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Diinyada 26.000 tiirii bulunan orkidelerin Tiirkiye cografyasinda 28’i endemik olmakla
birlikte 150 tiirii bulunmaktadir. Bu tiirlerin yumrulu olanlarinin kéklerinden elde edilen salep
genelde icecek olarak ve Maras Dondurmasi’nda stabilizator olarak kullanilmaktadir.
Dondurma, 6zellikle cocuklarin severek yedigi, besin degeri yiiksek olan, ferahlatici ve lezzetli
bir gida maddesidir. Tiirkiye’ye 6zgii bir dondurma ¢esidi olan Maras Dondurmasi ise kendine
O0zgli sert yapist olan, erimeye karst dayanikli olan bir dondurma cesitidir. Maras
Dondurmasina bu 6zelligi kazandiran, yapisinda bulunan saleptir. Bu calisma kapsaminda;
farkli yorelerden toplanan orkide ¢esitlerinden elde edilen saleplerin kimyasal 6zellikleri, sulu
ve sekerli c¢ozeltilerdeki davranislari incelenerek, bu saleplerin Maras usulii dondurma
iretiminde farkli oranlarda kullanilmasinin, miks ve dondurmanin fiziksel , kimyasal, reolojik
ve duyusal ozellikleri tizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Tir bazinda biiyilik
cesitlilik gbsteren, lilkemizin ¢esitli yorelerinde dogal olarak yetisen ve endemik bitki tiirleri
arasinda yer alan orkidelerden elde edilen saleplerin genel kimyasal kompozisyonunun
belirlenmesi, sulu ¢ozeltilerdeki davranig 6zelliklerinin incelenmesi ve yine bu saleplerin Marag
usulii dondurma yapiminda farkli oranlarda kullanilmasmnin gerek mikslerin ve gerekse bu
mikslerden elde edilen dondurmalarin ¢esitli kalite 6zelliklerine etkisinin ayrintili bir sekilde
belirlenmesi, 6zellikle Maras usulii dondurma yapimina en uygun tiirlerin belirlenmesi, bu
endemik bitki tiiriiniin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi acisindan da biiyiilk 6nem
tagimaktadir. Yaptigimiz calismada, yoresel toplayicilar ve tiiccarlarin yonlendirmesiyle
Tiirkiye’nin farkli yorelerinden 20 tiir orkide bitkisi toplanmistir. Toplanan bu orkide tiirlerinin
adlandirilmas1 yapilarak fiziksel ve kimyasal analizleri i¢in siitte kaynatilip acik havada
kurutulmus ve toz haline getirilmistir. Salep Orneklerinde kurumadde %89,15 ile %93,53

arasinda, kiil %1,46 ile %6,72 arasinda, protein %2,70 ile %11,83 arasinda, glikomannan %7,84



ile %48,54 arasinda, nisasta %4,58 ile %43,98 arasinda bulunmustur. Glikomannan orani1 baz
alinarak yapilan smiflandirma yapilmis olup bu smiflandirmaya gére Orchis palustris (%7,84
glikomannan / Mus-Malazgirt), Orchis morio subsp. picta (%19,14 glikomannan / Ordu-
Akkus), Anacamptis coriophora subsp. fragrans (%25,08 glikomannan / Kocaeli-Gebze),
Himantoglossum affine (%36,64 glikomannan / Tokat-Niksar), Orchis mascula subsp.
pinetorum (%43,67 glikomannan / Bilecik-Boziiyiik) ve Serapias vomeracea subsp.vomeracea
(%47,36 glikomannan / Istanbul-Tuzla) tiirlerinden elde edilen salepler stabilizator olarak
kullanilarak dondurma miksi hazirlanmig, hazirlanmis olan bu mikslerden ise deneysel
dondurma iiretimi yapilmistir. Hazirlanan bu dondurma mikslerinin fiziksel ve kimyasal
analizleri yapilarak kurumadde %35,25 ile %37,35 arasinda, pH degerleri 6,53 ile 6,57
arasinda, viskozite degerleri 23,90 cP ile 430,90 cP arasinda, asitlik degerleri %0,097 l.a.ile %
0,151 l.a. arasinda, yag oran1 %4,75 ile %4,95 arasinda ¢ikmistir. Dondurmalarda fiziksel ve
kimyasal analizler yapilmis ve kurumadde %35,01 ile %37,06 arasinda, yag oranlar1 %4,55 ile

%4,80 arasinda, asitlik degerleri %0,11 l.a. ile %0,18 La. arasinda, pH degerleri 6,53 ile 6,64

arasinda, overrun degerleri %32,62 ile %42,46 arasinda, 30. Dakikadaki erime oranlar1 %2,16

ile %4,67 arasinda, 60. Dakikadaki erime oranlar1 %57,10 ile %60,92 arasinda, ilk damlama
stiresi 1044 saniye ile 1288 saniye arasinda, tam erime siiresi 4829 saniye ile 5239 saniye
arasinda bulunmustur. Yapilan duyusal degerlendirmede ise istatistiki fark onemsiz olsa bile
glikomannan oran1 %40°1n {izerinde olan saleple yapilan dondurmalarin renk, yapi-kivam, tat-
koku ve toplam begeni puanlari digerlerine gore daha yiiksek ¢ikmistir. Bu ¢alismamizda Marag
usulii dondurmaya kendine has 6zellikleri kazandiran saleplerin glikomannan orani yiiksek olan
tirler oldugu tespit edilmistir. Toplayicilarin glikomannan oraninmi bilmeden yaptiklar1 toplama
islemi ile dogada kendiliginden yetisen bu bitkilerin, bilingsiz yapilan toplama sonucunda
nesillerinin yok olma tehlikesi vardir. Ozellikle iilkemize 6zgii endemik 6zelligi de olan bu
bitkilerin yok olmamasi i¢in ilgili devlet kurumlarinin ve liniversitelerin halki bilinglendirmesi
gerekmektedir. Tarla sartlarinda yapilan ve basariya ulasan yetistirme ¢alismalarinin

desteklenmesi gerekmektedir.
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MARAS STYLE ICE CREAM
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While orchids have 26.000 species around the world, there are 150 species in Turkey,
28 of them endemic. Salep, which is obtained from the tubers of the ones with tubers is generally
used as a drink and a stabilizer in Maras Ice Cream. Ice cream is a highly nutritious, refreshing
and delicous food that especially children like to eat. Maras Ice cream is a type of ice-cream
unique to Turkey, it has a unique tough structure and is resistant against melting. What gives
Maras Ice Cream this feature is the salep in its ingredients. This study aims to examine the
chemical properties, and behaviors in water and sugar solutions of saleps obtained from orchid
species collected from various regions to determine the effects of their using in various
amounts on the physical, chemical, rheological and sensory characteristics of the mix and the
ice cream. Determining the chemical composition of saleps obtained from orchids, which
display a wide variety of species and which grow naturally in various regions of our country
and are among its endemic species, examining their behaviors inside water solutions and
determining the effects of the use of these saleps in various amounts in Marag Ice Cream on
various quality features of mixes and the ice creams obtained from these mixes in detail,
especially determining the most suitable species for Maras ice cream production is very
important in protecting this endemic plant species and saving it for future generations. We have
collected 20 species of orchids from various regions in Turkey with the help of local gatherers
and merchants in our study. The taxonomy study of these orchids was conducted, they were
boiled in milk, dried in open air and powdered before conducting physical and chemical analysis.
In salep samples, we found %89,15 - %93,53 dry matter, %1,46 - %6,72 ash , %2,70 - %11,83
protein , %7,84 - %48,54 glucomannan, %4,58 - %43,98 starch. Classification was made based

on glucomannan content, and according to this classification saleps obtained from Orchis



palustris (%7,84 glucomannan/ Mus-Malazgirt), Orchis moriosubsp. picta (%19,14
glucomannan/ Ordu-Akkus), Anacamptis coriophora subsp. fragrans (%25,08 glucomannan/
Kocaeli-Gebze), Himantoglossum affine (%36,64 glucomannan/ Tokat- Niksar), Orchis mascula
subsp. pinetorum (%43,67 glucomannan/ Bilecik-Boziiyiik) and Serapias vomeracea
subsp.vomeracea (%47,36 glucomannan/ Istanbul-Tuzla) were used as stabiliser in ice cream
mixes, and experimental ice creams were produced from these mixes. Physical and chemical
analyses of these ice cream mixes were conducted and the mixes were found to have %35,25 -
%37,35 dry matter, 6,53 - 6,57 pH values, 23,90 cP - 430,90 cP viscosity values, %0,097 l.a. -
% 0,151 l.a. acidity values, %4,75 - %4,95 fat ratio. Physical and chemical analysis made ice
cream and between %35,01 and %37,06 dry matter, between %4,55 and %4,80 fat ratios,
between %0,11 l.a. and %0,18 l.a. acidity values, between 6,53 and 6,64 pH values, between
%32,62 and %42,46 overrun values, between %2,16 and %4,67 melt ratios at 30 minutes,
between %57,10 and %60,92 melt ratios at 60 minutes, between 1044 sec. and 1288 sec. first
drip ratio, between 4829 sec. and 5239 sec. full melt duration were observed. Although the
differences in sensory evaluation were statistically insignificant, the color, texture-viscosity,
taste-smell and total liking scores of ice creams made with saleps having more than 40%
glucomannan ratios were higher than the others. Our study indicates that saleps that impart
Maras Ice Cream its unique features are the ones with high glucomannan content. These plants
that grow naturally are being gathered with no regard to the glucomannan content, and these
species are in danger of extinction due to uninformed gathering. To prevent these plant species,
especially those that are endemic to our country, the relevant government authorities and
universities need to inform the public. The field-growing efforts that succeed need to be

supported.

Keywords: Salep, Orchid, Glucomannan, Maras Ice Cream
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1. GIRIS

Tirk Gida Kodeksinde salep, g¢igeklenmesini tamamlamis Orchidaceae familyasina
dahil yumru baglayan farkli cins ve tiirlere ait toprak orkidelerinin yumrularinin teknigine
uygun olarak temizlenip su veya siitte haslandiktan sonra kurutulup o&giitiilmiis veya

ogutiilmemis halini ifade eder (Anonim 2016 a)
Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde salep;

- Salepgillerin tek koklii, yumrulu, salkimli veya basak ¢igekli olan drnek bitkisi (Orchis)
- Bu bitkinin yumru durumundaki koklerinden doviilerek hazirlanan beyaz toz

- Butozun, sekerli siit veya su ile kaynatilmasiyla yapilan sicak i¢ecek, olarak tanimlanir
(2016 b).

Botanigin babasi olarak bilinen Theophrastus (M.O. 370-285) bu bitkilerin erkeksi
anatomi yapilari ile yeraltindaki kokleri birbirine benzetmis ve bu tuhaf gruba “ORKIDE”
ismini vermistir (Anonim 2016 c).

Rivayetlere gore salebin ilk kullaniminin Hitit donemine denk geldigi ve bununda
dondurmada oldugu belirtilmistir (Turgay ve Dayisoylu 2011).

8. Yiizyildan itibaren Islamiyetle birlikte Tiirklerde Islam dininin yasakladig: sarap ve
kimiz gibi alkollii igkilerin yerini sira ve salep gibi alkolsiiz igkiler almistir (Turgay ve
Dayisoylu 2011).

Salep kelimesi Arapgada “sa’leb” seklinde yazilmakta ve anlami tilki demektir. Esi
kitaplarda salep “Husyet-iil sa’leb” veya “Husyet-iil kelb” olarak da ifade edilmektedir. Ibn-i
Sina Kanun adli eserinin 2. cildinde salepten afrodizyak, istah acici, balgam soktiiriicii, felg
giderici olarak s6z etmekte hatta dogacak ¢ocugun cinsiyetine etkisi oldugunu belirtmektedir
(Sezik 1967, Tekinsen ve Giiner 2009).

Salep Osmanli Saraymin “Helvahane’sinde her sene padisahlar i¢in pisen macunlarin
kaydedildigi defterde de bulunmaktadir. Geleneksel bir igecek ve katki maddesi olarak
kullanim1 Tiirkiye’ye 6zgii olan salep, Tiirk kiiltiirliniin etkisiyle, 6zellikle Osmanli Devleti
egemenliginde kalmis olan bir¢ok Balkan ve Orta Dogu iilkesinde halen kullanilmaktadir

(Sezik 1967, Tekinsen ve Giiner 2009,Y1lmaz 2015).



Salep, kis aylarinin soguk giinlerinde viicudu sicak tutan, soguk alginligina kars1 direng
veren Ozellikle siitle birlikte hazirlandiginda oldukga besleyici olan geleneksel bir
icecegimizdir.

Salebin, bebek ve ¢ocuklarda yaz ishallerini, yetiskinlerde ise kronik ishali kesici etkisi
vardir. Miisilajlarca zengin olmasi nedeniyle, gastrointestinal kanalin irritasyonlarinda tedavi
edici rol oynamaktadir. Bagirsak nezlesine, soguk algiliklarina ve oksiiriige karsi etkileri halk
arasinda ¢ok eski donemlerden beri bilinmekte ve yaygin olarak kullanilmaktadir (Tamer ve
ark.2006).

Salebin kalitesi; elde edildigi tiire bagli olarak farklilik gdsteren kimyasal bilesime,
ozellikle de glikomannan diizeyine baglidir. Salep, elde edildigi tiire bagh olarak % 7-61
oraninda glikomannan, % 8-19 oraninda nisasta, % 0.5-1.5 azotlu maddeler, % 0.2-6 kiil (K.M
de), % 1-4 seker ve % 6-12 oraninda rutubet igerir (Sezik 1967, Sezik 1984). Yaygin kullanimi
veya salebin fizikokimyasal fonksiyonlar1 baslica igerdigi etkin madde olan glikomannandan
kaynaklanir. Salep i¢cecegine kivam veya Marag dondurmasina ge¢ erime ve sertlik saglayan,
salepteki glikomannanlardir. Yapida bulunan az miktardaki nisasta da sisme 6zelligi dolayisiyla
glikomannanlara yardimci olmaktadir (Sezik 1984). Glikomannan, molekiil agirligi 200 - 2000
dalton olan, 1 gram1 200 ml suyu absorbe eden, hidrokolloid 6zellikte bir polisakkarittir. Bu
ozelliginden dolay1 gidalarla tiiketildiginde besin unsurlarinin emilmesini geciktirir. Salep,
dondurma {tiretiminde genellikle toz halinde, glikomannan miktarina baglh olarak, % 0.5-1.0
oraninda kullanilir ve dondurmanin niteliklerini etkiler. Glikomannan dondurma karisiminin ve
dondurmada donmamis fazin viskozitesini arttirir, dondurma karigimini stabilize eder ve serum
sizmasini onler. Dondurmanin, taze iken ve -18°C’de muhafazasi sirasinda dayanikli olmasi ve
fiziksel yapisinin korunmasi istenir. Buz kristalleri, yag globiilleri, hava kabarciklar ile
donmamus kisimda bulunan siit proteinlerinin seker ve diger maddelerle birlikte miikemmel bir
sekilde karistirilmis, buz kristalleri ile yag globiillerinin de miimkiin oldugunca ufak olmalari
istenir. Bu 6zellikleri dondurmaya kazandiran temel stabilizator glikomannandir (Sezik 1984,
Tekinsen ve Karacabey 1984, Tekinsen ve Tekingen 2008).

Salep siklikla geleneksel bir igecek ve besin katkisi olarak kullanilmaktadir. Tiirkiye’ye
has olsa da bazi Balkan ve Orta Asya iilkelerinde de tiiketilir (Baytop 1999, Sezik 1984).
Tiirkiye’de salep o6zellikle Kahramanmaras tipi dondurmada stabilizér olarak kullanilir ve
salebin bu dondurmaya verdigi belli o6zellikler yiiziinden vazgecilmezdir (Tekinsen ve
Tekingen, 2008).

Teknolojinin bir nimeti addedilen ve kisa bir gegmise dayandigi diisiiniilen dondurma,

sanilanin aksine binlerce yi1l 6ncesinin antik medeniyetlerine kadar uzanir. Kékeni Cin, Roma
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veya Misirlilara atfedilmesine ragmen iptidai manada dondurmanin soguk hava depolar
yapiminda olduk¢a uzmanlagmis olan Persler tarafindan yapildigi sanilmaktadir(Caglar 2010).

Dondurma endiistrisinin baslangicini arastirmacilar ilk ¢aglarda siit ve meyve suyunun
ayni ekipmanin i¢inde tesadiifi olarak donmus olarak bulunmasi oldugunu kabul ederler. Bilim
adamlari, 1292°’de Asya gezisinden Venedik’e donen Marco Polo’nun (M.S 1254-1324),
donmus siitten yapilan tatlilarin Avrupa’da yayilmasina liderlik ettigini belirtmislerdir. Bazi
arastirmacilar, Italya’ da siitiin balla karistirildiktan sonra donduruldugunu belirten 1560 tarihli
bir belgeden bahsetmektedir (Tekinsen ve Tekingen 2008).

Giiniimiizde dengeli beslenmede dnemi siklikla vurgulanan dondurmanin insan sagligi
iizerinde ¢ok yonli olumlu katkilar1 bulunmaktadir. Bilesiminde hammadde olarak siitiin
kullanilmast zaten besin degerinin yiiksekligi hakkinda net bir goriis vermekle birlikte,
dondurma iiretim asamalarinda siitiin icerisine ilave edilen farkli katki maddelerinin saglik
tizerine olan yararlar1 da buna eklendiginde dondurmanin s6zii edilen bu yararl etkilerinin daha
da arttig1 goriilmektedir (Demirci ve Simsek 2004).

Dondurma iiretiminde iki ana adim vardir. Ilk adimda bir karisim hazirlanir, bu karisim
ikinci adimda havalandirilarak dondurulur. Dondurma ve ilgili iiriinler kismi donma, {iriin
tiiketildiginde serinletici ve ferahlatici hissiyat ve tatlilik sebebiyle diinya ¢apinda popiilerdir
(Kilara ve Chandan 2009).

Dondurma yag, protein, laktoz, mineral maddeler gibi maddeleri ortamda emdiilsiyon,
kolloidal ve gergek ¢6zelti hallerinde bulunduran, donmus ve bu nedenle oldukg¢a karmasik
fiziksel yapiya sahip bir lriindiir. Boyle karmasik bir sistemin stabilitesini saglamak i¢in ise
stabilizator ve emiilgator 6zellikte bazi 6zel katkilara ihtiyag duyulmakta ve bu katki maddeleri
dondurmacilikta zorunlu olarak kullanilmaktadir (Tekinsen ve Tekinsen 2008, Gong ve
Enfiyeci 1987). Tirkiye’ye 6zgili bir {iriin olan Kahramanmaras tipi dondurmanin baslica
ozelligi ise yapiminda salepten yararlanilmasidir. Salep dondurmaya hem stabilizator gorevi

yapmakta hem de belirli bir tat ve aroma saglamaktadir (Giirsel ve Karacabey 1998).

Tiirkiye’de firetilen dondurmanin kalitesi baslica iiretimde kullanilan maddelerin
kalitesine, karisimin (miksin) bilesimine, iiretimde uygulanan teknige bagl olarak farklilik

gosterir. Tilrkiye’de tiretilen dondurma tipleri arasinda kalite nitelikleriyle;

Nispeten diisiik hacim genislemesi (overrun),
- Kendine 6zgii hos lezzeti (tat ve koku ) ve aromast,

- Ozlii, biraz ¢ignenebilen elastik (sert, esnek) tekstiirii,

Homojen (tekdiize, yeknesak) parlak beyaz rengi,
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- Erimeye kars1 dayanikli olmasi ve diisiik sicaklikta (-18°C) niteliklerini uzun siire

muhafaza etmesiyle,

halkin begenisini kazanan Maras Dondurmasinin 6zel bir yeri vardir. Bu olaganiistii siit tirtinii
sehrin adiyla 6zdesleserek, adeta sembolii haline gelmis, Tiirk yemek kiiltiiriinde de 6nemli bir
yer edinmistir (Tekinsen 2010).

Kahramanmaras yoresinde Marasli Osman Aga diye bilinen kisi Osmanli Saraylarina
ve asil konaklarma salep satardi. Bir giin satis bittikten sonra artan salebi seker ve siit karigimi
olarak kara gobmmiis. Ertesi glin baktiginda, salebin kivamindaki degisiklik dikkatini ¢gekmis.
Siit, seker ve salep karisiminin yogunluk kazandigini ve sakiz gibi uzadigmi gérmiis. Once
kendisi tatmig ve farkli bir lezzet oldugunun farkina varmis ve kendi gevresinde bir ¢ok kisinin
bu yeni bulunan gida maddesini tadip begenmesi ile salepli Karsambag olarak bilinen bu gida
maddesi ti¢ kusak sonra Maras Dondurmasi olarak taninmaya baslanmistir (Anonim 2016 d).

Modern dondurma endiistrisi son 50-60 yillik bir periyotta ¢ok hizli bir sekilde
geligsmistir. 1900’lii yillarin baslarinda bu iirlin ¢ok basit yontemlerle iretilip satilmistir.
Kahramanmaras dondurmasi; 1970’in sonlarina kadar, kiiciik 6lgekli isletmelerde modern
ekipman ve bilimsel bilgiden yoksun bir sekilde gegmisten gelen bilgi ve yontemlerle siit, seker
ve salebin karistirilarak pisirilmesi, olusan karisimin dut agacindan yapilmis bir fig1 i¢indeki
kara yerlestirilip, silindir seklinde kalayli bakir kovaya aktarilmasi; tulumba, kapagindan elle
cevrilerek, igindeki karigimin kismen donmasinin saglanmasi ve celikten yapilmis bir
dondurma kasigiyla (cip amortisoriinden yapilmis, 67 cm uzunlugunda) en az 20 dk. doviilerek
islenmesiyle dondurmaya doniistiiriilerek imal edilmistir. Yapimi sirasinda tulumba ile kiilek
arasindaki kara tuz serpilir, kar bastirilarak sikistirilir. Sogutma/dondurma islemi sirasinda,
tuz/kar karisimin erimesiyle agiga ¢ikan sogukluk karisimm kismen donmasma ve soguk
kalmasina yardimcit olur; eriyen karin suyu da kiilekteki musluktan bosaltilir.
Kahramanmarag’ta 1980°li yillarda gelismis sogutma/dondurma tekniklerinden ve bilimsel
arastirma verilerinden yararlanilarak dondurma iiretim tekniginde ve kalitesinde 6nemli
gelismeler meydana gelmistir (Akin, 2009).

Ulkemizde geleneksel veya Maras usulii dondurma yapiminda énemli bir yeri olan salep
bitkisi iilkemizin degisik cografyalarinda dogal olarak yetismekte olup tiir ve gesit 6zelliklerine
gore ve yetistigi yorenin toprak ve iklim ozelliklerine gore farkli bilesimlere sahip oldugu
bilinmektedir.

Bu c¢aligma kapsaminda; farkli yorelerden toplanan orkide cesitlerinden elde edilen
saleplerin kimyasal ozellikleri, sulu ve sekerli ¢ozeltilerdeki davraniglari incelenerek, bu
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saleplerin Maras usulii dondurma iiretiminde farkli oranlarda kullanilmasinin, miks ve
dondurmanin fiziksel, kimyasal, reolojik ve duyusal 6zellikleri iizerine etkilerinin belirlenmesi

amagclanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

Ulkemiz orta kusak bitkileri bakimindan zengin bir iilke olmakla birlikte 150 civarinda
orkide tliri bulunmaktadir. Bu tiirlerin 6nemli bir kismi (%85) yumruludur. Yumruluorkideler
asirlardir salep elde edilisinde kullanilmaktadir. Anadolu’da yumrulu orkidelerin ¢ogundan
(%90) salep elde edilmektedir (Sezik 1984).

Birgeneklilerin en meshuru olan orkidelerin 26.000’e yakin tiirii ve kayitlara gegmis
onbinlerce melezi vardir. Antarktika disindaki biitlin ana karalarda dagilim gosteren orkideler,
deniz seviyesinde ve deniz seviyesinden 5.000 metre ylikseklige kadar olan rakimlarda
yasayabilmekle birlikte 80 milyon yillik ge¢cmisiyle tohumlu bitkilerin en yaslisidir (Bozkurt
2012).

Tiirkiye’nin Gilineybatisinda bir¢ok orkide tiirli bulunmakla birlikte, Akdeniz
Bolgesi’nde, Ege’de 6zellikle de Mugla yoresinde de birgok tiirle karsilagilmaktadir. Ayrica
Kuzeydogu yorelerindeki findik kiiltiirlerini, Akseki (Antalya) ¢evresinde genis alanli ¢cam
ormanlart; Mersin’in kuzeyindeki daglar (Arslankdy - Gozne; Mersin), Hatay’in gilineyindeki
Ziyaret Daglari’ndaki mese ormanlar ile Lice ve Kulp cevresi (Diyarbakir’in kuzeyi) ¢ok
zengin orkide cesitliligine ev sahipligi yapar (Kreutz 2009). Ulkemizde salep elde edilen
bolgeler Cizelge 2.1°de verilmistir.



Cizelge 2.1. Ulkemizde salep elde edilen bolgeler (Sezik ve ark. 2007)

Bolgeler Bulunan il/ilgeler ve Verilen
Isimler
Kastamonu ve civari: Kastamonu
Kuzey Anadolu salebi Akdag Madeni — Tokat civari
Akdag Madeni salebi

Gliney Bat1 Anadolu Mugla ve ¢evresi: Mugla salebi

Elmalr’dan Silifke-Giilnar civarina kadar olan
Giiney Anadolu bolge Antalya salebi
Silifke salebi

Maras, Adiyaman ve Malatya
Giliney Dogu Anadolu | civari: Maras salebi

Cayir salebi
Van, Mus, Siirt, Hakkari ve Bitlis
Dogu Anadolu civart: Dag salebi, Cayir salebi
Van salebi, Siirt salebi
Kuzey Irak
Komsu iilkelerden salebi Iran
gelen salepler salebi
Salebe karistirilan, Arpacik
salep olmadiklari salebi Deli
halde salep olarak salep

isimlendirilenler

Orkide tiirlerinin ¢ogu (% 85) yumruludur. Salep orkideleri de yumrulular
arasindadir (Sezik 2002). Yumrulu orkidelerden elde edilmesine ragmen dogadaki biitiin
yumrulu orkideler salep eldesi i¢in uygun degildir. Tiirkiye’de yaygin olan ve salep elde edilen
ovoid yumrulu tiirler Orchis, Ophrys, Anacamptis, Serapias, Himantoglossum, Barlia, Aceras;
pargali yumrulular ise Dactylorhiza ve Platanthera cinslerine aittir. Tirkiye’nin ozellikle
Kuzey, Giiney, Giineydogu ve Dogu Anadolu bolgeleri yabani orkideler bakimindan daha
zengindir (Sezik 1967, Baytop ve Sezik 1968, Sezik 1984, Sezik 1990, Tekinsen 2006).
Tiirkiye’de yayilis gosteren Orcidaceae iiyeleri ve sayilart (Sezik 1967, Sezik 1984, Davis
1985, Kreutz 1998, Orhan 2006) Cizelge 2.2.’de gosterilmektedir.



Cizelge 2.2. Tiirkiye’ de Yayilis Gosteren Orchidaceae Uyeleri ve Sayilar1 (Tekingen ve Giiner

2009).
Cins Tiir Alt Tiir Varyete

Acerus 1
Anacamptis 1
Barlia 1
Cephalanthera 6
Coeloglossum 1
Comperia 1
Corollarhiza 1
Dactylorhiza 12 2 4
Epipactis 9
Epipogium 1
Goodyera 1
Gymnadenio 1
Himantoglossum 3
Limodorum 1 2
Listera 2
Neatinea 1
Neottia 1
Ophrys 64 20
Orchis 26 7 3
Platanthera 3
Serapias 6 3 1
Spirantes 1
Steveniella 1
Traunsteinera 1

Toplam 24 146 32 10




Anadolu’da orkidelere ¢ok ilging isimler verilmektedir. Ornegin bilimsel adimni
Anadolu’dan alan Orchis anatolica’ya Mugla yoresinde “Dildamak” veya “Diligikik” gibi
adlar verilir. Ulkemizde yetisen bu zarif orkidenin ¢igegi, olabildigince agilmis bir insan
agzindan disartya ¢ikmis bir dile benzemekte, dile benzeyen bu beneklerde bu fikri
gliclendirmektedir. Yine Mugla civarinda Orchis italica adli orkideye tavsantopugu, Orchis
papilionacea adli orkideye kelebek orkidesi adi verilmistir. Orchis antropophorum’a “insan
bi¢imli orkide” , Ophrys apifera’ya “ar1 selefi”, Orchis simia’ya maymun orkidesi gibi isimler
verilmektedir. Arilara ve kelebeklere benzemesinden dolay:r ciftlesmek isteyen bdcekleri

ciceklerine gekerek tozlagsmayi kolaylagtirmaktadir (Torlak 2012).

Cizelge 2.3. Tiirkiye’de Salep Elde Edilen Baslica Orkide Cinsleri ve Bunlara Verilen
Yéresel Isimler (Yakar 2004).

Cins Yoresel Isim

Anacamptis Cam salebi, Peynircik, Yogurtcuk
Dactylorhiza Salep otu, Cam koklii, Oz salebi
Himantoglossum Ayt kulag, Keskes ¢icegi

Ophrys Kedi gozii, Kedi tirnagi, Kazan karasi
Orchis Yayla salebi, Dildamak, Dil¢ikik
Serapias Katir tirnagi, Sagir kulagi

Avrupa’da orkide tiir ¢esitliliginde Tiirkiye 170 tiir ile en zengin iilkelerin basinda gelir.
Ulkemizi, Yunanistan disinda, 140 tiir ile Italya, 80 tiir ile Almanya ve 60 tiir ile Hollanda takip
eder. 170 tiirden yaklasik 28 tiir diinyanin higbir yerinde olmayip sadece iilkemiz topraklarinda
yetisen endemik tiirlerdir. Diinyadaki en biiytik orkide tireticisi olan iilkemizde yilda 45 milyon
ile 180 milyon arasinda orkide yumrusu dogadan toplanmaktadir. Maalesef bilingli olmayan
soklimlerle orkide niifusu iilkemizde ciddi oranda azalmakta ve hatta yok olmaya yiiz
tutmaktadir. Salep elde etmek i¢in orkideler iki yumrusuyla birlikte sokiilmekte ve tekrar

topraga dikilmeyip bir kenara atilmaktadir. Denemeler géstermistir ki eger yumru alinip tekrar



ekim yapilsa tohumlardan dolay1 tekrar yeni siirgiin ortaya ¢ikip bitki kendini giivence altina
alacaktir (Kreutz 2009).

Tiirkiye cografyasinin tiimiinde yaygin orkide tiirleri sanayilesme, sehirlesme, tarim
alanlarmin genisletilmesi, asirt otlatma, turizm faaliyetleri, tarimsal faaliyetler, yanginlar,
yurtdist ve yurt i¢i kullanim amaciyla dogadan toplama ile tehdit altina girmektedir (Sezik
2002). Hizla artan niifus, orkide yumrularmin bilingsizce ve kontrolsiizce sokiilmesi, yogun
tarimsal kullanim ve agir1 otlatma nedenleriyle salep bitkisinin gelecegi tehdit altindadir (Kreutz
2009). Bundan dolayidir ki 1 Temmuz 1975 tarihinde Washington’da yiiriirlige girmis ve 20
Haziran 1996 tarih ve 22672 sayili Resmi Gazete’de yaymlanmasindan sonra iilkemizin de taraf
oldugu “Convention on International Trade in Endangered Species of Wild Fauna and Flora :
CITES” (Nesli tehlikede olan bitki ve hayvan tiirlerinin uluslararasi ticaretine iliskin sézlesme)
sOzlesmesi ile Orchidaceae tiirleri koruma altina alinmistir.

Salep elde edilen orkide tiirlerinin yok olmasini dnlemek amaciyla yapilan ¢aligmalar
basariya ulasmis ve tarla sartlarinda yetistirilen orkidelerden verim alinmistir (Tutar ve ark.

2011).

Resim 2.1. Ege Tarimsal Aragtirma Enstitiisii’nde tarla sartlarinda orkide
yetistirme ¢aligmalar1 (Dr. Mehmet TUTAR ile birlikte)
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Resim 2.2. Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisii’nde tarla sartlarinda orkide
yetistirme ¢alismalar1 (Prof. Dr. Ekrem SEZIK ile birlikte)

Orkideler ya yumruyla ¢ogalir veya tohumla iirerler. Tohumla tiremeleri i¢in Mikorizal
mantarlara ihtiya¢ duymaktadirlar (Swart ve Dixon 2009). Orkidelerin ¢cimlenme donemleri ¢ok
kritik oldugu i¢in mikorizaya bagimlilik 6nem arz etmektedir (Ortas 2011).

Yapilan bir ankette deneklerden(salep toplayicisi) salep orkidelerinin toplanmasina
iligkin sorulara alinan yanitlar da, deneklerin %41.8’1, orkidelerin yillar gegtikce azaldigini,
%351.4’1 daha once salep orkidelerini topladiklarini ancak artik bu bitkileri bulamadiklari igin
artik toplayamadiklarini belirtmislerdir (Erzurumlu ve Doran 2011).

Insanlar igin 6liimii ifade eden mezarliklar, bircok orkide i¢in dogal siginma alamdir.
Yalnizca eski, etrafi duvarlarla cevrilmis mezarliklarin igerisinde bulunan yash agaclar
sayesinde orkidelerin dogal yayilist otlatmadan ve salep yapimindan korunabilmistir (Kreutz
2009).

Orkidelerin kendi dogal yetisme ortamlarinda korunmasi olduk¢a dnemlidir (Kreutz
2009). Bunu Fransa Kraliyet Bilimler Akademisi botanik sefi ve tip¢1 Josef de Tournefort 1700
yilinda Ege Adalar1 (Girit)’n dan baslayarak Istanbul {izerinden Karadeniz sahil seridini takiben
Trabzon ve Tebriz’e kadar yaptigi ve doniiste de Erzurum-Tokat-Ankara-Eskisehir-Bursa
yolunu izleyerek dogu seyahatini Izmir ve ¢evresinde tamamladig1 ve 1717 yilinda yaymladig
“Relation d’un Voyage du Levant, fait par ordre du Roy”(TOURNEFORT,1717) adli
seyahatnamesinde sdyle vurgulamaktadir: “Istanbul’da bircok giizel Orkide tiirii vardi; ne yazik
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ki, bunlar1 bahgede yetistirme olanagi bulunamamisti, ¢ilinkii bu bitkiler yalnizca kir havasini
severler” (Tournefort 2005).

Orchidaceae familyas1 iiyeleri Tirkiye’nin hemen her bolgesinde yetismektedir.
Tiirkiye’de bulunan orkide tiirlerinin 6nemli bir kism1 endemiktir (Cizelge 2.4). Tirkiye’de 5

cinse ait, 28 orkide tiirii endemiktir (Sandal ve Ogiit 2010).

Cizelge 2.4. Tiirkiye’de endemik olan orkideler (Davis 1984, Giiner ve ark. 2000)

Sira Cins Tiirler

1 Dactylorhiza D. nieschalkiorum, D. osmanica
var. osmanica, D. bithynica, D.
ilgazica, D. pythagorae, D.
osmanica var. anatolica

2 Epipactis E. bithynica, E. turcica
3 Himantaglossum H. montis-tauri
4 Ophrys 0. phaseliana,O. labiosa, O. lespis,

O. antiochiana, O. climacis, O.
calypsus O. homeri, O. hygrobhila,
0. karadenizensis, O. bucephala, O.
antalyensis, O. icariensis, O. herae,
0. holoserica subsp. candica, O.
bornmuelleri subsp. carduchorum,
O. phrygia, O. Isaura

5 Serapias S. parviflora, S. patmia

Ulkemizde endemik ve endemik olmayan orkide tiirlerinin IUCN (International Union
or the Conservation of Nature and Natural Resources) listesindeki kategorilerde belirlenen
tehlike siiflar1 Cizelge 2.5 de verilmistir. Goriildiigii tizere orkide tiirlerinden 3 adedi tehlikede,
3 adedi az tehdit altinda, 10 adedi de zarar gorebilir kategorisindedir (Sandal ve Ogiit 2010).
Ulkemizdeki orkide tiirlerinin iiretimi ve korunmasina yonelik izlenecek yontemin asamalar

Cizelge 2.6’da 6zetlenmistir (Sandal ve Ogiit 2010).
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Cizelge 2.5. Orkide Tiirlerinin [UCN Kirmiz1 Kitap Liste Kategorileri (Ekim ve ark.

2000)

Tehlike Kategorisi

EN
LR

VU

Endemik Tiirler

Ophrys isaura Renz, O. lycia

O. cilicica Schlechter , O.phrygia,
O. transhyrcana subsp. amanensis

O. holoserica subsp. heterochila, O.

reinholdii subsp. leucotaenia

Endemik Olmayan Nadir
Tiirler

Serapias parviflora Parl.

Barlia robetiana Loisel,
Dactylorhiza incarnata L., Listera
cordata L., Ophrys attica, O.
holoserica subsp. candica Greuter,
O. oestrifera subsp. heldreichii
Schlechter, O. omegaifera
Fleischm, Orchis lactea Poiret, O.
stevenii Reic.

EN: Tehlikede, VU: Zarar gorebilir, LR: Az tehdit altinda.
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Cizelge 2.6. Ulkemizde orkide tiirlerinin iiretimi ve tiirlerle orkide popiilasyonlarmnin
korunmasina ydnelik izlenecek yontemin asamalar1 (Sandal ve Ogiit 2010).

Mevcut Yapinin Belirlenmesi

Uretime Yo6nelik Yontemlerin Belirlenmesi

Uretim Yontemleri  Uretim Yontemleriyle Ilgili Bilimsel Caligmalara Destek

Saglanmasi Ureticiye Maddi ve Bilimsel Destek Saglanmasi

Biyotop Haritalamasi ve Biyotoplarin Korunmasi

Koruma Yontemleri Ulusal ve Uluslararasit Organizasyonlarin Koruma
Faaliyetleri Korunan Alanlarin Tespiti ve Yonetimi

Koruma ve Kullanim Dengesinin Saglanmasi

CED Kapsaminda Flora ve Fauna Tiirlerinin Belirlenmesi
CED Tirlerin Nadirlik, Endemizm ve Tehlike Siniflamasinin Yapilmasi

CED Kapsaminda Tiirlerin Korunmasina Yonelik Onlemlerin
Belirlenmesi

Yasal ve Yonetsel Diizenlemelerin Giincellenmesi
Yasal ve Yonetsel Hassas Tiirlerin Dogadan Toplanmas ve Ticareti ile Ilgili Yasalarm

Diizenlemeler Olusturulmasi ve Uygulanmasi

Cigeklenme doneminde toprak altinda 2 adet yumru tasidiklar1 goriilen salep bitkileriyle
alakal1 yapilan arastirmalarda bazi bitkilerin 5-10 hatta 40-50’lik gruplar halinde bulunduklar1
gozlemlenmistir. Bu bitkiler daha yakindan incelendiklerinde bazilarinin 1 yerine 2 adet yeni

yumru meydana getirdikleri goriilmiistiir. Bu bitkiler besin maddeleri ve organik maddelerce
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zengin fide topragi olarak nitelendirilen ortama dikildiklerinde 2-3 hatta bazilarinda 5-6 yeni
yumru meydan getirdikleri gézlemlenmistir (Tutar ve ark.2012).

Orkidelerin korunmasi amaciyla iilkemizde gereken yasal diizenlenmeler yapilmus,
orkide tiirlerinin ve her formda salebin ihracati yasaklanmistir. Ancak halen i¢ piyasada satisi
serbesttir. Bu nedenle orkide tiirlerini dogadan ilk toplayan ciftci ailelerine ve ilgili kamu
kurumlarina 6nemli gorevler diismektedir. Dogadan toplayarak elde edilen salep iiretiminin
hemen yasaklanmas1 yerine, kiiltiir salebi tiretimi gerceklesince dogadan salep elde edilmesi
yasaklanmalidir (Yaman 2013).

Salep, bazi cinsleri tel koklii, bazi cinsleri iki yumru kokli (6rn., Orchis, Ophrys,
Dactylorhiza, Serapias, Platanthera), yaklasik 26.000 tiirii 110.000’den fazla da hibriti bulunan
ve c¢ok yillik otsu bir bitkiden elde edilen gida sanayiinde ve tip alaninda kullanilan bir
hammaddedir(Sezik 1967, Sezik 1984, Tekinsen 2006, Tekingen ve Giiner 2009, Bozkurt 2012).

Salep elde edilen orkidelerde, bir 6nceki yila ait eski (ana, ebe yumru; i¢cinde bulunulan
yilin toprak iistii kismini olusturacagindan biiyiik ve burusuk) digeri yeni (kardes, hemsire
yumru; i¢inde bulunulan yil meydana gelmis, gelecek yilin bitkisini olusturacak geng, kiiciik,
dolgun) olmak tizere iki yumru bulunur. Yumrular yuvarlak veya dalli 0,7-3,6 cm ¢apinda veya
0,3-1,2 cm eninde, 0,2 g ile 1,6 g arasinda degisen agirlikta, yar1 seffaf, kirli sari, piiriizli, sert,
kokusuz ve lezzetsizdir. Cigceklenmis olan bitkiden dolgun olan yumru toplanir; burusuk ve Kirli
beyaz renkte olan Onceki yilin yumrusu ise birakilir. Soguk suyla yikanarak topragindan
temizlenen ve secilen yeni yumrular, filizlenmesini 6nlemek, yumusatmak ve dis kabugunu
gevsetmek icin sepetler i¢cinde kaynar suda (bazen siitte, peyniralti suyunda, ¢okelek suyunda
veya ayranda) 15 dakika haslanir, hemen soguk suya daldirilip sogutulur ve bazen ipe dizili
sekilde tercihen giinessiz havadar bir yerde 7-10 giin kurutulur. Bu islemler sirasinda yumrular
agirhigmin % 90’1 kaybeder. Kurumanim tamamlandigi; halk tarafindan yumrularin “dis
kesmeyecek sertlige ulagsmas1” seklinde tarif edilir. Ticari salep yumrular1 kullanilacagi zaman
dondurma imalatcilar1 tarafindan birkag kez diisiikk devirli degirmende, makinelerde,
ogittiriilerek toz haline getirilir (Sezik 1984, Sezik ve Baykal 1988, Sezik 1990, Tekinsen 2006,
Tekingen ve Tekingen 2008).

1 kg ticari salep i¢in, her biri 0,25-1,00 g gelen, 1000-4000 adet kurutulmus yumruya
ihtiya¢ duyulur (Kreutz, 2009). Cizelge 2.7°de 1 adet ticari salep yumrusunun ortalama agirlig

ile 1 ton salep igin gerekli olan yumru sayis1 verilmektedir.
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Cizelge 2.7. Salep elde etmek icin toplanan yumru sayilar1 ve agirliklart (Sezik 1984).

16

Ticari salep tiirii Ortalama yumru 1 tondaki yumru
agirhgi sayisi adet

Mugla salebi 0,23 4348000
Kastamonu salebi 0,5 2000000
Silifke salebi 0,35 2857000
Antalya salebi 0,21 4762000
Maras salebi 1,6 625000

Van salebi 1,00 1000000
Cizelge 2.8.  Tiirkiye’de 2003 ve 2005 yillarinda salep toplanan bolgeler ve toplanan

miktarlar (Sezik 2012).
Bolge kg Bolge k
Antalya 500 - 1.000 K.Maras 500(j 700
Mugla 6.000 - 7.000 Siir 2.500 - 3.000
Aydin 2.500 - 5.000 \;a 700 - 1.000
Kastamonu 3.500 - 4.00 Harllkari 6.000 - 7.000
Akdag Madeni 6.500 - 7.500 Tokat 2.000 - 2.500
Toplam 30.700 —38.700
Cizelge 2.9. Tiirkiye’de 2006 yilinda salep toplanan bolgeler ve toplanan miktarlar
(Sezik 2012).
Bolge kg Bolge kg
Antalya 700 K.Maras 700
Mugla 3.000 Siirt 300
Aydin 2.500 - 5.000 Van 500
Kastamonu 4.000 Siirt 1.000
Akdag Madeni 7.000 Siirt - Van Cayir 20.000
Toplam 36.500




Avrupa ve Ortadogu’da en fazla orkide ¢esidi Tiirkiye’de bulunur. Tiirkiye’de, bazilari
dil¢ikik, dildamak, ¢cam ¢icegi, cayir veya salep otu olarak da bilinen (Cizelge 2.3) (Yakar
2004), 24 cins i¢inde 150 kadar yabani orkide tiirliniin bulundugu bildirilmektedir. Bunlarin 20
tiir ve 1 alt tlirii Tiirkiye’ye 6zgilidiir (Sezik 1984, Sezik 1990, Tekingen 2006).

Salebin kaba kimyasal bilesimi {izerine yapilan ilk ¢alisma 1965’de Dragendorfun

yaptig1 calismadir. Dragendorf, bu ¢alisma ile salepte;

Miisilaj % 48
Nisasta % 27
Proteinler %5
Kiil % 2
Seker % 1

bulundugunu bildirmistir. Bundan sonraki arastirmalar salebin miisilaj miktar1 ve kimyasi
iizerine yogunlasmis ve Stepanenko ve ark. (1961), bazi arastirmacilar tarafindan mannoz
iinitelerinden meydana geldigi zannedilen ve salepmannan olarak bilinen miisilajin bir
glikomannan oldugunu bildirmislerdir. Bu durum yapilan benzer calismalarla da dogrulanmistir
(Sezik 1967).

Salebin elde edildigi orkidenin tiirli ile yetistigi yore, salebin bilesimi ve nitelikleri
iizerinde etkili 6nemli kriterlerdir (Sezik 1967, Baytop ve Sezik 1968, Sezik 1984, Sezik ve
Ozer 1983). Salepin kimyasal dzellikleri {izerine daha énce yapilan arastirmalar Sezik’in (1967)
Mugla ili ve ilgelerinden topladigi bazi salep tiirlerine iliskin kimyasal analiz bulgular1 ve
viskozite degerleri Cizelge 2.10°da, Sezik ve Ozer’in (1983) Kastamonu’nun birbirine yakin
baz1 yorelerinden temin ederek inceledikleri salep numunelerine ait kimyasal analiz bulgular
Cizelge 2.11°de, Tekingen ve Giiner’in (2009) Farkli Tiirlere Ait Salep Numunelerinin Fiziksel
ve Kimyasal Analiz Bulgular Cizelge 2.12°de gosterilmektedir.
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Cizelge 2.10. Mugla Yoresinde Farkl Tiirlerden Elde Edilen Saleplere Ait Kimyasal Analiz
Bulgular1 ve Viskozite Degerleri (Sezik 1967)

Tiirler Glukomannan % | Nisasta % | TotalN % | Nem % Kiil % Viskozite cP
O. anatolica 57,04 2,75 0,88 10,36 491 | 38,9948
O. italica 49,36 1,25 0,95 10,68 3,08 | 31,4786
O. morio 32,11 25,04 0,57 10,76 3,14 | 19,0479
O. pinetorum 50,11 0,69 0,90 11,70 1,37 | 32,4505
O. romana 61,05 0,45 0,74 10,96 5,95 | 44,7692
O. sancta 15,70 10,64 0,49 8,65 2,27 | 8,7816
O. simia 29,89 1,71 0,62 10,96 | 0,27 | 15,1392
O. tridentata 24,50 36,04 0,80 11,14 4,26 | 13,5886
Oph. fuciflora 9,60 18,78 0,64 6,4 0,49 | 4,8650
Oph. fusca 6,82 12,77 0,72 8,6 0,24 | 2,7522
A. pyramidalis 44,72 5,94 0,92 9,76 1,05 | 26,8714
S. laxiflora 33,61 1,07 0,77 10,64 1,72 | 22,2034
S. vomeracea 40,56 1,35 0,80 8,70 1,48 | 25,4220

H. 20,95 10,99 0,77 9,58 3,48 | 13,6974
longibracteatum
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Cizelge 2.11. Kastamonu’nun Bazi Yorelerinden Temin Edilen Salep Numunelerine Ait
Kimyasal Analiz Bulgular1 ( Sezik ve Ozer 1983).

Yore Glikomannan Nisasta (%) Rutubet (%) Kiil (%)
(%)
Arag 31.08 11.95 7.77 2.29
(30.43 -31.85) | (11.86—12.03) (7.75 -7.80) (2.28 — 2.30)
Devrekani 40.28 15.17 8.30 1.57
(40.18 —40.42) | (15.15-15.18) (8.26 — 8.35) (1.56 — 1.58)
Azdavay 41.62 13.71 13.09 1.57
(41.26 —41.82) | (13.62—-13.80) | (13.06 —13.11) (1.56 — 1.58)
Daday 32.47 9.12 10.36 1.39
(32.16 — 32.79) (9.08 —9.16) (10.36 — 10.37) (1.39 — 1.40)
Taskoprii 46.70 7.31 7.89 2.04
(46.49 — 46.82) (7.27- 7.36) (7.86 — 7.90) (2.04 2.05)
llgaz 45.34 8.84 8.32 1.86
(45.19 — 45.51) (8.83 -8.90) (8.29 — 8.34) (1.86 — 1.87)

() igindeki degerler degisim sinirlarini géstermektedir.

Cizelge 2.12. Farkli Tiirlere Ait Salep Numunelerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz
Bulgulari,(Tekingen ve Giiner 2009)

Tiir Rutubet Glukomannan | Nisasta Protein | Kiil pH Viskozit
% % % % % ecP

Orchis anatolica 10.71 | 43.50 1466 | 3.2 194 | 571 |9.45
Orchis coriophora 11.64 | 28.96 1695 |3.16 |283 |6.04 |8.97
Orchis italica 11.02 | 54.62 5.44 3.92 | 097 |564 |148
Orchis morio 10.83 | 51.21 7.99 495 |191 |561 |332
Orchis palustris 11.90 | 20.53 2757 |3.17 |09 |591 |870
Orchis simia 11.78 | 38.28 1036 | 353 | 195 |593 |11.7
Orechis tridentata 12.40 | 42.36 1519 494 |192 |573 |9.20
Ophrys mammosa 11.36 | 17.65 3381 |325 |1.76 |569 |6.40
Dactylorhiza osmanica | 9.35 22.46 38.72 |311 |280 |561 |18.64
Serapias vomeracea 10.25 | 44.83 1343 |4.83 (196 |6.20 |9.78
ssp. orientalis
Ranunculus ficaria 8.71 0 4864 |3.26 |266 |582 |0.86
ssp. ficariiformis Kok
Ranunculus ficaria 9.90 0 5479 |3.44 |256 |571 |0.89
ssp. ficariiformis
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[ran’da yetistirilen salep tiirleri iki formu temsil eder. Biri dall1 (veya palmiyemsi),
digeri ise yuvarlak (ya da dalsiz) yumrulu. Yumrular ¢iftler halinde olusur ve biri digerinden
daha biiytiktiir. Palmiyemsi yumrular biraz daha yassidir ve iki ile alt1 arasi dallar1 vardir
(Farhoosh ve Riazi 2007). Palmiyemsi yumrulu salep (PTS) yuvarlak yumrulu salebe (RTS)
oranla glikomannan igeriginden daha zengin (agirlikca %58.22 ye kars1t %22.13) ancak nigasta
iceriginden daha fakirdir (%1.67ye karsilik %6.15). Tiim derigimlerde (PTS i¢in 2%, 3%, 4%,
5% ve RTS icin 4%, 5%, 6%, 7%) ve sicakliklarda (5, 25, 45 ve 65 °C) her iki salep tiirii i¢in
de acik¢a psodoplastik davranis gozlenmistir. Gii¢ yasas1 modeli salep ¢ozeltilerinin reolojik
davranigini yiikksek determinasyon katsayilariyla iyi sekilde tanimlamigtir. Derigim artisi,
psodoplastiklik ve kivam endeksi artislariyla birlikte gerceklesmistir. Sicaklik arttik¢a salep
cozeltileri daha diisiik kivam ve Newton akigina daha yakin olma egilimi sergilemistir. Benzer
derisim ve sicakliklarda, PTSler, RTSlere oranla daha psddoplastik ve kivamli ¢ozeltiler
meydana getirmistir. Bunun sebebi farkli kimyasal bilesimlerine, temel olarak gliikomannan ve

nisasta iceriklerine atfedilmistir (Farhoosh ve Riazi 2007).

Tekingsen ve Giliner’in (2009) yaptiklar1 bir c¢alismada {ilkemizde salep elde
edilmesinde yaygin olarak kullanilan Orchis cinsi i¢in sirasiyla O. italica, O. coriophora veO.
palustris’e ait salep yumrularinin daha biiyiik ve agir oldugu, Serapias vomeracea ssp.
orientalis, O. morio ve Oph. mammosa’ya ait yumrularin ise kii¢iik yapida oldugunu
belirtmislerdir. Bununla birlikte O. italica ve O. coriophora ile O. simia tiirlerine ait
yumrularin sekil ile boy, cap ve agirlik Ozellikleri itibariyle birbirine yakin oldugu
gorilmiistiir.

Salebin kalitesi ihtiva ettigi glikomannan miktarma goére belirlenir. lyi kalitede bir
salebin % 40 civarinda glikomannan icermesi gerekir. Yumrular fazla miktarda nisasta ihtiva
ediyorlarsa salep olarak kullanilabilir fakat bunlar ikinci kalite olarak degerlendirilir. Birgok
salep tliri hemen hemen ayni bolgede yetistikleri halde 6zellikle glikomannan ile nisasta
miktarlar1 biiyiik farkliliklar gosterir. Orchis ve Anacamptis tiirlerinde glikomannan miktari
nigasta miktarindan fazladir. Salep yumrularinin total azot miktarlar1 birbirinden pek farkli
degildir ve salebin kalitesini tespit agisindan 6nem tasimaz. Rutubet ve kiil miktarlar1 ise
saklanmas1 ve tagsisinin tesbiti yoniinden Onemlidir. Salep yumrularinin uzun siire
saklanabilmesi i¢in rutubet miktarinin % 10 dan, beyaz salep tozu elde edilebilmesi i¢inde kiil
miktarinin % 5 den asag1 olmasi gerekir (Sezik, 1967, Sezik ve Ozer 1983, Sezik 1984, Sezik
ve Baykal 1988, Tekinsen ve Giiner 2009).
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Tekingsen ve Giiner (2010) yaptiklar1 ¢alismada; glikomannan ve nisasta igerikleri
arasinda negatif bir iligki oldugunu gormiislerdir. Nisasta oran1 yiikseldik¢e glikomannan orani
diigmiistiir. Tiim bu bulgular salebin kimyasal kompozisyonunun, elde edildigi Orchidaceae
tiirtine bagl oldugunu gostermektedir.

Diinyada en ¢ok tarimi yapilan, iiretilen ve kullanilan, dolayisiyla en ¢ok taninan glikomannan
kaynagi (Konjak Glikomannani) Amorphophallus tiirleridir(Fanga ve Wua 2004).

Glikomannan D-glikoz ve D-mannoz molekiillerinin $-1,4 baglar1 ile baglanmasi sonucu olusan
bir poliholozittir. Poliholozit yapisinin yaklasik olarak %60 D-mannoz %40" ise D-glikozdan meydana
gelmektedir. Bazi1 glikomannanlarda yapidaki ozlarin bazilar asetillenmistir. Hafifce dallanma gosteren
bu poliholozitin molekiil agirligi 200-2000 kilodalton arasindadir (Chen ve ark.2005).

Glikomannan amorf beyaz bir tozdur. Cozeltisi kuvvetli viskoz ve levojirdir. Cozeltisi
hazirlanirken 6nce az miktar su ile sismeye birakilmali ve suyun gerisi daha sonra ilave edilmelidir. %1
lik ¢ozeltisinin pH's1 6.5'tir. Zayif asitlerle ancak kismen hidroliz olur. Total hidroliz 0.5 N siilfiirik asit

ile 7 saat su banyosunda 1sitilarak yapilabilir. Iyotla kirmizi renk verir. Bu renk ¢ozelti 1sitilinca
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Sekil 2.1. Glikomannanlarin temel kimyasal yapisi
kaybolur, soguyunca tekrar meydana ¢ikar. Tannik asit, kursun asetat, bakir siilfat, fosfotungustik asit

ile ¢oker; hidroklorik asit, trikloroasetik asit, pikrik asit, metilen mavisi, siilflirik asit, potasyum
hidroksit, sodyum hidroksit, boraks, civa nitrat ve kloriirlerle ¢okmez. Etanol ve metanolde ¢6ziinmez
(Sezik 1967). Su ilavesiyle olusan jelin viskozitesi 20,000 ile 40,000 cp. arasindadir (Thomas 1997).
Bir hidrokolloid olan salep suda ¢6ziindiigiinde, bitki dokularindan elde edilen bir ¢cok
diger polisakkarit zamk gibi, yiiksek molekiiler agirligi dolayisiyla viskoz bir ¢ozelti olusturur

(Kurt ve Kahyaoglu 2015).

Yakin gecmiste Al-Ghazzewi ve ark.(2007) hidrolize edilmis glikommannanlarin
(konjac [seytan dili, Amorphophallus konjac]bitkisinden elde edilen) prebiyotik olarak
kullanimini ele almis, glikomannan hidrolizatinin siitteki laktik asit bakterilerinin biiyiimesine
verdikleri destegin, iniilinden daha fazla oldugu sonucuna varmislardir. Bu siit iiriinlerinde
prebiyotik kaynaklar1 olarak glikommannanlart kullanmanin 6nemine dair giiglii bir kanit kabul
edilebilir. Salep glikomannaninin sanayi boyutlarinda iiretimi orkide bitkilerinin soyunun

tiikenmesi tehlikesi yiliziinden basarili sekilde gelistirilememistir. Diger yandan, karakteristik
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aromasi dolayisiyla, tiiketiminden de kolay kolay vazge¢ilmemektedir. Galaktomannan salebe
destek veya alternaif olarak kullanilabilir. Guar zamki (GG) (Cyamopsis tetragonolaba) ve
keciboynuzu zamki (LBG) (Ceratonia siliqua) gida iiriinlerinde stabilizor olarak en sik
kullanilan galaktomannanlardir.

Tester ve Al-Ghazzewi 2013 yaptiklar bir ¢alismada dogada bulunan farkl
kaynaklardaki glikomannan kaynaklarini (Cizelge 2.13) belirlemislerdir.

Cizelge 2.13. Farkli kaynaklarda bulunan glikomannanlar (Tester ve Al-Ghazzewi 2013)

Kaynak Mannoz:glikoz Polimerizasyon
orani derecesi

Veymut ¢cami (Pinus strobes) 3.8:1 90

Kirmizi 6riimcek zambag1 (Lycoris radiata) | 4.0:1 730

Konjak (Amorphophallus konjac) 1.6:1 >6000

Zambak (Lilium auratum) 2.7:1 220

Orkide (Tubera salep) 3.2:1 600

Rami (Boehmeria nivea) 1.8:1 te*

Redwood (Sequois sempervirens) 4.2:1 60

Dogu nergisi (Narcissus tazetta) 151 te*

t.e.* tespit edilemedi

Salepe en 6nemli karakteristik 6zelligi viskoziteyi kazandiran bilesen olan glikomannan
haricindeki diger bilesenler safsizliklar olarak anilir. Kurt ve Kahyaoglu (2015) yaptiklar
caligmada; salep kalitesini artirmak i¢in safsizliklarin aritilmast amaciyla etanol (%40, %50,
%60 ve %70) islemi uygulamistir. En yiiksek glikomannan ve en diisiik safsizlik miktar1 %40
etanol isleme ile elde edilmistir. Bu islem sonucunda goriiniir viskozitesi, dogal salebe oranla 5

kat artmistir. Bu arastirmacilar glikomannan zincirleri arasindaki baglantilarin arttigini belirtip
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bu basit etanol isleminin salebin 6zelliklerini iyilestirmek i¢in {imit vadeden bir modifikasyon
yontemi olarak kullanilabilecegini belirtmislerdir.

Yilmaz ve ark.(2013) yaptiklar1 ¢alismada; 6nemli bir glikomannan kaynagi olan
salebin misir, bugday ve patates nisastasi ile karistirildiginda, sistem viskozitesini fazlasiyla
artirdigin1 yani bu sinerjik etkiyi olusturan bilesiklerin arasinda bir etkilesimin oldugunu
gozlemis, bu nedenle salep-nisasta karisiminin, birbirinden ¢ok farkli sartlar altinda hamur
hazirlanmasi ve pisirme uygulamalarinda kullanilabilecegini belirtmislerdir.

Sabit kayma o6zellikleri acisindan, salep-nisasta karigimlart igin agik¢a psddoplastik
(kayma seyreklestirici) bir davranis gézlemlenmistir. Salep ve tiim nisasta Ornekleri, salep-
nisasta karisimi Orneklerinde goriiniir vizkoziteyi , kayma gerilimini ve tutarlilik katsayisi
degerlerini artirmis; akis davranis indeksi degerlerini azaltmistir. Buna ek olarak, salep ve
nigasta, yilksek kombinasyon diizeylerinde karistirildiginda, sinerjik bir etki gézlemlenmistir ve
bu etki verilen degerler acisindan ¢ok daha belirgindir. Nisasta tiirleri farkli performanslar
gostermistir. En yogun jelleri patates nisastasi olusturmustur, onu misir ve bugday nisastalari
izlemektedir (Yilmaz ve ark.2013).

Kayacier ve Dogan (2006) yaptiklar1 bir ¢alismada; salep katkisiyla hazirlanan guar,
ksantan ve alginat ¢ozeltilerinin reolojik 6zelliklerini arastirmislardir. Cozeltilerde, iki salep
derisimi (0,05 ve 0,1%), ornekleri kontrol etmek i¢in (0% salep) icerikli kontrol 6rnekleri ve
dort farkl sakiz derigimi (0,25 — 0,50 — 0,75 ve 1,0%) kullanmislardir. Salep katkis1 ¢ozeltinin
goriiniir viskozite (AV) degerlerinde bir artisa neden olmustur. Ornegin 1% guarin, salep
katkisi olmaksizin sakizin AV degeri 7358 mPa s olarak dl¢iilmiis, 0,05% salep eklendiginde
8682 mPa s’a, 0,1% salep eklendiginde ise 10754 mPa s’a yiikseldigini belirlemislerdir. Diger
kullanilan sakizlarda da benzer egilimler gézlemlemislerdir. Sakiz ¢ozeltilerine salep ilavesi,
kivam endeksinde ¢ogunlukla bir artisa neden olup, salep igeren tiim ¢dzeltilerin kivam
endeksinin, igeriginde salep olmayan tiim diger Orneklerden daha yiiksek oldugunu
gozlemlemislerdir.

Saleple kullanildiginda, guar sakizinin sinerjetik etkisi, genellikle ksantan ve alginattan
daha yiiksektir. Ozellikle yiiksek yogunluklarda guar sakiz1 saleple karistirildiginda, ¢6zeltinin
Kivam Endeksi degerini artirmakta etkili oldugu ve daha iyi sinerji gosterdigi tespit edilmistir.
Salep ve guar sakizinin birlikte kullanimi, arzulanan kivama daha az miktarda kivam artirici
kullanarak ulasilmasii saglayabilir. Guar sakizi diger dengeleyicilere goére daha ekonomik
oldugu i¢in kivam artirmak amaciyla gida sanayinde kullanilmaktadir. Cozeltinin kivamim
artirmak i¢in guar ve salep arasindaki etkilesimin daha iyi oldugu tespit edildiginden, degisik

gida formiilleri igin, birlesik guar-salep karisimlar1 6nerilmektedir (Dogan ve Kayacier 2006).
23



Ksantan zamki, guar zamki, karregenan ve aljinatlarla ayni siniftan bir hidrokolloit
olarak glikomannan da firincilikta, un triinleri iiretiminde, tatlicilikta, mandiralarda, mesrubat
hazirlanmasinda da kullanim alani bulmustur (Takatsu 2003,Suzuki ve ark. 2003).

Eczacilik teknolojisinde ve kozmetik {iriinlerin hazirlanmasinda sik¢a kullanilmaktadir.
Ayrica fabrikasyon etlerde, sivi/kat1 yag yerine, meyve ve sebzeleri korumada kullanilabilmesi
i¢in galigmalar yapilmaktadir (Suzuki ve ark. 2003).

Glikomannanlar Amerika'da bazi sekerlemelerde bulunmaktaydi. FDA tarafindan
agizda geg¢ ¢oziinerek sismeleri ve cocuklarda soluk borusuna kagma ihtimallerinin yiiksek
olmas1 nedeniyle piyasadan ¢ekilmesi istenmistir. Yiiksek kan sekerini engelledigi kolesterolii
diistirdiigii, sindirim sistemini yag ve toksinlerden temizledigi gibi bilgiler, glikomannanlarin
bu amagla ve zayiflamay1 saglamak iizere gida desteklerinin formiillerine girmesini
saglamistir. Giinlimiiz bat1 toplumunda konjak glikomannan lifleri gittikge artarak saglik
gidalarinin ve zayiflama tirlinlerinin yapisina girmektedir (Orhan 20006) .

Glikomannan tiikriik ve pankreas enzimleri tarafindan parcalanamaz. Bu nedenle
glikomannan kalin bagirsaga kadar sindirime ugramadan gidebilir. Ancak kalin bagirsaktaki
bakteriler glikomannani enzimleriyle daha kiiciik molekiillii maddelere parcalayabilirler
(Matsuro 1998).

Diger diyet lifleri gibi glikomannan da hacim teskil eden laksatiflerdendir. Genis ve
hacimli bir disk1 olusmasini saglar. Bu diski kolondan daha kolay gecer, gecerken cok az bir
basinca ihtiya¢ duyar, digkinin ¢ikarilmasi kolaylasir (Matsuro 1998, Marzio ve ark. 1989).

Glikomannan mide igeriginin bosalmasini geciktirir ve midede bir kitle meydana
getirir, boylece diyetle alinan sekerin daha uzun siirede emilmesini saglar (Doi 1995).

Salep eklenmesinin tam inek siitii, incir ve sekerden imal edilen Incir Uyutmast tatlisinin
depolanma kararlilig: tizerindeki etkisi arastirilmistir. Salep eklenmesi tatlinin viskozitesinde
ve su tutma kapasistesi (STK) degerinde 6nemli bir diistise sebep olmustur. Salep, seker ve incir
miktarlari tathnin depolanma kararliligin1 artirmistir (Ayar ve ark. 2009)

Yogurt yapiminda salep, en iyi sonucun ise siittozu ile birlikte kullanilmasiyla
saglanacag1 belirlenmistir. Ayrica, salebin karregenan gibi su salmay1 engelleyici katkilarla
birlikte yogurtta kullanilmasinin ¢ok daha iyi sonuglar verebilecegi belirtilmistir. Salebin
dogal bir katki olmasi da kullanimmin 6nemini bir kat daha arttirmistir. Organik yogurtlar
icinde iyi bir katki olarak diisliniilebilir. Salebin diger katki maddeleri gibi viskoziteyi
artirdig1 ve su salmay1 azalttigi belirlenmistir. Bu nedenle diger katki maddelerine alternatif
olarak kullanilabilir (Tosun 2007).
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Seker tliketimini azaltmak; diyabet (Kurihara ve Nirasawa 1994), kilo kontroli
(Kreitzman 1985), ve dis ciiriiklerini 6nlemek icin gerekli olan bir yontemdir (Sillman ve
Coulston 1991). Bu sorunlar1 agmak ve seker tadinin eksikligini gidermek i¢in diyabetiklere
yonelik yogun tatlandiricilar iceren diisiik kalorili igerikler formiile edilmistir. Zira, kilo
kontrolii de diyabetikler i¢in onemli bir saglik faktoriidiir (Iop vd. 1999). Telcioglu ve
Kayacier (2007), Tatlandirici ve yagsiz siitlii salep iceceginin kalori degerinin 76.28
Kcal’den, yaklasik % 48,72 diisiis gosterdigini rapor etmislerdir. Sekerin tatlandiriciyla
degistirilmesi, reolojik ozellikleri ve dolayisiyla iiretim kosullarmi ve salep iceceginin
duyusal kalitesini etkileyebilir. Salep icecegini maksimum (Duyusal Puan) Dp’ina getiren
Aspartam konsantrasyonu (6,0 g/100 mL), limon lifi konsantrasyonu (2,1 g/100 mL),
pisirme zamani (11,6 dak.) ve servis sicakligl (26°C) degerleri ideal olarak belirlenmistir
(Yilmaz ve ark. 2010).

Bir ¢ok gida friiniiniin 1s1l siireglere hassas olduklar1 ve kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik bozunmayla karsilastiklari bilinir. Bu sorunlar, gida sektoriinli daha az zaman,
su ve enerji gerektiren, en az kalite degisimini sunan alternatif isleme yontemleri aramaya
itmistir. Bu islemlerden biri de ultrason destekli islemedir (Chemat ve ark. 2011).Karaman ve
ark. (2012) yapmis olduklar1 bir ¢alismada; farkli genlik seviyelerinin (%40, 70 ve 100),
sonikasyon sicakliklarinin (40°C,50°C ve 60°C) ve maruziyet siirelerinin (3,7 ve 11 dakika)
glikomannan tabanli salep ¢6zeltisi (SS) ve salep icecegi (SD) drneklerinin bazi degerleri
iizerindeki etkilerini aragtirmiglardir. Arastirma sonucunda ultrason ile islemenin (genlik
seviyesi ve sonikasyon siiresi) salep ¢ozeltisi ve salep igecegi drneklerinin goriiniir viskozitesini
ve kompleks viskozitesini 6nemli Olgiide azaltabilecegini gostermistir. Ancak, sonikasyon
sicakliginin bu 6zellikler lizerinde kayda deger bir etkisi goriilmemistir.

Salep igecek olarak hazirlanacaginda once sekerle karistirilmakta, soguk siit bu
karisima yavas yavas eklenerek, koyulasincaya kadar (10-15 dakika) siirekli karistirilarak

pisirilmekte ve tarcin ilave edilerek icilmektedir.
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Salep igeceginin hazirlanigina ait bir regete ve salep iceceginin besin degeri Cizelge
2.14 ve Cizelge 2.15° de goriilmektedir.

Cizelge 2.14. Salep regetesi (Tamer ve ark 2006).

Icindekiler Miktar
Salep (Toz) 109
Seker 259
Siit 750 g
Tar¢in 15¢9

Cizelge 2.15. Salep i¢eceginin besin degeri (Tamer ve ark. 2006).

Salep Bilesenleri 1 Porsiyondaki Diizeyleri
Protein 41 ¢
Yag 24 ¢
Karbonhidrat 102 g
Kalsiyum 153 mg
Demir 0.1 mg
Fosfor 119 mg
Cinko 1 mg
Sodyum 63 mg
A vitamini 256 IU
Tiamin 0.05 mg
Riboflavin 021 g
Niasin 013 g
C Vitamini 1 mg
Kolesterol 10 mg
Enerji 79  kcal
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Salebin yenilebilir film 6zellikleri (Kurt & Kahyaoglu, 2014), emiilsiyon kararlilastirict
ozellikleri (Georgiadis vd., 2012) ve depolama kararliliklart (Ayar ve ark. 2009) iizerindeki
etkilerinin yan1 sira, dondurma ve igeceklerin reolojik 6zellikleri tizerindeki etkileri lizerine
cesitli calismalar yapilmistir (Karaman ve ark.2011, Kaya ve Tekin 2001, Kayacier ve Dogan
2006 Yasar ve ark.2009).

Glikomannan, hidrokolloid olarak siniflandirilir ve gram basina 200 ml su sogurur
(Tekingen, 2006). Hidrokolloid ya da zamk olarak anilan suda ¢0zilinebilir/dagilabilir
polisakkaritler, sulu sistemlerde viskozite olusturucular veya jellestirme ajanlari1 olarak
taniirlar. Teknolojistler bunlara stabilizor ad1 verir zira su ve yagdan olusan sistemlerin uzun
vadeli kararlhiliklarini artirabilirler (Garti ve Leser 2001).

Dondurma karigimina katilacak stabilizator miktari, genelde stabilizatoriin tipine,
kuvvetine, kullanilan siitiin asiditesine, karisimin yag ve kuru madde diizeyine, homojenizasyon
basincina ve arzu edilen yapiya bagl olarak %0,06 ila %0,90 arasinda bir degisim gosterir.
Diger bir deyisle, yag ve toplam kuru madde miktar1 yiiksek olan karisimlar daha az; buna
karsin uzun siire saklanan ve 1s1 degisimlerine maruz kalan ve karisimi yiiksek 1s1-kisa zaman
metoduyla pastorize edilen dondurmalarda kismen daha fazla stabilizatore gereksinim duyulur.
Stabilizatoriin fazla olmasi karisimda serumun ayrilmasma, dondurmada yapinin sakizimsi
olmasina, erime niteliklerinin olumsuz etkilenmesine ve lezzetin maskelenmesine yol agar
(Tekingen, 2000).

Dondurma iiretiminde stabilizator kullanmanin temel amaci, diizgiin bir yap1 ve tekstiir
elde etmek, 6zellikle depolama esnasindaki sicaklik dalgalanmalarina kars1 buz kristallerinin
biiytikliigiinii azaltmak ve iiriiniin erimeye karg1 mukavemetini artirmaktir (Muhr ve Blanshard,
1983).

Dondurma, lezzetli, besleyici, sagliga yararli ve nisbeten ucuz olan bir besin maddesidir
(Demirci ve Simgek 2004). Dondurma endiistrisi diinya genelinde kisa zamanda ¢ok hizl
gelisme gostermistir. Dondurmanin bu denli hizli bliylimesinin altinda; besleyici, keyif ve
mutluluk veren lezzetli bir {irlin olmasmin etkisinin biiyiik oldugu yapilan arastirmalarda
bildirilmistir (Simsek ve ark.2006).

TGK Dondurma Tebligi’ne (Teblig No:2004/45) (13.01.2005-25699 tarih ve sayili
Resmi Gazete) gore;

Dondurma karisimi: Icerisinde tat ve gesidine gore, siit ve/veya siit iiriinlerini, igme
suyu, seker ve izin verilen katki1 maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya
yumurta triinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri igeren, heniiz

dondurulmamis haldeki karigim tirtiniinii,
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Dondurma: Dondurma karigiminin pastorizasyon sonrasi, teknigine uygun olarak
islenmesi ve dondurulmas: ile elde edilen, yumusak halde ya da sertlestirildikten sonra

tiiketime sunulan {irtini,

Cesni maddeleri: Findik, fistik, antep fistigi, badem, ceviz gibi sert kabuklu meyveler,
meyve, meyve suyu, meyve konsantresi, meyve piiresi, meyve ezmesi, bal, kahve, kakao,

cikolata, vanilya gibi yenilebilir iiriinleri,

Dondurma piyasaya sunulus ve bilesimlerine gore:

- Sade dondurma: Siit ve vanilya aromalar1 hari¢ olmak tizere, aroma maddeleri ve ¢esni
maddeleri ihtiva etmeyen dondurma karisimindan elde edilen dondurmayz,

- Meyveli dondurma: Dondurma karisimina meyve, meyve suyu, meyve konsantresi,
meyve pliresi, meyve ezmesi katilmasi ile iiretilen dondurmayi,

- Maras usulii dondurma: Maras dondurmasi teknigine gore iiretilen, siit, seker, salep
ve/veya izin verilen diger katki maddeleri ve/veya ¢esni maddelerinden olusan dondurmayi,

- Maras dondurmasi: Maras dondurmasi teknigine gore {iretilen, siit, seker, salep

ve/veya izin verilen diger katki maddelerinden olusan dondurmay1 ifade eder (Anonim 2016 e)

TGK Dondurma Tebligine (Teblig No:2004/45) gore tiriinlerin 6zellikleri (13.01.2005-
25699 tarih ve sayil1 Resmi Gazete) asagida verilmistir;

d Dondurma iiretiminde kullanilan siit, en az pastdrizasyon veya pastorizasyona es
deger bir 1511 islem gdrmiis olmali ve “Tiirk Gida Kodeksi - Cig Siit ve Isil islem Gormiis igme
Siitleri Tebligi” n de belirtilen sartlara uygun olmalidir.

b) Bu Teblig kapsamindaki iiriinler kendine has tat, koku ve yapida olmalidir.

¢) Dondurmanin bilesimine ait degerler Cizelge 2.15’de verilmistir.

d) Hacim genislemesi dondurmada en fazla %100, Maras dondurmasinda en fazla %35
ve Maras usulii dondurmada en fazla %50 oraninda olmalidir.

e) Meyveli dondurma agirlikga en az %15 oraninda meyve icermelidir. Meyve suyunda
agirlikca en az %2.5 oraninda titre edilebilir asit bulunduran meyveler ve tropik meyve ilaveli
meyveli dondurmalarda ise meyve orani agirlik¢a en az %10 oraninda olmalidir.

f) Findik, fistik, ceviz, antep fistigi, badem gibi sert kabuklu meyve ilaveli

dondurmalarda meyve orani agirlik¢a en az %5 oraninda olmalidir (Anonim 2016 €).
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Cizelge 2.16. Dondurma bilesimi (TGK — Dondurma Tebligi, Anonim 2016 e)

Uriin Gruplann | Toplam Siit Yag Yagsiz Yagsiz Siit
Kurumadde (Agirhik¢a %) | Kurumadde Kurumaddesi
(Agirhik¢a %) (Agirhike¢a %) (Agirhikca %)

Yarim Yagh
Dondurma 31 3 28 10

(En az)

Yagh
Dondurma 36 8 28 10
(En az)

Tam Yagh
Dondurma 40 12 28 10
(En az)

Yagh Maras
Dondurmasi 32 4 28 8
(En az)

Yarim Yagh
Maras 30 2 28 8

Dondurmasi
(En az)

Yagh Maras
Usulii 32 4 28 8
Dondurma
(En az)

Yarim Yagh
Maras Usulii 30 2 28 8
Dondurma
(En az)

Dondurmada stabilizatorlerin (dengeleyicilerin) islevi, sistemin tamaminda 3 boyutlu
bir hidrate molekiiller ag1 kurarak ortaya ¢ikarttiklar1 su tutma kapasitesidir. Bu yolla, buz
kristali yapilasmasi ve biiylimesini geciktirirler, karisimin akma direncini, hava katilimini,
govde, doku ve erime Ozelliklerini gelistirirler (Nielsen 1984). Salep, Tiirkiye'de
Kahramanmaras tiirii dondurma yapiminda dengeleyici etmen olarak kullanilan bir bilesendir
(Tekinsen ve Karacabey 1984). Bu dondurma, yiiksek seker orani, dogal aromasi, yapiskan,
zamkims1 yapist ile siradan dondurmalardan ayrilir. Bu aroma ve govde nitelikleri, 6zellikle
salep kullanimina dayanir (Gliven ve ark. 2003).

Dondurma fiziko-kimyasal olarak ¢ok karmasik bir sisteme sahiptir ve sistemin
stabilitesi ( yapisinin dayanikliligi ) ¢esitli unsurlar tarafindan etkilenir. Temel yapisini, kismen
donmus kopiik; buz kristalleri; emiilsiyon seklinde yag; gergek ve kolloidal soliisyonlarin
karisimi olan sivi1 faz olusturur. Su, dondurmada siirekli fazda kati ( donmus ) ve sivi halde

bulunur. Karisimda ¢o6ziinmiis maddeler ve sicakliga bagli olarak, dondurmanin sertligini
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etkiler. Dondurma karisimi, temelde, yagin suda emiilsiyonu seklindedir (Tekinsen ve Tekinsen
2008).

Dondurma miksi kompleks kolloidal bir sistem olmakta ve bu sistemi olusturan
maddelerden bir kismi1 ger¢ek ¢ozelti halinde bulunurken, bir kismi1 kolloidal siispansiyonda,
bir kismi da kaba dispers fazda yer almaktadir. Dondurma karigimi temelde, yagin-su
emiilsiyonu seklinde, yani daha agik bir ifadeyle yag ve emiilgator, kalsiyum kazeinat -
kalsiyum fosfat misellerinin, serum proteinlerini, karbonhidratlar1 ve mineral tuzlarmi igeren
sivi serum fazinda dagilmis sekilde bulunmaktadir. Siit proteinleri, stabilizatorler,
karbonhidratlar kolloidal siispansiyonu olusturmaktadir. Yag ise bu karigim igerisinde dagilmis
durumdadir (Giirsel ve Karacabey 1998).

Dondurmalarin bilesimi, tiiketici aligkanliklar1 ve bolgelere gore farklilik gostermekle
birlikte iyi bir dondurma %12 yag, % 11 yagsiz kuru madde, %15 seker, % 0,3 stabilizor ve
emiilsifiyer ve % 38,3 toplam kurumadde igermektedir. Dondurma siite nazaran 3-4 kat daha
fazla siit yag1,%12-16 oraninda daha fazla protein ihtiva eder. Dondurma kuru maddesinin
yarisini sekerler olusturur. Dondurma bilesenlerinin hemen hemen tamaminin viicut tarafindan
absorbe edilmesi bu iriinii biiylimekte olan ¢ocuklar ve kilo almaya ihtiyact olan kisiler igin
arzu edilen bir gida maddesi haline getirmekle birlikte, biitiin esansiyel aminoasitleri yeterli
ve dengeli bir sekilde icermektedir. A, D, E, K, B2, B6, B12 ve C vitaminleri bakimindan
zengindir. Mineral maddeleri ise yeterli sayilacak diizeyde ihtiva etmektedir (Demirci ve
Simsek 2004). Seker ve yagin ¢ekilmesi suretiyle diisiik kalorili dondurma tretimi
gercgeklestirilmis ve aragtirmada sakkaroz icermeyen ve % 1.6 yagli 6rnegin duyusal ve iiriin
kalitesi yoniinden en iyi sonuglart verdigi sonucuna vartlmistir (Aykan 2001).

Dondurmanin aromasi, kivami, yapisi, dayanikliligi ve bir ¢ok niteliklerine olumlu
etkisi en iist seviyedeki bileseni olan siit yaginin en 6nemli kaynagi; siit, krema, tereyag, sade
yag ve yagli siit tozudur. Fakat yag miktarin1 arttirmada en elverisli madde kremadir (Demirci
ve Simsek 2004).

Seker, kati madde miktarini1 ayarlamak ve tliketicinin tercih ettigi tatliligi saglamak
amactyla dondurmaya ilave edilir. Bu amacla en fazla sakkaroz olmak iizere, dekstroz (nisasta
sekeri), nisasta surubu, bal, sakkarin ve sorbitol kullanilmaktadir (Demirci ve Simsek 2004).

Dondurmanin arzulanan yap1 ve kivami almasinda rolii olan etkenlerden biri de siit
yagsiz kurumaddesidir. Yagsiz kurumadde protein, laktoz ve mineral maddelerden
olusmaktadir. Bunlar yagsiz siit tozu ve kondanse edilmis yagsiz siit seklinde ilave

edilmektedir(Demirci ve Simsek 2004).
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Overrun, dondurma karisiminin karistirilarak kismen dondurulmasi esnasinda igine
giren havayla, hacminde meydana gelen genislemedir. Dondurmanin ¢gok sert olmamasi i¢in bir
miktar hava bulunmalidir. Fazla hava bulunmas: kaliteyi digiirerek, agizda graniillii yapinin
hissedilmesine ve dondurmanin ¢abuk erimesine sebep olur. Hacim genislemesi az olan
dondurmalar daha yogun bir yapiya sahiptirler. Yiiksek kaliteli dondurmalarda genelde hacim
genislemesinin %15°den az, %50 den fazla olmamasi arzu edilir (Tekinsen ve Tekingen 2008).

Dondurma miksindeki kuru madde orani arttiginda miksin viskozitesi dogru orantili
olarak artmakta, fakat stabilizator orani sabit tutuldugunda dondurmanin erimeye karsi direnci
ve yapisal olarak sertligi de azalmaktadir (Kurultay ve ark.2010)

Dondurma karistminin ve dondurmada donmamis fazin viskozitesini arttirmak,
dondurma karisimini stabilize etmek ve serum sizmasini dnlemek amaciyla stabilizatorlerden
faydalanilir. Bu stabilizatorlerin baslicalart hayvansal kaynakli olan jelatinin disinda bitkisel
kaynakli olan sodyum karboksimetil selilloz, ke¢iboynuzu sakizi, karragenan, guar sakizi,
sodyum aljinat ve saleptir (Tekinsen ve Tekingen 2008).

Kaya ve Tekin (2001) yaptiklar1 bir ¢alismada; salep derisimi arttirildiginda viskozite
artisginin  kat1 igerigin fazla olmasi sebebiyle siit-salep-seker karisiminda su-salep-seker
karigimina oranla daha fazla oldugunu tespit etmislerdir.

Stabilizator ilaveli dondurmalar elektron mikroskobuyla incelendiginde, depolama
Oncesi ve sonrasi sicaklik dalgalanmalarinda, stabilizator ilave edilmemis dondurmalardan daha
tiniform bir yap1 gosterdigi gozlenmistir (Caldwell ve ark.1992, Goff ve ark.1993).

Kurultay ve ark. (2010), stabilizatér olarak LBG (kec¢i boynuzu zamki) kullanilan
dondurmalarin erimeye karst daha direncli olduklarini gézlemlemislerdir.

Emiilgatoriin dondurmaya katilma amaci, yagin stabilizasyonunu bozarak karigimin
dondurulmas1 esnasinda yag globiillerinin kismen kiimelesmelerini saglamaktir. Karisimdaki
kiimelesmemis yag globiilleri ile hava kabarciklarinin ufak dagilmis durumlarini korumalarina
yardimci olan emiilgatorler dondurmanin yapisi ve kopiirme niteligini diizeltirler, daha kuru
algilanmasina yardimci olurlar, piirlizsiiz olmasii ve seklini korumasini yani ge¢ erimesini
saglarlar. Dondurmada emiilgator olarak en sik kullanilanlar palmitik ve stearik asitin mono ve
di-gliseritleri ile sorbitan esterleridir (Tekingen ve Tekingen 2008).

Dondurmaya ayrica vanilya, ¢ikolata, kakao, meyve (¢ilek ve bogiirtlen), kabuklu yemis
gibi lezzet maddeleri ile katilan meyvelerin rengini belli etmek amaciyla renk maddeleri

katilmaktadir (Tekinsen ve Tekinsen 2008).
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Dondurma iiretiminde hammadde olarak kullanilan siitiin bilesiminde bulunan ve saglik
tizerinde fonksiyonel 6zellikleri olan kalsiyum ve fosfor miktarlar1 dondurma yapiminda daha
da yogunlasmakta ve bu iki 6nemli mineral maddenin kemik ve dis gelisimine biiyilik katkilari
oldugu bilinmektedir. Yapilan ¢alismalarda, gilinliik enerji ve gereksinim igin yeterince (250 g
dolayinda) alindiginda sismanlatmadigi, bogazda agri, ateslenme gibi sorunlara yol agmadigi,
solunum ve sindirim organlari tizerinde de olumsuz etkilerinin bulunmadig1 belirlenmistir.
Dondurmanin saglik ve beslenme iizerindeki etkileri iizerine yapilan ¢alismalarda, bu degerli
siit Uriinlinlin besinsel igerik bakimindan zengin, her yas ve her mevsimde insanlarin
beslenmesinde énemli fonksiyonlar gorebilecek bir gida oldugu ifade edilmektedir (Kavas ve
Kavas 2010).

Dondurmanin dokusu yag kiireciklerinin kiimelenme durumu, hava miktari, hava
hiicrelerinin boyutlari, sulu fazin viskozitesi ve buz kristallerinin boyutlar: ile kiimelenme
durumlar gibi bir ¢ok etkene baglidir (Dickinson ve Stainsby 1982).

Dondurma karistmin hazirlanmasinda dikkate alinmasi gereken hususlardan biri
karisimin asiditesidir. Ciinkii karisimin asiditesi dondurmanin viskozitesini 6nemli Olciide
etkiler. Diger bir deyisle, karisimin asiditesinin normal diizeyin iistiinde olmasi, viskozitenin
artmasina neden olur. Karisimin arzulanan asidite diizeyi, siitiin yagsiz kuru madde miktarina
baglhidir. Karisimdaki siitiin yagsiz kuru madde oranina bagl olarak, arzulanan titre edilebilir
asidite yiizdeleri laktik asit cinsinden gosterilmektedir (Tekinsen ve Tekingen 2008).

Bir karisimin viskozitesini etkileyen faktorler, bilesenleri (baslicalari, yag ve
stabilizator), igeriginin tiir ve Kalitesi, karisimin {iretim ve ambalajlanmasidir. Viskozite artikga,
erimeye direng ve govde yumusakligi artar, ancak ¢irpma orani diiser. Arzu edilen viskozite
karisim bilesenlerini kontrol ederek diizenlenebilir (Arbuckle 1972).

Yapilan bir calismada, dondurma karigiminin viskozitesinin artmasinin proteinlerin su
tutma kapasitesine bagli oldugu ifade edilmistir (Kinsella, 1984).

Stabilizator ilaveli dondurmalar elektron mikroskobuyla incelendiginde, depolama
oncesi ve sonrasi sicaklik dalgalanmalarinda, stabilizator ilave edilmemis dondurmalardan daha
tiniform bir yap1 gosterdigi gozlenmistir (Caldwell ve ark.1992, Goff ve ark. 1993).

Degisik stabilizator kullanilarak iiretilen dondurmalarda ise pH 6,46-6,61 , yag % 3,48-
3,50 , protein %3,10-3,62 ve kurumadde %29,33-31,54 arasinda bulunmustur. Uretilen
dondurmalardaki hacim artis1 incelendiginde stabilizatér kullanilmayan kontrol grubunda
hacim artisinin en diisiik (%29,4), stabilizator olarak salep kullanilan dondurmada en yiiksek

(%38,17) oldugu gozlenmistir (Kegeli 1995).
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Hacim artis1 dondurmanin erimeye dayanikliligini artirir. Dondurmanin erime hizi,
hava miktari, buz kristallerinin dogas1 ve donma esnasinda olusan yag globiilleri ag1 gibi bir
cok faktorden etkilenir (Campos ve ark. 2015, Muse ve Hartel, 2004). Sofjan ve Hartel (2004)
daha yiiksek hacim artisinin daha yavas erimeye yol agmasinin sebebini, daha fazla havanin
(iyi bir yalitkandir ve daha yiiksek hacim artisli dondurmaya 1s1 aktariminin hizini sliphesiz
yavaslatmaktadir) varligina bagl degisen 1s1 aktarim hizi ile iliskilendirir.

Yapilan bir arastirmada ise OR orani (hava) yiiksek olan dondurmalarin daha ¢abuk
erimeye basladiklar1 ve diisiik olanlara gére daha yumusak yapida olduklar1 gézlemlenmistir
(Kurultay ve ark. 2010)

Hacim artis1 ile ilgili olarak bazi ¢aligmalar yapilmistir. Bu ¢alismalar sonucunda,
Tekingen ve Karacabey (1984) Kahramanmaras tipi dondurmalarin ortalama hacim artist
degerlerini %23,52-38,06; Segal ve Goff (2002) %48-90; Ozdemir ve ark. (2003) %26,30-
37,52; Dagdemir ve ark. (2004) ise %20,91-30,44; Antepiizimii (2005) %16,32 ila %35,95
olarak bulmusglardir. Akin (1990) ise inek, koyun ve keci siitlii dondurmalar: karsilastirdiginda
en yliksek hacim artisin1 %30 ile inek ve kegi siitii, %18 ile de koyun siitlii dondurmada elde
ettigini belirtmistir.

Maras Dondurmasi tiretiminde salep oran1 % 0,5 ve %1 oraninda tutuldugunda sirasiyla
hacim artis1 %20,22 - %22,73, laktik asit %0,24 - % 0,28, viskozite 449,90 cP —4772,50 cP,
pH 6,42 — 6,22, ilk damlama 3,75 dk. — 13,50 dk., 30. dakikada erime %78,89 - %22,70, 60.
dakikada erime %20,73 - %45,62, 90. dakikada erime %0 - %8,95, 120. dakikada erime %0 -
%1,46 seklinde gerceklesmistir (Karaman 2011).

Degisik oranlarda kullanilan emiilgator ve stabilizatdrlerin dondurmanin bazi kalite
kriterleri tizerine etkisinin arastirildigi calismada; 30.dakikadaki erime testi sonuglar1 %1,82 ila
%28.,24 arasinda, 60.dakikadaki erime testi sonucglart %37,72 ila %69,44 arasinda,
90.dakikadaki erime testi sonuglar1 %42,74 ila %71,70 arasinda, 120.dakikadaki erime testi
sonuclar1 %45,20 ila %72,54 arasinda degismistir (Atsan 2004).

Dondurmalarin ilk damlama siirelerini Giiven ve ark. (2010)’nin diisiik yag oranli
Kahramanmaras tipi dondurma iiretiminde; 1285 sn ila 2000 sn arasinda; Yasar ve Sahan,
(2008) 1se 2331 sn ila 3051 sn arasinda tespit etmistir.

Inek, kegi ve koyun siitlerinden yapilan dondurmalarin ilk damlama ve tamamen erime
stireleri karsilagtirildiginda sirasiyla; 42 dakika 38 saniye ve 68 dakika 34 saniye ile koyun
stitii dondurmasi; 12 dakika 39 saniye ve 36 dakika 28 saniye ile kegi siitii dondurmasi ve 11
dakika 10 saniye ve 32 dakika 19 saniye ile de inek siitii dondurmasi seklinde siralanmigtir

(Akin 1990).
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Akin (1990) yaptig1 calismada; inek, koyun ve kegi siitlerinden mamiil dondurmalarda
3.,15.,30. ve 45. dakikadaki erime oranlarini sirastyla 3. dakikada tiim dondurma gesitlerinde
%0 olarak belirlemistir. Aym arastirict 15. dakikada inek siitlii dondurmanin %6,32’sinin ,
keci siitlii dondurmanin ise %3,56’sinin eridigini ortaya ¢ikarmis olmakla birlikte bu siirede
koyun siitlii dondurmada herhangi bir erimenin olmadigini bildirmistir. 30. dakikadaki erime
oranlarinda %84,08 ile inek siitlii dondurma, %78,77 ile keci siitlii dondurma siralanmis
koyun siitli dondurma hi¢ erimemistir.45. dakikada koyun siitli dondurmanin % 20,19
oraninda eridigi, inek ve kegi siitliiniin ise bu slirede tamamen erimis oldugunu rapor etmistir.

Endiistriyel dondurma tretiminde farkli stabilizator kullanimin dondurma kalitesine
etkisinin arastirildig1 bir ¢alismada; ortalama, pH degerleri 6,31-6,39, kismi erime siireleri
36,63-75,63 dakika, tam erime siireleri 53,47-129,93 dakika ve viskozite degerleri 104,56 -
883,31cP arasinda bulunmustur (Simsek ve ark. 2006).

Kurultay ve ark. (2010) yaptiklari bir arastirmada; %30, %60, %90 OR (hava
karigimli) ve %20, %30, %40 KM ihtiva eden ve stabilizatdr olarak GUAR, CMC ve LBG
kullanilan dondurmalarda ilk damlanin en erken 9. dakikada %90 OR ve %40 KM ve LBG
ihtiva eden dondurmada en ge¢ ise 24. Dakikada %30 OR ve %30 KM ve LBG ihtiva eden
dondurmada diistiiglinii tespit etmislerdir. Ayni arastirmacilar en yumusak yapili dondurmay1
%40 KM, %90 OR ve Guar Gum kullanilan; en sert yapili ise %20 KM, %30 OR ve Guar
Gum kullanilan dondurma olarak belirlemislerdir.

Yapilan bir ¢alismada; dondurmalarin viskozite degerleri 5583cP ila 6980cP arasinda
bulunmustur (Yasar ve Sahan, 2008).

Dondurmanin depolanmasi esnasinda hava hiicrelerinde 3 temel mekanizma nedeniyle
degisiklikler goriiliir. Bu mekanizmalar; orantisizlasma (Ostwald olgunlasmasi), kiimelenme ve
drenajdir.Ancak hava hiicrelerinde bu mekanizmalara bagli olarak meydana gelen
degisimlerin hem siire¢ kosullaria (depolama sicakligl) hem de formiilasyona (emiilgatér ve
stabilizor) bagl oldugu gorilmistiir. Depolama sicakliginin azaltilmast hava hiicresi
kabalagsmasi oranmin diismesine yol acar. Bunun temel sebebi drenaj mekanizmasinin
durdurulmus olmasi ancak aym1 zamanda orantisizlasma ve kiimelenme hizlarmin da
azaltilmis olmasidir. Sivi fazin artan viskozitesi ve buz kristallerinin artmis yogunlugu bu
engellemeye yol acar. Emiilgator eklenmesi hava hiicresi kiimelenmesini, olasilikla artmis yag
kararsizlagtirma oran1  sayesinde engellemistir.Stabilizor eklenmesi hava hiicresi
kiimelenmesini, olasilikla s1v1 fazin artan viskozitesi sayesinde engellemistir (Chang ve Hartel
2002 ).inek siitii dondurmalarinda salepe alternatif olarak keci boynuzu, CMC, jelatin, arap

sakizi ve ¢goven kokii gibi stabilizatorlerin kullanimi ile arastirmalar yapilmistir. Yapilan bu
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arastirma sonuglarma gore; en yiiksek hacim artis1 degerleri salep katkili dondurmalarda
saptanirken, viskoziteyi en ¢ok arttiran ve en yumusak yapiya sahip dondurmalar CMC katkili
dondurmalar olmus ve sekillerini en iyi koruyan ve en geg eriyen dondurmalar ise keg¢i boynuzu
katkili dondurmalar olmustur. Duyusal degerlendirmelerde ise tim dondurmalar begenilmistir.
Inek siitiinden dondurma iiretiminde 6zellikle dondurmanin fiziksel ve duyusal &zelliklerini
gelistirmek amaciyla stabilizator madde olarak ke¢i boynuzu ve CMC’nin salep'e alternatif
olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir(Kegeli ve Konar 2003).

Maras dondurmasi iiretiminde salep, tara gum, karragenan, guar gum ve ksantan gum
kullanilarak, iirtin 6zelliklerinin daha iyi oldugu stabilizatorii belirlemek amaciyla yapilan
calismada ve kullanim oranini belirleyebilmek amaciyla yapilan ¢alismada tara gum’in, diger
stabilizator cesit ve oranlarina gore, Onerilebilecek en iyi stabilizator oldugu tespit edilmistir.
Uretilen tiim Maras Dondurma cesitlerinde stabilizatdr orani artinca viskozite artmakta pH ise

diismektedir. Bu stabilizorler icinde en diisiik verimi Karragenan vermektedir (Karaman 2011).

Iyi bir dondurmada ¢ok sayida ve kiigiik buz kristallerinin olmasi istenmektedir.
Karigimin igerisindeki ¢esitli tatlandiricilar suda ¢Oziniip karistmin donma noktasini
degistirerek kristalizasyonu etkilemektedir. Diisiik molekiil agirligma sahip tatlandiricilarin
donma noktasin1 daha fazla diisiirmeleri sonucu donmadan kalan su miktar1 artmaktadir.
Depolama esnasinda da bu donmadan kalan su miktar1 ile rekristalizasyon hizlanmaktadir.
Stabilizatorler suyu baglayarak depolama esnasindaki serbest su miktarim1 azaltirlar ve buz
kristallerinin etrafin1 saran serum fazin viskozitesini artirarak difiizyon hizini azaltmaktadirlar.
Sicaklik dalgalanmalarinin olmadig: disiik sicaklik derecelerinde depolamada rekristalizasyon
olusumu engellenebilmektedir (Act ve Ozcan 2007).

Ak (1990) yaptig1 calismada; inek, koyun ve kegci siitlerinden ayr1 ayr1 kullanarak
urettigi dondurmada begeni agisindan 1. siray1 kegi siitii, 2.siray1 inek siitii ve 3. siray1 ise koyun
stitinden yapilan dondurmalarin aldigini belirlemistir.

Antepliziimii (2005) yaptig1 calismada; ¢ig keci siitiine yagsiz siittozu, seker, krema
katilarak hazirlanan dondurma miksine farkli oranlarda bal (% 20, % 30, % 40, % 50) ve glikoz
surubu (% 20, % 30, % 40, % 50 ) ilave edilerek yapilan dondurmalarin gesitli fiziksel ve
kimyasal Ozelliklerini incelemistir. Farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullaniminin
dondurmalarin ¢esitli 6zelliklerine olan etkilerini incelemistir. Glikoz surubu igeren 6rneklerin
daha ¢ok begenildigi goriilmiistiir. Dondurmalarin pH degerlerinin 6,00 ile 6,57 arasinda
degistigi belirlenmistir. Uretilen dondurmalarda kullanilan bal oran1 arttikca pH degerleri buna

bagl olarak diismiis, glikoz surubu kullanilan 6rneklerde de benzer sonuglar bulunmustur.
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Dondurmalarda saptanan hacim artis oranlarinin ise % 16,32 ile % 35,95 arasinda degistigi
goriilmiistiir. Dondurma {retiminde bal kullanilmasi hacim artig1 iizerinde dnemli diizeyde
olumlu etki yaparken, glikoz surubu kullanilmasi ise hacim artisin1 olumsuz yonde etkilemistir.
Kullanilan bal orani arttik¢a dondurmalarin viskozite degerlerinde azalma meydana gelmistir.
Glikoz surubu kullanilan 6rneklerde ise miktarin artmasina bagli olarak viskozite degerlerinde
artis olmustur. Kontrol ile glikoz surubu katilarak iiretilen dondurmalarda ise 6 saat
beklenmesine ragmen tamamen erime ger¢eklesmemis, bu drneklerde sadece serum ayrismasi
olmus ve kalan kisim ise erimeden kalmistir. Tamamen eriyen dondurmalarda ise bal oram
arttikca erime siiresinin buna bagli olarak azaldig: tespit edilmistir. Tamamen erime siireleri

3689,09 ile 4176,47 saniye arasinda degismistir (Antepiiziimii, 2005).

Farkli oranlarda bal ve pekmez kullanilmasi Maras Dondurmasi’nda hacim artisina
neden olmaktadir. Pekmez kullanimi penetrometre degerlerini arttirmaktadir, bal kullaniminin
etkisinin ise onemli olmadig1 belirlenmistir (Yasar ve Sahan 2008).

Kahramanmaras tipi dondurmanin fiziksel ve duyusal oOzelliklerine stabilizator
maddelerin etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada, dondurma oOrnekleri; hacim artisi, sekil
faktorii, erimeye karsi direng ve duyusal 6zellikler yoniinden incelenmis, sonugta; Stabilizator
kombinasyonundaki salep oranint %50°den % 100’e dogru arttirmanin, hacim artisinda
%27,6’den %35’e kadar bir yiikselmeye neden oldugu saptanmistir (Tekinsen ve Tekinsen
2008).

Kahramanmarag’ta dondurma tiiketim aligkanliklar1 iizerine yapilan bir arastirmada
tilketicilerin %70,8’i Kahramanmaras dondurmasini, %8.2” si markali dondurmalar1,% 21’iise
hem Kahramanmaras dondurmasini hem de markali dondurmalar tiiketmektedir. Tiiketiciler
acisindan Kahramanmaras dondurmasini digerlerinden farkli kilan o6zellikler arasinda
kullanilan malzemeler, tat ve aroma yaninda ustalik ve beceri ilk siraya yerlesmistir (Tiryaki ve
Akbay 2009).

Guar sakizi ve salepin karsilastirildigr bir dondurma calismasinda; guar sakiziyla
yapilan dondurmada hacim artis oraninin saleple yapilan dondurmadan daha fazla oldugu tespit
edilmistir. Bu durumun, karisimlarda bulunan guar sakizinin su baglama kapasitesinin salebe
gore daha fazla olmasiyla agiklanabilecegi ifade edilmistir (Atsan ve Caglar 2008).

Arbuckle (1972), dondurma karigimina uygulanabilecek pastdrizasyon normlariin 68°C’de
30 dakika, 79°C’de 25 saniye ve 90°C’de 1-3 saniye oldugunu belirterek yiiksek sicaklik
derecelerinde pastorizasyona olanak saglayan ekipmanlarin gelistirilmesinin bu sicaklik derecelerinin

secilmesi yoniinde bir egilim olusturdugunu ifade etmektedir.
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Viskozite ya da akmaya kars1 gosterilen direng, dondurma miksinin en 6nemli 6zelliklerinden
birisini olusturmaktadir. Doviilebilme niteligi ile dondurmaya verilen havanin tutulmasi agisindan,
karisimin belirli bir viskozite degerine sahip olmasi gerekmektedir(Arbuckle 1972) .

Chia (Salvia hispanica L.), nane (Lamiaceae) ailesinden kapali tohumlu bir bitkidir

(Ayerza, 1995). Chia ¢ekirdeginin bilesiminde 32-39g/100g yag bulunur. Diyet |lifi
boliimleri(30g/100g) ve protein miktar1 (19g/100g) da dikkat ¢ekicidir, (Munoz ve ark.2012).
Ek olarak, tohum ayni zamanda dogal antioksidanlar da barindirir (Maruyama ve ark.2014).
Chia g¢ekirdeginin zamki, tohum suyla temas ettiginde Oziitlenen ve ¢ozelti viskozitesini artiran
karmasik, yliksek molekiiler agirlikli bir polisakkarittir (Lin ve Daniel, 1994). Chia zamki1
ayrica kivam artiricilar, jellestiriciler ve selatorler gibi ilging teknolojik uygulamalarda da
kullanilabilir (Capitani ve ark.2012). Chia ¢ekirdeginin optimum &ziitleme kosullarinin 80 °C
sicaklik, 4 saat Oziitleme siiresi ve 30:1 su:tohum orani oldugu belirlenmistir. Optimum
kosullarda 6ziitlenen zamk, emiilgator ve stabilizor olarak dondurmaya uygulanmistir. Doku,
hacim artis1 ve erime testlerinin sonucglari chia zamkinin dondurma formiiliindeki
emiilgatorlerin ve stabilizorlerin yerine gegebilecegini ve iiriin kalitesini koruyacagini
gostermistir. Duyusal analizler, zamkla formiiliize edilmis dondurmalar ile kontrol dondurma
arasinda, ozellikle de renk ve yapisal 6zellikler agisindan anlamli farkliliklar ortaya koymustur
(Campos ve ark. 2015).

Dondurmalarda Gériilen Koku ve Tad Kusurlari, Nedenleri ve Onleme Careleri ile
Dondurmalarda Gériilen Yap: ve Kivam Kusurlar1, Nedenleri ve Onleme Careleri Cizelge 2.17

ve Cizelge 2.18’de sunulmustur.
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Cizelge 2.17 Dondurmalarda Goriilen Koku ve Tad Kusurlari, Nedenleri ve Onleme

Careleri (Kogak,1981)
Kusurlar Nedenleri Onleme Careleri
1-Taze hammadde kullanma
Ransit tat Serbest yag asitleri varligi | 2- Pastorizasyonun iyi

yapilmast

3-Hizli sogutma

1-Taze hammadde kullanma
2-Yiiksek pastorize 1s1s1 ve
aroma kullanma

Oksidatif tat Yag asitlerinin oksidasyonu | 3-Paslanmaz ¢elik alet

ve ekipman kullanma
4-Demir ve bakir
kullanimindan kaginma

1-Cok fazla
Kotii, hos stabilizator kullanma Az ve taze stabilizator kullanma
olmayan tat 2-Kotii kaliteli
stabilizator kullanma
Tathlik Cok fazla seker kullanma Az ve az tath seker kullanma
Zayif tat Az seker kullanma Seker miktarini arttirma ve tatl
seker kullanma
Yumurta tadi Bayat ve fazla yumurta Pastorizasyon
kullanma sicakligini disiirme
Pigmis tat Yiiksek Pastdrizasyon
pastorizasyon sicakligimin diisiiriillmesi
sicakligi
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Cizelge 2.18. Dondurmalarda Gériilen Yap1 ve Kivam Kusurlari, Nedenleri ve Onleme
Careleri (Kocak 1981)

Kusurlar

Nedenleri

Onleme careleri

Buzlu yap1

Biiyiik buz kristalleri su
nedenle olusur;

a-Az yag

b-Az SYKM

c-Az seker

d-Az stabilizator
e-Koti stabilizator
f-Kisa olgunlagma
stiresi g-Yavas
dondurma

h-Yanlis homojenize

Bu nedenlere dikkat edilmelidir

Yumusak ve
yapiskan yapi

1-Fazla stabilizator
2-Fazla yagsiz kuru
madde

3-Fazla emiilsifiyer

Stabilizator, yagsiz kuru madde
ve emilsifiyer oranlarim
azaltarak bu hata onlenebilir

Karli ve
ufalanir yap1

1-Kuru madde

yetersiligi 2-Fazla
overrun

3-Az stabilizator ve
emiilsifiyer

4-Yanlis homojenizasyon

Bu nedenleri diizelterek bu
hatalar kullanilir

Nedeni iri laktoz kristalleridir.

Bu asagidaki nedenlerden olusur.

Yagsiz kuru madde miktarina
dikkat etmek, dondurma

Kumlu yap1 a-Fazla laktoz sertlestirme siirelerini kisaltmak
b-Dondurma ve sertlestirme ve depolama 1sisin1 diigiirmek
sliresinin uzunlugu suretiyle bu hata 6nlenebilir
c-Yiiksek depolama 1s1s1

Islak ve 1-Az overrun Bu nedenlere dikkat etmek

agir yapi 2-Fazla kuru madde suretiyle onlenebilir
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2010 yilinda iilkemizde 243.286 ton olan dondurma iiretimimiz, 2013 yilinda 314.338 ton
olmus olup, 2014 yilinda %4 artarak 326.500 tona yiikselmistir (Cizelge 2.19). Bu da yaklasik kisi
basina 4,5 kg dondurma demektir. Tiirkiye’nin Dondurma Ihracat ve Ithalati Cizelge 2.20’de

gosterilmektedir.

Cizelge 2.19. Yillara Gére Dondurma Uretimi (Call1 2015)

Uriin 2010 2011 2012 2013 2014
Dondurma Uretim 243.286 |291.425 |302.510 |314.338 |326.500
(bin litre)
Degisim % 29 19,8 3,8 4 4

Cizelge 2.20. Tiirkiye nin Dondurma Thracat ve ithalat: (Ton, bin dolar)(Call1 2015)

2010 2011 2012 2013 2014
Miktar | Deger Miktar | Deger | Miktar | Deger | Miktar | Deger | Miktar | Deger

Thracat [10.915 | 26.521 | 12.058 | 31.274 | 15.157 | 36.283 | 16.084 | 38.230 | 14.336 | 35.726
ithalat [1.502 8.420 1.554 7.834 752 3.679 779 3.216 1.068 4984

Her y1l diizenli olarak biiyliyen iilkemizde dondurma pazarinda dondurma tiikketiminin; %70
‘ini aninda tiiketilen, % 21’ini evde tiiketilen, % 9’unu da catering dondurmalar olusturmustur. Bu
tikketimin % 80’ ini 6-25 yas aras1 niifus tiiketirken, toplam tiiketimin % 44’ii Marmara bdlgesinde,
%23’ i Ege Bolgesinde gerceklesmistir. Artik giintimiizde Franchise satis noktalarinin artmasiyla
(Kahramanmarag’taki dondurmaciligin bu katkist en iist diizeyde olmaktadir) yazdan kisa dogru
dengeli bir dagilim gostermekle birlikte mevsimsel farklarin eskisi kadar belirgin olmadig

saptanmistir (Call1 2015).
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3. MATERYAL ve METOD

3.1. MATERYAL

3.1.1. Orneklerin toplanmasi

Bu calismada materyal olarak kullanilan salepler iilkemizin degisik yorelerinden
toplanmistir. Yorelerin tespitinde salep toplayan vatandaglardan, salep tiiccarlarindan, bazi

kaynaklardan (Sezik ve Baykal 1988, Kreutz 2009) ve yore halkindan destek alinmistir. Bu

yoreler ve toplanan saleplerin isimleri Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1.Bu ¢alismada kullanilan saleplerin elde edildigi bolgeler ve saleplerin isimlendirilmesi

NO |iSiM TOPLANDIGI YORE Resim No
. . . . Resim 3.1
1 Serapias levantina subsp.feldwegiana TRABZON - ARSIN
i . Resim 3.2
2 Orchis punctulata TOKAT - NIKSAR
. . , Resim 3.3
3 Comperia comperiana TOKAT - NIKSAR
. . . ) Resim 3.4
4 Dactylorhiza romana subsp. georgica YOZGAT - AKDAGMADENI
Ll . g Resim 3.5
5 Orchis tridentata YOZGAT - AKDAGMADENI
) o Resim 3.6
6 Orchis sancta L. IZMIR - MENEMEN
i . , Resim 3.7
7 Orchis pallens YOZGAT - AKDAGMADENI
] - . Resim 3.8
8 Anacamptis pyramidalis TOKAT - NIKSAR
. . Resim 3.9
9 Ophrys apifera TOKAT - NIKSAR
; . . . R Resim 3.10
10 Orchis mascula subsp. pinetorum BILECIK - BOZUYUK
. . L. Resim 3.11
11 Serapias vomeracea ssp. Laxiflora iZMiR - MENEMEN
. . . Resim 3.12
12 Orchis morio subsp. picta ORDU - AKKUS
. . . Resim 3.13
13 Himantoglossum affine TOKAT - NIKSAR
. ) Resim 3.14
14 Serapias vomeracea subsp.vomeracea ISTANBUL - TUZLA
. . . Resim 3.15
15 Orchis laxiflora KOCAELI - GEBZE
. . , Resim 3.16
16 Anacamptis coriophora subsp. fragrans | KOCAELI - GEBZE
. ] L Resim 3.17
17 Dactylorhiza saccifera KASTAMONU - HANONU
. . .. Resim 3.18
18 Orchis spitzelii BOLU - MUDURNU
. . Resim 3.19
19 Plathanthera chlorantha ERZINCAN - REFAHIYE
) ) . Resim 3.20
20 Orchis palustris MUS - MALAZGIRT
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Cizelge 3.1°de belirtilen bolgelerden toplanan orkideler bitkinin toprak iistii kismiyla
birlikte Kocaeli Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi’ne gotiiriilmiis ve burada Prof. Dr. Fazil
Ozen ve Aras. Gor. Arda Acemi tarafindan tiir bazinda teshisleri yapilmistir. Trabzon un Arsin
ilcesinden toplanan orkidelerin teshisi ise Karadeniz Teknik Universitesi Fen Edebiyat
Fakiiltesi Biyoloji Boliimii Ogretim Uyesi Prof. Dr. Kamil Coskungelebi tarafindan yapilmustir.
Toplanan salep yumrular1 Obasan A.S. Gebze tesislerinde islenip, izmir Ege Tarimsal
Arastirmalar Enstitiisii’'nde toz haline getirilmistir. Analizler icin Istanbul Saniter Gida Cevre
Bilimi Laboratuvari, Izmir Ege Tarimsal Arastirmalar Enstitiisii Laboratuvarlar: kullanilmustir.
Dondurma iiretimi ve dondurma analizleri Selcuk Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi Prof. Dr.
O.Cenap Tekingen Et ve Siit Uriinleri Arastirma Uygulama Unitesi’nde yapilmustir.

Arastirmada kullanilan orkide bitkileri 2012 ve 2013 yillarinda Mart — Haziran aylari
arasinda Tablo 3.1°de gosterilen yorelerden toplanmistir. Orkideler toplanirken her tiirden en
az 3 tane bitki tanimlama amaciyla toprak iistii kismiyla birlikte toplanmistir. Her tiir igin
yaklasik 1 kg yumru toplanmistir. Yumrular toplanirken yeni yilin yumrusu alinmis olup, bitki
tohum gelismesini tamamlamasi i¢in tekrar topraga dikilmistir. Bdylece tohum gelismesini

tamamlayan bitkilerin sonraki yillarda tekrar soylarini devam ettirmesine olanak saglanmistir.

Resim 3.1. Serapias levantina subsp.feldwegiana (Trabzon-Arsin)
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Resim 3.2. Orchis Punctulata (Tokat-Niksar)

P

Resim 3.3. Comperia comperiana (Tokat-Niksar)
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Resim 3.4. Dactylorhiza romana subsp. georgica (Yozgat-Akdagmadeni)

Resim 3.5. Orchis tridentata (Yozgat-Akdagmadeni)
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Resim 3.6. Orchis sancta L. (Izmir-Menemen)

Resim 3.7. Orchis pallens (Yozgat-Akdagmadeni)
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Resim 3.8. Anacamptis pyramidalis (Tokat-Niksar) (Elif Gokge ile birlikte)

Resim 3.9. Ophrys apifera (Tokat-Niksar)
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Resim 3.10.0rchis mascula subsp. pinetorum (Bilecik-Boziiyiik)(Tahsin Onur ile birlikte)

Resim 3.11. Serapias vomeracea ssp. Laxiflora (Izmir-Menemen)
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Resim 3.12. Orchis morio subsp. picta (Ordu-Akkus)

Resim 3.13. Himantoglossum affine (Tokat-Niksar)
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Resim 3.14. Serapias vomeracea subsp.vomeracea (Istanbul-Tuzla)

Resim 3.15. Orchis laxiflora (Kocaeli-Gebze)
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Resim 3.16. Anacamptis coriophora subsp. fragrans (Kocaeli-Gebze)

Resim 3.17. Dactylorhiza saccifera (Kastamonu-Hanonii)
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Resim 3.18. Orchis spitzelii (Bolu-Mudurnu)

Resim 3.19. Plathanthera chlorantha (Erzincan-Refahiye)
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Resim 3.20. Orchis palustris (Mus-Malazgirt)

Resim 3.21. Kastamonu’nun Handnii ilgesi Yumacik yaylasinda salep toplarken verdigimiz ¢ay molas.

Soldan saga (Zekeriya Turan, Ibrahim Ozdemir, ismail Bulut, Hamdi Simsek, Mehmet Akif Sen)
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Resim 3.22 Resim 3.23

Resim 3.22. Numune toplamak i¢in sokiilen orkide bitkileri bu sekilde tekrar topraga ekilmistir.
Resim 3.23. Numune i¢in yumrusu alinip tekrar dikilen Orchis laxiflora 1 hafta sonra

gozlemlendiginde canliligini devam ettirdigi gortldii.

3.1.2. Orneklerin analize hazirlanmasi

Toplanan yumrular, (Tekinsen ve Tekinsen, 2008)’in vermis oldugu metoda gore soguk
suyla yikanarak {iizerlerinde bulunan toprak ve kirlilik olusturan unsurlardan tamamen

arindirilmas,

Resim 3.24. Topraktan ¢ikarilmis orkide yumrular1 (nadir de olsa 2 yeni yumru
veren bireylere de rastlanilmigtir).
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yikanan yumrular siitte 10 — 15 dakika hafif yumusayincaya kadar kaynatilarak haglanmistir.

Resim 3.25. Saleplerin siitte haglanmasi Resim 3.26. Saleplerin pisim kontroli

Haslanan yumrular tiilbente serilerek golgede 21°C de alt kismindan da hava akimi olacak
sekilde 5 — 7 giin kurutulmustur. Kurutma isleminin sona erdigi, yoredeki toplayicilarin

deneyimlerine gore yumrularin dis kesmeyecek kivama gelmesiyle anlagilmigtir.

Resim 3.27. Siitte kaynatilip golgede kurutulmaya birakilan salepler
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Kurutma isleminin ardindan numuneler ETAE (Ege Tarimsal Arastirmalar Enstitiisii)

tesislerindeki degirmende toz formunda 6giitiilmiistiir (Resim 3.28).

Resim 3.28. Salep orneklerinin 6giitiildiigii degirmen (ETAE)

Cizelge 3.2. Salep 6rneklerinin su (deionize) ve siit ¢ozeltilerindeki davranis 6zellikleri i¢in

olusturulan formiilasyon

Ana bilesen

Derisim 1

Derisim 2

Derisim 3

Derisim 4

Saf su

1 g. salep, 100
ml’ye saf su ile
tamamla

1g.salep+15¢g
seker,100 ml’ye
saf su ile tamamla

1g.salep+20g
seker, 100 mI’ye
saf su ile tamamla

1g.salep+25¢g
seker, 100 ml’ye
saf su ile tamamla

Siit

1 g. salep, 100
ml’ye siit ile
tamamla

1g.salep+15¢g
seker, 100 ml’ye
siit ile tamamla

1g.salep+20g
seker, 100 ml’ye
stit ile tamamla

1g.salep+25¢g
seker, 100 ml’ye
siit ile tamamla
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3.2. METOD

3.2.1. Salep orneklerinin fiziksel ve kimyasal analizleri ile su (deionize) ve siit

cozeltilerindeki davrans ozellikleri

3.2.1.1. Kuru madde oranimn belirlenmesi (%0)

Salep orneklerinin % kurumadde icerigi (Official Method 930.5 ) de belirtilen yonteme
gore gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 2000).

3.2.1.2. Kiil oranimin belirlenmesi (%0)

Kiil icerigi (Official Method 923.03) gravimetrik metot kullanilarak belirlenmistir
(AOAC, 2000).

3.2.1.3. Protein oraninin belirlenmesi (%0)

Protein igerigi, Kjeldahl metoduyla belirlenen toplam azot miktarinin 5.7 faktoriiyle

carpilmastyla (Official Method 920.87) belirlenmistir (AOAC, 2000).

3.2.1.4. Glikomannan oraninin belirlenmesi (%)

Glikomannan miktarlarinin  saptanabilmesi i¢in numuneler, Megazyme
International Ireland Limited Sirketi tarafindan {iretilmis olan Glucomannan Assay Kit
(Catalogue Number: K-GLUM) kullanilarak Megazyme Glikomannan Deney Prosediirii (K-
GLUM 10/04) cercevesinde deneye hazirlanmistir. Numunelerin glikomannan miktarlart
hazirlanan koér ve Ornek soliisyonlara ait absorbans degerlerinin (A1, A2, Az) UV-Vis
Spektrofotometre’de (Shimadzu - UV Mini 1240) 340 nm dalga boyunda dlgiilmesi ve asagida
belirtilen formiilinde hesaplanmasiyla (Megazyme International Ireland Limited 2004a)

belirlenmistir.

AA glukomannan = (A3 - A1) smek — (As - A1) ksr X 36.8  [9/1009]
56



3.2.1.5. Nisasta oraminin belirlenmesi (%0)

Nisasta miktarlarinin saptanabilmesi i¢in numuneler, Megazyme International
Ireland Limited Sirketi tarafindan iiretilmis olan Total Starch Kit (Catalogue Number:
AA/AMG) kullanilarak Megazyme Total Nisasta Deney Prosediirii (AA/AMG 11/01, AOAC
Method 996.11) cergevesinde deneye hazirlanmistir.  Numunelerin nisasta miktarlar
hazirlanan kor ve Ornek soliisyonlara ait absorbans degerlerinin (AA, F) UV-Vis
Spektrofotometre’de (Shimadzu - UV Mini 1240) 510 nm dalga boyunda 6lgiilmesi ve asagida
belirtilen formiilinde hesaplanmasiyla (Megazyme International Ireland Limited 2004b)

belirlenmistir.
Nisasta=AA x (F/W)x90 [g/100g]
AA = Ornek soliisyonun kér soliisyon karsisinda okutulan absorbans degeri
F =100 (glikoz kontroliin pg’1) / Glikoz kontroliin absorbans degeri (1.025)

W = Deneye alinan numunenin mg cinsinden miktari (100 mg)

3.2.1.6. pH degerinin belirlenmesi

pH degeri 25+1 °C’de pH metre ile belirlenmistir. Cozeltiler Cizelge 3.2°de gosterilen
formiilasyona gore hazirlanmistir.

3.2.1.7. Viskozite degerinin belirlenmesi (CP)

Numunelerin viskozite degerleri, 1 kisim salep numunesinin 10 kisim soguk distile
suyla karistirilmast ve kaynar distile suyla iyice karistirilarak 100 kisma tamamlanmasi
suretiyle hazirlanan, % 1°lik ¢ozeltinin, yeni gelistirilen Tuning-Fork Titresim Metodu’yla
(sensor levhalarinin sabit 30 Hz frekansinda tinlatilmasi i¢in gerekli elektrik akiminin tespit
edilmesi esasiyla) c¢alisan, viskozimetrede (AND - SV-10 Sine-Wave Vibro) 25° C’de
Olciimiiyle (AND A&D Company Limited 2005) belirlenmistir. Cozeltiler Cizelge 3.2°de

gosterilen formiilasyona gore hazirlanmastir.

3.2.1.8. Coziilebilirlik degerinin belirlenmesi (%0)

Coziilebilirlik analizi i¢in Batancur ve ark.(2003)'nin kullandig1 yontemin modifiye

edilmis sekli olan Sciarini ve ark. (2009)'nin kullandig1 yontem uygulanmistir. Hazirlanan tiim
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ornekler 30, 60 ve 90°C'de su banyosuna yerlestirilerek stirekli karigtirillmistir. Stispansiyonlar
800 xg'de 15 dk santrifiij edilmis, santrifiij sonrasi slipernatant i¢inden 10 ml alinarak 125
°C'de etiivde sabit tartima gelinceye kadar kurutulmustur.Ardindan tartilan stipernatantin
yiizde oran1 hesaplanmistir.Cozeltiler Cizelge 3.2°de gosterilen formiilasyona gore

hazirlanmstir.

3.2.2. Siitiin ve kremanin kimyasal analizleri ile siittozunda rutubet tayini
3.2.2.1. Kurumadde oraninin belirlenmesi (%)

Kuru madde miktari, Association of Analytical Chemistry tarafindan belirtilen

gravimetrik metotla (Official Method 990.20) (AOAC, 2000), belirlendi.

3.2.2.2. Yagsiz kurumadde oraninmin belirlenmesi (%0)

Numunelerin yagsiz kuru madde miktarlari, toplam kuru madde miktarindan yag

miktarimi ¢ikartarak (Official Method 990.21) (AOAC, 2000) hesaplandi.

3.2.2.3. Yag oramimin belirlenmesi (%0)

Yag miktari, Gerber metoduyla Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin (Tiirk Standartlar
Enstitiisti, 1994) onerdigi sekilde belirlendi (TS 1018, 1994).

3.2.2.4. Titre edilebilir asitlik tayini (%L.A.)

Asitlik tayini Marshall (1992) tarafindan belirtilen titrimetrik yontemle laktik asit

cinsinden hesaplanmastir.

3.2.2.5. Protein oranminin belirlenmesi (%0)

Protein igerigi Kjehdahl metoduyla belirlenen toplam azot miktariin 6,38 faktoriiyle

carpilmastyla belirlenmistir ( AOAC, 2000).
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3.2.2.6. Kiil oraninin belirlenmesi (%0)

Kiil icerigi gravimetrik metot kullanilarak belirlenmistir ( AOAC, 2000).

3.2.2.7. Yogunluk degerinin belirlenmesi (g/cm?)

15°C’de laktodansimetre ile belirlenmistir.

3.2.2.8. pH degerinin belirlenmesi

pH degeri 25+1 °C’de pH metre ile belirlenmistir.

3.2.2.9. Laktoz oranmn belirlenmesi (%0)

Laktoz tayini Baltact ve Giindogdu (2012)’nun belirtmis oldugu polarimetrik yontemle
yapilmistir.

3.2.2.10. Siittozunda rutubet oraminin belirlenmesi (%)

Rutubet miktar1 Association of Analytical Chemistry tarafindan 6nerilen metotla

(Official Method 927.05) (AOAC, 2000) belirlenmistir.
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3.2.3. Dondurma yapim

3.2.3.1. Hammaddelerin temini

Dondurma karisimlarinin hazirlanmasinda kullanilan inek siitii Selguk Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Hayvancilik Arastirma ve Uygulama Ciftligi’nden; krema, Enka Siit ve
Gida Mamiilleri San. ve Tic. A. S.’den; seker ve yagsiz siit tozu, Konya piyasasindan;
emiilgatér madde (gliserol monostearat [E 471]) ise Ugyigitler Past. Malz. San. ve Tic. Ltd.
Sti.’den temin edilmistir. Stabilizator olarak kullanilan saleplerin ilkemizin degisik
yorelerinden (Cizelge 3.1) toplandiktan sonra glikomannan igerikleri belirlenmistir. Bunlardan
farkli oranda (yiiksek,orta ve diisiik) glikomannan igeren 6 salep tiirii (Cizelge 3.6) bu

calismada dondurma yapiminda kullanilmistir.
3.2.3.2. Dondurma Orneklerinin Yapim

Dondurma numuneleri iiretimi, Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Prof. Dr. O.
Cenap Tekingen Et ve Siit Uriinleri Arastirma Gelistirme ve Uygulama Unitesi’nde, Tekinsen
ve Tekingen (2008) tarafindan belirtilen, Yagli Maras dondurmasinin formiilii (Cizelge 3.3)
temel alinarak hazirlanan karigimin yavas dikey tip dondurma makinesinde (Ugur C-40)

islenmesiyle gergeklestirilmistir.

Cizelge 3.3 Dondurmalarin Yapiminda Kullanilan Mix Formiilasyonu (%)

Madde Miktar (%)
Siit yagt 5,00
Yagsiz siit kuru maddesi 10,00
Seker 18,00
0,70

Stabilizator (Salep)

Emiilgator 0.20
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Resim 3.29. Dondurma makinesi (Ugur C40 yavas dikey tip)

Dondurma numuneleri, yapim teknigi itibariyle Dondurma Tebligi’nde belirtilen Yagl
Maras dondurmasi tanimina (Maras dondurmasi teknigine gore iretilen, siit, seker, salep
velveya izin verilen diger katki maddelerinden olusan dondurma) uygunluk gosterecek sekilde,

Tekingsen ve Tekinsen’in (2008) belirttigi teknige (Sekil 3.1) gore yapilmustir.
Ham Maddelerin Tartimi
I
Karigtirma (50-60 °C)
I
Is1 islemi (69 °C/30 dk.)
I
Sogutma (4 °C)
I
Dinlendirme (4 °C/17 sa.)
Dondurma iglemi (~ -5,5 °C)
I
Paketleme (200-250 g)

I
Sertlestirme (~ -25 °C)

Sekil 3.1. Dondurma Numunelerinin Yapiminda Uygulanan Islemler ve Ilkeleri
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Resim 3.30. Dondurma karisimi 1s1l iglem

Dondurma iiretiminde kullanilacak dondurma karigimi (Sekil 3.1), Dondurma
Tebligi’nde (Anonim 2016 e), belirtilen dondurma karigimi tanimina uymakta ve tebligde
belirtilen yagli Maras dondurmasi bilesim 6zelliklerini (Toplam kuru madde en az % 32, Siit

yagi en az % 4, Yagsiz kuru madde en az % 28, Yagsiz siit kuru maddesi en az % 8) rahatlikla

saglayabilmektedir.

Dondurma karisimimin hazirlanmasinda kullanilacak maddelerin (siit, siittozu ve

krema) miktarlar1 ylizde bilesimleri dikkate alinarak, karigimin yilizde formiiliine gore,

Resim3.31.24 saat dinlenmis dondurma karisimlari

hesaplanmustir.
Cizelge 3.4. Dondurma Karigimlarinin  Hazirlanmasinda ~ Kullanilan Siitiin Yiizde
Bilesimi ve Baz1 Nitelikleri
Yag YKM KM Protein Laktoz Kiil Yogunluk | Asitlik pH
(%) (%) (%) (KM) (%) (%) (15°C) | (%LA) | (25+1°C)
3,8 9,2 13,0 3,4 4,8 0,9 1,030 0,15 6,76

Cizelge 3.5. Dondurma Karigimlarinin Hazirlanmasinda Kullanilan Yagsiz Siit Tozu ve

Kremanin Yiizde Bilesimi ve Bazi Nitelikleri

Yagsiz Siit Tozunda

Rutubet Krema
Rutubet (%) Yag (%) YKM (%) KM (%) Asitlik (%LA)
43 67 9,8 76,8 0,12
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Resim 3.32. Karisimin makinede dondurma halini almasi Resim 3.33. Dondurmanin makineden ¢ikartilmasi

Dondurma iiretiminde stabilizatér madde olarak kullanilan farkli salep tiirlerine gore
aragtirmada 6 grup olusturularak (Cizelge 3.6), yaklasik 5’er kg dondurma {iretimi
gerceklestirilmistir. Glikomannan analizleri sonucunda en diisiik % 7,84 en yiiksek ise % 47,36
olarak degerler elde edilmistir. Glikomannanin, dondurma stabilitesi {izerindeki etkisi dikkate
alinarak glikomannan igerigi % 0-10 , % 10-20, % 20-30, % 30-40, araliginda bulunan
saleplerden 1’er gesit, % 40-50 araliginda bulunan saleplerden de 2 salep ¢esidi dondurma

yapiminda kullanilmigtir.

Resim 3.34. Dondurma Numuneleri
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Cizelge 3.6. Dondurma {iretiminde kullanilan saleplerin elde edildigi orkide tiirleri,

glikomannan oranlar1 ve elde edildigi yoreler

Grup Tiir Glikomannan Elde Edildigi Yore
(%)
I Orchis palustris (0-10) 7,84 Mus — Malazgirt
1" Orchis morio subsp. picta (10-20) 19,14 Ordu — Akkus
1l Anacamptis coriophora subsp. fragrans (20-30) 25,08 Kocaeli — Gebze
IV Himantoglossum affine (30-40) 36,64 Tokat — Niksar
V  Serapias vomeracea subsp. vomeracea (40-50) 47,36 Istanbul — Tuzla
VI  Orchis mascula subsp. pinetorum (40-50) 43,67 Bilecik — Boziiyiik

3.2.3.3. Dondurma numunelerinin analize hazirlanmasi ve muhafazasi

Dondurma numuneleri fiziksel ve kimyasal analizler ile duyusal muayene igin
200 - 250 g miktarlarda polistiren kaplara alinarak ve analizler yapilincaya kadar yaklagik
- 25 °C’deki derin dondurucuda saklanmistir. Dondurma tiretiminde kullanilacak siit, siit tozu,
krema ve hazirlanan dondurma karisimi iiretimden once, dondurma numuneleri ise tiretimden

sonra muhafazanin 1. giinlinde analizlere tabi tutulmustur.

3.2.4. Dondurma miksinin fiziksel ve kimyasal analizleri

3.2.4.1. Viskozite tayini (cP)

Numunelerin viskozite degerleri, yeni gelistirilen Tuning-Fork Titresim Metodu’yla
(sensor levhalarinin sabit 30 Hz frekansinda tinlatilmasi i¢in gerekli elektrik akiminin tespit
edilmesi esasiyla) c¢alisan, viskozimetrede (AND - SV-10 Sine-Wave Vibro) 25° C’de
Ol¢limiiyle (A&D Company Limited 2005) belirlenmistir.
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3.2.4.2. Kurumadde oraninin belirlenmesi (%)

Kuru madde miktari, Association of Analytical Chemistry tarafindan belirtilen

gravimetrik metotla (Official Method 990.20) (AOAC, 2000), belirlenmistir.

3.2.4.3. Yag oranimin belirlenmesi (%0)

Yag miktari, Gerber metoduyla Tekinsen ve Tekingen (2008) belirtmis oldugu

yonteme gore yapilmstir.

3.2.4.4. Titre edilebilir asitlik tayini (%L.A.)

Asitlik tayini Marshall (1992) tarafindan belirtilen titremetrik yontemle laktik asit

cinsinden belirlenmistir.

3.2.4.5. pH degerinin belirlenmesi

pH degerleri pH metrede (inoLab - Series WTW pH 720) 25+1 °C’de (Marshall, 1992)

belirlenmistir.

3.2.5. Dondurmanin fiziksel ve kimyasal analizleri

3.25.1. Kurumadde oranmimin belirlenmesi (%)

Kuru madde miktari, Association of Analytical Chemistry tarafindan belirtilen

gravimetrik metotla (Official Method 990.20) (AOAC , 2000), belirlenmistir.

3.25.2. Yag oranimin belirlenmesi (%0)

Yag miktar1, Gerber metoduyla Tekinsen ve Tekingen (2008) belirtmis oldugu

yonteme gore yapilmistir.
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3.2.5.3. Titre edilebilir asitlik tayini (%L.A.)

Asitlik tayini Marshall (1992) tarafindan belirtilen titrimetrik yontemle laktik asit

cinsinden belirlenmistir.

3.2.5.4. pH degerinin belirlenmesi

pH degerleri pH metre ile (inoLab - Series WTW pH 720) 25+1 °C’de (Marshall,
1992) saptanmustir.

3.2.5.5. Hacim genislemesi (Overrun) tayini

Hacim genislemesi yiizde olarak 100 ml hacim igersindeki dondurma karigimi ve
dondurmanin agirliklarini dikkate alarak Tekinsen ve Tekinsen’in (2008) belirttigi formiil

yardimiyla saptanmistir.

Karisimin agirligi — Dondurmanin agirhg

Overrun (%) = X100

Dondurmanin agirhgi

3.2.5.6. Erime oran tayini

Muayenede kiigiik plastik kap bosken ve dondurmayla doldurulduktan sonra tartilarak,
dondurmanin agirligi hesaplandi. Dondurma plastik kaptan alinarak, bir cam huni iizerinde
bulunan 2,5 mm gozenekli tel siizgecin listiine yerlestirildi ve huninin altina agirligi bilinen bir
Olcii silindiri konuldu. Takiben 22+1° C’de 6, 30, 60 ve 90 dakika i¢inde dondurmanin eriyen
kisimlar1 6l¢ii silindiriyle birlikte tartildi ve eriyen kismin agirligi bulundu. Erime orani

asagidaki formiile gore hesaplandi (Tekinsen ve Tekinsen, 2008).
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Eriyen kismin agirligi

Erime Orani (%) = X100

Dondurmanin agirhigi

3.2.5.7. ilk damla ve tamamen erime siiresi tayini (saniye)

Erime orani tayini sirasinda ayn1 hacimdeki kaplarda bulunan numunelerin ilk

damlama ve tamamen erime siireleri de tespit edildi.

3.2.6. Dondurmanin duyusal muayenesi

Numunelerin duyusal muayenesi Uluslararasi Siitgiilikk Federasyonu’nun (International
Dairy Federation, 1981) dnerdigi ilkeler gergevesinde, renk-goriiniis, yapi-kivam ve tat-koku
yoniinden, yetenekli on kisilik kantitatif test paneli tarafindan (Tekingen ve Keles, 1994) TS
4265 Dondurma Standardi’nda (Tiirk Standartlar1 Enstitlisii, 1992) belirtilen 15 puanh
degerlendirme kartina gore (Cizelge 3.7) yapilmustir.

Resim 3.35. Duyusal panel odalart
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Resim 3.36. Tahsin Onur SEN (12) ve Elif Gok¢e SEN (8) dondurmalarin tadimini yaparken
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Degerlendirmeyi yapan :

Muayene tarihi :

Ozellik Nitelik Numune no: I Il I \%
Puan Renk ve gbr!iinﬁse \Xrilen puan
: Cok lyi 5
£ Iyi a) Net olmayan renk
N b) Goriintimii biraz bozuk )
K Az Kusurlu a) Tabii olmayan renk 3
Kusurlu a) Gortiniim ¢ok bozuk 2
G
Puan Yap1 ve kivama verilen puan
v Cok lyi 5
A iyi 4
P Az Kusurlu a) Delikli hava kabarcikli
:( b) Yapigkan 3
I c) Gevrek dagilan
v d) Camurumsu, 1slak
A
M Kusurlu a) Kristallesmis 2
Puan Tat ve kokuya verilen puan
Cok lyi 5
Iyi a) Diisiik asitlik (cesidine gore)
b) Seker azlig1 (¢esidine gore) 4
T c) Seker fazlalig1 (¢esidine gore)
Az Kusurlu a) Aci, yamigimsi, maltimsi
A b) Siitten gelebilecek yem kokusu
c) Aroma eksikligi
T d) Aroma fazlaligi ’
e) Pismis tat
K f) Yiiksek asitlik
Kusurlu a) Kiif tad
© b) Eksimsi
2
c) Mayamsi
K
d) Aci ve sabunumsu
Puan Toplam verilen puan
TOPLAM 15

Cizelge 3.7 Dondurma duyusal degerlendirme kart1 (Tekingen ve Keles 1994)
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3.2.7. Istatistiki degerlendirme

Calismada farkli salep tiirleri, bu tiirlerden elde edilen dondurma mikslerinde ve
dondurmalarda 6lgiilen parametrik testlere ait varsayimlarin karsilanmasi saglanmistir (varyans
homojenligi ve normal dagilis varsayimlar1 kontrol edilmistir). Ardindan 6zellikler bakimindan
salep tiirlerine iligskin ortalamalar arasinda istatistiksel olarak farklilik olup olmadigini ortaya
koymak amaciyla 0.05 anlamlilik diizeyinde varyans analizi uygulanmistir (Soysal 2012).

Ozellikler igin tiirler bakimindan anlamli farklilik saptanmasi durumunda, s6z konusu
farkliligin  hangi tlirden kaynaklandiginin ortaya konulmasi amaciyla Duncan Coklu
Karsilastirma Testi uygulanmistir (Petrie ve Watson 2004). Tiim istatistiksel analizler SPSS 21
(SPSS Inc., Chicago, IL, USA) yazilim1 kullanilarak gerceklestirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1.  Salep Orneklerinin Fiziksel, Kimyasal Analiz Sonuclari, Su (deionize) ve Siit

Céozeltilerindeki Davrams Ozellikleri

4.1.1. Kurumadde degerleri (%)

Orneklerin kurumadde degerleri cizelge 4.1. de gsterilmistir.

Cizelge 4.1. Salep 6rneklerinin kurumadde igerikleri (g/100g)

Toplandig1 Yore OrtalamazStandart

Tir Hata
Serapias levantina subsp. feldwegiana Trabzon-Arsin 89.92°+0.32
Orchis punctulata Tokat-Niksar 89.15%0.24
Comperia comperiana Tokat-Niksar 92.23°+0.38
Dactylorhiza romana subsp. georgica ~ Y0zgat-Akdagmadeni 90.21°+0.36
Orchis tridentata Yozgat-Akdagmadeni 90.65%+0.27
Orchis sancta L. Izmir-Menemen 93.53%+0.53
Orchis pallens Yozgat-Akdagmadeni 89.95°"+0.38
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar 89.32+0.15
Ophrys apifera Tokat-Niksar 92.27°+0.26
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 90.67%+0.28
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora [zmir-Menemen 91.93+0.36
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus 90.15°+£0.30
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 92.44°+0.34
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 90.87¢%+0.37
Orchis laxiflora Kocaeli-Gebze 91.48°¢9+0.27
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kocaeli-Gebze 91.47°¢9+0.34
Dactylorhiza saccifera Kastamonu-Hanonii 92.39°+0.39
Orchis spitzelii Bolu-Mudurnu 91.50°¢9+0.28
Plathanthera chlorantha Erzincan-Refahiye 92.56%+0.25
Orchis palustris Mus-Malazgirt 91.87°°+0.32

Kurumadde igerikleri bakimindan 6rnekler arasinda %4’e yaklasan oranda farkliliklar

oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark olup
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olmadigini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; Ornekler arasindaki
farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna gore yapilan Duncan
testi sonucunda; en yiiksek kuru madde igerigi % 93,53 ile Orchis sancta L.’de (Izmir-
Menemen) goriiliirken en diisiik oranlar ise sirasiyla % 89,15 ve % 89,32 ile Orchis punctulata

(Tokat-Niksar) ve Anacamptis pyramidalis’de (Tokat-Niksar) goriilmiistiir.

Salepin kuru madde oran1 diger gidalarda oldugu gibi 6zellikle depolama siiresinin uzun
olmasiyla yakindan ilgilidir. Salepin kuru madde orani, uzun siire saklanabilmesi i¢in %90’1n
iizerinde olmalidir (Sezik 1967). Salepte kuru madde ile alakali yapilan ¢alismalarda Sezik’in
(1967) Mugla ve il¢elerinden toplanan bazi salep tiirlerinin kKimyasal analizlerinde buldugu kuru
madde oranlar1 % 88,3 ile % 93,6 araliginda, Sezik (1967)’in Ticari salepler lizerine yaptigi
arastirmadaki kuru madde oranlar1 %87,62 ile % 91,38 araliginda, Sezik ve Ozer (1983) ’in
Kastamonu salebinin mensei ve Kastamonu civar1 orkidelerindeki kuru madde oranlar
%86,91 ile % 92,23 araliginda, Tekinsen ve Giiner (2010) ’in bazi Orchidaceae tiirlerinden elde
edilen tubera salebinin kimyasal bilesim ve fizikokimyasal 6zellikleri adl1 ¢alismasindaki kuru
madde oranlar1 % 87,60 ile % 90,65 araliginda degisim gosterirken, Farhoosh ve Riazi (2007)
’nin, Iran salebinde, palmiye yaprakli yumru-koklerden alinan érneklerde % 86,44 , yuvarlak
tip yumru-koklerden alinan orneklerde % 87,44 oraninda kuru madde tesbit ettiklerini
bildirmisglerdir. Bizim buldugumuz sonuglar diger aragtirmacilarin buldugu sonuglara genel
olarak benzerlik gostermektedir. Sonuglarimizin genis aralikli olmasi ve bir kisminin da diger

arastiricilardan farkli olmast;

- Iklim kosullarmin farkli olmasina,
- Farkli orkide tiirleriyle ¢alisilmis olmasina
- Yetistikleri bolgenin cografi kosullarina ve

- Orkide yumrularinin pisirilme ve kurutulmasi islemleriyle alakali olabilecegi
diistintilmstiir.
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4.1.2. Kiil degerleri (%0)

Orneklerin kiil degerleri cizelge 4.2. de gdsterilmistir.

Cizelge 4.2. Salep 6rneklerinin kiil igerikleri (g/100Q)

Tiir Toplandig1 Yore OrtalamaztStandart Hata
Serapias levantina subsp. feldwegiana Trabzon-Arsin 1.915%+0.04
Orchis punctulata Tokat-Niksar 2.3219+0.04
Comperia comperiana Tokat-Niksar 1.95+0.06
Dactylorhiza romana subsp. georgica  Yozgat-Akdagmadeni 1.74K+0.11
Orchis tridentata Yozgat-Akdagmadeni 3.86°+0.07
Orchis sancta L. Izmir-Menemen 3.42%+0.07
Orchis pallens Yozgat-Akdagmadeni 1.65'm+0.06
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar 2.2219+0.13
Ophrys apifera Tokat-Niksar 3.55%+0.12
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 1.724+0.09
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora Izmir-Menemen 3.24°+0.11
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus 2.13#1+0.05
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 1.46M+0.13
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 2.02M£0.06
Orchis laxiflora Kocaeli-Gebze 1.84K+0.08
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kocaeli-Gebze 2.38™+0.09
Dactylorhiza saccifera Kastamonu-Hanonu 3.74°+0.08
Orchis spitzelii Bolu-Mudurnu 2.217+0.11
Plathanthera chlorantha Erzincan-Refahiye 6.72°+£1,85
Orchis palustris Mus-Malazgirt 3.83°+0.06

Kiil igerikleri bakimindan drnekler arasinda %5’e yaklasan oranda farkliliklar oldugu
goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki acidan dnemli bir fark olup olmadigini
belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; Ornekler arasindaki farkliliklarin
istatistiki olarak onemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna gore yapilan Duncan testi
sonucunda; en yiiksek kiil i¢erigi % 6,72 ile Plathanthera chlorantha ’da ((Erzincan-Refahiye)
goriiliirken en diisiik oran ise % 1,46’lik oran ile Himantoglossum affine’de (Tokat-Niksar)

gorilmiistiir.
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Kiil oranin1 Dragendorf (1965) %2 oraninda, Sezik (1967) ticari saleplerde % 2,52 ile
% 9,64 araliginda, Sezik (1967) salep tiirlerinde % 0,24 ile % 5,98 araliginda, Sezik ve Ozer
(1983) % 1,39 ile % 2,29 araliginda Tekinsen ve Giiner (2010) % 0,95 ile % 2,83 aralifinda
bulmustur. Sezik (1967) beyaz salep tozu i¢in de kiil miktarinin % 5’ten asag1 olmasi gerektigini
belirtmistir. Bitkiler ihtiyag duyduklari mineral maddeleri topraktan karsilarlar (Demirci,2008).
Topladigimiz salep yumrulari farkli toprak yapisi ve iklim 6zelligi gosteren cografi bolgelerden

toplanmistir. Bu nedenle kiil igeriginin istatistiki farkinin olmast;

Farkl tiir orkidelerle ¢alisilmis olunmasina,

Yetistigi toprak yapisina,

Farkli iklim 6zelliklerine,

Bolgenin yagis rejimine,

Daha yiiksek kesimlerde tarim arazisi bulunmasina (Tarim arazilerinde kullanilan giibreler
topragin mineral madde miktarini arttirmakta, sulama veya yagmur sulariyla da salep
bulunan arazilere akan sularm salepin mineral oranimmi etkileyebilecegi diistinilebilir)

baglanabilir.
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4.1.3. Protein degerleri (%0)

Orneklerin protein degerleri gizelge 4.3. de gdsterilmistir.

Cizelge 4.3. Salep 6rneklerinin protein igerikleri (g/100g)

Tiir Toplandigr Yore Ortalama+Standart Hata
Serapias levantina subsp. feldwegiana Trabzon-Arsin 4.121+0.11
Orchis punctulata Tokat-Niksar 6.67°+0.19
Comperia comperiana Tokat-Niksar 7.27°+0.06
Dactylorhiza romana subsp. georgica Yozgat-Akdagmadeni 5.949+0.15
Orchis tridentata Yozgat-Akdagmadeni 5.20'+0.07
Orchis sancta L. [zmir-Menemen 7.81°+0.24
Orchis pallens Yozgat-Akdagmadeni 4.05+0.07
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar 6.38"+0.21
Ophrys apifera Tokat-Niksar 5.28'+0.08
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 3.94%£0.06
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora [zmir-Menemen 11.83%+2,54
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus 7.11940.08
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 5.51"+0.19
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 2.70°+0.18
Orchis laxiflora Kocaeli-Gebze 2.96"+0.09
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kocaeli-Gebze 3.20M+0.13
Dactylorhiza saccifera Kastamonu-Handnii 5.929+0.16
Orchis spitzelii Bolu-Mudurnu 3.72'+0.09
Plathanthera chlorantha Erzincan-Refahiye 5.08'+0.12
Orchis palustris Mus-Malazgirt 11.93%2,82

Protein igerikleri bakimindan ornekler arasinda %9,5’e yaklasan oranda farkliliklar
oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark olup
olmadigini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; Ornekler arasindaki
farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna gore yapilan Duncan
testi sonucunda; en yiiksek protein igerigi % 11,93 ve % 11,83 ile sirasiyla Orchis palustris
(Mus-Malazgirt) ve Serapias vomeracea subsp. pinetorum’da (Bilecik-Boziiytik)goriiliirken en
diisik oran ise % 2,70 ile Serapias vomeracea subsp. vomeracea’da (Istanbul Tuzla)

gorilmiistiir.

Protein oranin1 Dragendorf (1965) % 5 oraninda, Tekingen ve Giiner (2010) % 3,11 ile %

4,95 araliginda bulmustur. Bizim baz tiirlerde buldugumuz sonuglarin daha yiiksek olmasi su
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sekilde aciklanabilir; Salepte protein oranim1 bulmak i¢in azot miktar1 bulunarak sabit bir
faktorle carpilmistir. Bitkiler, azotu nitrat veya amonyum formunda alirlar. Biinyeye alinan
azotun biliylik bir kismi yapraklarda metabolize edilerek proteine doniistiiriiliir. Bitki
biinyesinde fazlalasan nitrat genellikle kok ve gévde kisimlarinda depolanir. Fotosentezin aktif
olmadig1 gece boyunca bitkilerde nitrat birikmesi devam eder. Bitkilerdeki nitrat diizeyi sabah
saatlerinde en iist diizeye ulasir. Glin 15181yla baslayan fotosentezle birlikte mevcut nitrat hizla
proteine ¢evrilir (Sulak ve Aydin 2005). Numunelerimizde protein oranlarinin farkli ¢ikmasinin

sebepleri asagidaki sekilde siralanabilir.

- Toprakta suyun yetersizligi durumunda bitkilerde nitritin amonyaga doniisiimiiniin
azalmasi nedeniyle protein sentezi engellenir.

- Sicaklik diislisiine bagli olarak normal biiylime ve gelismesi engellenen bitkilerde
protein sentezi azalir.

- Uzun siire bulutlu ve sisli hava sartlar1 altinda kalan bitkilerde normal fotosentez olayi
engellenir ve bunun sonucu olarak da bitkilerde nitrat birikmesi baglar (Sulak ve Aydin
2005).

- Dolayistyla orkide tiirii, iklim ve toprak yapisi bu farkliliklarin olusmasinda temel

faktorler olarak degerlendirilebilir.
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4.1.4. Glikomannan degerleri (%0)

Orneklerin glikomannan degerleri cizelge 4.4. de gdsterilmistir.

Cizelge 4.4. Salep 6rneklerinin glikomannan igerikleri (g/100g)

Tiir

Toplandig: Yore

OrtalamaxStandart Hata

Serapias levantina subsp. feldwegiana
Orchis punctulata

Comperia comperiana

Dactylorhiza romana subsp. georgica
Orchis tridentata

Orchis sancta L.

Orchis pallens

Anacamptis pyramidalis

Ophrys apifera

Orchis mascula subsp. pinetorum
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora
Orchis morio subsp. picta
Himantoglossum affine

Serapias vomeracea subsp.vomeracea
Orchis laxiflora

Anacamptis coriophora subsp. fragrans
Dactylorhiza saccifera

Orchis spitzelii

Plathanthera chlorantha

Orchis palustris

Trabzon-Arsin
Tokat-Niksar
Tokat-Niksar

Yozgat-Akdagmadeni
Yozgat-Akdagmadeni
[zmir-Menemen
Yozgat-Akdagmadeni
Tokat-Niksar
Tokat-Niksar
Bilecik-Boziiyiik
[zmir-Menemen
Ordu-Akkus
Tokat-Niksar

Istanbul-Tuzla

Kocaeli-Gebze

Kocaeli-Gebze

Kastamonu-Hanonii
Bolu-Mudurnu
Erzincan-Refahiye
Mus-Malazgirt

42.76%9+0.86
21.55'+1,21
35.66M9+0,91
48.542+0.86
42.27°+0.75
17.411+0.99
45.53%+().79
14.60'+0.79
16.101+0.86
43.67%+0.95
35.66/%+0.88
19.14'+0.85
36.64°+0.77
47.36%+0.95
14.96+1,03
25.08"+£2,54
32.97%£1,28
39.18%+1,02
35.8219+0.91
7.84%£2 21

Glikomannan igerikleri bakimindan ornekler arasinda %@41’e yaklasan oranda

farkliliklar oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark

olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; 6rnekler arasindaki

farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tespit edilmis; buna gore yapilan Duncan

testi sonucunda; en yiiksek glikomannan igerigi % 48,54 ile Dactylorhiza romana subsp.

georgica’'da (Yozgat-Akdagmadeni) tespit edilmis olup en diisiik glikomannan igerigi ise %

7,84 ile Orchis palustris 'de (Mus-Malazgirt) tespit edilmistir.
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Salepin giiniimiizde dondurma bileseni ve igecek olarak kullanilmasinin en 6nemli
sebebi bu iki gida maddesine viskoz bir yap1 kazandirmasidir. Salepin viskoz etki gostermesinin
sebebi ise igerdigi glikomannandan kaynaklanmaktadir. Diger arastirmacilarin buldugu
sonuclar; Dragendorf (1965) % 48, Sezik (1967) Mugla ve ilgelerinden toplanan bazi salep
tirlerinin kimyasal analizlerinde ( % 6,82 ile % 61,05 araliginda), Sezik (1967) ticari salepler
iizerine yaptig1 arastirmada ( % 11,62 ile % 44,04 araliginda), Sezik ve Ozer (1983) Kastamonu
salebinin mengei ve Kastamonu civar1 orkidelerinde (% 31,08 ile % 46,70 araliginda),
Tekinsen ve Giiner (2010) baz1 Orchidaceae tiirlerinden elde edilen tubera salebinin kimyasal
bilesim ve fizikokimyasal 6zellikleri konulu c¢alismasinda % 17,65 ile % 54,62 araliginda
Farhoosh ve Riazi (2007), Iran salebinde, palmiye yaprakli yumru-kéklerden alinan drneklerde
% 58,22, yuvarlak tip yumru-koklerden alinan 6rneklerde % 22,13 seklinde bulmustur. Bu

sonu¢lar bizim sonuglarimiza benzerlik gostermektedir.

Sezik (1967) iyi kalite salebin % 40 civarinda glikomannan ihtiva etmesi gerektigini
belirtmistir. Buna gore bizim 6rneklerimizden Dactylorhiza romana subsp. georgica, Serapias
vomeracea subsp.vomeracea, Orchis pallens, Orchis mascula subsp. pinetorum, Serapias
levantina subsp. feldwegiana, Orchis tridentata, Orchis spitzelii, Himantoglossum affine,
Plathanthera chlorantha, Serapias vomeracea ssp. laxiflora ve Comperia comperiana iyi kalite
salep kriterine uymaktadir. Salep 6rneklerinin glikomannan oranlarinin %7,84 ile % 48,54 gibi
genis bir aralikta bulunmasi ve diger arastiricilarin da sonuglarinin bu kadar genis aralikta
bulunmasi orkidelerin farkli tiirlerde olmasi, farkli iklim kosullarinda ve farkli yorelerde

yetigen salepler olmasiyla aciklanabilir.
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4.1.5. Nisasta degerleri (%)

Orneklerin nisasta degerleri gizelge 4.5. de gosterilmistir.

Cizelge 4.5. Salep 6rneklerinin nisasta igerikleri (g/100g)

Tiir Toplandig1 Yore  OrtalamazStandart Hata
Serapias levantina subsp. feldwegiana Trabzon-Arsin 13.30'+0.11
Orchis punctulata Tokat-Niksar 36.429+0.15
Comperia comperiana Tokat-Niksar 25.65" +0.13
Dactylorhiza romana subsp. georgica  Yozgat-Akdagmadeni 12.73M+0.05
Orchis tridentata Yozgat-Akdagmadeni 17.08'+0.21
Orchis sancta L. Izmir-Menemen 41.61°+0.22
Orchis pallens Yozgat-Akdagmadeni 15.241+0.12
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar 43.98%¢1,25
Ophrys apifera Tokat-Niksar 40.07°+0.11
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 21.921£0.19
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora Izmir-Menemen 24.61"+0.18
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus 40.21°+0.12
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 35.00°+0.07
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 15.071+0.09
Orchis laxiflora Kocaeli-Gebze 12.22"+0.07
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kocaeli-Gebze 13.50+0.08
Dactylorhiza saccifera Kastamonu-Hanoni 8.94°+0.35
Orchis spitzelii Bolu-Mudurnu 4.58°+0.41
Plathanthera chlorantha Erzincan-Refahiye 5.96°+0.27
Orchis palustris Mus-Malazgirt 12.24"+0.08

Nisasta igerikleri bakimindan Ornekler arasinda %39’a yaklasan oranda farkliliklar
oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark olup
olmadigint belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; Ornekler arasindaki
farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna gore yapilan Duncan
testi sonucunda; en yiiksek nisasta icerigi % 43,98 ile Anacamptis pyramidalis’de (Tokat-
Niksar) tespit edilmis olup en diisiik nisasta igerigi ise % 4,58 ile Orchis spitselii’de (Bolu-
Mudurnu) tespit edilmistir.

Nisasta oranini1 Dragendorf (1965) % 27 oraninda, Sezik (1967) ticari saleplerde % 8,40
ile % 19,13 araliginda, Sezik (1967) salep tiirlerinde % 0,45 ile % 36,04 araliginda, Sezik ve
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Ozer (1983) % 7,31 ile % 15,17 araliginda Tekinsen ve Giiner (2010) % 5,44 ile % 38,72
araliginda bulmustur. Buldugumuz sonuglar diger arastirmacilarin sonuglarina benzerlik

gostermektedir.

Sezik (1967)’e gore orkide yumrulari fazla miktarda nisasta ihtiva ediyorsa salep olarak
kullanilabilir. Ancak bunlar1 ikinci kalite olarak saymak gerekir. Sezik bu ¢aligmasinda Orchis
tirlerinde glikomannan miktarinin nisasta miktarindan, Ophrys tiirlerinde ise nisasta miktarinin
glikomannan miktarindan fazla oldugunu belirtmektedir. Bizim ¢alismamizda Ophrys bu sonug
ile benzerlik gostermekte, Orchis ise 9 numunenin 5’inde benzerlik gostermekte 4 tanesinde ise
benzerlik gostermemektedir. Bu durum saleplerin toplandigi bolge ile alakali olabilir. Nisasta,
bitkiler i¢in depo maddesidir ve yumru koklii bitkilerde kdklerde depolanir (Demirci 2008).

Nisasta oraninin ¢ok genis aralik gostermesinin sebepleri,

- iklim ve toprak yapisi,
- Toprak ve bitki ortiisliniin yapist,
- Orkidenin tiir farkliligy,

- Farkli yorelerden toplanmis olmasi seklinde siralanabilir.
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4.1.6. Salep orneklerinin su ve farkh seker cozeltilerindeki pH degerleri

Orneklerin su ve farkl seker ¢ozeltilerindeki pH degerleri Cizelge 4.6’da gdsterilmistir.

izelge 4.6. Salep O6rneklerinin su ve farkli seker ¢ozeltilerindeki egerleri
izelge 4.6. Salep 6rnekl farklt sek Itilerindeki pH degerl
Toplandig: R . 1 . 1l .1
.. . ozelti 1 ozelti 2 ozelti 3 ozelti 4
Tiir Yore C ¢ C C
Serapias levantina subsp. feldwegiana TrAaESziﬁ”' 6.16°£0.02 | 5.13%0.03 | 5.13%0.06 | 5.13%+0.05
Orchis punctulata Tokat-Niksar | 5634001 | 5.77'+0.01 | 5.63M0.01 | 5.65M+0.06
Comperia comperiana Tokat-Niksar | 591¢+0.04 | 5.85%+0.06 | 5.85%+0.07 | 5.92°%:0.03
Dactylorhiza romana subsp. georgica Yozgal | g gsies 06 | 5.94%:0.04 | 5.79%:0.03 | 5.80%+0.04
Akdagmadeni
Orchis tridentata Yozgal- | g o001 | 5.99%9:0.05 | 5.80°:0.04 | 5.82%£0.03
Akdagmadeni
i Izmir- def cde cd bed
Orchis sancta L. Menemen 5.94%1£0.07 | 5.97°%x0.02 | 5.89°+£0.07 | 5.90°°%+0.02
Orchis pallens Yozgal- | g5 g0efa.0.05 | 5.7540.02 | 5.85%£0.05 | 5.85%+0.05
Akdagmadeni
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar | 569"+0.03 | 5.83%0.01 | 5.679+0.02 | 5.679+0.06
Ophrys apifera Tokat-Niksar | 554i40.01 | 550+0.03 | 5.49+0.03 | 5.46'+0.02
Orchis mascula subsp. pinetorum BB(')'Zelfy"l‘lk 5.91¢1:0.02 | 5.92¢%0.06 | 5.88°+0.06 | 5.91%%+0.07
i i [zmir- def def be bed
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora Menemen | >94°0.07 | 5.95%£0.04 | 5.95%+0.01 | 5.92°+0.07
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus | 597%+0.02 | 5.98%%+0.02 | 5.89%+0.02 | 584003
Himantoglossum affine Tokat-Niksar | 592¢:0.04 | 5.85%0.05 | 5.85%+0.04 | 5.71¢+0.02
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Is.traljlzblgl' 5.74"+0.03 | 5.93%£0.07 | 5.88%+0.07 | 5.69%"+0.04
Orchis laxiflora Kggg;'a' 6.052:0.01 | 6.03%£0.02 | 6.02°40.05 | 5.99%+0.04
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kgggzla" 5.8819+0.06 | 5.88%£0.04 | 5.79°%0.02 |5.78%0.03
Dactylorhiza saccifera Kﬁﬁggﬂ“ 6.06°:0.06 | 6.05'40.03 | 6.01°40.01 | 6.03%40.03
i it7alii Bolu- de def cd bed
Orchis spitzelii Mudurnu 5.97%+£0.02 | 5.93%0.06 | 5.90°+0.03 | 5.93°+0.06
Plathanthera chlorantha ir:;:ﬁ%”e' 5.849£0.05 | 5.94%0.01 | 5.72%%£0.07 | 5.66"+0.07
. . Mus- a
Orchis palustris Malazgirt 6.322£0.04 | 6.30%0.02 | 6.31%£0.05 | 6.27%+0.05

pH degerleri bakimindan 6rnekler arasinda farkliliklar oldugu goriilmektedir. Elde

edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark olup olmadigin1 belirlemek amaciyla

yapilan varyans analizi sonucunda; drnekler arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak ~ 6nemli
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oldugu (p<0,05) teshit edilmis; buna gére yapilan Duncan testi sonucunda; ¢ozelti 1’de pH 5,54
Ophrys apifera (Tokat-Niksar) ile 6,32 Orchis palustris (Mus-Malazgirt) araliginda
bulunmustur. Tekingen ve Giiner’in (2010) Baz1 Orchidaceae tiirlerinden elde edilen tubera
salebinin kimyasal bilesim ve fizikokimyasal 6zellikleri adli ¢alismasinda pH 5,61 ile 6,20

araliginda ve bizim degerlerimize benzerdir.
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4.1.7. Salep orneklerinin siit ve farkh seker ¢ozeltilerindeki pH degerleri

Orneklerin siit ve farkli seker ¢ozeltilerindeki pH degerleri Cizelge 4.7°de gosterilmistir.

izelge 4.7. Salep O6rneklerinin siit ve farkli seker ¢ozeltilerindeki egerleri
izelge 4.7. Salep 6rnekl t ve farkli sek Itilerindeki pH degerl
Toplandig: .o o . .o .o

Tiir I;(iire 8| Cozelti1 | Cozelti2 | Cozelti3 | Cozelti4
Serapias levantina subsp. feldwegiana | Trabzon-Arsin | g540¢fe0.02 | 6.47°:0.03 | 6.48%¢+0.08 | 6.43%9+0.03
Orchis punctulata Tokat-Niksar | 65217+0.01 | 6.47°£0.08 | 6.47%+0.11 | 6.52°%"+0.01
Comperia comperiana Tokat-Niksar | 628+0.03 | 5.94+0.06 | 6.16%0.05 | 6.50%™0.06
Dactylorhiza romana subsp. georgica AkLOgﬁ:;'eni 6.41+0.03 6.58°+0.01 | 6.34%+0.06 | 6.47¢9+0.04
Orchis tridentata AkLOgﬁ:;'eni 6.0610.08 | 5.930.04 | 6.43%+0.10 | 6.50%£0.08
Orchis sancta L. an‘:r‘;en 6.609:0.05 | 6.48%0.02 | 6.56%°+0.06 | 6.56"%+0.02
Orchis pallens Ak;%ﬁ:;;ni 6.62°40.01 | 6.48%£0.05 | 6.58%%+0.05 | 6.53%%1£0.03
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar | §.59cde10.02 | 6.54%£0.07 | 6.56%¢£0.07 | 6.53%+0.01
Ophrys apifera Tokat-Niksar | 6.48"£0.08 | 6.49%+0.03 | 6.38+0.11 | 6.44°9£0.08
Orchis mascula subsp. pinetorum ]'330";1(;'1'1‘1( 6.520140.06 | 6.48°+0.05 | 6.44%+0.08 | 6.45°70:0.06
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora Mﬁ:r‘;en 6.58°¢0£0.03 | 6.52%¢£0.06 | 6.572+0.08 | 6.53°%(+0.04
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus | 652+0.05 | 6.58%£0.04 | 6.54%¢£0.10 | 6.3690.05
Himantoglossum affine Tokat-Niksar | §519"+0.02 | 6.519+0.03 | 6.53%+0.09 | 6.52%%+0.03
Serapias vomeracea subsp.vomeracea | Istanbul-Tuzla | 6.60°:0.04 | 6.57:0.02 | 6.54%+0.05 | 6.67%:0.01
Orchis laxiflora Kggg;'; 6.62°40.03 | 657°:0.01 | 6.51%¢0.08 | 6.53%%+0.06
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kggg;'a" 6.520140.05 | 6.50%+0.04 | 6.49%°+0.11 | 6.46°9+0.07
Dactylorhiza saccifera K"I‘i;anrggﬂu 6.53¢19£0.07 | 6.52°%¢40.02 | 6.59%¢0.10 | 6.52°%(+0.05
Orchis spitzelii Mig{'}‘:r;u 6.56%19£0.03 | 6.55¢°+0.08 | 6.50°°+0.06 | 6.622°+0.01
Plathanthera chlorantha ERr:f';ff;é 6.78°:0.05 | 6.69°:0.05 | 6.71%:0.08 | 6.65%+0.06
Orchis palustris M;\é“fg'irt 6.87%0.02 | 6.78%0.07 | 6.69%+0.07 | 6.60%°d0.08

pH degerleri bakimimdan ornekler arasinda farkliliklar oldugu goriilmektedir. Elde

edilen bulgular arasinda istatistiki agidan dnemli bir fark olup olmadigini belirlemek amaciyla

yapilan varyans analizi sonucunda; 6rnekler arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak énemli

oldugu (p<0,05) teshit edilmis; buna gore yapilan Duncan testi sonucunda; ¢ozelti 1°de pH 6,06
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Orchis tridentata (Yozgat-Akdagmadeni) ile 6,87 Orchis palustris (Mus-Malazgirt) araliginda
bulunmus olmakla birlikte Tekingen ve Giiner’in (2010) Bazi Orchidaceae tiirlerinden elde
edilen tubera salebinin kimyasal bilesim ve fizikokimyasal 6zellikleri adl1 ¢alismasinda pH 5,61
ile 6,20 araliginda olup, bir tanesi hari¢ bizim degerlerimizden diisik ¢ikmustir. Bizim
degerlerimizin yiliksek ¢ikmig olmasi siitiin dogal pH degerinden kaynaklanmaktadir.genel
olarak bakildiginda siitle hazirlanan karigimlarin pH degerleri suyla hazirlanan karigimlara
gore daha yiiksek ¢ikmistir.Genel olarak karisimlardaki seker oranindaki artisa bagl olarak

pH degerlerinde kismi bir diisiis oldugunu sdylemek miimkiindiir.
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4.1.8. Salep orneklerinin su ve farkh seker cozeltilerindeki vizkozite degerleri (CP)

Orneklerin su ve farkl1 seker derisimlerindeki viskozite degerleri Cizelge 4.8’de gdsterilmistir.

Cizelge 4.8. Salep 6rneklerinin su ve farkli seker ¢ozeltilerindeki viskozite degerleri (CP)
Toplandig1 . .o .o .o
.. . ozelti 1 ozelti 2 ozelti 3 ozelti 4
Tiir Yore ¢ ¢ ¢ C
Serapias levantina subsp. feldwegiana Tf\?;?}”' 31.80°%+5,4 | 151.94%+12,5 | 149.44%+13,6 | 143.23%+15,6
Orchis punctulata Tokat-Niksar | 256gefhis 8 | 23.239£9,6 | 23.10+7,1 | 26.309+54
Comperia comperiana Tokat-Niksar | 21.13¢fhis6 1 | 40.2599+10,3 | 96.33%:10,9 | 88.08+7,6
Dactylorhiza romana subsp.georgica Y0zQal 1453 4061750 | 295.90%60,8 | 315.89%:55,2 | 333.05°:23.6
Akdagmadeni
Orchis tridentata Yozgal- | 1363iniis 7 | 27.46%411,4 | 31.45Mk92 | 31129068
Akdagmadeni
] [zmir- hi g ghi gh
Orchis sancta L. Menedil 11.64M+52 | 11.449%52 | 3513%i+88 | 35.879+6,9
Orchis pallens Y0zgalt- | a4 sgefars 3 | 17427%10,6 | 2117104113 | 295919198
Akdagmadeni
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar | 33932:56 | 60.24°%11,2 | 72.63°+9,8 | 68.59+6,9
Ophrys apifera Tokat-Niksar | 425112 8.179+4,2 8.441+4,1 12.96"=4,1
Orchis mascula subsp.pinetorum }EJL?;EI( 85.05%45,6 | 188.63%:11,2 | 221.33%+10,7 | 285.70°48,6
Serapias vomeracea ssp.laxiflora Mfﬂ‘élrlrfen 12.00M+53 | 24.1019+8,9 | 29.77M+87 | 32.33%+77
Orchis morio subsp.picta Ordu-Akkus | 1630°Whi+6,8 | 18.24%54 | 24.08+7,5 | 24.459+59
Himantoglossum affine Tokat-Niksar | 160.14%420,2 | 193.23%+13,6 | 204.38°:10,1 | 417.68%+52,7
Serapias vomeracea ssp.vomeracea IStTaljl;’I‘;l' 58.58+7,7 | 68.68%t13,4 | 64.99"+87 | 74.088,1
Orchis laxiflora Kggﬁig' 20557057 | 40.6370+0.9 | 61.049403 | 45.91946.4
: : Kocaeli- b g q .
Anacamptis coriophora subsp.fragrans Gobze 118.60°+6,9 | 129.47%:11,9 | 137.91%49,6 | 130.41°+9,7
Dactylorhiza saccifera Ka}slt:rr:)‘;?l“ 1204963 | 129.90%12,2 | 239.12°+11,5 | 309.71¢10.7
Orchis spitzelii Bolu- 12.94%+56 | 36.79¢0+11,3 | 35.889+8.1 | 38.66%7,1
Mudurnu
Plathanthera chlorantha E:}!;ﬁ?;e' 93.18%+5,9 | 14343136 | 141.60%£12,5 | 129.73%8.8
; i Mus- hi g i i
Orchis palustris Malazgirt 8.05"+5.7 13.41%+4.7 8.83443 9.16'+3,2

Salep orneklerinin su ve farkli seker derisimlerindeki viskozite degerleri bakimindan

aralarinda farkliliklar oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan

onemli bir fark olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda;

ornekler arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak 6dnemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna
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gore yapilan Duncan testi sonucunda; Cozelti 1’de (1 g. salep + 100 ml’ye tamamlanan saf su)
viskozite degerleri 4,25 cP (Ophrys apifera — Tokat / Niksar) ile 160,14 cP (Himantoglossum
affine — Tokat / Niksar) arasinda; Cozelti 2°de (1 g. salep + 15 g. seker + 100 ml’ye tamamlanan
saf su) 8,17 cP (Ophrys apifera — Tokat / Niksar) ile 295,90 cP (Dactylorhiza romana
subsp.georgica — Yozgat / Akdagmadeni) arasinda; Cozelti 3°de (1 g. salep + 20 g. seker + 100
ml’ye tamamlanan saf su) 8,44 cP (Ophrys apifera — Tokat / Niksar) ile 315,89 cP (Dactylorhiza
romana subsp.georgica — Yozgat / Akdagmadeni) arasinda; Cozelti 4’de (1 g. salep + 25 g.
seker + 100 ml’ye tamamlanan saf su) 9,16 cP (Orchis palustris — Mus / Malazgirt) ile 417,68

cP (Himantoglossum affine — Tokat / Niksar) arasinda bulunmustur.

Sezik (1967) yapmis oldugu bir ¢aligmada salepte viskozite degerlerini 2,75 cP ile 44,77
cP arasinda bulmustur. Bu sonuglar bizim degerlerimizin aralifinda ¢ikmistir. Ayni ¢alismada
Orchis tridentata, Orchis sancta, Orchis morio nun viskozite degerleri bizim degerlerimize

yakindir.

Tekingen ve Giiner (2009) yapmis olduklar1 ¢alismada salep Orneklerinde viskozite
degerlerini 6,40 cP ile 148 cP arasinda bulmuslardir. Bizim degerlerimiz bu sonuglara benzerlik

gostermektedir.

Viskozite degerlerinin ayni ¢ozelti i¢inde farklilik gdstermesinin sebebi igerdigi
glikomannan ve nisasta oraniyla baglantili oldugu diisiiniilmektedir. Cozeltilerde seker orani

arttikca viskozite degerinin de arttig1 gézlemlenmistir.
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4.1.9. Salep orneklerinin siit ve farkh seker ¢ozeltilerindeki vizkozite degerleri (CP)

Orneklerin siit ve farkli seker ¢ozeltilerindeki viskozite degerleri Cizelge 4.9°da gosterilmistir.

Cizelge 4.9. Salep 6rneklerinin siit ve farkli seker ¢ozeltilerindeki viskozite degerleri (cP)

Toplandig: . 1 . 1 . 1 . 1
.. . ozelti 1 ozelti 2 ozelti 3 ozelti 4
Tiir Yore ¢ ¢ ¢ ¢
Serapias levantina subsp. feldwegiana | Trabzon-Arsin | 1851874 | 194.40M+4,7 | 238.74%7,7 | 245.449+11,9
Orchis punctulata Tokat-Niksar | 47.814+6,7 | 6569443 | 93.064+3,1 | 86.26/+8,7
Comperia comperiana Tokat-Niksar | 4372+43 | 8596k:6,7 | 92.34K+42 | 97.17t58
Dactylorhiza romana subsp.georgica Yozgal- | 45 9ghi20,5 | 658.74%20,4 | 633.52°:9.2 | 646.76°:12,9
Akdagmadeni
Orchis tridentata Yozgal | 4036500303 | 503.84%12,7 | 643.58"8,7 | 651.82°+14,7
Akdagmadeni
. [zmir- | | Im K
Orchis sancta L. Menemen 38.13'+5,1 71.02+5,6 | 76.28™:6,8 | 74.77%¢4,7
Orchis pallens Yozgalt | 511 1g:497 | 2522477 | 2601770486 | 372.78%11,1
Akdagmadeni
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar | 103.08"+6,2 | 135.994+6,5 | 152.60":9,1 | 164.31"+9,7
Ophrys apifera Tokat-Niksar | 64.08+7,1 | 72.0046,1 | 67.83"+5,7 | 68.85+7,9
Orchis mascula subsp.pinetorum BBO'Li‘;'l'l‘k 270.91°+18,6 | 326.28%7,3 | 381.23%9,7 | 403.27°415,1
H H iZmir' i J hi i
Serapias vomeracea ssp.laxiflora Menemen 90.91+7,3 | 114.91+7.8 | 130.71"+59 | 145.83+7,1
Orchis morio subsp.picta Ordu-Akkus | 57.92kt4.9 | 7143451 | 104.70%59 | 112.82+7,4
Himantoglossum affine Tokat-Niksar | 230.780+14,6 | 266.42°+8,5 | 281.77°+8,1 | 288.32%+11,7
Serapias vomeracea ssp.vomeracea Istanbul-Tuzla | 261.06°+20,4 | 609.78°+10,3 | 690.83%£15,6 | 680.19%19,1
Orchis laxiflora Kocaeli-Gebze | 63.061:53 | 89.52<:59 | 126.071+62 | 141.08+6,5
Anacamptis coriophora subsp.fragrans | Kocaeli-Gebze | 227.469+10,2 | 252.28™+8,5 | 385.21°+8,6 | 408.44%13,7
Dactylorhiza saccifera Ka;;::(‘)‘r’lr:l“ 193.56'+9,5 | 325.92°+9,1 | 348.19%+10,3 | 332.94%15,9
Orchis spitzelii Bolu-Mudurnu | 11,09"+2,5 | 44.54™56 | 56.19™+7,4 | 82.75K+6,8
Plathanthera chlorantha ir:f';‘ﬁf‘;e 171.8048,3 | 213.259:7,8 | 275.74°49,3 | 284.28'+10,3
Orchis palustris Mus-Malazgirt | 11.30m+3,2 | 13.10+6,7 | 10.16"+5,8 | 15.80+7.2

Salep orneklerinin siit ve farkli seker derisimlerindeki viskozite degerleri bakimindan

aralarinda farkhiliklar oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan

onemli bir fark olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda;

ornekler arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak énemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna

gore yapilan Duncan testi sonucunda; Cozelti 1°de (1 g. salep + 100 ml’ye tamamlanan siit)

viskozite degerleri 11,09 cP (Orchis spitzelii — Bolu / Mudurnu) ile 403,65 cP
87
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tridentata — Yozgat / Akdagmadeni) arasinda; Cozelti 2°de (1 g. salep + 15 g. seker + 100 m1’ye
tamamlanan siit) 13,10 cP (Orchis palustris — Mus/Malazgirt) ile 658,74 cP (Dactylorhiza
romana subsp.georgica — Yozgat / Akdagmadeni) arasinda; Cozelti 3’de (1 g. salep + 20 g.
seker + 100 m1’ye tamamlanan siit) 10,16 cP (Orchis palustris — Mus / Malazgirt) ile 690,83 cP
(Serapias vomeracea ssp.vomeracea — Istanbul/Tuzla) arasinda; Cozelti 4’de (1 g. salep + 25
g. seker + 100 ml’ye tamamlanan siit) 15,80 cP (Orchis palustris — Mus / Malazgirt) ile 680,19

cP (Serapias vomeracea ssp.vomeracea — Istanbul/Tuzla) arasinda bulunmustur.

Viskozite degerlerinin ayni ¢ozelti iginde farklilik gdstermesinin sebebi igerdigi
glikomannan ve nisasta oraniyla baglantili oldugu diisiiniilmektedir. Cozeltilerde seker orani
arttikca viskozite degerinin arttigi gézlemlenmistir. Siit ¢ozeltilerindeki viskozite degerlerinin
sulu ¢ozeltilere gore yiliksek olmasinin sebebi siitiin dogal viskozitesinin saf sudan daha fazla

olmasiyla agiklanabilir.
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4.1.10. Salep orneklerinin su ve farkh seker ¢ozeltilerindeki ¢oziilebilirlikleri (%0)

Orneklerin su ve farkl seker ¢dzeltilerindeki ¢oziilebilirlik degerleri Cizelge 4.10°da

gosterilmistir.

Cizelge 4.10. Salep 6rneklerinin su ve farkli seker ¢cozeltilerindeki ¢oziilebilirlik oranlar1 (g/

100 g)
Toplandig1 . .o .o .o
Tiir Yore Cozeltil | Cozelti2 | Cozelti3 | Cozelti4
Serapias levantina subsp. feldwegiana Tf?;?}”' 33.34°940.04 | 28.76°+0.01 | 27.55:0.04 | 26.22%40.02
Orchis punctulata Tokat-Niksar | 3335¢:0.03 | 27.88:£0.02 | 27.94%0.03 | 25.99%+0.01
Comperia comperiana Tokat-Niksar | 33.32100+0.02 | 28.23%0.04 | 27.64'+0.01 | 25.77+0.04
Dactylorhiza romana subsp. georgica Yozgal- | 3351ik0.04 | 28.36%0.01 | 28.24%:0.03 | 25.12°:0.03
Akdagmadeni
Orchis tridentata Yozgal- | 534241001 | 27.9440.03 | 28.31%0.02 | 25.61:0.04
Akdagmadeni
Orchis sancta L. lzmit- | 33 30e40.03 | 28.1240.04 | 27.65:0.04 | 25.66%0.01
Menemen
Orchis pallens YozQal | 93 51ic0.01 | 28.147£0.02 | 28.0340.04 | 26.74%:0.03
Akdagmadeni
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar | 3337+0.02 | 27.95+0.02 | 27.64+0.04 | 25.31+0.02
Ophrys apifera Tokat-Niksar | 33231+0.03 | 27.40™+0.01 | 27.15+0.02 | 25.94%:0.04
Orchis mascula subsp. pinetorum ;'Z‘f;ﬁk 33.27"40.04 | 28.3140.04 | 27.94%£0.03 | 25.770.03
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora Mizn‘;ﬁen 33.45%£0.03 | 27.56%:0.04 | 28.12¢+0.01 | 25.98™:0.01
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus | 33.29"+0.01 | 27.31+0.03 | 28.46%£0.02 | 25.63-0.04
Himantoglossum affine Tokat-Niksar | 33.36¢40.03 | 28.16"+0.03 | 27.949+0.02 | 25.46%:0.02
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Is;f‘ljlzblgl' 33.75°+0.04 | 28.45%£0.02 | 27.15+0.03 | 26.20%+0.02
Orchis laxiflora Kg:ﬁig 33.18<:0.03 | 28.320:0.01 | 27.26:0.04 | 25.33m0.01
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kggﬁig' 33.82%:0.04 | 27.860.01 | 27.03"+0.01 | 25.81"+0.03
Dactylorhiza saccifera Ka}slt:rr:)‘;?l“ 33.80%0.01 | 28.23%+0.03 | 28.35'+0.01 | 26.42%40.04
Orchis spitzelii Mig&‘r}u 33.65%0.03 | 28.51°40.02 | 27.3340.02 | 26.12°:0.04
Plathanthera chlorantha 'gg;;‘ﬁf‘;‘e 33.251£0.01 | 27.480.02 | 27.76M+0.03 | 25.18"+0.01
Orchis palustris M;\ﬁ“fg'irt 33.64%£0.02 | 28.92%:0.01 | 27.36+0.04 | 26.54°:0.02
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Salep orneklerinin su ve farkli seker derisimlerindeki coziilebilirlik degerleri icin
gerceklestirilen varyans analizi sonuglari ve s6z konusu derisimlerdeki saleplerin ¢oziilebilirlik
oranlar1 Cizelge 4.10°da sunulmustur. Cizelge 4.10’dan da goriilecegi tizere saleplerin
¢oOzilebilirlik ortalamalar1 bakimindan aralarinda istatistiksel olarak ©Onemli farkliliklar

saptanmistir (P <0,05).

Bu sonuglar bize her salepin ayni derisimdeki su ¢ozeltilerinde ¢oziilebilirlik oraninin
degisiklik gdsterebilecegini ortaya koymaktadir. Bunun sebebinin ise saleplerin tiir bazinda
fiziksel ve kimyasal 6zellikleriyle iliskili oldugu diisiiniilmektedir.Diger yonden ¢ozeltilerdeki
seker oraninin artisina parallel olarak saleplerin ¢oziiniirlilk oranlarinda azalma oldugu

gozlenmistir.
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4.1.11. Salep orneklerinin siit ve farkh seker ¢ozeltilerindeki ¢oziilebilirlikleri (%0)

Orneklerin siit ve farkli seker ¢ozeltilerindeki ¢oziilebilirlik degerleri Cizelge 4.11°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.11. Salep 6rneklerinin siit ve farkli seker ¢ozeltilerindeki ¢oziilebilirlik oranlar

(9/1009)

Toplandig: .o . e .o .o
Tiir Yore Cozelti 1 Cozelti 2 Cozelti 3 | Cozelti 4
Serapias levantina subsp. feldwegiana Tﬁ?:i(r’]”' 31.609:0.05 | 28.37%:0.02 | 26.78£0.06 | 25.08+0.25
Orchis punctulata Tokat-Niksar | 30.39:£0.02 | 27.65"%0.06 | 26.99+0.14 | 25.32+0.13
Comperia comperiana Tokat-Niksar | 30.24140.01 | 28.04%£0.04 | 27.01£0.26 | 25.44+0.06
Dactylorhiza romana subsp. georgica Y0203l | 304110.04 | 28.02£0.03 | 26.13£0.11 | 24.98:0.04

Akdagmadeni
Orchis tridentata Yozgalt- | 35 59i0.04 | 27.584€10:0.01 | 26.36:0.08 | 24.66+0.19

Akdagmadeni
Orchis sancta L. peimir- 31.25¢%40.05 | 27.95%¢£0.01 | 26.85+0.20 | 25.34+0.30

Menemen

Orchis pallens Yozgal | 39 00hi0.08 | 27.66™%(£0.03 | 26.57+0.09 | 26.25+0.11

Akdagmadeni
Anacamptis pyramidalis Tokat-Niksar | 31.282:0.01 | 27.54%¢fh+0.06 | 26.38+0.27 | 25.65+0.08
Ophrys apifera Tokat-Niksar | 31.25%+0.07 | 27.039+0.07 | 26.94+0.03 | 24.77+0.14
Orchis mascula subsp. pinetorum gg'zf}']ﬁk 30.14K+0.02 | 27.64°°%£0.02 | 26.25+0.15 | 25.12+0.21
Serapias vomeracea ssp. Laxiflora Mfaﬁ:r‘sen 30.31£0.03 | 27.13%7:0.08 | 26.59+0.18 | 25.12+0.28
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus | 30,17%:0.06 | 26.96™:0.04 | 26.83+0.21 | 25.41+0.09
Himantoglossum affine Tokat-Niksar | 31 28¢+0.08 | 27.46%¢1+0.06 | 26.15+0.24 | 24.87+0.17
Serapias vomeracea subsp.vomeracea IStTaJ‘Zblzl' 31.209:0.04 | 28.23%+0.05 | 26.49+0.03 | 25.13+0.26
Orchis laxiflora Kggggg' 30.4240.03 | 27.33%17+0.03 | 26.17+0.28 | 25.67+0.28
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kggggg 31.93":0.08 | 28.26%0.02 | 27.12+0.06 | 25.36+0.22
Dactylorhiza saccifera Kﬁ;’ggg“ 31.21940.06 | 27.2659+£0.06 | 27.55+0.19 | 25.05+0.17
Orchis spitzelii MES[IJLrjr}u 32.630.04 | 27.79%%10.08 | 26.5140.17 | 24.98+0.21
Plathanthera chlorantha izf':ﬁ%”e' 30.12'40.03 | 27.58%¢/£0.03 | 26.32+0.14 | 25.74+0.16
Orchis palustris M;\/Ila‘girt 31.71°40.02 | 27.93%¢+(0,05 | 27.14+£0.23 | 24.94+0.14
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Salep orneklerinin siit ve farkli seker derisimlerindeki ¢dziilebilirlik ortalamalar ig¢in
gerceklestirilen varyans analizi sonuglari ve s6z konusu derisimlerdeki saleplerin ¢oziilebilirlik
oranlar1 Cizelge 4.11°de sunulmustur. Cizelge 4.11°den de goriilecegi iizere saleplerin
¢oOzilebilirlik ortalamalar1 bakimindan aralarinda istatistiksel olarak ©Onemli farkliliklar

saptanmistir (P <0,05).

Bu sonuglar bize her salepin ayni derisimdeki siit ¢ozeltilerinde ¢oziilebilirlik oraninin
birbirinden farkli olabilecegini gostermektedir. Bunun sebebini ise farkli cografi bolgelerden
elde edilen saleplerin fiziksel ve kimyasal bilesimine baglamak miimkiindiir.Genel olarak
bakildiginda salep orneklerinin siit ¢ozeltilerindeki ¢oziiniirlilk oranlar1 su ¢ozeltilerindeki
¢Oziiniirliik oranlarindan daha diigiik bulunmustur.Ayn1 sekilde ¢ozeltilerdeki seker oraninin

artisina parallel ¢ozilintirliikk oranlarinda azalma goriilmiistir.
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4.2. Dondurma Miksinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Degerleri

4.2.1. Kurumadde Degerleri (%0)

Secilmis salep gesitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin kurumadde degerleri
cizelge 4.12°de gosterilmistir.

Cizelge 4.12. Secilmis salep gesitleriyle hazirlanan dondurma miksinin kurumadde degerleri

(9/1009)
Tiir Toplandig: Yore Kurumadde
Orchis palustris Mus-Malazgirt 36.75+0.75
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 35.95+0.50
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze 37.35+0.53
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 35.25+0.59
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 35.51+0.65
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 36.20+0.72

Cizelge 4.12°den de goriilecegi tizere dondurma karisimlarinin kurumadde ortalamalari

bakimindan aralarinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar saptanmamustir (P > 0,05).

Dondurma karisimlarinda kurumadde oranlar1 % 35,25 Himantoglossum affine (Tokat-
Niksar) ile % 37,35 Anacamptis coriophora subsp. fragrans (Kocaeli-Gebze) arasinda
belirlenmistir. Istatistiki fark bulunmayisinin sebebi dondurma karisimlar1 hazirlanirken biitiin
dondurma gruplar1 i¢in ayni formiilasyonun uygulanmasidir. Sadece, yapilan 6 karigimda
kullanilan saleplerin fiziksel ve kimyasal degerleri farklidir. Bu sonuglar da bize salepin
bilesiminin farkli olmasinin dondurma karigiminin kuru maddesine istatistiki agidan 6nemli

sayilabilecek bir etkisinin olmadigini gdstermektedir.
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4.2.2. pH degeri

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin pH degerleri ¢izelge
4.13’de gosterilmistir.

Cizelge 4.13. Secilmis salep gesitleriyle hazirlanmis dondurma miksinin pH

degerleri

Tiir Toplandig: Yore pH

Orchis palustris Mus-Malazgirt 6.53+0.15
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 6.53+0.18
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze 6.55+0.22
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 6.56+0.12
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 6.57+0.05
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyik ~ 6.54+0.30

Secilmis salep cesitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin pH degerleri arasindaki
farkliliklarin 6nem diizeylerini belirlemek igin yapilan varyans analizi sonuglarinda mikslerin
pH ortalamalar1 bakimindan aralarinda istatistiksel olarak énemli farkliliklar saptanmamustir

(P> 0,05).

Gergeklesen analiz sonuglarina gore en yiiksek pH 6,57 ile salep olarak Serapias
vomeracea subsp.vomeracea’'nmn (Istanbul-Tuzla) kullanildig1 karisim olup en diisiik pH ise
6,53 ve 6,53 ile Orchis palustris (Mus-Malazgirt) ve Orchis morio subsp. picta nin (Ordu-
Akkus) salep olarak kullanildig1 karisimlardir.

Tekingsen ve ark. (2011) Dondurma iretiminde konjak sakizinin kullanilabilme
imkanlar1 adli arastirmasinda pH’y1 6,35 ile 6,41 arasinda bulmuglardir. Sonucun bizim
bulduklarimiza benzer olmamasi stabilizator olarak farkli oran ve gesitte bilesenler kullanmasi
ve yine karisima giren hammaddelerin (6zellikle siit ve siit iirlinlerinin) farkli pH degerlerine
sahip olmasindan kaynaklandig diistiniilebilir.

Kurultay ve ark. (2010), stabilizator olarak CMC ve LBG kullanarak yapmis olduklari
bir ¢aligmada pH degerlerini sirasiyla ortalama 6,57 ve 6,55 olarak bulmuslardir.Bu sonuglar

bizim degerlerimize benzerlik gostermektedir.
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Gong ve ark. (1988), dondurmada siit yagi yerine bitkisel yagin kullanildig
arastirmalarinda dondurma mikslerindeki pH degerlerinin 6,50-6,55 arasinda degistigini rapor
etmislerdir. Sonuglar bizim degerlerimize genelde benzer olarak goériilmektedir.

Dagli (2006), yogurt dondurmasi iiretiminde peyniralt1 suyu tozu kullanimi iizerine
yaptig1 c¢alismada, dondurma mikslerinin pH degerlerini 4,665 — 4,675 ve 4,670 olarak
bulmustur. Sonuglarin bizim buldugumuz degerlerden diisiik olmasinin sebebi hammadde
olarak yogurt ve peynir alt1 suyu tozu kullanilmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmiistiir.

Acu (2014), fonksiyonel ozellikleri gelistirilmis dondurma {iretimi {izerine yapmis
oldugu ¢alismada dondurma mikslerinin pH’sin1 4,36 ile 4,47 arasinda oldugunu belirlemistir.
Sonuglarin bizim ¢alismamizdan diisiik olmasinin sebebi meyve sosunun dondurmalarda
bilesen olarak kullanilmasidir.

Turgut (2006), probiyotik ve farkli oranlarda krema ile zenginlestirilmis dondurmalar
ile ilgili arastirmasinda mikslerin pH degerlerinin 5,71-6,30 arasinda degistigini tespit etmistir.

Kiiciikgcetin vd. (2009), probiyotik dondurma fiizerine yaptiklar1 bir ¢alismada, pH
degerlerini 5,51-7,16 araliginda bulmuslardar.
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4.2.3. Viskozite Degerleri (CP)

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin viskozite degerleri ¢izelge
4.14°de gosterilmistir.

Cizelge 4.14. Secilmis salep c¢esitleriyle hazirlanmis dondurma miksinin viskozite degerleri

(cP)

Tiir Toplandig1 Yore Viskozite
Orchis palustris Mus-Malazgirt 23.90™£10.46
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 88.25°£18.25
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kocaeli-Gebze 161.40%+15.57
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 282.95°+10.31
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 430.90°+0.38
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 428.85°+0.25

Secilmis salep gesitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin viskozite degerleri arasinda
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark
olup olmadigimi belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; ornekler arasindaki
farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna gére yapilan Duncan
testi sonucunda; en diisiik viskozite 23,90 cP ile salep olarak Orchis palustris’in (Mus-
Malazgirt) kullanildigi karisim olup en yiiksek viskozite ise 430,90 cP ile Serapias vomeracea

subsp.vomeracea 'nin (Istanbul-Tuzla) salep olarak kullamldig: karigimda belirlenmistir.

Yaptigimiz calismada glikomannan miktar1 farkli olan saleplerden elde edilen
dondurma karisimlarinin viskozite degerlerininde farkli oldugu tespit edilmistir. Buna gore;
disiik glikomannan igerigine sahip salepin viskozitesi diisiik, yiiksek glikomannan igerigine
sahip salepin viskozitesi yiiksek ¢ikmistir. Bu sonug glikomannanin viskoziteyi arttirdigi tezini
giiclendirmektedir. Nisasta oraninin dondurma karigiminda viskoziteye etkisinin glikomannan
bulunan ortamda pek onemli olmadig1 sonucuna varilmistir. Séyle ki; % 19,14 glikomannan
ithtiva eden Orchis morio subsp. picta ‘nin nisasta oran1 % 40,21 olmasina ragmen viskozitesi
88,25 cP ¢ikmistir. Bunun yaninda glikomannan orani1 %47,36 olan Serapias vomeracea subsp.

vomeracea’nin nisasta orani % 15,07 olmasina ragmen viskozitesi 430,90 cP ¢ikmustir.

Karaman (2011) Salep ve baz1 stabilzatorlerin Maras Dondurmasinin gesitli nitelikleri
iizerine etkilerinin belirlenmesi konulu arastirmasinda; dondurma yapiminda kullanilan tiim

bilesenlerin sabit tutulup salep oraninin %0,5’ten % 1’e ¢ikartilmasiyla viskozitenin —arttigini
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belirlemistir. Bu da salep oraninin 2 katina ¢ikmasi ana dondurma formiilasyonunun
glikomannan oraninin 2 katina ¢iktigi anlamina gelmekte ve glikomannanin viskoziteyi

arttirdig tezini dogrulamaktadir.

Kaya ve Tekin (2001)’in yapmis oldugu Salep i¢eriginin tipik bir dondurma karigiminin
reolojik  Ozellikleri tizerinde etkisi konulu ¢alismada, salep oraninin arttirilmasi

dondurmalarda goriiniir viskoziteyi belirgin bir sekilde arttirmistir.

Farhoosh ve Riazi (2006), yaptiklar1 ¢alismada; palmiyemsi yumrulu salep (agirlik¢a
glikomannan %58,22) ile yuvarlak yumrulu salepi (agirlikca glikomannan % 22,13)
karsilastirdiklarinda, glikomannan orani yiiksek olan palmiyemsi yumrulu saleplerin daha

kivamli ¢ozeltiler meydana getirdigini tespit etmiglerdir.

Tekingen ve ark (2011); Dondurma iiretiminde konjak sakizinin kullanilabilme
imkanlari tizerine yapmis olduklari ¢alismada, viskozite degerlerini 222 cP ile 802 cP arasinda
bulunmustur.222 cP olarak okunan dondurma karisiminda stabilizator olarak salep kullanilmis

oldugundan bizim degerlerimizle benzer sonuglar elde edilmistir.

Badem (2006), tarafindan yapilan bir aragtirmada; dondurma yapiminda stabilizator
olarak kullanilan keg¢i boynuzunun miktarmin arttirtlmasinin da dondurma karigimlarinin
viskozitesini arttirdigi tespit edilmistir. Ayni1 sekilde Kurultay ve ark.(2010) keci boynuzu
katkili dondurma mikslerinin viskozite degerlerinin, Guar Gum ve CMC katkili dondurma

mikslerinden daha ytiksek oldugunu bulmuslardir.
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4.2.4. Asitlik Degerleri (%l.a.)

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin asitlik degerleri ¢izelge
4.15°de gosterilmistir.

Cizelge 4.15. Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanmis dondurma miksinin asitlik degeri ( %

la.)

Tiir Toplandig1 Yore Asitlik

Orchis palustris Mus-Malazgirt  0.151%+0.012
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 0.129°+0.005
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze ~ 0.125°+0.006
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 0.099%+0.003
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla  0.097°+0.002
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyikk  0.104°+0.004

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin asitlik degerleri arasinda
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark
olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; ornekler arasindaki
farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tespit edilmis; buna gore yapilan Duncan
testi sonucunda; en diisiik asitlik degeri % 0,097 La. ile salep olarak Serapias vomeracea
subsp.vomeracea’ nin (Istanbul-Tuzla) kullanildig1 karisim olup en yiiksek asitlik degeri ise %

0,151 l.a. ile salep olarak Orchis palustris’in (Mus-Malazgirt) kullanildigi karigimlardir.

Bu sonuglarla glikomannan arasinda ve dolayisiyla da viskozite arasinda dogrusal bir
oranti ¢ikmistir. Glikomannan orant ylikseldikce saleplerden elde edilen dondurma
karisimlarinin  hacim genislemesi de artmaktadir. Hacim genislemesinin artmasi birim
hacimdeki hava miktarinin artmasidir (Tekingen ve Tekingen 2008). Titrasyon asitliginin
belirlenmesinde kullanilan numunenin birim hacimdeki kiitlesi, hacim genislemesi fazla olanda
daha azdir. Yani 6zgil agirhigi daha azdir. Boylelikle birim hacimde asitligi etkileyen madde

miktar1 hacmi genis olan dondurma karisimlarinda daha azdir.
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Gong ve ark. (1988), dondurmada siit yagi yerine bitkisel yagin kullanildig
arastirmalarinda dondurma mikslerindeki asitlik degerini laktik asit cinsinden % 0,25 ile % 0,27
l.a.arasinda bulmuslardir.

Dondurma karisimlarinda asitlik %0,35 ile % 0,39 l.a. arasinda degismis, incelenen
ozellikler agisindan dondurma misklerinin benzer yapida oldugu tespit edilmistir ( Atsan,2004).

Dagli (2006) yogurt dondurmasi iiretiminde peyniralti suyu tozu kullanimi {izerine
yaptigi ¢calismada; dondurma mikslerinin titrasyon asitliklerini % 0.190 ile %0.198 l.a. arasinda
bulmustur.

Acu (2014) fonksiyonel oOzellikleri gelistirilmis dondurma {iretimi iizerine yapmis
oldugu c¢alismada titrasyon asitliklerini %1,25 ile %1,47 l.a. arasinda bulmuslardir. Bulunan
sonuclarin  bizim degerlerimizden yiiksek olmasinin  dondurma formiilasyonundan

kaynaklandigini diistinmekteyiz.
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4.2.5. Yag degerleri (%)

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin yag degerleri ¢izelge
4.16°da gosterilmistir.

Cizelge 4.16. Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanmis dondurma miksinde yag degerleri

(9/1009)

Tiir Toplandig1 Yore Yag

Orchis palustris Mus-Malazgirt 4.92+0.15
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 4.95+0.12
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze 4.85+0.19
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 4.75+0.22
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 4.91+0.08
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik ~ 4.75+0.13

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurma mikslerinin yag degerlerini belirlemek
icin gerceklestirilen varyans analizi sonuglarinda miksin yag degerleri bakimindan aralarinda

istatistiksel olarak onemli farkliliklar saptanmamaistir (P > 0,05).

Dondurma karigimlarinda yag oranlar1 % 4,75 ile 4,95 arasinda ¢ikmigtir. Degerlerin
birbirine yakin ¢ikmasinin sebebi kullanilan formiilasyonun ayni olmasi ve salebin yag

igeriginin dondurma miksine istatistiki acidan 6nemli bir katki saglamamis olmasindandir.
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4.3. Dondurmanin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Degerleri

4.3.1. Kurumadde degerleri (%)

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurmalarin kurumadde degerleri ¢izelge
4.17°de gosterilmistir.

Cizelge 4.17. Secilmis salep c¢esitleriyle hazirlanmis dondurmalarin kuru madde oranlari

(9/1009)
Tiir Toplandig1 Yore Kuru Madde
Orchis palustris Mus-Malazgirt 36.23£2,15
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 35.64+2,67
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze 37.06+2,85
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 35.01£2,34
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 35.4142,51
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyik  36.25+2,48

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurmalarin kurumadde oranlarini belirlemek
icin gercgeklestirilen varyans analizi sonuglarinda aralarinda istatistiksel olarak Oonemli

farkliliklar saptanmamustir (P > 0,05).

Elde edilen analiz sonuglarma gore en yiiksek kuru madde oran1 % 37,06 ile salep
olarak Anacamptis coriophora subsp. fragrans 'm (Kocaeli-Gebze) kullanildigi dondurmaolup
en diisiik kuru madde ise % 35,01 ile Himantoglossum affine’nin (Tokat-Niksar) salep olarak
kullanildig1 dondurmadir. Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (Teblig No: 2004/45) gore
Yagli Maras Dondurmasi’nda bulunmasi gereken kuru madde en az %32 olmalidir. Bizim
degerlerimiz de % 32 lizeri olmasi sebebiyle teblige uygundur.

Antepiliziimii  (2005) bal ve glikoz surubu kullanimmin Kahramanmaras tipi
dondurmalarin kalitesi {izerine etkilerini inceledigi ¢alismasinda, kuru madde oranlarini %
40,72 ile % 40,81 araliginda bulmustur. Calismanin bizimkinden daha yiiksek sonug¢ vermesi
kullanilan bal, glikoz ve stabilizatoriin kuru madde oranina bagli olabildigini diistinmekteyiz.

Akin (1990) Inek, kegi ve koyun siitlerinden iiretilen dondurmalari fiziksel, kimyasal
ve duyusal bazi 6zelliklerinin saptanmasi {lizerine yaptigi karsilastirmali arastirmasinda inek

stitinden yapilan dondurmalarda kuru maddeyi %30,15 ile % 30,58 araliginda, keci siitiinden
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yapilan dondurmalarda %30,31 ile %30,70 araliginda, koyun siitiiyle yapilan dondurmalarda
ise %37,08 ile %37,34 araliginda bulmustur. Inek ve kegi siitii dondurmalar1 bizim degerlerimiz
altinda olmustur. Bu sonug formiilasyon, formiilasyona giren maddelerin bilesimleri ve iiretim
teknigiyle aciklanabilir.

Badem (2006), kegiboynuzu pekmezli dondurma iiretiminde kullanilan karragenan,
ksantan ve kegiboynuzu zamklarinin dondurmanin Kalitesi tizerine etkisi adli ¢alismasinda kuru
madde oranlarim1 %25,70 ile % 29,10 arasinda bulmustur. Arastirmaci kuru maddenin az
cikmasinin sebebini mikse ilave ettikleri yag ve siittozunun miktarinin az olmasina
baglamaktadir.

Karaman (2011), salep ve bazi stabilizatorlerin Maras Dondurmasi’nin ¢esitli
nitelikleri {izerine etkilerinin belirlenmesi adli ¢alismasinda kuru madde degerlerini % 42,19
ile % 44,96 arasinda bulmustur.

Kesenkas ve ark. (2013), inek, soya siitii ve iki siitiin karistmindan yapilan mikslere
kefir ve kefir kiiltiirii ilave ederek elde edilen dondurmalarin ¢esitli 6zelliklerini inceledikleri
calisgmada dondurmalarin kuru madde igeriklerinin % 26,05-27,50 arasinda degistigini
bildirmistir Degerlerin bizim ¢alismamizdan farkli olmasi karisim formiilasyonu ve bilesenlerin

nitelikleriyle agiklanabilir.
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4.3.2. Yag degerleri (%)

Secilmis salep cesitleriyle hazirlanan dondurmalarin yag degerleri ¢izelge 4.18’de
gosterilmistir

Cizelge 4.18. Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanmis dondurmalarin yag degerleri

(9/1009)

Tiir Toplandig1 Yore Yag

Orchis palustris Mus-Malazgirt 4.69+0.12
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus 4.71+0.18
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze 4.80+0.26
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 4.65+0.15
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 4.65+0.21
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyik  4.55+0.13

Cizelge 4.18’den de goriilecegi lizere dondurmalarin yag ortalamalari bakimindan

aralarinda istatistiksel olarak dnemli farkliliklar saptanmamaistir (P > 0,05).

Dondurmalarin yag oranlari % 4,55 ile 4,80 arasinda ¢ikmistir. Degerlerin birbirine
yakin ¢ikmasinin sebebi kullanilan formiilasyonun ayni olmasi ve salebin yag igeriginin

dondurmaya istatistiki agidan 6nemli bir katki saglamamis olmasindandir.

Istatistiki fark bulunmayan bu sonuglar Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (Teblig
No: 2004/45)’nde tanimli olan Yagli Maras Dondurmasinin (en az % 4 yag) degeri civarindadir.
Bizim degerlerimiz bu teblige uygunluk gdstermektedir. Istatistiki fark bulunmayisinin sebebi
dondurma karisgimlar1 hazirlanirken biitliin dondurma gruplart i¢in ayni formiilasyonun

uygulanmasidir.

103



4.3.3. Titrasyon asitligi degerleri (%l.a.)

Secilmis salep cesitleriyle hazirlanan dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri ¢izelge
4.19°da gosterilmistir

Cizelge 4.19. Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanmis dondurmalarin titrasyon
asitligi degerleri (% l.a.)

Toplandig: Asitlik

Tiir Yore

Orchis palustris Mus-Malazgirt  0.18  +0.001
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 0. 17%+0.004
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kocaeli-Gebze  (.15¢+0.002
Himantoglossum affine Tokat-Niksar  0.14 ¢+0.001
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla  (0.12¢+0.003
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 0.11f +0.004

Segcilmis salep gesitleriyle hazirlanan dondurmalarin titrasyon asitligi degerleri arasinda
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark
olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; drnekler arasindaki
farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis olup; buna gore yapilan
Duncan testi sonucunda;en yiiksek asitlik % 0,18 l.a. ile salep olarak Orchis palustris’in (Mus-
Malazgirt) kullanildigi dondurma olup en diisiik asitlik % 0,11 l.a. ile Orchis mascula subsp.
pinetorum ’un (Bilecik-Boziiyiik) salep olarak kullanildigi dondurmadir. Buldugumuz sonuglar

pH degerleri ile anlamli bir iligki tasimaktadir.

Giiven ve ark. (2010), diisiik yag oranli Kahramanmaras Tipi Dondurma iiretiminde
farkli emiilgatdrlerin kullaniminin dondurmalarin 6zellikleri iizerine etkileri agisindan yapmis
olduklar1 caligmada titrasyon asitligini % 0,196 ile % 0,285 l.a. arasinda bulmustur. Bu sonug
bizim degerlerimizden yiiksek olup, kullanilan stabilizatoriin bizimkinden farkli olmasiyla ve
kullanilan emiilgatdrlerin miktarinin degisken oranda kullanilmasiyla agiklanabilir.

Akin (1990), Inek, keci ve koyun siitlerinden iiretilen dondurmalarim fiziksel, kimyasal

ve duyusal bazi 6zelliklerinin saptanmasi {izerine yaptig1 karsilastirmali arastirmasinda;  inek
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stittinden yapilan dondurmalarda titrasyon asitligini % 0,135 ile % 0,142 lLa. aralifinda, keci
stitlinden yapilan dondurmalarda % 0,126 ile % 0,130 l.a. araliginda, koyun siitiiyle yapilan
dondurmalarda ise % 0,191 ile % 0,198 l.a. araliginda bulmustur. Inek ve kegi siittiinden yapilan
dondurmalar bizim degerlerimize benzer ¢ikmis olmakla birlikte, koyun siitiinden yapilan
dondurmanin yiiksek ¢ikmis olmasi bu siitiin kendi dogal asitlik degerinin yiiksek(% 0,180 - %
187 L.a. civar1) olmasindan kaynaklanmistir.

Yesilsu (2006) dondurmanin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine bazi
pekmez ¢esitlerinin etkisi adli galismasinda dondurmalarin asitlik degerlerini % 0,22 ile % 0,43
l.a. arasinda bulmustur. Bu degerlerin bizim ¢alismamizdaki degerlerden yiiksek olmasi bilesen
olarak seker yerine pekmez kullanilmis olmasidir.

Acu (2014) fonksiyonel ozellikleri gelistirilmis dondurma tretimi adli ¢aligmasinda;
yaptig1 dondurmanin 1. Giiniinde asitlik degerini laktik asit cinsinden %1,16 ile %1,19 La.
araliginda bulmus olup, elde edilen bulgularin aragtirmamizda belirlenen degerlerden yiiksek
olmasini dondurma {iretiminde meyve soslart kullanilmasina ve karisimin Lactobacillus
paracasei subsp. paracasei ve Bifidobacterium longum + Bifidobacterium bifidum ortak
kiiltiirii ile inokiile edilmis olmasina baglayabiliriz

Koroglu (2015); Kefir dondurmasi lizerine yapmis oldugu bir ¢aligmada titrasyon
asitligini % 0.18 ile % 0.28 l.a. aralifinda tespit etmistir. Kefir ilavesiyle kefir dondurmasinin
asitlik degerlerinin bizim ¢aliymamizdan daha yiiksek oldugunu diisiinmekteyiz

Pandey ve ark.(2010); Stevya ekstrakti kullanarak tirettikleri dondurma 6rneklerinde
asitlik degerlerini 0,176 ve 0,190 l.a. arasinda belirlemislerdir.Bu degerler bizim ¢alismamizda
elde edilen sonuglara benzer bulunmustur.

Sarioglu (2015); diisiik kalorili dondurma iiretiminde dogal tatlandirict olarak stevya
ekstrakti kullaniminin iiriiniin Kalite kriterleri tizerine etkisi tizerine yapmis olduklar1 galismada,
laktik asit miktarini dondurmanin 1. giiniinde % 0,21 ile % 0,24 l.a. arasinda bulmustur. Bu
sonuglarin bizim degerlerimizden yiiksek olmasi dondurma miksinin hazirlanmasinda

kullanilan hammaddelerin dogal asitliklerinden kaynaklandigini diigiindiirmektedir.
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4.3.4. pH degerleri

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurmalarin pH degerleri ¢izelge 4.20°de
gosterilmistir.

Cizelge 4.20. Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanmis dondurmalarin pH degerleri (pH)

Tiir Toplandig: Yore pH

Orchis palustris Mus-Malazgirt 6.5340.11
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 6.56+0.18
Anacamptis coriophora subsp. fragrans ~ Kocaeli-Gebze 6.59+0.27
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 6.59+0.10
Serapias vomeracea subsp.vomeracea [stanbul-Tuzla 6.64+0.24
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Bozilyik  6.62+0.21

Cizelge 4.20’den de goriilecegi lizere dondurmanin pH ortalamalari bakimindan

aralarinda istatistiksel olarak onemli farkliliklar saptanmamaistir (P > 0,05).

Gergeklesen analiz sonuglarina gore en yiikksek pH 6,64 ve 6,62 ile sirasiyla salep
olarak Serapias vomeracea subsp.vomeracea (Istanbul-Tuzla) ve Orchis mascula subsp.
pinetorum’un (Bilecik-Boziiyiik) kullanildigi dondurma olup en diisiik pH ise 6,53 ile Orchis
palustris’in (Mus-Malazgirt) salep olarak kullanildigi dondurmadir.

Simsek ve ark.(2006); stabilizatorlerin dondurma kalitesine etkileri lizerine yapmis
olduklar1 bir arastirmada, pH degerlerini 6,31 ile 6,39 arasinda bulmus olup bizim
sonuglarimizdan farkli olmasi salep kullanmamis olmalar1 ve kullanilan miks formiilasyonun
farkli olmasiyla agiklanabilir.

Karaman (2011); Salep ve baz1 stabilizatérlerin Maras Dondurmasinin ¢esitli nitelikleri
iizerine etkilerini belirledikleri arastirmalarinda pH degerlerini 6,41 ile 6,45 arasinda bulmus
olup, farkli olmasinin sebebi kullanilan diger stabilizatoriin genel 6zelliklerinin bilinmemesi ve
muhtemelen bizim ¢alismamizdaki 6rneklerden farkli bilesime sahip olmasi ile agiklanabilir.

Demirci ve ark. (1998); siit esaslt dondurma orneklerinde pH degerlerini 6,44 ile 7,02

arasinda bulmus olup, bizim degerlerimiz bulduklar1 sinirlarin igerisinde yer almaktadir.

106



Agu (2014) fonksiyonel ozellikleri gelistirilmis dondurma iiretimi adli ¢alismasinda
yaptig1 dondurmanin 1. Giiniinde pH degerini 4,39 ile 4,57 arasinda bulmus olup bizim
degerlerimizden diisiik olmasini dondurma {iretiminde meyve soslart kullanilmasina ve
karisimin - Lactobacillus paracasei subsp. paracasei ve Bifidobacterium longum +
Bifidobacterium bifidum ortak kiiltiirii ile inkiibasyona sokulmus olmasina baglayabiliriz.

Giiven ve ark. (2002), stabilizator olarak salep-keciboynuzu sakizi kombinasyonu
kullanarak tirettikleri Kahramanmaras tipi dondurmalarda ortalama pH degerini 6.58 olarak
belirlemislerdir. Bizim sonuglarimiz bu degere benzerlik gostermektedir.

Antepiizimii  (2005) bal ve glikoz surubu kullaniminin Kahramanmaras tipi
dondurmalarin kalitesi {lizerine etkilerini inceledigi ¢alismasinda pH degerini 6,00 ile 6,57
araliginda bulmustur. Bu degerlerden pH 6,57 sonug ¢ikan dondurmada tatlandirici olarak seker
kullanildigindan ve kullanim orani bizim kullandigimiza yakin degerde oldugundan benzer
¢ikmis olmakla birlikte pH degeri diisiik olanlarda tatlandiric1 olarak bal ve glukoz surubu
kullanilmustir.

Akin (1990) Inek, kegi ve koyun siitlerinden iiretilen dondurmalarn fiziksel, kimyasal
ve duyusal bazi1 6zelliklerinin saptanmasi tizerine yaptigi karsilagtirmali arastirmasinda inek
siitiinden yapilan dondurmalarda pH’y1r 6,35 ile 6,40 araliginda, keci siitiinden yapilan
dondurmalarda 6,32 ile 6,40 araliginda, koyun siitiiyle yapilan dondurmalarda ise 6,30 ile 6,34
araliginda bulmustur. Sonuclarin bizim degerlerimizden diisiik olmasi1 kullanilan stabilizatoriin
% 50’sinin jelatin olmasindan kaynaklandigini diigiinmekteyiz.

Gliven ve ark. (2010) diisiik yag oranli Kahramanmaras Tipi Dondurma iiretiminde farkl
emiilgatorlerin kullaniminin dondurmalarin 6zellikleri iizerine etkileri agisindan yapmis olduklar
calismada pH degerini 6,14 ile 6,43 arasinda bulmustur. Bu sonu¢ bizim degerlerimizin altinda
cikmistir. Bu sonucu formiilasyona giren bilesenlerin ve miktarlarinin farkliliklariyla
aciklayabiliriz.

Diger bilesenler sabit tutulup salep miktar1 arttirildiginda salebin i¢indeki bilesenler,
dogal olarak glikomannan da artacaktir. Bizim calismamizda glikomannan miktarinin
artmasmin pH’y1 arttirdigir sonucu ¢ikmistir. Bunu da glikomannanin hacim genislemesi
saglayip birim hacimdeki kuru madde miktarinin azalip yerine hava girip asitligi etkileyen
unsurlarin azalmasiyla agiklayabiliriz. Nitekim Giiven ve ark.(2010), en yiiksek hacim artigini
pH’nin en yiiksek ve titrasyon asitliginin en diisiik oldugu dondurmada yakalamalar1 ve hacim
artis1 azalmaya baslayan dondurmalarda pH’ nin diisme egiliminde oldugu titrasyon asitliginin

ise artma egiliminde oldugunu bize gdstermektedirler.
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4.3.5. Hacim genislemesi (overrun) (%0)

Secilmis salep gesitleriyle hazirlanan dondurmalarin overrun degerleri ¢izelge 4.21°de
gosterilmistir.

Cizelge 4.21. Secilmis salep gesitleriyle hazirlanmis dondurma 6rneklerinin hacim

genislemesi degerleri (Overrun) (%)

Tiir Toplandig: Yore Overrun

Orchis palustris Mus-Malazgirt  36.12°+0.49
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 32.629+0.29
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze  40.26°+0.45
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 41.832+£0.35
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla  42.462+0.27
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Bozilyiik  42.19%+0.32

Secilmis salep c¢esitleriyle hazirlanan dondurmalarin overrun degerleri arasinda
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan énemli bir
fark olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; Ornekler
arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna gore
yapilan Duncan testi sonucunda; en yiiksek overrun % 42,46 ile salep olarak Serapias
vomeracea subsp.vomeraceanin (Istanbul-Tuzla) kullamldigi dondurma olup en diisiik
overrun % 32,62 ile salep olarak Orchis morio subsp. Picta’nin (Ordu-Akkus) salep olarak
kullanildigi dondurmadir. Buldugumuz sonuglara gore salepin glikomannan miktar1 arttik¢a

dondurmalarin hacim genislemesi (Overrun) degerleride artmustir.

Tekingen ve Tekinsen (2008), yiiksek kaliteli dondurmalarda genelde hacim
genislemesinin % 15’den az % 50’den fazla olmamasi gerektigini belirtmistir. Bizim
sonuglarimiz bu aralikta bulunmasindan 6tiiri elde edilen dondurmalar1 overrun degerleri

bakimindan yiiksek kaliteli dondurma diye niteleyebiliriz.

Atsan ve Caglar (2008), farkli stabilizor kullaniminin dondurmanin bazi fiziksel ve
duyusal o6zellikleri {lizerine etkisi konulu ¢alismasinda, stabilizér olarak salep kullandiklari

dondurmalarda hacim artis1 %31,13 — 41,71 arasinda degisim gostermis olup, kullanilan salep
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miktarindaki artigla hacim artis1 paralellik gostermistir. Kullanilan salep miktar1 arttikga
karisim igindeki diger hammaddeler sabit kaldig: siirece karisimin glikomannan orani da artar.
Bizim sonuglarimiz bu degerlere benzerlik gostermektedir.

Yasar ve Sahan (2008), Kahramanmaras tipi dondurmalarin fiziksel ve duyusal
ozellikleri lizerine bal ve pekmez kullaniminin etkileri konulu arastirmalarinda, dondurmadaki
hacim artisin1 %20,05 ile % 24,38 araliginda bulmuslardir. Bu degerler bizim sonuglarimizla
farklilik arzetmektedir. Sebebi stabilizator olarak saf salep kullanmayip kegi boynuzu sakizi ile
yar1 yariya karistirilarak kullanilmig olmasi, kullanilan bu stabilizér karisimin glikomannan
degerinin bilinmeyip diisiik olabilecegi, karistmin 12 saat dinlendirilmesi (bizim ¢alismamizda
24 saat dinlendi), seker yerine bal ve pekmez kullanilmasi ve dondurucunun galigma
performansi gibi unsurlarla agiklanabilir.

Anteplizimii  (2005), bal ve glikoz surubu kullaniminin Kahramanmaras tipi
dondurmalarin kalitesi iizerine etkilerini inceledigi ¢aligmasinda; hacim artis degerlerini %
16,32 ile % 35,95 araliginda bulmustur. Bazi sonuglarin bizim degerlerimizden diisiik olmasi
islem tipi ve miks karigimina giren bilesenlerle agiklanabilir.

Tekingen ve Karacabey (1984), Kahramanmaras tipi dondurmanin fiziksel ve duyusal
ozelliklerine stabilizor maddelerin etkilerini arastirdiklart ¢alismalarinda, dondurma
orneklerini hacim artis1, sekil faktorii, erimeye karsi direng ve duyusal 6zellikler yoniinden
incelemislerdir. Sonug olarak stabilizor kombinasyonundaki salep orani %50 den %100’ e
dogru arttikca hacim artisinin %27.6’ dan %35’ e kadar yiikseldigini saptamislardir. Bu
degerlerin bir kismi bizim sonuglarimiza benzerlik gostermekte birlikte, bir kismi1 da bizim
degerlerimizin altinda ¢ikmistir. Buna karsin aragtirmamizdaki sonuglara benzer olarak salep
miktart artinca overrun artmaktadir. Zira ¢alismamizda glikomannan orani arttikga overrun
oranida yiikselmistir.

Giiven ve ark. (2010), diisiik yag oranli Kahramanmaras Tipi Dondurma iiretiminde
farkli emiilgatorlerin kullaniminin dondurmalarin 6zellikleri iizerine etkileri agisindan yapmis
olduklar ¢alismada, hacim artisin1 % 24,77 ile % 33,86 araliginda bulmus olup %24,77 degeri
emiilgatoriin karigim i¢indeki oraninin yiiksek oldugu dondurmalarda ortaya ¢ikmistir. Diger

sonuglar bizim ¢alismamizdakine benzerlik géstermektedir.
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4.3.6. Erime Orani (%)

Secilmis salep gesitleriyle hazirlanan dondurmalarin erime oranlar1 4.22°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.22. Secilmis salep c¢esitleriyle hazirlanmis dondurmalarin erime oranlari

(9/100g)

Tiir Toplandig: 6. Dakika 30.Dakika 60. Dakika 90. Dakika

Yére (%) (%) (%) (%)
Orchis palustris Mus-Malazgirt 0.00 4.67+0.08 57.10%1.14 0.00
Orchis morio subsp. picta Ordu-Akkus 0.00 2.169+£0.27 60.37°+0.09 0.00
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze 0.00 3.70°£0.18 61.34%+£0.22 0.00
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 0.00 3.74°+0.21 60.41°+0.12 0.00
Serapias vomeracea subsp.vomeracea  Istanbul-Tuzla 0.00 4.51°+0.07 60.92%°+0.11 0.00
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 0.00 2.199+£0.23 60.58°°+0.17 0.00

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurmalarin erime oranlar1 arasinda farkliliklar
oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark olup
olmadigimi belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; Ornekler arasindaki
farkliliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmis; buna gore yapilan Duncan
testi sonucunda; 6. dakikada numunelerimiz heniiz erimeye baslamamistir. 30. dakikada en
yiiksek oranda eriyen % 4,67 oraniyla ile salep olarak Orchis palustris’in (Mus-Malazgirt)
kullanildig1 dondurma olup en az oranda eriyen ise % 2,16 ve % 2,19 oraniyla salep olarak
sirastyla Orchis morio subsp. picta (Ordu-Akkus )ve Orchis mascula subsp. pinetorum’un
(Bilecik-Boziiyiik) salep olarak kullanildigi dondurmalardir. 60. dakikada ise en yiiksek oranda
eriyen % 61,34 ile salep olarak Anacamptis coriophora subsp. fragrans’'m (Kocaeli-Gebze)
kullanildig1 dondurma olup en az oranda eriyen ise % 57,10 ile salep olarak Orchis palustris’in
(Mus-Malazgirt) salep olarak kullanildig1 dondurmalardir. Orneklerimizin higbiri 90. dakikaya

erimemis olarak ulasmamustir.

Orchis palustris’in salep olarak kullanildig1 dondurmamiz 30. dakikada en fazla oranda
(% 4,67) eriyen dondurma olmasina ragmen; 60. dakikada ayni kararlig1 géstermeyip en az
oranda (% 57,10) eriyen dondurma numunemiz olmustur.Bu durum hava hiicrelerinin oda

sicakliginda belli bir siireden sonra yapisinin kaybolmasiyla agiklanmast muhtemeldir. Hacim

110



genislemesi en yiiksek dondurmalardan olan, salep olarak Serapias vomeracea subsp.
vomeracea’nin kullanildigi dondurma 30. dakikada tiim numunelerimiz arasinda % 4,51 ile
ikinci en fazla oranda eriyen dondurmamiz olup 60. dakikadaki numunelerimiz arasinda %
60,92 ile yine ikinci en fazla oranda eriyen dondurmamiz olmustur.30. dakikada % 3,70 ile 3.
sirada en fazla eriyen dondurmamiz 60. dakikaya gelindiginde % 61,34 ile en fazla eriyen

dondurmamiz olmustur.

Karaman (2011), Salep ve bazi stabilizatorlerin Maras Dondurmasinin ¢esitli
nitelikleri tizerine etkilerini belirledikleri arastirmalarinda % 0,5 salep katkili dondurmanin 30.
dakikadaki erime oranimi % 79,89 olarak, 60. dakikadaki erime oranini ise toplam miktarin
%20,73’1 olarak bulmustur. Fakat salep oran1 iki katina ¢ikartildiginda 30. dakikadaki erime
orani % 22,70 olup
60. dakikadaki erime orani ise %45,62 olarak Ol¢iilmistir. Farkli bir bakis agisiyla
baktigimizda 30. dakikada salep orani fazla olan dondurmanin erime orani (%22,70), salep
orani az olan dondurmanin erime oranina gore (%79,89) gore daha az olup 60. dakikada ise
olay tersine donerek salep orani fazla olanin erime orani (%45,62), salep oran1 az olanin erime

oranina (%?20,73) gore daha yiiksek olmustur.

111



4.3.7. ilk damlama ve tamamen erime siiresi (Sn.)

Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanan dondurmalarin ilk damlama ve tamamen erime
stireleri 4.23’de gosterilmistir.

Cizelge 4.23. Secilmis salep gesitleriyle hazirlanmis dondurmalarin ilk damla ve tamamen

erime stireleri (sn.)

Tiir Toplandig: Yore Ik Damla Tam Erime
Orchis palustris Mus-Malazgirt 1126.50°+8,61 5113.50°+7,45
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus 1288.50°+2,65 5239.00%+8,35
Anacamptis coriophora subsp. fragrans Kocaeli-Gebze 1383.50%5,65  5133.50°+6,26
Himantoglossum affine Tokat-Niksar 1381.00%+6,11  4867.00°+12,35
Serapias vomeracea subsp.vomeracea Istanbul-Tuzla 1044.009+10,26  4912.50%+11,26
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 1286.00°%+3,57  4829.00™+9,11

Secilmis salep c¢esitleriyle hazirlanan dondurmalarin erime oranlari arasinda farkliliklar
oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgular arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark olup
olmadigin1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda; Ornekler arasindaki
farkliliklarin istatistiki olarak énemli oldugu (p<0,05) tesbit edilmistir; ilk damlama siireleri
1044 saniye ile 1383,50 saniye araliginda degismistir. Ilk damlamanin meydana geldigi
dondurma numunemiz 1044 saniye ile salep olarak Serapias vomeracea subsp. vomeracea’nin
(Istanbul-Tuzla) kullanildigi numunemizdir. ilk damlamanin en erken meydana geldigi

numunemiz hacim genislemesinin en yiiksek oldugu dondurmalarimizdan birisidir.

Tamamen erime siirelerimiz 4829 saniye ile 5239 saniye araliginda olup, tamamen
erime siiresi en yiiksek olan 5239 saniye ile Orchis morio subsp. picta nin (Ordu-Akkus) salep

olarak kullanildig1 dondurmamizdir.

Tekingen ve ark (2011), dondurmanin erimeye kars1 dayanikli olmasini diisiik hacim
genislemesine ve stabilizator sistemleri ile 1lgili jellesme olugsmasina baglamaktadirlar. Bizim

calismamizdaki erimeye kars1 direnci en yiiksek olan numunemiz hacim genislemesinin en
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diisiik oldugu ( bkz. cizelge 4.21 ) ve nisasta oraninin en fazla oldugu salepin ( bkz. cizelge 4.5
) kullanildig1 dondurmamizdir. Genel olarak degerlendirdigimizde hacim genislemesinin
artigina paralel dondurmalarimizin tamamen erime siireleri kisalmaktadir ( Overrun %32,62 —

Tamamen erime 5239 saniye , Overrun % 42,46 — Tamamen erime 4912 saniye).

Tekingen ve ark (2011), dondurma iiretiminde konjak sakizinin kullanilabilme imkanlari
iizerine yaptiklari ¢alismada, %27,89 overrun degerine sahip dondurmanin tamamen erime
stiresini 66,43 dakika olarak bulmusken % 19,38 overrun degerine sahip dondurmanin tamamen
erime siiresini 82,07 dakika olarak bulmuslardir. Buradan da goriilecegi iizere dondurmalarin

overrun degeri azaldikca erimeye kars1 direnci artmaktadir.

Giliven ve ark. (2010), diisiik yag oranli Kahramanmaras Tipi Dondurma tiretiminde
farkli emiilgatorlerin kullaniminin dondurmalarin 6zellikleri iizerine etkileri agisindan yapmis
olduklan calismada, %33,86 overrun degerine sahip dondurmanin tamamen erime siiresini
5716 saniye olarak bulmusken % 24,77 overrun degerli dondurmanin erime siiresini 7104
saniye olarak bulmustur. Bu sonuglar bizim degerlerimiz ile paralellik arzetmekte, hacim

genislemesi orani diistiikge dondurmalarin erimeye karsi direnci artmaktadir.

Anteplizimii  (2005), bal ve glikoz surubu kullaniminin Kahramanmaras tipi
dondurmalarin kalitesi lizerine etkilerini inceledigi ¢aligmasinda, overrun degerinin % 26,09
oldugu dondurmanin tamamen erime siiresini 4176 saniye, % 35,95 overrun degerine sahip
dondurmanin tamamen erime siiresinin 3689 saniye oldugunu bulmustur. Arastirmacinin bu
sonuglar1 bizim sonuglarimizda oldugu gibi hacim genislemesi orani diistiikge dondurmalarin

erimeye kars1 direnci artmaktadir tezini dogrulamaktadir.

Akin (1990) Inek, kegi ve koyun siitlerinden iiretilen dondurmalarin fiziksel, kimyasal
ve duyusal bazi1 6zelliklerinin saptanmasi iizerine yaptigi karsilastirmali arastirmasinda, inek
stitiinden yapilan dondurmalarda overrunu %30 olarak bulmus olup bu dondurmalarin tamamen
erime siireleri 31 dakika 50 saniye ve 32 dakika 40 saniye gibi dar bir araliktadir. Buna benzer
olarak kegi siitiinden yapilan dondurmalarda overrun % 30 tamamen erime siireleri 36 dakika
10 saniye ile 36 dakika 45 saniye arasinda, koyun siitiiyle yapilan dondurmalarda ise overrun
%18 tamamen erime siiresi 68 dakika ile 68 dakika 55 saniye arasindadir. Bu calisma da
bizim ¢alismamizda oldugu gibi diisiik hacim genislemesi olan dondurmalarin daha geg

eridigini ortaya koymakta ve ¢alismamizi desteklemektedir.
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4.3.8. Duyusal degerlendirme

Secilmis salep gesitleriyle hazirlanan dondurmalarin duyusal degerlendirme sonuglari
4.24°de gosterilmistir.

Cizelge 4.24. Secilmis salep ¢esitleriyle hazirlanmis dondurmalarin duyusal degerlendirme

sonugclari
Tiir Toplandig1 Yore Renk Yapi Kivam Tat Koku Toplam
Orchis palustris Mus-Malazgirt  4.64+0.4  4.00£0.3  4.00£0.2  12.64
Orchis morio subsp. Picta Ordu-Akkus  4.64+0.2 4.09+0.2  4.00+0.3 12.73
Anacamptis coriophora subsp. fragrans  Kocaeli-Gebze 4.73+02 4.36+0.4 3.82+0.4 12.91
Himantoglossum affine Tokat-Niksar ~ 4.55+0.3 4.36+0.4  3.73+0.3 11.91
Serapias vomeracea subsp.vomeracea  Istanbul-Tuzla 4.64+04 4.55+03  4.45+0.2 13.64
Orchis mascula subsp. pinetorum Bilecik-Boziiyiik 4.82+0.3  4.55+0.3  4.36+0.2 13.73

Cizelge 4.24°den de goriilecegi lizere dondurmalarin duyusal analiz sonuglar1 arasinda
istatistiksel olarak dnemli farkliliklar saptanmamistir (P > 0,05).

Dondurmalar1 duyusal olarak degerlendiren panelistler, renk analizi yaptiklarinda
numunelere 5 {lizerinden 4,55 ile 4,82 arasinda puan vermislerdir. Renk degerlendirmesinde
istatistiki acidan Onemi olmasa da salep olarak Orchis mascula subsp. pinetorum’un
kullan1ldig1 dondurma en fazla puani almistir.

Yap: ve kivam olarak yapilan degerlendirmede puanlar 4,09 ile 4,55 arasindadir. Bu
puanlar arasinda istatistiki agidan 6nemli bir farklilik olmasa da glikomannan oraninin yiiksek
oldugu saleplerle yapilan dondurmalar en yiiksek puani almislardir. Bu durum bekledigimiz
bir sonuctur.

Tat ve koku degerlendirmesini yapan panelistler dondurmalara 3,73 ile 4,45 arasinda
puan vermislerdir. Burada da en yiiksek puani alan glikomannan orant en yiiksek olan

dondurmadir.

Dondurmalarin ~ duyusal  degerlendirmelerini  toplam  sonuglarina  gore
degerlendirdigimizde; puanlama 15 tam puan {izerinden 11,91 ile 13,73 arasindadir. En
yiiksek puani glikomannan orani en yiiksek olan Orchis mascula subsp. pinetorum’un salep

olarak kullanildig1 dondurma almistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu caligmada Tiirkiyenin farkli yorelerinde yetisen 20 tiire ait orkide bitkilerinden elde
edilen saleplerin bilesimi ve farkli oranlarda glikomannan iceren salep katkisiyla hazirlanan
dondurmalarin g¢esitli 6zellikleri arastirilmistir. Bu analizlerden ¢ikan sonuglara gore; 6zellikle
glikomannan oranlar1 arasinda tiirlere bagh biiyiik farklar tespit edilmistir. Glikomannan
oranina gore yaptigimiz gruplandirmalara gore elde edilen dondurmalarda glikomannan orant
arttikca karisimlarin viskozitesinin arttifi, tekstliir ve yapmnin iyilestigi gozlemlenmistir.
Kahramanmaras dondurmasina arzulanan yapiy1 kazandirmasi konusunda glikomannanin
olumlu etkiler kazandirdig: tespit edilmistir. % 40 ve iizeri glikomannanin, dondurmanin
yapisal ve duyusal oOzelliklerine olumlu katkilar yaptigi, deneme dondurmalarimizda
kullanilan Serapias vomeracea subsp.vomeracea (istanbul-Tuzla) ve Orchis mascula subsp.
pinetorum (Bilecik- Boziiyiik) saleplerinin gosterdigi sonuglardan da anlasilmistir.
Orneklerimizden Serapias levantina subsp. feldwegiana (Trabzon-Arsin), Dactylorhiza
romana subsp. georgica (Yozgat- Akdagmadeni), Orchis tridentata (Yozgat-Akdagmadeni),
Orchis pallens (Yozgat- Akdagmadeni), Orchis mascula subsp. pinetorum (Bilecik-Boziiyiik),
Serapias vomeracea subsp. vomeracea (Istanbul-Tuzla), Orchis spitzelii (Bolu-Mudurnu)
tiirlerinden elde edilen saleplerin % 40 ve ilizerinde glikomannan ihtiva ettigi tespit edilmis
olup, bu tiirlerin Kahramanmaras dondurmasi yapimina uygun olan tiirler oldugu sonucuna

varilmistir.

Toplayicilar calisirken yaptigimiz gozlemlerde; salep satisi yapan ticarethanelerdeki
sohbet ve gozlemlerimizde ve kaynaklardan elde ettigimiz verilere gore lilkemizin hicbir
yerinde orkideler toplanirken tiir bazinda ayrim yapilmadan toplama islemi
gerceklestirilmektedir. Genelde salepler yetistigi bitki ortiistine gore ve/veya toplandigi bolgeye
gore adlandirilmakta, bu sekilde toplanmaktadir. Bu sekilde toplananorkidelerde glikomannan
orani farkl: tiirler i¢in degisiklik arzetmekte ve istenen viskoziteyi yakalamak i¢in de daha fazla
orkide sokiilmekte ve bunlarin salepleri kullanilmaktadir. Yaptigimiz ¢alismadaki tiirler dikkate
almarak glikomannan orani %35 - %40°1n altinda kalanlar nisasta oran1 yiiksek olsa dahi
kesinlikle toplanmamalidir. Ciinkii glikomannan orani diigiik bir salepin, nisasta oran1 yiiksek
dahi olsa dondurma kalitesine etkisi yiliksek glikomannan iceren salepin yaninda 6nem

arzetmemektedir.
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Glikomannan oram yiiksek orkide tiirlerinin tarla sartlarinda yetistirilmesi amaciyla
yapilan ve basariya ulasan ¢alismalarin desteklenmesi, kiiltiivasyona alinan orkidelerin diginda
dogadan herhangi bir orkide sokiimiine miisaade edilmemesi amaglanmalidir.

Orkidenin toplanmasi yasak olmasina ragmen, kirsal alanlarda toplanmaya devam
edilmektedir. Genelde ¢obanlar veya orman koyliisii hayvan otlatma esnasinda meralarda
gordiikleri salepleri toplamaktadir. Belli bir yerde maas veya yevmiye karsiligi ¢alisan insanlar
hafta sonlar1 kdylerde bu iiriinii toplamaktadir. Orkide orman kdyliisiiniin ana ge¢im kaynagi
degildir.insanlarimiz bu iiriinii ek gelir kaynag1 olarak gordiigiinden &tiirii toplanmasi
konusunda sert tedbirlerin alinmasi, bu kisiler i¢in gelir kaybi1 veya issizlik anlami
tasimayacaktir. Tedbir olarak kolluk kuvvetlerinin denetimlerini siklagtirmasi, ihale yoluyla bu
bitkinin popiilasyonunun fazla oldugu bdlgelerde mevsimsel olarak ancak miktar kotasi
koyarak toplanmasina miisaade edilmesi, toplayicilara egitim verilmesi ve lisansh toplayici
zorunlulugu getirilmesi, tehlike altinda olan endemik tiirlerin ise kati suretle toplanmasinin
yasaklanmasi biiylik 6nem arzetmektedir.

Kahramanmaras dondurmasinin kendine has 6zelliklerinin ortaya ¢ikmasini saglayan
glikomannan, yalnizca orkide bitkisinde yani salepte bulunmaz. Dondurmaya arzulanan yapinin
ve lezzetin kazandirilmasi amaciyla farkl stabilizatorlerde bulunmaktadir ve gida sanayiinde
ozellikle dondurma sektoriinde de kullanilmaktadir. Tiirk Gida Kodeksinde Kahramanmaras
dondurmasinda bilesen olarak salep kullanma zorunlulugu yoktur. Dogada yok olma
tehlikesiyle karst karsiya kalinmasindan o6tiirli  salepin  yerine bu stabilizatorlerinde
Kahramanmaras dondurmasinda kullanim alanlarinin  arttirlmasina  yonelik  yapilan

arastirmalar yeni aragtirmalarla desteklenmelidir.
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TESEKKUR

Arastirma konusunu belirlemekten baglayip calismayr sonlandirmama kadar gegen
siirede destegini ve emegini esirgemeyen her zaman yol ve yon gosterici olan Namik Kemal
Univeristesi Rektér Yardimcisi degerli hocam Sayin Prof. Dr. Sefik KURULTAYa,
aragtirmam boyunca maddi ve manevi destegini her zaman sonuna kadar sunan, bana stirekli
destek olan ve her daim kendisini 6rnek aldigim ve alacak oldugum sevgili abim, kiymetli
patronum, degerli biiyligiim OBASAN A.S. Yonetim Kurulu Baskan Vekili ve Genel Midiirii
Saymn Fatih ASLANOBA'’ya, yine maddi ve manevi desteklerini sunan, catering sektoriiniin
duayeni COMPASS Grup Tiirkiye CEO’su Sayin Nihat KARTAL’a, numunelerin toplanmasi
ve analize hazirlanmasi esnasinda desteklerini esirgemeyen OBASAN A.S. ¢alisan1 kiymetli
personellerime, numunelerin isimlendirilmesi konusundaki desteklerinden dolay1 Prof. Dr.
Fazil OZEN, Prof. Dr. Kamil COSKUNCELEBI ve Aras. Gor. Arda ACEMI hocalarima
dondurmalarin ve bir kisim analizlerin yapilmasinda gostermis oldugu ev sahipliginden ve
desteklerinden otiirii Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi 6gretim iiyesi Sayin Dog.Dr.
Kaan TEKINSEN e, Kafkas Universitesi 6gretim iiyesi Sayin Dog. Dr. Cigdem SEZER e, Ege
Tarimsal Arastirmalar Enstitiisiinden Sayin Dr. Mehmet TUTAR ve Sayin Deniz KAPLAN’a,
Namik Kemal Universitesinden kiymetli hocalarim Saym Dog.Dr. Umit GECGEL’e, Saymn
Dog¢ Dr. Dogan NARINC’e, Sayin Yard. Dog¢.Dr. Ibrahim PALABIYIK’a, dualariyla

bugiinlere gelmemi saglayan;
sevgili babam Osman SEN’e,
kiymetli annem Meryem SEN’e,
zamanlarindan ¢ok sey ¢aldigim;
yakisikli oglum Tahsin Onur SEN’e,
biricik kizim Elif Gok¢e SEN’e,
ve kiymetli meslektasim;
sevgili Emel EKINCI’ye,

tesekkiirlerimi bir borg bilirim.
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