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ÖZET 

 

Ülkemizde elma suyu daha çok Golden Delicious ve Starking Delicious çeĢitlerinin 

sofralık olarak pazarlanamayan küçük ve ıskarta sınıfına giren meyvelerinden ve bazı 

mahalli çeĢitlerden yapılmaktadır. Bu da, elma suyunun kalite ve kantitesinin yıllara 

göre büyük değiĢiklikler göstermesine ve dolayısıyla meyve suyu sanayinin, üretimin-

de ve pazarlamasında önemli derecede istikrarsızlığa neden olmaktadır. 

ÇalıĢmada Atatürk Bahçe Kültürleri Merkez AraĢtırma Enstitüsü‟nde 1964 yılın-

da baĢlayan ve devam eden “Yerli ve Yabancı Elma ÇeĢitlerinin Seçimi" Projesi kap-

samında belirlenen standart elma çeĢitlerinden Golden Sel B, Prima, Skyline 

Supreme, Yellow Spur, Auwill Spur, Mor Spur, Goldjon, Ed Gould Golden, Amasya, 

All Red Jonathan, Jonagold çeĢitleri ele alınmıĢtır. Bu çeĢitlerde suda çözünür kuru 

madde, meyve suyu randımanı, pH, malik asit cinsinden toplam asit, fruktoz, glikoz, 

sakkaroz, Ģeker asit oranı, Hunter Lab. değerlerine bakılmıĢ ve seçilen sekiz elma çe-

Ģidi aynı zamanda Bursa- Gıda Kontrol ve Merkez AraĢtırma Enstitüsü‟ne gönderile-

rek elma suyuna iĢlenmiĢ, elde edilen sonuçlara göre elma suyuna uygun elma çeĢitleri 

belirlenmiĢtir. 

Yapılan tartılı derecelendirme ile elde edilen veriler sonucunda Skyline Supreme, 

Ed Gould Golden, Yellow Spur, Auwill Spur, Goldjon, Golden Sel B çeĢitleri elma 

suyu yapımına uygun çeĢitler olarak önerilmiĢtir. 

 

Anahtar Kelimeler: Elma, Elma Suyu, ÇeĢit. 

 

 

SUMMARY 

 

INVESTIGATION THE CONVINCE OF SOME APPLE CULTIVARS TO APPLE 

JUICE PRODUCTION 

 

In Turkey, apple juice is generally produced by using the non-marketable size of 

Golden Delicious and Starking Delicious as well as some local cultivars. This causes an 

inconsistency in both the amount and the quality of apple juice from year to year and 

thus, affect the apple juice industry negatively. 
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Golden Sel B, Prima, Skyline Supreme, Yellow Spur, Auwill Spur, Mor Spur, 

Goldjon, Ed Gould Golden, Amasya, All Red Jonathan and Jonagold were selected as 

the materials among a series of apples which have been determined as standard culti-

vars at Atatürk Central Horticultural Research Institute, since 1964 under the “Apple 

Vareity Trials” project.  

The selected 11 cultivars were evaluated by determining their soluble solids con-

tent, pH, total acid(as malic acid), fructose, glucose, sucrose, total sugar, sugar acid 

ration and Hunter Lab. for production of suitable apple juice.  

The data obtained by using modified „Weighted-Rankit‟ method based on these 

parameters. As a result, Skyline Supreme, Ed Gould Golden, Yellow Spur, Auwill 

Spur, Golden Sel B and Goldjon apple cultivars were found to be promising for apple 

juice production. 

 

Keywords: Apple, Apple Juice, Cultivar. 

 

 

GĠRĠġ 
 

Türkiye sahip olduğu üretim alanı ve ekolo-

jik yapısı itibarıyla 2000‟lerin baĢında 13 mil-

yon ton taze meyve üretimi 2009 yılı itibarıyla 

16.3 milyon tona yükselmiĢtir (1). Bu miktarın 

%27‟si yumuĢak çekirdekli meyvelerden oluĢ-

makta, bu gurupta da en önemli meyve türü de 

elma olmaktadır (10). Türkiye‟nin Dünya‟daki 

en büyük yaĢ meyve üreticilerinden biri olması 

ve hedef pazarlara yakınlığı da meyve suyu sek-

törü için önemli avantajlar sağlamaktadır. 

Türkiye‟de meyve suyu üretimi 1960‟lı yıl-

ların sonlarında baĢlamıĢtır. Türkiye‟nin meyve 

suyu ve konsantresi ihracatı ise 1970 yılında 6 

ton gibi sembolik bir rakamla baĢlamıĢ, 1999 

yılında 70 716 tona ulaĢmıĢtır. Ancak 2000 yı-

lında ise ihracatın bir önceki yıla göre miktar 

bazında %27, değer bazında %40 azaldığı bildi-

rilmektedir (1).  

Yüzlerce elma çeĢidi bulunmasına rağmen, 

ticari olarak önemli miktarda üretim yapılan 

yaklaĢık 20 çeĢit vardır. Bu üretimin %90‟dan 

fazlasını 14 çeĢit oluĢturur. Bu 14 çeĢitten de 

yalnızca 5 tanesi dünyada en fazla üretilen elma 

çeĢitleridir. Bunlar; Red Delicious, Golden 

Delicious, McIntosh, Rome Beauty ve Granny 

Smith‟dir. Gala, Fuji, Jonagold, Braeburn, ve 

Lady Smith gibi yeni çeĢitlerde de ticari olarak 

üretim son zamanlarda artmaktadır (2). 

Sektörün baĢlıca hammaddelerinden olan 

elma, üzümden sonra en çok üretimi yapılan 

meyvedir. Türkiye, Dünya elma üretimi sırala-

masında Çin, Amerika ve Ġran‟ın ardından 4. sı-

rada yer almaktadır. Ülkemizde elma üretimi 

2000 yılında 2 400 000 ton iken 2008 yılında 2 

782 000 ton olmuĢtur. Meyve suyu sektörünün 

meyve suyuna iĢlediği meyvelerin miktarı ve 

çeĢidi her geçen gün artmaktadır. ĠĢlenen mey-

velerde ana çeĢitleri elma (333.8 bin ton), Ģefta-

li (118.8 bin ton), kayısı (74.9 bin ton) ve viĢne 

(54.69 bin ton) oluĢturmaktadır (3).  

Meyve suyu ve konsantresi üretiminde kapa-

site kullanımı yükselmektedir. Bu yükseliĢte iĢ-

letmelerin verimliliklerinin artıĢı etkili olmak-

tadır. BaĢta ihracat bağlantısı ve kampanya dö-

neminin belirli periyotları olmak üzere bazı dö-

nemlerde iĢletmelerin kurulu kapasitesinin 

%100‟ünü aĢan bir kapasite ile üretim yaptıkları 

görülmektedir. Bununla beraber ülke genelinde 

kapasite kullanımının yetersiz olduğu, bunun 

ise çok düĢük kapasite kullanımı ile üretim ya-

pan iĢletmelerden kaynaklandığı bildirilmekte-

dir (7). 

Ġyi bir elma suyu, asit-Ģeker dengesi yeterli 

düzeyde (mayhoĢ) aromaca zengin ve uygun bir 

dönemde hasat edilen elmalardan üretilebilir. 

Meyve suyu üretiminde kullanılacak elmalar 

sofra olgunluğundan bir önceki dönemde hasat 

edilmelidir. Ham elmalarda aroma ve lezzet ge-

liĢmemiĢ olduğu gibi bunların iĢlenmesinde 

özellikle durultmada bazı sorunlar oluĢur. Kü-

çük elmalar meyve suyu üretimine daha elveriĢ-

lidir. Çünkü bunlarda kabuğun ete oranı daha 

fazladır ve elmalarda kabuk aroma 

komponentlerin en zengin kaynağıdır (5). 

Ülkemizde elma suyu sanayisi için üretilen 

çeĢit bulunmamaktadır. Bu da elma suyu üretim 

miktarı ve kalitesinde yıldan yıla değiĢikliklerin 

olmasına ve homojen bir üretim yapılamaması-

na neden olmaktadır. Yaptığımız çalıĢma ile 

elma suyu yapımına uygun elma çeĢitlerinin be-

lirlenmesine çalıĢılmıĢ ve böylece hem elma 

suyu üretimini hem de kalitesini artırmak hedef-
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lenmiĢtir. Belirlenecek uygun çeĢitlerin üretici-

ler tarafından üretilmeleri, yeni entansif yetiĢti-

ricilik sistemlerine göre oldukça kolay ve kısa 

sürede istenen düzeyde mümkün olabilecektir. 

 

 

MATERYAL VE METOT 

 

Materyal 

 

ÇalıĢmada Atatürk Bahçe Kültürleri Merkez 

AraĢtırma Enstitüsü‟nde “Yerli ve Yabancı El-

ma Çeşitlerinin Seçimi Projesi” sonucunda bu-

lunan ve hala yetiĢtirilmekte olan çeĢitlerden; 

ilk yıl, Goldjon, Ed Gould Golden, Yellow 

Spur, Auwill Spur, Golden Sel B, Amasya ve 

Mor Spur; Ġkinci yıl, Prima, Skyline Supreme, 

All Red Jonathan ve Jonagold elma çeĢitleri 

kullanılmıĢtır. 

 

Metot 

 

Elmaların Meyve Suyuna İşlenmesi 

 

Elmalar Bursa Gıda Kontrol ve Merkez 

AraĢtırma Enstitüsü‟nde elma suyuna aĢağıda 

belirtilen metotla iĢlenmiĢtir. 

 

 

 

 

 

Elmalar Parçalayıcı 

 
Presten geçirme 

 
Kaba parçaların alınması için süzülmesi 

 
Seperatörden Geçirilmesi 

 
Pastörize Edilmesi 

(plakalı pastörizatörde 85ºC‟de 1-5 sn) 

 
Soğutulması (plakalı soğutucuda 45ºC‟ye) 

 
Pektinaz ve amilaz enzimi uygulaması 

(1 tona 30 ml.pektinaz, 25 ml. amilaz 45ºC‟de 2-3 saat bekleterek) 

 
Soğutma (25ºC‟nin altına) 

 
Durultma 

(jelatin ve bentonitle 1 tona 200g.jelatin-300 g, 5-6 saat durultma yapılıyor.) 

 
Kaba Filtrasyon 

 
Ġnce Filtrasyon 

 
ġiĢeleme 

 
Pastörizasyon (20-25 dak.100ºC‟de) 
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Analizler 

 

Suda Çözünür Kuru Madde (Abbe 

Refraktometresi ), pH, Malik Asit Cinsinden 

Titre Edilebilir Toplam Asit (12), Hunter Lab 

Renk Değerleri, Toplam ġeker (Fruktoz, Gli-

koz, Sukroz), Hewlett-Packard (USA) Yüksek 

basınçlı sıvı kromotogrofisi (HPLC), ile Öz ve 

ark. (11)‟na göre yapılmıĢtır. Dedektör: 

Refraktif Ġndex Dedektör (HP 1047 A, USA), 

kolon: Zorbax karbonhidrat kolonu 30
0
C‟de, 

Mobil faz olarak acethonitril/su (ACN)/H2O 

(%75/25) solüsyonu, akıĢ hızı 2 ml/dk. olacak 

Ģekilde çalıĢılmıĢtır. Üç pik sırasıyla (fruktoz, 

glikoz, sukroz) ayırma zamanlarına göre 4.18, 

4.83 ve 6.85 dk. elde edilmiĢtir.  

 

 

 

 

Verilerin Değerlendirilmesi 

 

Elma suyuna uygun elma çeĢitlerinin belir-

lenmesi için, elde edilen verilerin değerlendi-

rilmesinde „Tartılı- Derecelendirme‟ yöntemi 

kullanılmıĢtır (4). Toplam asit, toplam Ģeker, 

SÇKM, meyve suyu randımanına ait veriler en 

büyükten en küçüğe kadar 3 eĢit sınıfa bölün-

müĢ ve bu sınıflar için 10-4 (10 en iyi olmak 

üzere) puanlaması yapılmıĢtır. Her özelliğin sı-

nıf puanı ile görece puanlarının çarpımı sonu-

cunda elde edilen ağırlıklı puanların toplamı, 

çeĢitlerin “Tartılı Derecelendirme” ye esas olan 

toplam değer puanını vermekte ve seçimde top-

lam değer puanı en yüksek olanlar dikkate 

alınmaktadır. Çizelge 1‟de elma çeĢitlerinin tar-

tılı derecelendirmeye esas alınan özellikleri, gö-

rece puanları, özelliklerin sınıf değerleri ve pu-

anları verilmiĢtir. 

 

Çizelge 1. Elma çeĢitlerinin tartılı derecelendirmede esas alınan özellikleri, görece puanları, özel-

liklerin sınıf değerleri ve puanları. 

Table 1. Scores given to characteristics based on weighted–rankit of apple cultivars. 
 

Özellikler 

Characteristics 

Görece puanlar 

Relative scores 

Özelliklerin sınıf değerleri puanları 

Classes scores of the characteristics 

Toplam asit 

Total acid 
40 

0.94 – 0.76 

0.75 – 0.57 

0.56 – 0.38 

10 

8 

4 

T.ġeker/asit  

Sugar/acid ratio 
20 

5 - 14 

15 - 24 

25 - 34 

10 

8 

4 

SÇKM 

Soluble solid 
10 

14.90 – 14.27 

14.26 – 13.63 

13.62 –12.99 

10 

8 

4 
 

 

BULGULAR VE TARTIġMA 

 

Suda eriyebilir kuru madde içeriği Ģekerler, 

organik asitler, tuzlar, vitaminler, serbest amino 

asitler ve diğer maddelerden oluĢur. Elmalarda 

SÇKM %8 -17 (ort. %12) arasında olduğu bil-

dirilmiĢtir (5). Yapılan çalıĢmada elma suyuna 

iĢlenen çeĢitlerde %13.00 - %14.90 arasında 

değiĢmiĢtir. Elma suyu iĢlemede SÇKM Mikta-

rının yüksek olması istenmektedir. Ayrıca, 

SÇKM elmaların hasat zamanlarının belirlen-

mesinde önemli bir faktördür. Ham elmalarda 

aroma ve lezzet tam oluĢmadığından ve fazla 

miktarda niĢasta içerdiğinden iĢlenmesinde, 

özellikle durultma aĢamasında niĢastadan gelen 

sorunlarla karĢılaĢılmaktadır. Suda çözünebilir 

kuru madde miktarı elmanın çeĢidiyle ilgili ol-

duğu gibi, meyve tutumundan önceki yağmur 

miktarı, havaların sıcak gitmesi gibi Ģartlarla da 

iliĢkili olabilmektedir. 

Golden Delicious, Starking Delicious ve 

Rome Beauty çeĢitlerinin meyve suyuna uygun-

luğunun araĢtırıldığı bir çalıĢmada; düĢük pulp 

içeren meyve sularına, meyvenin suda çözünür 

kuru madde miktarının az olmasının sebep ol-

duğunu belirtmiĢlerdir (9). Elma çeĢitlerinde 

suda çözünebilir kuru madde miktarları Çizelge 

2‟de verilmektedir. 
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Çizelge 2. Elma çeĢitlerinde suda çözünebilir 

kuru madde miktarı (%). 

Table 2. Total soluble solid content values of 

apple cultivars(%). 

 
ÇeĢitler     Cultivars SÇKM  Soluble solid (%) 

Goldjon 13.40 

Golden Sel B 13.20 

Auwill Spur 13.00 

Mor Spur 13.60 

Yellow Spur 13.90 

Ed Gould Golden 13.30 

Amasya 13.10 

Prima 14.90 

Skyline Supreme 14.80 

All Red Jonathan 13.20 

Jonagold 14.40 

 

 

Meyve sularının pH değerleri 3.0-4.0 arasın-

da olup, mikroorganizmaların geliĢmesinde 

önemli rol oynar. Özellikle maya ve küfler için 

son derece uygun bir geliĢme ortamı oluĢtur-

maktadırlar. Çünkü küf ve mayalar aside daya-

nıklıdır. Bazı maya türlerinin ortamın pH değeri 

1.5‟un altında olduğu zaman bile geliĢebildikle-

ri bilinmektedir. Meyve sularında ancak düĢük 

pH değerlerinde geliĢebilen az sayıdaki bakteri-

ler sorun yaratabilmektedir. Ozmofil (yani yük-

sek Ģeker konsantrasyonunda geliĢebilen) maya-

lar, düĢük pH değerlerine tolerans göstereme-

mektedirler. Bu mayaların geliĢebildikleri op-

timum pH değerleri 4.0-5.0 arasındadır (6). 

Elmalarda pH değerleri 3.2-3.5 arasında de-

ğiĢmekte olup çalıĢmamızda 3.00-3.77 arasında 

değiĢmiĢtir. Elma çeĢitlerinde pH değerleri Çi-

zelge 3‟de verilmektedir. 

 

Çizelge 3. Elma çeĢitlerinde pH değerleri. 

Table 3. pH values of apple cultivars. 

 
ÇeĢitler Cultivars pH 

Goldjon 3.41 

Golden Sel B 3.39 

Auwill Spur 3.19 

Mor Spur 3.22 

Yellow Spur 3.20 

Ed Gould Golden 3.34 

Amasya 3.68 

Prima 3.42 

Skyline Supreme 3.58 

All Red Jonathan 3.77 

Jonagold 3.00 

Elmalarda toplam asit %0.20-1.70 arasında 

değiĢmektedir. Meyvelerin tadı esas olarak Ģe-

ker ve asitlerden kaynaklanmaktadır (5). 

Cemeroğlu (6) ekĢi elmaların meyve suyuna el-

veriĢli olduğunu ancak, ülkemizde ekĢi elma 

çeĢitlerinin ticari olarak üretiminin yapılmaması 

yüzünden sofralık nitelikte olmayan tatlı elma-

ların iĢlenmekte olduğunu, bunlardan elde edi-

len elma sularının da uygun bir Ģeker/asit den-

gesi oluĢmadığı için sorun teĢkil ettiğini söyle-

mektedir. Elma çeĢitlerinde toplam asit miktarı 

Çizelge 4‟de verilmektedir. 

 

Çizelge 4. Elma çeĢitlerinde toplam asitlik mik-

tarı (malik asit cinsinden g/100g). 

Table 4. Total acid values of apple cultivars. 

 

ÇeĢitler 

Cultivars 

Toplam asit 

Total acid (g/100g) 

Goldjon 0.76 

Golden Sel B 0.80 

Auwill Spur 0.82 

Mor Spur 0.69 

Yellow Spur 0.84 

Ed Gould Golden 0.80 

Amasya 0.48 

Prima 0.40 

Skyline Supreme 0.94 

All Red Jonathan 0.85 

Jonagold 0.74 

 

 

ÇalıĢmada yer alan çeĢitlerde toplam asitlik 

0.40-0.94 g/100g arasında değiĢmiĢtir. All Red 

Jonathan‟ın ve Amasya çeĢidinin toplam asitlik 

miktarı diğer çeĢitlere göre düĢük belirlenmiĢtir. 

EkĢi ve Köksal (8) yaptıkları bir çalıĢmada, 

Amasya elmasının meyve suyuna uygunluğunu 

araĢtırmıĢlardır. Bu amaçla Anadolu‟nun 6 fark-

lı bölgesinde yetiĢtirilen elmaların meyve sula-

rındaki örneklerin kimyasal analizlerinde, suda 

çözünür kuru madde %10-13.70, toplam asit 

0.19-0.09 g/100g, toplam Ģeker 8.80-11.40 

g/100g, protein 0.005-0.41 g/100g, pektin 

%0.61-0.65, pH 4.2-4.4 arasında belirlemiĢler-

dir. Sonuçta Amasya elmasında asidin düĢük 

olduğunu saptamıĢlardır. 

Elmalarda toplam Ģeker miktarı %7-12 ara-

sında değiĢmektedir. ÇalıĢmada en düĢük top-

lam Ģeker, Amasya çeĢidinde 4.19 g/100 ml ola-

rak belirlenmiĢtir. En yüksek toplam Ģeker mik-
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tarı ise 13.63 g/100 ml olarak saptanmıĢtır. El-

ma çeĢitlerinde toplam Ģeker Çizelge 5‟de ve-

rilmektedir. 

Elma suyu da önemli bir kriter olan Ģeker ve 

asit miktarlarının birbiriyle orantısı meyveden 

meyveye değiĢir. Ġyi bir elma suyu asit Ģeker 

dengesi yeterli düzeyde aroması zengin uygun 

dönemde hasat edilen elmalardan oluĢur (5). 

ÇalıĢmamızda Ģeker/asit oranı 8.30-34.00 ara-

sında değiĢmiĢtir. Elma çeĢitlerinde toplam Ģe-

ker/asit oranı Çizelge 6‟da verilmektedir. En 

düĢük Ģeker asit oranı Yellow Spur çeĢidinde 

(6.98), en yüksek ise Prima çeĢidinde (34.00) 

bulunmuĢtur. Prima çeĢidindeki Ģeker/asit ora-

nının yüksek olması Ģeker miktarının yüksek, 

toplam asit miktarının (0.4g/100g) düĢük olma-

sından kaynaklanmaktadır. 

 

Çizelge 5. Elma çeĢitlerinde toplam Ģeker mik-

tarı (g/100ml). 

Table 5. Total sugar values of apple cultivars. 
 

ÇeĢitler 

Cultivars 

Toplam Ģeker 

Total sugar (g/100g) 

Goldjon 6.34 

Golden Sel B 6.04 

Auwill Spur 7.88 

Mor Spur 6.35 

Yellow Spur 5.86 

Ed Gould Golden 7.21 

Amasya 4.19 

Prima 10.49 

Skyline Supreme 13.11 

All Red Jonathan 13.60 

Jonagold 13.63 

 

Çizelge 6. Elma çeĢitlerinde Ģeker/asit oranı. 

Table 6. Sugar/acid ratio of apple cultivars. 
 

ÇeĢitler 

Cultivars 

ġeker/asit oranı 

Sugar/acid 

Goldjon 8.34 

Golden Sel B 11.06 

Auwill Spur 11.70 

Mor Spur 13.30 

Yellow Spur 6.98 

Ed Gould Golden 9.00 

Amasya 8.70 

Prima 34.00 

Skyline Supreme 11.10 

All Red Jonathan 15.40 

Jonagold 18.40 

Hunter L değerleri (0 siyahı-100 beyaz) in-

celendiğinde bütün çeĢitlerde ort. 50.5 olarak 

belirlenmiĢtir. Hunter a (+ a kırmızılık;-a yeĢil-

lik) değerlerine bakıldığında yeĢil çeĢitlerin -

0.95 ile -1.50 arasında olduğu görülmektedir. 

Kırmızı çeĢitlerde ise a değeri 1.21-1.64 arasın-

da belirlenmiĢtir. YeĢil elmalarda yapılan elma 

suyunda meyve renginin meyve suyuna yansı-

dığı görülmektedir. Meyve suyu sanayinde elma 

suyuna Golden çeĢitleri daha fazla iĢlenmekte-

dir. Ancak elma sularında rengin biraz daha ko-

yu olması da talep edilmektedir. Hunter b de-

ğerleri (+b sarılık; -b mavilik) incelendiğinde 

yeĢil çeĢitlerde 12.60-15.77, kırmızı çeĢitlerde 

12.75-26.10 arasında belirlenmiĢtir. 26.10 b de-

ğeri ile Prima çeĢidinde elde edilen meyve su-

yunun rengi diğerlerine göre daha koyu sarı 

renktedir. Elma sularında Hunter Lab değerleri 

Çizelge 7‟de verilmektedir. 

 

Çizelge 7. Elma sularında Hunter Lab değerleri. 

Table 7. Hunter Lab values of apple juice. 
 

 L a b 

Goldjon 51.66 -1.56 15.77 

Golden Sel B 50.18 -0.95 13.42 

Auwill Spur 50.92 -1.42 13.86 

Mor Spur 50.65 -1.00 12.60 

Yellow Spur 50.09 -1.59 12.60 

Ed Gould Golden 50.52 -1.45 14.83 

Amasya 50.72 0.25 12.23 

Prima 50.84 1.21 26.10 

Skyline Supreme 51.29 1.64 12.78 

All Red Jonathan 49.36 1.39 19.42 

Jonagold 50.54 1.55 12.75 

 

 

Türkiye‟de meyve ve sebzelerdeki çeĢit ve 

tür zenginliğine karĢın üretilen çeĢitlerin çoğu 

standart ve iĢlenmeye uygun olmadığı için kali-

teli bir ürün elde edilememektedir. Gıda iĢleme 

sanayinde, uygun çeĢitte meyve ve sebzelerin 

seçiminde verim, iĢlemeye uygunluk, hastalık 

ve zararlılara karĢı dayanıklılığı gibi faktörler 

göz önünde tutulmalıdır. 

Elma suyu üretiminde elmaların iĢlemeye en 

uygun olduğu hasat zamanları iyi belirlenmeli 

ham veya aĢırı olgun olmamalıdır. Elma suyu 

yapımında en önemli faktör Ģeker/asit oranı ol-

duğu için, bu oranın yeterli olmadığı durumlar-

da, elma suyunun aromasında, tadında olumsuz-

luklar görülmektedir. Bu yüzden elmaların ha-
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sattan sonra fazla depolamadan kısa bir zaman-

da iĢlenmesi gerekir. ÇalıĢmamızda meyve su-

yuna uygun çeĢitlerin seçiminde bir faktör olan 

Ģeker/asit oranı uygun Ģeçilen çeĢitlerde 8.34-

11.70 arasında değiĢmiĢtir.  

Elma suyu yapımında istenilen kriterlere gö-

re yapılan Tartılı Derecelendirme sonucunda 

850 puan ve üstü alan çeĢitler Çizelge 8‟de ve-

rilmektedir. Buna göre Skyline Supreme, 

Yellow Spur, Goldjon Auwill Spur, Ed Gould 

Golden, Golden Sel B elma suyu yapımına uy-

gun olarak bulunmuĢlardır. 

Çürük, ezik, dip elması gibi taze olarak pa-

zar değeri olmayan elmalardan elma suyu üre-

tilmesi yoluna gidilmemelidir. Meyve suyuna 

iĢlemede mümkün olduğunca çeĢit birliğine gi-

dilmelidir. Kaliteli iĢlenmiĢ ürünün kaliteli 

hammaddeden elde edileceği unutulmamalıdır. 

Bu amaçla üretici bilgilendirilmeli, üretici ile 

sanayici arasındaki bağ kurulmalı, disiplinli ve 

planlı bir Ģekilde kaliteli iĢlenmiĢ ürün elde et-

me yoluna gidilmelidir. 

 

 

Çizelge 8. Elma çeĢitlerinin özellikleri yönünden aldıkları puanlar. 

Table 8. Evaluating scores of apple cultivars according to characteristics. 

 

ÇeĢitler 

Cultivars 

Toplam asit 

Total acid 

ġeker/asit 

Sugar/acid 

SÇKM 

Soluble solid 

Toplam 

Total 

Goldjon 400 400 80 880 

Golden Sel B 400 400 80 880 

Auwill Spur 400 400 80 880 

Mor Spur 320 400 80 800 

Yellow Spur 400 400 160 960 

Ed Gould Golden 400 400 80 880 

Amasya 160 400 80 640 

Prima 160 160 200 520 

Skyline Supreme 400 400 200 1000 

All Red Jonathan 400 320 80 800 

Jonagold 320 320 200 840 
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