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Ozet: Arastirma, kurutma yontemleri (golgede ve giineste kurutma), depolama kosullar1 (oda sicakligi ve
+4 °C) ve depolama siiresinin (12 ay) lavander (Lavandula angustifolia cv. Raya) ve lavandin (Lavandula
X intermedia cv. Super) ¢esitlerinin ugucu yag orani ve bilesenlerine etkisini belirlemek amaciyla
yiriitiilmiigtiir. Tam ¢i¢eklenme déneminde hasat edilen lavantanin taze sapli ve kuru sapsiz ¢igcek ugucu
yag oranlar1 Clevenger cihazinda su distilasyonu yontemiyle ve ugucu yag bilesenleri GC/MS cihazinda
belirlenmistir. Arastirmada Kurutma yontemi, depolama kosulu, depolama siiresi ve kurutma yontemi x
depolama kosulu x depolama siiresi interaksiyonunun lavantanin ugucu yag oranina etkisi istatistiksel
olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli olmustur. Her iki g¢esitte de golgede kurutma yonteminde giineste
kurutmadan, +4 °C’de depolanan 6rnekler oda sicakliginda depolanan érneklerden daha yiiksek ugucu yag
oranina sahip olmustur. Depolama siiresi bakimindan iki gesitte de en yiiksek ugucu yag orani kontrolden
elde edilmis, depolama siiresi uzadik¢ca ugucu yag oranlarinda Onemli Ol¢iide kayiplarin oldugu
gozlenmistir. Kurutma yontemi x depolama kosulu x depolama siiresi interaksiyonunda her iki ¢esidin
ucucu yag orani en yiiksek golgede kurutulan ve +4 °C’de depolamanin birinci aymda (sirasiyla % 5.29
ve % 10.0), en diisiik giineste kurutulan ve oda sicakliginda depolamanin 12. ayinda (sirasiyla % 0.50 ve
% 5.40) elde edilmistir. Lavender ve lavandin gesitlerinin ugucu yag bilesenlerinin oranlar1 kurutma
yontemleri, depolama kosullar1 ve depolama siiresine gore énemli 6l¢iide degismistir. Raya ¢esidinde her
iki kurutma yontemi ve depolama kosulunda da depolama siiresince linalool orani azalirken, linalil asetat
orani artmustir. Super ¢esidinde gblgede kurutmada her iki depolama kosulunda linalool orani artarken,
linalil asetat oran1 azalmuis, giineste kurutmada ise linalool orani azalirken, linalil asetat oran1 +4 °C’de
artmistir.

Anahtar kelimeler: Depolama kosullari, Kurutma yontemleri, Lavander, Lavandin, Ucucu yag orani,
Ucucu yag kompozisyonu

Effects of Drying Methods, Storage Conditions and Periods on the Essential Oil Content
and Composition of Lavender (Lavandula spp.)

Abstract: The research was conducted with the aim to investigate the effects on the essential oil content
and aroma composition of lavender (Lavandula angustifolia cv. Raya) and lavandin (Lavandula x
intermedia cv. Super) of drying methods (in the shade and the sun), storage conditions (room temperature
and +4 °C) and storage periods (12 months). Essential oil content of dry stemless flower harvested in full
blooming period of lavandin was obtained by water distillation method, and composition of essential oil
was identified with GC/MS. The effect of the drying methods, storage conditions, storage periods and
drying methods x storage conditions x storage periods interaction on essential oil content of lavender and
lavandin were statistically significant p<0.01 level. The essential oil content of samples dried in shade
conditions both cultivars were higher than that of dried samples in the sun conditions. The essential oil
content of samples stored in the +4 °C in both cultivars was higher than room temperature storage. In
term of storage periods, while the highest essential oil content in both cultivars was obtained from the
control and it significantly decreased in the longer the storage period. Of the interactions among the
drying methods, storage conditions and storage periods, while the highest essential oil contents in both
cultivars (5.29% and 10.0%, respectively) were obtained from the first month of +4 °C on dried in the
shade, the lowest essential oil content (0.50% and 5.40%, respectively) were determined in twelfth month
of room temperature on dried in the sun. The essential oil components of lavender and lavandin cultivars
were significantly varied by drying methods, storage conditions and storage periods. In both of drying
methods and storage conditions, while the linalool content was decreased, linalyl acetate content was
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increased by the longer storage periods. In shade drying of both storage conditions, while the linalool
content of super cultivar increased, linalyl acetate content was decreased, and the linalool content was
decreased on dried in the sun, linalyl acetate content was increased at +4 °C storage condition.

Key words: Storage conditions, Drying methods, Lavender, Lavandin, Essential oil content, Essential oil
composition

Giris

Lavanta, ¢ok yillik ve ¢ali formunda bir aromatik bitkidir. Diinyada bir¢ok iilkede (Arjantin, Brezilya,
Bulgaristan, Kibris, Yunanistan, Hirvatistan, Macaristan, fran, halya, Rusya, ispanya, Tirkiye, Japonya
ve Biiyiik Britanya) yetistiriciligi yapilmaktadir (Trease ve Evans 1978). Lavanta ugucu yagi hos kokuya
ve antiseptik 6zellige sahip oldugu icin aromoterapi, kozmetik, kisisel bakim iiriinleri (Fiocco ve ark.
2011), yiiksek kalite parfiim yapimi ve gida enddistrisi gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir
(Fakhari ve ark. 2005).

Lavantanin su buhari distilasyonu ile elde edilen % 1-3 oranindaki ugucu yagi, 150 den fazla bilesen
icermektedir (Bisset 1994). Lavantanin ekonomik olarak en fazla taze giceklerinden elde edilen ugucu
yagt degerlendirilmekte ayrica hasat sonrasinda kurutularak saplarindan ayrilan kuru tomurcuklari
kullanilmaktadir. Kuru tomurcuk elde edilmesinde gelencksel olarak golgede veya giineste kurutma
yapilmaktadir. Bitkilerde kurutma metotlarinin kaliteyi etkiledigini kanitlayan bir¢ok aragtirma yapildig:
halde, depolama siireci hakkinda ¢ok az bilgi bulunmaktadir (Schweiggert ve ark. 2007). Aktarlarda
herbal ¢ay olarak satilan bitkilerinde depolama sartlart ve siireleri hakkinda bilimsel veriler oldukg¢a
simirlidir. Depolama siiresi tam olarak bilinmeyen bu bitkilerin ugucu yag oranlar1 ya da etken
maddelerinin durumu faydali olma &zelliklerini etkilemektedir. Kurutma sonrasinda uygun olamayan
depolama kosullarindan dolay: cigeklerde hem ugucu yag kaybi hemde insan sagligi agisindan tehdit
olusturan aflatoksin olusabilmektedir. Kurutma esnasinda ugucu yag bilesenleri bitki dokusunda oldukga
stabil ancak depolama esnasinda hassastir (Schweiggert ve ark. 2007). Ugucu yaglarin nem, sicaklik ve
riizgar gibi hava sartlarina duyarli olmasi nedeniyle (Rocha ve ark. 2011) evaporasyon ve oksidatif
reaksiyonlardan dolay1 ugucu yag kayiplari meydana gelebilmektedir (Bera ve ark. 2001). Bitkilerin hasat
sonrasi kalitesini koruma ve raf dmriinii uzatmada en énemli faktor sicakliktir (Tano ve ark. 2007). Bu
aragtirma kurutma metotlari, depolama kosullart ve depolama siiresinin lavantanin (Lavandula spp.)
ucucu yag orani ve kompozisyonuna etkisini aragtirmak amaciyla yiirGitilmiistiir.

Materyal ve Metot

Aragtirmada, Siileyman Demirel Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii deneme arazisinde
2007 yilinda Tesadif Bloklar1 Deneme Desenine gore 4 tekerriirlii olarak kurulan 6 yasindaki lavander
(Lavandula angustifolia cv. Raya) ve lavandin (Lavandula x intermedia cv. Super) ¢esitlerinden hasat
edilen taze sapli ¢igekler kullanilmigtir. Daha erkenci olan Raya ¢esidi 26 Haziran tarihinde ve gegei olan
Super ¢esidi ise 11 Temmuz tarihinde hasat edilmistir.

Kurutma yontemleri ve depolama kosullart

Her iki gesitte de tam ¢igeklenme déneminde hasat edilen 5’er kg’lik taze sapli lavanta ¢igekleri Tesadiif
Parselleri Deneme Desenine gore 4 tekerrlirlii olarak gdlgede ve giineste kurutulmus, oda sicakliginda ve
+4° C’de kontrollii kosullarda depolanmustir.

Golgede ve Giineste kurutma: Go6lgede kurutmada hasat sonrasinda bitkiler tistii kapali, havadar bir
ortamda golgede oda sicakliginda ve giineste kurutmada bitkiler giines 15181 altinda tel raflar {izerine kalin
bir tabaka olusmayacak sekilde yayilmis ve 10 giin boyunca kurumaya birakilmistir. Bitkilerin alt
kisimlar kontrol edilerek her giin alt kisimlar iste gelecek sekilde ¢evrilmistir.

Depolama Kogsullari: Golgede ve giineste kurutulmus lavantalarin ¢igekleri saplarindan ayrilarak kuru

sapsiz ¢igek elde edilmistir. Kuru sapsiz lavanta cgicekleri 100’er g numuneler kese kagitlarina
paketlenerek oda sicakliginda (24+2 °C) ve +4 °C’de depolanmustir.
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Depolama Siiresi: Golgede ve giineste kurutulmus lavantalarin g¢igekleri saplarindan ayrildiktan sonra
depolamadan hemen oOnce ugucu yag oranlari ve kompozisyonlart belirlenerek kontrol olarak
kaydedilmistir. Her iki c¢eside ait kurutulmus lavanta 6rnekleri oda sicakhiginda ve +4 °C kosullarinda
depolanmaya birakilmistir. Depolamanin yapildig ilk giin ve daha sonra 30 giin sonra (1. ay) ugucu yagi
cikarilmig ve daha sonra her 30 gilinde bir ayn1 giin olmak {izere 12 ay devam etmistir. Elde edilen ugucu
yaglar derin dondurucuda muhafaza edilmistir.

Ugucu yag orani ve bilesenleri analizi: Lavanta cesitlerinde ugucu yag orani kuru madde agirlig
tizerinden 50 g kuru sapsiz ¢icege 0.5 L su ilave edilerek 3 saat siire ile Clevenger hidrodistilasyon
aparatinda su distilasyonu yontemiyle belirlenmis ve 6l¢iilii boliimde toplanan yag miktari dlgiilerek %
(v/w) ugucu yag orani hesaplanmustir. Elde edilen ugucu yaglarm temel koku bilesenleri SDU Deneysel
ve Gozlemsel Ogrenci Arastrma ve Uygulama Merkezi'nde bulunan GC/MS (QP5050 Gas
Chromatography/Mass Spectrometry) cihazinda yapilmistir. Cihazin ¢alisma kosullari: Kolon: DB-1 (50
m x 0.32 mm; film thickness = 0.25 pum), Firm sicaklik programi: 60 °C’den 220 °C’ye dakikada 2°C
artirilmis ve 220 °C’de 20 dakika bekletilmis, Enjeksiyon blogu sicakligi: 240 °C, Detektor sicakligt: 250
°C, Dedektér enerji akisi: 70 eV, Iyonlastirma tiirii EI, Gaz: Helyum (20 ml/dak.), Akis hizi: 10 psi]. Her
bir bilesen, kiitle spektrumlarimn Wiley, Nist ve Tutor kiitiiphanesinden karsilastirma ile tanimlanmustir.
Bilesen miktarlari, pik alanlarinin goreceli bloklarinin toplam pik alanina oranlanmasi yolu ile
hesaplanmustir.

Elde edilen veriler; JUMP istatistik paket programindan faydalanilarak Tesadiif Parselleri Deneme
Desenine gore varyans analizleri yapilmis ve ortalamalar arasindaki farkliliklar DUNCAN c¢oklu
karsilagtirma testine gore gruplandirilmustir.

Bulgular: ve Tartisma

Farkli kurutma yontemleri, depolama kosullar1 ve siirelerinde Raya ve Super ¢esitlerinin ugucu yag orani
ve bilesenlerine ait ortalama degerler Cizelge 1, 2, 3 ve 4’de verilmistir.

Ucgucu Yag Orani

Kurutma yontemi, depolama kosulu ve depolama siiresinin lavantanin ugucu yag oranina etkisi
istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli olmustur. Genel olarak lavandin ¢esitleri lavander ¢esitlerine
gore daha yiiksek oranda ugucu yag oranma sahiptir (Kara ve Baydar 2013). Bu arastirmada da bir
lavandin ¢esidi olan Super, bir lavander ¢esidi olan Raya’ya gore daha yiiksek oranlarda ugucu yag
icermistir (Cizelge 1 ve 2).

Her iki gesitte de golgede kurutmada elde edilen ugucu yag orami (sirasiyla % 3.32 ve % 8.18), giineste
kurutmadan (sirastyla % 2.94 ve % 8.03) daha yiiksek olmustur (Cizelge 1 ve 2). Depolama kosullar
karsilastirildiginda her iki gesitte de +4 °C depolama kosulunda elde edilen ugucu yag orami (sirasiyla %
4.47 ve % 8.81), oda sicakliginda depolamadan (sirasiyla % 1.79 ve % 7.40) daha yiiksek olmustur
(Cizelge 1 ve 2). Depolama siiresi bakimindan her iki ¢esitte de ugucu yag orani kontrollerde (sirasiyla, %
5.40 ve % 10.71) en yiiksek olmus, depolama siiresi uzadik¢a ugucu yag orant azalmis ve en diisiik son
depolama siiresi olan 12. ayda (sirasiyla, % 2.10 ve % 6.61) tespit edilmistir (Cizelge 1 ve 2).

Lavanta cesitlerinin ugucu yag oranmna kurutma yontemi x depolama kosulu x depolama siiresi
interaksiyonun etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Her iki ¢esitte de en yiiksek ugucu
yag oram gdlgede kurutma ve +4 °C’de depolama kosulunda birinci ayda (sirastyla % 5.29 ve % 10.00)
elde edilirken, en diisiik giineste kurutma ve oda sicakliginda depolama kosulunda 12. ayda (sirasiyla %
0.50 ve % 5.40) tespit edilmistir.

Cesitlerin ugucu yag oranlar1 golgede kurutma, giineste kurutmadan, +4 °C’de depolama oda
sicakligindan daha yiikksek olmustur. Her iki ¢esitte de en yiikksek ugucu yag orami kontrolden elde
edilirken, depolamanin birinci ayindan itibaren 12 ay boyunca diizenli olarak azalmistir. Raya ¢esidinde
golgede ve gilineste kurutmanin oda sicakliginda 12. ayda elde edilen ugucu yag orani kontrole gore
sirastyla % 88.6 ve % 87.3 azalirken, +4 °C’de sirasiyla % 24.4 ve % 35.4 oraninda azalmistir. Super
cesidinde ise bu azalis oda sicakhiginda % 40.2 ve % 41.3, +4 °C’de % 20 ve % 20.8 oraminda olmustur.
Zamana bagl olarak ¢esitlerin ugucu yag oranlarindaki azalma oda sicakliginda daha belirgin bir sekilde
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yiiksek olmugstur. Sicaklik, aerobik kogullari ve dolayisiyla depo besin maddelerini par¢alanmasini etkiler.
Diisiik sicakliklarda depolamada iiriinlerin metabolik faaliyetleri azalmaktadir. Diisikk sicakliklar
enzimatik faaliyetler ve aktif hiicre ¢ogalmasim azaltarak depo besin maddelerinin yakilmasini

engellemektedir (Arslan ve ark. 1996).

Cizelge 1. Farkli kurutma yontemleri, depolama kosullari ve siirelerinde Lavandula angustifolia cv. Raya
¢esidine ait ugucu yag oranlari (% )

Golgede kurutma

Giineste kurutma

Aylar +4 °C Oda sicakhgi +4 °C Oda sicakhgi Depolama siiresi
Kontrol 5.47 5.33 5.40

1 Temmuz 5.29 a* 4.63 c-f 5.20 ab 3.93 hyj 4.76a

2 Agustos 5.20 ab 4.00 h-j 5.03 abc 3.00 Im 430b

3 Eyliil 4.90 a-d 3.53 jk 4.30 f-1 3.20 kl 3.98¢

4 Ekim 4.93 a-d 250 n 4.26 f-1 2.53 mn 3.55d

5 Kasim 4.83 a-e 2.33no 4.26 f-1 1.90 0 3.33d

6 Aralik 4.86 a-e 1.16p 4.26 f-1 1.16p 2.86¢e

7 Ocak 4.73 b-f 1.06 pq 4.10 gh1 1.00 pgr 2.72 ef
8 Subat 4.70 c-f 1.00 par 4.00 hyj 1.00 par 2.67 ef
9 Mart 4.66 c-f 0.80 p-s 4.00 hyj 0.86 p-s 2.58 fg
10 Nisan 4.50 d-g 0.66 grs 3.86 15 0.60qrs 2.40 gh
11 Mayis 4.40 e-h 0.60 grs 3.60 jk 0.53rs 2.28
12 Haziran 4.00 hyj 0.53rs 3.36 kI 0.50s 2.101

F degeri 22.45** 96.01**
Kurutma yontemleri Depolama kosullari

Golgede kurutma 3.32a +4°C 4.47a
Giineste kurutma 294 b Oda sicaklig 1.79b

F degeri 57.33** F degeri 2821.11**
CV (%) 9.67

*Ayni siitunda ayni harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

**: % 1 diizeyinde dnemli.

Cizelge 2. Farkli kurutma yontemleri, depolama kosullar1 ve siirelerinde Lavandula x intermedia cv.

Super ¢esidine ait ugucu yag oranlar1 (% )

Golgede kurutma

Giineste kurutma

Aylar +4°C Oda sicaklig +4.°C Oda sicakhig Depolama siiresi
Kontrol 10.83 10.60 10.71

1 Agustos 10.00 a* 9.20 cde 9.80 ab 9.20 cde 9.55a
2 Eyliil 9.53 abc 8.73 ef 9.26 cd 8.83 def 9.09 b
3 Ekim 9.43 bc 8.60 fg 9.20 cde 8.60 fg 8.95 bc
4 Kasim 9.40 be 8.50 fgh 9.20 cde 8.00 h-k 8.77 cd
5 Aralik 9.20 cde 8.10 g-j 9.20 cde 7.76 jki 8.56 d
6 Ocak 9.20 cde 7.90 1jk 8.63 f 7.30 Im 8.25¢e
7 Subat 8.73 ef 7.53KI 8.43 fgh 6.90 mn 7.90 f
8 Mart 8.60 fg 6.86 mn 8.40 f-1 6.80 mn 7.66 fg
9 Nisan 8.40 f-1 6.80 mn 8.40 f-1 6.76 n 7594
10 Mayis 8.33 f1 6.46 n 8.40 f-1 6.70 n 7474
11 Haziran 8.00 h-k 5.730 8.00 h-k 5.76 0 6.87 h
12 Temmuz 8.00 h-k 5.50 op 7.76 jkl 5.40 op 6.611
F degeri 11.58** 98.92**
Kurutma yontemleri Depolama Kosullar:

Golgede kurutma 8.18a +4°C 8.81a
Giineste kurutma 8.03b Oda sicakligt 7.40b
F degeri 8.83** F degeri 710.31**
CV (%) 3.90

*Ayni siitunda ayn1 harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

**: % 1 diizeyinde onemli.
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Ugucu yag kompozisyonu

Lavanta ugucu yaginin kalitesini belirleyen en dnemli unsur, ugucu yagi meydana getiren terpenik koku
molekiilleridir. Farkli kurutma yontemleri, depolama yontemleri ve depolama stirelerinde lavender ve
lavandinin ugucu yag kompozisyonundaki degisim Cizelge 3 ve 4’te verilmistir. Calisilan her iki cesitte
toplam 21 adet bilesen tespit edilmis, Raya ¢esidinde golgede ve giineste kurutmada linalool, linalil
asetat, osimen ve terpinen 4-ol, Super ¢esidinde golgede kurutmada linalool, linalil asetat, o —terpineol,
giineste kurutmasinda ise linalool, linalil asetat ve terpinen 4-ol ana bilesenler olarak belirlenmistir.

Raya cesidinde gdlgede kurutma ydnteminde hem oda sicakliginda hemde +4 °C’de kontrole gére linalool
ve osimen orani azalirken, linalil asetat oraninin arttig1 gézlenmistir. Kafur ve terpineol bilesenlerinin +4
°C’de, trans-karyofillen ve farnesen bilesenlerinin ise oda sicakhiginda &nemli oranda arttifi tespit
edilmistir (Cizelge 3).

Raya ¢esidinde giineste kurutmada yapilan depolama kosullarindan oda sicakliinda ve +4 °C’de
kontrole gore linalool, pinen, mirsen, kafur, terpineol, farnesen ve geranil asetat orani énemli oranda
azalirken, linalil asetat, y- terpinen, 1,8 sineol, a—terpineol ve nerol oraninin O6nemli oranda arttig1
gbzlenmistir. Geraniol orani ise +4 °C’de artarken, terpinen 4-ol oda sicakliginda nemli oranda artmistir

(Cizelge 3).

Genel olarak raya cesidinde her iki kurutma ve depolama kosulunda da linalool orani azalirken, linalil
asetat orani artmustir. Ancak linalool oranindaki diisiisiin gdlgede kurutmanin +4 °C’deki depolanmasinda
daha az oldugu tespit edilmistir. Linalil asetat oranindaki artis ise golgede kurutmanin +4 °C’sinde ve
giineste kurutmanin oda sicakliginda daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

ISO 3515:2002 kalite standartlarina gore; linalool ve linalil asetatin % 25°ten fazla olmasi, kafur ve
limonen bilesenlerinin % 0.5’ten az, terpinen 4-0l % 2-6 arasinda, a-terpinol’un % 1°den az olmasi
istenmektedir. Raya ¢esidinde depolama siiresince giineste kurutmada linalool oraninin diismesi, terpinen
4-0l, o-terpinol ve 1,8 sineol oranmin artmast nedeniyle, genel olarak ISO 3515:2002 kalite
standartlarindan diisiik oldugu gozlemlenmistir. Golgede kurutmada ise giineste kurutma yontemine
oranla linalool oran1 daha diisiik oranda azalirken, a-terpinol ve 1,8 sineol oranlarinin depolama siiresince
de 6nemli oranda azaldigi ve ISO kalite standartlarina daha yakin oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4).

Super ¢esidinde gdlgede kurutma yonteminde oda sicakligi ve +4 °C’de kontrole gére linalool ve
terpinen-4-ol orani artarken, linalil asetat, osimen ve a-terpinol oran1 azalmustir.

Super ¢esidinde giineste kurutma ydnteminde hem oda sicakliginda hem de +4 °C’de kurutmada kontrole
gore linalool, geranil asetat orani azalirken, terpinen-4-ol, geraniol ve kafur oraninin arttigi tespit
edilmistir. Linalil asetat oranimn ise oda sicakhiginda azalirken, +4 °C’de ilk aylarda azalip daha sonra
arttigl gozlenmistir. Diger bilesenlerin oranlarinda depolama siiresi boyunca dalgalanmalarla birlikte,
onemli oranda degisimler olmadig1 tespit edilmistir.

Super ¢esidinde golgede kurutmada her iki depolama kosulunda da linalool orani artarken, linalil asetat
oranimin azaldig1 tespit edilmistir. Goélgede kurutmada linalool oranindaki artisin +4 °C’de daha fazla,
linalil asetat oranindaki azalmanin ise daha az oldugu belirlenmistir. Super ¢esidinde giineste kurutma
yonteminde her iki depolama kosulunda da linalool oraninda azalma olmus ancak bu azalisin oda
kosullarinda daha az oldugu tespit edilmistir. Linalil asetat orani ise oda kosullarinda 6nemli oranda
azalirken, +4 °C’de artmistir.

Super ¢esidinde goélgede ve gilineste kurutma yontemleri kontrole gore degerlendirildiginde, her iki
yonteminde linalool, linalil asetat ve terpinen-4-ol bakimindan kalite standartlarinda, kafur ve a-terpinol
bakimindan standart dis1 olarak tespit edilmis. Ancak depolama siiresince kafur ve a-terpinol orani
golgede kurutma yonteminde azalirken giineste kurutma yonteminde arttig1 tespit edilmistir (Cizelge 4).
Depolama siiresince golgede kurutma yonteminde linalool ve terpinen-4-ol oramimin artmasi, kafur
oraninin ise azalmasi nedeniyle, golgede kurutulan lavantanin ugucu yag kalitesinin daha yiiksek oldugu
sdylenebilir. Depolama kosullar1 bakimmdan ise oda sicaklif1 ve +4 °C’de énemli degisimler meydana
gelmemistir.

189



N. KARA, H. BAYDAR

Yapilan ¢aligmalarda; Biberiye (Rosmarinus officinalis L.) ve kekik (Thymus officinalis L.) 20 ve -20
°C’de 12 ay depolanmis ve ugucu yag kompozisyonu kalitesinin dondurarak depolamada daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir (Usai ve ark. 2011). Venskutonis ve ark. (2006) kekik (Thymus vulgaris L.)’te
acik havada ve dondurarak yaptiklar1 depolama calismasinda 10 ay depolama siiresinde koku
bilesenlerindeki en biiyiik degisikligin 6zellikle monoterpen hidrokarbon konsantrasyonlarindaki azalma
oldugunu tespit etmislerdir. Baydar ve ark. (2008) yag giil (Rosa damascena Mill.)’iinde +4 °C’de
depolama (1, 2, 3 ve 4 hafta) ve oda kosullarinda kurutmada (1, 2, 3, 4, 5 ve 6 ay), 4 haftalik depolama
stirecinde ucucu yag oraninin % 0.035’ten % 0.010’a diistiigiint, oda kosullarinda kurutmada ise % 0.060
oraninda ugucu yag iceren kuru ¢iceklerin, 6 ay sonunda % 0.035°¢ diistligiinii, sitronellol, geraniol ve
nerol bilesenlerinin azaldigin tespit etmislerdir.

Cizelge 3. Farkli kurutma yontemleri, depolama kosullar1 ve siirelerinde Lavandula angustifolia cv. Raya
cesidine ait ugucu yag bilegenleri (%)

Lavandula angustifolia cv. Raya

Golgede kurutma

Oda sicakliginda depolama +4 °C’de depolama
RT* Bilesenler Kontrol 1. ay 4. ay 8. ay 12.ay 1. ay 4. ay 8. ay 12.ay
7.73 Pinen 0.43 0.32 0.28 0.45 0.48 0.35 0.43 0.56 0.71
13,36 B-Mirsen 1.09 1.25 1.31 1.58 0.98 1.21 1.09 1.22 111
15,50 Limonen 0.39 0.99 0.68 0.35 041 0.51 0.39 0.54 0.61
16,07 1,8 sineol 1.90 1.44 1.52 1.82 112 1.32 1.90 1.14 0.98
17,23 Osimen 14.58 5.62 6.72 7.22 12.1 9.98 8.69 5.50 5.6
18,25 y-Terpinen 277 311 2.98 3.35 3.65 312 1.98 213 1.65
19,60 Hekzil asetat 0.48 0.46 0.58 091 0.48 0.44 0.49 0.47 0.32
25,94 1 okten 3 ol 0.44 0.65 0.78 0.86 0.45 0.98 0.46 0.52 0.44
35,70 Kafur 0.18 0.22 0.33 0.14 0.25 0.35 213 1.90 1.58
36,81 Linalool 25.56 28.5 30.12 21.72 21.70 21.01 26.12 28.00 23.11
37,43 Linalil asetat 30.59 37.37 34.61 31.12 32.01 24.92 27.58 40.00 38.76
38,63 Terpinol 0.18 0.21 214 0.32 0.25 0.68 4.12 3.64 4.78
39,34 Neril asetat 0.32 0.25 0.14 0.61 0.42 0.32 0.54 0.65 0.38
40,45 Trans karyofillen 1.77 0.99 0.39 14.16 9.84 18.12 1.54 1.23 0.98
40,76 Terpinen 4 ol 8.55 7.32 1.22 2.35 3.66 3.18 13.99 451 12.52
45,00 Farnesen 212 1.99 6.15 4.59 4.87 4.18 212 1.97 2.17
46,78 a-Terpineol 391 411 3.87 332 3.48 3.55 2.1 1.54 1.02
48,60 Borneol 0.81 0.67 091 0.87 0.78 0.98 0.56 0.44 0.65
50,36 Geranil asetat 111 121 151 1.44 1.21 1.98 111 1.54 0.98
52,81 Nerol 0.55 0.87 0.98 0.84 0.74 0.84 0.55 0.85 0.62
55,4 Geraniol 2.27 2.45 2.78 1.98 1.12 1.98 2.11 1.65 1.03

Giineste kurutma

Oda sicakhiginda depolama +4 °C’de depolama
RT Bilesenler Kontrol 1. ay 4. ay 8. ay 12.ay 1. ay 4. ay 8. ay 12.ay
7.73 Pinen 0.98 0.54 0.67 0.21 0.19 0.14 0.25 0.18 0.29
13,36 B-Mirsen 1.25 0.98 1.14 091 0.89 0.64 0.75 0.78 0.69
15,50 Limonen 0.69 0.71 0.59 0.39 0.42 0.35 0.36 0.38 0.44
16,07 1,8 sineol 1.19 1.21 1.13 1.9 1.86 1.78 1.89 1.98 1.68
17,23 Osimen 45 4.87 5.78 454 4.98 511 4.68 421 4.87
18,25 y-Terpinen 1.58 1.25 1.69 2.64 2.46 2.87 312 2.98 2.53
19,60 Hekzil asetat 0.51 0.67 0.87 041 0.35 0.46 0.68 0.42 0.57
25,94 1 okten 3 ol 0.58 0.64 0.49 0.44 0.54 0.58 0.69 0.61 0.73
35,70 Kafur 1.95 222 1.98 0.18 021 0.25 0.31 0.21 0.33
36,81 Linalool 28.11 26.18 28.12 14.4 14.1 16.54 25.11 25.93 29.14
37,43 Linalil asetat 31.97 38.03 35.14 39.07 39.54 40.98 35.78 39.56 34.21
38,631 Terpinol 3.89 3.12 3.99 0.18 0.15 0.19 0.23 0.25 0.21
39,343 Neril asetat 0.42 0.68 0.59 0.32 0.29 0.35 0.47 0.52 0.49
40,45 Trans karyofillen 1.99 121 1.17 1.77 1.64 1.87 1.64 1.21 1.56
40,767 Terpinen 4 ol 10.82 10.12 8.15 21.52 22.13 16.5 10.12 11.51 9.19
45,008 Farnesen 2.45 2.01 2.54 1.12 0.98 0.89 1.24 0.86 1.24
46,781 a-Terpineol 1.87 1.54 1.33 551 4.42 5.24 6.59 4.32 6.11
48,60 Borneol 0.68 0.42 0.69 0.65 0.78 0.81 0.89 0.69 0.98
50,36 Geranil asetat 1.42 0.99 1.21 0.78 0.98 0.83 0.99 0.77 0.88
52,81 Nerol 0.71 0.65 0.81 0.87 111 1.21 1.65 0.85 1.25
55,40 Geraniol 2.44 1.96 1.92 2.19 1.98 2.41 2.56 1.78 2.61

* RT: Gelis Zamani (dakika)
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Cizelge 4. Farkli kurutma yontemleri, depolama kosullar1 ve siirelerinde Lavandula x intermedia cv.
Super ¢esidine ait ugucu yag bilesenleri (%)

Lavandula x intermedia cv. Super

Golgede kurutma

Oda sicakhiginda depolama +4 °C’de depolama
RT* Bilesenler Kontrol 1. ay 4. ay 8.ay 12ay l.ay 4. ay 8.ay 12ay
7.733 Pinen 0.32 0.44 0.28 0.31 0.34 0.29 0.24 0.21 0.19
13,36 B- Mirsen 0.35 0.29 0.24 0.29 0.42 0.22 0.56 0.59 0.29
15,50 Limonen 0.39 0.28 0.29 0.33 0.36 0.25 0.21 0.25 0.11
16,07 1,8 sineol 211 221 2.01 2.14 2.21 1.98 1.78 1.67 412
17,23 Osimen 2.64 0.8 0.98 2.24 231 1.96 321 211 1.56
18,25 y-Terpinen 1.98 1.85 1.96 1.99 2.18 1.85 1.45 1.54 0.78
19,60 Hekzil asetat 0.41 0.48 0.42 0.35 0.39 0.42 0.22 0.21 0.64
25,94 1 okten 3 ol 0.21 0.25 0.24 0.22 0.29 0.34 0.49 0.46 0.12
35,70 Kafur 4.10 3.95 3.35 3.15 3.69 3.15 4.36 3.14 1.69
36,81 Linalool 32.15 3431 4415 4224 4421 4631 4754 4857 5147
37,43 Linalil asetat 40.12 4115 2947 2017 2047 30.17 2651 3015 2314
38,63 Terpineol 0.25 0.32 0.24 0.31 0.92 0.29 0.21 0.11 0.11
39,34 Neril asetat 0.42 0.65 0.38 0.29 0.64 0.22 0.36 0.35 0.29
40,45 Trans karyofillen 1.41 1.35 251 0.33 4.54 0.25 1.42 1.35 1.31
40,76 Terpinen 4 ol 0.22 0.28 0.19 2.14 7.37 1.98 421 2.38 3.95
45,00 Farnesen 0.12 0.19 0.11 2.24 0.24 2.65 0.71 0.62 0.65
46,78 a-Terpineol 7.54 6.57 8.25 1.99 4.17 1.85 1.38 1.35 1.65
48,60 Borneol 1.12 0.69 0.98 0.35 1.05 0.42 0.41 0.47 0.84
50,36 Geranil asetat 0.98 0.87 1.25 0.22 1.19 0.34 0.99 0.94 2.32
52,81 Nerol 0.74 0.95 1.11 3.15 0.91 3.15 1.75 1.71 2.21
55,40 Geraniol 2.42 2.12 1.59 2.21 2.1 1.91 1.99 1.82 2.56
Giineste kurutma
Oda sicakhiginda depolama +4 °C’de depolama
RT Bilesenler Kontrol 1. ay 4. ay 8.ay 12ay 1l.ay 4. ay 8.ay 12ay
7.73 Pinen 0.12 0.29 0.25 0.19 0.25 0.31 0.24 0.18 0.54
13,36 B- Mirsen 0.21 0.22 0.19 0.29 0.19 0.36 0.21 0.78 0.98
15,50 Limonen 0.11 0.25 0.31 0.11 0.31 0.33 0.32 0.38 0.71
16,07 1,8 sineol 1.68 1.98 2.21 412 4.19 2.14 3.98 1.93 1.21
17,23 Osimen 1.25 1.96 3.65 1.56 3.25 3.69 331 3.69 4.87
18,25 y-Terpinen 0.51 1.85 1.74 0.78 1.74 1.99 1.76 2.98 1.25
19,60 Hekzil asetat 0.81 0.42 0.24 0.64 0.24 0.35 0.22 0.42 0.67
25,94 1 okten 3 ol 0.11 0.34 0.41 0.12 0.41 0.22 0.45 0.61 0.64
35,70 Kafur 1.98 211 2.32 1.69 2.32 3.15 2.36 0.21 2.22
36,81 Linalool 53.12 4456 4211 5021 4454 4456 4221 3017 3111
37,43 Linalil asetat 26.35 36.19 2317 2213 1916 2232 20.14 4012  39.98
38,63 Terpineol 0.19 0.29 0.23 0.11 0.23 0.31 0.35 0.25 0.71
39,34 Neril asetat 0.33 0.22 0.34 0.29 0.34 0.35 0.36 0.52 1.21
40,45 Trans karyofillen 1.25 0.25 0.98 1.31 0.98 0.33 0.99 1.21 4.87
40,76 Terpinen 4 ol 2.95 1.98 4.98 6.22 4.98 2.95 5.15 7.51 1.25
45,00 Farnesen 0.69 0.69 0.75 0.65 0.75 2.24 0.9 0.81 0.67
46,78 a-Terpineol 1.54 1.66 9.54 1.65 9.54 8.55 9.12 3.98 0.64
48,60 Borneol 0.78 0.42 0.84 0.84 0.84 0.35 0.99 0.69 2.22
50,36 Geranil asetat 221 0.42 151 2.32 151 0.22 1.65 0.77 1.42
52,81 Nerol 1.89 2.65 191 221 191 2.74 2.75 1.01 0.71
55,40 Geraniol 1.92 1.25 2.32 2.56 2.32 2.54 2.54 1.78 2.12

* RT: Gelis Zamani (dakika)
Sonu¢

Kurutma yontemleri, depolama kosullar1 ve depolama siireleri lavantanin ugucu yag oranini ve
bilesenlerini 6nemli 6l¢iide etkilemistir. Her iki ¢esitte de golgede kurutmada elde edilen ugucu yag oran
giineste kurutma ve +4 °C’de depolama kogsulunda, oda sicakliginda depolamadan daha yiiksek ugucu yag
oranina sahip olmustur. Depolama siiresi bakimindan ise her iki gesitte de en yiiksek ugucu yag orani
kontrolden elde edilmis ve bunu depolamanin birinci ay1 izlemis, depolama siiresi uzadik¢a ugucu yag
orani 6nemli dl¢iide diismiis ve en diigiik 12. ayda tespit edilmistir.
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Lavantanin ugucu yag bilesenlerinin oranlarinda depolama siiresi bakimindan dalgalanmalar olmakla
birlikte depolama siiresi uzadik¢a bilesenlerin oranlarinin diistigli sdylenebilir. Sonug olarak; ISO
3515:2002 lavander yag: kalite standartlar1 dikkate alindiginda, depolama siiresince goélgede kurutma
yonteminde linalool ve terpinen-4-ol oraninin artmasi, kafur oraninin ise azalmasi nedeniyle gélgede
kurutulan lavantanin ugucu yag kalitesinin daha yiiksek oldugunu gostermektedir. Lavanta ciceklerinde
ucucu yaglar epidermis hiicrelerinin farklilagmasi ile meydana gelen druze veya glandular tiiylerde
depolandigindan, ozellikle sicakliga bagli olarak zaman iginde ucarak kaybolmaya baslamaktadir.
Sicakligin, 151¢m ve nispi nemin kontrol edilebildigi depolarda ucucu yag kayiplarini en aza diisiirerek,
iiriin kalitesinde 6nemli bir azalma olmaksizin raf dmriinii uzatmak mimkiindiir.
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