MERCIMEK (Lens culinaris Medik.) 2n=14
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MERCIMEGIN KOKENIi, TARIHCESI ve COGRAFi
DAGILISI

Kokeni

Cok eskiden beri kilttre alindigi bilinen mercimegin (Lens culinaris Medik.)
blaylk tanelilerin (var. macrosperma) kékeninin Akdeniz bolgesi; Orta
blaylklikteki tanelilerin (var. syriaca) yurdumuzun ic kisimlarindaki daglik
bolgelerin; kiclk tanelilerin (var. afganica) de Afganista’nin yliksek yerleri,
Himalaya ve Hindikus daglari oldugu belirtilmektedir ( ).

Turkiye’nin batisindan kuzey Irak’a kadar uzanan bolgede
tum yabani mercimek cesitlerinin bulunmasi nedeniyle burayi Lens cinsinin
dogal kokeni olarak belirlemistir.

Kaltir mercimegin yabani formu kesinlikle saptanamamistir. Ancak son
calismalar, yabani tur olan Lens orientalis’in kultir cesidi olan Lens
culinaris’e cok benzedigi ve bu tirin mercimegin yabani progenitoru
olabilecegini gostermistir ( ).



Tarihgesi

1787 yilinda Alman botanikgi tane seklini dikkate alarak
mercimegi Lens culinaris olarak adlandirmistir. Mercimegin kualtlire alinisi
tarimin baslangicina rastlamaktadir.

Can Hasan (Alacati) kazilarinda bulunan drneklerin M.O 7000-6000 yillara
ait oldugu belirtilmektedir.

, 1085 vyillarinda
mercimek tarimi ve ticaretinden soz edilmektedir.

Mercimek Amerika’ya 1916 yilinda girmis 6nemi artan yemeklik tane
baklagil olmustur.
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Cografi Dagilisi

Mercimek tarimi diinya Uzerinde ve iklim
bolgelerinde yayilmistir.

Kuzey yari kiiresinde yagish yillarda 57° 40!, kurak yillarda daha
kuzeye (58°41') cikabilmektedir. Giineyde ise 40° Gliney
enlemine kadar yayilmaktadir.

Mercimek yetistiriciligi, Glrcistan’da 1760 m, Afganistan’da
2700-2800 m. yuksekliklerde yapilmaktadir.

Mercimek, Pakistan ve Hindistan’da saf ya da karisik olarak
3000 m. yukseklikte yetistirilir.

Ulkemizde en yiiksek yetistirme alani Erzurum’da 1893 m, Agri

1800 m, Van’da 1661 m, Hakkari’de 1630 m, Yozgat'ta 1458,
Ermenek’te 1250m olarak tespit edilmistir.



TAKSONOMISI

Takim: Fabales / Rosales
Familya: Fabaceae / Leguminosae
Alt familya: Faboideae /Papillionoideae

Oymak: Vicieae
Cins: Lens
Tur: Lens culinaris Medik.
Lens esculenta Moench. (sinonim)



Mercimegin Siniflandirilmasi

* Lens cinsi iki biyolojik tur icermektedir. Bunlar Lens culinaris ve
Lens nicricans olarak isimlendirilmistir.

 Bunlardan,
* L. Culinaris 3 alttur icerir.
Medik
Boiss
Lad.

Lens nigricans 2 alttir icerir:

Brign.)



e 2000’li yillardan sonra bir siniflandirma da asagidaki
gibi yapiimistir (6 tur icermektedir):

. culinaris (ssp. culinaris ve orientalis)
. odemensis

. tomentosus

. nigricans

. ervoides

~N ~ M~~~ ~

. lamottei.



Lens culinaris Medik. Turtintn Siniflandirilmasi

* Genis o6lcude morfolojik farkliliklar gosteren cesitleri
icermektedir. Genel olarak kualttrd yapilan mercimek cesitleri
tane iriliklerine gore bazi arastiricilara gore 3 (

), son yillarda yapilan calismalarda iki alttir
icinde toplanmaktadir ( ).

: 6-9 mm capli tanesi olan ve
2.4-2.6 mm kalinhginda yesil kabuklu, sari kotiledonlu, Akdeniz
cevresi ve Yeni dinya’da yetisir.

: Taneleri 3-6 mm capinda,
Hindistan’da fazla yetistirilen, kotiledon rengi sari veya
kirmizidir. Bu alttlr icinde 46 cesidin dagilim gosterdigi alti
cografi grup vardir.



Turkiye'de Yetistirilen Mercimek Cesitleri

TSE 143’e gore mercimekler botanik bakimindan yapilarina gore cesitlere 6zelliklerine
gore de derecelere ayrilirlar:

e Kabuklu mercimekler: Sultani mercimek: pul, yaprak:
yesil renkli, kotiledon capi> 6mm
Yesil mercimek: sira mercimek: yesil,
kotiledon sari, kotiledon capi> 3 mm
Kabuklu kirmizi mercimek: Kirmizi,
kotiledon kirmizi kotiledon ¢api> 3 mm

: Kirmizi i¢ mercimekler: turuncu renkli
SR kirmizi mercimek
= “asilimsi sar i¢c mercimek: yesilimsi sari
~ “ultan, yesil mercimek

Klasehtatiard


http://klasiktatlar.azeriblog.com/public/blogs/klasiktatlar/2008/11/04/k__rm__z___mercimek.jpg

Mercimek



Tescil Edilmis Bazi Mercimek Cesitleri

4 ’

Sultan 1, Firat 87, Malazgirt 89, Erzurum 89,
Kayi 91, Emre 20,
Kishk Yerli Kirmizi,  Seyran 96, Ciftci, Kafkas,
Ozbek, Giney Dogu Kirmizisi,  Meyveci 2001,  Ali Dayj,



http://www.alibaba.com/product-free/100317464/Red_Lentils.html

KIMYASAL BILESIMI
(g/100g kuru madde)

Enerji 339-480 Kcal
* Proteini %92 hazmolunabilir
durumdadir
Protein :15.9-31.4 * Mercimek proteininde % 20.6
gluten %44.0 globulin %1.8 prolamin
Yag :0.-3.5
Karbonhidrat : 43.4- 74.9
Kal :2.2-6.4 * Proteini olusturan
aminoasitlerin suda
Toplam lif :5.1-26.6 eriyen miktarlari %25.9°dur.

Hazmolma degerleri de
diger baklagillerden yuksektir.



Mercimekte Mineral Maddeler ve Vitaminler (mg/100 g)

Mg ; 13-167 Choline (vit. B7) : 109

Fe ; 3.1-13.3 Folic asit : 107.0

Ca : 42-165 inositol (vit. B7) : 130.0

P : 240-1287 Vitamin A : 100

Na . 0.4-79 Ascorbic asit (vit. C): 0.0-7.7

K : 38-1360 Niacin (B3) : 0.6-3.6
Mn . 0.6-1.0 Pyrodixine (B6) : 0.16-0.6
Zn : 2.3-10.2 Vitamin K : 0.25
Thiamin (vit. B1) : 0.13-0.9 Vitamin E : 0.36-1.60

Riboflavin (vit. B2) : 0.11-0.46
Nicatinic asit(vit. D) : 1.70



Mercimek Tanesinde Saptanan Amino Asit Miktarlari

(g/100 g)
* Trytophan 0.216
* Threonine 0.896
* |soleucine 1.316
* Leucine 1.760
* Lysine 1.528
* Methionine 0.180

e Valin 1.364



MERCIMEGIN KULLANIM YERLERi VE TANEDE PiSME

* Taneler islatilarak kurutulur ve merdanaden gecirilerek
kabuklari ayiklanir.

* |¢c mercimek ve mercimek unu daha cok corba seklinde
kullanilir.

e Kabuklu olarak kaynatilip pisirilerek yemek yapilarak
* Bazi Ulkelerde kavrularak cerez olarak tuketilir.
 Unu bugday ununa karistirilarak ekmek yapiminda

e Bazi Ulkelerde taze meyve ve yapraklari sebze olarak

* Cimlendirilmis tohumlari salata olarak ya da kavrularak
kullantlr.

* Kanin rengini koyulastirdigi icin tipta kullaniimaktadir.
e Zengin mineraller nedeniyle ylz ve sa¢ bakiminda



Pisme:

Tanenin pisme kalitesi Uzerine cesit, cevre
kosullari, gubreler, bluyime duzenleyiciler ve
tanenin olgunluk asamasi etkilidir.

Erken hasat pisme zamanini tam olgunluga
gore iki kat uzatir

Gerekenden fazla kimyasal guibreler pisme
suresini artirir.



Sap, saman ve meyve ile tohum artiklari yiksek oranda
protein icerirler.

Yesil ot olarak iyi bir hayvan yemidir.

Yesil gubre olarak
Topraga azot baglamada (12 kg/da N/yil)
Kislik ve erkenci oldugundan nadas alanlarinin daraltilmasinda

Nisastasinin viskozitesi sicakliktan fazla etkilenmedigi icin
matbaa ve tekstil sanayinde kullanilir.



ADAPTASYONU

iklim istekleri

Mercimek, sicak, iliman ve subtropik bolgelerin bitkisidir.

Tropik bolgelerin yuksek kesimlerinde ve serin mevsimlerde de yetisebilmektedir.
Soguga en dayanikli yemeklik baklagil cinsidir.

Genellikle uzun gin bitkisidir. Bazi ¢esitlerin glin-nétr oldugu belirlenmistir.
4-6 °C’de 1 ay kadar vernalizasyon istegi vardir.

Kiclk tanelilerde optimum ¢imlenme sicakhgi 10-20 °C,

Bliylk tanelilerde ise, optimum sicaklik 15-25 °C’dir.

Genis sicaklik derecelerinde, 1sikh ve 1siksiz ortamlarda ¢cimlenebilir.

Yazlik ekimlerde (90-110 giin) toplam sicaklik istegi 1500-1800 °C’dir.

Kishk ekimlerde arpadan 6nce hasat oluma gelir.

Yagis istegi fazla degildir, nohuttan sonra kurakliga en dayanikli cinstir.
300-450 mm yagish Orta Anadolu’da yetisip ekonomik verim verebilir.

750 mm yagis isteyen hatta Misir’da 3 defa sulanan cesitlerde vardir.



Toprak Istekleri

Mercimegin toprak istegi yoninden fazla bir seciciligi yoktur.

Hafif kumlu topraktan agir killi topraklara kadar degisik toprak tiplerinde
yetisebilir.

Yuksek verim icin sicak, iyi havalanan kumlu-tinh ve tinh-kumlu, kirecli
topraklar onerilmektedir.

Mercimek, hafif asidik (pH: 5.5-6.5) topraklarda iyi yetisir.

pH’nin 9 ve fazla olmasi kok yumrularinin olusumunu geciktirir ve verim
duser.

Besin maddelerince zengin agir topraklar mercimek icin uygun degildir.
Mercimekte genotiplerin cogu toprak tuzluluguna cok duyarldir.

Misir, Sudan, Libya ve Fas gibi Glkelerde sulanarak yetistirilen yerlerde
tuzluluk mercimekte buylk sorunlar olusturmaktadir.

Tuza dayanma bakimindan fasulye, borilce ve soya’dan iyi oldugu halde,
bircok tahil tiiri ve nohuttan daha zayiftir.



