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1. GIRIS

Toplumumuzun beslenmesinde &nemli bir
yeri olan yogurt, yogurt mayasi adim verdigi-
miz ve 2 farkli bakterinin (Streptococcus ther-
mophilus ile Lactobacillus bulgaricus) etkisi
ife olusan, viicut igin gerekll tiim besin mad-
delerini vyeterli ve dengeli oranda bulunduran,
sindirimi kolay ayrica cesitli rahatsizliklara
kars1 etkili ve yararh bir siit mamulidir,

Ulkemizde {retilen yaklasik 6.000.000 ton
sitin % 15% yogurt vapiminda kullaniimakia-
dir. Yodurt yenilerek titketildigi gibi, gida sa-
nayiinin bazi dallarinda ¢esitli besin madde-
lerinin imalatinda da kullamlmaktadir. Ancak
iilkemizde yodurdun en onemli tiiketim sekli
ayrandir. Ayran tiketimi ile ilgili istatistiki de-
gerler kesin olarak bilinmemekle beraber, dzel.
likle yaz aylarinda yodurdun biyik bir kismi-

nin ayran sekline déniistiiriilerek tilketime su-

nuldugu bir gergektir.

Bilindigi {izere ayran yogurt igerisine be-
lirli oranda su ve tuz katilarak elde edilen
hos lezzet ve kivamda bir igecektir ve yalniz
titkemize ozgldiir. Bu nedenle bazr diilkelerde
<buttermilch veya buttermilk» adi altinda ti-
ketime sunujan ve tereyagd eldesi sirasinda
drtaya ¢ikan vayik alti ile ayran arasinda hig-
bir benzerlik yoktur.

Gida maddeleri tlzigiimizde (1) ayran,
yagli yogurtlara uygun oranda iigilebilir su ka-
ristiriimasi ile elde edilen koyu kivamlt bir
madde olarak tanimianmaktadir. Gerek gida
maddeleri tlziigiinde ve gerekse yeni hazirlan-
makta olan ayran standardinda (5) ayramn ni-
telgi bakimindan bazi sinirlamalar yer almak-
tadir. Gida maddeleri tiizitgiinde ve hazirlan-
- makia olan T.S. ayran 'standardinda 6zgiil agir-
tedir. Ancak gida maddeleri tiiztigti ile T.S. ay-
ran standardinda 6nemli baz farkhliklar dik-
kati gcekmektedir. Gida Maddeleri tiziigline g6-

re ayranda vag 1.5 g/100 ml. yagsiz kurumad-
de 8 g/100ml, tuz % 1, asitlik st asidi cin-
sinden en fazla % 1.6 (71.11 SH) olmasi ge-
relkemektedir. Yeni hazirlanmakta olan ayran
standardina gére ise, ayran 3 simifa ayriimalk-
ta ve tam yadll ayranlarda yag oram % 1.5,
kurumadde % 8, yarrm yaglt ayran sinifina
girenlerde yag % 0.8, kurumadde % 5.2 ve
yagsiz sinifina dahil olanlarda ise yad % 0.8
ve kurumadde % 4.5 olmasi Ongorilmektedir.
Tuz miktar ise tiim simiflar igin en fazla % 1,
asttlik en az % 0.6 (26.6 SH) en cok % 186
(7111 SH) olarak smirlandirimaktadir. Keza
aynt standartta ayramin tamimr su gekilde ya-
pilmaktadir. «Ayran, TS 1330"a uygun. yogurdun
veya TS 1018'e uygun inek veva koyun, keci
ve manda sitlerinin teknigine. uygun ofarak
islenmesiyle elde edilen ‘kendine &zgii renk,
tat, koku, kivam ve goriniimii olan bir siit {iri-
nitdiir».

Utkemizde ayran {iretimi genis bir alana
yayilmaktadir, Tiirkiye Siit Endiistrisi Kurumu
ile ozel sektore bagll bazi fabrikalar yaninda,

ayran iiretimi genellikle mandiralarda, biife,
lokanta ve benzeri verlerde yapilmakta ve sa-
tilmaktadir. Ayran yapmminda Ozellikie su ve
tuz katimi ile belirli bir uygulama séz konusu ‘
olmadidindan her ayranin dzelligi farklilik gos-
termektedir.

Bu nedenle arastirmada, ayran yapuminda
yogurda katrlan ‘en uygun su miktarmm sapia-
mak, farkh oranlarda $u igeren yodurtlardan
yapilan ayrahlarin ilgili standart ve tiizik hi-
kilmlerine uygunlugunu belirlemek ve dzellix-
le tiketici agisindan olumsuz bir gériniim ve-
ren ve ayranda bayatlik hissini yaratan serum
ayriimasinin katilan su ile'-ilgisini ortaya koy-
mak, saklama sirasinda ayranlarda meydana
gelen bazi dedisimleri incelemek amag giidiil-
milstiir. '
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2, MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materyal

Yodiurt yapimunda Sit Endiistrisi Kurumu
"lzmir Siit fabrikasindan alinan standardize ve
homogenize inek siitd kullanilmistir. Su ban-
ydsunda 90°C'dg¢ 15 dakika siire ile 1sitlan ve
45°C'ye sogutulan siite % 3 oraminda yogurt
etiltiirit katiimes ve inkitbasyon 45°C'de 3 saat
siire ile yapllmlstir Yogurtlara asagidaki oran-
larda su katltmlst:r

4 kisim yodurt + 1 kisim su. -
4 lisimy yodurt + 2 kisim su
4 kisim yodurt + 3 kisim su
4 kisim yodurt 4+ 4 kisim su
5. 4 kistm yodurt + 5 kisim su

bW

Belirtilen oranlarda su katilan yodurtiara
ayrica % 05 oraninda da tuz ilave edilmis ve
kanigim 5 dakika siire ile kanstirlarak [Mlk-
ser ile) ayran elde edllmls’tlr

250 ml'lik siselere doldurulan ayran or-
nekleri, standartta en iyi saklama sicakhdr ola-

rak ongbrilen 4 £ 1°C'de birakilmistir, Or-:

neklerde analizier ilk glinden baglayarak 24,
48, 72 ve 144, saatlerde yapilmistir,

Deneme 1’er hafta ile 4 defa tekrarlan-
mistir.

2.2. Yintem

Orneklerde su ybntémler uygulanmistir :

1. pH degeri : Beckmann Zeromatic $5-3
pH metresi ile belirlénmistir,

2. Asitlik {SH) dederi : Titrasyon ybnte-
miyle bulunmustur (6).

3. Kurumadde miktan : 105°C'de biraki-
lan érneklerde gravimetrik olarak belir-
Ienmi$tir (6).

4. Yag miktari : Gerber butirometresi ile
" saptanmistir (6).

5. Ozgiil aguhk : Laktodansimetre ile bu-
lurmustur (3). '

6. Penetrometre (sertiik) degeri : Yogurt
grneklerinde konik baslikli penetromet-
re ile élgiilmiis ve 5 saniyedeki. batma

miktar1 mm olarak belirlenmistir,

7. Serum aynimasi : 250 ml ayranda olu-
- gan serum mm -olarak Slgliimigtiir.
8. Viskozite (Akiskanlik) : Kapiliar visko-

zimetre ile yapilmistir (2).

9. Duyusal dzellikleri : AYranIarm duyu-
sal dzellikleri 10 puan lzerinden deger-
lendirilmis ve puanlamada 10 kisinin
degerlendirmesi ele alinmistir.

3. BULGULAR
3.1. Siit ve yogurdun ozellikleri

Aragtirmada kullanifan siitlerin ve bu siit-
ierden vapilan yogurtlarin &zellikleri ¢izelge
1'de gorillmektedir.

Cizelge 1. Denemede kullanilan siit ve 'yoiur-
’ dun baz dzellikleri (4 deneme or-

lamasi).

Siit Yogurt
Kurumadde (%) - 10.99% 10.769
Yag (%) . 280 2.90
Yagsiz kurumadde (%) 8.096 7.869
Asitlik (SH) , 6.80 . 40.80
pH 6.60 . 440
Ozgiil agirlik [Q/mIJ 1.0298 —
Penetrometre dederi (mm/5 sn) — 310
Alaskanhik (sn—5°C'de) 15 —

Cizelgede de goriildugl lzere yogurda is-
lenen inek siitlerinin kurumadde oranlarn ile

~ Ozgil -agirikiart nemli 6lgiide: ditsiik bulun- -

mustur.
3.2. Ayranlarin ozellikderi

Yogurda degisik oranlarda su kat:!lmasin-
dan (4 kisim yogurda sirasiyla 1, 2, 8, 4, 5
kisrm su) ve ayriea % 0.5 oraninda rafine tuz
flavesinden hemen sonra elde edilen bulgular
cizelge 2'de werilmistir. Tuz orani bakimindan
Gida Maddeleri Tiiziigiinde ve yeni hazirlanan
standartta maksimum sinr ‘% 1 olarak belirtil-

.migtir. Ancak yapilan 6n denemelerde degisik

tuz oranlari arasinda en iyi tuz miktarinin % 0.5
oldugu ve % 1 tuz miktarmin ayranda tuzlu
bir tat verdigi belirlenmistir.

Cizelge 2'de ortaya konulan degerler in-
celendiginde, yodurda ilave edilen su oranmina
bafimh olarak, kurumadde, vag, vagsiz kuru-
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Cizelge 2. Yogurda defisik oranlarda su katiimasi ile elde edilen ayranlarn bazi
dzellikleri {4 deneme ortalamasi)

4 kistm yogurda katilan su oranlar

‘ 4/1 4/2 4/3 4/4 4/5
Kurumadde (%) ‘ 8.622 7.401 6.503 5.599 35.049
Yagsiz kurumadde (%) 6.422 5.601 4.903 4,299 3.899
Yagd (%) 2.20 1.80 1.60 ) 1.30 1.15 ¢
¢ Ozgiil agirlik (g9/mi) i 1.0245 1.0224 1.0204 1.0180 1.0162
SH 353 204 259 226 19.9
rH 415 420 4.20 4.20 420

Akiskanlik (sn) 76

34 25 20

madde, ézgill adirhk, SH, degerlerinde azalma
oldugu, ayran akiskanligimin ise arttidi sapban-
mistir,

Ortalama % 10.769 kurumadde igeren yo-
gurda 4/1 oraminda su katilmasiyla kurumadde
miktar1 % 8.622'ye, 4/3 oraninda su katilma-

“siyla % 6.503'e diismiistiir, Katilan su oraninin
artmasiyla ayranin  kurumadde miktarindaki
azalma daha belirgin olarak ortaya ctkmis ve
4/5 'oraninda su katimiyla yapilan’ ayranlarda
kurumadde miktar: yaklastk % 5 bulunmustur.

Ortalama % 2.90 yad igeren yodurtlardan
vapilan ayranlardaki yag orant, su miktarina
bagiml olarak diisme gbéstermis ve 4/5 ora-
nindaki ayranda % 1.15 yad orani bulunmus-
tur. Ancak 4/3 oraninda su katilan ayranlarda-
ki ortalama yad oran1 % 1.60 olarak saptanmig
ve bu oranda su katilan ayran standartta belir-
tilen tam yaglt ayran simfina girmistir. Keza
ozgll adirliktaki degisim de su oranmiyla iligkili
olarak dilsme gostermis ve 4/1 oramindaki ay-
ranlarda saptanan 1.0245 g/ml dzgiil adirlik,
475 oranindaki ayranlarda 1.0162 g/ml’ye ka-

_dar azalma gdstermistir.

Ayranlarmn divam icin  kriter olarak ele
aldigimiz akigkanhk ise, ayranlardaki su ora-
mina gdre ¢ok biiylik farklihk gdstermis ve
4/1 oraninda su katilan ayranlarda 76 sn bu-
lunan akiskanlik, 4/5 oraninda su kattlan ay-
ranlarda ortalama 20 sn saptanmis ve bu de-
ger aym stcakliktaki siitiin akigkanltk degeri-

ne (15 sn) yaklasmistir. |

3.3. Saklama sirasinda ayranlardaki dedi-

simler

Yodurda degisik oranlarda su katilarak ya-
pilan ayranlarin 4 + 1°C'de 144 saat siire ile
saklanmalari sirasinda gbsterdikleri degigimler,
genellikle serum ayrilmasi, SH ve pH degerle-
rinde olmus, buna karsin kurumadde, yad, 6z-
gl agirhk ve akiskanlik degerlerinde ise be-
lirgin bir farklilik  gdzlenmemistir. Bu nedenle
farklihk gbstermeyen bu degisimler defjerlen-
dirmeye alinmamistir.

Saklama sirasinda ayranlarda ortaya grkan
en biiyitk dedisim, ayranlara bayatlik hissini
veren ve titketici agisindan olumsuz bir gorii-
niim ortaya koyan serum ayrilmasi ofmustur.
Gercekten de serum ayrilmasi, yodurda kati-

~lan su miktan ve bekleme sirasindaki siireye

bagimle olarak artis gdstermis ve 4/1 oranin-
da su kattlan ayranlarda ilk 24 saat icerisin-
de serum aynimas: séz konusu olmadig whaid\e.
48 saat icerisinde 10 mm'lik, 72 saat sonun-
da 14 mm ve 144 saat sonunda ise yaklastk
30 mm'ye ulagsan serum olusmustur, Serum
ayriimast 6zeli-ifk[e 4/5 oranmda su katilan ay-

ran Grneklerinde ¢ok  belirgin  olarak oftaya
gtkmis ve ilk 24 saat icetisinde ortalama 25 mm
olan serum miktari, 144 saatin sonunda 78 mm
ye ulasmig, baska bir deyigle 250 mI'lik sise-

nin 1/2'sini serum kaplamistir (Sekil 1 ve 2).

Al
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Serum aytilmast

2

Saklama suresi/saal

Sekil 1. Yogurda degigik oranlarda su kafilarak

elde edilen ayranlards saklama sirasin-
da clugan serum miktar
(4 deneme ortalamasi — mm olarak)

-

Sekil 2. Degisik oranlarda su iceren ayranlarda
bir hafta sonra olugan serum.

Saklama sirasinda ayranlarﬁa asithigin cok
bityitk bir dedigim gbéstermedifi ortaya cik-
migtir. Deneme  baslangicinda, 4/1 oraminda
su katilan drneklerde 35.2 olarak saptanan SH
degeri 144 saat sonunda ancak 38.5 SH'va cik-
mistir. Keza 4/2 oranindaki ayranlarda baslan-
gicta 29.4 bulunan SH, 144 saatte 32.5%e yiik-

selmistir. 4/3 oranmda su katilan ayranlarda-
ki SH degeri ise baslangicta 259 SH olarak
beleirlenmis ve 144 saat -sonunda 30 SH'ya
ulasmustir. Diger su katilma oranlarinda ay-
ranlarda saptanan SH degerleri ise baslangig-
ta yaklagik 20 SH civarinda bulunmus ve 144
saat sonunda cok fazla artig gostermeyerek
25.5 ‘SH degerinde kalmistir (Sekil 3).

3

SH
404

4 i

354

&4 o

P

-

48 72
Saklama siiresi/saatl

Sekil 3. Degisik oranlarda su igeren ayranlarda
gaklama sirasinda asjtlik (SH) degisimi.

Saklama sirasinda ayranlardaki . pH degi-
simi ¢izelge 3'de werilmistir. pH degerleri yo-
gurda kattlan su miktariyla belirgin hir farkli-
Itk gostermemistir. Deneme baslangicinda 4/1
su oramnda ortalama 4.15 ve digerlerinde 4.20
olarak saptanan pH dedgerlerinde, saklama si-
rasinda gok az ditsme belirlenmisgtir.

T

Gizelge 3. Saklama sirasinda ayranlanin pH degerlerindeki degisim .
(4 deneme ortalamasi). ’

4 kisim yogurda katilan su oranlan

4/%

a/2 a/3 . a/4 4/5

Deneme baslangici 4.15 4.20 . 4.20 4.20 4.20
‘ 24, saat 412 414 4.15 415 418

' 48. saat . 3.93 3.98 402 4.10 4.15

72. saat 3.93 3.98 4.00 4,05 405

144, saat 3.90 3.95 4,00 4.05 4.05
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4. TARTISMA

Ulkemizde ayran yapmnda inek, koyun,
keci, manda siitlerinden yapilan yodurtlar ve-
va bunlann kangimr kullanilabilmektedir. An-
cak inek siitinden vapilan yogurtlann deger-
lendirilmesi en yaygin  olamidir. Bu nedenle
arastirmada inek siitii ele alinmig ve bu sit-
ierden yafnlan yogurtlara 5 farkl. oranda su
katilarak ayran yapiimistir. Yogurda katilan su
oramna bagiml olarak, ayranlarin kurumadde,
yag, yagsiz kurumadde, Ozglll agirltk ve SH
degerlerinde diizenli bir azalma gbzlenmigtir
(Cizelge 2).

Elde edilen bulgular Gida Maddeleri Tiizii-
giindeki degerlerle karsilastirildiginda 4 kisim
vogurda sirasiyla 1, 2 ve 3 kisim su katilarak
elde edilen ayranlarda saptanan yag, ozgil
agirhk ve asitlik degerleri istenilen simirlar
igerisinde yer almaktadir. Diger Urneklerde ge-
rek yag miktar: ve gerekse Ozgill afirlik, Gida
Maddeleri Tiiziigiinde belirtilen degerlerin al-
uinda kalmistir. Ancak Gida Maddeleri Tiiziigii-
ne gore yagsiz kurumaddenin 10 0g'da 8 g ol-
masi gerektiginden, hi¢bir ayran &rnedinin tU-
ziikte belirtilen bu de§ere ulagsmadidi ortaya
cilkmaktadir, Bolgemizdeki inek siitlerinde yag-
siz kurumaddenin diigiik olmas) nedeniyle bu
siitlerden elde edilen yogurtlarin ayran yap-
minda kullaniimasi halinde mamuliin Grda Mad-
deleri Tiiziigline uygun olmas) olanaksizdir.

Yeni hazirlanmakta olan T.S. ayran stan-
dardina gore, elde ediien bulgular dederlendi-
rilirse, 4/4 ve 4/5 oraninda su igeren ayran-
larin 6zgiil aguhk ve asitiik bakimindan di-
"siik degerler gosterdiklerl ve bu nedenle sa-
tilamayacaklari  gorilmekiedir. 4/3 oraninda

su igeren ayranlar ise kurumadde ve yag oran-
lart aglsindan tam yagl ayran simfina girmek-
tedir. Bu nedenle 4 kisim yodurda 3 kisim su
ilavesiyle yapilan ayranlar standarda uyguniu-
gu bakimindan en gilivenilir ve Ureticl agisin-
dan ekonomik bir sinir olmaktadir.

Diger taraftan saklama slresi igerisinde,
katilan su oramina bagimli olarak ayranlarda
olusan serum miktarinda dnemli bir artig sap-
tanmustir. Ancak asitlik | geligimi ¢ok yavasg
seyretmis ve bu nedenle ayranlarda sireye
bagimhb bir tat farklild gdzlenmemistir. Duyu-
sal dzelliklerin belirlenmesinde 4/2 oraninda
su iceren ayranlarin digerierine gore ele ali-
nan Kirterler agisindan daha fstiin bulunmast,
inek siitlerinden elde ‘edilen yofurtlara % 50
oraninda su katilmasi, ayran yapiminda en uy-
gun oran olmaktadir.

OZET

Arastirmada homogenize inek sitiinden
yapilan yogurtlara degisik oranlarda (4/1, 4/2,
4/3, 4/4 ve 4/5) su ve % 0.5 rafine tuz katr-'
larak ayran yapiimis ve elde edilen bulgulara
gore, su oranina bagiml olarak ayranlarda ku-
rumadde, yad, 0zgll adirlik, yagsiz kurumadde
ve asitlik degerleri azalma gbstermistir.

Saklama sirasinda (4 = 1°C) ayranlarda
meydana gelen en Gnemli degisimler SH, pH
ve serum ayrilmasinda godzlenmistir.

Ayran yapiminda yodurda 4/2 oraninda su
katilmas) gerek T.S. ayran standardina uygun
olmasi, gerekse tiiketici tarafindan tercih edil-
mesi nedeniyle en iyi oran olarak belirlenmis-

tir.

SUMM‘A_‘HY'

Research On The Some Properties Of Ayran Which Are Made By Addition Different

Proporiion of water

For the\ research, Ayran were made from
the homogenized cows’ milk yoghurt by addition
at different proportion (4:1, 4:2, 4:3, 4:4, 4:5)
water and added 0.5 % salt. '

According to the resoults, T.S. SNF, fat,
specific gravity and titratable acidity decreased
related with the ratio of the water addition.

During the storage of ayran at 4 o 1°C,
the most important changings were observed
on the titratable acidity, pH and serumsepara-
tion. o

The best quality ayran was made by adding
4:2 ratio of water in to the yoghurt and it is
suitable for Turkish Standard and preferred by
the consumers. :
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