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Depolama Sicakhigi ve Ambalaj Materyallerinin Anason (Pimpinella anisum L.) ve Rezene
(Foeniculum vulgare Mill.) Meyvelerinde Ug¢ucu Yag Oram ve Bilesenleri Uzerine
Etkilerinin Belirlenmesi
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OZET: Bu arastirmada, Burdur ilinde 2015 yili hasat iiriinlerinden temin edilen anason (Pimpinella anisum L.) ve
rezene (Foeniculum vulgare Mill.) meyvelerinin depolama esnasinda agirlik kaybi ile ugucu yag oran ve
bilesenlerinin depo sicakligi (10°Cve 20 + 4°C) ve ambalaj materyallerine (jiit, pamuk, kagit ve keten torba) bagl
olarak degisimleri incelenmistir. Bu amagla, tiirlere ait meyve 6rnekleri farkli ambalaj malzemelerinde 6 ay siire ile
depolanmig ve 30’ar giin araliklarla meyvelerin agirlik kayiplari ile ugucu yag orani ve bilesenleri saptanmustir.
Ugucu yag analizleri Clevenger tipi su distilasyonu cihazinda, ugucu yag bilesenleri ise GC/MS cihazinda
belirlenmistir. Calismada her iki tiirde de depolama siiresinin uzamasina bagli olarak agirlik kayiplarinin arttigi, bu
artisin 200C depolama kosullarinda ve kagit ambalajlarda daha yiiksek oldugu saptanmistir. Anason meyvelerin de
depolama baglangicinda ortalama % 2.43 olan ugucu yag oran1 % 1.98’e, rezene meyvelerinde ise % 2.50’den %
1.91°e dismiis, pamuk torbalara konulan meyvelerin ugucu yaglarinda gerceklesen azalma daha disiik olmustur.
Anason ugucu yagmin ana bilesenlerini olusturan anethole ve estragole miktar1 depolama sicaklifi ve ambalaj
malzemelerine bagli olarak 6nemli bir degisim gostermemistir. Depolama siiresi boyunca rezene meyvelerinin
ugucu yagindaki estragol miktar1 artarken fenchone miktar1 azalma gostermis, bu degisim 10 °C’de depolanan
meyvelerde daha belirgin olmustur. Rezene meyvelerinin anethole igerigi depolama devresi boyunca diisiik
miktarlarda artig gostermis, bu artisin depolama sicakligina bagl olarak degisimi dnemsiz olmustur. Sonug olarak,
depolama sicakliginin artmasi ile birlikte rezene ve anason meyvelerinde agirlik kaybinin arttigi ve ugucu yag
miktarinin azaldig1 dikkate alindiginda, bu gibi tiriinlerin diisiik sicaklikta depolanmasi gerektigi, buna ilave olarak
ambalaj malzemesi olarak pamuk torbalarin kullanilmast ile depo kayiplarinin daha diisiik olabilecegi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Anason, rezene, ugucu yag orani, ugucu yag bilesenleri, depolama sicakligi, ambalaj malzemesi

Effects of Different Storage Temperature and Packing Materials on Essential Oil Content and
Composition of Anise (Pimpinella anisum L.) and Fennel (Foeniculum vulgare Mill.) Fruits

ABSTRACT: This study was carried out to determine the effects of the storage temperature (10 °C and 20 + 4 °C)
and packages materials (jute, cotton, paper and linen) on the essential oil content and composition of anise
(Pimpinella anisum L.) and fennel (Foeniculum vulgare Mill.) fruits. Anise and fennel fruits were obtained from the
harvesting products in Burdur province in 2015. The essential oils of fruits were extracted by hydro-distillation in a
Clevenger apparatus and the essential oil components were determined by GC-MS. It was determined that weight
losses were increased based on the storage periods of both species, and this increase was higher in the fruits stored at
20 °C. Also, the weight losses of the fruits placed in the paper packages of both species was higher than the other
packaging materials. During the storage period the essential oil contents tended to decrease throughout the storage
period in both species. The average essential oil content of anise fruits which was 2.43% at the beginning of storage
decreased to 1.98% and the essential oil content of fennel fruits which was 2.50% at the beginning of storage
decreased to 1.91%.The change in the essential oil content of cotton bagged fruits during the storage period in both
species was lesser than other storage materials. The amount of essential oil components significantly changed based
on storage temperature, duration and packing materials. Throughout storage, the anethole and estragole contents
which are main constituents of the anise essential oil were not significantly changed based on temperature and
storage materials.In fennel fruits, an increase of anethole content during storage was observed to be slightly
increased, but this change was not significant depending on the temperature. The amount of estragole in the volatile
oil of fennel fruits increased during the storage period. This increase was more pronounced in fruits stored at 10 °C.
It has been observed that during the storage period there is a decrease in the amount of fenchone in the volatile oil.
As a result, considering that the increased storage temperature caused the weight losses of the anise and fennel fruits
and reduced the amount of essential oil can be concluded that such products should be stored at low temperature and
in cotton bags.
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GIRiS

Giliniimiizde gelisen teknolojinin bir sonucu olarak,
islenmis gidalara olan egilimin artmasi, gidanin
kimyasal ve besleyici &zelliklerini, aromasini,
tekstlirlinti, rengini ve diger Ozelliklerini dogala en
yakin sekilde muhafaza ederek tiiketiciye sunulmasini
gerekli kilmistir (Hisil ve Unlii, 1996). Ucucu yag
iceren bitkilerde yiiksek ortam sicakligi aroma ve renkte
bozulmaya, kiif ve bdcek zararinin artmasina yol
acmaktadir (Akgiil, 1993). Bitkisel droglarda bozulmay1
etkileyen faktorlerin basinda ambalaj malzemesi,
ortamin sicaklig, 1sik, nem ve oksijen miktari
gelmektedir. Ozellikle ugucu yag igeren meyvelerin
depolanmasinda kullanilacak ambalaj malzemesi ve
depo sicakligt drogun kalitesinin siirdiiriilmesinde
oldukc¢a 6nemli bir yere sahiptir.

Anason (Pimpinella anisum L.) ve rezene
(Foeniculum vulgare Mill.)bitkileri iilkemizde yogun
olarak tarimi yapilan tibbi ve aromatik bitkiler arasinda
yer almaktadir. Tirkiye anason iiretiminin yarisindan
fazlasi, rezene iiretiminin ise 6nemli bir kismi Burdur ili
ve cevresinde yapilmaktadir. Her iki tiirde de meyve
hasadiTemmuz-Agustos aylarinda yapilmakta ve farkl
alanlarda kullanilacak olan meyvelerin uzun siire
depolanmasi gerekmektedir. Uretimi yapilan anason ve
rezene meyvelerinin  6nemli bir kismi toptancilar
tarafindan alinmakta, kalan kismu ise iretici tarafindan
genellikle uygun olmayan ortamlarda (kiler ya da
bodrum  benzeri yapilarda) degisik  sirelerde
depolanmaktadir. Tiiketiciye ulagincaya kadar depolama
devresi boyunca meyvelerin ugucu yag degerlerinde
meydana gelen degisimlerin belirlenmesi ve depo
kayiplarin1  azaltacak stratejilerin  gelistirilmesi, bu
tirlerin kullanimindan beklenen faydanin arttirilmasina
onemli katkilar saglayacaktir.

Bu ¢aligmada, Burdur ilinde tarimi yapilan anason
(Pimpinella anisum L.) ve rezene (Foeniculum vulgare
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MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada 2016 yilinda Burdur ilinden temin
edilen anason (Pimpinella anisum L.) ve rezene
(Foeniculum vulgare Mill.) meyveleri ile bu meyvelerin
depolanmasinda kullanilan jiit, keten, pamuk ve kagit
keseler materyal olarak kullanilmustir.

Yontem

Calisma 20 °C ve 10 °C sicakliga sahip 2 farkli
depoda 2016 yilinda yiritiilmiistiir. Anason ve rezene
tirlerine ait yaklasik 1'er kg meyve degisik saklama
ortamlart kullanilarak 6 ay siire ile depolanmistir.
Meyvelerin depolanmasi ig¢in 40 cm boy ve 25 cm en
olacak gekilde pamuk, keten ve jiit kumasi kullanilarak
dikilen torbalarile aymi ebatlarda kagit malzemeden
yaptirilan torbalarkullanilmastir. Meyveler
depolanmadan Once oda sartlarinda kurutularak nem
icerikleri % 12 seviyesine diigiirilmiistiir.

Arastirmada her bir bitki tiirii icin 24 kg meyve (2
depo sicakligt x 4 depolama sekli x 3 tekerriir)
kullanilmstir. 6 aylik depolama devresi boyunca aylik
periyotlarda meyveler tartilarak agirhk kayiplan
saptanmis, ayni periyotlarda alinan 6rneklerde ise ugucu
yag orani ve bilesenleri belirlenmistir.

Meyvelerin ugucu yag oranlari, Clevenger tipi su-
distilasyonu cihazi(MarottivePiccaglia 1992)ile, ugucu
yag bilesenleri ise SDU Deneysel ve Gozlemsel
Arastirma ve Uygulama Merkezi’nde bulunan GC/MS
(Gas Chromatography/Mass Spectrometry) cihazinda
(QP-5050 GC/MS, Quadrapole detektorlii)
belirlenmistir (Stein, 1990). Cihazin ¢alisma kosullari:
Kapiler kolon: CP-Wax 52 CB (50 m x 0,32 mm, 0,25
um), Firin sicaklik programi: Dakikada 10 °C artarak 60
°C’den 220 °C’ye gikartilmis ve 220 °C’de 10 dakika
bekletilmigtir. Toplam kosturma siiresi: 60 dakika,
Enjektor sicakligr: 240 °C, Detektor sicakligr: 250 °C,
Tastyict gaz: Helyum (20 ml/dk).

Mill.) meyvelerinin depolama esnasinda agirlik BULGULAR ve TARTISMA
kayiplart ile ugucu yag orami ve bilesenlerinin depo Agirhik Kayiplar:
sicakligt ve ambalaj materyallerine bagli olarak Depo sicakligina bagl  olarak ambalajlama
degisimi irdelenmistir. malzemelerinin meyvelerinkuru madde kaybina etkisi
onemli (P<0.01) olmustur.
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Sekil 1. Anason (a) ve Rezene (b) meyvelerinde ambalajlama malzemeleri ve depolama sicakligina bagl olarak

agirlik kayiplari
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Her iki sicaklikta da kagit torbada saklanan
meyvelerinin agirlik kaybi en fazla olmus, bu kaybin
20°C’de daha fazla oldugu gorilmistir (Sekil
1).Meyvelerinin  depolama siiresi boyunca agirlik
kayiplari depolama sicakliklarina gére farklilik (P<0.01)
gostermistir. Her iki depolama sicakliginda da depolama
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stiresi boyunca agirlik kayb1 artmistir. Bu artis 10°C’de
depolanan meyvelerde 90 giinden sonra fazla bir
degisim gOstermezken, 20°C’de depolanan
meyvelerdeki agirlik kaybi 150 giine kadar artig
gostermis, daha sonraki donemde degisim Onemsiz
olmustur (Sekil 2).

e 1) °C e=ill==2() °C
11 =10 °C  ==lll==20 °C
~ 10 LSD: 0.10 _
g 9 g Lp:023
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g7 5
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@ (b)

Sekil 2. Anason (a) ve Rezene (b)meyvelerinde depolama sicakligina bagli olarak depolama siiresi boyunca agirlik

kayiplari

Meyvelerinin saklandigi ambalaj malzemelerinin
agirlik kaybina etkisi depolama siiresine bagli olarak
farklilik (P<0.01) gostermistir. En fazla degisim kagit
torbalarda depolanan meyvelerde meydana gelirken,

diger ambalaj malzemelerinde depolama boyunca
e [ (it === Pamuk Kagit === Keten
11
__ 10 LSD: 0.12
X9
'é, 8
;Q 7
v 6
= 5
oo 4
< 3
2
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Depolama Stiresi (giin)
(@)
Sekil 3. Anason (a) ve rezene (b)meyvelerinde ambalaj
agirlik kayiplart

En yiiksek agirlik kayb1 20 °C’de kagit torbalarda
depolanan meyvelerde depolama siiresinin sonunda
(180. giinde) tespit edilmistir. Depolamanin ilk 30.
gininde 10 °C de jiit ve pamuk torbalarda
depolananmeyvelerin agirlik kayiplari en az olmustur.

gerceklesen agirlik kayiplari benzerlik gostermistir. Bu
malzemelerde depolanan anasonlarin agirlik kayiplar: %
3.28-7.40, rezene meyvelerinde ise % 3.35-7.42
arasinda degisim gostermistir (Sekil 3).

e [ (it === Pamuk Kagit === Keten
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lama malzemelerine baglh olarak depolama siiresi boyunca

Ucucu Yag Oranlan

Anason meyvelerinin ugucu yag oraninda depo
sicakligina bagl olarak gergeklesen degisim keten
ambalajlarda anlamli olurken, diger ambalajlarda
sicakligin ucucu yag oranina etkisi benzer olmustur
(Sekil 4.).
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Sekil 4. Anason (a) ve rezene (b)meyvelerinde ambalajlama malzemelerine ve depolama sicakligina bagli olarak

ugucu yag orani degisimleri

Ortalama olarak 10°C’de depolanan anason
meyvelerinde ugucu yag oranlari depolama siiresi
boyunca lineer olarak azalirken, 20°C’de depolanan
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g 9
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meyvelerde depolamadan sonraki 90. giine kadar hizli
bir azalis gostermis, daha sonraki donemlerde ise
6nemli bir degisim meydana gelmemistir (Sekil 5).
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Sekil 5. Anason (a)ve rezene (b) meyvelerinde depolama sicakligina baglh olarak ugucu yag oranm degisimleri

Ambalaj malzemelerinin ugucu yag orami lizerine
olan etkisi depolama siiresi boyunca degismis, jlit
ambalajlara konulan meyvelerdeki ugucu yag oranlar
depolama boyunca lineer olarak azalirken, diger
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ambalaj malzemelerinde 90. giinden sonra meydana
gelen degisimler ¢ok 6nemli olmamustir (Sekil 6).

2.5

1.5

s (it el Pamuk Kagit e Keten
LSD: 0.15
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Depolama Stiresi (giin)

(b)

Sekil 6. Anason ve Rezene meyvelerinde ambalajlama malzemelerine bagl olarak depolama siiresi boyunca ugucu

yag orani degisimleri
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Anason Meyvelerinin Ucucu Yag Ana Bilesenleri azalma gostermis daha sonraki donemlerde artmistir.
Anason meyvelerinde baslangictaki anethol ve Depolama sonunda ise tekrar bir miktar azalma
estragol oranlart depolama siiresinin  60. giiniinde  g6stermistir (Sekil 7).
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Sekil 7. Anason meyvelerinde ambalajlama malzemelerine bagli olarak depolama siiresi boyunca anethol ve estragol
oranlarindaki degisimler

Depolama sicakliginin depolama siiresi boyunca  donemlerde artis gosterdigi, depolama sonunda ise
anasonun ana bilesenlerini etkiledigi, her iki ana  azaldigi tespit edilmistir.
bilesenin 60. giinde en diisiik oldugu, daha sonraki

90 =10 °C e=ffi==20 °C

9 e 10 °C il 20 °C

85 .
E¥:) 88
8§75 g,
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Sekil 8. Anason meyvelerinde depolama sicakligina bagh olarak depolama siiresi boyunca anethol ve estragol
oranlarindaki degisimler

Pamuk torbalara konan anason tohumlarimin anethol  olurken, estragol orani ise pamuk torbalarda depolandigi
oranit diger ambalaj malzemelerine gore daha yiiksek  zaman en diisiik olmustur (Sekil 9).

9% e 10°C el 20 °C 8 et 10°C el 20 °C
9 85 = 75
= 80 c
c ©
g s 7
HE e e T M e
S 70 @ 65
9 g5 2
c . w 6
< 60 LSD: 3.37 1SD:0.5
5.5
55
50 5
Jit Pamuk Kagit Keten Jut Pamuk Kagit Keten
Ambalaj Malzemesi Ambalaj Malzemesi

Sekil 9. Anason meyvelerinde depolama sicakligi ve ambalaj malzemesine bagli olarak anethol ve estragol
oranlarindaki degisimler
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Sekil 10. Rezene meyvelerinde ambalajlama malzemelerine bagli olarak depolama siiresi boyunca anethol,estragol
ve fenchon oranlarindaki degisimler
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Sekil 11. Rezene meyvelerinde ambalajlama malzemelerine bagli olarak depolama siiresi boyunca anethol, estragol
ve fenchone oranlarindaki degisimler
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Rezene Meyvelerindeki Ucucu Yag Ana

Bilesenleri

Rezene meyvelerinde anethol, estragol ve fenchone
oranlar1 depolama siliresi ve ambalaj malzemelerine
baglt olarak siirekli degiskenlik gostermistir. Anethol
oran1 genellikle depolama devresi boyunca artarken,
estragol oram1 60. giinde kismen azalma egiliminde
olmus, daha sonra tekrar artmis, fenchone orami ise
depolama devresi baslangici ile karsilastirildiginda depo
devresi sonunda 6nemli 6lgiide azalmigtir (Sekil 10).

Sicakliga bagli olarak depolama siiresince anethol
orani depolama baglangicindan itibaren her iki sicaklikta
da 60-90. giine kadar artmig; 120. giinde azalmistir.
Estragol orani ise depolamanin 60.giiniinde en diisiik
seviyede goriilmiis, takip eden siirecte artmis, depolama
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sonunda ise azalmistir. Fenchone oranmin degisimini
inceledigimizde baslangigtan itibaren her iki sicaklikta
da 60. giine kadar azalmis, takip eden 120. giine kadar
artis goOstermis, sonra tekrar azalmustir (Sekil 11).

Depolama  sicaklign 10 °C  oldugunda rezene
meyvelerindeki anethol miktarinin ambalaj
malzemelerine  gére  degismedigi, 20 °C’ de

depolandiginda ise kagit ve keten ambalajlardaki
meyvelerde anethol oraninin diistiigii tespit edilmistir.
Estragol orani ise her iki sicaklikta keten ambalajlara
konulan tohumlarda en diisiik ¢ikmustir. Fenchon orani
10 °C’de depolanan meyvelerde ambalaj malzemelerine
gore Onemli bir degisim gostermezken, 20 °C’de
depolanan meyvelerde keten ambalajlardaki fenchone
oran1 daha diisiik ¢ikmistir (Sekil 12).
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Sekil 12. Rezene meyvelerinde depolama sicakligi ve ambalaj malzemesine bagli olarak anethol, estragol ve fencon

oranlarindaki degisimler

TARTISMA VE SONUC

Ortalama olarak her iki tlirde de depolama siiresinin
uzamasina bagli olarak agirhik kaybmin arttigi, bu
artisin  20°C’de depolanan meyvelerde daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Yine her iki tiirde kagit
ambalajlara konulan meyvelerin agirlik kayiplari, diger
ambalaj malzemelerine konulan meyvelerin agirlik
kayiplarindan daha yiiksek ¢ikmustir.

Depolama devresi boyunca meyvelerde meydana
gelen agirlik kayiplarinin, meyvelerin canli materyal
olmasi nedeniyle depolama siiresi uzadik¢a solunum
neticesinde bilinyesinde bulunan bilesenlerin parcalanip
solunum ile harcanmasi ve meyve biinyesinde bulunan

suyun  buharlagma ile oraninin  azalmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Yiiksek sicaklikta
depolanan meyvelerin agirlik kayiplarinin daha fazla
olmas1 agiklanan ifadeyi destekler niteliktedir. Nitekim
yiiksek sicaklikta solunum hizinin artmasina paralel
olarak agilik kayiplann da artmaktadir. Kagit
ambalajlarda daha fazla agirlik kaybinin olmasi ambalaj
malzemelerinin gozenek yapilarmin farkli olmasi
nedeniyle ambalaj i¢i ve digi sicaklik, nem ve hava
sirkiilasyonunun degisken olmasina baglanabilir.
Depolama siiresi boyunca her iki tiirde de depolama
baslangicindaki ucgucu yag oranlar1 depolama siiresi
boyunca azalma egilimi gostermistir. Bu degisimin,
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depolama siiresi boyunca ugucu Ozellikte olan
bilesenlerin ortamdan kaybolmasindan kaynaklandig:
diistiniilmektedir. Depolama sicakliginin yiiksek olmasi
halinde depolamanin ilk donemlerinde hemen ugucu yag
orant azalma gostermis, daha sonraki donemlerdeki
degisim c¢ok Onemli olmamistir. Diigiik sicaklikta
depolanan iiriinlerin ugucu yag oranlarindaki degisim
ise depolama siiresine paralel olarak azalma
gostermigtir. Yiiksek sicaklikta depolanan meyvelerde
ucucu yag oraninin depolamamanin heniiz baslarinda
hizla azalmasi, ugucu bilesiklerin sicakligin da etkisi ile
daha kisa donemde ortamdan kaybolmasi ile
aciklanabilir. Diisiik sicaklikta depolanan meyvelerde
ise bu degisimin depolama devresi boyunca yavag yavas
olmasinin, diisiik sicaklikta solunum ile kuru madde ve
su kayiplarinin tedricen olmasmndan kaynaklandigt
diistiniilmektedir. Daha 6nce yapilan calismalarda da
depolama siiresince ugucu yag oraninin azaldigi (Bodor
ve ark. 2003; Morotove ark., 2009; Chaliha ve ark.,
2013), bu azalmanin yiiksek sicaklikta depolanan
triinlerde daha fazla oldugu (Arabhosseinive ark.,
2007; Baydar ve ark.,2008; Engez ve Antirk, 2012;
Turek ve Stignzing, 2012; Kumar ve ark., 2013)
belirtilmistir.

Her iki tirde de pamuk torbalara konulan
meyvelerin depolama siiresi boyunca ve depolama
sonundaki ugucu yag oranlart1 diger depolama
malzemelerine gore daha az degigim gostermistir. Bu
farkliligin depolamada kullanilan malzemelerin hava ve
nem gegcirgenliklerinin  farkli  olmasi  nedeniyle
buharlasma ve meyve solunumuna etkilerinin farkli
olmasindan kaynaklandigi zannedilmektedir.
Depolamada kullanilan malzemelerin ugucu yag oranina
etkisinin oldugu Bodor ve ark. (2003), Chaliha ve ark.
(2013), Rubim ve ark. (2013) tarafindan yapilan
calismalarda da belirtilmistir. Fakat bu g¢alismalarda
depolama  malzemesi olarak hava gecirmeyen
materyaller kullanilmstir.

Depolama boyunca anason meyvelerinin ugucu yag
ana bilesenlerinden olan anethol ve estragol oranlarinin

sicaklik ve depolama malzemelerine bagli olarak
degisimi  anlamli  bulunmamis ve ¢ok fazla
degismemistir. Depolama siiresi boyunca bu iki

bilesende tespit edilen dalgalanmamn terponoidler
grubunda yer alan bu iki bilesenin gerek sicaklik
gerekse depolama siiresine bagli olarak birbirlerine

doniismiis olabileceginden kaynaklandigi
distiniilmektedir.
Rezene meyvelerinde ise depolama siiresince

anethol oraninda kismi bir artig oldugu, sicakliga bagl
olarak degisimin ¢ok dnemli olmadigi tespit edilmistir.
Yiiksek sicaklikta depolanan meyvelerin  ugucu
yaglarindaki anethol degisimi, ambalaj malzemelerine
gore Onemli goriiliirken, diisiik sicaklikta ayni etki
goriilmemistir.

Depolama siiresi boyunca ugucu yagdaki estragol
miktar1 artig géstermis, bu artis 10 °C’de depolanan
meyvelerde daha belirgin olmustur. Depolama siiresi
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boyunca ucucu yagdaki fenchone miktarinda azalma

oldugu gOriilmistiir. Sicaklik ve ambalaj
malzemelerinin fenchone miktar1 iizerine etkinligi
anlamsiz  bulunmustur. Ucucu yag bilesenleri

bakimindan ¢ikan farkliliklarin bilesenlerin  buhar
basin¢larinin farkli olmasindan ve birbirlerinin tiirevleri
olmasi neticesinde birbirlerine doniisiimlerinin sz
konusu olmasindan kaynaklandig1 sanilmaktadir.

Depolama siiresi boyunca sicaklik ve depolama
malzemesine bagl olarak ugucu yag bilesenlerinin
degistigi (Escalona ve ark., 2006; Maroto ve ark., 2009;
Rowshan ve ark.,, 2013), bu degisikligin yiiksek
sicakliklarda daha belirgin oldugu (Dincer ve ark.,
2012)belirtilmistir. Ayni zamanda  paketleme
materyalinin ugucu yag bilesenini etkiledigi daha 6nce
yapilan caligmalarda tespit edilmistir (Usai ve ark.,
2011; Chaliha ve ark.,2013). Bu degisimlerin tiirlere
gore farklilik arzettigi Turek ve Stintzing (2012)
tarafindan da belirtilmis olup, arastirma sonuglarinda
ortaya ¢ikan farkliliklarin ¢alismada kullanilan tiirlerin
daha once yapilan g¢alismalarda kullanilan tiirlerden
farkli olmasindan kaynaklandigi sdylenebilir.

Depolama sicakliginin artmasi ile birlikte agirlik
kayiplarinin arttigi, ugucu yag miktariin ise azaldig
dikkate alindiginda, bu gibi {irlinlerin disiik sicaklikta
depolanmas1 gerektigi, depolama malzemelerinin
agirlik kaybi {izerine etkisinin oldugu ve pamuk
torbalara konulan iiriinlerin daha saglikli saklanabildigi,
ucucu yag bilesenlerinin ise depolama sicakligi ve depo
malzemelerine bagli olarak anlamli bir degisim
gostermedigi sonucuna vartlmistir.
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