilerek sonuç kuru 

madde cinsinden hesaplanir  (Özkaya ve Özkaya, 2005). 

 

                                         ( B – A ) x 100              A=  Balon Agirligi (g) 

Ham yag miktari (%) =   ---------------------           B = Balon Agirligi + Ham Yag (g) 

                                                  C                          C= Tartilan örnek miktari (g) 

                                                                                  

                                                                          

          Yag oraninin belirlenmesinde Anonymous, (1987) madde 1,122’de verilen metot 

uygulanmistir. Yag orani, tohumdaki ham yag oraninin %’de olarak gösterilmesidir 

(Anonymous, 1987). 

 

3.3.10. Kül Orani  (%) 

 

Krozelere tartimi yapilan örnekler (2–3 g) üzerine 1–2 ml etanol ilave edilerek 

yas yakma islemi yapilmis, daha sonra kül firininda 900Co ‘de örnekler üzerinde hiçbir 

siyah leke kalmayincaya kadar yakma islemine devam edilmistir. Son olarak 
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desikatörde sogutulup, tartilan örneklerin kül oranlari hesaplanmistir (Özkaya ve 

Özkaya, 2005). 

      

                        100 (b-a)                 100                       a  = Yakma kabi darasi (g)          

Kül Miktari  = ------------------ x -------------               b  = Kül + Yakma kabi (g) 

                            M                      100-W                    M = Örnek miktari (g) 

                                                                                    W = Örnegin rutubeti (%) 

 

 

3.3.11. Ham Protein  (%) 

 

Incelenen örneklerin protein oraninin belirlenmesinde Anonymous, (1990)’da 

verilen 955,04 sayili metot uygulanmistir. Protein orani tohumlarin sahip oldugu azot 

miktarinin Kjeldahl metodu ile belirlenerek ve 6,25 sabit katsayisi ile çarpilarak %’de 

olarak hesaplanmasindan elde edilmistir (Anonymous, 1990). 

 

Istatistiksel Analizler  

 

Arastirmada elde edilen verilerin MSTATC paket programinda varyans analizi 

yapilmis ve her lokasyon ayri ayri analiz edilmistir. Elde edilen ortalama degerler 

Asgari Önemli Fark testi kullanilarak gruplandirilmistir. (Anonymous, 1982). 
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4. ARASTIRMA SONUÇLARI VE TARTISMA 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidinin 

kalite özellikleri ve lokasyon farkliliginin kalite üzerine olan etkileri incelenmis ve elde 

edilen sonuçlar asagida basliklar halinde verilmistir. 

 

4.1. Kuru Agirlik (g) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan kuru 100 tane agirligi verilerine varyans analizi 

yapilmis, elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.1’de 

verilmistir.   

 

Çizelge 4.1. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin kuru agirlik degerlerine ait 
varyans analizi sonuçlari 

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

329,30 

323,02 

0,53 

777,14 

32,99 

34,06 

4,31 

76,48** 

75,02** 

         0,12 

     180,49** 

7,66** 

7,91** 

Varyasyon Katsayisi : % 5,40 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

Çizelge 4.1’in incelenmesinden de görülebilecegi gibi kuru 100 tane agirliklari 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistiki olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–
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2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama  

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.2’de verilmistir. 

 

Çizelge 4.2. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin kuru 100 tane agirligina ait               
2005–2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin 
birlestirilmis ortalama degerleri    

Kuru Agirlik  ( g ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Göynük – 98 43,53 a 49,20 b 46.37 a 

Yunus – 90 39,09 d 52,25 a 45.67 a 

Noyanbey– 98 42,21 ab 47,35 bc 44,78 ab 

Yakutiye– 98 42,64 ab 44,99 cd 43,81 b 

Akdag 41,14 bc 45,50 cd 43,32 b 

Zülbiye  39,93 cd 43,28 de 41,60 c 

Aras– 98 42,66 ab 39,43 f 41,04 cd 

Sehirali – 90 38,18 d 41,40 ef 39,79 d 

Eskisehir–855 33,11 ef 41,03 ef 37,07 e 

Önceler– 98 34,98 e 32,51 h 33,75 f 

Sahin – 90 31,76 f 35,63 g 33,69 f 

Akman – 98 27,55 g 33,38 gh 30,46 g 

Karacasehir– 90 16,65 h 18,25 i 17,45 h 

Var,Katsayisi 4,52 5,88 5,27 

A.Ö.F. 1,91 2,75 1,64 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre kuru 100 

tane agirlik ortalamasi bakimindan en yüksek deger 46,37 g ile Göynük–98 ve en düsük 

deger 17,45 g ile Karacasehir–90 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analiz 

sonuçlarina göre kuru 100 tane agirligi bakimindan Göynük–98, Yunus–90 çesitleri a 

grubuna girerken, Noyanbey–98 çesidi ab grubuna, Yakutiye–98 ve Akdag çesitleri b 
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grubuna, diger çesitler ise Çizelge 4.2’de verilen siralamaya göre degerler almistir. 

Çizelgeden de görüldügü gibi, kuru fasulyenin kuru 100 tane agirligi bakimindan 

çesitler arasinda farkliligin oldugu saptanmis ve 100 tane agirligi 17,45 – 46,37 g 

arasinda degismistir.  

 

Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada 

kuru 100 tane agirliginin 16,44–52,88 g arasinda degistigi belirlenmistir (Akçin, 1975; 

Sehirali ve Atli, 1993; Atli vd. 1994; Gökçinar, 2000; Shimelis ve Rakshit, 2005; 

Peksen, 2005). Bu çalismada elde edilen degerler de 17,45 – 46,37 g arasinda olup, 

yukaridaki literatürle uyum içerisindedir. 

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek 100 tane agirligi Eskisehir lokasyonun 

da Göynük 98 çesidinde belirlenirken, Sakarya lokasyonunda Yunus–90 ve iki lokasyon 

ortalamasinda ise en yüksek 100 tane agirligi Göynük–98 ve Yunus–90 çesitlerinde elde 

edilmistir. Çalismamizda en düsük 100 tane agirligi Eskisehir, Sakarya ve iki 

lokasyonun birlikte degerlendirilmesinde de Karacasehir–90 çesidinde belirlenmistir. 

Çesit bazinda farkli lokasyonlarda yürütülen çalismalarda, Yunus–90’nin 100 tane 

agirligini 38,65g (Önder, 1995), 46,32 g (Önder ve Sentürk, 1996), 39,49 g (Sat, 1997), 

27,99–56,48 g (Bozoglu ve Gülümser, 1998) ve 43,88–52,82 g (Peksen, 2005); 

Eskisehir–855’in  100 tane agirligini 44,74 g (Önder, 1995), 42,59–55,48 g (Bozoglu ve 

Gülümser, 1998) ve 50,27 g (Gökçinar, 2000); Sehirali–90’in 100 tane agirligini 41,77g 

(Önder, 1995) ve 42,52 g (Gökçinar, 2000); Sahin–90’in 100 tane agirligini 28,5 g 

(Anlarsal vd. 1998); Karacasehir–90’in 100 tane agirligini 17,53g (Önder, 1995), 

13,79–18,62 g (Bozoglu ve Gülümser, 1998),  18,05 g (Gökçinar, 2000) ve 16,54–19,02 

g  (Peksen, 2005), olarak tespit etmislerdir. 

  

Bu arastirmadan elde edilen sonuçlar ve yukarida bahsedilen arastiricilarin elde 

ettikleri sonuçlar benzer sinirlar arasinda degisim göstermislerdir.  Degerler arasindaki 

küçük farkliliklar çesitlerin yetistirildikleri çevre sartlarindan kaynaklandigi yani 

mevsim (iklim) ve lokasyon (yetistirme yeri) faktörlerindeki farkliliklardan ileri geldigi 

söylenebilir (Grupta, 1983; Singh vd. 1990; Attia vd. 1993; Ercan, vd. 1995; Ak, 2001).  
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Çizelge 4.2’nin incelenmesinden de görülecegi gibi ayni çesitlere ait kuru 100 

tane agirlik degerleri genel olarak Eskisehir lokasyonuna göre Sakarya da daha yüksek 

bulunmustur. Iklim verilerine baktigimizda her iki lokasyonda da sicaklik kritik derece 

olan (32,5 oC) ulasmamis olup, Sakarya da genel olarak yetistirme periyodu süresince 

sicaklik ve toplam yagis degerleri Eskisehir’e göre daha yüksek olmustur. Bu veriler 

isiginda kuru 100 tane agirliklari arasindaki farkin bu sebeplerden kaynaklandigi 

düsünülebilir. 

 

4.2. Yas Agirlik (g) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan yas agirlik verilerine varyans analizi yapilmis, 

elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.3’de verilmistir.   

 

Çizelge 4.3. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin yas agirlik degerlerine ait 
varyans analizi sonuçlari 

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

1829,77 

2069,06 

   14,98 

         3253,32 

108,26 

124,31 

    5,22 

350,20** 

395,10** 

2,87 

622,65** 

   20,72** 

   23,79** 

Varyasyon Katsayisi : % 2,90 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

 

Çizelge 4.3’ün incelenmesinden de görülebilecegi gibi yas 100 tane agirligi 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistiki olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–
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2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama 

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.4’de verilmistir. 

 

Çizelge 4.4.  Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin yas agirligina ait 2005–2006 
Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis 
ortalama degerleri   

Yas Agirlik  ( g ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Yunus – 90 83,15 c 105,57 a 94,36 a 

Göynük – 98 86,24 ab 95,82 b 91,03 b 

Yakutiye– 98  86,31 ab 94,96 b 90,63 b 

Noyanbey– 98 84,99 abc 94,34 bc 89,67 b 

Akdag 83,94 bc 91,52 d 87,73 c 

Zülbiye  80,07 d 91,87 cd 85,97 cd 

Aras– 98 87,46 a 83,68 f 85,57 d 

Sehirali – 90 76,90 e 89,56 de 83,23 e 

Eskisehir–855 68,34 g 88,72 e 78,53 f 

Sahin – 90 67,86 g 77,44 g 72,65 g 

Önceler– 98 73,40 f 71,46 h 72,43 g 

Akman – 98 52,41 h 68,04 i 60,23 h 

Karacasehir– 90 32,57 i 35,96 j 34,26 i 

Var.Katsayisi 3,00 2,84 2,92 

A.Ö.F. 2,58 2,76 1,87 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 
 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre yas 

agirlik ortalamasi bakimindan en yüksek deger 94,36 g ile Yunus–90 ve en düsük deger 

34,26 g ile Karacasehir–90 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analiz 

sonuçlarina göre yas agirlik bakimindan Yunus–90 çesidi a grubuna, Yakutiye–98, 

Göynük–98, Noyanbey–98 çesitleri b grubuna  ve Akdag çesidi c grubuna  girerken,  

diger çesitler ise Çizelge 4.4’de verilen siralamaya göre degerler almistir. Çizelgeden de 
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görüldügü gibi kuru fasulyenin yas agirligi bakimindan çesitler arasinda farkliligin 

oldugu saptanmis ve yas 100 tane agirligi 34,26–94,36 g arasinda degismistir. 

 

Kuru agirlik ve yas agirlik birlikte incelendiginde siralama bakimindan bir 

paralellik söz konusu oldugu görülmüstür. Nitekim her iki analiz sonucunda da üst 

siralari ayni çesitler alirken, son sirayi Karacasehir–90 almistir. 

 

Yas tane agirligi bakimindan farkli ekoloji ve farkli çesitlerle yapilan 

arastirmalarda; 23,02–92,01g (Atli vd. 1994), 66,0–94,5g arasinda olup en düsük degeri 

tombul çesit grubu almistir (Sehirali ve Atli, 1993). 

 

Bu çalismada elde edilen dege rler de benzer araliklarda olup, tombul fasulye 

sinifina giren Karacasehir–90 çesidi ise en düsük degeri alarak yukaridaki literatürle  

paralellik göstermistir.  

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek yas agirlik Eskisehir lokasyonun da 

Aras–98 çesidinde belirlenirken, Sakarya ve iki lokasyon ortalamasinda ise en yüksek 

yas agirlik Yunus–90 çesidinde elde edilmistir. Çalismamizda en düsük yas agirlik 

Eskisehir, Sakarya ve iki lokasyonun birlikte degerlendirilmesinde de Karacasehir–90 

çesidinde belirlenmistir.  

 

Çizelge 4.4’ün incelenmesinden de görülecegi gibi yas agirlik degerleri de kuru 

100 tane agirlik degerleri ile paralellik göstermis olup ayni çesitlere ait yas agirlik 

degerleri genel olarak Eskisehir lokasyonuna göre Sakarya da daha yüksek 

bulunmustur. Iklim verilerine baktigimizda Sakarya da genel olarak yetistirme periyodu 

süresince sicaklik ve toplam yagis degerleri Eskisehir’e göre daha yüksek olmustur. Bu 

veriler isiginda yas 100 tane agirliklari arasindaki farkin bu sebeplerden kaynaklandigi 

düsünülebilir. 

 

Kuru ve yas agirlik farkliligin baslica kaynagi çesidin yetistirildigi çevre 

kosullarinin farkli olmasidir (Ercan vd. 1995). 
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4.3. Su Alma Kapasitesi (g/tane)  

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan su alma kapasitesi verilerine varyans analizi 

yapilmis, elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.5’de 

verilmistir.   

 

Çizelge 4.5. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin su alma kapasitesine ait varyans 
analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

0,0612 

0,0757 

           0,0003 

           0,0879 

0,0036 

0,0038 

0,0008 

80,48** 

99,49** 

         0,46 

     115,56** 

  4,76** 

  5,07** 

Varyasyon Katsayisi : % 6,80 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

 

Çizelge 4.5’in incelenmesinden de görülebilecegi gibi su alma kapasitesi 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki farkliliklar istatistiki olarak önemli bulunmustur. Buda 

çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–2006 

Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama degerleri ve 

çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve sonuçlar 

Çizelge 4.6’da verilmistir. 

  

Çizelge 4.6’nin incelenmesinden de görülecegi gibi çesitlerden 2 yil (2005–

2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre su alma kapasitesi bakimindan en 

yüksek deger 0,487 g/tane ile Yunus–90 ve en düsük deger 0,168 g/tane ile 
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Karacasehir–90 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analiz sonuçlarina göre su 

alma kapasitesi bakimindan Yunus–90 çesidi a grubuna, Yakutiye–98 çesidi ab grubuna 

ve Noyanbey–98 çesidi bc grubuna girerken, diger çesitler ise Çizelge 4.6’da verilen 

siralamaya göre degerler almistir. Çizelgeden de görüldügü gibi kuru fasulyenin su alma 

kapasitesi degerlerini bakimindan çesitler arasinda farkliligin oldugu saptanmis ve su 

alma kapasitesi degerleri 0,168–0,487 g/tane arasinda degismistir. 

 

Çizelge 4.6. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin su alma kapasitelerine  ait 2005–
2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis 
ortalama degerleri  

Su Alma Kapasitesi  ( g/ tane ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Yunus – 90 0,440 a 0,533 a 0,487 a 

Yakutiye– 98 0,437 a 0,500 ab 0,468 ab 

Noyanbey– 98 0,428 ab 0,470 bcd 0,449 bc 

Göynük – 98 0,427 ab 0,465 cd 0,446 c 

Akdag 0,428 ab 0,460 cd 0,444 c 

Aras– 98 0,447 a 0,442 de 0,444 c 

Zülbiye 0,402 bc 0,485 bc 0,443 c 

Sehirali – 90 0,387 cd 0,482 bc 0,434 cd 

Eskisehir–855 0,353 e 0,477 bc 0,415 d 

Sahin – 90 0,362 de 0,418 ef 0,390 e 

Önceler– 98 0,385 cd 0,390 f 0,388 e 

Akman – 98 0,248 f 0,347 g 0,298 f 

Karacasehir– 90 0,160 g 0,177 h 0,168 g 

Var.Katsayisi 6,64 6,73 6,67 

A.Ö.F. 0,03 0,03 0,02 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 
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Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada su 

alma kapasitesi degerlerinin 0,081–0,553 g/tane arasinda degistigi belirlenmistir. 

(Sehirali ve Atli, 1993; Atli vd. 1994; Dogan vd. 2005; Shimelis ve Rakshit, 2005). 

Ayrica en yüksek deger horoz çesit grubunda, en düsük deger ise tombul ve çali çesit 

grubunda elde edilmistir (Sehirali ve Atli, 1993). Bu çalismada elde edilen degerler de 

0,168–0,487 ( g/ tane ) arasinda olup, horoz çesit grubuna giren fasulye çesitleri en üst 

siralari, tombul çesit grubuna giren Karacasehir–90 çesidi en düsük degeri alarak 

yukaridaki literatürle paralellik göstermistir. 

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek su alma kapasitesi degerleri Eskisehir 

lokasyonunda Aras– 98, Yunus–90 ve Yakutiye–98 çesitlerinde belirlenirken, Sakarya 

ve iki lokasyon ortalamasinda ise en yüksek su alma kapasitesi degeri Yunus–90 

çesidinde elde edilmistir. Çalismamizda en düsük su alma kapasitesi degeri Eskisehir, 

Sakarya ve iki lokasyonun birlikte degerlendirilmesinde de Karacasehir–90 çesidinde 

belirlenmistir.  

 

Su alma kapasitesi tohumlarin kompozisyonuna, hücre duvari yapisina ve 

tohumdaki hücrelerin durumuna bagli olarak degisir. Tohum kütlesi ile su alma 

kapasitesi arasinda kuvvetli ve olumlu iliski vardir (Kaur ve Singh,  2006). 

 

Genel olarak 100 tane agirligi fazla olan çesitler fazla su alma kapasitesi 

degerlerine, 100 tane agirligi az olan çesitler az su alma kapasitesi degerlerine sahiptir. 

(Karasu, 1993).  Elde ettigimiz verilerde de kuru 100 tane agirligi fazla olan çesitlerin 

su alma kapasitesi degerleri yüksek bulunmustur. Kuru 100 tane, yas 100 tane agirliklari 

ve su alma kapasitesine ait çizelgeler birlikte incelendiginde bu özellikler bakimindan 

Sakarya lokasyonu, Eskisehir ve iki lokasyonun birlestirilmesinden elde edilen 

sonuçlara göre daha yüksek degerler alarak ön plana çikarken, sadece Aras–98 çesidi, 

Eskisehir lokasyonunda daha yüksek deger almistir.  
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4.4. Su Alma Indeksi ( % )  

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan su alma indeksi verilerine varyans analizi 

yapilmis, elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.7’de 

verilmistir.   

 

Çizelge 4.7. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin su alma indekslerine ait varyans 
analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

0,0108 

0,0764 

           0,0011 

           0,0523 

0,0213 

0,0140 

0,0013 

        8,08** 

      56,99** 

        0,85 

      38,99** 

      15,88** 

      10,41** 

Varyasyon Katsayisi : % 3,47 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

 

Çizelge 4.7’nin incelenmesinden de görülebilecegi gibi su alma indeksi degerleri 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistiki olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–

2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama 

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.8’de verilmistir. 
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Çizelge 4.8. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin su alma indekslerine  ait 2005–
2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis 
ortalama degerleri   

 
Su Alma Indeksi  ( % ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Sahin – 90 1,138 a 1,175 a 1,157 a 

Önceler– 98 1,097 bc 1,203 a 1,150 a 

Eskisehir–855  1,062 cd 1,167 ab 1,114 b 

Aras– 98 1,048 de 1,123 bc 1,086 bc 

Sehirali – 90 1,008 fg 1,160 ab 1,084 c 

Yunus – 90 1,125 ab 1,022 de 1,073 c 

Yakutiye– 98  1,025 def 1,112 c 1,068 c 

Zülbiye  1,012 efg 1,123 bc 1,068 c 

Akdag 1,040 def 1,013 def 1,027 d 

Noyanbey– 98 1,017 efg 0,990 efg 1,003 d 

Akman – 98 0,907 i 1,040 d 0,973 e 

Göynük – 98 0,980 gh 0,948 g 0,964 e 

Karacasehir– 90 0,953 h 0,972 fg 0,963 e 

Var.Katsayisi 3,10  3,68 3,44 

A.Ö.F. 0,04 0,05 0,03 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre su alma 

indeksi bakimindan en yüksek deger % 1.157 ile Sahin–90 ve en düsük deger % 0,963 

ile Karacasehir– 90 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analizi sonuçlarina göre 

su alma kapasitesi bakimindan Sahin–90, Önceler–98 çesitleri a grubuna, Eskisehir–

855, çesidi b grubuna ve Aras–98 çesidi bc grubuna girerken, diger çesitler ise Çizelge 

4.8’de verilen siralamaya göre degerler almistir. Çizelgeden de görüldügü gibi kuru 

fasulyenin su alma indeksi bakimindan çesitler arasinda farkliligin oldugu saptanmis ve 

su alma indeksi degerleri % 0,963–1,157 arasinda degismistir.  
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Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada su 

alma indeksi degerlerinin % 0,257–1,278 arasinda degistigi belirlenmistir (Sehirali ve 

Atli 1993; Atli vd. 1994; Dogan vd. 2005; Shimelis ve Rakshit, 2005), Bu çalismada 

elde edilen degerler de % 0,963–1,157 arasinda olup, yukaridaki literatürle uyum 

içerisindedir. 

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek su alma indeksi degeri Eskisehir 

lokasyonun da Sahin–90 çesidinde belirlenirken, Sakarya ve iki lokasyon ortalamasinda 

ise en yüksek su alma indeksi degeri Önceler–98 ve Sahin–90 çesitlerinde elde 

edilmistir. Çalismamizda en düsük su alma indeksi degeri Eskisehir lokasyonunda 

Akman–98, Sakarya lokasyonunda Göynük–98 çesidinde belirlenirken iki lokasyonun 

birlikte degerlendirilmesinde de Karacasehir–90, Akman–98 ve Göynük–98 çesitlerinde 

belirlenmistir. Çesit bazinda farkli lokasyonlarda yürütülen çalismalarda, Sehirali–  

90’in su alma indeksi degeri 1,014; Yunus–90’in 1,064; Yakutiye–98’in 1,113; 

Karacasehir–90’in 0,942; Önceler–98’in 1,113; Göynük–98’in 0,969; Aras–98’in 1,033; 

Akman–98’in 0,995 ve Noyanbey–98’in su alma indeksi degeri 1,017 g/tane  olarak 

tespit edilmistir  (Dogan vd. 2005). 

 

Bu arastirmadan elde edilen sonuçlar ve yukarida bahsedilen arastiricinin elde 

ettigi sonuçlar benzer sinirlar arasinda degisim göstermislerdir.  Degerler arasindaki 

küçük farkliliklar çesitlerin yetistirildikleri çevre sartlarindan kaynaklandigi yani 

mevsim (iklim) ve lokasyon (yetistirme yeri) faktörlerindeki farkliliklardan ileri geldigi 

söylenebilir (Grupta, 1983; Singh vd. 1990; Attia vd. 1993; Ercan, vd. 1995; Ak, 2001).  

 

4.5. Sisme Kapasitesi ( m l/tane) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan sisme kapasitesi verilerine varyans analizi 

yapilmis, elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.9’da 

verilmistir.   
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Çizelge 4.9. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin sisme kapasitelerine ait varyans 
analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

1,4946 

0,0393 

           0,0004 

           0,0625 

0,0133 

0,0095 

0,0005 

      3036,11** 

          79,89** 

            0,90 

        126,92** 

          27,09** 

          19,33** 

Varyasyon Katsayisi : % 7,13 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

 

Çizelge 4.9’un incelenmesinden de görülebilecegi gibi sisme kapasitesi degerleri 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistiki olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–

2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama 

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.10’da verilmistir. 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre sisme 

kapasitesi bakimindan en yüksek deger 0,420 ml/tane ile Yakutiye–98 ve en düsük 

deger 0,125 ml/tane ile Karacasehir–90 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik 

analiz sonuçlarina göre sisme kapasitesi bakimindan Yakutiye–98 çesidi a grubuna, 

Akdag çesidi b grubuna ve Zülbiye çesidi bc grubuna girerken,  diger çesitler ise 

Çizelge 4.10’da verilen siralamaya göre degerler almistir. Çizelgeden de görüldügü gibi 

kuru fasulyede sisme kapasitesi bakimindan çesitler arasinda farkliligin oldugu 

saptanmis ve sisme kapasitesi degerleri 0,125–0,420 arasinda degismistir.  
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Çizelge 4.10. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin sisme kapasitesi degerlerine ait 
2005–2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin 
birlestirilmis ortalama degerleri   

Sisme Kapasitesi  ( ml/tane ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Yakutiye– 98 0,320 bc 0,520 a 0,420 a 

Akdag  0,340 a 0,385 b 0,363 b 

Zülbiye  0,335 ab 0,360 bcd 0,348 bc 

Göynük – 98 0,340 a 0,345 de 0,343 c 

Yunus – 90 0,305 cd 0,375 bcd 0,340 c 

Sehirali – 90 0,300 d 0,380 bc 0,340 c 

Noyanbey– 98 0,330 ab 0,350 cde 0,340 c 

Sahin – 90 0,330 ab 0,305 fg 0,317 d 

Aras– 98 0,340 a 0,285 gh 0,313 de 

Eskisehir–855 0,270 e 0,325 ef 0,298 e 

Önceler– 98 0,260 e 0,270 h 0,265 f 

Akman – 98 0,200 f 0,265 h 0,233 g 

Karacasehir– 90 0,130 g 0,120 i 0,125 h 

Var.Katsayisi 5,72 7,94 7,07 

A.Ö.F. 0,02 0,03 0,02 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

 

Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada 

sisme kapasitesi degerlerinin 0,172–0,520 ml, arasinda degistigi belirlenmistir (Sehirali 

ve Atli, 1993; Atli vd. 1994).  Bu çalismada elde edilen degerlerde 0,125–0,420 

arasinda olup yukaridaki literatürle uyum içerisindedir. 

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek sisme kapasitesi degeri Eskisehir 

lokasyonun da Göynük–98, Akdag ve Aras–98 çesitlerinde belirlenirken, Sakarya ve iki 

lokasyon ortalamasinda ise en yüksek sisme kapasitesi degeri Yakutiye–98 çesidinde 
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elde edilmistir. Çalismamizda en düsük sisme kapasitesi degeri Eskisehir, Sakarya ve 

iki lokasyonun birlikte degerlendirilmesinde de Karacasehir–90 çesidinde belirlenmistir.  

 

Kuru fasulyede 100 tane agirligi artikça, yas 100 tane agirligi, su alma 

kapasitesi, sisme kapasitesi degerleri de artis gösterir (Atli vd. 1994). Arastirma 

sonuçlarinda da, kuru 100 tane agirligi bakimindan üst siralarda yer alan  (Göynük – 98, 

Yunus–90, Noyanbey–98, Yakutiye–98, Akdag, Zülbiye) çesitleri literatürde belirtilen 

özellikler bakimindan üst siralarda yer almislardir. 

 

4.6. Sisme Indeksi ( % ) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan sisme indeksi verilerine varyans analizi 

yapilmis, elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.11’de 

verilmistir.   

 

Çizelge 4.11. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin sisme indekslerine ait varyans 
analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

1,6575 

0,0060 

           0,0013 

           0,0684 

0,0075 

0,0111 

0,0012 

      1357,48** 

            4,92** 

            1,08 

          56,00** 

            6,13** 

            9,07** 

Varyasyon Katsayisi : % 2,47 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

Çizelge 4.11’in incelenmesinden de görülebilecegi gibi sisme indeksi degerleri 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. 
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Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–

2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama 

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.12’de verilmistir. 

 

Çizelge 4.12. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin sisme indeksi degerlerine ait 
2005–2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin 
birlestirilmis ortalama degerleri  

Sisme Indeksi  ( % ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Yakutiye– 98  1,432 bcde 1,590 a 1,511 a 

Zülbiye 1,460 b 1,468 bc 1,464 b 

Akdag  1,453 bc 1,470 bc 1,462 b 

Sahin – 90 1,497 a 1,422 de 1,459 b 

Sehirali – 90 1,412 de 1,490 b 1,451 b 

Göynük – 98 1,457 b 1,435 cd 1,446 bc 

Noyanbey– 98 1,437 bcd 1,452 bcd 1,444 bc 

Yunus – 90 1,422 cde 1,460 bcd 1,441 bc 

Eskisehir–855  1,398 e 1,437 cd 1,418 cd 

Aras– 98 1,462 b 1,350 f 1,406 d 

Önceler– 98 1,358 f 1,380 ef 1,369 e 

Akman – 98 1,308 g 1,370 f 1,339 f 

Karacasehir– 90 1,223 h 1,202 g 1,213 g 

Var.Katsayisi 2,12 2,81 2,49 

A.Ö.F. 0,03 0,05 0,03 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre sisme 

indeksi bakimindan en yüksek deger % 1,511 ile Yakutiye–98 ve en düsük deger % 

1,213 ile Karacasehir–90 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analiz sonuçlarina 

göre sisme indeksi bakimindan Yakutiye–98 çesidi a grubuna, Zülbiye,  Akdag, Sahin–
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90, Sehirali–90 çesitleri b grubuna ve Göynük–98, Noyanbey–98, Yunus–90 çesitleri bc 

gruba girerken, diger çesitler ise Çizelge 4.12’de verilen siralamaya göre degerler 

almistir. Çizelgeden de görüldügü gibi kuru fasulyede sisme kapasitesi bakimindan 

çesitler arasinda farkliligin oldugu saptanmis ve sisme indeksi degerleri % 1,213–1,511 

arasinda degismistir.  

 

Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada 

sisme indeksi degerlerinin % 0,333–1,743 (Sehirali ve Atli, 1993; Atli vd. 1994; 

Shimelis ve Rakshit, 2005). Bu çalismada elde edilen degerler de % 1,213–1,511 

arasinda olup, yukaridaki literatürle uyum içerisindedir. 

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek sisme indeksi degeri Eskisehir 

lokasyonun da Sahin–90 çesidinde belirlenirken, Sakarya ve iki lokasyon ortalamasinda 

ise en yüksek sisme indeksi degeri Yakutiye–98 çesidinde elde edilmistir. 

Çalismamizda en düsük sisme indeksi degeri Eskisehir, Sakarya ve iki lokasyonun 

birlikte degerlendirilmesinde de Karacasehir–90 çesidinde belirlenmistir. 

 

4.7. Pisme Süresi ( dk ) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan pisme süresi verilerine varyans analizi yapilmis, 

elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.13’de verilmistir.   

 

Çizelge 4.13’ün incelenmesinden de görülebilecegi gibi pisme süresi 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 
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Çizelge 4.13. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin pisme sürelerine ait varyans 
analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

0,23 

175,04 

            11,50 

            32,19 

24,23 

26,79 

 6,27 

         0,037 

       27,91** 

         1,83 

         5,13** 

         3,86** 

         4,27** 

Varyasyon Katsayisi : % 6,99 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

 

2005–2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis 

ortalama degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) 

yapilmis ve sonuçlar Çizelge 4.14’de verilmistir. 

 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre pisme 

süresi degerleri bakimindan en yüksek deger 37,8 dk ile Yakutiye–98 ve en düsük deger 

31,8 dk ile Karacasehir–90 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analiz sonucuna 

göre pisme süresi bakimindan Yakutiye–98, Göynük–98,  Yunus–90, Zülbiye ve Sahin 

–90 çesitleri a grubuna, Noyanbey–98, Önceler–98 çesitleri ab grubuna, Aras–98, 

Akdag, Sehirali–90 çesitleri abc grubuna girerken,  diger çesitler ise Çizelge 4.14’de 

verilen siralamaya göre degerler almistir. Çizelgeden de görüldügü gibi kuru fasulyede 

pisme süresi bakimindan çesitler arasinda farkliligin oldugu saptanmis ve pisme süreleri 

31,8–37,8 dk arasinda degismistir. 
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Çizelge 4.14. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin pisme sürelerine ait 2005–2006 
Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis 
ortalama degerleri 

Pisme Süresi  ( dk ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Yakutiye– 98  36,0 abc 39,5 ab 37,8 a 

Göynük – 98 34,0 cde 40,5 a 37,3 a 

Yunus – 90  34,5 bcde 39,5 ab 37,0 a 

Zülbiye  37,5 a 36,0 cd 36,8 a 

Sahin – 90 36,0 abc 37,5 bcd 36,8 a 

Noyanbey– 98 35,0 abcd 38,0 abc 36,5 ab 

Önceler– 98 36,0 abc 37,0 bcd 36,5 ab 

Aras– 98 37,0 ab 35,0 d 36,0 abc 

Akdag  34,0 cde 37,5 bcd 35,8 abc 

Sehirali – 90 35,0 abcd 36,5 cd 35,8 abc 

Akman – 98 32,0 e 37,0 bcd 34,5 bc 

Eskisehir–855 32,0 e 36,0 cd 34,0 c 

Karacasehir– 90 33,0 de 30,5 e 31,8 d 

Var.Katsayisi 7,16 6,95 7,03 

A.Ö.F. 2,88 2,98 2,04 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada 

pisme süresi degerlerinin 23,6–47 dk, arasinda degistigi belirlenmistir  (Cunha vd. 1993; 

Sehirali ve Atli, 1993; Shimelis ve Rakshit, 2005), Bu çalismada elde edilen degerler de 

31,8–37,8 dk arasinda olup, yukaridaki literatürle uyum içerisindedir. 

  

Çalismamizda çesitler arasinda en düsük pisme süresi degeri (en kisa sürede 

pisen) Eskisehir lokasyonun da Akman–98 ve Eskisehir–855 çesitlerinde belirlenirken, 

Sakarya ve iki lokasyon ortalamasinda ise en düsük pisme süresi degeri Karacasehir– 90 

çesidinde elde edilmistir. Çalismamizda en yüksek pisme süresi degeri ( en uzun sürede 
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pisen) Eskisehir lokasyonunda Zülbiye çesidinde belirlenirken,  Sakarya lokasyonunda 

Göynük–98 ve iki lokasyonun birlikte degerlendirilmesinde de Yakutiye–98,  Göynük – 

98, Yunus–90,  Zülbiye ve Sahin–90 çesitlerinde belirlenmistir. 

 

Tanenin pismesi nisastanin jelatizasyonu ve ayni zamanda tanenin yumusamasi 

ve agizda kolayca parçalanabilir duruma gelmesidir. Bu ise tane kabugunun sicak suyu 

geçirme kabiliyeti, hücre duvarinin kimyasal bilesimi, kotiledonun kalitsal sertligi ve 

tanenin fiziksel özelliklerinden etkilenmektedir (Willams vd. 1986). 

 

Pisme zamanina tohum kabugu bilesimi, çevre sartlari gibi faktörler yaninda 

depolama sartlari ve kimyasal bilesim de etki etmektedir. (Karasu, 1993; Shimelis ve 

Rakshit, 2005). Genel olarak, ebadi küçük olan çesitler, büyük olanlara göre daha çabuk 

pisme egilimi gösterirler (Williams ve Singh, 1987). Bu arastirmada da ebat olarak ve 

100 tane agirligi bakimindan en küçük degere sahip olan Karacasehir–90 çesidi en kisa 

sürede pisen çesit olmustur. 

 

Tanenin pisme süresini genetik yapi yaninda yetisme sartlari da önemli ölçüde 

etkilemektedir. Ca ve Mg miktarlari yüksek topraklarda yetistirmek, uygun olmayan 

(%13–14 nem ve 10 0C depo sicakligi düzeylerinden daha yüksek) sartlarda uzun süre 

depolamak gibi faktörler de yemeklik baklagil tanelerinde pisme kalitesini olumsuz 

etkilemektedir (Akdag, 1996; Kigel, 1999).  

 

Sakarya lokasyonunun toprak yapisi incelendiginde Eskisehir’e göre daha fazla 

Ca içerdigi görülmekte dolayisi ile Sakarya lokasyonuna ait pisme süreleri genel olarak 

Eskisehir’e göre daha uzun olmustur. Bu veriler isiginda pisme süreleri arasindaki 

farkin bu sebepten kaynaklandigi düsünülebilir. 

 

4.8. Kuru Madde ( % ) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan kuru madde verilerine varyans analizi yapilmis, 

elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.15’de verilmistir.   
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Çizelge 4.15. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin kuru madde oranina ait varyans 
analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

264,03 

214,44 

               2,32 

               9,29 

    6,38 

    6,72 

    1,49 

         177,02** 

         143,77** 

             1,56 

             6,23** 

             4,28** 

             4,51** 

Varyasyon Katsayisi : % 1,39 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

 

Çizelge 4.15’in incelenmesinden de anlasilabilecegi gibi kuru madde oranlari 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–

2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama 

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.16’da verilmistir. 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre kuru 

madde oranlari bakimindan en yüksek deger % 89,22 ile Akdag ve en düsük deger % 

86,10 ile Noyanbey–98 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analiz sonuçlarina 

göre kuru madde oranlari bakimindan, Akdag ve Zülbiye çesitleri a grubuna girerken, 

Yakutiye–98,Yunus–90, Aras– 98 çesitleri ab grubuna, Göynük–98 çesidi bc grubuna 

girerken, diger çesitler ise Çizelge 4.16’da verilen siralamaya göre degerler almistir. 

Çizelgeden de görüldügü gibi kuru fasulyede kuru madde oranlari bakimindan çesitler 

arasinda farkliligin oldugu saptanmis ve kuru madde degerleri % 86,10 –89,22 arasinda 

degismistir. 
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Çizelge 4.16. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin kuru madde oranlarina ait 
2005–2006 Eskisehir ve Sakarya  lokasyonlari ile lokasyonlarin 
birlestirilmis ortalama degerleri   

Kuru Madde  ( % ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Akdag  90,57  87,87 ab 89,22 a 

Zülbiye  90,06  88,26 a 89,16 a 

Yakutiye– 98  89,22 88,58 a 88,90 ab 

Yunus – 90 89,26 88,52 a 88,89 ab 

Aras– 98 89,88 87,87 ab 88,88 ab 

Göynük – 98 89,78 86,49 c 88,13 bc 

Sehirali – 90 89,00 86,70 bc 87,85 c 

Sahin – 90 89,29 86,33 c 87,81 c 

Önceler– 98 89,31 86,23 c 87,77 c 

Karacasehir– 90 88,75 86,69 bc 87,72 c 

Akman – 98 89,24 85,94 c 87,60 c 

Eskisehir–855 88,58 86,37 c 87,47 c 

Noyanbey– 98 89,66 82,54 d 86,10 d 

Var.Katsayisi 1,54 1,28 1,42 

A.Ö.F. 1,59 1,29 1,02 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada 

kuru madde degerlerinin % 88,7–90,91 arasinda degistigi belirlenmistir. (Akçin,  1988; 

Perez, vd. 1997; Wiryaman, 1997; Bednar vd. 2001; Shimelis ve Rakshit, 2005). 

Genelde baklagillerin kuru madde içeriklerinin çok fazla degisim göstermedigini 

bildirmislerdir. Bu çalismada elde edilen degerler de % 86,10 –89,22 arasinda olup, 

yukaridaki literatürle uyum içerisindedir. 
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Çizelge 4.16’da görüldügü gibi Eskisehir lokasyonu için 2005–2006 

birlestirilmis degerlere bakildiginda istatistikî açidan farklilik önemli olmamistir. Bu 

sebepten dolayi gruplandirma yapilmamistir. Sakarya lokasyonunda ise en yüksek kuru 

madde orani Zülbiye, Yakutiye–98 ve Yunus–90 çesitlerinde belirlenirken, iki lokasyon 

ortalamasinda ise en yüksek kuru madde orani Akdag ve Zülbiye çesitlerinden elde 

edilmistir. Çalismamizda en düsük kuru madde orani Sakarya ve iki lokasyonun birlikte 

degerlendirilmesinde de Noyanbey–98 çesidinde belirlenmistir. Çesit bazinda farkli 

lokasyonlarda yürütülen çalismalarda, Aras–98 ve Yakutiye–98 için sirasi ile % 90,97; 

% 91,1 (Sat, 2002), Yunus–90 için % 86,27  (Sat, 1997), olarak tespit etmistir.  

 

Bu arastirmadan elde edilen sonuçlar ve yukarida bahsedilen arastiricinin elde 

ettigi sonuçlar benzer sinirlar arasinda degisim göstermislerdir.  Degerler arasindaki 

küçük farkliliklar çesitlerin yetistirildikleri çevre sartlarindan kaynaklandigi yani 

mevsim (iklim) ve lokasyon (yetistirme yeri) faktörlerindeki farkliliklardan ileri geldigi 

söylenebilir. (Grupta, 1983; Singh vd. 1990; Attia vd. 1993; Ercan, vd. 1995; Ak, 2001).  

 

4.9. Ham Yag Orani (%) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan ham yag orani verilerine varyans analizi 

yapilmis, elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.17’de 

verilmistir.   

 

Çizelge 4.17’nin incelenmesinden de anlasilabilecegi gibi ham yag oranlari 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–

2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama 

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.18’de verilmistir. 
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Çizelge 4.17. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin ham yag oranlarina ait varyans 
analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

0,1196 

3,5419 

           0,0008 

           0,2772 

 0,2569 

 0,3277 

 0,0039 

         30,99** 

       917,38** 

           0,22 

         71,81** 

         66,53** 

         84,87** 

Varyasyon Katsayisi : % 4,73 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre ham yag 

oranlari bakimindan en yüksek deger % 1,515 ile Karacasehir– 90 ve en düsük deger % 

1,078 ile Göynük – 98 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analize göre ham 

yag oranlari bakimindan, Karacasehir– 90, Akman – 98, Eskisehir–855 çesitleri a 

grubuna, Sahin – 90 çesidi b grubuna, Noyanbey– 98 çesidi c grubuna girerken, diger 

çesitler ise Çizelge 4.18’de verilen siralamaya göre degerler almistir. Çizelgeden de 

görüldügü gibi kuru fasulyede ham yag oranlari bakimindan çesitler arasinda farkliligin 

oldugu saptanmis ve ham yag orani degerleri % 1,078–1,515 arasinda degismistir. 

 

Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada ham 

yag oraninin % 0,80 –2,40 arasinda degistigi belirlenmistir (Akçin, 1975;  Karasu, 

1988; Akçin, 1988; Steel vd.  1995; Dzudie ve Hardy, 1999; Perez vd. 1997; Wiryaman, 

1997 ve Bednar vd. 2001). Bu çalismada elde edilen degerlerde % 1,078–1,515 arasinda 

olup, yukaridaki literatürle uyum içerisindedir. 
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Çizelge 4.18. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin ham yag oranlarina ait 2005–
2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis 
ortalama degerleri   

Ham Yag Orani  ( % ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Karacasehir– 90  1,445 c 1,585 b 1,515 a 

Akman – 98 1,155 fg 1,870 a 1,512 a 

Eskisehir–855  1,480 bc 1,465 c 1,472 a 

Sahin – 90  1,695 a 1,125 g 1,410 b 

Noyanbey– 98 1,310 d 1,410 d 1,360 c 

Aras– 98 1,665 a 1,030 i 1,347 cd 

Yakutiye– 98  1,240 def 1,440 cd 1,340 cd 

Yunus – 90 1,285 de 1,355 e 1,320 cd 

Akdag  1,550 b 1,055 hi 1,303 d 

Sehirali – 90 1,205 efg 1,210 f 1,208 e 

Önceler– 98 1,135 g 1,085 gh 1,110 f 

Zülbiye 0,835 h 1,345 e 1,090 f 

Göynük – 98 1,235 def 0,920 j 1,078 f 

Var.Katsayisi 5,95 2,72 4,62 

A.Ö.F. 0,09 0,04 0,05 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek ham yag orani degeri Eskisehir 

lokasyonun da Sahin–90 ve Aras–98 çesitlerinde belirlenirken, Sakarya lokasyonunda 

en yüksek ham yag orani degeri Akman–98 çesidinde ve iki lokasyon ortalamasinda ise 

en yüksek ham yag orani degeri Karacasehir–90, Akman–98 ve Eskisehir–855 

çesitlerinden elde edilmistir. Çalismamizda en düsük ham yag orani degeri Eskisehir ve 

Sakarya lokasyonlarinda Göynük–98 çesidinde belirlenirken, iki lokasyonun birlikte 

degerlendirilmesinde de Önceler–98, Zülbiye ve Göynük–98 çesitlerinde belirlenmistir. 

Çesit bazinda farkli lokasyonlarda yürütülen çalismalarda, Aras–98 ve Yakutiye–98 için 

sirasi ile % 1,92; %1,76; (Sat, 2002). Yunus–90, Eskisehir–855, Sehirali–90 ve 
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Karacasehir–90 için sirasi ile % 1,53; % 1,44; % 1,56 ve % 2,84 (Gökçinar, 2000), 

olarak tespit etmislerdir.  

 

 Bu arastirmadan elde edilen sonuçlar ve yukarida bahsedilen arastiricilarin elde 

ettikleri sonuçlar benzer sinirlar arasinda degisim göstermislerdir.  Degerler arasindaki 

küçük farkliliklar çesitlerin yetistirildikleri çevre sartlarindan kaynaklandigi yani 

mevsim (iklim) ve lokasyon (yetistirme yeri) faktörlerindeki farkliliklardan ileri geldigi 

söylenebilir. (Grupta, 1983; Singh vd. 1990; Attia vd. 1993; Ercan, vd. 1995; Ak, 2001).  

 

4.10. Kül Orani  (%) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan kül oranlari verilerine varyans analizi yapilmis, 

elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.19’da verilmistir.   

 

Çizelge 4.19. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin kül oranlarina ait varyans 
analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

18,23 

 0,21 

             0,06 

             0,59 

 0,35 

 0,34 

 0,53 

       346,89** 

           3,93* 

           1,15 

         11,21** 

           6,58** 

           6,49** 

Varyasyon Katsayisi : % 5,25 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

Çizelge 4.19’un incelenmesinden de anlasilabilecegi gibi ham kül oranlari 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–
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2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama 

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.20’de verilmistir. 

 

Çizelge 4.20. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin ham kül oranlarina ait 2005–
2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis 
ortalama degerleri   

Kül Orani  ( % ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Akman – 98  4,655 b 4,848 a 4,752 a 

Karacasehir– 90 4,570 b 4,765 ab 4,668 ab 

Yakutiye– 98  5,027 a 4,147 c 4,587 abc 

Akdag  4,483 bcd 4,557 b 4,520 bcd 

Zülbiye  4,448 bcd 4,333 c 4,391 cde 

Önceler– 98 4,503 bc 4,263 c 4,383 cde 

Aras– 98 4,435 bcd 4,230 c 4,333 de 

Noyanbey– 98 4,520 bc 4,132 c 4,326 de 

Yunus – 90 4,287 cd 4,268 c 4,278 e 

Sehirali – 90 4,272 cd 4,253 c 4,263 e 

Göynük – 98 4,233 d 4,157 c 4,195 ef 

Eskisehir–855 3.933 e 4,160 c 4,047 f 

Sahin – 90 3,893 e 4,135 c 4,014 f 

Var.Katsayisi 4,93 4,23 5,86 

A.Ö.F. 0,25 0,21 0,20 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre ham kül 

oranlari bakimindan en yüksek deger % 4,752 ile Akman–98 ve en düsük deger % 

4,014 ile Sahin–90 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analiz sonuçlarina göre 

ham kül oranlari bakimindan, Akman – 98 çesidi a grubuna, Karacasehir–90 çesidi ab 

grubuna, Yakutiye–98 çesidi abc grubuna girerken, diger çesitler ise Çizelge 4.20’de 
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verilen siralamaya göre degerler almistir. Çizelgeden de görüldügü gibi kuru fasulyede 

kül oranlari bakimindan çesitler arasinda farkliligin oldugu saptanmis ve kül orani % 

4.014 – 4.752 arasinda degismistir.  

  

Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada kül 

orani degerlerinin % 1,56 – 5,07 arasinda degistigi belirlenmistir. (Akçin, 1975; Karasu, 

1988; Akçin, 1988; Barampama ve Simard, 1993; Dzudie ve Hardy, 1999; Perez vd. 

1997; Wiryaman, 1997; Gökçinar, 2000; Shimelis ve Rakshit, 2005; Shimelis vd. 2006). 

Bu çalismada elde edilen degerlerde % 4.014 – 4.752 arasinda olup, yukaridaki 

literatürle uyum içerisindedir. 

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek kül orani degeri Eskisehir lokasyonun 

da Yakutiye–98 çesidinde belirlenirken, Sakarya ve iki lokasyon ortalamasinda ise en 

yüksek kül orani degeri Akman–98 çesidinde elde edilmistir. Çalismamizda en düsük 

kül orani degeri Sakarya lokasyonunda Akman–98, Karacasehir–90 ve Akdag çesitleri 

disinda kalan tüm çesitlerde belirlenirken, Eskisehir ve iki lokasyonun birlikte 

degerlendirilmesinde de Eskisehir–855 ve Sahin–90 çesitlerinde belirlenmistir. Çesit 

bazinda farkli lokasyonlarda yürütülen çalismalarda,  Yunus–90 fasulye çesidinin ham 

kül oranini % 3,99 (Sat, 1997), %3,85 (Gökçinar, 2000). Aras–98 için % 4,24 (Sat, 

2002). Eskisehir–855 için  % 3,64 (Gökçinar, 2000). Sehirali–90 için % 3,96 (Gökçinar, 

2000). Yakutiye–98 için % 4,17 (Sat, 2002). Karacasehir–90 için % 4,33 (Gökçinar, 

2000), olarak tespit etmislerdir.  

 

Bu arastirmadan elde edilen sonuçlar ve yukarida bahsedilen arastiricilarin elde 

ettikleri sonuçlar benzer sinirlar arasinda degisim göstermislerdir.  Degerler arasindaki 

küçük farkliliklar çesitlerin yetistirildikleri çevre sartlarindan kaynaklandigi yani 

mevsim (iklim) ve lokasyon (yetistirme yeri) faktörlerindeki farkliliklardan ileri geldigi 

söylenebilir (Grupta, 1983; Singh vd. 1990; Attia vd. 1993; Ercan, vd. 1995; Ak, 2001).  
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4.11. Ham Protein (%) 

 

Sakarya ve Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen 13 farkli kuru fasulye çesidi 

üzerinde yapilan arastirmada ele alinan ham protein verilerine varyans analizi yapilmis, 

elde edilen sonuçlar ve varyasyon katsayina ait degerler Çizelge 4.21’de verilmistir.   

 

Çizelge 4.21. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin ham protein oranlarina ait 
varyans analizi sonuçlari  

Varyasyon  

Kaynaklari 

Serbestlik 

Derecesi 

Kareler  

Ortalamasi 

F Hesap 

Degeri 

Yil 

Lokasyon(Yil) 

Tekrarlama(Yil, Lokasyon) 

Çesit 

Çesit*Yil 

Çesit*Lokasyon(Yil) 

Hata 

Toplam 

1 

2 

8 

12 

12 

24 

96 

155 

11,58 

47,84 

             0,21 

           30,45 

 3,30 

 3,46 

 0,39 

         29,66** 

       122,50** 

           0,53 

         77,96** 

           8,46** 

           8,85** 

Varyasyon Katsayisi : % 2,92 
(**) Isareti, islemler arasindaki farkliligin %1 seviyesinde önemli oldugunu göstermektedir. 

 

Çizelge 4.21’in incelenmesinden de görülebilecegi gibi ham protein oranlari 

bakimindan yapilan varyans analizinin sonucunda yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. 

Buda çesitlerin lokasyonlardaki siralamasinin farkli oldugunu göstermektedir. 2005–

2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin birlestirilmis ortalama 

degerleri ve çesitlerin çesit ortalama degerlerinde önemlilik testi (AÖF) yapilmis ve 

sonuçlar Çizelge 4.22’de verilmistir. 

 

Çesitlerden 2 yil (2005–2006) ve 2 lokasyona (Sakarya-Eskisehir) göre ham 

protein oranlari bakimindan en yüksek deger % 23,66 ile Yunus–90 ve en düsük deger 

% 19,25 ile Eskisehir–855 çesidinden elde edilmistir. Yapilan istatistik analiz 

sonuçlarina göre ham protein oranlari bakimindan, Yunus–90 çesidi a grubuna, Akman 

–98 çesidi ab grubuna, Noyanbey–98 çesidi abc grubuna girerken, diger çesitler ise 
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Çizelge 4.22’de verilen siralamaya göre degerler almistir. Çizelgeden de görüldügü gibi 

ham protein oranlari bakimindan çesitler arasinda farkliligin oldugu saptanmis ve 

protein orani % 19,25 – 23,66 arasinda degismistir.  

 

Çizelge 4.22. Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin ham protein oranlarina ait 
2005–2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari ile lokasyonlarin 
birlestirilmis ortalama degerleri   

Ham Protein  ( % ) Çesitler 

Eskisehir  

2005–2006 

Sakarya 

2005–2006 

Lokasyon 

Birlestirmesi 

Yunus – 90  23,32 b 24,02 a 23,66 a 

Akman – 98 23,50 b 23,57 b 23,54 ab 

Noyanbey– 98 23,21 b 23,10 c 23,16 abc 

Aras– 98  24,12 a 21,96 d 23,04 bc 

Sahin – 90 22,12 c 23,47 bc 22,80 c 

Karacasehir– 90 20,68 d 21,54 de 21,11 d 

Yakutiye– 98  21,01 d 20,72 g 20,86 de 

Göynük – 98 19,88 e 21,36 ef 20,62 def 

Zülbiye  19,90 e 21,04 fg 20,47 ef 

Önceler– 98 19,69 e 21,06 fg 20,37 ef 

Sehirali – 90 19,79 e 20,76 g 20,27 f 

Akdag  19,76 e 18,94 i 19,35 g 

Eskisehir–855 19,05 f 19,46 h 19,25 g 

Var.Katsayisi 1,84 1,71 3,25 

A.Ö.F. 0,45 0,43 0,56 
* )   : 0,05 düzeyinde önemli 
**  ) : 0,01 düzeyinde önemli 

 

Farkli ekolojik kosullarda ve farkli çesitlerle yapilan çok sayida arastirmada elde 

ham protein oranlarinin % 17,31–36 arasinda degis tigi belirlenmistir (Lantz vd. 1958; 

Rutger, 1968; Akçin, 1975; Eser, 1981; Akçin, 1988; Karasu, 1988; Barampama ve 

Simard, 1993; Perez vd. 1997; Wiryaman, 1997; Dzudie ve Hardy, 1999; Bednar vd. 
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2001; Shimelis ve Rakshit, 2005; Shimelis vd. 2006). Bu çalismada elde edilen degerler 

de % 19,25 – 23,66 g arasinda olup, yukaridaki literatürle uyum içerisindedir  

 

Çalismamizda çesitler arasinda en yüksek ham protein orani degeri Eskisehir 

lokasyonun da Aras– 98 çesidinde belirlenirken, Sakarya ve iki lokasyon ortalamasinda 

ise en yüksek ham protein orani degeri Yunus–90 çesidinde elde edilmistir. 

Çalismamizda en düsük ham protein orani degeri Eskisehir lokasyonunda Eskisehir–855 

çesidinde belirlenirken, Sakarya lokasyonunda Akdag ve iki lokasyonun birlikte 

degerlendirilmesinde de Eskisehir–855 ve Akdag çesitlerinde belirlenmistir. Çesit 

bazinda farkli lokasyonlarda yürütülen çalismalarda, Yunus–90’nin ham yag orani 

degerini % 24,77; Karacasehir–90 % 25,98; (Önder ve Sentürk, 1996). Yunus–90 % 

22,39; Eskisehir–855 % 24,49; Sehirali–90 % 24,03; Karacasehir–90 % 23,05; 

(Gökçinar, 2000). Yunus–90  % 20,48; Önceler–98  % 22,08; Göynük–98  % 21,06; 

Karacasehir–90 % 23,93; Sehirali–90  % 21,07; Akman–98 % 22,08 (Yilmaz ve Elmali, 

2002). Aras–98 % 26,66; Yakutiye–98 % 26,90 (Sat, 2002), olarak tespit etmislerdir. 

 

Bu arastirmadan elde edilen sonuçlar ve yukarida bahsedilen arastiricilarin elde 

ettikleri sonuçlar benzer sinirlar arasinda degisim göstermislerdir.  Degerler arasindaki 

farkliliklarin çesitlerin yetistirildikleri çevre sartlarina (iklim ve toprak yapisi) ve 

yetistirme yöntemlerine (gübreleme, sulama)  bagli olarak degisebilecegi söylenebilir 

(Lantz vd. 1958; Eser, 1981; Akçin, 1988; Singh vd. 1990; Köksel vd. 1993). 

 

Baklagillerde kalite kriterleri üzerine çesit, yetistirme yeri, toprak ve iklim 

özellikleri, olgunlasma durumu, depolama kosullari, tanenin fitik asit orani, tane kabugu 

kalinligi gibi birçok faktör etki etmektedir (Atli vd. 1994). 

 

4.12. Arastirmada Incelenen Özellikler Arasindaki Iliskiler 

 

Sakarya ve Eskisehir ekolojik sartlarinda yetistirilen kuru fasulye çesitlerinde 

incelenen kalite degerleri arasindaki iliskilere ait korelasyon katsayilari ve önemlilikleri 

Çizelge 4.23’de verilmistir. 
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Çizelge 4.23.Kuru fasulye genotiplerinde kalite degerleri arasindaki iliskilere ait korelasyon katsayilari ve önemlilikleri 
 
Özellikler Kuru 

Ag.(g) 
Yas 
Ag.(g) 

Su 
Al.Ka. 
(g/tane) 

Su 
Al.Ind. 
(%) 

Sis.Kap. 
(ml/tane) 

Sisme 
Ind. 
(%) 

Pis.Sür. 
(dk) 

Kuru 
Mad. 
(%) 

Ham 
Yag 
(%) 

Kül (%) Protein 
(%) 

Kuru Ag.(g) --- 0,959** 0,892**  0,075 0,401** 0,334** 0,377**   0,024 -0,198*  -0,063   0,070 
Yas Ag.(g)  --- 0,955** 0,254** 0,397** 0,347** 0,403**   0,010 -0,204*  -0,054   0,075 
Su Al.Ka.(g/tane)   --- 0,405** 0,375** 0,323** 0,354**   0,002 -0,194*  -0,051   0,071 
Su Al.Ind.(%)    ---   0,076   0,093  0,015  -0,056 -0,062  -0,070   0,014 
Sis.Kap.(ml/tane)     --- 0,935** 0,253** -0,395** -0,026 -0,582**  -0,106 
Sisme Ind.(%)      --- 0,254** -0,325**  0,021 -0,602**  -0,120 
Pis.Süresi (dk)       ---   0,009  0,066  -0,086  -0,041 
Kuru Mad.(%)        ---  0,149 0,387**  -0,159* 

Ham Yag (%)         ---   0,059 -0,223** 

Kül (%)          ---    0,091 
Protein (%)           --- 
* )    : 0,05 düzeyinde önemli 
 **  ) : 0,01 düzeyinde önemli 
  



 
 

 
 

 

63 

Çizelge 4.23’ün incelenmesinden de görülecegi gibi protein orani ile; sisme 

kapasitesi, sisme indeksi ve pisme süresi arasinda olumsuz–önemsiz, kuru ve yas 

agirlik, su alma kapasitesi ve indeksi, kül orani arasinda olumlu–önemsiz, kuru madde 

arasinda olumsuz ve % 5 seviyesinde önemli ve ham yag arasinda olumsuz ve % 1 

seviyesinde önemli iliskiler tespit edilmistir.  

 

Kül orani ile; kuru ve yas agirlik, su alma kapasitesi ve indeksi ve pisme süresi 

arasinda olumsuz–önemsiz, ham yag arasinda olumlu–önemsiz, sisme kapasitesi ve 

indeksi, kuru madde arasinda olumsuz ve % 1 seviyesinde önemli iliskiler tespit 

edilmistir. 

 

Ham yag orani ile; su alma indeksi ve sisme kapasitesi arasinda olumsuz–

önemsiz, sisme indeksi, pisme süresi, kuru madde arasinda olumlu–önemsiz, kuru ve 

yas agirlik, su alma kapasitesi arasinda olumsuz ve % 5 seviyesinde önemli iliskiler 

tespit edilmistir. 

 

Kuru madde orani ile; kuru ve yas agirlik, su alma kapasitesi, pisme süresi 

arasinda olumlu–önemsiz, su alma indeksi arasinda olumsuz–önemsiz, kuru ve yas 

hacim, sisme kapasitesi ve indeksi arasinda olumsuz ve % 1 seviyesinde önemli iliskiler 

tespit edilmistir. 

 

Pisme süresi ile; su alma indeksi arasinda olumlu–önemsiz, kuru ve yas agirlik, 

su alma kapasitesi, sisme kapasitesi ve indeksi arasinda olumlu ve % 1 seviyesinde 

önemli iliskiler tespit edilmistir. 

 

 Sisme indeksi ile; su alma indeksi arasinda olumlu–önemsiz,  kuru ve yas agirlik, 

su alma kapasitesi, sisme kapasitesi arasinda olumlu ve % 1 seviyesinde önemli iliskiler 

tespit edilmistir. 

 

 Sisme kapasitesi ile; su alma indeksi arasinda olumlu–önemsiz, kuru ve yas 

agirlik, su alma kapasitesi arasinda olumlu ve % 1 seviyesinde önemli iliskiler tespit 

edilmistir. 
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 Su alma indeksi ile; kuru agirlik arasinda olumlu–önemsiz, yas agirlik, su alma 

kapasitesi arasinda olumlu ve % 1 seviyesinde önemli iliskiler tespit edilmistir. 

 

 Su alma kapasitesi ile; kuru ve yas agirlik arasinda olumlu ve % 1 seviyesinde 

önemli iliskiler tespit edilmistir. 

 

 Yas agirlik ile; kuru agirlik arasinda olumlu ve % 1 seviyesinde önemli iliskiler 

tespit edilmistir. 

 

 Fasulyede kalite degerleri arasindaki ikili iliskilerle ilgili pek çok arastirmada 

birbirinden farkli sonuçlar elde edilmistir. Williams ve Nakkoul, (1983); Williams, 

(1986); Manan vd. (1987); Singh vd. (1991), su alma kapasitesi ile pisme süresi 

arasinda olumlu iliski tespit etmislerdir.  

 

(Sehirali ve Atli, 1993). Pisme süresi ile kuru ve yas agirlik, su alma kapasitesi 

ve indeksi, sisme kapasitesi ve indeksi arasindaki iliskileri önemli bulmamistir.  

 

(Karasu, 1993). Protein orani ile; pisme süresi olumsuz ve önemli, su alma 

indeksi olumsuz ve önemli, sisme kapasitesi arasinda olumlu ve önemli, yag orani ile; 

pisme süresi, su alma kapasitesi, su alma indeksi olumlu ve önemli, su alma kapasitesi 

ile; su alma indeksi, sisme indeksi arasinda olumlu ve önemli, sisme kapasitesi ile; 

sisme indeksi ve pisme zamani arasinda olumlu ve önemli iliskiler saptamistir. 

 

(Erskine vd. 1985; Köksel vd. 1993; Atli vd. 1994). Tane agirligi ile pisme 

süresi arasinda, yüksek korelasyon degeri tespit etmislerdir. 

 

 (Gökçinar, 2000). Protein orani ile; yag orani arasinda olumlu ve önemsiz, 100 

tane agirligi arasinda olumsuz ve önemli, kül ve nem orani arasinda olumsuz ve 

önemsiz,  kül orani ile; 100 tane agirligi arasinda olumsuz ve önemsiz, yag orani ile 

olumlu ve önemsiz, yag orani ile 100 tane agirligi arasinda olumsuz ve önemli iliskiler 

tespit etmistir.  
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5. SONUÇ VE ÖNERILER 

 

Arastirma sonuçlari Çizelge 5.1’de görüldügü gibi çesitlerin kuru 100 tane 

agirliklari 17,45 – 46,37 g arasinda degismis ve en yüksek degeri Göynük- 98 ve 

Yunus–90 çesitleri almistir. Yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, çesit*lokasyon(yil) 

arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. Ikili iliskiler açisindan 

ise, kuru 100 tane agirligi ile; yas 100 tane agirligi, su alma kapasitesi, sisme kapasitesi 

ve indeksi, pisme süresi arasinda olumlu ve önemli, ham yag arasinda olumsuz ve 

önemli iliskiler tespit edilmistir. 

 

Yas 100 tane agirligi yönünden çesitler 34,26–94,36 g arasinda degerler almis 

olup, en yüksek degeri Yunus–90 çesidi almistir. Yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonla r istatistikî olarak önemli bulunmustur. 

Ikili iliskiler açisindan ise, yas 100 tane agirligi ile; su alma kapasitesi ve indeksi,  sisme 

kapasitesi ve indeksi, pisme süresi arasinda olumlu ve önemli, ham yag ile arasinda 

olumsuz ve önemli iliskiler tespit edilmistir. 

 

Su alma kapasitesi degerleri 0,168–0,487 arasinda degismis ve en yüksek degeri  

Yunus–90 çesidi almistir. Yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, çesit*lokasyon(yil) 

arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. Ikili iliskiler açisindan 

ise, su alma kapasitesi ile; su alma indeksi, sisme kapasitesi ve indeksi, pisme süresi 

arasinda olumlu ve önemli, ham yag ile arasinda olumsuz ve önemli iliskiler tespit 

edilmistir. 

 

Su alma indeksi degerleri 0,963–1,157 arasinda degismis ve en yüksek degeri 

Sahin–90 çesidi almis olup, yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, çesit*lokasyon(yil) 

arasindaki interaksiyonlar istatistiki olarak önemli bulunmustur. Ikili iliskiler açisindan 

ise, su alma indeksi ile; yas agirlik ve su alma kapasitesi arasinda olumlu ve önemli 

iliskiler tespit edilmistir. 
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Sisme kapasitesi ve indeksi degerleri sirasi ile 0,125–0,420 (ml/tane), % 1,213–

1,511 arasinda degismis ve en yüksek degeri iki uygulamada da Yakutiye–98 çesidi 

almistir. Yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, çesit*lokasyon(yil) arasindaki 

interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. Ikili iliskiler açisindan ise, sisme 

kapasitesi ve indeksi ile; kuru ve yas agirlik, su alma kapasitesi arasinda olumlu ve 

önemli iliskiler tespit edilmistir. Ayrica kendi aralarindaki iliskide önemli bulunmustur. 

 

Pisme süresi yönünden çesitler 31,8–37,8 dk arasinda degerler almis olup, en 

kisa sürede pisen çesit Karacasehir–90 olmustur. Lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur.  

Ikili iliskiler açisindan ise, pisme süresi ile; kuru ve yas agirlik, su alma kapasitesi, 

sisme kapasitesi ve indeksi arasinda olumlu önemli iliskiler tespit edilmistir. 

 

Kuru madde degerleri % 86,10 –89,22 arasinda degismekle beraber en yüksek 

degerleri Akdag ve Zülbiye çesitleri almistir. Yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. 

Ikili iliskiler açisindan ise, kuru madde orani ile; sisme kapasitesi ve indeksi arasinda 

olumsuz ve önemli iliskiler tespit edilmistir. 

 

Ham yag orani degerleri % 1,078–1,515 arasinda degismekle beraber en yüksek 

degerleri Karacasehir–90, Akman–98, Eskisehir–855 çesitleri almistir. Yil, 

lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistiki 

olarak önemli bulunmustur. Ikili iliskiler açisindan ise, kuru ve yas agirlik, su alma 

kapasitesi arasinda olumsuz ve önemli iliskiler tespit edilmistir. 

 

Kül oraninda elde edilen degerler % 4,014 – 4,752 arasinda degismis olup, en 

yüksek degeri Akman–98 çesidi almistir. Yil, lokasyon(yil), çesit, çesit*yil, 

çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli bulunmustur. 

Ikili iliskiler açisindan ise; sisme kapasitesi ve indeksi, kuru madde arasinda olumsuz ve 

önemli iliskiler tespit edilmistir. 
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Ham protein orani açisindan elde edilen degerler % 19,25 – 23,66 arasinda 

degismekle beraber en yüksek degeri Yunus–90 çesidi almistir. Yil, lokasyon(yil), çesit, 

çesit*yil, çesit*lokasyon(yil) arasindaki interaksiyonlar istatistikî olarak önemli 

bulunmustur. Ikili iliskiler açisindan ise, ham protein orani ile; kuru madde arasinda 

olumsuz ve önemli, ham yagla olumsuz ve önemli iliskiler tespit edilmistir. Çesitlerin 

kalite degerleri üzerine genotip, çevre (sicaklik, yagis, gün uzunlugu), yetistirme yeri, 

toprak ve iklim özellikleri, olgunlasma durumu,  hastalik ve zararlilar, depolama 

kosullari gibi faktörlerin etkisinin büyük oldugu belirlenmistir. 

 

Beslenmemizde önemli bir yeri olan kuru fasulyede verim ve kalitenin 

artirilmasi gerekmektedir. Verim yönünden gerek ülke genelinde gerekse bölgeler 

bazinda çalismalar yapilmakta ve bölgelere göre verimli çesitler tespit edilmektedir. 

Bunun sonucunda da bölge çiftçilerine verim yönünden çesit tavsiyesinde 

bulunulmaktadir. Bütün bunlara ilave olarak kaliteli çesitlerin bölgelere ve hatta illere 

göre belirlenmesi ve verimle birlikte kalitenin de ön planda tutulmasi gerekmektedir. Bu 

arastirmadan elde edilen veriler isigi altinda kuru fasulyede teknolojik özellikler ve 

besinsel bilesimler açisindan lokasyonlara (Sakarya, Eskisehir) göre kaliteli çesitler 

tespit edilmistir. Bunun sonucunda, Sakarya lokasyonu için, Yunus–90, Yakutiye–98, 

Akman–98, Sahin–90 ve Karacasehir–90, Eskisehir lokasyonu için ise Noyanbey–98, 

Göynük–98, Aras–98, Yakutiye–98, Akman–98 çesitleri test edilen kalite kriterleri 

bakimindan ön plana çikmis olup bu bölgelere önerilebilecek çesitlerdir. 
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Çizelge 5.1.Arastirmada kullanilan fasulye çesitlerinin incelenen özelliklerine ait 2005–2006 Eskisehir ve Sakarya lokasyonlari 
birlestirilmis ortalama degerleri ve önemlilik durumlari 

Özellikler Çesitler 

Kuru Ag.           
(g) 

 

Yas Ag. 
(g) 

Su Al.Ka. 
(g/tane) 

Su Al. 
Ind.(%) 

Sis.Kap. 
(ml/tane) 

Sis. Ind. 
(%) 

 

Pis.Sür. 
(dk) 

K.Mad. 
(%) 

Ham Yag 
(%) 

Kül  
(%) 

Protein  
(%) 
 

Esk.-855 37,07 e 78,53 f 0,415 d 1,114 b 0,298 e 1,418 cd 34,0 c 87,47 c 1,472 a 4,047 f 19,25 g 
K.sehir-90 17,45 h 34,26 i 0,168 g 0,963 e 0,125 h 1,213 g 31,8 d 87,72 c 1,515 a 4,668 ab 21,11 d 
Sehirali-90 39,79 d 83,23 e 0,434 cd 1,084 c 0,340 c 1,451 b 35,8 abc 87,85 c 1,208 e 4,263 e 20,27 f 
Sahin-90 33,69 f 72,65 g 0,390 e 1,157 a 0,317 d 1,459 b 36,8 a 87,81 c 1,410 b 4,014 f 22,80 c 
Yunus-90 45,67 a 94,36 a 0,487 a 1,073 c 0,340 c 1,441 bc 37,0 a 88,89 ab 1,320 cd 4,278 e 23,66 a 
Göynük-98 46,37 a 91,03 b 0,446 c 0,964 e 0,343 c 1,446 bc 37,3 a 88,13 bc 1,078 f 4,195 ef 20,62 def 
Akman-98 30,46 g 60,23 h 0,298 f 0,973 e 0,233 g 1,339 f 34,5 bc 87,60 c 1,512 a 4,752 a 23,54 ab 
Önceler-98 33,75 f 72,43 g 0,388 e 1,150 a 0,265 f 1,369 e 36,5 ab 87,77 c 1,110 f 4,383 cde 20,37 ef 
Noyanbey-98 44,78 ab 89,67 b 0,449 bc 1,003 d 0,340 c 1,444 bc 36,5 ab 86,10 d 1,360 c 4,326 de 23,16 abc 
Yakutiye-98 43,81 b 90,63 b 0,468 ab 1,068 c 0,420 a 1,511 a 37,8 a 88,90 ab 1,340 cd 4,587 abc 20,86 de 
Aras-98 41,04 cd 85,57 d 0,444 c 1,086 bc 0,313 de 1,406 d 36,0 abc 88,88 ab 1,347 cd 4,333 de 23,04 bc 
Zülbiye 41,60 c 85,97 cd 0,443 c 1,068 c 0,348 bc 1,464 b 36,8 a 89,16 a 1,090 f 4,391 cde 20,47 ef 
Akdag 43,32 b 87,73 c 0,444 c 1,027 d 0,363 b 1,462 b 35,8 abc 89,22 a 1,303 d 4,520 bcd 19,35 g 
Var.Kat. 5,27 2,92 6,67 3,44 7,07 2,49 7,03 1,42 4,62 5,86 3,25 

A.Ö.F.  1,64 1,87 0,02 0,03 0,02 0,03 2,04 1,02 0,05 0,21 0,56 
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Çizelge 5.2 Sakarya ve Eskisehir lokasyonlari 2005–2006 yillarinda kalite kriterleri 
bakimindan öne çikan kuru fasulye çesitleri 

Özellikler 
Eskisehir  
2005–2006 

Sakarya 
 2005–2006  

Lokasyon  
Birlestirme  

Kuru Agirlik  Göynük – 98 
Aras– 98 
Yakutiye– 98 
Noyanbey– 98 

Yunus – 90 
Göynük – 98 

Göynük – 98 
Yunus – 90 
Noyanbey– 98 
 

Yas agirlik Aras– 98 
Göynük – 98 
Yakutiye– 98  
Noyanbey– 98 

Yunus – 90 
Göynük – 98 
Yakutiye– 98  
Noyanbey– 98 
 

Yunus – 90 
Göynük – 98 
Yakutiye– 98  
Noyanbey– 98 
 

Su  Alma kapasitesi   Aras– 98 
Yunus – 90 
Yakutiye– 98 
Akdag 
Noyanbey– 98 
Göynük – 98 

Yunus – 90 
Yakutiye– 98 
 

Yunus – 90 
Yakutiye– 98 
Noyanbey– 98 

Su  Alma indeksi Sahin – 90 
Yunus – 90 

Önceler– 98 
Sahin – 90 
Eskisehir–855  
Sehirali – 90 

Sahin – 90 
Önceler– 98 

 

Sisme Kapasitesi   Aras– 98 
Göynük – 98 
Akdag  
Noyanbey– 98 
Zülbiye 
Sahin – 90 

Yakutiye– 98 
Akdag 

Yakutiye– 98 
Akdag 

Sisme Indeksi Sahin – 90 
Aras– 98 
Zülbiye 
Göynük – 98 

Yakutiye– 98 
Sehirali – 90 

Yakutiye– 98 

Pisme Süresi Eskisehir–855 
Akman – 98 
Karacasehir– 90 

Karacasehir– 90 
Aras– 98 

Karacasehir– 90 
Eskisehir–855 

Kuru Madde   Akdag  
Zülbiye  

Yakutiye– 98 
Yunus – 90 
Zülbiye 

Akdag  
Zülbiye  
 

Ham Yag Orani   Sahin – 90 
Aras– 98 

Akman – 98 
Karacasehir– 90 

Eskisehir–855  
Akman – 98 
Karacasehir– 90  

Kül Orani   Yakutiye– 98 
Akman – 98  
Karacasehir– 90 
 

Akman – 98  
Karacasehir– 90 
Akdag 

Akman – 98  
Karacasehir– 90 
Yakutiye– 98 

Ham Protein   Aras– 98 
Akman – 98 
Yunus – 90  
Noyanbey– 98 
 

Yunus – 90 
Akman – 98 
Sahin – 90 

Yunus – 90 
Akman – 98 
Noyanbey– 98 
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