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Özet
Ülkemizde üretilen bahçe ürünlerinin yapılan tahminlere göre yaklaşık %10-30’u üreticiden tüketiciye ulaşıncaya kadar bozulup, atılmaktadır. 

Yıllık elma üretimimiz düşünülürse, bu kaybın miktarı oldukça önemli bir değere ulaşmaktadır. Bu derlemede, bugüne kadar ülkemizde yaş meyve 
ve sebzelerdeki kayıplar, özellikle elma konusunda yapılan çalışmalar ve saptanan bulgular ve bu kayıpları önleme konusunda öneriler verilmiştir. 
Kayıpların önemli bir kısmının derim sırasında olduğu belirlenmiştir.

Anahtar Kelimeler: Elma, üretici, tüketici, kayıplar, derim, kalite.

Losses of Apples and Until They Are Reached From the Producer to the Customer to
Prevent Ways
Abstract

In Turkey, the postharvest losses of horticultural crops before reaching to consumers are about 10 to 30%. The amount of losses reaches to very 
high magnitude when considering annual apple production. This paper discusses postharvest losses of fresh fruit and vegetables, and the result of 
previous studies on the apple fruits and makes suggestions to prevent the losses. It is determined that postharvest losses mostly occurred during 
harvest.
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GİRİŞ

Ülkemiz 2007 yılı verilerine göre elma üretimimiz 
2.457.848 ton, 2008 yılı verilerine göre ise 2.504.494 
tondur [1,2]. Yetiştiricilik, derim zamanı ve sonrasında 
yapılan bir takım hatalar ve bilgi eksiklikleri yüzünden 
ürünlerimiz ve dolayısıyla da ülke ekonomimiz önem-
li miktarda kayıplara uğramaktadır. Tarımsal üretimde 
amaç, ürünlerin yıl boyunca yeterli ve en yüksek kali-
tede tüketiciye sunulmasıdır. Yaş sebze meyve sektö-
rü Türkiye’deki toplam tarım üretiminin %42’sini oluş-
turmakta olup, yıllık 40 ile 45 milyon ton üretim hacmi 
ile dünyanın önemli üretici ülkeleri arasında yer alma-
mızı sağlamaktadır. Ancak bu sektördeki dışsatımda üre-
tim kadar başarılı olmadığımızı ve toplam üretimin an-
cak %3-5’ini ihraç edebildiğimizi ve aynı iklim özellik-
lerine sahip diğer üretici ülkelerin ise üretimlerinin %25-
50’sini ihraç edebildiği Özdemir [3], Özdemir ve ark., [4] 
ve Anonim [5] tarafından belirtilmektedir. 2008 yılı iti-
bariyle toplam yaş meyve sebze dışsatımımız 2.336.372 
ton ve toplam meyve dışsatımımız ise 1.284.221 tondur. 
Meyve dışsatımımızın 19.888 tonunu (%1,55) elma oluş-
turmaktadır [5]. Elma dışsatımımızın payı düşük olmakla 
birlikte, yeni kurulan büyük ve modern bahçeler ve yeni 

çeşitler sayesinde hem üretimimiz, hem de dışsatımımız-
da önemli artışlar olasıdır. Ayrıca, elmanın depolamaya 
en iyi yanıt veren ve ülkemizde en çok depolanan meyve 
türü olması nedeniyle ayrı bir önemi vardır. 

Elma, üretim miktarıyla meyve üretimimiz içerisinde 
ilk sıralarda olup, geniş yetiştirici kitlesi, yıl boyu tüketi-
mi, depolama ve dış satım olanaklarıyla ülkemiz ekono-
misine katkıda bulunmaktadır [6].

Ülkemiz ekolojik koşullarının uygunluğu nedeniyle 
birçok meyve ve sebze tür ve çeşidini ticari olarak yetiş-
tirebilme olanağına sahip olmasına rağmen, yetiştiricilik, 
derim zamanı ve sonrasında yapılan bir takım hatalar ve 
bilgi eksiklikleri yüzünden üretimimiz ve üreticilerimiz 
önemli miktarlarda kayıplara uğramaktadır [4].

Ülkemizde, yaş meyve ve sebzelerde üreticiden tü-
keticiye ulaşıncaya kadar oluşan kayıplar, derim öncesi 
faktörler, derim, taşıma, muhafaza ve pazarlama sırasın-
da olmaktadır.

Dokuzoğuz [7]’a göre yıllık meyve üretimimizin 
tür ve çeşitlere göre değişmekle birlikte tahmini olarak 
%10-30’u üreticiden tüketiciye ulaşıncaya kadar bozulup 
atılmaktadır. Bu kayıplar tür ve çeşide bağlı olarak %50-
60’lara ulaşabilmektedir. Dış satım söz konusu olduğun-
da kayıplara, ürüne göre değişmekle birlikte taşıma ko-
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şullarının eklenmesi ile bu kayıp miktarı yaklaşık olarak 
%10 artmaktadır.

 Yaş meyve ve sebze sektöründe çeşitli tekniklerle ka-
yıp oranlarının azaltılması, dolaylı olarak tarımsal üre-
timimizin ve üretici gelirinin de artmasını sağlayacaktır 
[8].

1970’li yıllarda yapılan bir çalışmaya göre dış piya-
sa isteklerine göre ambalajlanmış, hazırlanmış kaliteli bir 
ürünün düzensiz ve bilinçsiz bir taşıma sonucunda genel-
likle %60-80 fire verdiği ve aynı oranda değerini kaybet-
tiği saptanmıştır [9].

Ülkemizin önemli miktarlarda yaş meyve ve sebze 
üretimine karşın, dışsatımın istenilen seviyede olmaması 
ülkemizin üretim açısından sahip olduğu avantajları dış 
satımda aynı şekilde kullanamadığını, yetiştiricilik, ürü-
nün pazara hazırlanması ve pazarlama aşamalarında so-
runlar olduğunu göstermektedir. Bu sorunlar içerisinde 
kayıplar önemli bir yer tutmaktadır. Yaş meyve ve sebze 
sektöründe çeşitli tekniklerle kayıp oranlarının azaltılma-
sı, dolaylı olarak tarımsal üretimimizin ve üretici geliri-
nin de artmasını sağlayacaktır [4]. 

Meyve ve sebzelerde meydana gelen kayıpların ev-
reler itibariyle incelenmesinde, derim sırasında %4-12, 
taşıma sırasında %2-8, pazara hazırlık evresinde %5-15, 
depolamada %3-10, tüketici evresinde % 1-5 olmak üze-
re toplam %15-50 olduğu bildirilmiştir [10]. Gelişmiş 
ülkelerde derim sonrası ürün kayıp oranı %5-25 arasın-
da meydana gelirken, gelişmekte olan ülkelerde bu oran 
%20-50 arasında değişmektedir [11]. Meyvecilikte söz 
sahibi gelişmiş ülkelerde kayıpların oranı %5’i aşmadığı 
düşünülürse, yüksek kayıpların sürdüğü ülkemizde yüz-
lerce ton ürünün tüketiciye ulaşmadan çürüdüğü ve eko-
nomimizin, büyük kayba uğradığı bir gerçektir [12]. Yıl-
lık meyve ve sebze üretimimizin %25’i tüketiciye ulaş-
madan çürüyüp atılmaktadır [13].

Özcan ve Ertürk [14]’ün Samsun ilinde yetiştirilen 
meyve ve sebzelerde derim ve derim sonrası ürün kayıp-
larının nedenlerini araştırdıkları çalışmada, kayıp mikta-
rının tür ve çeşide göre değişmekle birlikte %5-20 ara-
sında değiştiğini ve ürün kayıplarının üreticilerin yetiş-
tiricilik, derim ve derim sonrası işlemleri bilinçli bir şe-
kilde yapmamalarından kaynaklandığını bildirmişlerdir. 
Araştırıcılar, üreticilerin bu konularda bilinçlendirilme-
sinin ve yörede meyve ve sebzeler için soğukta muhafa-
za imkanları sağlanarak, üreticileri soğuk hava depola-
rından yararlanmaya yönlendirilmesinin gerekliliğini be-
lirtmişlerdir.

Büyük bir emek ve para harcanarak senenin belirli za-
manlarında yetiştirilen yaş meyve ve sebzenin, derim ve 
derim sonrası koşullar sürekli kontrol edilerek mümkün 
olan en az kayıpla ve en yüksek kalitede pazara sunulma-
sı veya tüketiciye ulaştırılması oldukça önemlidir. Derim 
sonrası yapılan işlemlerin uygun bir teknikle ve istenilen 
şekilde yapılabilmesi için paketleme ve sınıflandırma te-
sisleri kurulmuştur. Derim sonrası, meyve ve sebzelerde 
uygun olmayan teknikler ve bilinçsiz olarak yapılan iş-
lemlerden dolayı %30’lara varan kayıplar meydana gele-

bilmektedir. Bu nedenle derim sonrası işlemlerin bilinç-
li bir şekilde paketleme ve sınıflandırma tesislerinden ya-
rarlanılarak yapılması ön plana çıkmaktadır [15].

Ürünün derim öncesi ve derim sonrası koşulları göz 
önüne alınarak tür ve çeşide göre değişmekle birlikte en 
uygun zamanda derilerek meyvelerde fazla kalite kaybı 
olmadan pazara sunulması oldukça önemlidir [16]. Er-
ken veya geç derimlerde ağırlık kayıpları, mantarsal has-
talıklar ve fizyolojik bozulmalar arttığı gibi, muhafaza sı-
rasındaki kayıplarda da artış ve kalitede hızlı bir düşme 
olmaktadır [17].

Kayıpların azaltıldığı oranda gelir artışı sağlanabile-
ceği ve böylece, üreticinin emeğinin daha iyi değerlendi-
rilmiş olacağı, iç ve dış satımın daha düzenli desteklen-
miş olacağı ve ülke ekonomimize de önemli katkılarda 
bulunulacağı bildirilmiştir [8].  

Elmaların kalite kontrolünde meyvelerde derim ve 
derim sonrası aşamalarda görülen mekanik etkiler sonu-
cu oluşan yara ve bereler en önemli iade edilme sebe-
bi olmaktadır. Yara-bere oluşumunu takiben birkaç saat 
içinde fenolik maddelerin oksidasyonu sonucu renk bo-
zulması başladığı ve dokunun hızla kahverengileştiği bil-
dirilmiştir [18].

Meyvelerde derim sırasında ve derim sonrasında olu-
şan yara-bere ve ezikler çürümeleri ve ağırlık kayıpları-
nı artırmaktadırlar. Eriklerde depolama sırasında meka-
nik zarara uğramış meyvelerde çürüme oranı %25,0 iken, 
zararlanmamış meyvelerde bu oran %1,3 olarak saptan-
mıştır. Elmalarda su kaybı oranının meyve üzerinde tek 
bir noktada zararlanma olması durumunda %400 oranın-
da arttığı belirlenmiştir [19].

MM106 anacı üzerine aşılı Mor Spur ve Starkrimson 
elma çeşitlerinde yapılan bir çalışmada, derim sırasında 
yara-bere, güneş yanıklığı ve pas’dan kaynaklanan ka-
yıp oranları çeşitlere bağlı olarak sırasıyla %1,60-15,27, 
%1,12-19,37 ve %1,12-28,95 arasında değişmiştir [20]. 

Elmalarda derim ve derim sonrası  taşıma ve depola-
ma sırasında, sürtünme ve ezilme sonucu meydana gelen 
mekanik zarar oranı %4,8, çürüme kökenli kayıp oranı 
%1,8 ve fizyolojik bozulmalar sonucu meydana gelen ka-
yıp oranı %4,7 olmak üzere toplam %11,3 oranında ürün 
kaybı saptanmıştır [21].

Isparta ve Karaman yörelerinde Starking Delicious 
elmaları ile yapılan bir çalışmada derim öncesi ve derim 
sırasında görülen toplam kayıpların %46,0-69,7’sinin de-
rim sırasında olduğu saptanmıştır. Karaman ilinde 1992-
1993 sezonunda derilerek paketleme evine gelen meyve-
lerden ıskartaya ayrılan meyve oranının %25,25 olduğu, 
bu ıskarta meyvelerin %36’sı derim öncesinde, %64’ü 
derim sırasındaki kusurlardan dolayı ıskartaya alındığı, 
1994-1995 sezonunda ise ıskartaya ayrılan meyve ora-
nının %34,64 olduğu ve ıskarta meyvelerin %37’sinin 
derim öncesinde, %63’ünün derim sırasındaki kusurlar-
dan dolayı ıskartaya alındığı bildirilmiştir. Isparta ilin-
de 1992-1993 sezonunda derilerek paketleme evine ge-
len meyvelerden ıskartaya ayrılan meyve oranının %26,2 
olduğu, bu ıskarta meyvelerin %42’sinin derim öncesin-
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de, %58’inin derim sırasındaki kusurlardan dolayı ıskar-
taya alındığı, 1994-1995 sezonunda ise ıskartaya ayrı-
lan meyve oranının %41,28 olduğu ve ıskarta meyvele-
rin %47,5’inin derim öncesinde, %52,5’inin derim sıra-
sındaki kusurlardan dolayı ıskartaya alındığı belirtilmiş-
tir [4].

Antalya ve Mersin illerine bağlı elma yetiştiricili-
ği yapılan köylerde ve Mersin’deki bir meyve paketle-
me evinde, 1992-1995 yılları arasında, yürütülen bu ça-
lışmada, derim öncesi ve derim sırasındaki kayıplar araş-
tırılmıştır. Elde edilen sonuçlara göre, derim sırasındaki 
kayıplar derim öncesindeki kayıplardan daha fazla oldu-
ğu, derim sırasındaki önemli kayıpların; ezik, yara ve be-
reler olduğu ve her iki yörede de ezik oranının yıllar orta-
lamasına göre yara ve berelerden daha fazla olduğu sap-
tanmıştır. Derim öncesi kayıplarda ise her iki yöremiz-
de de fizyolojik bozulmalar en önemli sorun olduğu bil-
dirilmiştir [22].

Starking Delicious elmalarında derim sırasında mey-
dana gelen kayıpları azaltmak amacıyla yapılan bir çalış-
mada, derim alttan açılabilir toplama kapları ve üretici-
lerin kullandığı toplama kaplarıyla yapılmış ve toplanan 
meyveler incelendiğinde, alttan açılabilir toplama kapları 
kullanılarak yapılan derimde ezik ve yara-bere oranının 
%8,0 olduğu, buna karşın, üreticinin kullandığı kapalı 
toplama kaplarıyla yapılan derimde ise bu oranın %28,0 
olduğu saptanmıştır [23].

Ürünün tür ve çeşidine uygun olarak yapılan paket-
leme evi işlemleri derim sonrası işlemlerin içerisindeki 
en önemli unsurlardan biri olup, ürünün kalitesinin ko-
runmasında ve pazarlama süresinin uzatılmasında büyük 
önem arzetmektedir [24]. 

Günümüzde iyi organize olmuş ve yüksek düzeyde 
korunan pazarlara açılmak, üretimde kalitenin artırılması 
ve sorunların en aza indirilmesiyle mümkün olabilecek-
tir. Türkiye, bahçe ürünleri dışsatımı ile ilgili sorunlarını 
çözdüğü takdirde zaten var olan üretim gücü ile pazarla-
ma gücünü birlikte ortaya koyabilecektir. Bu da ülkemizi 
bu sektörde güçlü bir konuma getirecektir [25].

SONUÇ VE ÖNERİLER

Derim öncesi ve derim sırasında kayıpların azaltılma-
sı oranında ıskarta meyve oranı azaltılabilecektir. Derim 
öncesi kayıplar gerekli kültürel uygulamaların daha bi-
linçli olarak yapılmasıyla en aza indirilebilir.

Meyveler için optimum derim olumu her yöre için 
ayrı ayrı saptanmalıdır. Bu konuda çalışmalar vardır ama 
yetersizdir. Derim zamanına uygun olgunluk belirtileri 
saptandıktan sonra meyvelerin toplanıp, sınıflanması ve 
ambalajlanması ile bu işlerin ucuz bir şekilde yapılma-
sı gereklidir.

Elmalarda derim sırasındaki kayıplar ise derimin dik-
katli ve özenli bir şekilde, irilik ve renk göz önüne alı-
narak yapılmasıyla, toplama işçilerini mümkünse faz-
la değiştirmeden ve işçilerin meyveleri atmalarını önle-
mek için alttan açılır toplama kapları kullanılarak en aza 
indirilebilir. Genelde derimi yapan işçilere zor geldiğin-

den, derim zamanı işçi bulma ve elmaların derim olumu-
na geldiklerinde kopma tabakasının bariz şekilde oluş-
ması ve rüzgar v.b. etkilerle meyvelerin yere düşmesi ne-
deniyle üretici ve/veya tüccarlarda kısa sürede ve hızlı 
bir şekilde derimi yaptırmak istemeleri ve derim sırasın-
daki kayıpların oldukça fazla olması söz konusudur.

Alttan açılır toplama kaplarının kullanılması ve yay-
gınlaştırılmasıyla kayıplar azaltılabilir ve hem üretici 
hem de ülkemiz açısından gelir artışı sağlanabilir. Ayrı-
ca, toplama kapları boyuna takıldığından işçiler iki elini 
de kullanabilmekte ve birim alan ve zamanda daha fazla 
meyve toplanmakta olup, işçilik masrafları da azalmakta-
dır. Gelir artışına paralel olarak, üretici bahçesinin bakı-
mını daha iyi yapabilecek ve daha kaliteli meyveler ye-
tiştirebilecek, iç ve dış satım daha düzenli olarak destek-
lenebilecek ve dolayısıyla ülke ekonomimize katkıda bu-
lunulabilecektir.

Derim sırasında gerekli dikkat ve özen gösterilirse, 
toplanan meyvenin o andaki değeri daha yüksek olmak-
tadır. Bununla birlikte, derim sırasında meydana gelen 
yara, bere ve eziklerden dolayı oluşan bozulmalar mey-
venin muhafaza süresi üzerinde önemli etkiler yapmak-
tadır. Meyve kabuğunda meydana gelen yara, bere ve çi-
ziklere engel olmak için toplayıcıların önceden bilgilen-
dirilmeleri yararlı olacaktır. Meyve kabuğunda meydana 
gelen bu yaralanmalar genellikle muhafaza sırasında küf-
lenmeye neden olur ki bunun sonucunda meyvenin tama-
mı hatta bunun yanındaki meyvelerde de çürümeler ola-
bilir.

Elma bahçelerinde yapılan derimler, genellikle üre-
tici, tarafından yapılmaktadır. Tüccar veya pazarlamacı 
meyveleri ya götürü usulde veya kg fiyatı üzerinden üre-
ticiden almakta olup, genelde toplanan meyvelerde tek-
rar istediği kaliteye uygun olarak seçim yapmakta ve ka-
lan meyveler yine üretici tarafından değerlendirilmekte-
dir. Derime başlarken meyvelerin üzerinden çiğ kalkmış 
olmasına dikkat edilmelidir. Yağışlı havalarda derim ya-
pılmamasına özen gösterilmedir. Soğuk havalarda ise de-
rime devam edilebilir. Toplama merdivenleri amaca uy-
gun olmalı ve hafif, sağlam ve alt tarafları devrilmeyecek 
kadar geniş olmalıdır. Toplama kapları özel, meyveyi ze-
delemeyecek malzemelerden yapılmalı veya kaplanmalı-
dır. Ayrıca, toplama kapları ve taşıma sandıkları meyve-
lerin zedelenmemesi için fazla doldurulmayıp, sandıkla-
rın alt kısmına içi hava kabarcıklı olan plastikten yapıl-
mış yastıklar konulmalıdır.

Gerek toplayıcı, gerekse yetiştirici yere düşmüş mey-
veleri diğer meyvelerle aynı toplama kabına koyma eği-
limindedir. Bu gibi meyvelerin, zedelenmelerinden dola-
yı muhafaza sırasında küflenmeler ve bozulmalar olaca-
ğından, bu durumdaki meyveler, ayrı olarak değerlendi-
rilmelidir.

Kayıpların önlenmesinde; meyve ve sebzelerin deri-
minin uygun zamanda ve uygun tekniklerle yapılması, 
ürünlerin işleme merkezlerine ulaşana kadar geçen süre-
ler içinde uygun koşullarda taşınması, ambalajlama yön-
teminin ürünün özelliklerinin göz önünde bulundurula-
rak yapılması, ön soğutma, depolama ve taşımada uygun 
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koşulların sağlanması üzerinde durulmalıdır.
Ülkemiz şartları düşünüldüğünde ürün kayıplarının 

önlenmesi ile sağlanacak artışın, diğer çalışmalarla sağ-
lanmaya çalışılan üretim artışına oranla daha ekonomik 
olabileceği söylenebilir. 
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