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ÖZET 

 

 

FARKLI FORMÜLASYONLARLA HAZIRLANAN SALEP BENZERĠ 

ĠÇECEKLERĠN REOLOJĠK VE DUYUSAL ÖZELLĠKLERĠNĠN 

BELĠRLENMESĠ 

 

 

Aslı YILMAZ 

 

Yüksek Lisans Tezi, Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Yrd. Doç. Dr. Barçın KARAKAġ 

Ocak 2015, 47 sayfa 

 

 

 Orkidelerin yumrularından elde edilen tozla yapılan, genellikle soğuk kıĢ 

günlerinde tüketilen ve yüzyıllardır kullanılan bir içecek olan salep, ülkemizin 

geleneksel lezzetlerinden biridir. Bu çalıĢmada; hem maddi değerinin yüksek oluĢu hem 

de çevresel sebeplerle içecek olarak kullanımı sorgulanan gerçek salebe reolojik ve 

duyusal açıdan en yakın özellikte ürün formülasyonun tespitinin yapılması ve farklı 

katkıların duyusal özelliklere etkisinin incelenmesi amaçlanmıĢtır. 

 

Piyasada bulunan hazır salep içeceklerinin viskozite ölçümleri 20 snˉˡ sabit 

kesme oranında (shear rate) yapılmıĢ ve 286 ila 2611 cP arasında değerler elde 

edilmiĢtir. Kontrol olarak kullanılan gerçek salep içeceği için %1, %2 ve %3 salep 

içeren örnekler hazırlanmıĢ ve viskozite sonuçları hazır salep örnekleri ile 

karĢılaĢtırılarak %2’lik örneğin kullanılmasına karar verilmiĢtir. 

 

Salep benzeri içecek örneğini hazırlamakta gereken optimum formülü ve ölçüm 

sıcaklığını elde etmek için yanıt yüzey yöntemi tercih edilmiĢ; formülasyonda 

kullanılması gereken mısır niĢastası oranı %4, guar gam oranı %0.25 ve analiz ölçüm 

sıcaklığı 25 °C olarak belirlenmiĢtir. Bu koĢullarda salep benzeri içeceğin viskozitesi 

930.14 cP olarak hesaplanmıĢtır. 

 

Yapılan duyusal analizlerde, geleneksel salep içeceği ve farklı formülasyonla 

hazırlanan salep benzeri içecekler karĢılaĢtırılmıĢtır. En az tercih edilen örneğin %2’lik 

geleneksel salep olduğu ve tüm duyusal kalite kriterleri açısından diğer örneklerden 

düĢük puan aldığı görülmüĢ, en çok beğenilen ise salep aroması eklenmiĢ optimize 

formül ile hazırlanan örnek olarak belirlenmiĢtir. 

   

ANAHTAR KELĠMELER: Duyusal, glukomannan, reoloji, salep, sütlü içecek 

 

JÜRĠ: Yrd. Doç. Dr. Barçın KARAKAġ  (DanıĢman) 

 Doç. Dr. Ahmet KÜÇÜKÇETĠN 

 Yrd. Doç. Dr. Osman Kadir TOPUZ 
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ABSTRACT 

 

 

DETERMINATION OF THE RHEOLOGICAL AND SENSORY PROPERTIES 

OF IMITATION SALEP DRINKS PREPARED WITH DIFFERENT 

FORMULATIONS 

 

 

Aslı YILMAZ 

 

M.Sc. Thesis in Food Engineering 

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Barçın KARAKAġ 

January 2015, 47 pages 

 

 

Salep is a beverage made from the powdered root of orchids and one of our 

traditional flavours which has been consumed mostly in cold winter days for many 

centuries. The consumption of salep as a beverage is questioned in due to its high value 

as well as for environmental reasons. In this study, the aim was to determine the 

formulation of a product that is most similar to real salep with respect to rheological and 

sensory properties. The effect of using different additives on sensory properties was also 

investigated.
 

 

 The viscosity of the commercial instant salep drinks were measured at 20 sˉˡ 

shear rate and viscosity values from 286 to 2611 cP were observed. Three salep 

concentrations (1%, 2%, 3%) were used for control sample. Viscosity values among 

instant salep and real salep drink with different concentrations were compared and 2% 

salep concentration was determined as control sample. 

 

 The response surface methodology was used to obtain the optimum formulation 

to prepare imitation salep drink and the measurement temperature. The optimum 

temperature for analysis, guar gum and corn starch concentration to be used in 

producing an imitation salep drink were determined to be 25 °C, 0.25 and 4% 

respectively. Viscosity of imitation salep drink was measured to be 930.14 cP under 

these conditions. 

 

 In sensory analysis, traditional salep drink and imitation salep drink which was 

prepared with different formulations was compared. It is observed that, the least 

preferred sample is 2% traditional salep and it was scored lower than the other samples 

in terms of all quality criteria. It was determined that the most liked sample was that of 

the imitation salep prepared with added salep flavouring. 

 

KEYWORDS: Dairy drink, glukomannan, rheology, salep, sensory 

 

COMMITTEE: Asst. Prof. Dr. Barçın KARAKAġ  (Supervisor) 
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ÖNSÖZ 

 

Ülkemizin birçok bölgesinde doğal olarak yetiĢmekte olan orkide bitkisinin 

yumrularından salep üretilmesi bize özgüdür ve yüzyıllardır devam eden bir gelenektir. 

ÇeĢitli aĢamalardan geçirilen yumrulardan elde edilen salep tozu kıĢın sütlü içecek 

olarak tüketildiğinde soğukta korunmanın, yazın KahramanmaraĢ dondurması haline 

geldiğinde ise serinlemenin en leziz haline dönüĢmektedir. 

 

 Son yıllarda orkidelerin salep üretimi için bilinçsizce ve çok miktarda sökümü 

onları tükenme noktasına getirmiĢtir. Bu çalıĢmada salep yerine niĢasta ve gam 

ikameleri kullanılarak gerçek salebe en yakın özellikte ürün formülasyonu geliĢtirilerek 

salep içeceği için bir alternatif oluĢturulması ile orkide soyunun korunabileceği 

düĢünülmektedir. 

 

 Bu çalıĢmanın gerçekleĢtirilmesi sırasında yardım ve desteğini esirgemeyen 

danıĢman hocam Yrd. Doç. Dr. Sayın Barçın KARAKAġ’a, çalıĢmaya tavsiyeleriyle 

destek veren ve analizlerin gerçekleĢtirilmesi sırasında laboratuvarını kullanma imkânı 

sunan Doç. Dr. Sayın Ahmet KÜÇÜKÇETĠN’e teĢekkürü borç bilirim. 

 

 Laboratuvar çalıĢmaları sırasında gösterdikleri katkı ve destek için AraĢ. Gör. 

Fundagül EREM’e, AraĢ. Gör. AyĢe AġCI ARSLAN’a, Öğr. Gör. E. Mine ÇOMAK 

GÖÇER’e, doktora öğrencisi Firuze ERGĠN’e ve doktora öğrencisi Aysen Güher 

GÜNDEġ’e teĢekkürlerimi sunarım. 
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süreçte beni cesaretlendiren ve büyük hoĢgörü gösteren annem, babam ve ağabeyime 
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1. GĠRĠġ 

 

 Doğadaki zengin bitki türü çeĢitliliği içerisinde çok sayıda doğal türü bulunan 

orkideler, insanları en az 3000 yıldan beri estetik güzelliği, görkemli çiçekleri, kokusu 

ve sağlığa faydaları ile büyülemeyi ve tarihten mitolojiye, tıptan ticarete kadar birçok 

alanda ilgilerini çekmeyi baĢarabilmiĢlerdir. Türkiye, bu çeĢitlilik açısından dünyadaki 

en zengin ve önemli ülkeler arasında yer almakta ve bunların içerisinde orkidelerin çok 

özel bir yeri bulunmaktadır. Ġnsanı büyüleyen orkidelerin yumrularından elde edilen 

tozla yapılan, genellikle soğuk kıĢ günlerinde tüketilen ve yüzyıllardır kullanılan bir 

içecek olan salep, ülkemizin geleneksel lezzetlerinden biridir. 

 

 Kullanım alanlarının geniĢ olmasından dolayı ilgi odağı olan orkideler, 

ekonomik açıdan da oldukça önem taĢır ve bu yüzden soylarının tehlike altına girmesi 

kaçınılmaz hale gelmiĢtir. Ülkemizde bulunan ve büyük kısmı endemik orkidelerin 

salep elde etmek için doğadan aĢırı miktarda ve bilinçsizce sökülmesi ile soylarının bir 

süre sonra tükenmesi riski oldukça büyüktür. Bu nedenle gerçek salep içeceğine 

alternatif olabilecek içecek formülasyonları geliĢtirilmesinin orkidelerin korunmasına 

katkısı olabileceği düĢünülmektedir. 

 

 Salep; orkide bitkisinin Orchis, Ophrys, Serapias, Platanthera, Dactylorhiza 

cinslerine ait türlerin yumrularına verilen isimdir. Salep aynı zamanda temel bileĢeniyle 

aynı isme (salep tozu) sahip iyi bilinen yerel bir Türk içeceğidir. Yani salep; hem 

bitkinin, hem yumrusunun, hem de içeceğinin adıdır (Tamer vd. 2006, Doğan ve 

Kayacıer 2004, Anonim 2012). Türkiye’de yetiĢen orkidelerin yumrularından asırlarca 

salep elde edilmiĢ, hem yurt içinde kullanılmıĢ hem de ihraç edilmiĢtir. Salep daha çok 

ülkemize özgü bir içecek halinde ve gıda sanayinde kullanılmaktadır. Daha önce 

Osmanlı Devletinin sınırları içinde bulunan ve kültürümüzden etkilenmiĢ pek çok 

Balkan ve Ortadoğu ülkesinde hâlâ içilmek ve dondurma yapımında kullanılmak üzere 

salep talep edilmektedir (Sezik 1984). 

 

 Salep tozu, pahalı bir madde olup salep içeceğinin vazgeçilmez bileĢenidir. 

Salep içeceği, yabani orkide köklerinden elde edilen aromatik salep tozu, Ģeker, niĢasta 

gibi kıvam arttırıcılar ve sütle yapılan sıcak bir kıĢ içeceğidir. BileĢiminde bulunan 

niĢasta ve diğer kıvam arttırıcılar salebin içecek olarak tüketilmesinin yanı sıra 

KahramanmaraĢ tipi dondurma olarak bilinen ve severek tüketilen geleneksel 

dondurmanın yapımında kullanılmasına da olanak tanımaktadır (Tamer vd. 2006, 

Arduzlar ve Boyacıoğlu 2004). 

 

 Salep içeceği; salep tozunun, süt ve Ģeker ile kaynatılmasıyla yapılır ve üzerine 

tarçın serpilerek servis edilir. Son yıllarda sıcak salep içeceğine olan talep üreticilerin 

dikkatini çekmiĢ ve toz formda instant (hızlı çözünebilir) ve ev yapımı salebin yanı sıra 

Ultra High Temperature (UHT) tekniğiyle üretilmiĢ sıvı formda salep de marketlerde 

bulunabilir hale gelmiĢtir (Tamer vd. 2006, Doğan ve Kayacıer 2004). Ġnstant (hızlı 

çözünebilir) salebin baĢlıca bileĢenleri Ģeker, süt tozu, salep, stabilizör ve tarçındır fakat 

baĢka katkılar da kullanılmaktadır. Ġnstant (hızlı çözünebilir) salep içeceğini hazırlamak 

için paketin üzerinde belirtilen miktarda sıcak su ya da süt, içecek tozuna eklenir ve 

karıĢtırılır (Doğan ve Kayacıer 2004). 
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 Sağlığımız üzerindeki faydaları çok eski zamanlardan beri bilinen salep; ishal, 

mide-bağırsak rahatsızlıkları, bronĢit ve öksürüğe karĢı kullanılmaktadır. Müsilajlarca 

zengin olması sebebiyle dokular üzerinde yumuĢatıcı etki yapar, dokunun üzerinde bir 

nevi geçici katma oluĢturarak dokuyu korur ve rahatlık verir. Salep içeceği, Ģeker ve süt 

kullanılarak hazırlandığından önemli miktarda kalori içermektedir. Tam yağlı süt ve 

Ģeker ile yapılan bir fincan salep içeceği (200 ml) yaklaĢık 150 Kcal’dir (Telcioğlu ve 

Kayacıer 2007). 

 

 Bu çalıĢmada; hem maddi değerinin yüksek oluĢu hem de çevresel sebeplerle 

içecek olarak kullanımı sorgulanan gerçek salebe reolojik ve duyusal açıdan en yakın 

özellikte ürün formülasyonun tespitinin yapılması ve farklı oranlarda katkılamanın 

duyusal özelliklere etkisinin incelenmesi amaçlanmıĢtır. Bu kapsamda, öncelikle 

piyasada bulunan hazır salep içeceklerinin viskozitesi ölçülmüĢ ve bir viskozite aralığı 

belirlenmiĢtir. Gerçek salep içeceği optimum viskozitesini denemeleri yapılmıĢ ve 

sonuç, salep benzeri içecek için referans olarak alınmıĢtır. Salep bazlı ürünlerin kalitesi 

ve tüketici tercihi, reolojik özellikler tarafından önemli derecede etkilendiğinden 

istenilen formülasyona ulaĢmak için kıvam gibi bazı parametreler tespit edilmiĢ ve yanıt 

yüzey yöntemi ile optimizasyon denemesi yapılmıĢtır. Bunun için mısır niĢastası oranı, 

guar gam oranı ve sıcaklık faktör olarak seçilmiĢtir. Optimizasyonu tamamlanan 

formülasyon ile üretilen içecek ve gerçek salep içeceği ile duyusal analiz yapılmıĢ ve 

farklı bulunan sonuçlar istatistiksel olarak karĢılaĢtırılmıĢtır. 
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2. KURAMSAL BĠLGĠLER VE KAYNAK TARAMALARI 

 

2.1. Salebin Tarihçesi 

 

 Salep kelimesi dilimize Arapçadan geçmiĢtir. Anlamı tilki demektir. Halk 

arasında yöresel olarak dilçıkık, dildamak, çayırotu, çamçiçeği gibi farklı isimlerle de 

tanınmaktadır (Altan vd. 2007).  

 

 Türklerin saleple tanıĢıklığı çok eski dönemlere uzanmaktadır. 8. yüzyıldan 

itibaren Ġslamiyet’in kabulüyle birlikte, Ġslam dininin yasakladığı Ģarap ve kımız gibi 

alkollü içkilerin yerini boza, Ģıra ve salep gibi alkolsüz içkilerin aldığı bilinmektedir. 

ġıra daha çok yaz aylarında tercih edilirken, boza ve sıcak servis edilen salep kıĢ 

aylarında içilmektedir. Salep ayrıca Osmanlı sarayının helvahanesinde her sene 

padiĢahlar için piĢen macunların kaydedildiği defterlerde yer almaktadır. Ortadoğu’ya 

özgü bir içecek olan salep, kahvenin yaygınlaĢmasından önce Avrupa’da, özellikle de 

Ġngiltere’de ―salep dükkanları‖nda satılmakta, tereyağlı ekmekle birlikte servis 

edilmekte ve portakal ya da gül suyu ile tatlandırıldığı bilinmektedir. Ancak kahvenin 

yaygınlaĢmasıyla bu gelenek zamanla yok olmuĢtur (Anonim 2013, Hossain 2011). 

 

 Salep çok eski zamanlardan bu yana tıp kitaplarında kayıtlı bulunan bir drog 

(Ġlaç yapımında kullanılan biyolojik, anorganik veya sentetik kökenli, tedavi özelliği 

olan bütün hammaddelere verilen genel isim)dur. Ġbn-i Sina’nın Kanun adlı eserinde 

saleple ilgili geniĢ bilgiler bulunmaktadır. Ġbn-i Sina bu drogun afrodizyak, iĢtah açıcı, 

balgam söktürücü, felç giderici ve zihin açıcı olarak önermektedir. 1197-1249 yılları 

arasında botanikçi Ziyaeddin Ġbn-i Baytar, 4. Murat’ın baĢhekimlerinden Emir Çelebi, 

2. Selim’in baĢhekimi tabip Nidai, Salih Bin Büsrullah eserlerinde salepten söz 

etmiĢlerdir. 1691-1692 yılları arasında Mehmet Ali tarafından hazırlanan Tercüme-i 

Cedide Fihavasıl Müfrede adlı kitapta salep ve orkidelerle ilgili ayrıntılı bilgiler vardır. 

1. Mehmet devrinde (1730-1754) yaĢamıĢ olan Hüseyin oğlu Mehmet’in Tühfel’ül 

Müminin adlı Farsça kitapları tercüme ederek hazırladığı Günyatal Müshilin tercümeti 

Mühfet’ül Müminin adlı eserinde salep ve onu veren bitkilerden bahsedilmektedir 

(Altan vd. 2007, Sezik 1984). 

 

 GeçmiĢten günümüze Türk toplumunun salebe olan ilgisine, kısıtlı anlamda da 

olsa, özellikle geçen yüzyılda çeĢitli edebi eserlerde de dikkat çekildiği görülmektedir. 

YaĢar Kemal ―Yatak‖ adlı hikâyesinde (Kemal 2004), Sait Faik Abasıyanık (1906-

1954) da 1935’te yazdığı ―Semaver‖ adlı hikâyesinde ve ġeyhulmuharririn Burhan 

Felek (1889-1982) bir köĢe yazısında halkın salep içme alıĢkanlığından bahsetmektedir 

(Kreutz 2009). 

 

    2.2. Kimyasal Yapısı 

 

 Salebin bileĢimi, hem toplandığı döneme hem de coğrafyaya (ġekil 2.1) bağlı 

olup farklı türler arasında büyük değiĢim göstermektedir. Salebin etkili ve kaliteyi 

belirleyen en önemli bileĢeni; stabilizasyon, kıvam arttırıcı ve koyulaĢtırıcı özelliğine 

sahip glikomannandır. Salep yaklaĢık %16-55 glikomannan, %2.7 niĢasta, %12 nem ve 

%2.4 mineral madde içerir. Bir baĢka kaynağa göre salebin bileĢiminde %48 müsilaj, 

%1 Ģeker, %2.7 niĢasta, %5 azotlu madde ve taze haldeyken eser miktarda uçucu yağ 
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bulunmaktadır. Salebin bileĢiminde yer alan %2 düzeyindeki külü, büyük ölçüde 

potasyum ve kalsiyum fosfat klorürleri oluĢturmaktadır (Tamer vd. 2006, Sezik ve 

Baykal 1988, Doğan ve Kayacıer 2004, Sezik 1984, Telcioğlu ve Kayacıer 2007). 

 

 

 
 

ġekil 2.1. Bölgelere göre salebin bileĢimi (Baytop ve Sezik’ten (1968) değiĢtirilerek 

     alınmıĢtır). 

 

    2.3. Glikomannanlar 

 

 Salep içerisindeki müsilajla ilgili çalıĢmalar 1888’de Gans ile baĢlamıĢtır. Uzun 

yıllar yapılan çalıĢmalarda birçok araĢtırıcı salep müsilajının yapısında mannoz 

bulunduğunu tespit etmiĢtir. Bu nedenle müsilaja salep mannanı adı verilmiĢtir. 1961’de 

Stepanenko ve arkadaĢlarının yaptığı çalıĢmada salep mannanının glikomannan 

yapısında bir polimer olduğu ortaya konmuĢtur (Sezik vd. 2007).  

 

 Glikomannanlar birçok bitkinin kök, soğan ya da yumrularında bulunan bir 

hidrokolloiddir (Vahid et al. 2011). Yapılarını glikoz ve mannozun β(1-4) bağı ile 

birleĢmesi sonucu meydana gelen bir polisakkarit zinciri oluĢturmaktadır fakat birleĢme 

oranları glikomannanın elde edildiği kaynağa göre farklılık göstermektedir (Çizelge 

2.1). 

 

 Kendi ağırlığının 50 katına kadar su absorblayabilen glikomannanlar, bilinen en 

viskoz diyet liflerden kabul edilmektedir (Keithley and Swanson 2005). Bu özellikleri 

sayesinde gıda sanayisinde jelleĢtirici, kıvam arttırıcı, film yapıcı ve emülsifiye edici 

olarak geniĢ kullanım alanına sahip oldukları bildirilmektedir (Farhoosh and Riazi 

2007). 
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Çizelge 2.1. Farklı kaynaklarda bulunan glikomannanlar (Tester and Al-Ghazzewi 

2013) 

 

Kaynak 

Mannoz:glikoz 

oranı Polimerizasyon derecesi 

Veymut çamı (Pinus strobes) 3.8:1 90  

Kırmızı örümcek zambağı 4.0:1 730  

    (Lycoris radiata)    

Konyak (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 t.e.*  

Redwood (Sequois sempervirens) 4.2:1 60  

Doğu nergisi (Narcissus tazetta) 1.5:1 t.e.*   

*tespit edilmemiĢtir.    

 

 Salep glikomannanı, 3 mol mannoz ve 1 mol glikozun birbirine β(1-4) bağı ile 

bağlanıp polimerleĢmesi sonucu meydana gelmektedir (Chen et al. 2005). Bu madde su 

ve süt ile ĢiĢmekte ve viskoz bir çözelti meydana getirmektedir. Salebe kıvam veya 

MaraĢ dondurmasına geç erime ve sertlik sağlayan, salepteki glikomannanlardır. Yapıda 

bulunan az miktardaki niĢasta da ĢiĢme özelliği dolayısıyla glikomannanlara yardımcı 

olmaktadır (Sezik 1984, Arı 2000). Çizelge 2.2’de farklı orkide türlerinden elde edilen 

salep tozlarının glikomannan oranları ve viskoziteleri belirtilmektedir. 

 

Çizelge 2.2. Farklı orkidelerden elde edilen salep tozlarının özellikleri (TekinĢen ve 

Güner’den (2010) değiĢtirilerek alınmıĢtır). 

 

Türler Glikomannan (%) Viskozite (cP) 

Orchis italica 54.6 148 

Orchis morio 51.2 33.2 

Dactylorhiza osmanica var. 

osmanica 22.5 18.4 

Orchis simia 38.3 11.7 

Serapias vomeracea ssp. orientalis 44.8 9.78 

Orchis anatolica 43.5 9.45 

Orchis tridentata 42.4 9.20 
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 Yüksek düzeydeki glikomannan içeriği ve elde edildiği bitkinin tarımının 

yapılabiliyor olması nedeniyle son yıllarda birçok ülkede konyak glikomannanı 

kullanılmaktadır (Anonymous 2014a, Chan 2003). Konyak glikomannanı, bazı spesifik 

fiziksel özellikleri için gıda kaynağı ve geleneksel ilaç bileĢeni olarak yüzyıllardır Asya 

ülkelerinde, özellikle Japonya ve Çin, yetiĢtirilen Amorphophallus konjac bitkisinin 

yumrularından elde edilen bir polisakkarittir (Al-Ghazzewi et al. 2007, TekinĢen vd. 

2011, Yao-ling et al. 2013). D-mannoz ve D-glikozun 1.6:1 ya da 1.4:1 oranında 

birleĢmesi ile meydana gelmektedir (ġekil 2.2) (Davé and McCarthy 1997). Orandaki 

bu farklılık, konyak tanelerinin türünden dolayı oluĢmaktadır (Zhang et al. 2014). 

 

 
 

ġekil 2.2. Konyak glikomannanın kimyasal yapısı (Alonso-Sande et al. 2009) 

 

 Konyak glikomannanı, molekül zincirinde bulundurduğu çok sayıda hidroksil ve 

karbonil grupları sayesinde suda çözünebilen bir polisakkarittir (Kohyama et al. 1993, 

Shen et al. 2012). Ayrıca film oluĢturma, kıvam arttırma, emülsifiye ve stabilize etme 

gibi özellikleri de bulunmaktadır (Zhang et al. 2005, Wang et al 2012). Kullanımı yasal 

olarak kabul edilmiĢ olup Avrupa Ġzin VerilmiĢ Gıda Katkıları Listesi’nde E425 kodu 

ile yer almaktadır (Al-Ghazzewi 2007, Sezik 2007). 

 

 Geleneksel Çin Ġlacı’nın (Traditional Chinese Medicine-TCM) bileĢiminde 

yüzyıllardır kullanılan (WHO, 1998) konyak glikomannanın sağlık üzerindeki etkileri 

pek çok araĢtırmaya konu olmaktadır. Diyet lif olarak kullanımı teĢvik edildiğinde 

obezite önleyici ve kilo kontrolüne yardımcı olduğu tespit edilmiĢtir (Walsh et al. 1984, 

Livieri et al. 1992, Signorelli et al. 1996, Keithley and Swanson 2005, Kraemer et al. 

2007). Safra asitlerini bağlayarak bağırsakta emilmeden vücuttan dıĢarı atılmalarını 

sağladığı, bu sayede kolesterolün düĢmesine ve diyabetin önlenmesine katkıda 

bulunduğu belirtilmiĢtir (Arvill and Bodin 1995, Hozumi 1995, Vuksan 1999,2000, 

Yang et al. 2001, Gallaher et al. 2002, Chen 2003,2005, Elamir 2008). Laksatif etkisi 

yüksek olan glikomannan, bağırsağın kolay boĢaltımına ve divertikül hastalığının 

etkilerini hafifletmeye yardımcı olmaktadır (Marzio et al. 1989, Passaretti et al. 1991, 

Papi et al. 1995, Signorelli et al. 1996, Staiano et al. 2000, Loening-Baucke et al. 2004, 
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Chen et al. 2006,2008, Huang et al. 2007, Salvatore 2007). Kalın bağırsakta fermente 

edilebildiği ve prebiyotik kullanıma uygun olduğu tespit edilmiĢtir (Chen et al. 2005, 

Al-Ghazzewi et al. 2007, 2012, Muller et al. 2009, 2011, Connolly et al. 2010). Ayrıca 

yangı önleyici ve bağıĢıklık düzenleyici gibi özellikleri de bulunmaktadır (Onishi et al. 

2004, 2005, 2007a, 2007b, Oomizu et al. 2006). 

 

    2.4. Salep Elde Edilen Bölgeler 

 

 Orchidaceae en büyük ve en çeĢitli çiçekli bitki familyası kabul edilmektedir. 

Bu familya içinde yaklaĢık 900 cins ve 20.000 türün tanımlandığı ve her yıl artıĢ 

göstererek tür sayısının 30.000’e kadar çıkabileceği bildirilmektedir. Orkideler belirli 

bir bölge gözetmeden Çizelge 2.3’te gösterildiği üzere tüm dünyada yayılıĢ gösteren bir 

familyadır (Sandal 2009). Dünya üzerinde kutuplar ve gerçek çöller dıĢında deniz 

seviyesinden itibaren 5000 m yükseltiye kadar orkide türlerine rastlanabilmektedir 

(Bozyel 2014). 

 

Çizelge 2.3. Orchidaceae familyasının dünyadaki dağılıĢı (Anonim 2014b) 

 

YayılıĢ Alanı Cins Sayısı (adet) 

Tropik Amerika 250-270 

Tropik Asya 260-300 

Tropik Afrika 230-270 

Okyanusya 50-70 

Avrupa ve Ilıman Asya 40-60 

Kuzey Amerika 20-25 

Toplam 850-995 

 

 Orkidelerin dünyadaki yayılıĢ alanı çok geniĢ olmasına karĢın salep tozu üretilen 

bölge sadece Osmanlı Ġmparatorluğu’nun eski sınırlarını içine alan coğrafya olarak 

belirtilmektedir. Bunun yanı sıra Yunanistan ve Antik Roma’da da salep içeceği 

tüketiminin olduğu bilinmektedir (Anonymous 2012). Türkiye’de salep elde edilen 5 

bölge vardır, ayrıca sınırımızın bulunduğu ülkelerden gelen salepler de bulunmaktadır 

(Çizelge 2.4). Bu bölgelere ek olarak Yozgat, Çankırı ve Çorum’dan da salep elde 

edildiği, salep piyasasının merkezinin ise Burdur’un Bucak ilçesi ile Siirt ili olduğu 

bildirilmiĢtir (Arslan 2011). 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

8 

Çizelge 2.4. Salep elde edilen bölgeler (Sezik vd. 2007) 

 

Bölgeler Bulunan Ġl/Ġlçeler ve Verilen Ġsimler   

Kuzey Anadolu Kastamonu ve civarı: Kastamonu salebi   

 Akdağ Madeni – Tokat civarı:  

 Akdağ Madeni salebi  

Güney Batı Anadolu Muğla ve çevresi: Muğla salebi  

Güney Anadolu Elmalı’dan Silifke-Gülnar civarına kadar olan 

bölge:  

 Antalya salebi  

 Silifke salebi  

Güney Doğu Anadolu MaraĢ, Adıyaman ve Malatya civarı:   

 MaraĢ salebi  

 Çayır salebi  

Doğu Anadolu Van, MuĢ, Siirt, Hakkâri ve Bitlis civarı:  

 Dağ salebi, Çayır salebi  

 Van salebi, Siirt salebi  

KomĢu ülkelerden gelen salepler Kuzey Irak salebi  

 Ġran salebi  

 Azerbaycan salebi  

Salebe karıĢtırılan, salep  Arpacık salebi  

olmadıkları halde salep olarak 

isimlendirilenler 
Deli salep 

  

 

    2.5. Salep Elde EdiliĢi 

 

 Orkide yumrularından salep tozu elde ediliĢi birkaç aĢamada gerçekleĢmektedir. 

Baytop ve Sezik (1968) ve Sezik’in (1984) gözlemlerine göre geleneksel yöntem Ģu 

Ģekilde tarif edilmektedir: 

  

 Yumruların toplanması: Yumrulu orkideler genellikle 2 yumru taĢımakta, 

bunlardan biri önceki, diğeri ise yeni yıla ait olduğu bilinmektedir. Salep elde ediliĢinde 

yeni yılın yumrusu kullanılmaktadır. Toplama bitki çiçekli iken, yani Nisan-Mayıs 

aylarında veya bazen taban yaprakları belirgin hale gelince yapılmaktadır. Salep 

toplayıcılar, küçük bir çapa veya kürek ile bitkinin yumrularını topraktan çıkarmakta,  
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bitkiye bağlı olan genç yumruyu almakta ve geri kalan kısımları bir kenara 

atmaktadırlar. Yumrular kısmen üzerlerindeki topraktan temizlenmektedir.  

  

 Yumruların kaynatılması: Yumrular önce üzerindeki kir ve topraklar 

kalmayıncaya kadar soğuk su ile yıkanmaktadır. Bu yıkama esnasında salebe karıĢan 

yabancı kökler ve eski yumrular su üstüne çıkmakta, bunlar alınıp atılmaktadır. 

Temizlenen yumrular sepetlere doldurulmaktadır. Diğer taraftan, odunla ısıtılarak varil 

veya büyük kazanlarda su kaynatılmaktadır. Su iyice kaynadıktan sonra sepetteki 

yumrular, suyun içine daldırılmaktadır. Suyun kaynaması durmakta, su tekrar 

kaynamaya baĢlayınca bir müddet daha beklenmektedir (suda kaldığı müddet ortalama 

10 dakika tutmaktadır), sonra sepet çıkarılmakta ve hemen diğer bir kazanda bulunan 

soğuk suya daldırılmaktadır. Kaynatmanın esas sebebi yumruların geliĢmesini 

durdurmaktır. Kaynatılmayan yumrularda baharda enzimatik faaliyet baĢlamakta ve 

yeni bir orkide meydana gelebilmektedir. Ayrıca kaynatma iĢlemi yapılmazsa salebin 

kendine özgü aroması oluĢmamaktadır. Kurutma iĢlemine geçilmeden önce kaynatma 

ile yumuĢayan yumrunun dıĢ katmanı soyulmaktadır. 

  

 Yumruların kurutulması: Kurutma iĢi daima açık havada ve bol güneĢ altında 

yapılmaktadır. KaynatılmıĢ yumrular kilim veya çarĢaflar üzerinde, damlarda veya 

bahçelerde ya ipe dizilerek ya da dizilmeden kurutulmaktadır. Kurutma iĢi, yumrunun 

diĢ ile kesilmeyecek bir sertliğe geliĢine kadar devam etmektedir.  

 

 Sezik ve Özer (1983), Hossain (2011) ve Kreutz (2009) tarafından bildirilen 

salep elde etme yöntemleri de geleneksel yöntem ile farklılık göstermemektedir. 

 

    2.6. Orkidelerin Tahribi 

 

 Dünyanın birçok bölgesinde pek çok orkide türünün soyu tehlike altında olduğu 

gerçeği bilinmektedir. Avustralya’da yaklaĢık 1100 türün %20’sinin, Brezilya’da birçok 

türün doğada tahrip edildiği, Hindistan’da bazı türlerin otlatma, yol yapımı, orman 

yangınları gibi nedenlerle, Borneo Adası’nda 2500-3000 türün ormanların bozulması, 

yangınlar ve aĢırı derecede toplama nedeniyle tükenme noktasına geldiği raporlarda 

geçmektedir (Gözcelioğlu 2012). 

 

 Türkiye, dünyadaki en büyük salep üreticisi konumundadır ve bu yüzden her yıl 

45 ila 180 milyon arasında orkide yumrusu doğadan toplanmaktadır (Kreutz 2009). 

Avrupa kaynaklarında 1700 yıllarında ihraç edildiği, Muğla, Milas ve Kastamonu 

yörelerinde salep elde edildiği kayıtlıdır. Salebin dıĢ satımı yıllarca sürmüĢ, en sonunda 

1974 yılında o zamanki adıyla Tarım Bakanlığınca salep yumrusu dıĢ satımına kısıtlama 

getirilmiĢtir (Altan vd. 2007). Çizelge 2.5’te yasaklanmadan önce, ihracatın hangi 

rakamlara ulaĢtığını ve dolayısıyla orkidelerin nasıl tahrip edildiğini görmek 

mümkündür. 

 

 1989 yılına kadar olan istatistiklere sadece salep yumrusu ya da tozu ihracatının 

rakamları dâhil edilirken daha sonra salep olarak etiketlenen her türlü ürün eklenmiĢtir. 

Bu ürünler; insan tüketimi için 28 kg’a kadar paketlenmiĢ salep, salep tozu ve diğer 

salep olmak üzere üç maddede gruplanmıĢtır fakat saf salep, karıĢım ya da bunların 

yerine geçen maddeler olup olmadığını belirten bir ayrım bulunmamaktadır. 
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Türkiye’den salep ithal eden ülkelerin baĢında Almanya, Hollanda ve Kuzey Kıbrıs 

Türk Cumhuriyeti yer almaktadır. Daha az miktarlarda ithalat yapan ülkeler ise Ġsviçre, 

Avusturya, Suudi Arabistan, Ġngiltere, Bulgaristan, Ġsrail, Libya, Romanya, Rusya, 

Azerbaycan, BirleĢik Arap Emirlikleri ve Danimarka’dır (Kasparek and Grimm 1999). 

 

Çizelge 2.5. Yıllara göre ihraç edilen salep miktarları (Kasparek and Grimm 1999) 

 

YIL TON YIL TON   

1955 15.386 1971 1.5  

1956 5.784 1972 1.5  

1957 1 1973 2.224  

1958 2.4 1980 0.449  

1959 4.54 1981 0.861  

1960 0.839 1984 3.245  

1961 8.571 1985 4.558  

1962 5.145 1986 0.2  

1963 12.74 1987 5.005  

1964 2.923 1988 8.221  

1965 3.889 1989 5.69  

1966 0.32 1990 29.281  

1967 1.55 1991 16.266  

1968 0.411 1992 14.52  

1969 0.882 1993 75.119  

1970 1.2       

 

 Rakamlara göre ihracatın bazı yıllarda 15 tona kadar çıktığı görülmektedir. 

Çizelge 2.6’da 1 ton ticari salep elde etmek için ne kadar orkide toplanması gerektiği 

gösterilmiĢtir. 

 

Çizelge 2.6. Salep elde etmek için gerekli yumru sayıları ve ağırlıkları (Sezik 1984) 

 

Ticari salep     

türü 

Ortalama 

yumru ağırlığı 

(g) 

1 tondaki yumru 

sayısı 

Muğla salebi 0.23 4348000 

Kastamonu 

salebi 0.5 2000000 

Silifke salebi 0.35 2857000 

Antalya salebi 0.21 4762000 

MaraĢ salebi 1.6 625000 

Van salebi 1 1000000 
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 Bu veya daha az sayıdaki orkidenin her yıl salep elde edilmek üzere toplanması 

ve hızlı ĢehirleĢme orkidelerin neslini kurutmaktadır. Avrupa ülkelerinde orkide 

dernekleri kurulmuĢ ve orkideler koruma altına alınmıĢtır. Türkiye’de ise salep elde 

edilmek üzere her yıl milyonlarca orkidenin kökü toplanmakta ve orkideler tahrip 

olmaktadır (Sezik 1984). 

 

 Dünyada, doğal olarak yetiĢen bitkilerin uluslararası ticareti ilk defa 1976 

yılında uygulamaya giren Nesli Tehlikede Olan Yabani Bitki ve Hayvan Türlerinin 

Uluslararası Ticaretine ĠliĢkin SözleĢme (CITES) ile düzenlenmiĢtir. Bu sözleĢmede, 

ticareti yasaklanan orkide türleri tanımlanmıĢtır. Türkiye 1996 yılında sözleĢmeyi 

imzalayarak birliğe katılan 134. ülke olmuĢtur. CITES Ek-II listesinde yer alan ve 

Türkiye’de yetiĢen orkide türlerinin sayısı 55’tir (Anonymous 2014c,d). 

 

 Sadece Türkiye’de yaĢayan, insanın içini ürperten nadirlikte pek çok orkide türü 

yok olma noktasına gelmiĢ durumdadır. Denemeler göstermektedir ki, eğer bitki tekrar 

yerine dikilirse her Ģeye rağmen tohum üretebilmekte ve birçok durumda eski 

yumrulardan acil durum sürgünü Ģeklinde yaĢamını sürdürmek üzere kendisini güvence 

altına alabilmektedir. Ayrıca Doğu Avrupa’nın birçok bölgesinde doğal orkide 

yumrularının popülaritesinin çok yüksek olduğu ve kesinlikle farmakolojik 

araĢtırmalara gereksinim bulunduğu, böyle çalıĢmalarla sentetik ürünler ortaya 

çıkartılabileceği ve böylece doğal orkide yumrularının yanı sıra geriye kalan doğal 

topluluklarının da yaĢamda kalmasının sağlanabileceği belirtilmektedir (Kreutz 2009). 

 

 Orkideler ve salep konusunda yıllarca araĢtırma yapmıĢ ve orkideleri korumak 

için pek çok projeye imza atmıĢ Sezik’in (2007) sorduğu bir soru ve bu soruya cevabı 

aslında çözümü açıklamaktadır:  

 

 ―Sıcak sütlü içecek hazırlanmasında salep muhakkak gerekli midir? Bu sorunun 

cevabını piyasada arayalım. Piyasada ―saf toz salep‖,  ucuz toz salep açık olarak; bunun 

yanında saf salep tozu, ekspres salep sütlü içecek tozu ve hazır salep (UHT salep) ise 

ambalajlanmıĢ olarak satılmaktadır. Ucuz toz salep genellikle niĢasta ile karıĢtırılmıĢ bir 

üründür. Ekspres salep sütlü içecek tozu ve hazır salep ise, değiĢik gamları, bazı 

koruyucuları, az miktarda salep ve salep aroması taĢımaktadır. Yani halkımız uzun 

zamandır salep yerine önceleri niĢasta, Ģimdi ise hızla ĢiĢme özelliğine sahip maddeleri 

ve salep aroması taĢıyan ürünleri kullanmaya alıĢmıĢtır.‖  

 

 Kasparek and Grimm (1999), salebin Avrupa’ya ihracatını her yönüyle 

inceledikleri çalıĢmada; yerel halk için ana geçim kaynağının salep toplayıcılığı 

olmadığını belirtmiĢtir. Sezik (2007) ile paralel düĢünceler ifade edilmiĢ ve gerçek salep 

yerine kıvam arttırıcı ürünler ve doğal aromaların kullanımının yaygınlaĢtığı ve bunun 

salep toplayıcısından tüketiciye kadar ticari zincirdeki kimsenin refahını etkilemediği 

söylenmiĢtir. 

 

 Makale bazı tartıĢmalara yol açmıĢ ve karĢı çıkan yorumlar iletilmiĢtir. 

Pieroni’ye (2000) göre, birçok insan salep ikameleri yerine gerçek salebi tercih etmekte 

ve tadını daha çok beğenmektedirler. Ertuğ (2000) ise salep toplayıcılarının elde 

ettikleri gelirin düĢünüldüğü kadar az olmadığını, evi tamamen geçindirecek kadar 

olmasa da büyük bir katkı sağladığını belirtmiĢtir. 
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 Sandal-Erzurumlu ve Doran’ın (2011) Türkiye’de salep kültürünü incelemek 

için yaptıkları ankete 103 salep toplayıcısı katılmıĢtır. Deneklerden sadece %3’ünün 

doğadan salep, kekik ve defne toplayıp satarak geçimlerini sağladıkları, diğerlerinin 

tarım ya da hayvancılıkla da uğraĢtığı belirlenmiĢtir. Toplayıcılar bulundukları çevrede 

(KahramanmaraĢ, Ermenek, Gülnar, Silifke, Adana, Pozantı, Tarsus, Mut, Erdemli, 

Hatay ve Osmaniye) artık salep orkidesi bulamadıkları için topladıkları miktarın ve 

buna bağlı olarak kazançlarının azaldığını belirtmiĢlerdir. Nitekim deneklerden %3’ü 

yılda 5-10 TL, %61.1’i 15-20 TL, %9.8’i 60-80 TL ve %26.1’i 80-100 TL arasında gelir 

elde ettiklerini beyan etmiĢlerdir. Rakamlardan da anlaĢılacağı üzere salep toplayıcılığı 

büyük bir katkı sağlamamaktadır. 

 

    2.7. T.C. Resmi Gazete ArĢivinde Salep 
 

 Lise ve Orta Mektepler Talimatnamesi’nin 167. maddesinde yatılı lise ve 

ortaokul öğrencilerine kiĢi baĢı günlük 2 g salep verilmesi emredilmektedir (RG 

1931). 

 1942 yılında Gümrük ve Tekel Bakanlığı’nca yayınlanan tamimin 28. 

maddesinde salebin iç limanlar arasında serbestliğini düzenleyen madde 

yürürlükten kaldırılmıĢtır. Bu tamim salep ticaretini sınırlandıran bir uygulama 

olarak dikkat çekmektedir (RG 1942). 

 Cide (Kastamonu) Belediyesi tarafından yayınlanan Sağlık Zabıta 

Talimatnamesi’nde salep satıcılarına ağzı iyi kapanan güğümler kullanma 

zorunluluğu getirilmiĢtir. Bu haliyle bu yönetmelik salep satıĢı ile ilgili belediye 

seviyesinde yapılan ilk düzenleme olarak kabul edilebilir (RG 1966). Aynı 

Ģekilde Alpullu (Kırklareli) Belediyesi de böyle bir yönetmelik yayınlamıĢtır 

(RG 1969a). 

 KırĢehir Belediyesi 1969 yılında salep satıĢ yerlerini düzenleyen Zabıta 

Yönetmeliği yayınlamıĢtır (RG 1969b). 

 Ticaret Bakanlığı tarafından yayınlanan genelge ile yumru ve un halinde salep, 

Ġhracı Lisansa Bağlı Mallar Listesi’ne dâhil edilmiĢtir. Ġhracatı tamamen 

yasaklamasa da sınırlandırma getiren ilk genelge olması bakımından önem 

taĢımaktadır (RG 1974). 

 Salebin kamu kurumlarına gıda olarak tahsis edilmesine iliĢkin bilinen en son 

karar 1989 yılında yayınlanan Gemi Adamlarının Ġkamet Yerleri, Sağlık ve 

ĠaĢelerine Dair Yönetmelik’te yer almıĢtır. Buna göre gemi adamlarına öğün 

baĢı 2 g salep verilmesi bildirilmiĢtir (RG 1989). 

 21016 sayılı Resmi Gazete’de Tarım ve KöyiĢleri Bakanlığı tarafından 

yayınlanan Doğal Çiçek Soğanlarının Sökümü, Üretimi ve Ġhracatına Ait 

Yönetmelik (RG 1991a) ile ilgili olarak 1991 yılında yayınlanan tebliğde Ġhracat 

Amacıyla Doğadan Elde Edilmesi Yasak Olan Doğal Çiçek Soğanları Listesi’ne 

Orchidaceae familyası da dâhil edilmiĢtir (RG 1991b). 

 DıĢ Ticaret MüsteĢarlığı tarafından yayınlanan Ġhracat 96/31 sayılı Ġhracı Yasak 

ve Ön Ġzne Bağlı Mallara ĠliĢkin Tebliğde DeğiĢiklik Yapılmasına Dair Tebliğ 

ile (6 Ocak 1996 tarihli Resmi Gazete’de yayınlanan 22.12.1995 tarihli ve 

95/7623 sayılı Ġhracat Rejim Kararı yasal dayanak gösterilerek) salebin toz, 

tablet ve her türlü formda ihracı tamamen yasaklanmıĢtır (RG 1998). 
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    2.8. Salep Bitkisinin Çoğaltılması 

 

 Her yıl 120 milyon civarında orkide, salep elde edilme amacı ile tabiattan 

toplanmaktadır. Bu aĢırı toplama biyoçeĢitliliği tehdit eden ciddi bir unsurdur. Ayrıca 

doğal ortamda, orkide tohumlarının sadece %5’ten azı çimlenebilmektedir. 

Çimlendikten sonra da ergin bir bitki meydana gelebilmesi için 2-16 yıl gibi uzun bir 

süre beklemek gerekmektedir (Gözcelioğlu 2014). Bunun için orkidelerin tarla 

Ģartlarında ve doku kültürü çalıĢmaları ile üretilmesi konusunda yürütülen çalıĢmalar 

önem kazanmaktadır. 

 

 Özavcı (1995), KahramanmaraĢ’ta doğal yayılıĢ gösteren bazı türlerde 

(Himantaglossum affine, Ophrys bornmuelleri, O. phrigra, Orchis anatolica, O. 

coriophora ve Serapias vomeraceae) 22 farklı ortamda embriyo kültürü ile yumru 

oluĢturma yeteneklerini araĢtırmıĢtır. Sonuçta Orchis coriophora ve O. anatolica 

türlerinde yumru elde etmiĢtir. 

 

 GönülĢen vd. (1996), farklı orkide türlerinde çoğaltım çalıĢmalarını 

sürdürmüĢlerdir. Orchis anatolica türüne ek olarak O. coriophora, Ophrys bornmuelleri 

ve Serapias vomeraceae türleri embriyo kültürü yoluyla baĢarıyla kültüre almıĢlardır. 

Sürgün ucu kullanılarak yapılan çoğaltma çalıĢmaları sonucunda ise sadece O. anatolica 

ve Himantaglossum affine türlerinde çoğalma sağlanmıĢ, fakat aĢırı kararmalar 

nedeniyle bitki elde edilememiĢtir. 

 

 Çağlayan vd. (1998), Himantoglossum affine, Ophrys bornmuelleri, O. phrigra, 

Orchis anatolica, O. coriophora ve Serapias vomeraceae türlerinde embriyo kültürünü 

14 farklı ortam kullanarak denemiĢlerdir. 

 

 Önal (1999) tarafından gerçekleĢtirilen bir çalıĢmada Ege Bölgesi’nden Orchis, 

Ophrys, Dactylorhiza, Serapias, Aceras ve Anacamptis cinslerine ait türler toplanmıĢtır. 

Orchis laxiflora, Orchis sancta ve Serapias vomeracea embriyo kültürü ile baĢarılı bir 

Ģekilde üretilmiĢ fakat diğer türlerde bir sonuç alınamamıĢtır. 

 

 Kısakürek ve Arpacı (2010), KahramanmaraĢ doğal florasında bulunan salep 

orkidelerinin kültüre alınabilme olanaklarını inceledikleri araĢtırmalarında, Orchis 

coriophora, Orchis morio var. morio, Orchis laxiflora ve Dactylorhisa romana türleri 

ile in vitro koĢullarda çalıĢmıĢlardır. Dactylorhisa romana türü dıĢındaki tüm türler 

çimlenmiĢ, en iyi çimlenen ve fide oluĢturan türler Orchis coriophora, ile Orchis morio 

var. morio olmuĢtur. 

 

 Ellialtıoğlu ve GümüĢ (2011), 16 farklı orkide türü kullanarak doku kültürü ile 

çoğaltım çalıĢması yapmıĢtır. Bu türlerden Orchis coriophora, in vitro çoğaltım için çok 

baĢarılı bir tür olarak belirlenmiĢtir. Orchis laxiflora, O.morio, Dactylorhiza 

nieschalkiorum, Serapias vomeracea türleri de ticari olarak üretim faaliyetlerine alınma 

potansiyeli sunan türler olarak öne çıktığı bildirilmiĢtir. 

 Ege Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü’nün, salep orkidelerini kültüre aldığı (Anonim 

2014a), Trabzon Teknokent bünyesinde kurulan bir Ģirketin dört yıllık bir çalıĢma 

sonucu bazı salep orkide türlerine ait tohumları çimlendirerek yeni bitki oluĢumunu 
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sağladığı ve bu bitkileri toprak koĢullarına adapte ettiği ifade edilmektedir (Anonim 

2014b). 

 Orman Genel Müdürlüğü, 2014-2018 yıllarını kapsayan Salep Eylem Planı’nın 

temel çalıĢma konularını; alan ve ürün envanteri yapılarak koruma planlarının 

hazırlanması, bitkinin doğal ortamında çoğaltılması, salebin doğal ortamında 

geliĢtirilmesine yönelik araĢtırma yapılması, fidanlıklarda yetiĢtirilecek salep fertlerinin 

doğal yayılıĢ alanlarına transferi, gen kaynağı maksatlı tohum bahçelerinin 

oluĢturulması ve yerel halkın ve kaynak yöneticilerinin eğitimi olarak belirlemiĢtir. Bu 

planın; Antalya, Elazığ, Isparta, Kastamonu, KahramanmaraĢ ve Muğla Bölgelerinde 

uygulamaya konulacağı ve tahmini bütçesinin 3560000 TL olduğu bildirilmiĢtir (OGM 

2014). 

 Salep üretiminde kullanılan orkidelere alternatif olan konyak bitkisinde 

(Amorphophallus konjac) adaptasyon çalıĢmaları da Gıda, Tarın ve Hayvancılık 

Bakanlığı bünyesine baĢladığı, Yalova, Tokat, Ankara, Ġzmir, Samsun ve 

KahramanmaraĢ illerinde devam ettiği açıklanmıĢtır. Bu çalıĢmalar kapsamında 

konyağın tohumluk çoğaltım Ģekilleri, morfolojik özellikleri, kalite ve verim 

değerlerinin araĢtırıldığı ifade edilmiĢtir. Bitki yumrularının Çin’den getirildiği ve 

araĢtırma çalıĢmalarının 2016 yılında sona ereceği belirtilmiĢtir (Anonim 2014c,d,e). 

    2.9. Reoloji ve Viskozite 

 

 Reoloji; ürünün gerilim altındaki deformasyon ve akıĢını ele alan bir çalıĢma 

alanıdır. Gıda teknolojisinde reoloji bilimi, gıda yapısının uygulanan güç ve 

deformasyona nasıl cevap verdiğini anlamamıza yardım eder (Yang et al. 2004). Yani 

gıda reolojisi; gıda endüstrisindeki hammadde, yarı ürün ve son ürünlerin deformasyon 

ve akıĢını inceleyen bilim dalıdır (Bourne 2002).  

 

 Sıvı ve yarı-katı gıdaların reolojik özelliklerinin bilgisi, ürünün proses 

parametrelerini hesaplama ve kalite kontrolünde çok önemli bir araçtır. Reolojik 

karakteristik aynı zamanda içecekler için ürünün duyusal kalitesinin de belirtecidir. 

Pompa boyutu, pompa tipi ve güç gereksinimleri, ekstraksiyon ve filtrasyon gibi sıvı 

akıĢlarını içeren proseslerin hesaplanması; içecek gibi ürünlerin reolojik verilerinin ve 

reolojisinin bilinmesini zorunlu kılmaktadır (Yang et al. 2004). Sıvı gıdalar reolojide, 

çözeltinin kesme gerilimi (shear stress) ve kesme oranı (shear rate) arasındaki iliĢkiye 

göre Newtonian ve non-Newtonian olarak sınıflandırılırlar. Non-Newtonian sıvıların 

kesme gerilimi çeĢitli oranlara göre değiĢkenlik gösterirken, Newtonian sıvıların kesme 

gerilimi, kesme oranına bağlı değildir (Doğan ve Kayacıer 2004). 

 

 Reoloji; sıcak salep içeceği ve sıcak çikolata gibi reolojik özelliklerin bir kalite 

göstergesi olarak düĢünüldüğü ürünlerde kritik derecede önemlidir (Kayacıer ve Doğan 

2006). Örneğin; boza veya sıcak çikolatanın kıvamı yetersiz ise tüketici Ģikâyetleri 

kaçınılmaz olmaktadır (Telcioğlu ve Kayacıer 2007). Ġyi bir ağız hissi için optimum 

kıvam sıcak salep içeceğinde arzu edilen bir kriterdir (Doğan ve Kayacıer 2004). Salep 

bazlı ürünlerin kalitesi, salebin reolojik özellikleri tarafından önemli derecede; reolojik 

özellikler de salebin kimyasal kompozisyonu, özellikle de glikomannan ve niĢasta 

içeriğinde etkilenmektedir (Farhoosh and Riazi 2007). 
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 Viskozite, genelde fiziksel olarak homojen yapıda olan ve Newton tipi çekim 

kuvvetlerinin hâkim olduğu sıvı haldeki gıdaların akıĢkanlığa karĢı gösterdiği direnç 

olarak tanımlanmaktadır. Fiziksel olarak heterojen yapıda ve Newton tipi olmayan 

çekim kuvvetlerinin hâkim olduğu sıvı veya yarı katı yapıdaki gıdaların akıĢkanlığa 

karĢı gösterdikleri direnç ise kıvam olarak ifade edilmektedir (Altuğ vd. 1995). 

 

 Viskoziteyi etkileyen faktörler: sıcaklık, çözünen maddenin konsantrasyonu, 

çözünen maddenin moleküler ağırlığı, basınç, askıda kalan maddeler olarak 

bildirilmektedir (Bourne 2002). 

 

 Gıdalar, yapılarındaki farklılıklara bağımlı olarak farklı akıĢkanlık özellikleri 

gösterirler. Newton tipi sıvılarda, sıvıya uygulanan keserek kaydırma hızı arttıkça buna 

karĢı oluĢan dirençte doğru orantılı olarak artmaktadır. Newton tipi olmayan sıvılarda 

keserek kaydırma hızındaki değiĢimle akmaya karĢı oluĢan direnç de değiĢmektedir. 

(Altuğ vd. 1995). 

 

 Newton tipi olmayan davranıĢ gösteren 6 akıĢ tipi bilinmektedir, bunlar da 

zamana bağlı ve zamana bağlı olmayan olarak ikiye ayrılmaktadır. Zamana bağlı 

olmayan tipler: Bingham, plastik, pseudoplastik ve dilantant; zamana bağlı olanlar ise 

thixotropik ve rheopektik olarak sınıflandırılmaktadır (Luckenbach 1990). 

 

 Zamana bağlı olmayan ve bağlı olan akıĢ tiplerinin tanımları maddeler halinde 

aĢağıda verilmektedir: 

 

 Pseudoplastik: Sıvıya etkiyen kesme gerilmesi arttıkça sıvının viskozitesi 

düĢmektedir. 

 Dilatant: Deformasyon hızındaki artıĢla viskozite de artar. 

 Plastik: Belli bir kesme gerilimi (eĢik kesme gerilimi) uygulandığında 

harekete geçer ve akıĢkanlık kazanırlar. 

 Thixotropik: Viskozite sabit bir deformasyon hızında zamanla düĢmektedir. 

 Rheopektik: Sabit bir deformasyon hızında viskozite zamanla artmaktadır 

(Tosun 2014). 

 

 Reoloji, gıdaların özelliklerini tanımlar ve ölçer. Fakat uzmanlar aynı zamanda 

çiğneme süreci ve bu sırada meydana gelen reolojik ve diğer tekstürel özelliklerin 

değiĢimi ile de ilgilenmektedirler. Gerçek Ģudur ki, temel reolojik ölçümler genellikle 

duyusal ölçümler ile empirik testler kadar iyi uyum sağlamaz ve tüm değiĢiklikleri 

açıklamada eksik kalır ya da belki diyebiliriz ki en önemli değiĢimler aslında ağızda 

hissedilir (Bourne 2002). 
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    2.10. Salep Ġle Ġlgili Yapılan ÇalıĢmalar 

 

 Mevcut literatürde salep üzerine yapıĢan çalıĢmalar genellikle ürünün bileĢimi, 

bileĢenlerinin özellikleri ve salep katkılı ürünlerin özellikleri üzerine yoğunlaĢmıĢtır. 

Gerçek salep reolojisini ve duyusal özelliklerini yansıtan niĢasta bazlı formülasyon 

çalıĢmasına pek fazla rastlanmamaktadır. Ancak, konuyla ilgili yapılmıĢ bulunan bazı 

araĢtırmaların içeriği, tarih sırasına göre aĢağıda verilmiĢtir. 

 

 Kaya ve Tekin (2001), dondurma mikslerine eklenen salebin reolojik 

karakteristiğe olan etkilerini inceledikleri çalıĢmada dört farklı salep konsantrasyonu 

kullanmıĢ ve bunun viskozitedeki değiĢim üzerinde sıcaklığa göre daha etkili olduğunu 

belirtmiĢlerdir. Ayrıca süt ile hazırlanan miksin görünür viskoziteyi su ile hazırlanan 

miksten daha fazla arttırdığı da bildirilmiĢtir. Süt-salep-Ģeker miksinin tüm sıcaklık ve 

konsantrasyonlarda non-Newtonian davranıĢ gösterdiği, su-salep-Ģeker miksinin ise 

salep artıĢı ile kademeli olarak Newtonian davranıĢtan non-Newtonian davranıĢa geçiĢ 

yaptığı görülmüĢtür. 

 

 Sulandırılarak yapısı geri kazandırılmıĢ sıcak salep içeceklerinin reolojik 

özelliklerini inceleyen Doğan ve Kayacıer (2004) süt kullanılarak hazırlanan ticari 

instant salep örneklerinde kuru madde içeriği, görünür viskozite ve yoğunluk, kıvam ve 

akıĢ davranıĢ indekslerinin su ile hazırlanan örneklere göre daha yüksek bulunduğunu 

belirtmiĢlerdir. Tüm örneklerde shear rate (kesme oranı) in artmasıyla görünür 

viskozitenin azaldığını ve bu değiĢimin pseudoplastik davranıĢ gösterdiğinin örneği 

olduğunu ifade etmiĢlerdir. 

 

 Arduzlar ve Boyacıoğlu (2004), formülasyonun standardizasyonu, ekipman ve 

prosesin daha uygun hale getirilmesine katkı sağlaması amacıyla UHT iĢlemiyle 

üretilmiĢ sıvı formdaki salep içeceğinin reolojik özelliklerini incelemiĢlerdir. Verilerin 

analizi sonucunda salep içeceğinin pseudoplastik davranıĢ sergilediği belirlenmiĢtir. 

 

 Farklı salep içeriğine sahip dondurma miksinin reolojik davranıĢı ve zamana 

bağlı karakterizasyonunu belirlemek üzere KuĢ, Altan ve Kaya’nın (2005) yürüttüğü bir 

çalıĢmada dondurma mikslerinin sıcaklık artıp salep içeriği azaldıkça Newtonian 

davranıĢa yaklaĢtığı, diğer bir deyiĢle azalan thixotropik davranıĢ gösterdiği 

gözlenmiĢtir. Thixotropik yapı bozulunca pseudoplastik akıĢ tipi belirlenmiĢtir. 

Herhangi bir shear rate (kesme oranı) de artan sıcaklıkla görünür viskozite azalırken 

salep içeriğinin artmasıyla da arttığı bildirilmiĢtir. 

 

 Bazı gam-salep karıĢımı çözeltilerin reolojik özelliklerini belirleyen Kayacıer ve 

Doğan (2006),  kullandıkları guar, ksantan ve alginat gamlar arasında en yüksek 

görünür viskozite değerinin alginat gam çözeltisinde olduğunu fakat guar gam ile salep 

beraber kullanıldığında viskoziteyi arttırmada daha etkili olduğunu belirlemiĢ ve guar 

gam ve salep kombinasyonunun kıvam açısından oldukça iyi olduğunu ve birçok 

formülasyonda diğer kıvam arttırıcılara göre kullanımının daha ekonomik olacağını 

ifade etmiĢlerdir. 

 

 Soya sütü ikamesinin salep içeceğinin reolojik ve duyusal özellikleri üzerine 

etkisini inceleyen Alpaslan ve Hayta (2007), dört farklı oranda kullanılan soya sütü 
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içeriği arttıkça akıĢ davranıĢ indeksinin azaldığını belirtmiĢlerdir. %25 oranında soya 

sütü bulunan salep içeceğinin en yüksek genel kabul edilebilirlik puanına sahip 

olduğunu ve soya sütü içeriği yükseldikçe istatistiksel olarak farklılıkların arttığını 

bildirmiĢlerdir. 

 

 Farhoosh ve Riazi (2007), Ġran’da bulunan iki yaygın tip salep ve bunların 

konsantrasyon ve sıcaklığın bir fonksiyonu olarak reolojik özellikleri üzerine yaptıkları 

bir çalıĢmada elsi yumrulardan elde edilen salebin yuvarlak yumruların salebine göre 

glukomannan içeriği bakımından daha zengin fakat niĢasta içeriğinin daha az olduğunu, 

tüm sıcaklık ve konsantrasyonlarda örneklerin hepsi açıkça pseudoplastik davranıĢ 

gösterdiği ve elsi yumru salebinin yuvarlak yumru salebine göre daha pseudoplastik ve 

kıvamlı çözeltiler oluĢturduğunu saptamıĢlardır. 

 

 Kalorisi azaltılmıĢ salep içeceğinin reolojik özelliklerine tatlandırıcı ve süt 

tipinin etkisini araĢtıran Telcioğlu ve Kayacıer’in (2007) yürüttüğü bir çalıĢmada, süt 

tipi görünür viskozite üzerine etkili iken tatlandırıcı tipinin etki etmediği ve duyusal 

analizlere göre en çok tercih edilen düĢün kalorili örneğin sakarin ve az yağlı süt ile 

hazırlanan salep içeceği olduğu belirtilmiĢtir. 

 

 YaĢar, Kahyaoğlu ve ġahan (2009), salep glukomannan/galaktomannan temelli 

sütlü içeceklerin dinamik reolojik karakterizasyonunu saptama amacıyla yaptıkları 

çalıĢmada keçiboynuzu gamı ve guar gamdan elde edilen galaktomannan ile salep 

glukomannanını incelemiĢ ve galaktomannanların glukomannanlara göre daha shear-

thinning (kesme incelmesi) ve thixotropik özellik gösterdiğini belirtmiĢlerdir. Salep ve 

keçiboynuzu gamı konsantre çözelti olarak sınıflandırılabilirken guar gamın jel benzeri 

yapı oluĢturduğu gözlenmiĢtir. 

 

 Kakao tozu ile aromatize edilmiĢ geleneksel salep içeceğinin reolojik 

özelliklerini belirleyen Karaman ve Kayacıer (2010), süt, Ģeker ve salepten oluĢan salep 

içeceğine 3 farklı oranda kakao tozu ilavesi ile hazırlanan tüm örneklerin pseudoplastik 

tipi akıĢ sergilediğini; görünür viskozite değerlerinin artan kesme oranı ile azaldığını, 

ilave edilen kakao tozu konsantrasyonu ile birlikte arttığını ve artan sıcaklık karĢısında 

ise azaldığını göstermiĢlerdir. 

 

 Tatlandırıcı ve diyet lifin salep içeceğinin reolojik ve duyusal özellikleri üzerine 

optimizasyonu amacıyla Yılmaz vd. (2010), kullanılan aspartam ve limon lifi 

konsantrasyonu ve servis sıcaklığının kıvam indeksi ve duyusal puanlamayı etkilediğini 

belirlemiĢ; optimum koĢullara ise 6.0 g/100 ml aspartam konsantrasyonu, 2.1 g/100 ml 

limon lifi konsantrasyonu, 11.6 dk piĢme süresi ve 26 °C servis sıcaklığı olarak 

bildirmiĢlerdir. 

 

 TekinĢen ve Güner (2010), bazı Orchidaceae türlerinden elde edilen yumru 

salebin kimyasal kompozisyonu ve fizikokimyasal özelliklerini ele aldıkları çalıĢmada 

10 farklı türü nem, glukomannan, niĢasta, protein, kül miktarı, pH ve viskozite 

bakımından incelenmiĢ ve glukomannan içeriği, glukomannan/niĢasta oranı ve viskozite 

değerleri en yüksek türler belirlenmiĢtir. 
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 Farklı orkide türlerinden elde edilen saleplerin yağ asidi bileĢimlerini inceleyen 

Çitil ve TekinĢen (2011), en yüksek yağ asidi oranlarını; O. italica türünde linoleik asit 

18:2ω6 (%59.90), O. anatolica türünde palmitik asit 16:0 (%33.78), O. palustris 

türünde oleik asit 18:1 (%28.65), S. vomeracea ssp. orientalis türünde stearik asit 18:0 

(%14.20) ve O. anatolica türünde miristik asit (%10.47) olarak sıralamıĢlardır. 

 

 Glukomannan temelli salep-bal içecek karıĢımlarının reolojik davranıĢları 

üzerine simpleks kafes karıĢım tasarımı yaklaĢımının kullanıldığı duyusal özellikler 

üzerine bir optimizasyon çalıĢması yürüten Karaman vd. (2011), çam balı, çiçek balı ve 

dağ balı arasından panelistlerin en çok dağ balı ilave edilmiĢ salep içeceğini tercih 

ettiklerini; çiçek balının yüksek brix (suda çözünür kuru madde) değeri sayesinde 

görünür viskoziteyi diğer bal türlerine göre daha fazla yükselttiğini; genel kabul 

edilebilirlik puanına göre salep-bal karıĢımı içeceğin %65 dağ balı, %35 çam balı 

içerirken hiç çiçek balı içermemesinin optimum tadı sağladığı ve salebe Ģeker yerine bal 

eklendiğinde reolojik ve duyusal özelliklerin iyileĢtiğini bildirmiĢlerdir.  

 

 Hazır toz salep içeceği formülasyonunda farklı gam ve niĢasta etkileĢimlerini 

reolojik yönden inceleyen Bulut (2012), su ve süt ortamında hazırlanan hazır salep 

içeceği örneklerinde beĢ farklı gamın (guar gam, karboksimetilselüloz, karragenan, 

ksantan ve aljinat) ve dört farklı niĢastanın (mısır niĢastası, modifiye mısır niĢastası, 

patates niĢastası ve modifiye patates niĢastası) farklı kombinasyonlarının etkilerinin 

araĢtırmıĢ ve en yüksek kıvam guar gam+karragenan+ksantan+aljinat gamları ve süt 

ortamında hazırlanan modifiye patates niĢastasının kombinasyonları ile elde edildiği 

saptanmıĢtır. 

 

 Georgiadis et al. (2012), salep polisakkaritlerini izole ettiği ve 

karakterizasyonları ile emülsiyon stabilize etme özelliklerini inceledikleri çalıĢmada, 

salep hidrokolloidlerinin tek basamaklı bir prosesle ekstrakte edilebilen oldukça etkili 

kıvam arttırıcılar olduğunu bildirmiĢlerdir. 

 

 Glikomannan bazlı salep dispersiyonlarına uygulanan ultrasound (ultra ses) 

muamelesinin etkilerinin araĢtıran Karaman vd. (2012), genlik seviyesi ve sonikasyon 

(yüksek frekansta ses dalgaları etkisine bırakarak parçalama) süresi yükseldikçe görünür 

viskozite ve kesme oranının belirgin seviyede azaldığını fakat sonikasyon sıcaklığının 

kayda değer bir etkisi olmadığını belirtmiĢlerdir. 

  

 Kurt ve Kahyaoğlu (2014), salep glikomannanının film oluĢturma özelliklerini 

ve fiziksel, bariyer, mekanik, soğurma ve termal niteliklerini inceledikleri çalıĢmada 

keçiboynuzu gamı ve guar gama göre viskozitesinin sıcaklıktan daha az etkilendiğini, 

fiziksel niteliklerinin gıda uygulamaları için iyi bir potansiyel gösterdiğini rapor 

etmiĢlerdir. 

 

    2.11. NiĢasta 

 

 NiĢasta, tarih boyunca insanoğlu tarafından en çok kullanılan maddelerden biri 

olmuĢtur. Uygarlığın geliĢmesiyle birlikte niĢasta da endüstride gittikçe yaygınlaĢan 

bir kullanım alanı bulmuĢtur (Karaoğlu vd. 1998). NiĢastalar; ekonomik oluĢları, 
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kolay bulunabilmeleri ve sağladıkları faydalar sayesinde sütlü mamüllerde kullanımı 

gün geçtikçe artan katkı çeĢidi olmaktadır (Considine et al. 2011). 

 

 Bitkilerde fotosentezin temel ürünü olan niĢasta, polisakkaritlerin hem 

fotosentetik hem de fotosentetik olmayan dokulardaki en yaygın depo Ģeklidir (Ölçer 

ve Akın 2008). Tohum ve yumrularda kendilerine has Ģekillerde niĢasta granülleri 

halinde bulunurlar (Potter and Hotchkiss 1995). NiĢasta granülleri suda çözünmezler, 

ancak bağıl nemi yüksek bir ortamda bekletildiklerinde veya su ile temas 

ettirildiklerinde suyu absorbe ederek ĢiĢerler. Viskozitenin yükselmesi niĢastanın suyu 

yapısına alması ve ĢiĢmesinden kaynaklanmaktadır. Isıtmanın sürdürülmesiyle, niĢasta 

granülleri çözünür ve çözünen niĢasta çözeltiye geçer. Çözünür niĢastanın ve niĢasta 

parçalarının suyu bağlamaları viskozitenin artmasına neden olur. Su/niĢasta sisteminin 

viskozitesi sıcaklığın arttırılmasıyla artar. Bir süre sonra viskozite düĢmeye baĢlar. Bu 

düĢme çözünür niĢasta moleküllerinin kendilerini sistemin karıĢtırıldığı doğrultuda 

yönlendirmesinden kaynaklanır. NiĢasta çiriĢi (paste) için önemli olan bu özelliğe 

karıĢtırma ile incelme (shear-thinning) denir. Kıvamlı bir ürünün üretiminde 

karıĢtırma ile incelme oluĢmaması için ürünün aĢırı miktarda karıĢtırılmaması veya bir 

boru iletim sisteminden pompalanmaması gerekir (Ölçer ve Akın 2008, Köksel 2007). 

 

 Ġnsanın günlük karbonhidrat ihtiyacı 350-450 g olup, bunun çoğu niĢasta 

Ģeklinde alınmakta, sindirim enzimleri tarafından glikoza kadar parçalanmaktadır 

(Demirci 2008). 

 

 NiĢasta, tahıllarda tanenin yaklaĢık olarak; buğdayda %66, mısırda %71, pirinçte 

%60, çavdarda %59, arpada %40 ve yulafta %35 civarındadır. 19. yüzyıldan itibaren 

buğday ve arpa niĢastasına ilaveten patatesten de niĢasta elde edilmeye baĢlanmıĢtır. 

Günümüzde ise mısır, en önemli niĢasta kaynaklarından biri olmuĢtur (Karaoğlu vd. 

1998). 

 

 Mısır niĢastası, dünyada en çok tüketilen ve ülkemizde de en çok kullanım alanı 

olan niĢasta çeĢididir. Granül çapları 3 ile 26 μ arasında değiĢmektedir. JelleĢme 

derecesi ise 62-72 °C arasındadır. BaĢta gıda sektörü olmak üzere, çeĢitli sektörlerde 

kıvam arttırıcı, stabilizatör, nem tutucu, film oluĢturucu, yapı düzenleyici ve bağlayıcı 

olarak kullanılmaktadır (Anonim 2014f). 

 

    2.12. Guar Gam 

 

 Gamlar, yüksek molekül ağırlığına sahip hidrofilik biyopolimerlerdir ve gıda 

ürünlerinin fonksiyonel özelliklerini kontrol altında tutmak için gıda endüstrisinde 

yaygın kullanım alanına sahiplerdir. Ġçeriğinde gam bulunduran bir çözeltinin en 

önemli özellikleri su bağlama kapasitesi ve viskozitesidir (Dickinson 2003). Gamların 

reolojik özellikleri, herhangi bir gıdanın tekstürel yapısını iyileĢtirmesi amacıyla 

kullanıldıysa daha da önem taĢımaktadır (Marcotte et al 2001). 

 

 Guar gam, Cyamopsis tetragonolobus bitkisinin tohumlarında elde edilen bir 

kıvam arttırıcıdır. E412 koduyla anılır. Galaktomannanlardan oluĢan yüksek 

moleküler ağırlıklı polisakkaritlerden meydana gelir (ġekil 2.3), mannoz:galaktoz 

oranı yaklaĢık 2:1’dir (Anonim 2014g). 
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 Yıllık üretimi 150000 ton civarındadır. Bu üretimin %70’i Hindistan ve Pakistan 

tarafından karĢılanmaktadır. Su ile kolayca ve hızla ĢiĢerek jel formuna geçmektedir 

(Sezik 2007). Eklendiği ürünün viskozitesini hızla arttırmakta, ısıtmadan 10-15 dk 

içinde son viskozite değerinin yaklaĢık yarısına ulaĢmaktadır. Nötral yapıda olan guar 

gam diğer gıda bileĢenleriyle uyumlu olup, niĢasta, selüloz, agar, karragenan be 

ksantan gamla birlikte kullanılabilmektedir (Anonim 2014h, Karaman 2011). Çizelge 

2.7.’te gıda sektöründe kullanım alanları ve fonksiyonları gösterilmiĢtir. 

 

 
 

ġekil 2.3. Guar gamın kimyasal yapısı (Kawamura 2008) 

 

Çizelge 2.7. Guar gamın gıda sektöründe kullanım alanları (Karaman 2011) 

 

Kullanım Alanı Fonksiyon 

Unlu Mamüller Yapıyı geliĢtirir 

 Raf ömrünü uzatır 

 Kıtırlığı arttırır 

Dondurmalar Kremsi yapı kazandırır 

 Hızlı erimeyi önler 

 Buz kristallerinin oluĢmasını engeller 

ĠĢlenmiĢ Peynir Dokuyu ve lezzeti geliĢtirir 

 Stabilizatör görevi görür 

Çorbalar Yoğunluk kazandırır 

 Stabilizatör görevi görür 

Et Mamülleri Bağlayıcı madde olarak kullanılır 

 Serbest suyu absorblar 

 Dağılmayı önler 

Ġçecekler (Salep, boza, limonata AkıĢkanlık kontrolünü sağlar 

aromalı içecekler, toz karıĢımlar) Ağızdaki tadı geliĢtirir 

  Raf ömrünü uzatır 
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    2.13. Yanıt Yüzey Yöntemi 

 

 Gıda ürünlerinin ve proseslerinin geliĢtirilmesi karıĢık, pahalı ve birden fazla 

riskli basamak içeren süreçlerdir. MüĢteri talepleri, maddi bedeli, iĢletme koĢulları ve 

ilgili yasal mevzuatlar gibi özel gereksinimler de bu süreçte dikkate alınmalıdır. 

Prosesleri geliĢtirmek ya da optimize etmek için birçok firma araĢtırma 

departmanlarında, bir ürünün veya proses yanıtının en iyi karakteristiğini sunan 

kombinasyonu elde etmek adına istatistiksel yaklaĢımlar kullanmaktadır (Granato and 

Calado 2014) 

 

 Optimizasyon, prosesin belirlenen hedefler (yanıtlar) doğrultusunda, bağımsız 

değiĢkenlerin birbirleri ile olan etkileĢimleri ve bu bağımsız değiĢkenlerin hedefe 

(yanıta) olan etkileri de göz önünde bulundurularak bir araya getirip uygulanması 

iĢlemidir (Bezerra 2008). Gıda mühendisliğinde optimizasyon, proseslerde iĢlem verimi 

ve ürün kabulünün yüksek olması için kullanılan önemli bir araçtır. Gıda bilimi ve 

teknolojisi alanında yaygın kullanılan bir optimizasyon tekniği ise yanıt yüzey 

yöntemidir (Koç ve Kaymak-Ertekin 2010). 

 

 Yanıt yüzey (Response surface) yöntemi; birden fazla değiĢkenin etkilediği bir 

yanıtın elde edildiği ve amacın bu yanıtı optimize etmek olduğu geliĢtirme, iyileĢtirme 

ve optimizasyon proseslerine kullanılabilir bir istatistiksel ve matematiksel tekniklerin 

birleĢimidir. Yeni ürünlerin tasarımı, geliĢtirilmesi ve formülasyonunu belirlemekte 

olduğu kadar, var olan ürünün iyileĢtirilmesinde de kullanılan (Bas and Boyaci 2007), 

birkaç girdi değiĢkeninin (faktörün) bir ürün veya sürecin performans ölçüsü ya da 

kalite karakteristiğini etkilediği durumlarda kullanımı yaygın olan bir uygulamadır. Bu 

performans ölçüsü veya kalite karakteristiği yanıt olarak adlandırılmaktadır. Girdi 

değiĢkenleri (faktörler) araĢtırmacı tarafından kontrol altında tutulabilmektedir (Özler 

1997). 

 

 Gıda ürünü geliĢtirmede yanıt yüzey yöntemi kullanıldığında, her bir bileĢenin 

tek tek ya da birbirleri ile etkileĢiminin etkisini kontrol etmek mümkündür. Bu da her 

seferde tek bir faktörün incelendiği yöntemlere göre avantajlı olduğunu açıkça 

göstermektedir (Granato and Calado 2014). 

 

 Yanıt yüzey yöntemlerinde ilk adım, yanıt değiĢkeni üzerinde etkisi olduğu 

düĢünülen faktörleri ve sahip oldukları düzeyleri belirlemektir (Tekindal 2009). Ġki 

düzeyli faktörler içeren tasarımlar, 2
k
 faktöriyel tasarımlar olarak adlandırılırlar. Burada 

k faktör sayısını, 2 ise faktörlerin düzeylerinin sayısını gösterir. Bu modellere birinci 

dereceden modeller denilmektedir. Faktör düzeyi üç olan tasarımlar ise ikinci dereceden 

modeller olarak adlandırılırlar. En yaygın kullanılan üç düzeyli faktörler içeren baĢlıca 

tasarımlar: Central Composit (Merkezi TümleĢik) ve Box-Behnken tasarımlarıdır. 

Bunların Ģekilsel gösterimlerinde (ġekil 2.4) küp kullanılmaktadır (Kul 2004). 
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ġekil 2.4. (a) Box-Behnken (b) Merkezi tümleĢik tasarımların küp olarak gösterimi (●) 

Faktöriyel tasarım noktaları, (○) Eksen noktaları, (□) Merkez nokta (Bezerra 2008) 

 

 Merkezi tümleĢik tasarımların içeriği 2
k 

sayıda faktöriyel tasarım ve eksen 

noktanın birleĢiminden meydana gelmektedir. Ayrıca n0 sayıda merkez noktası 

bulundurmakta ve bu noktaların sayısı 1’e eĢit ya da 1’den büyük olmaktadır (Harman 

2000). 

 

 Ġkinci dereceden modellerdeki parametrelerin tahminlenmesi için üç seviyeli 

eksik faktöriyel tasarımların bir sınıfı Box ve Behnken tarafından 1960 yılında 

geliĢtirilmiĢtir (Özler 1997). Üç seviyeli eksik faktöriyel tasarım, 3
k
 faktöriyel 

tasarımdaki faktöriyel kombinasyonların bir alt setidir. Box-Behnken tasarımları, iki 

seviyeli faktöriyel tasarımlar ile dengeli eksik blok tasarımlarının özel bir 

kombinasyonu ile oluĢturulmaktadır (Jo 1992, Anonymous 2014e). 

 

 Box-Behnken ve Merkezi tümleĢik tasarım benzer sonuçlar vermektedir fakat 

Box-Behnken tasarımı diğer tasarımlara göre daha avantajlıdır (Ferreira et al. 2007) 

çünkü daha az deneme sayısı gerektirmekte, bu da zamandan ve hammaddeden tasarruf 

sağlamaktadır. Ayrıca kübik bölgenin dıĢında noktalar içermemektedir (Wani et al. 

2012). 
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3. MATERYAL VE METOD 

 

    3.1. Materyal 

 

 AraĢtırma materyali olan salep içeceklerinin yapımında yerel üreticiden (Burdur, 

Türkiye) temin edilen saf salep tozu kullanılmıĢtır. Salep aroma verici olarak Tuana 

Kimya ve Gıda San. Tic. Ltd. ġti. (Konya, Türkiye) tarafından üretilen salep 

aromasından yararlanılmıĢtır. Üretimde kullanılan mısır niĢastası Ülker Gıda San. 

A.ġ.’den (Ġstanbul, Türkiye) temin edilmiĢtir. Kıvam arttırıcı olarak A ve D Kimyevi 

Maddeler San. Tic. A.ġ.’nin (Ġstanbul, Türkiye) ürettiği E412 kodlu guar gam 

kullanılmıĢtır. Tam yağlı tercih edilen ve Mis Süt A.ġ. (Ġstanbul, Türkiye) tarafından 

paketlenen sütten yararlanılmıĢtır. Doğal Ģeker pancarından elde edilen toz beyaz Ģeker 

Konya ġeker San. Tic. A.ġ.’den (Konya, Türkiye) temin edilmiĢtir. 

 

    3.2. Örneklerin Hazırlanması 

 

 Üretim, Akdeniz Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Laboratuarı’nda gerçekleĢtirilmiĢtir. Ülkemizde salep içeceği yapımında, standart bir 

yapım yöntemi geliĢtirilmemiĢ olduğu için burada önceden yapılmıĢ yayınların 

sonuçlarından yararlanılarak üretim gerçekleĢtirilmiĢtir (Telcioğlu ve Kayacıer 2007). 

Ticari salep içeceği örnekleri etiket üzerinde belirtilen yönteme göre (sadece ısıtılarak 

veya istenilen miktarda süt eklenerek) hazırlanmıĢ ve daha sonra ölçüm sıcaklığına 

(25°C) soğutulmuĢtur. 

 

 Yanıt yüzey yöntemi ile salep benzeri içecek formülasyonunun optimize 

edilmesi için Box-Behnken tasarımından yararlanılmıĢ, seçilen değiĢkenler ve sınırları 

(Çizelge 3.1) kullanılarak Minitab (Version 17, Minitab Inc.) istatistik yazılım programı 

ile deneme tasarımı oluĢturulmuĢtur. Denemeler iki paralelli ve iki tekerrürlü yapılmıĢ, 

tekerrürler deneme tasarımında blok olarak değerlendirilmiĢ, her bir tekerrürde orta 

nokta 3’er kez tekrarlanarak toplam 30 örnek üretimi yapılmıĢtır. 

 

Çizelge 3.1. Yanıt yüzey yöntemi için belirlenen değiĢken sınırları 

 

Bağımsız Birim En düĢük Orta 

En 

yüksek   

değiĢkenler   sınır nokta sınır   

Guar gam % 0.1 0.45 0.8  

Mısır niĢastası % 1.5 2.75 4  

Sıcaklık °C 25 40 55   

 

 Örneklerin hazırlanması için 100 ml süt sıcak tabla (WiseStir MSH-20A, Korea) 

üzerinde 60 °C’ye ısıtılmıĢtır. Daha sonra %5 toz Ģeker, %0.1 salep aroması ve yanıt 

yüzey yöntemi ile belirlenen miktarlarda mısır niĢastası ve guar gam formülasyonlara 

göre (Çizelge 3.2) ısıtılmıĢ süte eklenip devamlı olarak karıĢtırılmıĢ ve sıcaklık 75 

°C’ye çıkarılarak 10 dakika sabit tutulmuĢtur. Kontrol örneği %2 salep ve %5 Ģeker ile 

hazırlanmıĢtır. 
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Çizelge 3.2. Yanıt yüzey yöntemi ile belirlenen deneme tasarımı 

 

Standart 

sıra 

Uygulama 

sırası 
Blok Mısır niĢastası 

(%) 

Guar gam 

(%) 

Sıcaklık 

(°C) 

1 1 1 1.5 0.1 40 

2 2 1 4 0.1 40 

3 3 1 1.5 0.8 40 

4 4 1 4 0.8 40 

5 5 1 1.5 0.45 25 

6 6 1 4 0.45 25 

7 7 1 1.5 0.45 55 

8 8 1 4 0.45 55 

9 9 1 2.75 0.1 25 

10 10 1 2.75 0.8 25 

11 11 1 2.75 0.1 55 

12 12 1 2.75 0.8 55 

13 13 1 2.75 0.45 40 

14 14 1 2.75 0.45 40 

15 15 1 2.75 0.45 40 

16 16 2 1.5 0.1 40 

17 17 2 4 0.1 40 

18 18 2 1.5 0.8 40 

19 19 2 4 0.8 40 

20 20 2 1.5 0.45 25 

21 21 2 4 0.45 25 

22 22 2 1.5 0.45 55 

23 23 2 4 0.45 55 

24 24 2 2.75 0.1 25 

25 25 2 2.75 0.8 25 

26 26 2 2.75 0.1 55 

27 27 2 2.75 0.8 55 

28 28 2 2.75 0.45 40 

29 29 2 2.75 0.45 40 

30 30 2 2.75 0.45 40 
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    3.3. Reolojik Ölçümler 

 

 Hazırlanan örneklerin reolojik ölçümleri için small sample adapter (küçük örnek 

adaptörü) ve SC4-27 numaralı spindle ile entegre bir viskozimetre (DV-II+ Pro, 

Brookfield, ABD) ve örneklerin istenilen sıcaklıkta sabit kalmalarından emin olmak için 

su banyosu (TC-502 Temperature Controller, Brookfield, ABD) kullanılmıĢtır.  

 

 Hazneye 10 ml kadar örnek konulmuĢ ve 20 snˉˡ sabit kayma oranında (shear 

rate) 2 dakika boyunca ölçüm yapılmıĢtır. Ölçüm süresi boyunca her bir örnek için 

toplam 23 veri kaydedilmiĢtir. Veri toplama Rheocalc V3.2 (Brookfield, ABD) yazılımı 

kullanılarak yapılmıĢtır. Tüm ölçümler paralelli ve 2 tekerrür olarak gerçekleĢtirilmiĢtir. 

 

    3.4. Duyusal Analiz 

 

 Örneklerin duyusal değerlendirmesi 9 puanlı sayısal skalaya göre araĢtırmanın 

gerçekleĢtirildiği Gıda Mühendisliği Bölümü’nde 30 kiĢinin katılmasıyla oluĢturulan 

duyusal analiz konusunda eğitimli panelist grup tarafından yapılmıĢtır.  

 

 Puanlama testi, özel veya sayısal bir skalanın kullanıldığı ve bir veya daha fazla 

kalite kriterinin derecelendirme ve yoğunluğunun ölçülmesi amacıyla kullanılan bir 

yöntemdir (Altuğ vd. 1995). Dokuz puanlı bir puanlama testinde ortada ne iyi, ne de 

kötü, nötral bir seçim vardır. Ölçeğin alt ve üst tarafı birbirini dengelemiĢtir. Nötral 

seçimin üzerindeki dereceler, olumlu yönde olup en üstteki değerlendirme ―mükemmel‖ 

seçeneğidir. Nötral seçimin altındakiler ise olumsuz değerleri göstermekte ve en alttaki 

seçenek ―aĢırı kötü‖ bir dereceyi ifade etmektedir. Buna göre kıvam, renk, koku, tat-

aroma, ağızda bıraktığı his, yabancı tat ve genel kabul edilebilirlik panelistlerce 

değerlendirilmiĢtir (Ek-1). 

 

    3.5. Ġstatistiksel Değerlendirmeler 

 

 AraĢtırma sonuçları SPSS Ġstatistik Paket Programı (Version 16.0, SPSS Inc., 

USA) kullanılarak varyans analizi (ANOVA) ile incelenmiĢ ve ortalamaları farkının 

önemi (p<0.05) olup olmadığı Duncan çoklu karĢılaĢtırma testi ile belirlenmiĢtir. 
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4. BULGULAR VE TARTIġMA   

 

    4.1. Ticari Örneklerin Viskozitesi 

 

 Piyasada bulunan 9 farklı ticari marka ile gerçekleĢtirilen analizlerin sonuçlarına 

göre; her markanın viskozite değerinin farklı olduğu ve optimum bir değerde 

birleĢmediği saptanmıĢtır (ġekil 4.1). A ve B örneklerinin UHT (Ultra High 

Temperature) yöntemi kullanılarak üretilmesi ve sıvı formda olması ile diğer örneklerin 

toz formda (Ek 2) bulunmasının viskozite açısından kendi aralarında bir benzerlik 

yaratmadığı gözlenmiĢtir (Ek 3). Aynı Ģekilde Doğan ve Kayacıer’in (2004) ticari salep 

içeceği ile yürüttüğü çalıĢmada örnekler hem su hem süt ile hazırlanmıĢ, süt ile 

hazırlanan örneklerin viskozite, yoğunluk, kıvam ve kuru maddelerinin su ile 

hazırlananlara göre daha yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. 
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ġekil 4.1 Ticari Örnekler Ġle Yapılan Viskozite Ortalamaları 

 

    4.2. Yanıt Yüzey Yöntemi Ġle Hazırlanan Örneklerin Viskozitesi 

 

 Çizelge 3.1’de daha önceden belirtilmiĢ formülasyonlara göre hazırlanan salep 

benzeri içecek örneklerinin viskozite ortalamaları ġekil 4.2’de gösterilmiĢtir. Elde 

edilen sonuçlara göre (Ek 5) ölçülebilen en düĢük ve en yüksek değerler belirlenerek 

ortalama bir viskozite değerine ulaĢılmak istenmiĢ ve bu değerin tüketici tercihine en 

yakın formülasyon olduğu kabul edilmiĢtir.  
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ġekil 4.2. Yanıt Yüzey Yöntemi Ġle Hazırlanan Örneklerin Viskozite Ortalamaları 

 

4.3. Formül Optimizasyonu 

 

 Salep benzeri içecek örneğini hazırlamak ve ölçüm sıcaklığını elde etmekte 

gereken optimum formül için viskozimetre ile ölçülebilen en düĢük ve en yüksek mısır 

niĢastası ile guar gam oranları ve ulaĢılması hedeflenen %2’lik geleneksel salep 

içeceğinin viskozite değeri MINITAB (Version 17, Minitab Inc.) programına veri olarak 

girilmiĢ ve sonuç ġekil 4.3’te kırmızı yazılı rakamlarla belirtilmiĢtir. Buna göre 

formülasyonda kullanılması gereken mısır niĢastası oranı %3.9950 ve guar gam oranı 

%0.2499 olarak belirlenirken analiz ölçüm sıcaklığının 25 °C olması gerektiği 

görülmektedir. 

 

 
 

ġekil 4.3. Yanıt Yüzey Yöntemi Formül Optimizasyonu 
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 ġekil 4.4’te mısır niĢastası oranı %2.75’te sabit tutulurken guar gam ve 

sıcaklığın viskozite ortalamalarına etkisi gösterilmiĢtir. Guar gam oranı artarken 

viskozite ortalamasının da arttığı, sıcaklık yükselmesinin viskozitede hafif bir değiĢim 

yaratsa da çok farklılık göstermediği görülmektedir. 

 

 Guar gam oranının %0.45’te sabit tutulduğu yüzey cevap grafiğinde mısır 

niĢastası oranı artıĢının viskoziteyi de arttırdığı, sıcaklık yükselmesinin hafif bir 

dalgalanma dıĢında viskoziteye fazla bir etkisinin olmadığı ġekil 4.5’te 

gösterilmektedir. Kaya ve Tekin’in (2001) dondurma miksine eklenen salebin reolojik 

karakteristiğe olan etkilerini araĢtırdıkları çalıĢmada benzer bir bulgu ortaya 

koyulmaktadır. Kullanılan dört farklı salep konsantrasyonunun viskozitedeki değiĢim 

üzerinde sıcaklığa göre daha etkili olduğunu belirtmiĢlerdir. 

 

 ġekil 4.6’da sıcaklık 40 °C’ta sabit tutulduğunda mısır niĢastası ve guar gam 

oranının artması ile viskozitenin de arttığı belirtilmektedir. Kayacıer ve Doğan (2006) 

üç farklı gam çözeltisi ile salep arasındaki reolojik iliĢkiyi incelemiĢ ve guar gam 

kullanımının kıvam açısından daha iyi sonuçlar verdiği ve daha ekonomik olacağını 

söylemiĢlerdir. 

 

 

 

 
 

ġekil 4.4. Guar Gam ve Sıcaklığın Salep Benzeri Ġçecek Örneklerinin Viskozitesi  

     Üzerine Etkisi 
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ġekil 4.5. Mısır NiĢastası ve Sıcaklığın Salep Benzeri Ġçecek Örneklerinin Viskozitesi   

     Üzerine Etkisi 

 

 
 

ġekil 4.6. Mısır NiĢastası ve Guar Gamın Salep Benzeri Ġçecek Örneklerinin Viskozitesi 

     Üzerine Etkisi 
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4.4. %2’lik Salep Ve Optimize Formül Ġle Hazırlanan Örneklerin Viskozitesi 

 

 %2’lik geleneksel salep içeceği ve optimize edilmiĢ formül ile hazırlanan 

örneklerin viskozite ortalamaları incelendiğinde en yüksek viskozite salep aroması 

eklenmiĢ optimize formülle hazırlanmıĢ örneklerde gözlenirken, diğer örneklerin yakın 

viskozitelerde olduğu görülmüĢtür (ġekil 4.7). Örneğin, salep aroması ilaveli optimize 

edilmiĢ formül kullanılarak hazırlanan örneğin 25 °C’ta viskozitesi 1137.49 cP iken, 

%2’lik geleneksel salep ve aromasız optimize edilmiĢ formül (40°C) ile hazırlanan 

örneklerin sırasıyla, 819.16 ve 758.78 cP olarak belirlenmiĢtir (Ek 4). 
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ġekil 4.7. Geleneksel Salep Ġçeceği ve Optimize EdilmiĢ Formül ile Hazırlanan   

     Örneklerin Viskozite Ortalamaları 

 

 Optimize edilmiĢ formül ile hazırlanan örneklerin viskozitelerinin sıcaklık 

arttıkça azaldığı fakat salep aroması eklendiğinde yükseldiği görülmektedir. Bu 

farklılık, KuĢ, Altan ve Kaya (2005) ve Karaman ve Kayacıer’in (2010) elde ettiği 

sonuçlarla benzerlik göstermektedir. 

 

4.5. Duyusal Analiz 

 

 Yapılan duyusal analizlerde, geleneksel salep içeceği ve farklı formülasyonla 

hazırlanan salep benzeri içecekler, koku, kıvam, renk, tat-aroma, ağızda bıraktığı his, 

yabancı tat ve genel kabul edilebilirlik bakımından incelenmiĢtir. Çizelge 4.1’de 

panelistlerin verdiği duyusal puanların ortalama değerleri gösterilmektedir.
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Çizelge 4.1. Duyusal Analiz Puanları 

 

Örnek Koku Kıvam Renk Tat-Aroma 

Ağızda 

Bıraktığı 

His 

Yabancı 

Tat 

Genel Kabul 

Edilebilirlik 

%2’lik Geleneksel Salep 3.63
c
±2.042 6.47

b
±1.756 5.27

b
±2.033 4.43

c
±1.870 4.60

b
±1.522 4.60

b
±2.430 4.33

c
±1.295 

Optimize EdilmiĢ Formül 6.33
b
±1.918 6.97

ab
±1.520 7.47

a
±1.332 6.53

b
±1.332 6.83

a
±1.555 7.23

a
±1.591 6.70

b
±1.418 

Optimize EdilmiĢ 

Formül+Salep Aroması 7.60
a
±0.855 7.33

a
±1.155 7.87

a
±0.973 7.43

a
±0.935 7.53

a
±1.074 7.70

a
±1.685 7.67

a
±0.884 

a-c: Farklı harfler aynı sütun için veriler arası istatistiksel fark olduğunu gösterir. (p<0.05) 

±: Standart sapmayı belirtir.

3
1
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ġekil 4.8. Duyusal Analiz Puanları 

 

 Duyusal analiz sonuçları incelendiğinde en az tercih edilen örneğin %2’lik 

geleneksel salep olduğu ve tüm duyusal kalite kriterleri açısından diğer örneklerden 

düĢük puan aldığı görülmektedir. En çok beğenilen ise salep aroması eklenmiĢ optimize 

formül ile hazırlanan örnek olarak belirlenmiĢtir. 

 AraĢtırılan tüm kalite kriterlerinde geleneksel salep ile optimize salep arasında 

istatistiksel olarak önemli bi farklılık tespit edilmiĢ, bu da formülasyonda denenen tüm 

değiĢikliklerin ölçümü yapılan parametrelerin hepsini etkilediğini göstermektedir. 

 Koku kriterine bakıldığında geleneksel salebin oldukça düĢük puan aldığı, 

optimize edilmiĢ formül ile hazırlanan salep içeceğinin daha fazla beğenildiği ve 

optimum formüle salep aroması ilavesi ile tüketici beğenisinin biraz daha yükseldiği 

dikkat çekmektedir. 

 Kıvam kriterinde elde edilen puanlar ile reolojik değerler (Bkz. ġekil 4.7) 

karĢılaĢtırıldığında örnekler arasında duyusal olarak da büyük farklılık bulunmadığı 

tespit edilmiĢtir. 

 Geleneksel salebin renginin diğer örneklerle karĢılaĢtırıldığında düĢük puan 

aldığı renk kriterinde görülmektedir. 

 Optimize edilmiĢ formülle hazırlanan örneklerin arasında ağızda bıraktığı his ve 

yabancı tat kriteri bakımından istatistiksel fark bulunamazken geleneksel salebin aldığı 

puanlar incelendiğinde kendine has tadının beğenilmediği ve yabancı tat olarak 

algılandığı görülmektedir. 
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5. SONUÇ   

 

 Bu çalıĢmada, ülkemizde sevilerek tüketilen ve son yıllarda ticari üretimi artan 

salep benzeri içecek için mısır niĢastası ve guar gam kullanılarak optimum bir 

formülasyon geliĢtirilmiĢ, reolojik olarak gerçek salebe en yakın örnek tespit edilmiĢ ve 

duyusal analiz ile kıyaslanmıĢtır. 

 

 Piyasada bulunan 9 farklı ticari marka salepli sıcak içecek örneklerinin 

viskozitelerinin 286 ila 2611 cP arasında değiĢtiği ve sıvı veya toz formda olanların 

birbirleri arasında benzerlik göstermediği görülmüĢtür. Bu ürünlerdeki gerçek salep tozu 

oranının paket üzerinde belirtilmeyenler hariç %0.005 ila %6 arasında değiĢtiği tespit 

edilmiĢtir. Bunun nedeninin de Etiketleme Yönetmeliği (RG 2011) gereği ürünün 

adında salep kelimesini kullanabilmek olduğu düĢünülmektedir. 

 

 Optimize edilmiĢ formülasyon ile yapılan örneklerin (758.78 cP) viskozitelerine 

bakıldığında %2’lik gerçek salep (819.16 cP) ile viskozite değerlerinin istenildiği gibi 

birbirlerine çok yakın olduğu görülmüĢtür. 

 

 Guar gam ve mısır niĢastasının viskozite üzerine etkilerini gösteren Ģekiller 

incelendiğinde gam ve niĢasta artıĢı ile viskozite artıĢının doğru orantılı olduğu 

görülmektedir. Salep aromasının çok az miktarda eklenmesine rağmen viskoziteyi 

etkilediği de göze çarpmaktadır. 

 

 Duyusal analiz sonuçlarına göre genel kabul edilebilirlik yönünden en beğenilen 

örnek salep aromalı optimize formül ile hazırlanan salep benzeri içecek olmuĢtur. 

%2’lik gerçek salebin tüm kriterler bakımından diğer iki örnekle istatistiksel olarak 

farklılık gösterdiği (p<0.05) ve çok düĢük puanlar aldığı görüldü. Salep aromasız ve 

aromalı formül ile hazırlanan örneklerin puanları birbirine yakın olsa da aroma içeren 

örneğin tüm kriterlerde en yüksek puanları aldığı tespit edildi. 

 

 Gerçek salebin içecek amacıyla kullanımı hem maddi değerinin yüksek oluĢu 

hem de çevresel sebeplerle sorgulanmaktadır. Yapılan reolojik ve duyusal analizler 

göstermektedir ki geleneksel salep içeceği ile aynı kıvama sahip ve hatta tadı daha fazla 

beğenilen salep içermeyen içecek yapımı mümkün olup, salebi yok olma tehlikesinden 

kurtarmak imkânsız değildir. Sezik’in (2007) belirtmiĢ olduğu halkımızın salep yerine 

niĢasta ve kıvam arttırıcılar ile hazırlanmıĢ sütlü içecek içmeye alıĢtığı savı, bu çalıĢma 

ile de desteklenmektedir. Sonuç olarak, %4 mısır niĢastası, %0.25 guar gam ve %0.1 

salep aroması içeren formülasyon, salep benzeri içecek için en uygun formülasyon 

olarak belirlenmiĢtir. 

 

 Beğeni ile tüketilen, duyusal ve reolojik özellikler bakımından gerçek salebe 

yakın bir salep benzeri içecek formülasyonunun geliĢtirilmesi ile hem daha düĢük 

maliyette ürün eldesi sağlanacağı hem de gerçek salebe olan ilgiyi azaltma eğilimi 

oluĢturacağı için bu çalıĢmanın topluma faydalı sonuçlarının olacağı düĢünülmektedir. 
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7. EKLER   

 

EK-1 

 

PUANLAMA TESTĠ 

Panelistin adı-soyadı:      Tarih:…/…. / 2014 

Açıklama: AĢağıda verilmiĢ olan kalite kriterleri açısından size verilen kodlu örnekleri 

ayrı ayrı 9 puan üzerinden değerlendiriniz. 

 

Kalite kriterleri 

 

Örnek Kodları 

307 216 583 

Kıvam 
   

Renk    

Koku    

Tat-Aroma    

Ağızda Bıraktığı His    

Yabancı Tat    

            Genel Kabul Edilebilirlik    

 

Puan Skalası 

 9 puan  4 puan 

 8 puan  3 puan 

 7 puan  2 puan 

Ortanın Üstü 
6 puan  1 puan 

 5 puan   
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EK-2 Ticari salep içeceği örneklerinin bileĢenleri 

 

Örnek  Salep Ġçeriği Diğer bileĢenleri     

Kodu  (%)       

A (Sıvı) 0.05 Ġnek sütü, Ģeker, mısır niĢastası, kıvam arttırıcı (guar gam, karragenan), salep aroma vericisi   

B (Sıvı) ― Tam yağlı inek sütü, Ģeker, modifiye tapioca niĢastası, salep aroması, kıvam arttırıcı (karagenan, guar gam)  

C (Toz) ― 
ġeker, süttozu (%21), niĢasta (patates), kahve beyazlatıcısı [glukoz Ģurubu, hindistancevizi yağı, stabilizör 
(sodyum polifosfat, dipotasyum fosfat), süt proteini, emülgatör (yağ asitlerinin mono ve digliseridleri),  

  topaklanmayı önleyici (silikon dioksit)], süt proteini, kıvam arttırıcı (keçiboynuzu gamı), aroma vericiler, 
  tatlandırıcı (sukraloz)   

D (Toz) ― ġeker, yağlı süt tozu, yağsız süt tozu, pirinç unu, kıvam arttırıcı (guar gam E412), modifiye mısır niĢastası, aromalar (salep, 
  vanilin), toz tarçın, zencefil   

E (Toz) 1 ġeker, patates niĢastası, yağsız süt tozu, aroma verici, toz tarçın, topaklanmayı önleyici (trikalsiyum fosfat), tuz, kıvam  
  arttırıcılar (ksantan gam, guar gam)   

F (Toz) 

― 
Toz Ģeker, yağsız süt tozu, kıvam arttırıcı (guar gam), zencefil, topaklanmayı önleyici (mono-niĢasta fosfat), salep aroması, 
süt aroması, vanilya aroması, tarçın, tuz 

G (Toz) 0.3 ġeker, modifiye patates niĢastası, yağsız süt tozu, laktoz, aroam verici (salep), tarçın, kıvam arttırıcı (guar gam, ksantan gam), 

   iyotlu tuz   

H (Toz) 6.5 ġeker, süttozu, dekstroz, peyniraltı suyu tozu, topaklanmayı önleyici (trikalsiyum fosfat), stabilizör (guar gam), doğala özdeĢ  

  salep aroması, doğala özdeĢ süt aroması, doğala özdeĢ vanilya aroması   

J (Toz) ― ġeker, süttozu, kıvam arttırıcı (guar gam), aroma vericiler (tarçın, vanilya, salep)     

 
―: Etikette salep içeriği (%) belirtilmemiĢtir. 

 

4
5
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EK-3 Ticari Salep Ġçeceği Örneklerinin Viskozite Ortalamaları 

 

TĠCARĠ ÖRNEK KODU VĠSKOZĠTE ORTALAMASI (cP) STANDART SAPMA 

A (Sıvı) 2611 71.92 

B (Sıvı) 1573 43.02 

C (Toz) 1357 98.76 

D (Toz) 324 1.73 

E (Toz) 1094 25 

F (Toz) 2373 125.87 

G (Toz) 286 11.9 

H (Toz) 2382 77.83 

J (Toz) 2115 21.78 

 

 

EK-4 %2’lik Salep Ve Optimize Formül Ġle Hazırlanan Örneklerin Viskozitesi 

 

ÖRNEK ADI 

VĠSKOZĠTE ORTALAMASI 

(cP) STANDART SAPMA   

%2'lik Geleneksel Salep 819.16 149.40  

Optimize EdilmiĢ Formül (25 °C) 930.14 141.58  

Optimize EdilmiĢ Formül+Salep  1137.49 296.23  

Aroması (25 °C)    

Optimize EdilmiĢ Formül (40 °C) 758.78 126.01  

Optimize EdilmiĢ Formül+Salep  983.88 388.96  

Aroması (40 °C)       
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EK-5 Yanıt Yüzey Yöntemi ile Hazırlanan Örneklerin Viskozite Ortalamaları 

 

ÖRNEK NO VĠSKOZĠTE ORTALAMASI (cP) 

STANDART 

SAPMA   

1 23.22 3.23  

2 224.49 130.72  

3 1353.39 340.54  

4 3095.37 891.05  

5 626.42 111.84  

6 1767.85 549.73  

7 406.64 44  

8 1822.65 494.57  

9 106.56 66.55  

10 2831.41 170.87  

11 38.25 15.88  

12 2808 449.55  

13 1164.05 58.60  

14 1140.22 155  

15 1287.76 376.94   
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