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ERZURUM, KARS, ERZİNCAN ve GÜMÜŞHANE iLLERİNDE

YETİşTİRİLEN ÖNEMLİ ELMA çEşiTLERiNDEN ASKORBiK
ASİT KATILARAK ELDE EDİLEN ELMA SULARININ AMBAR­
LANMASı sıRASıNDA BÜNYELERİNDE MEYDANA GELEN
KİMYASAL ve FİZİKSEL DEGİŞMELER ÜZERİNDE ARAŞTIR­

MAlAR (1)

Fe\'zi Keleş (2)

ÖZET

Bu araştırma, değişik üretim aşamalarında askorbik asit (C vita­
mini) kattlmış o/an/ar ile, katk1sız elma sularının, oda sıcaklığında ve
buzdo/abll1da altı ay süre ile ambarlanınaları sırasmda, top/arn polifenol,
askorbik asit, titre edilebilir asitlik, pH, sakkaroz, top/arn ve indirgen
şeker, toplam kuru madde ile renk .yönünden uğradık/arı değişmeleri

saptamak amacıyla yapı/mıştır.

Materyalolarak. Erzurum, Kars, Erzincan pe Gümüşhane illerinin
elma yetiştiriciliği yönünden önemli yörelerinde, b~hçede ağaçlarından

yeme olgunluğunda toplanan Amasya, Golden, Cam, Karadacik, Ak sa­
kı, Göbek ve Sinan elma çeşitlerinden; elmalar parçalanır parçalanmaz
100 kg cibreye /00 g, pastödzasyondan hemen önce 100 kg şıraya 100
güzerinden askorbik asit katılarak elde edilen elma ~uları ı'e askorbik
asit katdrnadan elde edilen elma sulm i kul/anılmıştlf.

Toplam polifenol .nicelikleri ambarlama süresince aıtma ve aza/ma
biçimiminde da/galanmalar göstermiştir. Askorbik asit katkılı elma su­
larının polifenol miktarları katkısızlardarı daima· yüksek bulunmuştur.

A.~lwrbik asit kattlmadan işlenen elma su/arrnın askorbik asil dü'
zeylerinin çok düşük olduğu ve 2 aylık ambar/ama sonunda nicel o/a­
rak belirlenemiyecel<. kadar azaldığı saptanmıştır. Askorbik asit katkılı

elma sulannda askorbik asil kaybının daha çok ilk 2 ay içinde olduğu

belitlenmiştir. .

(i) Bu araştırma, Prof. Dr. Nihat Aktan yönetiminde hazırlanarak Prof. Dr. Ahinet Kurt ve Prof.

Dr. Mehmet Dokuwğuz'dan kurulu jüri tarafından. 27.3.1979 tarihinde kabul edilen doktor~­

tezioin özetidir.

(2) Atatürk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Süt ve Gıda Teknolojisi Bölümü Dr. Asistanı.



Ambarlamanm ilk 2 ayında önemli aıalma gösteren titre edi/ebi/ir
asit nicelikleri bundan sonra 6. ay sonuna kadar dec~işmemiştir.

Indirgen şeker J1rcelikl~1 inin ambadama siiresince yükseldiği, bu
durumun oda sıcaklığında daha belirgin olduğu saptanm(Jtlr: SlıkkaJ'oz

düzeyleri ambarlama süresi boyunca azaldı.~ı halde, sakkGl'oz ve indirgen
şeker toplamı olan toplam şeker değ;.şmemiştir.

Özellikle, elmalarm parçalanmasından hemen sonra askorbik asit
katılan elma sularınm renklerinin, ambartarna siiresince katklSlzların­

kinden çok daha açık kaldığı saptal1mı~tır.

i. GtRİş

...

Toplumdaki sosyal, kültürel ve
ekonomik değişme ya da gelişmelerin

sonucu olarak çeşitli işlenmiş besin tü­
ketimi de giderek artmaktadır.

Elma ılımiı iklim ku;,;ağll1da ye­
tiştirilen meyvelerin başında gelir. A­
nadolu elmanın anavatan' bölgesi içç­

risine girmektedir. Kültür elması mem­
leketimizin her yanına yayılmıştır (Öz-
bek, 1963). .

Ülkemizde elma üretimi bakımından
var olan potansiyeli harekete geçirmek,
her şeyden önce elma suyu itrelim ko­
şuııarının geliştirilmesine bağlıdır. Bu
durumda sofralık çeşitler yanında, ye­
tiştirilmeleri kolay, verimleri yüksek,
yeni şıralık eln:ıa çeşitlerinin yaygııılaş­

tırılması, bu koşul,lara uymaları yanında

iç ve dış pazar isteklerini karşılayabi­

lecek yerli şıralık elma çeşitlerinin sap­
tanarak islah ve standardize edilebil­
meleri için kimyaı;al ve fiziksel özellik­
le.ı:lııin ortaya konulması, daha da ö­
ııem1isi elma suyunun top1umumuza
iyice benimsetilmesi önemli bir gerek­
sinmedir...

Elma suyu üretiminde karştlaşılan

en önemli sorunlardan biri, enzimatik
esmerleşmenin. meydana getirdiği {)
lumsuz değişmelerdir. Bunları, soluk
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remden siyaha kadar değişen renk
bozulmaları, kötü tat ve koku olusumu
ile besinsel değerde azalmalar olarak
özetleyebiliriz.

Elma ve elma suy,u, etkin fenolaz
enzimi, yüksek oranda bu enzimin
etkilediği polifenoller ve düşük oranda
askorbik asit içerdiği için, bu meyve
suyunda üretimj sraSlUda oluşan en­

zimatik esmerleşme tepkimeleri; am­
barlanması esnasında !lelişen enzima­
tik olmıyan esmedeşme tepkimelerin­
den daha önemlidir. Oysa, diğer meyve
sularında, ömeğin portakal suyunda,
enzjmatik olmıyan esmerleşme yanında

enzimatik esmedeşme önemsiz kal­
maktadır (Ural, 1977; Moyer ve Ait­
kerı; 1971).

Elma suyunda enzimatik esmer­
leşmeyi sırurlandırmada izlenen etkin
ve güvenilir yollardanbiri, elma suyuna
askorbik asit katmakhr (Pollard ve Tim­
berlake, 1971; AUfCl!ld ve Woods, 1973).

Askorb'ik- asit, elma sularında es­
kiden beri kullanılagelmiştir. Bu iş­

lemden başlıca iki yarar sağlanabilir.

Elma suyunun çok düşük Dlan askor­
bik asİt içeriğini yükseltınek; üretim sö· .
ferinde çok yoğun biçimde oluşan enzi­
matik esmerlesıneyi s1Uırland.ırarak tü-



ketime dek geçen zaman içinde üründe
meydana gelebilecek olumsuz değişme

ve bozulmaları azaltmak!ır, Bu -konuda
yürütiUen çalışmalar iki amaçtan bi­
rine (Holgate et al. 1948; Cemeroğ1u,

1977) ya da ikısine (johnson et aı'

1969; Kuusi ve Pajunen, 19.70; Mahmo­
ud, (976) yöneliktir.

Askorbile asit besinlerle yeterince
alınmadığında belirli bir süre sonra
skorlılit belirtileri ortaya çıkar (Baker,
1967; Özgüç. 1971). Üretim süreci
sonunda elma suy,unun doğal askorbik
asit içeriğinin 0.2 - 3.6 mg/JOO -g ara­
sında değiştiği saptanmı~tır (Bauerfe­
ind, 1953; Mahmoud,. 1976). Yapıtan

. araştırmalar yurdumuzda yetiştirilen

çeşitli elmalarm askorbik asit nicelik­
lerinin dü~ük olduğunu göstermiştir

(Tekeli, 1973; Aras ei aL. 1974). Bu
nedenle dma suyuna' askorbik asit
katmanın özel bir önemi vardİr.

Ülkemizde beslenme düzeni ne­
deni ile C vitamini noksanlığına bağlı

olarak ortaya çıkan sağlık sorunları

(User, 1967; Çekirdek, 1974; Apak.
1975)- dikkate alınarak, besinlerde as­
korbik asit ktlJIanımını ilgili Bakanlı­

~ın iznine bağlıyan tAydm, 1976) ol­
dukça eski besin yönetmeliği madde­
sinin yeniden düzenlenmesinin yararlı

olacağı kanısındayız..

Bilindiği gibi, asko,rbik asit ka­
tıldı'ğı özelortamların oksitlenme gü­
cünü diişüriir. Bı! tepkime, askorbjk
asitin öncelikle okside.l1mesini ve so­
nuçta ortamda bulunan diğer' oksi~

dasyona duyarlı bileşiklerin korunma­
sını sağ~amaktadır.Elma suyuna üretimi
'sırasında katılan askorbik asitin en~i-

matik esmerleşme);j azaltması Ve so­

nuçta daha. dogal tadı ve kokusu 0-

lan, daha açık renkli elma suyu elde
edilmesi olayı, askorbik asitin belirti-,
len bu işlevine dayanmaktadır (Bau­
erfeind ve Pinkert, 1970; Walker,
1976).

Askorbik asıtın elma _suyuna ka­
tıldığı işleme aşaması, enzimatik es­
merleşmeyi sınırlandırnıak ve elde: edi­
len elma suyunun belli düzeyde askotbik
asit içermesini sağlamak yönünden ö­
nemlidir. Enzimatik esıner!eşn:ıe'el
inalar parçalanırken başladığı için, bu
tepkimeleriR sonuçlandıracağı 'renk, tat
ve koku değişme v~ bozulmalarının,

besinsel değerdeki azalmaların sınır­

landırılmasında başvurulan en etkili
uygulama biçimi, askorbik asiti par-

. çalanmakta olan elmalara uygun yön­
temle katmaktır.

Böylelikle taze elmanın tat, koku
ve rengine çok yakın doğal elma suyu
üretmek olanağı elde edilmiş olur (john­
son et aL. 1969; Kuusi' ve Pajunen,
1970). Ancak, özellikle berrak elma su­
yu üretiminde uzayan işleme süreci ne­
deni ile bu aşamada katı an askorbik
asiün daha çok parçalandığı ve son
üriinde homojen dağılışının sağlana­

madığı belirtilmektedir (Bauerfeind ve
Pinkert, J970). Hangi ama'çla olursa
olsun, katılan a:Skorbik asitıll'. am·
barıama sıtasında iirünEin kendi bün­
yesinde bulunan diğer hileşiklere etki·
sini araştıtırken, askorbik asit yanında

o bileşiklenn de Ili~el olarak belirlen­
mesı gerekınek·tedlt.

Ülkeınizde, ambarlanan iltünlerin
zaman, sıcaklik ve ütünun kendi bün­
yesindeki bileşikler gibi değişkeitlel'i~

etkisiyle geçirdikleri evri lU, başka de­
ğişle, ambarJamanın kinetiği konusunda
yapılan araştırnialar çok azdır; özel·



likle elma suları üzerinde böyle bir
çalışmaya rastlanmamıştır. İşleme sü­
recinin herhangi bir aşamasında askor­
bik asit ka!ılarak elde edilen çeşitli

elma sularının değişik ambarlama ko­
şuııarında saklanmasıyla bünyelerinde
meydana gelen kimyasal ve fiziksel de­
ğişmelerin saptanmas-ı konusunda di­
ğer ülkelerde yapılan çalışmaların sa­
ym da oldukça sınırlıdır. Ayrıca, ya­
pılan çalışmalarda yalnızca. elma suyu
üretim sürecinin pastörizasyon aşa·

masında katılan askorbik asitin üretim
ve ambarlama sırasında uğradığı de­
~şmeler ve bununla ilgili olarak elma
suyunun ı;enginde meydana gelen bo-

zlJlmalar üzerinde durulmuştur (John­
son et aL. 1969; Cemeroğ!u, 1977).

Araştırmaromn amacı, bölgemizde
yetiştirilen önemli elma çeşitlerinin

kimyasal bileşimleriıie ışık tutmak, ö­
zellikle bunlardan işleme sürecinin iki
ayrı aşamasında askorbik asit katıla­

rak ve katkısız olarak elde edilen elma
sularının iki ayn sıcaklıkta 6 ay süre ile
saklanmalanyla bünyelerinde meyda­
na gelen kimyasal ve rrziksel değiş­

meleri genel çizgileriy!e, olanaklar el­
verdiğince saptamak, kısaca elma suyu
üretim, ambarlama ve tüketiminde kar­
şıfaşılan sorunlara belirli ölçüler içinde
yaklaşımlar g~tirmektir.

2. MATERYAL n YÖNTEMLER

2.1. Materyal

Çalışmalarımızda materyalolarak
kullamlan tüm elma çeşitleri, yetişti­

didikleri yörelerde bahçelerinde ağaç-

larından örnekleme kuraJlarına uygun

olarak toplanarak, tahta sandıklarİ­

çinde Erzurum'a taşınmışlardır. Çi­
zelge i 'de çeşitlerin alındıkları yer, za­
man ve belirgin özellikleri gösterilmiş­

tir.

,
Çizelge I. Elma çeşitleri, alındıkları yöreler ve belirgin özellikleri

Çesit "Alındığı yer Alındığı tarih Belirgın özelliği

, Amasya Kaledibi/Tortuın (Erzurum) 10.Ekim. 1978. Asitliği az, yaygın

bşlık çeşit

Golden Kaledibi/Tortum (Erzurum) i O.Ekim.1978 Orta asitli, yaygın

kışlık çeşit

Cam Altınçanak/Tortum (Erz.) 10.Ekim.1978 Asidiği çok az.
yerel kışlık çeşit

Karadacik' Altınçaııak/Tortuın(Erz.) IO.Ekim.1978 Asitliği çok yüksek
yerel kışlık çeşit

Ak Sakı Bahçeli/Erzincan (Merkez) i 3.Ekim.1978 Asitliği çok yüksek
yerel kışlık çeşit

Göbek Tekke/Gümüşhane (Merkez) 12.Ekim.1978 Orta asitli, yerel
kışlık çeşit

Sinan Kağızınan /Kars II.Ekim.1978 Orta asıtii, yerel
kışlık çeşit
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rrurum'dan İzmir'e tahta san­

dıklarda trenle taşınan her bir çeşit

elma materyali, Zjraat Fakültesi Gıda

ve Fermantasyon Teknolojisi Kürsü':
süne ait işletmede askorbik asit kat­
'kıstz, parçalanan elmaların oluşturdu­

ğu cibreye 100 gL 100 kg üzerinden Ye
pastörizasyondan hemen önce elma
suyuna 100 gjloo kg üzerinden as­
korbik asit katkı-h olmak üzere üç ayrı

tipte elma suyuna işlenmişlerdir. Şi­

şelenmiş elma sulan İzmir'den Erzu­
rum'a yine treule taşmnuşlar ve her bir
tip ebna suyunun bir yarısı l' ::1:: i C
de (buzdolabında), diğer yarısı ise 20·
± 2 C'de (oda sıcaklığında) 6 ay si.i­
rcyle ambarlamaya alınmışlardır. Am­
barlama başlangıcında ve her 2 ay so­
nunda ikişer şişede paralelli olarak kim­
yasal analizler yapılmıştır. İstatistik

değerlendirmelerde rakamların orta­
lamaları kullanılmıştır.

2.2. Yöntemler

Toplam askorbik asir tayinlerinde
ince tabaka kromatografisi ilebirleş­

tirilmiş fotometrik bir yöntem kuna­
mlmıştır (Stroh~ker ve Henuing, 1963:
Freed, 1966). Standart eğriyi elde et­
mek için O-SO mg/lO ml asit çözeltisi
arasında, LO mg ara ile askorbik asit
asit dizisi hazırlanmış ve soğurma -SLe­
ğerleri ölçülmüştür.

.i

Toplam polifenol bileşikleri tayi­
ninde tanen tayini için geliştirilen yön­
tem k!ıIJanılmıştlr (AOAC, 1975).

Titre edilebilir asitlik potaru;iyo­

m.etrik titrasyon yöntemiyle belirlen­
miştir (AOAC, 1975).

Tüm şeker tayinleri, şekerlerin

indirgen . şeker olarak ölçüldüğü La·
ne - Eynon yolumetrik şeker tayin
yöntemiyle gerçekleştirilmiştir (AO­
AC, 1975).

Renk düzeyi ve ambarlama ma­

sında renkte meydana gelen değişme­
. ler, Lovibond tintometre' ile saptan­

mıştır (Pederson et al. 1947).

Sonuçlar faktöriyel variyans ana­
lizi ile istatistikselolarak değerlendi­

rilınişlerdir (Düzgüneş, 1963). Ana­
lizler "tekrarlana:n böıünmi.iş parseller"
deneme desenine göre yapılmıştır. An­
cak, istatistikçilerin önerileri ile buz­
dolabında ve oda sıcaklığında sakla­
nan elma sulan için .depolama baş­

langıcındakj analiz sonuçları aym ol­
duğundan, Hata 2 (Hı) ve toplam ser­
bestlik derecesinden 21 çıkardarak dü­
zeltıne yapılmıştır.

Analiz sonuçlarına ilişkin ortala­
ınaların karşılaştırılmasındaDuncan'm
çoklu karşılaştırma yöntemi kullltml­
mıştır (Steel YC Tanie, 1960).

3. SONUÇlAR le TARTIŞMA

3. ı. Toplam' polifenol nicelikle­
rindeki değişmeler

Toplam polifenol niceliklerine .am­
barlama süresin.in, elma suyu çeşidinin

ve- askorbile asit katım işleminin etkisi
p= 0.05; ambarlama sıcaklığın1n etki-

si. ls~, P= 0.05 düzeyinde önemli ol­
muştur (Çizelge. 2).

Toplam polifenol nicelikleritre i­
lişkin onalama değerlerin Duncan çok:­
lu karşılaştırma' yöntemiyle karşıla ş­

tınlmaları Çizelge 3'te gösterilmiştir,
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Çizelge 2. Toplam polifenal niceliklerine ilişin variyans analizi, mg/l00 g (Analysis of
va:riance forthe. amounts of totaı'polyphenolics,mg/loo gL:

167-21=146

Variyasyon kaynağı

Source of Vari~tion

Ambarlama süresi (Z)
Storage period (Z)
Eıma.suyu çeşiti eç) ­
AppJe juice variety (Ç)
Askorbik asit işlemiCA)
Ascorbic acfd treatment (A)
AxZ
A.x Ç-(H ı)

Error 1
Em~;ırlama sıcaklığı (B)
S.torage teperature (B)
BxZ
AxB
A x B·x z·
Hata (Hz)
Enor 2
Genel
Total

S.D.
D.E.

3

24

2

6
48

3
2
6

72-21-51

K.T.
S.S.

12780.50

20544.83

14743. LO

ı230.56

7094.55

135.14

64.24
42.6ı

30.29
1323.26

57989.08

K.O.
M.S.

4260.17

856.04

7371.56

205.09
147 :80

135.14

2'1.42
21.31
5.05

25.95

(=45208.58

F
F

28.82u

5.79u.

49.81xx

1.39

5.2P

0.83 "
0.82
0.19

12780.50)

xx<)nemli (P< 0.01), xÖnemli (P< 0.05)

Sıgnificant (P< 0.01), Significant (P< 0.05)

Golden, Amasya, Cam, Sinan, Kam­
dacik, Gôbek ve Ak Sakı elma sularına

ilişkin ortalama toplam polifenol ni­
celikleri sırayla, 71.04, 82.73, 89.34,
<ıl.73, 96.58, 98.43 ve" 101.17 mgjlOO
g olarak bulunmuştur. Dang ve çaL.
ark. (1974), KeşIDir'de yerel olarak ye­
tiştirilen 8 elma çeşidinden elde edilen
elma sularının 50-130 mg/ıoO g arasın­

da tanen içerdiklerini saptamışlarken,

Moyer ve Aitken '(1971), elma suyu
üretimi İçin kullanılan 7 yeni İngiliz

elma çeşidinin 50-80 mg/lOO g arasında

tanen İçerdiklerini bildirmişlerdir. EL­
de ettiğimiz sonuçlann başka çalış-

'malarda çeşitli elmalar için saptanan

6

degerIere yakın olduğu 'görülme'ktc­
dir.

Ambarlama başlangıcUlda, 2, 4
ve 6. aylar sonunda ortalama· toplam
polifenal nicelikleri sırayla, 8<.!.67, 103.
80, 79. 71 ve 87.18 mg/IOO g olarak
saptanmıştır. Ambarlıtma başlangı­

.cındaki toplam polifenol niceliğine gö­
r.e 2. ay sonunda tayin edilen tQPlam..
polifenol niceliği artmış görünmek­
tedir. Bu durum, ambarlamanm ilk 2
ayında gelişen hızlı esmedeşme. tepki­
meleri sonucu, elma sulamını indirgen
bileşik içeriğinin yükselmesiyle (Dul­
kin ve Friedemann, 1956; Lea, 196;)
açıklanabilir.



Çizelge 3. Ortalama toplam polifenol niceliklerinin karşılaştırılmalan, mgi i OOg
(Compariso of means for the amounts Qftotal polyphenolics, mgil 00 g).

Katkısız (K) elmaların parçalan.
inasmdan hemen soıira (rs). ve pastö­
rizasyondan önce (pb) askorbik asit

katkılı elma .sularının ortalama toplam
poIifenol niceliktel"isırayla, 76.84, 96.

- 89 ve 96.54 ıng/lOO g olarak saptan­
mı~tır (Çizelge 3). Katılal\ askorbik

.Elma şu)'u çeşiti Ort.. Ambarlama '

süresi, ay

90.09 a
89.19 b

Ort Ambarlama Orr.

sıcaklığı,

oC
Mean Storage

temperature, Mean
oc

76.84 a 1 ± 1
96.89 b 20±2
96.54 b

K
PS
PÖ'

asitin enzimatikesinerleşme tepkime­
leri yoluyla polifetı.ollerin kaybını ön­
lediği veya azalttığı (johnson et aL.
1969~ KUtisi ve Pajunen, 1970) dikkat
alınınca katkılı elma sularının katkı­

sızlara eıranla yliksek düzeyde 'toplam
polifenol içermeleri doğal karşılanabilir.

~,=~_._-------

Ort. Askorbik
asit
işlemi

Mean Ascorbic
acid
treatment

89.67 a
103.80 b
,79.71 c:

87.18 a

Meau Storage
period; münth

71.04 a 'O
82.33 b 2
89.34 be 4
91.73 cd 6

96.58 cde
98..42 de
Wı:17 e

GOlden
Amasya
Cam
Sinan

Karadacik'
Göbek
Ak sakı

Apple juice
variety

R Aynı barfli ortalamalar 'birbirinden farksız:,.ayl'l barfliler ise fa~khdır (P< O.O~).

.• Vıılues witlıin columnus not foll.owcd· by tbcsame letler are sifgnificantly differcnı at P<O.OS.

bK : A9kor.ik asit katılrnayanlar, PB: ı:;lmaların parçalaıımasından hemen sonra cibreye(lOO g/lOO

kg) katılanlar.PÖ: Pastöri2:asyondan önce ŞI raya (100 kg/lOO kg) .katılanlar.

bK: Nosascorbic acid was added, PS: Ascorbic acid was addea lO ~l\lp (100 gllOO kg) jnst afler grin­

ding of apples, pÖ: Ascorbic acid was added to ]uice (JOO g/loo kg) jusı before pasıeur1ıatioJL

3.2. Elma sularının !ıskorbik asit
niceli:krerindeki değişmeler

Askorbik asit kaıılmadan işlenen

elma sulannın işleme süreci sonunda
0.37~O,98 mg/lOO g arasmda değişen

niceliklerde as-korbik asit içerdikleri
sapianını ur. En düşük değeri Cam,
en yükse degerj- ise. Ak Sakı elına suyu
vermiştir. Yapılan diğer 'araştırmalarda

(HQIgate· el aL. 1948; Bunnel, 1968)
işleme sürecini bitiren elma 5uyunun

doğal askorbik asit niceliğinin 0.20-1.3
mgflOO ml arasında değiştiği belirtil­
miştir. İki ayambarıanan elma sula­
rında doğal askorbile asit saptana­
mamıştır. Bu sonuç, Strachan (1942)
ve Mahrpoud (1976)'un bIJIgulanyla
uyum' göstermektedir. B.u nedenle, ge­
leneksel yöntemlerle elde edilen elma
suyunun C vitamini yönünden çok za­
yıf bir kaynak oldugu, dolayısıyla el·
ma sularını askörbjk asitle zengiIlle~-,
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tirmenin beslenme açısından da yararlı

olacağı söylenebilir.

Askorbik asit katkılı elma suları­

nın askorbik asit niceliklerine ilıskin va­
riyans analizi Çizelge 4'te gösterilmiş­

tir. Buriidan, ambarlama süresi ve sı­

caklığıııın ve askorbik asİtin katıldığı

işleme aşamasının askorbik asit nice­

liklerini önemli düzeyde etkilediği, ay­
rıca ambarlama süresinin değişik Sı­

caklıklardaki ambar1iHuada 'farklı et­
kilere sahip olduğu. yani zaman ite
sıcaklık arasındaki interaksiyonun da
0.01 olasılık düzeyinde önemli olduğu

görülmektedil.

Çil.elge Yte önemli variyans kay­
n~kıanrıa ilişkin ortalama toplam as­
korbik asit niceliklerinin Po:.= 0..05­
düzeyinde kar}ılaştınlmalan izlenebil­
rnektedir Ambarlama başlangıcında,

2, 4 ve 6. aylar sonunda belirlenen or­
talama toplam lıskorbik asit nicelikleri
sırayla, 73.45, 62.99, 58.73, 55.77 ıug/

100 g olmuştur. tık 2 ayda toplam as­
korbik asit niceliklerinde önemli düş,·

me olduğu, bundan sonra ambarlama
sonuna dek devam eden azalmaların

önemli olmadığı anlaş,ıJmıştır.

Katı/c,:m askorbik asitin ~.~ 2Tsi·
nin üretim sırasında parçalandığı belir­

lenmiştir. Strachan (L942)'ın yaptığı

bir araştırmada katılan askorbik asi­
Ün ~/~ 23'ünün üretim sırasında kay­
bolduğu saptanmıştır. Ambarlamanın

ilk 3 ayındaki askorbik asit kaybınm

yüksek olduğu ve bundan sonra ki aza­
lışın nisbeten aı ve önemsİz kaldığı

diğer çalışmalarla da (Bauerfeind ve
Pinkert, 1970; Mahmoud, 1976) doğru­

laJlIDıştlr.

Çizelge 4. Askorbik asit katılarak ıişlenen elma sulanmn aslç,orbik asit uİcelikıerine iliş­

kin variyans anal.izi, mgjl00 g.

(Analysis of varinace for the amounts of ascorbic acid within the apple juices
processed by adding of ascorbic acid, mg/lOO g).

(=40390. 62± 5024. 3~)

Variyasyon kaynağı"

AmbarIama-süresi lZ)
Elma suyu çeşiti LÇ)

Askorbik asit katıın

aşaması (A)
AxZ
AxÇ
Ambarlama sıcaklığı (B)
B x Z
AxB
AxBxZ

Ha!a (Hı)

Genel

S.O.

3
24

i
3

24
>1

3
i
3

48~14,",d4

K.T.

5024.30
10502.73

20956.12
36.31

5485.36
2159.89

735.83
0.13
0.43

513.82......
45415.01

K.O.

1674.80
437.61

20956.12
12.10

228.56
2159.89
245.28

0.13
0.14

15.11

F

7.. 33x.~
1.91

91.69'"
0.05

142.94XX

16.23'"
O.OJ
0.01

~"Önemlj (P<O.Ol)

"Please see Table 2 for english rransJations.
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,
Çiz.eJge 5. Askorbi.k asit katılarak işlenen elma sularınm ortalama askorbik asit nicelik

lerinin karşılaştırılmaları", mgfl 00 g.

(Comparison of means for the amouuts of ascorbic acid wıthin thc apple
juices processed by adding of ascorbic acida , mg/100 g)

Ambarlama siiresib , ay Ort.

O 73.45 a
2 62.99 b

" 4 58.73 b
6 55.77 b

Askorbik Ort. .Ambarlama Ort..

asit katım sıcaklığı,

aşamasıc oC

PS 49.06 a 1 , i 67.13 a
PÖ 76.41 b 20 ± 2 58.34 b

"Aynı harfli orta.lamalar birbirinden farksız, ayrı harflilc,. ise farklıdır (P<0.05).

hPlease see Table 3 for english translations.

cpS: Elmaların parçalanmasuıdan hemen sonra cibreye (100 g/lOO kg) katılanlur.,

PÖ: Pastörizasyondan önce şı raya (100 g/loo kg) katılan.ar.

Buz dolabında (J c ± 1 c) O, 2, 4
ve 6 ayambarıanan elma sularının i­
çerdikleri ortalama toplnm askorbik
asit nicelikleri sırayla, 73.45, 68.28, 64.
67 ve 62.11 mg/100 g OL~lığL1 halde,
oda sıcaklığında (20° ± 2 c) aynı sbi­
reLerle' ambarlanan elma sularına iliş­

kin ortalama toplam askorbik, <ısit

niceliklerinin sırayla, 73.45, 57.71, 52.
78. ve 49.43 -mg/100 g olarak saptan­
mıştır. Özeııikle oda sıcaklığında daha
bel.irgin olmak üzere ilk 2 ay içindeki
askorbik asİt kaybının çok daha hızlı

olduğu görülmüştiir.

Özeııikle oda sıcaklığında olmak
üzere, ambarıamanın ilk aylarında- as­
korbik asit kaybının daha hızlı oluşu,

bu devredeki kimyasal bozulma tepki­
melerinin daha yoğun olarak cereyan
edişi ile (Wcbb, 1972) açıklanabilir.

Elmaların parçalanmasından he­
men sonra 1010 mg/JOO g cibre üzerin­
den askorbik asit katılarak üretilen ci­
ma sulan (PS)ortalaına 49.06 mg/100
toplam askorbik asit içerirken, pa~tö-

rizasyondan önce 100 mg/lOO g: şıra

iizerinden askorbik asit katılan aynı

elma sularının (pb) ortalama 76.41
mg/ ıoo g toplam askorbik asit içerdik­
leri saptanmıştır. İki nicelik arasın­

daki farkın 0.05 qlasılık düzeyinde ö­
nemli olduğu görülmektedir (Çizelge
5). Erken üretim aşamasında katılan

askorbik asitin nisbeten daha çok bo­
zulması olağandır. Çünkü, bu durumda
askorbik asit daha uzun siire üretim
siirecinin oksijenli ve de polifenol ok­
sidaz enziminin etkin koşullarına ma­
ruz kalmaktadır.

Hem niteliği hcm de besin değeri

(C vitamini içeriği) yüksek elma suyu
elde etmek amacına yönelik çalışmala­

nmızın sonuçlanna bakIJd.ığında, ge­
rek elmalarili parçalanmasından he­
men sonra, gerekse pastörizasyondan
önce' sırayla, 100 mg/ 100 g cibl'e ve
100 mg/lOO g şıra -üzerinden askorbik
asit katılarak üretilen elma sularının

katılmayanlaraoranla özellikle renk yö­
niindcn belirli biçimde değişik ol·
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dukları, yani dogala. daha yakın ve açık

renkli oldukları saptaFlmı.ştır.

3.3 Titre edilebilir a:;it nicelikle­
dndeki deği~meler .

Titreedilebilir asit niceliklerme yan~

lızca ambarlama süresinin, elma suyu
çeşitliııin Ve askorbik asit işleminin et­
kileri om olasılık düzeyinde önemli oL­
muştur (Çiıelge 6).

Çeşitli elma" sularına ilişkin orta­
lama titre edilebiiit asit niGelikl~riJ1in

karşıla~tırdmalan (P< 0.05) Çizel$e

7'de izIene itmeKledir. Cam, Amasya,
Sinan, Golden, Göbek, Karadacik ve
Ak Sakı elma sularının ortalaına tiire
edilebilir asit iceliklcıi ırayla, O.ISI,
0.235, 0.403, 0.456, 0.525, 0.549 Ye

0.695 gr,! 100 g olarak bulunmuştur.

Öte yandan, Moyer ve Aitken (l971),

elma suyu üretiminde kuııanılan 8
yeni İngiliz elma çeşidinin 0.43 - 0.67
gr/lOG g arasında titre edilebilir asit
içerdikrerini !'ıildirmişlerdir. Ara~tır·

mamıı:da saptanan titre edilebilir asit
niceliklerinin belirtilen değerlerle UA

yumlu oldugu anlaşılmaktadır.

ÇizelgeGo Titre ed"ilebilir asit niceILkierine İlişkin va:riyansanalizi, gflOO g

(Analysis of varıacne for the amoums of titratable acidit.y, g/lOO g)

(=4.764 ± 0.019)

varıy~~)'on. Kaynağıa

A.mbarlanıa süresj (Z)
Elma suyU çeşiti (Ç)
Askorbik a~it işlemi (A)
A .x. Z
A x Ç (Hı)

Ambarlama sıcakığı (B)
BxZ
Ax8
AxBxZ
Hata (Bı)

Genel

S.D.

3
24

2
6

48
i
3
1
6

n-21"..",51

167--21:=::146

K.T.

0.019
4.ti88
0.058
0.000
0.016
0.000'
9.000
0.000
0.000
0.01

4.783

K.O.

0.006
0.195
0~029

0.000
0.003
0.000
0.000
0.000
0.000
0.016

F

19.13'"
6ü4.55xX

89. 13 XX

0.05

0.00
0.00
0.00
0.00

"xÖnemli (P<O.OI)

apIe.'1se see bIe- 2 for english t ranslalions.

Elma :iularımn ambarlama baş1arı­

gıcında, 2, 4 ve 6. a 'lar sonunda içer­
dilderi ortalama titre edilebilitasİt ni­
celikleri sırayla, 0.453, 0.430, 0,428 ve
0,429 gr/lOO g olup, yanlız başlangıç­

taki değer diğerlerinden istatistiksel ö­

nemle (P- 0.05) farklı ve yüksektir

(Çizelge 7). Buııun nedeni . olarak,
katılan askorDik asitin titre edilibiLir

ro

asİt düzeylerini yükseltmesı ve askor­
bik asitin zamanla parçalanarak azal­
ması düşüntilebilir.

Çizelge ide görülduğu gibi as­
korbik asit katılmadah (K), .elmaranrı

parçiüanmasındarl hemen SOfira (PS)

ve pasWriıasyondan önce (PÖ) askor­
bik asit katılarak işle(len elma sulan-



Çizelge 7. Ortalama titre edilebilir asit wceliklerinin kal'şılaştırılmalarıa, g! [00 g

Comparison of mearıs for the a,ınounts of titratable acidity~. g/lOO g)

aAynı harfli orıal~nıalar birbirinden farksız, ayn harfliler ise farklıdır. (P<O.OS).

bPlease see Table 3 for english translations.

ct::: Askorbik asit katılmayanlar. PS: Elmalarm parçalanmasınelan hemen sonra cibreye (lOı) g/lOO

kg) katılanlar, PÖ: Pastöriza:;yondan öııce ~ıraya (100 S/ICQ kg) kanlanlar.

.Elma suyu
çeşitib

Cam
Amasya
Sinan
Gold~n
Göbek
Karadacik
Ak Sakı

Ortalama

0.18l a
0.235 b
0.403 c
0.456 cl
0.525 e
0.549 f
0.695 g

Ambarlama
süresı' ay

o
2
4
6

Ortalama

0.453 a
0.430 b
O.428 b
0.429 il

Askorbik asit
işıe.mie Ortalama

K 0.409 a
PS 0.447 b
PÖ 0.449 b

,IlDl içerdikleri ortalama titre edilebilir
asit niceIileleri sırayla, 0.409, 0.447, ve
0.449 g!IOO golap, askorbik asit ka·
tılmadan elde edilen elma sularının titre
edilebilir asit değerleri katılanlarınkin­
den 0.05 olasılık düzeyinde' farklı ve dü­

şüktür. Askorbik asit tek değerli bir asit
olduğu için katıldığı ortamda çözündü­
ğünde asitlikte artış sağlaması beklenen
bir durumdur. Nitekim yapılan diğer

araştırmalarda da (Kuusi ve Pajunen,
1970; Mabnıoud: 1976) bu bulguyu
doğrutayan sonuçlar elde edilmiştir.

pH değerlerindekideğişmelerin,ters
yönde olmak üzere genellikle titre edi­
lebilir asit değerlerindeki değişmelere

paralel gittiği saptanmıştır.

,3.4. İndirgen şeker nicelilderindeki
değişmeler

İndirgen şeker niceiiklerine am­
barlama. süresinin, sıcakltğll1ın, askor­
bik asit işleminin ve efma suyu çeşidi­

nin istatistiksel önemle (P< 0.01) et­
kil-j olduğu: ayrıca ambarlama sıcaklı-

ğıyla ambarlama süresi arasındaki in­
teraksiyonun da p,,", 0.01 düzeyinde o­
nemli olduğu Çize1ge 8'de il,lenebilmek­
tedir.

Önemli variyans etmenlerine göre

hesaplanan indirgen şeker nkeciklerine

ilişkin ortalamalarınDuncan çoklu kar­
şılaştırma yönte~iliyle karşılaştırılmalan

ise. Çizetgc 9'da görülmektedir. Amas­
ya, Karadacik. Golden, Sinan, Cam,
Ak Sakı ve Göbek elma sularının içe_r­
dikteı i idügen şeker nicelikleri sırayla.

8_11, 8A3, 8.48, 8.95, 9.48 ve 10.06
gjlOO golmuştur. Dang ve çal. ark.
(J974), Keşmir'de yerel olanik yetişti­

rilen önemli elma çeşitlerinden elde
ettiklı~ri taze elma sularında indirgen
'şeker niceliklerini Lane - Eynon yön­
teıni)·le saptamıslar ve çeşitten çeşite

9.45- ı 3.00 g!lOO g arasında değiştiğini

ortaya köy.mıışlardır

Elma sularının başlangıçta, 2, -4
ve 6. aylar sonunda içerdikleri ortalama
indirgen şeker niceliklerinin sırayla,

8.59, 8.94, ve 9.01 ve 9.17 gilOD gol·
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duğu iz'lenınektedir (Çizelge 9). Sakbt­
rozun iuversiyona uğraması nedeniyle,

özellikle nisbeten yüksek sıcaklıklarda

olmak üzere ambarlama süresi uzadık­

ça indirgen şeker düzeyinin yükselmesi
beklenir. Bu durum, diğer çalışmalarla

da (Voho ve Varo, 1975; Zi.ircher ve
Hadorn, 1976) doğrulaıımaktadır.

Buzdolabında (LO ± i c) O, 2, 4

ve 6 ay ambarlanan elma sularının içer­
dikleri indirgen şeker nicelikleri sırayla,

8.59, 8. 79, 8.80 ve 8.79 g/100 g; oda
sıcaklığında (20" ± 2 c) aynı sürelerle
saklanan elma sularının içerdikleri in­

dirgen şeker nicelikleri ise, sırayla,

8.59, 9.09, 9.23 ve 9.55 gJIOO g olarak
saptanınıştır Oda sıcaklığında sakla­

nan elma sulaıında indirgen şeker aı­

tışlllın ambarlama. sonuna de,k devam
ettiği görıiIrnektedir.

Ambar/anan ürünlerde indirgen şe­

ker artışı, sakkarozun inversiyonundan

kaynaklandığı için sakkarozdaki değiş­

melerin indirgen şekerdekiıerc göre
ters yönde bir yol izlediği ve sonuçta
sakkaraz ve indirgen şeker toplamı o~

larak belirtilen toplam şekerdeld de­
ğişmelerin genellikle değişmeden kal·
dığı gözlenmiştir.

Çiz.eJge 8. İndiigen şeker niceliklerine ilişkin variyans analizi, g/lOO g

(Ana1ysis of varia.nce for the amount of reducing sugar, gjlOO g)
~------------=-

Variyasyon Kaynağıa S.D. KT. K.O. 'F

Ambarlama süresi (Z) 3 7.473 2.491 6i. 5px

Elma suyu çeşin (ç) 24 67. t 84 2.. 799 69. 12~"
Askorbik asit işlemi (A) 2 0.496 0.248 6.12xx

AxZ 6 0.253 0.042 1.04
A x Ç (HI) 48 1.944 0.041
Ambarlama sıcaklığı (B) 1 5.773 5.773 222.83""
BxZ 3 3.127 ı .042 40 .74x'

A x 13 2 O. II i 0.056 2.14
AxBxZ 6 0.123 0.020 0.79
Hata (H2) 72-21=51 1.321 0.026

Genel 167·-21 = 146 87.805 (=0:080.332 ± 7.473)

xXÖneınli (P<O.OI)

"Please see Table 2 for english translations.

3.5. Renk değerlerindeki ueğjş~

meler

3.5.1. Sarı renk değerlerindeki de­

ğişmeler

Çeşitli elma sularmin sarı ıenk

değerlerine elma suyu çeşidinin, askor-

12

bik asit işleminin ve ambarlama St­

caklığınıı) etkilerinin P= 0.01 düze­

yinde önemli, değişik askorbik asİt iş­

leıni görmüş elma sularının aynı am­

barlama ·sıcaklıklarında uğradıkjan sa­
n renk değişmelerinin farklı (P < 0.0 I)
olduğu saptanmıştır (Çi-zelge 10).



Çizelge 9. Ortalama iııdirgen şeker niceliklerinin karşılaştırılmaları', g/lOO g

(Comparison of means for the amounts of reducing sugar", g/1 00 g.)

Elma sIIyu Ambarlama Askorbilc Ambarlama

çe§iti Ort. süresi, ay Ort. asit Ort. sıcaklığı, Ort.
işlemie 'C

Amasya 8. 11 ıl O 8.59 a K 8.88 a 1 -o' J 8.74 b

Karadacik 8.43 b 2 8,94 b PS 8.98'3 20 ..c- 2 9.11 b
Golden 8.48 b 4 9.01 b PÖ 9.00 b

Sinan 8.95 c 6 9.17 b

Cam 8.98 c

Ak Sak! 9.48 d
Göbek 10.06 c

"Aynı harfli ortalamalar birbirinden farssız, ayrı harflHer ise farklıdır (P< 0.05).

bPlease iee Table 3 for english transla.tions.

eK: AkSorbik asit katılmayanlar, PS: Elmalann parça(anmusından hemen sonra cibreye (lOOg/lOO kg)

katıla.nlar, PÖ: Paslörizasyondan öuce şıraya (100 g/l()O kg) katılanlar.

Çizelge 10. Sarı renk değerlerine ilişkin variyans analizi
(Analysis of variance for thc yellow coJor values.) .

Variyasyon Kaynağı" S.D. K.T. K.O. F

Ambarlama süresi (Z) 3 13.458 4.486 ı. 91
Elma suyu çeşiti (Ç) 24 195.657 8.152 3.45""
Askorbik asit işlemi (A) 2 466.878 233.439 99.S8n

AxZ 6 14.017 2.336 '1.00
A x ç (Hı) 48 112.520 2.344
Ambarlama sıcaklığı (B) 1 3.122 3.122 13.85"
BxZ 3 ı.140 0.380 1.69
AxB 2 5.799 2.899 j2.87~·

AxRxZ 6 3.104 0.518 2.30'
Hata (Hı) 72~2l=51 i i .491 0.22S

Genel 167-21'0; 146 827.186 ( ,~~ 8 ı 3 .728 ::1:: 13.458)

x"Önemli (P< O.Ol).'Ônemli (P:: 0.05)

Rplease see Tale 2 for enıılish translation!;.

Ç!zelge II 'de elma sularının ol ra
lama sarı renk değerlerinin Duncan
çoklu karşılaştırma yöntemiyle 0.05
olasılık düzeyinde karşılaştırılmalan

izlenebiltnektedir. Goldcn, Sinan, Ak
Sakı, Karadaci!.:, Göbek, Amasya ve
Cam elma sulawuH ortalama ~arı renk

değ rIeri sırayla, 1.20, 2.1 9, 2.21. 3.20,
3.43, 3.61 ve' 4.60 olmuştur. Bu elma
sularının, polifenol oksidaz, titre edi­
lebilir asit ve polifenolce farklı düzey­
lerde bulunmaları ne derece doğal ise,
enzimatİk ve anzimalik olmıyan es­
merleşıneye de farklı oranlarda uğra-
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Çizelge 11. Ortalama sarı renk değerlerinin karş~laştırılınalarıa

(Comparisoııof means for yeUow cülor valuesa)

Elma suyu Askorbik Ambarlama
çeşitib Or'talama asit Ortalama sıcaklığı, Ortalama

işlemi"

Golden 1.20 a K 4.91 a i 1 3.06 a
Sinan 2.19 b PS 0.83 b 20 ±2 2.78 b
Ak Sakı 2.21 b pb - 3.01 c
Karadacik 3.20 c
Göbek 3.43 c
Amasya 3.61 d
Cam 3.09 d

"Aynı harfli ortalamal.ar hirbirinden farksız, ayrı harfliler farklıdır (P< O.OS)

bPlcase sc~ Table 3 for english translation.

eK: Askorbik asil katılmayanlar, PS: Elmaların 'parçalanmasından hemen ~oııra cibreye (1.00 g/lf!J

~g) katılanlar, PÖ: P',lstörizas.yondan önce şıraya (100 gllOO kg) katılanlar.

malan O denli beklenen bir' durum­

dur. Nitekim, düşük asitli elma suları­

.nın enizmatik esmerleşmeye daha du­
yarlı olduğu (joslyrt ve Ponting, 1951)
ve bu yüzden Amasya elma suyunun

. fatıaca esmerleşmeye uğradığı (Cemer­
oğlu, i 977 b bildirilmiştir

Katkısız (K). elmaların parçalan­
masmdan hemen sonra (PS) ve pas­
töriıasyondan önce (Pb) askarbik a­
sit katkılı elma sularının ortalama san
renk değerleri sırayla, 4.91, 0.83 ve 3.01
olmuştur. Özellıkle erken üretim aşa­

masında katılaıı askoı'bik asitin· renk
koyulaşmasıni önlemede ne denli et­
kili oldugu göriilmektedir. Elma sula­
rına katılan askarbik asitin elma su­
yunun dogal rengini korudıığunu vur·
gulayan başka çalışmalar da (Holgatc
et. aL. 1948; johnson eL. aL. 1969) var­
'dır.

Buıdolabmda (1' :::: 1 c) saklanan
elma sularının ortalama sarı renk de­
ğeri 3.06 iken oda sıcaklığında (20'

14

± ?C) ambarlanan elma sularındaki

2.18'e düşmüştür. (Çizelge 13). Bu ol­
gu işkme sürecinde yeterince .durul·
tu!mamış elma sularının nisbeten yük­
sek ambarlama sıcaklığında daha çok
olmak özeıe zamanla kalıcı (rediiziyel)
pektin parçalayıcı enzimlerin ve daha
az oranda diğer etmenlerin etkileriyle
durulmaları (Lııh et. aL. 1978) ile açık·

lanabilir.

3.5.2. Kırmııı renk değerlerindeki

değişmeler .

Çizelge 12'ele elma sulanilin kır­

mızı renk. .değerlerine elma suyu çeşi- '
dinin ve nsk.orbik asit işleminin etki­
sinil1 p= 0.01; kunıııı renk değerlerine

ili~kin ambarlama sıcaklığı ile askor­
bik asit işlemi arasındaki interaksiyo­
nun ise P= 0.05 dtızeyinde önemli ol·
dıığu iı:lenebihnektedir.

Ortalama kırmızı renk değe~leri~

nin Duncan çoklu karşılaştırma yönte-



miyle p- 0.05 düze.yinde kar~ılaştı·

rılmaları Çizelgc 12'de görülmektedir.
Golden, Sinan, Ak Sakı, "Karadacik.
Göbek, Amasya ve Cam elma sularının

ortalama kırmızı renk değerleri sırayla,

0.42,0.60,0.91, 1.00, L 12, 1.13 ve 1.24
olarak ölçülmüştür.

İşleme sürecinde askorbik asit
katılmayan (K), elmaların parçalanma­
sından hemen sonra (PS) ve p'astöri­
zasyondan önce (PÖ) askorbik asit
katılan elma sularının ortalama kırmı­

zı renk değerleri sırayla, 1.53, 0.29 ve
0.49 olupbirbirlerinden farkı önemli-

Çizelge 12. Kırmızı renk değerlerine ilişkin variyans analizi

(Analysis of varıanee for the red eolor values)

VariyasyoııKaynağıa S.D. K.T. K.O. F

Ambarlama süresi (Z)
Elma suyu çeşiti (ç)'
Askmbik asit işlemi (A)
AxZ
A x ç (Hı)

Ambarrama sıcaklığı (B)
BxZ
AxB
AxBxZ
Hata (H,ı)

Genel

3
24

2
6

48
i
3
2
6

72~21=51

i 67-2İ =146

1.213
15.884
43.164
2.758
ıo.125

0.054
0.133
0.956
0.648
5.940

80.875

0.404
0.662

21.582
0.460
0.21 i
0.054
0.044
0.478
O, ıOg
0.116

(=78.662 ± ı. 213)

1.92
3.14xX

103.32u

2: 18.

0.46
0.38
4.10ıt

0.93

ıt~Önemli (P< 10.QJ), xÖnemlf (P< 0.05)

·Please see Table 2 for engish translations

Ortalama

1.53 a
0.29 b
0.94 c

Askorbik asit
işleı:ııic

K
PS
PÖ

Ortalama

0.42 a
0.60 a
0.91 b
1.00 be
J: 12 bt
1.13 be
1.24 c

Çizelge 13. Ortalama kırmızı renk değerlerinin karşlIaştıniaiarı'l

(Compafison of means for red color valuesa)

Elma suyU
çeşiti

. Golden

Sinan
Ak Sakl
Karadaçik
Göbek
Amasya
Cam
---'-~-------~--~------~~-~---'-=~----
"Aynı harfli ortalamalar birbirinden farksız, ayrı harf/iler ise farklıdır (P< 0,05).

bPlease see Table 3 for engilsh translations.

eK: As)wrbik asit katılmıyanlar, PS: Elmaların parçalanmasından hemen sonra' cibteye (100

Kg) katılanlar. PÖ: Pastörizasyonda,11 önce şıraya (LOO gflOO kg) katılanıar.

gf100kg

15



dir (P< 0.05). San renk değerlerinde

olduğu gibi ask-orbik asit katılmayan

elma sularının en çok, elmalarm parça­
lanmasından hemen sonra askorbik:
asit katılan, yani erzimatik oksidasyona
en az olanak verilerek üretilen elma

sularının ise en az kırmızı renk değer­

leri gösterdiği anla~llnuştır. Katılan

askorbik asitin elma sularını renk 10­
yulaşmalarından 6 ay gibi' uzun bir
süre koruduğu sonucuna varılabilmiş­

ti r.

SUMMARY

INVESTlGATONS ON THE CHEMICAL AND PHYSICAL CHANGES
OeClJRiNG DURING THE STORAGE OF APPLE JUICES WHICH WERE

MANUFACTURED H'iTH THE ADDiTON OF ASCORBiC AClD FROAf THE
iMPORTANT APPLE 'VARiETES GROW'iNG iN PROVINCES OF ERZURUM,

KARS, ERZiNCAN AND GÜMOŞHANE

This research has been ınade to
find out the changes accuring in same
chemical and physi.cal proterties, of
apple juices with or without addition
of L- ascorbic acid i tl different proces­
sing steps, during six rnon.ths of st0­

rage in two diITerent temperatures.

Apple juices obtained from the
varietİes of Amasya, Golden. Cam

Karadacik, Ak Sak." Göbek and Si­
na~ wlıich were harvested from main
apple growing districts of Erzurum,
Kars Erzincan and Gümiişhane pro
vinces, were used in this expeıiınenL

The experimental ınaterials each apple
variety were prepared as follow:

100 g ascorbic was added to 100
kg pulp inımediately after grindil1g;,

_._- 100 g a~corbic acid was added

to 100 kg juice just before their pas­

teurization.:

-No ascorbic ,acid was during
processing (control).

All sample~ were ıra nsfered into
the colored bottle and pasteuri­
zed. After the pasteurization, half
of the saınples e<ıch treatment

16

were kept in a refrigerator and the
other half kept at the room tem­
parature for six months.
The t'oHowing re,ulb have been
obtained:

ı. it has been found out that the ascorbic
acid conlent of apple .iuices pro­
c.:essed without addition of ascorbic
acid were 100 Jow,

2. The main decrease in the ascorbic
acid content of fortified saınples has
been seen in the fjrst 2 months,
After this period decrease is not

significant. Lower ascorbic acid
content was found in the jucics
prepared w'ith the <ıddition of as­
orbic acid in early stages of pro­
cessiug (i.e. just after ,gri ııdi ng)
than jucies prepared ",,;'ith the ad­
dition of ascorbic acid in later
stages of processing U.e, jııst before
pasteuriza tion).

3. The polyphenol content of apple
jucices obtained from different va­
rieties was also difl'erent. Although
the inflLlence of the processing steps
which ascorbic acid was added on



the po'yphenol amouııt is not sig­
nificant, greater polyphenol con­
tent was found in fortified jucies.

4. Different titratable acidity was fo­
urid for each vadeties. In the nrst
two months of starage there were
significant decreases in titratable a­
cidities, after that period any chal1~

ge was not occured. Addition of
ascorbic acid iIlcreased the acidity
of apple jl:lİces significantly.

5. The amount of reducing sugar inc­
reased through the storage period.
This was more prominent at room
temperature starage eonditions.
The redl.!ciııg sugar content of the

varieties were different. Different.
amounts of total sugar are found in
varieties as their natural characte­
ristics.

6. The color of apple juices mesaured
by yellow and red color values of
Lovibond Tintometer was diffe­
rent for each variety. The addition
ascorbic acid to the pulp effected
the color of juices and the lowest
Lovibond color values obtained
from these samples. The samples
obtained by addition of ascorbic
a«id just before pasteurization sho­
wed darker color than above treat·
ment and samples without ascorbic
acid gave the darkest color of all,
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