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Oz

Bu calismada Afyonkarahisar (Tiirkiye) il merkezinde tiiketime sunulan ekonomik olarak 6nemli 5 farkli yabanci ¢esit elma (Golden
Delicious, Cameo, Fuji, Red Delicious, Breaburn) bazi kalite (su aktivitesi, briks, pH ve renk) ozellikleri ve antioksidan kapasitesi
(Radikal siipiiriicii — DPHH) agisindan degerlendirilmistir. Elma 6rneklerine ait bazi kalite 6zellikleri ve toplam antioksidan kapasitesi
degerlerinin degisimi sirasi ile su aktivitesi 0.946 (Red Delicious/ Breaburn ) — 0.955 (Cameo); briks % 12.36 (Cameo/Fuji) — 14.04
(Red Delicious), pH 4.22 (Golden Delicious) — 4.92 (Cameo), ve % DPPH (radikal siipiirme aktivitesi yontemi) %4,46 ile (Fuji ) —
%17.24 (Red delicious) olarak tesbit edilmistir. Ayrica elma 6rneklerinin kabuklarina ait renk analizi ile L, a ve b degerleri degisimi
sirastyla 33.00 (Red Delicious) — 73.05 (Golden Delicious), (-3.8) (Golden Delicious) ile 32.24 (Breaburn) ve 10.25 (Red Delicious)
— 44.79 (Golden Delicious) olarak bulunmustur. Elma 6rneklerinin etindeki renk degerleri L, a ve b sirasiyla 78.21 (Red Delicious) —
84.17 (Golden Delicious), (—0.40) (Breaburn) ile (—1.28) (Cameo) ve 22.78 (Fuji) — 26.02 (Golden Delicious) olmustur.

Anahtar kelimeler: taze elma, su aktivitesi, briks, pH, radikal siipiirme aktivitesi, DPPH, renk analizi.

Some Quality and Antioxidant Properties of Important Foreigner
Apple Cultivars Consumed in Afyonkarahisar

Abstract

In this study, economically important five different foreigner apple cultivars ((Golden Delicious, Cameo, Fuji, Red Delicious,
Breaburn) consumed in Afyonkarahisar-Turkey were evaluated for their quality and antioksidant properties. The water activity, brix
values %, pH data, and total antioksidant (radical scavenging -DPHH) capacity of the apple samples were changed 0.946 (Red
Delicious/ Breaburn ) — 0.955 (Cameo), % 12.36 (Cameo/Fuji) — 14.04 (Red Delicous), pH 4.22 (Golden Delicious) — 4.92 (Cameo),
and 4,46 ile (Fuji ) — %17,24 (Red delicious), respectively. Also, the changes of color data (L, a and b) in peel of apple samples were
determined 33.00 (Red Delicious) — 73.05 (Golden Delicious), (—3.8) (Golden Delicious) - 32.24 (Breaburn) and 10.25 (Red
Delicious) — 44.79 (Golden Delicious), respectively. The color data (L, a and b) in flesh of apple samples were changed 78.21 (Red
Delicious) — 84.17 (Golden Delicious), (—0.40) (Breaburn) — (-1.28) (Cameo) and 22.78 (Fuji) — 26.08 (Golden Delicious),
respectively.
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Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi
1.Giris

Elmalar diinyanin en eski ve popiiler meyvelerinden biridir. Cogunlukla taze tiiketilmekle birlikte, icecekler, regel, jole gibi
gidalar bigiminde islenerek te tiiketilmektedirler (Tsao, 2016). Birlesmis Milletler Gida —Tarim Orgiitii (FAO) 2016 y1l1 verilerine gore
diinya toplam elma iiretimi 89.329.179 ton olarak kaydedilmistir. Bu veriler incelendiginde elma iiretiminin iilkelere gére dagilimi en
¢ok tiretim yapan iilkeler olarak Cin (44.447.793 ton), Amerika Birlesik Devletleri (4.649.323 ton) ve Avrupa Birligi iilkesi Polonya
(3.604.271 ton) ilk t¢ siray1 paylagmaktadir. Diger iilkeler olarak diinya elma iiretimini Tiirkiye (2.925.828 ton), Hindistan (2.872.000
ton), Iran (2.799.197 ton) ve italya (2.455.616 ton) gerceklestirmistir (worldatlas.com). Tiirkiye’de elma iiretimi yaygin olarak farkl
yorelerde yapilmakta olup, 2016 yili i¢in Goller bolgesi’nden Isparta (228.090 ton), Orta Anadolu’dan Karaman (195.563 ton) ve
Nigde (234.090 ton) ilk siralarda yer almaktadir. Bunu Antalya (136 252 ton), Konya (102.469 ton) Denizli (70.773 ton) ve Kayseri
(61.930 ton) illerindeki diger iiretim izlemistir (TEPGE, 2018). Ulkemizde yaygin olarak sirastyla yabanci gesitler olarak Starking
delicious, Golden delicious, Amasya ve Granny Smith elma gesitleri yetistirilmektedir.

Tim diinyada en cok tiiketilen meyvelerden biri olan elma, oncelikle ¢esidine ve uygulanan tarim teknigine, yetistirme ve
depolama sartlarina bagli olmak tizere igerdigi kuru madde miktar1 farklilik gostermektedir. Elma kuru maddesini olusturan unsurlar
sOyle siralanabilir: makro bilesen fraksiyonu olarak karbonhidratlardan fruktoz, glukozu (monosakkarit), sakkaroz (disakkarit),
sorbitol (seker alkol) sekerleri ile birlikte pektini (oligosakkarit tiirevi) zengin bir besinsel lif kaynagi olarak biinyesinde igermektedir.
Elma kuru maddesindeki diger mikro bilesenler de igerik olarak bazi organik asitler (triterpenik asitlerden malik, fumarik, sitrik ve
sikimik) ve baz1 fenolik bilesikleri kapsamaktadir (Kalinowska ve ark., 2014; Raudone ve ark., 2017). Elmalarda meyve ¢esit, tiir ve
olgunluk durumuna goére 11.88-585.52 mg/100g (gallik asit esdegeri) arasinda degisen bir toplam fenolik bilesen miktarina sahiptir.
Elmalarin fenol profilinin, genel olarak gallik, klorojenik ve p-kumarik asit fenolik asitlerinden olustugu bildirilmektedir (Fu ve ark.,
2011). Elmalar1 da kapsamak {izere tiim taze meyvelerin tiiketilmesi, kanser ve kardiyovaskiiler hastalik gibi bircok dejeneratif
hastaliklarin 6nlenmesinde onem tagimaktadir. Normal hiicresel fonksiyonun bir pargasi olarak, tiim hiicrelerde siirekli olarak olusan
endojen veya ekzojen kaynakli serbest radikal iiretiminin, miktarina bagli olarak bircok hastaliga sebep oldugu bildirilmektedir.
Meyvelerin biinyesindeki ¢esitli antioksidanlar, serbest radikal olusumunu Onleyerek, onlari temizleyerek veya bozunumlarini
arttirarak serbest radikal kaynakli doku hasarimi 6nledigi ifade edilmektedir (Young ve Woodside, 2001). Elma, igerdigi zengin
fitokimyasal yapisi ile antioksidan, antikanserojen, antiinflamatuvar, néroprotektif ve immiin sistemi diizenleyici 6zelliklere sahip
oldugu bildirilmektedir. Ayrica elma meyvesi bu 6zelliklerinin yaninda kardiyovaskiiler, diyabet, obezite ve astim hastaliklarina karst
da koruyucu bir etki géstermektedir.Yapilan ¢aligmalarda elma tiiketimi kardiyovaskiiler hastaliklar, bazi kanserler, seker hastaligi
riskinde azalma ile iliskilendirilmistir (Chai ve ark.,2012; Kalinowska ve ark.,2014). Giinliikk gida tiiketiminde pek ¢ok meyve ile
karsilastirildiginda Amerika Birlesik Devletleri'nde elmalarin ikinci en yiiksek antioksidan aktivitesine sahip meyve tiirii oldugu
Boyer ve Liu (2004) tarafindan bildirilmektedir.

Cesitli elma meyvelerinin baz1 fizikokimyasal ve antioksidan nitelikleri konusunda {ilkemizde (Karadeniz ve ark., 2005; Bostan
ve Acar, 2009; Ozrenk ve ark.,2011; Balta ve ark.,2015; Ertekin Filiz , 2015; Senyurt ve ark.,2015; 1¢li,2017) ve diinyada (Lachman
ve ark.,2006; Vojdyo 2008; Jelodorian ve ark.,2011; Chong ve ark.,2013; Wang ve ark.2013; Schmutzler ve Huck, 2016; Kim ve
ar.,2017) yapilmis bir ¢ok ¢aligma bulunmaktadir.

Bu calismada iilkemizde yaygin sekilde yetistirilen ve giinliik beslenmede kullanilan bazi elma gesitlerinin 6nemli fizikokimyasal
ozellikleri (renk, su aktivitesi, briks ve pH ile antioksidan diizeyi (DPPH) incelenmistir. Dogal antioksidanlarin giiniimiiz beslenme
caligmalarinda bilimsel olarak dnem tagimalari sebebiyle bu konuda yapilacak galigmalara bilimsel bir katki saglamak amaglanmustir.

2.Materyal ve Metot
2.1.Materyal

Bu calismada analiz edilen elma 6rnekleri 2017 hasat yilina ait olup, lilkemizde ekonomik anlamda yetistiriciligi yapilan yabanci
kokenli bes farkli elma ¢esidi (Red Delicious, Cameo, Breaburn, Fuji ve Golden Delicous) kullanmilmustir. Goller Bolgesi (6zellikle
Isparta yoresi) ‘den geldigi ifade edilen arastirma 6rnekleri Afyonkarahisar’da bir lokal pazar yerinden saglanmustr.

2.2. Elma Orneklerinde yapilan Fiziksel ve Fizikokimyasal Analizler: Elmalarin brix ve pH degerlerinin tayininde 6giitiilmiis
elmalardan elde edilen taze sular1 herhangi bir diliisyona tabi tutulmadan kullanilmigtir. Elma 6rneklerinin brix degerleri Atago marka
dijital refraktometre cihaziyla, pH degerleri Metler-Toledo marka bir pH metre ve su aktiviteleri ise Novasina marka bir su aktivitesi
tayin cihaziyla tespit edilmistir. Meyve orneklerinin kabuk ve et kisimlarmin renkleri X-rite Ci6x model renk tayin cihaziyla
belirlenmistir. Tiim analizler dort paralel olarak gerceklestirilmistir.

2.3.Elma Orneklerinde yapilan Antioksidan Aktivite Belirlenmesi Analizleri: DPPH Radikali ile toplam antioksidan
tayininde elma 6rneklerinden metanolik ekstraktlar Karadeniz ve ark. (2005)’nin metoduna gére hazirlanmistir. DPPH radikali ile
antioksidan analizi ise Chai ve ark. (2012)’nin metodu modifiye edilerek kullanilmistir. Buna gére metanolik DPPH ¢ozeltisi (96
mg/L) hazirlanarak, elma ekstraktlar1 (1,6 ml) tlizerine 0,4 ml DPPH c¢ozeltisi eklenmistir. Daha sonra 30 dk siire ile karanlikta
bekletilerek 517 nm’de absorbanslar1 kér numuneye kars: okunmustur. Orneklerin % antioksidan aktiviteleri asagidaki esitlige gore
tespit edilmistir.

Antioksidan aktivite (%)= [(A0-A5)/Ao]*100
Ao: Elma ekstrakt1 igermeyen numune absorbansi

Ao6: Elma ekstrakti igeren numune absorbansi
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Analizler dort paralel olarak gerceklestirilmistir.

Elma o6rneklerdeki tiim analizlerden elde edilen veriler, SPSS (10.0) paket programi kullanilmak suretiyle Duncan Coklu
Kargilagtirma Testine gore (p>0.05) giiven araliginda karsilagtirilmistir (Soysal, 1998).

3. Arastirma Sonuclar1 ve Tartisma
3.1.Sonuclar

Afyonkarahisar’daki lokal bir halk pazarindan saglanmis ve 2017 yili hasat iiriinii olan elma drneklerine ait briks (Kuru madde),
su aktivitesi, pH ve DPPH (Radikal siipiiriicii aktivite) degerleri Tablo 1°de ve Tablo 2’de de renk tayin (X-rite Ci6x model) cihaziyla
tespit edilen meyvenin kabuk ve etli kisimlarinin sonuglari verilmistir.

Tablo 1. Afyonkarahisar’da tiiketime sunulan elma 6rneklerine ait briks, su aktivitesi, pH ve DPPH degerleri*

Elma Cesidi Red Delicious Cameo Breaburn Fuji Golden delicious
0.946 0.955 0.946 0,949 0,952
Su Aktivitesi +0.02 a +0.02 a +0.01 a +0.01 a +0.02 a
4,48 4.92 4.52 4,66 4,22
pH +0.01 be +0.02 a +0.02 be +0.02 b +0.02 d
. 14.04 12.36 13.79 12,36 13,41
Brix %
+0.15a +0.23 ¢ +0.18 b +0.20 ¢ +0.33 b
17.24 10.00 8.50 4.46 5,02
DPPH % +0.50 a +040b +0.35¢ +0.32 de +0.45 de

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar biribirinden farksizdir

Taze elma oOrneklerinde su aktivitesi (aw) degerleri degisimi 0.946 (Red delicious ve Breaburn) — 0.955 (Cameo) arasinda
bulunmustur (Tablo 1). Taze meyvelerde su aktivitesinin 0.9-1 arasinda bulundugu bilinmektedir. Su aktivitesi tazelik faktoriiniin
yaninda meyvelerin depolanmasi ve raf omiirleri agisindan 6nem arz etmektedir. Su aktivitesi degerleri mikrorganizmalarin 6zellikle
de meyvelerin raf omiirleri agisindan 6nem tasiyan bazen de mikotoksin iirettigi bilinen bazi maya ve kiif gelisim bakimindan meyve
muhafazasinda dikkate alinan bir kriterdir (Cemeroglu, 2004). Ertekin Filiz (2015) elma 6rneklerinde su aktivitesi degerlerinin 0.963
— 0.974 arasinda degistigini tespit etmistir. Arastirma bulgusu literatiir degerinden biraz diisiik olmakla birlikte; Cemeroglu (2004)
tarafindan verilen smirlar kapsaminda elma Orneklerinin tazelik acisindan beklenen su aktivite degerlerine sahip oldugu
goriilmektedir.

Kuru madde (Briks) degerleri de Tablo 1’de goriildiigii gibi taze elma orneklerinde % 12.36 (Cameo ve Fuji) — 14.04 (Red
Delicious) arasinda degismistir. Briks degeri meyvelerin yeme olgunlugu agisindan dnem tasimaktadir. Meyvenin icerdigi nem
miktar1 yada sahip oldugu kuru madde diizeyi (briks degeri) onun tat lezzet ve tekstiirii yoniinden 6nem tasir. Briks degeri suda
¢ozliniir kuru madde (% SCKM) olarak ta tanimlanmaktadir. SCKM’yi glikoz-friiktoz basta olmak lizere baz1 organik asitlerin (sitrik,
malik, tartarik) tuz formlari olusturmaktadir (Cemeroglu,2004).Tirkiye’de yerel elma cesitlerinin suda ¢oziinebilir kuru madde
miktar1 (briks — SCKM) degerleri iizerine yapilan bazi calismalarda farkli sonuglar elde edilmistir. Ordu ilinin Unye ilgesinde
yetistirilen yerel elma genotiplerinde briks miktarimt % 9.50 — 13.5 (Bostan ve Acar, 2009) ve ayni ilin Kumru ilgesinde yetistirilen
yerel cesitlere ait SCKM miktarmi % 9.40 — 13.60 briks (Balta ve ark.,2015) olarak tespit edilmistir. Ozrenk ve ark, (2011) Catak
(Van) ve Tatvan (Bitlis) yorelerine ait yerel elma ¢esitlerinde SCKM % 15.4-10.0 briks arasinda, Senyurt ve ark. (2015) Giimiighane
merkez ilgede 2011-2012 yillar1 arasinda yetisen bazi standart ve yerel elma ¢esitlerinde SCKM % % 11.50-15.25 briks arasinda ve
Oztiirk ve ak., (2015) Tokat sartlarinda yetistirilen Breaburn elmasinda % SCKM 11.6 — 13.3 briks arasinda degisim gosterdigini
belirlemiglerdir. Briks (°Bx) degeri olarak refraktometre ile 92 adet elmanin seker igeriklerinin % 10,4 ile 17,8 arasinda degistigi
orneklerin ortalamasmin % 13,2 oldugu tespit edilmistir (Schmutzler ve Huck, 2016). Giiney Kore'de Geochang Ilgesinden
(Gyeongsang Eyaleti) 2015 yilinda hasat edilen olgun ticari taze Fuji elmalarinin (Malus pumila) ortalama briks diizeyi % 13.32
olarak tespit edilmistir (Kim ve ark., 2017).

Tablo 1’de gosterildigi gibi, elma 6rneklerinde pH degerleri degisimi 4.22 (Golden Delicious) — 4.92 (Cameo) arasinda tespit
edilmistir. pH degerleri de meyvelerin tat, lezzet nitelikleri dolayli olarak yeme olgunlugu ve muhafaza edilmeleri hususunda 6nem
tastyan bir kriterdir. pH degeri, 6zellikle mikroorganizmalarin (maya-kiif) gelisimi acisindan su aktivitesi (aw) ile siki iligkisi olan
temel muhafaza dlgiitlerden biridir (Cemeroglu,2004). Ertekin Filiz (2015) elma &rneklerinde pH degerlerinin 3.51 — 4.43 arasinda
degisim gosterdigini belirlemistir. Tiirkiye’de yerel elma ¢esitlerinin suda ¢oziinebilir pH degerleri iizerine yapilan bazi ¢aligmalarda
farkli sonuglar elde edilmistir. Ordu ilinin Unye ilgesinde yetistirilen yerel elma genotiplerinde pH degerini 3.09 — 4.17 olarak (Bostan
ve Acar, 2009) ve ayni ilin Kumru ilgesinde yetistirilen yerel elma gesitlere ait pH degerleri degisimi 2.83 — 4.11 olarak (Balta ve
ark.,2015) kaydedilmistir. Ozrenk ve ark, (2011) Catak (Van) ve Tatvan (Bitlis) bdlgelerine ait yerel elma gesitlerinde pH oranlarmin
% 4.6-3.4 degerleri arasinda oldugu tespit etmis olup, Senyurt ve ark. (2015) Giimiishane merkez ilgede 2011-2012 yillar1 arasinda
yetisen bazi standart ve yerel elma ¢esitlerinde pH degerleri degisimini 3.53 — 4.87 oldugunu rapor etmistir. Giiney Kore'de Geochang
Ilgesinden (Gyeongsang Eyaleti) 2015 yilinda hasat edilen olgun ticari taze Fuji elmalarinin (Malus pumila) ortalama pH degeri 4.14
olarak tespit edilmistir (Kim ve ark., 2017).
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Briks ve pH tizerine literatiir sonuglari aragtirma bulgularina gore olduk¢a genis bir degisim gostermekle birlikte; aragtirma elma
briks ve pH bulgularinin genel olarak onlar ile uyumlu ve benzer benzer bulunmusgtur. Briks ve pH degerleri arasindaki farkliliklara
elma tiirli, cesidi, hasat zaman1 ve sartlari, agro-ekolojik sartlar (giibreleme [selatlama], sulama, topografya), depolama sartlar1 etki
etmis olmasi muhtemeldir.

Tablo 1’de goriilecegi lizere radikal siipiiriicii antioksidan (DPPH) aktivite dl¢timiiniin % 4.46 (Fuji) — % 17.24 (Red Delicious)
arasinda degistigi belirlenmistir. Antiradikal aktivitesi en diisiik elma ile en yliksek arasinda yaklagik 4 kat fark vardir. Antioksidan
icerik bakimindan en yiiksek elma tiiriinden en diisiik elma tiiriine sirayla bizim ¢alismamizda Red Delicious (%17.24), Cameo
(%10.00), Breaburn (%8.5), Golden Delicious (%5.02), Fuji (% 4,46) olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Tiirkiye’de yetistirilen bazi
yerli (Amasya, Arap Kizi) ve yabanci (Cooper, Gloster, Golden Delicious, Granny Smith, Rome Beauty ve Starking) elma
cesitlerinde antioksidant aktivite degeri degisimini %14.7 (Cooper) — %40.2 (Arap Kiz1) arasinda tepit edilmistir (Karadeniz ve
ark.,2005).Troja'daki Cek Tarim Universitesi Deneysel Istasyonu, Holovousy'deki Pomoloji Arastirma ve Yetistirme Enstitiisii ve Prag
Ruzyné'deki Prag-Ruzyné'deki Bitki Arastirma Arastirma Enstitlisiinde yetistirilen ve 2004 yilinda hasat edilen 15 farkli elma
cesidinin elma ve elma sular1 polifenol icerik ve antiradikal siipiirme aktivitesi agisindan degerlendirilmistir. Anti radikal aktivite
degerleri elmada en yiiksek Rajka %17.52, Bohemia (%13.71) ve Melrose ¢esidi (%13.69) en diisiik ise Topaz ¢esidinde (%7.04) ve
Sampiyon (%7.16) olarak tespit edilmistir (Lachman ve ark., 2006). Vojdylo ve ark. (2008) Bat1 Avrupa yetistirilen eski ve yeni gesit
67 farkli elma drneginde DPPH degerlerini 10.1 - 129 pumol TE/100 g olarak tespit etmislerdir. Iran’da Kasan ilinde (Kamsar)
yetistirilen dort farkli yerel elma g¢esidinde DPPH degerlerinin degisimi %19 — 64 olarak tespit edilmistir (Jelodorian ve ark.,2011).
Wang ve ark (2015) Cin’de yetistirilen kirmizi ve beyaz elmalarin kabugunda antioksidan radikal siipiiriicii aktivite (DPHH)
degisimini sirastyla % 17.1 — % 73 ve % 61.7 — % 81.8 olarak tespit etmis olup, meyve etindeki degisim degerleri de sirasiyla % 94.6
— % 465.4 ile % 500.3 — % 867.3 arasinda bulunmugtur. Antiradikal stipiiriicii (% DPPH) konusundaki arastirma sonuglari, genel
olarak Karadeniz ve ark (2005) ve Jelodorian ve ark (2011) minimum degerleri ile, Lachman ve ark. (2006) bulgularina ise biiyiik
6lciide benzer ve uyumlu bulunmustur. Wang ve ark (2015) DPHH bulgular: arastirma sonuglarindan oldukga yiiksek bulunmustur.
Antiradikal siipiiriici degerlere araindaki farklilik elma g¢esidi, tiirii ve agro ekolojik sartlardan (giibreleme ve sulama, yer/yoney,
toprak sartlar1 vs) etki etmis olmas1 muhtemeldir (Karadeniz ve ark.,2005; Wang ve ark. 2015)

Tablo 2. Afyonkarahisar’da tiiketime sunulan elma 6rneklerinde X-rite Ci6x model renk tayin cihaziyla tespit edilen meyvenin kabuk
ve etli kisitmlariin sonuglari*

Red Delicious Cameo Breaburn Fuji Go_ld_en
Delicious
= 33.00 41.70 47.56 73,05
(D y
é L +1.40d 33.64£1.60d £1.90 ¢ +4.62b +152a
27.08 32,24 3,8
é a e 28,15+1.90 b Soaon 2196 £250¢ 000
10.67 17.06 44,79
S 10.25+2.25d L1504 ryse | 2452%380b 0
_ 78.21 79,82 79,44 80,69 84,17
= £345b +0.60 b +0.88 b +1.02b £1.90a
m 9 0,22 11,28 -0,40 ] -0.94
Z 5 £0.05 £0.06 £0.05 0,68+0.07 £0.04
8]
= 25.79 22.78 26.02
23.2243.45b e 23.77+1.50 b Sosh 595

*Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar biribirinden farksizdir.

Taze elma meyve Orneklerinde kabuk ve meyve etinde ayr1 ayr renk dl¢iimleri (L,a,b) gerceklestirilmistir. Orneklerin cihaz
ekranindan okunan Hunter L (parlaklik), a ([+] kirmizilik-yesillik [-]) ve b (sarihik [+]-mavilik [-]) degerleri kaydedilmigtir. Renk
degisimi meyve 6zellikleri igerigindeki fenolik bilesenlerden etkilenmektedir. Tablo 2’de gdsterildigi lizere taze meyve orneklerinin
kabuk renginde L (parlaklik [0 (agik)-100 (koyu)]) degerleri 33.64 (Cameo) — 79.82 (Cameo) arasinda tespit edilmistir. Meyve
kabugu parlakligi 6rnekler i¢in en parlaktan en aza dogru siralandiginda Golden Delicious, Fuji, Breaburn, Cameo ve Red Delicious
olmugtur. Kullanilan 6rneklerin dogal renkleri Golden Delicious (Sar1), Cameo (Kirmizi), Breaburn (Soluk kirmizi), Fuji (soluk
kirmizi) ve Red Delicous (Kirmizi) oldugu gériilmistiir. Elma 6rneklerinin kabuklarina ait a (kirmizilik [+60] — yesillik [-60])
degerindeki degisim (—3.8) (Golden Delicious [dogal renk sar1]) ile 32.24 (Breaburn [dogal renk kirmizi]) arasinda belirlenmistir.
Elma 6rneklerinin yine kabuklarina ait kaydedilen b (sarilik [+ 60]-mavilik [-60]) degerleri 10.25 (Red Delicious [dogal renk sar1]) —
44.79 (Golden Delicious [dogal renk sar1]) arasinda bulunmustur (Tablo 2).

Tablo 2’de goriildiigii gibi, meyve 6rneklerinin etinin renginde L (parlaklik [0 (ag1k)—100 (koyu)]) degerleri 78.21 (Red Delicious)
— 84.17 (Golden Delicious) arasinda belirlenmistir. Meyve etinin parlakligi 6rnekler i¢in en parlaktan en aza dogru siralandiginda
Golden Delicious, Fuji, Cameo, Breaburn ve Red Delicious oldugu goriilmistiir (Tablo 2). Ayn1 6rneklerin meyve etine ait (kirmizilik
[+60] — yesillik [-60]) degerindeki degisim (—0.40) (Breaburn [dogal meyve rengi kirmizi]) ile (—1.28) (Cameo [dogal meyve rengi
kirmizi]) arasinda tespit edilmistir. Arastirma bulgularina gore, elma drneklerinin meyve eti renginin (a kirmizilik-yesillik) sonuglari
yesile dogru olmustur. Elma 6rneklerinin etine ait kaydedilen b (sarilik [60] — mavilik[60]) degerleri ise 22.78 (Fuji [dogal meyve
kabuk rengi kirmizi]) — 26.02 (Golden Delicious [dogal meyve kabuk rengi sar1]) arasinda bulunmustur (Cizelge 2). Arastirma
bulgularina gore, elma 6rneklerinin meyve eti renginin (b sarilik — mavilik) sonuglari sartya dogru olmustur.
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Renk, aroma, tekstiir ve gida degeri gibi meyvelerin kalitesini olusturan temel faktorlerdendir. Renk meyvelerin kabul edilebilirlik
ve tliketici tercihinde ilk faktor olarak onemli rol oynamaktadirlar. Yapilmasi resmi olarak zorunlu olmayan renk analizleri, son
yillarda bu konuda gelistirilen cihazlarin ¢esitliligi ve tiiketici algisinin da 6n tesbiti nedeniyle yaygin bir sekilde yapilabilir hale
gelmigtir. Chong ve ark (2013) taze elmalarda meyve etinde renk degeri degisimini L: 64.15, a: 9.12 [kirmizi] ve b i¢gin ise 15.79
[sar1] olarak kaydetmistir. Ertekin Filiz (2015) ti¢ farkli elma 6rneginde taze iken meyve etinde Hunter renk degerleri degisimini L
(parlaklik) i¢in 71.17 — 72.63, a [yesillik] (-4.48) ile (-1.8) arasinda ve b [sarilik] degerini ise 14.34 — 18.42 olarak belirlemistir.
Oztiirk ve ak., (2015) Breaburn elmasinda L degeri 71.30 — 75.19 arasinda degistigini bildirmistir. Arastirma bulgularimin renk analiz
sonuglarmin ilgili literatiir bulgulart ile genel olarak benzer ve uyumlu oldugunu ifade etmek miimkiindiir. Elma gesit, tiir ve olgunluk
derecesi ve bazen hasat 6ncesi iglemlere bagli olarak renk degerleri arasindaki farkliliklar ortaya ¢ikabilir.

4. Sonug

Farkli agro-ekolojilerde onemli elma {iiretim merkezlerine ve dikkate deger yerli-yabanci elma cesit/tiirlerine sahip olan
iilkemizde; elma giinliik meyve tiiketiminde en 6nde gelen meyvelerdendir. Afyon ili Merkezinde tiiketime sunulan bazi énemli
yabanci elma cesitlerinin dikkate deger kalite 6zelliklerine gore yeterli miktarda briks diizeyini icerdigi, meyvelerin asidik nitelikte
oldugu ve beslenme fizyolojisi agisindan da 6nem tasiyan antioksidan (radikal siipiiriicii DPPH) oranlarma sahip oldugu sonucuna
vartlmigtir.
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