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DAYANIKLI AYRAN URETIMINDE PEKTIN KULLANIM OI.ANAKLABI
UZERINE BIR ARASTIRMA*

A STUDY ON THE UTILIZATION OF PECTIN IN MANUFACTURE OF
LONG-LIFE AYRAN

Metin ATAMER, Asuman GORSEL, Batkir TAMUGAY, Nurgen GENGCER, Géniil YILDIRIM,
Sablha ODABASI, Ebru KARADEMIR, Ebru SENEL, Sevat KIRDAR
Ankara Unlvarsitesi Ziraat Fakiiltesi S0t Teknolojisi BaIOm{, ANKARA

OZET: Bu galigmada, "Dayanikl Ayran* Gratiminde pektin'in farklt kullarim oranlan densnmig ve elde edilen ayrantann bazi kelite kriterler,
galeneksel ytntemle Uretllen ayrania kargilagtirmall olarak incalenmigtir, Pektin kullanim oranlarinin belidenmasinde fiteratiirlerde verilen de-
Jerler esas alinmigtir.

Ayran dmekler, yo§urttan (i) geleneksel irénlsmle. ve {il} %0.2, (i) %0.4, (v) %0.6 ve (v} %0.8 oranlaninda pektin ilavesiyle retil-
migtir. Gelenakse! y&ntamle Oretim, yojurda yalmzca tuz ve su llavesivle gergekiestifimlg, difier $meklerin Oretiminde ise yukarida cranlan
belirtiten pektinle birikte tuz ve suyun kangimindan yararamimistir, lzleyen agamada, pektin katkih 8meklere homejenizasyon {150-200 kg/
cm?/50°C) ve 151l iglem (60-65°C/5-10 dakika) uygulanmig, daha sonra, bitin dmekler aseptik kogullarda ambalajlanmigtir. Ayran dmeklerin-
de, depclamanin 1., 15., 30., 45., ve 60. gdnlarinde, titrasyon asitli§l, pH, laktik asit, asetatdehit, tirozin, viskozite ve serum aynimasi tayinler
yapiimig, ayrica toplam va kellform grubu mikroorganizmalaria maya-kif sayisi saptanmig ve duyusal degerendirme yapiimigtir,

Dayanikl Ayran (retiminde, pektin kultanim oranlannin 8meklerin pH ve laktlk asit igerkleri 0zerine etkisinin dnemsiz (p=>0.05) oldu-
§u, ancak depolamanin farkh dénemlerinde titrasyon asitlifl, tirozin, asstaldehit ve viskozite defierlari (zerinde 8nemli (p<0.05) bir etki yaratti-
gt bulunmustur, Gelensksel yéntemle Oretilen dmekte, dspolamantn tim ddnemlerinde balirgin bir serum aynimasi ve hemojen olmayan, ki-
vami az bir yapi tesbit ediimistir. Pektinin 9:0.2 orarminda katildidi dmekte, muhtemnslen sitin dilglk catt iyon icerifjine badi olarak, dene-
melerin baznlarnda gelensksel dmedginki kadar berrak olmayan ve &igllemeyan bir serum aynimas: belldenmigtir. Pektinin %0.4, %0.6 ve
%0.8 oranlarinda kullanildi tmeklerde ise, 60 ginlik depolama siiresince serum ayrimasi gézlenmemlg ve yapilannin difer émeklere gb-
ra daha dozgin oldufu bulunmustur. Omeklerin tat-aroma puanlannin birbirine yakin olmasina kargl, geleneksal ayranla %0.2 paktin katkili
4mefin yap! ve gbrinds agisindan diglk puan alimasi, anilan dmeklerin en az bedeniyi toplamasina neden olmustur. En gok, %0.6 oraninda
pektin katiih 6mek bedeniimigtir. Bunu sirasiyla %0.8 ve %0.4 pektin katkih Gmekier izlemigtlr.

ABSTRACT: In this study, it was trad to utllize pectin In the manufactura of "Long-Life Ayran* at different concentrations, and some qua-
lity characteristics of the final products were comparad with that of the sample made by traditional method. Concentrations of pectin were se-
lacted upon the basis of the refarences on the use of pectin.

Ayran samplas were made from yoghurt by {i) traditionally, and by using the pectin at concentrations of (il) 0.2%, {jil) 0.4 %, (iv) 0.6
% and {v) 0.8%. For the traditicnal method of manufacture, salt and water were only added to yoghur, the other samples ware made by using
the mixture of pectin, salt and water. Samples with added pectin were homogenized (150-200 kglcmalSO“C) and heat treated (60-65°C/5-10
min). All the samples were packaged under aseptic conditions. Titratable acidity, pH, lactic acld content, acetaldehyde, tyrosine, viscosity,
whay separation and, counts of total and coliform bacteria and yeast and mould wara determined in the samples on days 1,15,30,45 and 60.
Qrganoleptic evalution was also carried out.

The differences in pH and lactic acid content were not significant (p>0.05}, whereas the differences In titratable acidity, tyrosine, ace-
taldehyde and viscosity were significant (p<0.05) between the samples made by traditionally and by the addition of pectin, The traditional
sample of ayran showed a weak body and texture characteristics with pronounced wheyed-off at all the storage perods. In two of the replica-
tes, possibly due to low level of calclum lons in the milk, whey separation was observad in the sample made by adding the pectin at the con-
centration of 0,2%, but the amount of whey was not at a measurable level as in the sample made by traditionally. Ayran samples made by ad-
ding the pactin at concentrations of 0.4%, 0.6% and 0.8% had a smoth bedy and texture with no wheyed-oft during the whole period of stora-
ge. Due to their low scores for appearance and body, the samples made by traditionally and by addition of the pectin at 0.2% were prefarred
less than the others, however the scores for taste and aroma were close to those of the samples with added pectin at 0.4%, 0.6% and 0.8%.
The sample made by adding the pectin at 0.6% was the most preferred one, After this sample, preference was given to those samplas with
pectin added at 0.8% and 0.4, respectively.

* Bugalsma, AU, Aragtimma Fon Mid0rg0 taratindan 96-11-14-02 nolu proje clarak desteklenmistir.
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ainis

Ayran genellikle, belirli oranlarda su ve tuz ilavesiyle yogurttan elde edilen bir igecektir. Bu nedenle, ka-
rakteristik 6zellikleri, hammadde olarak yararlanilan yodurdun nitelikleri ile yakindan iligkilidir. Ayranfarda, ge-
sitli sebeplerden &tarh pihtih yapi, eksgilik ve dzellikle serum ayriimasi gibi bozukluklar ortaya gikmaktadir
(ERGULLU ve DEMIROL, 1983). Toketicide ayranin bayat oldugu izlenimi yaratan, dolayisiyta diriiniin albeni-
sini olumsuz yonde etkileyen serum ayriimasi (izerinde, siit bilegenlerinden proteinler énemli bir role sahiptir,
Ayran yapiminin hammaddesini olugturan yogurt Uretiminde uygulanan teknolgjik iglemier (1s1 uygulamas: ve
asitlik geligimi), ayranin protein stabilitesinde degigimler meydana getirmektedir. Sonugta geleneksel yontemle
Uretilen ayranda serum ayriimasi kaginilmaz olmaktadir (ATAMER ve ark. 1995). Yukanda belirtilen kusurla-
rn dnlenebilmesi "Dayanikli Ayran" dretimi ile mimkindir. Amlan Griinn Gretiminde, hammadde yogurda su,
tuz ve stabilizatér ilave edilmekte ve 151l iglem uygulanmaktadir. Stabilizatér, protein stabilizasyonunu, 1sil ig-
lem ise bakteri rediksiyonunu saglamakta ve dolayisiyla depelama siiresince asitlik geligimi ve serum ayril-
masi engellenebilmektedir. Diinya'da ayran benzeri viskoz Uriinlerde gesitli stabilizatérlerden yararlaniimakta-
dir. Ulkemiz Gida Maddeleri Tiz{§0'nde (07.06.1990 tarih, 20541 sayili Resmi Gazete'de yayinlanan) “Daya-
nikl Ayran" {retiminde stabilizatér olarak karboksimetilselliloz (CMC), karragenan ve pektin kullamimina izin
veriimektedir (ANONYMOUS, 1990).

Stabilizatérler, fermente siit Grlinlerinde konsistens ve viskoziteyi arirmak, serum aynimagini azaltmak
amaciyla kullamimaktadir. Stabilizatdrier, yapilannda negatif yikil gruplann yer almasi veya bilegimierinde
bulunan tuzun Ca** iyonlarim badlama gic sayesinde, siit bilegenleriyle kendi molekiilleri arasinda bir ad
yapisi olugturarak kendilerinden beklenen fonksiyonlan yerine getirmektedir (TAMIME ve ROBINSON, 1985).
Asitlendirilmig siit igeceklerinde, pekiinin serum ayriimasi, difer bir deyigle protein stabilitesi (izerine etkisi
asafidaki gekilde agiklanabilmektedir: Pektin, molekill yapisinda yer alan karboksil gruplan (COOH") nedeniy-
fe negatif ylik tagimaktadir. [lave edilen pektin, ortamda bulunan Ca** iyonlar ile reaksiyona girmekte ve ne-
gatif yOki azalmaktadir. Sonugta Cat*+ iyonlan nedeniyle pektin pozitif yiik kazanmaktadir. Pozitif yiklii pekti-
nin proteinlere baglanmasiyla proteinler de pozitif yik kazanmaktadir. Bdylece, yogurt Uretiminde inkiibasyon
sonunda ortam pH'sinin 4.6'ya {izoelektrik nokta) dligsmesiyle proteinter arasinda sifirlanan itme giic(i yeniden
saglanmaktadir. Neticede, kolloidal stabilite yeniden kurularak proteinlerin sedimentlegmesi engellenmektedir
(ANONYMOUS a, tarihsiz}.

Cesitli formente lrlinlerde pektin Xullanim oram %0.02-0.7 arasinda degigmektedir (ANONYMOUS,
1887; RASIC ve KURMANN, 1978; TAMIME ve ROBINSON, 19285). Ancak ayranda optimum kullanim oramn
belilemeye yonelik galtgima yapiimamigtir. Uriin bazinda optimum oranin saptanmas gerekmektedir. Gunki
optimum orandan daha fazla miktarda stabilizatér kullarim tat ve aromayr maskelemesinin yanisira, protein
agregasyonundan kaynaklanan pthtth bir yapi da olugturmaktadir. Bu orandan daha az miktarda stabilizatGr
kultanimi ise, beklenen olumlu degismeleri meydana getirememektedir,

MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirmada, hammadde yogurdun dretimi igin A.U. Ziraat Fakiltesi St Teknolojisi Bolimt Egitim
Aragtirma ve Uygulama Igletmesine gelen siitlerden yararianimgtir. Starter kiltiir olarak DVS formunda Yo-
Flex "YC-350" yoJurt kiiltiir) (Chr, Hansen's Laboratorium, Copenhagen/Denmark), stabilizatér olarak “Mex-
pectin RS 450" (Grindsted/Denmark) isimli ticari Griin kullamimigtir.

Metot

“Ayran yapiminda kullanilan yogurt ATAMER ve SEZGIN (1987)'e gore Uretilmigtir. Ancak, pektin ve
proteinler arasindaki interaksiyonun pH 3.8-4.2 arasinda gergeklegsmesi nedeni ile yogurdun inkiibasyonuna
yaklagtk pH 4.0 degerinde son verilmigtir. Yogunt, bir gece buzdolabinda (4-5 C'de) bekletildikten sonra 5 kis-
ma aynimig ve ik kisim geleneksel yéntemle ayran Gretiminde kullanilmigtir. Dayanikh ayran rneklerinin
Gretiminde, pektin, 1slanabiliridini artirmak igin dnce tuz ile kangtirdarak suya ilave edilmigtir. Bu gekilde elde
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edilen kangim yiksek devirli kangtiniet (Ultra Turrax, Janke&Kunkel/Almanya)} ile kangtinldiktan sonra
80°C'ye kadar isitdarak tam bir ¢dziinme saglanmigtir. Kangim tamamen g¢dzaindikten sonra yogurtlara ilave
edilmigtir. Daha sonra Sekil 1'de gosterilen iglem agamalan izlenerek dayanikl ayranlarin Gretimi gergeklegtiril-
mistir. Uretimden sonra 1,15,30,45 ve 60, glnlerde analizler yapilmigtir. Deneme dort tekerriind ylritDimtigtar.

Yogur (yaklagik pH4.0)
| | | | | |
Gelencksel ayran Pcktin katkili dayanikh ayranlar )
% 0.5tz % 0.5 iz, % 0.5 luz, % 0.5z, % 0.5 Wz,
%500 su ilavesi % 0.2 stabilizaldr % 04 slabilizalor % 0.6 stabilizaltr % 1.8 slabilizalsr
% 50.0 su ilavesi % 50.0 su ilavesi % 50.0 su Javesi % 50.0 su ilavesi
|
Kaniglirtma On st (50°C)

iomojenizasyon (150-200 kg/fem?)

fst] iglem (60-65°C/5-10dk.)

Ascplik ambalajlama Ascplik mnbadajlamu

l

Sogutma (4-5°C)

Depolama Depolama

Sekil 1. Geleneksel ve dayanikh ayran 8rneklerinin #iretim alag diyagram:.

Uygulanan analizter

Gig sitte 6zgll agirhk, yad, kurumadde, titrasyon asitligi (ANONYMOUS, 1981), pH; yogurtta kurumad-
de, yag, titrasyon asitligi (ANONYMOUS, 1989), pH; ayranlarda &zgal adurlik, yag, titrasyon asitligi, kurumad-
de (ANONYMOUS, 1982), pH, viskozite (Falling Ball viskozimetresi yardimiyla, 20°C sicakligindaki drtnde
4.8916 griik cam bilyenin 10 cm'lik mesafeyi katetmest igin gegen slire), asetaldehit (LEES ve JAGO 1969), ti-
rozin (HULL, 1947), laktik asit (STEINSHOLD ve CALBERT, 1960) (mg/mi olarak bulunan degerler %'ye gev-
filmigtir), serum aynimasi (200 mlik cam gigelerde depolanan ayranlarda 8igim yoluyla), toplam bakteri
{ANONYMOUS, 1988), koliform grubu bakteri ve maya ve kif sayilan (ANONYMOUS, 1982) belirlenmigtir.
Duyusal degerlendirmelerde BODYFELT (1988) tarafindan verilen dederlendirme karti modifiye edilerek kulla-
nilmigtir.

Sonuglann istatistiksel degerlendirmesinde, basit varyans analizi yapilarak farkii gruplar Duncan testi
ile belienmigtir (DUZGUNES ve ark. 1987). Mikrobiyolojik sayim sonuglarina, istatistiksel degerlendirmeden
dnce, logaritmik transformasyon uygulanmisgtir.

BULGULAR VE TARTISMA
Hammadde siit ve yogurdun genel nitelikleri Gizelge 1'de, ayran drneklerinin genel nitelikleri de Cizelge
2'de verilmigtir.
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Cizelge 1. Cig Siitiin ve Yogurdun Genel Nitelikleri!

Nitelikler Cig siit Yopurt

Titrasyon asitlifi (°SH) 6.70 £0.179 59.00 £ 2.330

PH 6.68 +0.032 3.97 £0.035

Yag (%) 3.45+0.180 3.30+0.170

Toplam kurumadde (%) 11.4710.187 14.65 + 1.080

Ozgiil agnrlik 1.030 £ 0.001 2)

Kiil miktan (%) 0.736 % 0.029 2)

Laktik asit (%) 2) 0.920 £0.029

Tirozin {mg/g) 2) 0.225 +0.011

Asetaldehit (ppm) 2) 5.230 £0.416

Toplam bakteri (log cfu/g) 2) 2,63

Maya kiif (log cfi/g) 2 3

Koliform (log cfu/g) 2) 0

1) Cizelgedeki degierler dirt tekerriiriin ortalamasidir.

2) ' Analiz yapilmamigtir. 3) Koloni gelisimi goriilmemigtir.

Cizelge 2. Ayran Orneklerinin Kurumadde, Yagi, Ozgiil Agichik ve Kiil gerikleri®

Deneme Nitelikler

Omekleri Yag (%) Kurumadde (%) | Ozgiil agarhk (g/cm’) Kiil (%)
Geleneksel 1.52 +0.017 7.40 £ 0.590 1.0279 £ 0.003 1195+ 0.069
% 0.2 pektin katkah 1.52+0.017 7.35+0.500 1.0234 £0.001 1.140 £ 0.062
% 0.4 pektin katkah 1,46 +0.088 7.96 £0.370 1.0263 £ 0.001 1.127+0.071
% 0.6 pektin katkal 1.56 £ 0.088 8.00 £0.320 1.0263 +0.001 1.133 £0.057
% 0.8 pektin katkih 1.56 £0.033 8.24 £0.300 1.0278 £ 0.001 1.144 £0.057

1) Cizelgedeki deferler dirt tekerriiriin ortalamasider.

Ayran drmeklerinin depolama siiresince titrasyon asitligi, pH, laktik asit, tirozin, asetaldehit, serum aynil-
masi ve viskozite degerlerinde gdzlenen degdisimier Cizelge 3'de verilmisgtir.

Farkli oranlarda pektin ilavesinin dmeklerin titrasyon asitligi Uzerine etkisi, depolamanin 1., 15., 30., giinle-
rinde énemsiz (p=>0.05), 45. ve 60. glinlerinde ise dnemli (p>0.05) bulunmusgtur. Cizelge 3 incelendiginde, titrasyon
asitliginin geleneksel yéntemle liretilen ayranda dijer meklerden dnemli diizeyde farkl olduju gorilmektedir. De-
polama siiresince tiim dmeklerde titrasyon asitliklerinin artids tespit edilmigtir. Starter kalttirlerin aktivitelerine bagh
olarak titrasyon asitiginin arthd) baska aragtirmacitar tarafindan da belilenmigtir (<ULI 1982; ABOU-DAWOOD ve
ark. 1993, ERGULLO ve DEMIROL, 1983). Aragtirmada, geleneksel ayran dmeginde 9.98°SH birimi artig gozlenir-
ken, digjer dmeklerde bu artigin 6.50-6.94°SH birimi arasinda degigtigi belifenmigtir. S62 konusu farkiigin nedeni,
katkilh dmeklerin dretiminde 1s: uygulamasinin yer almasina bagh olarak gergeklegen bakteri rediksiyonudur.

Ayran émeklerinin pH degetleri (zerinde pektin kullanim oranlar, depolamanin tim dénemierinde istatistik-
sel olarak 6nemli bir etki yaratmamigtir (p>0.05). Depolama sirasinda 6mekderin pH degerleri giderek azalmis ve
bu azalmarnin 0.20-0.36 pH birimi arasinda degistigi bulunmustur {Gizelge 3). En fazla degisim, pektinin %0.8 ora-
ninda katildigi ayran 6meginde, en az dedisim geleneksel yontemle trstilen dmekte meydana gelmigtir. Bu durum
muhtemelen, en yiksek oranda peklin igeren dayanikh ayran drmeginde, enzimatik aktivite sonucunda agiga ¢iikan
esterlegmig asit gruplarinin (MAY, 1997) dier 5meklerden daha fazla olmasindan kaynaklanmaktadir.

Deneme &meklerinin 60 giinlik depolama periyodunda laktik asit icerikleri %0.583-0.676 arasinda degigim
gostermistir (Gizelge 3). Ayranlann laktik asit igerikleri izerine pektin kullanim oranlarninin ektisi Snemli bulunma-
mugtir (p>0.05). Laktik asit igeridi, depolama siiresi boyunca tim Srneklerde amigtir. Fermente (rinlerin laktik asit
igeriklerinin depolama sGresince artign ATAMER ve SEZGIN (1987) ile SEZGIN ve ark. (1988) tarafindan yapilan
¢alismalarda da saptanmistir. Depolamada en fazla degigsim geleneksel ydntemle Gretilen ayran drneginde goril-
mgtdr. Bunun nedeni, s6z konusu émegin bakteri igeriginin diger dmeklerden daha yiiksek olmasidir.
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~ Deneme drneklerinin tirozin dederleri tizerine pektin kullanim oranlannin etkisi depolamanin 45. giini-
ne kadar énemsiz (p>0.05), 60. ginde ise dnemli bulunmugtur {p<0.05). Depolama sirasinda, tirozin igerikle-
rinde 0.074-0.100 mg/g arasinda dedgigen bir artig meydana geimig, 60. giiniin sonunda en fazia degigim pek-
tinin %0.8 oraninda kullanidii ayran éreginde, en az degigim ise geleneksel ayran ornedinde gérilimlstir.
Tirozin igeridi ile bozuk tat ve aroma arasinda bir iligki bulunmakta, ancak bozuk tadin olugmasi igin gerekli si-
nir degeri Ur(in bazinda farkhlik géstermektedir. Ornegin, tirozin igerigi set yogurtiarda 0.144 mg/g, sizme yo-
~ gurtlarda da 0.217 mg/g diizeyine ulagtifinda bozuk tat ve aromanin ortaya ¢rktigi ATAMER ve ark. (1993)
tarafindan bildirimektedir. Bu aragtirmada, 0.141-0.270 mg/g arasinda saptanan tirozin degerlert, belittilen si-
nir deferlerine yaklagmakla biriikte, duyusal degerlendirme sonuglart, dmeklerde 60 ginlilk depolama slire-
since bozuk bir tada rastlanmadidini ortaya koymustur,

Asetaldehit diizeyi Gizerine pektin kultanim orantaninin etkisinin sadece 45. glinde 6nemli (p<0.01) oldu-
§u tespit edilmigtir. Yogurt gibi fermente st irlinlerinde, karakteristik aromanin belirli asetaldehit diizeylerinde
olustugu (RASIC ve KURMANN, 1978, TAMIME ve DEETH, 1980) ve asetaldehit miktarnin 7 veya 10 ppm'in
altina diismesiyle yogurtlarda aromanin ystersiz bulundudu bildiriimektedir (ASPERGER 1977). Mevcut arag-
tirmada, deneme &mneklerinin asetaldehit iceriklerinin 2.49-7.62 ppm arasinda degigtigi saptanmigtir (Gizelge
3). 56z konusu degerler literatfirierde yodurt igin belirtilen simirlarin altinda olmasina ragmen, duyusal deger-
lendirmelerde ayran érnekleri tat-aroma bakimindan yeterli bulunmustur. Depolama siresi boyunca dmeklerin
asetaldehit igerikleri azalma géstermisiir. Bu azalma, yogurt starter bakterilerinin alkol dehidrogenaz enzimi
vasitasiyla asetaldehiti etanole indirgemesinden ieri gefmektedir {(RASIC ve KURMANN 19878, TAMIME ve
ROBINSON 1983, SEZGIN ve ark. 1993).

Pektinin %0.4, %0.6 ve %0.8 oranlarinda katildigi dayanikh ayran drnekierinde tim tekerriirlerde 60
glnlik depolama siiresince serum ayriimasi gézlenmenmis, geleneksel yéntemie Uretilen ayran émeklerinde
ise, giderek artan diizeyde serum aynimasi meydana gelmigtir (Gizelge 3). Pektinin %0.2 oraninda katidigi
drnekte, 6n denemslerle birlikte ilk tekerriirde serum aynimasi goérilmezken, son iki tekerriirde geleneksel &r-
nekteki kadar berrak clmayan ve Sliglilemeyen bir serum ayriimas) saptanmigtir. Tekerriirier arasinda gdrilen bu
farkhih@in sitlerin Ca++ iyon igerigindeki degisimden kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Bilindigi Ozere, ilave edilen
pektin ilk 8nce ortamda bulunan Ca** iyonlan ile reaksiyona girmekte, daha sonra proteinlere baglanmaktadir, So-
nugta, proteinlerin sedimentiegmesi, dolayssiyla serum ayrilmasi engellenmektedir (ATAMER ve ark. 1995).

Pektin ilavesi, Srekler arasinda viskozite degerleri bakimindan depolamanin 1., 15,, 45, ve 60 ginlerin-
de p<0.01 diizeyinde, 30.glinde ise p<0.05 diizeyinde dnemli farkhik yaratmigtir. Pektin kullarum oranlarindaki
artisa bagh olarak dmeklerin viskozitesi de artrugtir (Gizetge 3). Diger bir ifadeyle depolamanin tiim dénemlerin-
de geleneksel ayran érnegi en digilk, pektini en yliksek oranda igeren érmek de en ylksek viskozite degerini ver-
migtir. Depolama sirasinda, geleneksel yéntemle Uretilen ayranla pektinin %0.2 oraninda kullam'ldng‘jl drneklerin
viskoziteleri fazla bir defjigim géstermemigtir. Buna karsin, pektinin %0.4, dzellikle de %0.6 ve %0.8 oranlarinda
kullanildigh 6meklerde, 30, giine kadar bir atma daha sonraki dénemlerde ise belirgin bir azaima tesbit edilmis-
tir. Bunun nedeni, asidik kosullarda pektinin enzimatik yolla kolayca pargalanabilmesidir. Pektinin kimyasal yapi-
sinda meydana gelen kgl bir degisim viskozitede Snemli azalmalara neden olmaktadir (MAY 1997).

‘Mikroorganizma igerigindeki Dedigimler :
Ayran 6reklerine ait mikrobiyolojik sayim sonuglan Gizelge 4'de verdlmigtir.

Cizelge 4. Ayran Orneklerinin Mikrobiyolojik Sayim Sonuglarll)

Deneme Toplam bakteri (log cfig) Koliferm (log clu/g) Maya-Kitl (log clivg)

Omekleri 1 i3 30 43 60 i i5 3 45 60 1 15 X 45 1]

Gelencksel 422% 351% 3160 z282% 2147 [ 231 036 - - - 208 159 142 158 159
%02 pektinkatiah | 267 261% 246 222 187% 1 . . . - - . . .
%04 pektinkatlal [ 260 256" 244% 213" 1837 | . . - - - - - - - .
%06 pektinkatlah | 236" 222 252 204% w2¥| - - - - - - - - - -
% 0.8 pektinkatkih | 233" 223* 207% 201" 167" - - - - . - - - - -

1) Cizelgedeki degerler diirt tekerriiriin ortalamasidar.
abe,d Aym siitunda farkh fist simgeyle gésterilen Srnek ortatamalan arasindaki farkhilik istatistiksel olarak dnemli bulunmustor
(*p<D.05, **<0.01).
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Deneme drneklerinin toplam bakteri igeridi Gzerine pektin kullanim oranlannin etkisi tim depolama dé-
nemlerinde Snemli (p<0.05) bulunmugtur. Gizelge 4 incelendiginde, gelenekse! ayran émedginin toplam bakteri
igeriginin diger dmeklere gdre daha ylksek oldugu gdriimektedir. Bunun nedeni, dayamkl ayran aretim tek-
nolojisinin geredi olarak 151l iglem uygulanmasidir,

Maya-kiif ve koliform grubu mikroorganizmalar sadece geleneksel ydntemie Uretilen ayran dmeginde
tesbit edilmigtir. Belirtilen dmekte 30. giinden itibaren koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmamig, maya-

 kof igerigi ise dénemler arasinda farklilik gstermigtir. S6z konusu farkiiligin énemsiz oldugu dﬁgﬁnﬁlmektedir.

Duyusal Niteliklerdeki Degigimler

Orneklerin toplam duyusal puanlaninin genel ortalamasi 13.49 ile 26.68 arasinda degisim gostermigtir
(Cizelge 5). En digik genel ortalama puana geleneksel ayran drmegi sahip olmugtur. Bu oémekte, depolama-
nin 1. giinlinden itibaren gok belirgin serum ayrlmasinin ortaya ¢ikmass, ayrica panelistlerin bir kismi tarafin-
dan homojen oimayan pitarld ve diiglik kivamii bir yapt kusurunun saptanmasi, gorinis ve yapi puanlarinin,
dolaytsiyla genel ortalamanin diigmesine neden olmugtur. Pektinin %0.2 oraninda kullanildigt: dayamkh ay-
ran drnedinde bazi tekerriirlerde berrak olmayan serum ayrilmast gdzlenirken, pektin katkih diger rneklerde
serum ayrtimas saptanmamigtir. Depolama siiresince, pektinin %0.4, %0.6 ve %0.8 oranlarinda kullanildigi
dmeklerin yap! puantarinin diger &meklerden daha yiiksek oldugu gériimastir. Dederlendirme sonuglar, pek-
tin kullanim oranindaki artiga bagh olarak, 8mekierin daha iyi bir kivama ve daha diizglin bir yapiya sahip ol-
duidarim ortaya koymustur. Tat ve aroma agisindan ayran érnekleri, 60 ginlik depolama silresi sonuna ka-
dar tiketilebifir nitelikte butunmus, dzellikle pektin katkili dmeklerin higbirisinde yabanci bir tat ve aroma hisse-
dilmedigi panelistier tarafindan ifade edilmigtir. Bu nitelik bakimindan en cok %0.6 pektin katkill dmek bege-
nilmig, bunu pektinin %0.8 oraninda katildidi 6rmek izlernigtir.

Cizelge 5. Ayran Orneklerinin Duyusal Degerlendirme Sonuglan!)

Dencme dmekleri Depolama Gioriiniis Yapt Tat-aroma Toplam Genel
siresi (giin) | (Tam puan 10) | (Tampuan 10) | (Tam puan 10) (30 puamn) orlalama

Gelencksel 1 3.06 3.4 8.40 14.80

15 3.00 3.90 8.06 14.96

30 2.16 342 6.73 12,31

45 2,30 372 1.70 13.72

60 2.10 3.00 6.060 11,70 13.49
% 0.2 pektin katkil 1 6.37 5.02 8.55 20.55

15 5.79 6.39 8.46 20.64

30 4.44 5.89 8.13 18.40

45 4,50 5.55 7.12 1717

60 5.40 5.70 8.14 19.24 i9.21
% 0.4 peklin katkils I 9.06 9.20 8.00 26.32

15 9.00 8.80 8.53 20.93

30 9.26 8.40 3.30 25.96

45 9.00 8.54 732 24 86

60 8,00 8.80 8240 25.20 25.85
% 0.6 pekiin katksh 1 9.06 9.46 8,63 27.15

15 9.60 9.20 8.20 27.06

30 9.40 8.80 3.30 20.56

45 2.80 8.60 743 25.83

60 9.20 9,20 8.40 26.80 26,068
% 0.8 pektin katkih 1 9.06 9.52 8.63 27.21

15 9272 9,20 796 26.88

30 9.40 8.52 8.03 25,95

45 9.80 8.60 7.00 25.40

60 9.20 8.80 8.00 26.00 26.28

1) Cizelgedeki degerler dort tekerriirde 10 panelist tarafindan verilen puanlarm ortalamasidir.
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SONUG

Aragtirma bulgulannin genel bir deferlendirmesi yapildiginda;

* "Dayarukh Ayran" Oretiminde yabanci bir tat ve aroma geligimine yol agmadan %0.2-0.8 arasinda
degisen oranlarda pektin kullanilabilecedgi,
Pektin kullanim oranindaki artiga bagh olarak tiriiniin kabul edilebilirfiginin artig gosterdidi,
Stabilizatdr olarak pektinden yararlanildigi taktirde, yogurdun inkiibasyonuna pH 4.0 civaninda son
verilmesinin ve ayran Gretiminde homojenizasyon {150-200 kg/cm2-50°C) uygulanmasinin gerekli ol-
dugu,
Pektinin %:0.2 oraninda kullanilmas) halinde, homojenizasyonun iki kere yapiimasinin serum ayril-
masini dnlemek agisindan etkili olacag,

isletme bazinda ele alindidinda, diigiik oranda pektin kullaniminin ekonomik yonden yaraf saglaya-
cagy séylenebilir.
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