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Oz:

Onemli tibbi-aromatik bitkilerden birisi olan defnenin yap-
raklar1 baharat olarak kullanilmasinin yaninda ugucu yag iire-
timinde de yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Defne ugucu
yagimin kalitesi bilesimi ile dogrudan iliskilidir. Ugucu yag
bilesimi, kullanilan materyalin tiir veya ¢esidi olmak {izere,
yetistirildigi bolge, hasat zamani, uygulanan proses gibi degi-
sik faktorlerden etkilenebilmektedir. Calisma kapsaminda
hidro-distilasyon siiresinin defne ugucu yag bilesimi iizerine
olan etkisi arastirilmistir. Bu amagla bes farkli distilasyon sii-
resinin (10, 20, 30, 60 ve 120 dakika) etkisi incelenmistir.
Aragtirma bulgular distilasyon siiresinin defne ugucu yag bi-
lesiminde oldukga etkili oldugunu gostermistir. Defne yaprak
ugucu yaginin en 6nemli bileseni olan 1,8-sineol uygulama
stiresine bagli olarak %57.7-79.4 araliginda degisim goster-
mistir. Bulgular distilasyon siiresi dikkate alinarak pazar ta-
lebi ve uygulama alanina gore farkli bilesimlere sahip defne
yaprak ugucu yagi iiretilebilecegini ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Defne, Laurus nobilis, Distilasyon
stiresi, Ugucu yag bilesimi

Abstract:

EFFECT OF DISTILLATION TIME ON
ESSENTIAL OIL COMPOSITIONS OF BAY
LEAF (Laurus nobilis L.)

Bay leaf is an important medicinal and aromatic plant. It is
used as spice and also in essential oil production. Leaf essen-
tial oil quality is related with its composition. Its composition
could be affected from plant species or cultivar, growing area,
harvesting time, processing methods. In this study, the effect
of hydro-distillation time on essential composition of bay leaf
was investigated. For this purpose, essential oil composition
of bay leaf was determined during five different distillation
periods (10, 20, 30, 60 and 120 minutes). The research find-
ings showed that significant differences were observed in es-
sential oil composition with respect to distillation time. Main
component of bay leaf essential oil is 1,8-cineole and ranged
between 57.7-79.4% according to distillation time. Results
showed that it is possible to produce varied composition bay
leaf essential oil by taking in consideration distillation time.

Keywords: Bay leaf, Laurus nobilis, Distillation time,
Essential oil composition
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Giris

Ulkemizin énemli tibbi-aromatik bitkilerinden bi-
risi olan defne (Laurus nobilis L.) herdem yesil,
cali veya aga¢c formunda bulunabilmektedir.
Diinya tiretiminin yaklasik %901 iilkemizde bu-
lunmakta olan defne, 06zellikle Akdeniz Bo6I-
gesi’nde oldukga yaygindir (Erden, 2005).

Defne yapraklar1 baharat olarak kullanilmasinin
yaninda ugucu yag iiretiminde de yaygin bir se-
kilde kullanilmaktadir (Acar, 1985; Polat vd,
2009). Defne yaprak ugucu yagi gida endiistri-
sinde koruyucu ve aroma verici olarak kullanil-
maktadir. Bunun yaninda defne yapraklarinda elde
edilen ugucu yag melanom inhibisyonunda, eklem
ve kas agrilarin1 gidermede, kozmetik iirlinlerde
koruyucu olarak, sindirim sistemi ve cilt problem-
lerinin tedavilerinde, aromaterapide, masaj {irlin-
lerinde, bocek kovucu olarak da kullanilmaktadir
(Kaurinovic vd, 2010; Marques vd, 2016). Defne
yapragi basta genotip olmak tizere, yetistirildigi
bolge, hasat zamani gibi faktorlere gore degisiklik
gosterebilmekte olup, %0.20 ile %2.51 araliginda
ucucu yag igermektedir (Acar, 1985; Quijano ve
Pino, 2007). Defne yaprak ugucu yaginin bilesimi,
kaliteyi belirleyen 6nemli kriterlerinin basinda
gelmektedir. Ugucu yag bilesiminde; 1,8-sineol,
sabinen, a-terpinil asetat, a-pinen, 3-pinen gibi bi-
lesenler 6nemli yer tutmaktadir (Fiorini vd 1997,
Bouzouita vd 2001, Karadeniz, 2001; Dadalioglu
ve Evrendilek, 2004; Ozcan ve Chalchat, 2005;
Sangun vd, 2007; Derwich vd 2009). Ugucu yag
miktar ve bilesimi, bitki tiir ve ¢esidi, hasat za-
mani, yetistigi bolge, kurutma sekli, liretim yon-
temi, depolama yontemi ve siiresi gibi parametre-
lere gore farkliliklar gosterebilmektedir (Diaz-
Maroto vd 2002, Sangun vd 2007, Sekeroglu vd
2007, Bager ve Buchbauer, 2010, Tugrul Ay vd
2011, Sellami vd 2011). Uretim yontemi olarak
da, distilasyon metodu, cihaz dizayn sekli, cihaz
tretim materyali, ham maddenin durumu, distilas-
yon siiresi, hammadde yiikleme sekli, calisma pa-
rametreleri, ekstraksiyon tankinin durumu gibi
faktorlere gore farkliliklar gosterebilmektedir (Ca-
redda vd 2002, Flamini vd 2007, Handa vd 2008,
Baser ve Buchbauer, 2010, Ozek 2012, Cannon vd
2013). Nitekim baz1 tibbi ve aromatik bitkilerden
ucucu yag lretiminde distilasyon siiresine baglh
olarak farkli kompozisyonlara sahip iiriinler elde
edilebilecegi belirtilmektedir (Cannon vd 2013).
Kekik ugucu yagi iizerine yapilan bir ¢aligmada
farkli distilasyon siiresi uygulamalart ile baskin bi-
lesen olan karvakrolde %62.60 ile %86.40 gibi ge-

nis bir aralifa sahip iiriin portfoyii olusturulabile-
cegi tespit edilmistir (Toker vd 2017). Lavanta
tizerine gergeklestirilen bir ¢aligmada da distilas-
yon siiresini dikkate alarak lavanta ugucu yaginin
hakim bilesenleri olan linalol asetat ve sineol
oranlarinda sirasiyla %6.37-34.52, %15.0-37.8
araliklarinda iiriinler olusturulabilecegi ortaya ko-
nulmustur (Zheljazkov vd 2013a). Rezene lizerine
yapilan bir diger ¢alismada da 1.25-160 dakika
araliginda 8 farkli distilasyon siiresi uygulamasi
ile oransal olarak en yiliksek diizeyde bulunan
trans-anetol oraninda %32.6-59.4 gibi genis bir
araliga sahip alternatif tirlinler iiretilebilecegi so-
nucuna ulagilmigtir (Zheljazkov vd 2013b). Diinya
iiretiminde oldukca 6nemli bir konuma sahip iilke-
mizde defne yaprak ugucu yag bilesimi iizerine
distilasyon siiresinin etkisini ortaya koyan bir ca-
lismaya rastlanilamamustir.

Arastirmanin amaci hidro-distilasyon yontemi ile
ucucu yag Uretiminde; farkli distilasyon siireleri-
nin defne yaprak ugucu yag verim ve bilesimi iize-
rine olan etkisini ortaya koymaktir.

Materyal ve Metot

Arastirmada materyal olarak taze (Laurus nobilis
L) defne yapragi kullamlmistir. Ornekler
26.01.2016 tarihinde Bati Akdeniz Tarimsal Aras-
tirma Enstitiisii Aksu biriminde yer alan defne
agaclarindan alinmustir. Ornekler hasat edildikten
sonra analiz edilmek iizere Bat1 Akdeniz Tarimsal
Arastirma Enstitiisti Tibbi Aromatik Bitkiler Mer-
kezi laboratuvarina sevk edilmistir.

Orneklerin ugucu yag miktarlar1 Clevenger ciha-
zinda hidro-distilasyon yontemi ile belirlenmistir
(Anonim, 2011). Distilasyon taze 6rneklerde ger-
¢eklestirilmigtir. Bu amagla, distilasyon oncesi or-
talama 0.5 cm boyutlarinda olacak sekilde parga-
lama iglemine tabi tutulmus 20 g 6rnek kullanil-
mustir. Distilasyon siireleri; 0-10 dakika, 0-20 da-
kika, 0-30 dakika, 0-60 dakika, 0-120 dakika ola-
cak sekilde ayarlanmistir. Belirlenen distilasyon
stireleri kaynamaya baglama noktas1 dikkate alina-
rak verilmistir.

Farkli distilasyon siireleri sonucu elde edilen
defne yaprak ucucu yaglarinin bilesen analizi FID-
GC/MS (Gaz kromatografisi (Agilent 7890A)-
kiitle detektor (Agilent 5975C)) cihazi kullanila-
rak belirlenmistir. Bu amagla kapiler kolon (HP
Innowax Capillary; 60.0 m x 0.25 mm x 0.25 um)
kullanilmis ve Ozek vd (2010) tarafindan kullani-
lan metot referans alinmistir. Oncelikle ugucu yag
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ornekleri analiz edilmek iizere 1:50 oraninda hek-
zan ile seyreltme islemine tabi tutulmustur. Kro-
matografik analizde mobil faz olarak 0.8 mL/dk
akis hizinda helyum gazi kullanilmistir. Hekzan
ile seyreltilmis ugucu yaglar cihaza 1 pL olarak
1:40 split oran1 ile verilmistir. Cihaz enjeksiyon
blogu sicakligi 250°C’ye ayarlanmistir. Ugucu
yag bilesen ayrimim gergeklestirmek iizere kolon
sicaklik programi 60°C (10 dakika), 60°C’den
220°C’ye 4°C/dakika ve 220°C (10 dakika) olacak
seklinde ayarlanmistir. Kiitle detektorii icin ta-
rama aralig1 (m/z) 35-450 amu ve iyonizasyon igin
70 eV kullanilmustir. Orneklerin ugucu yagn bile-
senlerinin teshisinde Wiley7n, Oil Adams ve
Nist05 kiitliphanelerinin verileri esas alinmustir.
Elde edilen bilesenlerin yiizdeleri FID dedektor
kullanilarak, tanimlamasi ise MS dedektor kulla-
nilarak yapilmigtir.

Aragtirma tesadiif parselleri deneme diizeninde {i¢
tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Ugucu yag
bilesen analizleri ise her tekerriirde iki enjeksiyon
seklinde yapilmistir. Calisma sonucunda elde edi-
len veriler SAS paket programu kullanilarak Dun-
can Coklu Karsilastirma testine tabi tutulmustur.
Elde edilen istatistiki veriler ortalama+standart
hata seklinde sunulmustur.

Bulgular ve Tartisma

Calisma kapsaminda uygulanan bes farkli distilas-
yon siiresi sonucu elde edilen ucucu yag oranlari
ve bu verilerin toplam ugucu yag miktarina oran-
lar1 (verim) Cizelge 1’de verilmistir. Arastirma
bulgular1 distilasyon siiresine bagli olarak elde
edilen ugucu yag oranlarinda 6nemli farkliliklar
oldugunu gostermistir. Toplam ugucu yagin ilk on
dakikalik distilasyon siiresinde yaridan fazlasinin
elde edildigini gostermektedir. Bu veriler distilas-
yon siiresinin ilerleyen asamalarinda esit zaman
aralig1 i¢in elde edilen ugucu yag miktarinda oran-
sal bir azalma oldugu gostermektedir. Nitekim, ilk
30 dakikalik siirede bitkisel materyalde bulunan
ucucu yagin %801, ikinci 30 dakikalik siirede ise
toplam ugucu yagin %?20’si distilasyon yoluyla
alinmistir. Distilasyonun son agamasi olan 60-120
dakikalik aralikta ise toplam ugucu yag miktarinda
oransal olarak herhangi bir artig olmamistir. Yapi-
lan bir arastirmada defne yapraklarinin hasat do-
nemi ve siirglin yasina gore ugucu yag miktarinda
%0.68-2.51 gibi 6nemli farkliliklar olustugu bildi-
rilmektedir. Geng siirgiinlerin yasl siirgiinlere, kis
aylarinda temin edilenlerinde yaz aylarinda temin
edilenlere oranla daha yiiksek oranda ugucu yag
icerdigi bildirilmektedir (Acar, 1985). Ulkemizde
farkli bolgelerden toplanan defne Orneklerinin

yaprak ugucu yag miktarinin da %0.4-4.45 arali-
ginda dagilim gosterdigi tespit edilmistir (Karik
vd 2015). Bulgularimiz literatiir degerleri ile ben-
zerlik gdstermektedir. Distilasyon siiresinin ugucu
yag verim ve bilesimine etkisini belirlemek ama-
ciyla kekik yagi iizerine yapilan bir ¢alismada da
10 dakikalik bir siirede ugucu yagin %53.19’unun
alindig1 rapor edilmistir (Toker vd 2017). Bu an-
lamda da bulgularimiz literatiir bulgulari ile ben-
zerlik gdstermektedir.

Arastirma kapsaminda farkli siirelerde elde edilen
ucucu yaglarin bilesen analizleri de gerceklestiril-
mistir (Cizelge 2). Elde edilen veriler 6rneklerin
ucucu yag bilesen konsantrasyonlar1 arasinda da
stireye bagli olarak onemli farkliliklar oldugunu
ortaya koymaktadir. Orneklerin tamaminda defne
ucucu yag bilesiminin oransal olarak en 6nemli
kismmi 1,8-sineol olusturmaktadir. Okaliptiis
(Baser vd 1998), biberiye (Takayama vd 2016),
adacay1 (Bernotiene vd 2007) gibi bazi bitkisel
kaynaklarda da 6nemli oranda 1,8-sineol bulun-
dugu bildirilmektedir. Okaliptol olarak da bilinen
1,8-sineol gida, kozmetik, ilag gibi bir¢ok iiriinde
farkli amaglarla kullanilmaktadir. Defne yaprak
ucucu yag Orneklerinin 1,8-sineol igerikleri
%57.7-79.4 gibi genis bir aralikta dagilim gdster-
mektedir. Distilasyonun ilk 10 dakikalik periyo-
dunda elde edilen ugucu yagin bilesiminde bulu-
nan 1,8-sineol oran1 %79.4 ile en yliksek diizeyde-
dir. Bu siirecteki ugucu yag oraninin %57 oldugu
g0z Oniine alindiginda toplam iiriinde bulunan 1,8-
sineol’iin %61.6’s1min bu asamada elde edilecegi
goriilecektir. Ik 20 dakikalik distilasyon uygula-
masi sonucunda elde edilen tiriinde ise 1,8-sineol
oran1 %71.8 e diismiistiir. Ilerleyen asamalarda bu
oran daha da azalarak %60’lar seviyesine kadar
inmektedir. Bu bilesende oldugu gibi trans-sabi-
nen hidrat, cis-sabinen hidrat, pinokarvon ve
trans-pinokarveol oranlarinda da distilasyon stire-
sindeki artigla birlikte bir azalma meydana gelmis-
tir. Yapilan bir ¢alismada defne yaprak ucucu ya-
ginda 1,8-sineol igeriginin %43.37-59.94 arali-
ginda dagilim gosterdigi bildirilmektedir (Karade-
niz 2001). Karik vd (2015) tarafindan yapilan ¢a-
lismada da Ornegin alindig1 bolgeye gore defne
yaprak ucucu yag bilesiminde énemli farkliliklar
oldugu tespit edilmistir. Yapilan bu ¢alismada 1,8-
sineol oraninin %36.93-66.90 araliginda oldugu
saptanmistir. Bir diger ¢calismada da bu bilesenin
oraninin %57.8 oldugu tespit edilmistir (Ozek,
2012). Dadalioglu ve Evrendilek (2004) tarafin-
dan yapilan ¢aligmada da defne yaprak ugucu ya-
ginda 1,8-sineol orant %60.72 olarak bildirilmis-



Food and Health, 4(1), 37-42 (2018)

Journal abbreviation: Food Health

tir. Arastirma bulgularimiz iizerinden degerlen-
dirme yapildiginda 120 dakikalik distilasyon uy-
gulamasi sonucu elde edilen ugucu yagin bilesi-
minde tespit edilen 1,8-sineol oranmi ile Ozek
(2012) ve Dadalioglu ve Evrendilek (2004 deger-
lerinin benzerlik gosterdigi goriilecektir. Ancak
Karadeniz (2001) ve Karik vd (2015) tarafindan

yapilan ¢aligsmalarda oldugu gibi 6zellikle hasat
zamani ve Ornek temin yerine gore defne yaprak
ucucu yagi bilesiminde dnemli varyasyonlar olu-
sabilmektedir. Elde edilen tiriinlerdeki bu farklilik
distilasyon siiresini dikkate alarak giderilebilecegi
diistiniilmektedir.

Tablo 1. Distilasyon siirelerine gore elde edilen ugucu yag oranlari (ortalama+standart hata).

Table 1. Essential oil content with respect to distillation time (mean+standard error).

Distilasyon siiresi (dakika) Ucucu yag miktari (%) Verim (%)
0-10 1.00°+0.038 57
0-20 1.25°+0.046 71
0-30 1.40°+0.064 80
0-60 1.75%40.052 100
0-120 1.75%+0.069 100

Aynu stitundaki farkli harfler ortalamalar arasinda P<0.05 seviyesinde fark oldugunu gostermektedir.

Tablo 2. Distilasyon siirelerine gore elde edilen ugucu yaglarin bilesen oranlari (%, ortalamatstandart hata).

Table 2. Essential oil composition of the volatile oil with respect to distillation time (%, mean+standard error).

RT 0-10 dak 0-20 dak 0-30 dak 0-60 dak 0-120 dak
a-pinen 12,58 1.45%+0.049 2.77°+0.095 3.28°+£0.055 4.59%+0.118  4.59%+0.162
B-pinen 16,32  1.719£0.090 2.75°+0.072  3.21°+0.046  4.16+0.107  4.21%+0.092
Sabinen 16,91 6.04%+0.058  9.41°%£0.150  10.5°+0.113  12.6%0.193  12.7%+0.124
Limonen 20,45 te 0.95°+0.075  0.84°+0.072  1.14%+0.055 1.14%+0.026
1,8-sineol 20,96 79.4%0.456  71.8°+0.938  64.9°40.624 61.4%t0.214 57.7°+0.915
p-simen 23,61 te te te te 0.70+0.029
trans-sabinen hidrat 30,85 1.22%0.055 0.96°+0.066 0.98°+0.078  0.91°+0.066  0.82°+0.035
Linalool 33,42 0.43%+0.026 0.52%+0.038  0.443%+0.017 te 0.41°+0.049
cis-sabinen hidrat 33,69 1.01%£0.064 0.81°°+0.035 0.89%+0.035 te 0.72°40.043
Pinokarvon 34,80 0.63%0.017 0.45°+0.038  0.43°+0.052 te 0.35%+0.055
Terpinen-4-ol 3552 1.40°+0.101  1.38°+£0.064 1.58%+0.052 1.69%0.032  1.66%0.095
trans-pinokarveol 37,20 0.61%:0.046  0.44°+0.046  0.48°+0.009 te 0.41°+0.046
a-terpineol 38,27 0.52%+0.026  0.46*+0.049  0.57%+0.015 te 0.51%+:0.049
a-terpinil asetat 38,39 5.00%:0.167 6.53%:0.098  9.80°+0.061  11.5%0.049  11.8%:0.162
Metil 6jenol 46,71 te te 1.04%+0.075 0.96°+0.078  1.22%+0.066
Tanimlanamayan - 0.58+0.038 0.75+0.055 1.02+0.064 1.05+0.069 1.11+£0.026

RT: Alikonma zamani (Retention time, dakika), te: tespit edilemedi.
Her satirdaki farkl: harfler ortalamalar arasinda P<0.05 seviyesinde fark oldugunu gostermektedir.

Bunun yaninda distilasyon siiresindeki ilerle-
meyle birlikte bazi bilesenlerin oraninda da istatis-
tiksel olarak 6nemli diizeyde artiglar meydana gel-
mistir. Bu anlamda oransal olarak en yiiksek artis
3.2 kat ile a-pinen ve 2.5 kat ile B-pinen’de olmus-
tur. Bu iki bileseni sirasiyla a-terpinil asetat ve sa-
binen takip etmistir. Bunun yaninda limonen, ter-
pinen-4-ol, metil 6jenol ve p-simen oranlarinda da
kismi artislar olmustur. Linalool ve a-terpineol
gibi baz1 bilesenlerin oranlarinda ise belirgin bir
yonde degisim gozlenmemistir. Bu degisimler
tizerine her bir bilesenin kaynama noktasi, polarite
gibi parametreler etkin olabilmektedir (Handa vd

2008). Elde edilen veriler her bir bilesen i¢in dis-
tilasyon siiresinin farkli diizeyde ve yonde etkisi-
nin olabilecegini gostermektedir.

Sonuc¢

Farkli amaglarla dogadan ve kiiltiirel iiretimle te-
min edilen bitkisel hammaddelerin bilesimleri,
basta tiir, ¢esit ve genotip olmak {izere, bitkinin
yas1, kullanilan kismi, hasat zamani, hasat sekli,
kurutma yontemi gibi faktoérlerden 6nemli oranda
etkilenebilmektedir. Ancak genel olarak 6nemli
ekonomik pazarlar standart 6zelliklere sahip {iriin-
ler talep etmektedir. Ugucu yag pazarinda da bu
durum s6z konusudur. Arastirma kapsaminda bu
anlamda distilasyon siiresinden bu anlamda yarar-
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lanilip yararlanilamayacagi aragtirilmistir. Bulgu-
lar distilasyon siiresi dikkate alinarak pazar talebi
ve uygulama alanina gore farkli bilesimlere sahip
defne yaprak ucgucu yag lretilebilecegini ortaya
koymustur. Bu veriler bu anlamda iiriin ¢esitliligi
olusturulabilecegini de gostermektedir. Bu an-
lamda distilasyonun ilk asamasinda alinan ugucu
yagin 1,8-cineol agisindan zengin oldugu goriil-
miistiir. Elde edilen veriler ugucu yag iiretiminde
her bir bitkisel materyal ve tiretim sistemi igin dis-
tilasyon siiresinde bir optimizasyon isleminin fay-
dali olabilecegini gostermektedir.
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