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Ozet: Bu arastirmada 2020 yilinin Ocak ayinda Kastamonu’daki 32 adet acikta
satilan ayran (ASA) ve 32 adet de ambalajli ayran (AA) olmak iizere toplam 64 adet
ayran Ornegi ile calisilmistir. ASA ve AA orneklerinde toplam aerobik mezofilik
bakteri (TAMB), MRS agarda gelisen laktik asit bakterileri, M17 agarda gelisen laktik
asit bakterileri, maya-kiif, koliform grubu bakteri ve Staphylococcus aureus ortalama
saylilari sirasiyla 5,78 log kob/ml-3,26 log kob/ml; 4,76 log kob/ml-3,66 log kob/ml;
4,17 log kob/ml-2,71 log kob/ml; 3,55 log kob/ml-<2 log kob/ml; 0,25 log kob/ml-
<2 log kob/ml; 2,26 log kob/ml-<2 log kob/ml olarak bulunmustur. ASA ve AA
orneklerinde kurumadde (KM), yag, yagsiz KM, protein, pH, titrasyon asitligi (TA),
tuz, laktoz, 6zgil agirlik, serum ayrilmasi ve viskozite degerleri sirasiyla %6,18-
7,27; %1,45-1,82; %4,73-5,45; %2,05-1,95; 3,89-4,33; %0,60-0,51; %0,43-0,92;
%2,24-2,57; 1,0135-1,0210; %?29,41-24,12; 66,2878-63,4603 olarak tespit
edilmistir. AA drneklerinin tamami Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi'nde belirtilen mikrobiyolojik kriterlere goére uygun bulunmustur. Soz
konusu teblige gore ortalama degerler goz 6niine alindiginda, AA 6rnekleri tam yagh
ayran (siit yagi 21,8), ASA o6rnekleri ise %1,45 yagl ayran olarak belirlenmistir.

Investigation of Some Microbiological and Physicochemical Properties of Commercial

Ayran Consumed in Kastamonu

Keywords Abstract: In this research, a total of 64 ayran samples were studied, 32 of which
Ayran, were unpackaged (UP) and 32 packaged (P) ayran samples that were sold in
Microbiological, Kastamonu market in January 2020. Total aerobic mesophilic bacteria (TAMB),
EEZ;?;’I lactic acid bacteria growing on MRS agar, lactic acid bacteria growing on M17 agar,
yeast-mold, coliform group bacteria and Staphylococcus aureus counts in UP and P
ayran were found on average 5.78 log cfu/ml-3.26 log cfu/ml; 4.76 log cfu/ml-3.66
log cfu/ml; 4.17 log cfu/ml-2.71 log cfu/ml; 3.55 log cfu/ml-<2 log cfu/ml; 0.25 log
cfu/ml-<2 log cfu/ml; 2.26 log cfu/ml-<2 log cfu/ml, respectively. Dry matter (DM),
fat, non-fat DM, protein, pH, titratable acidity (TA), salt, lactose, specific gravity,
syneresis and viscosity values in UP and P ayran were determined 6.18-7.27%; 1.45-
1.82%; 4.73-5.45%; 2.05-1.95%; 3.89-4.33; 0.60-0.51%; 0.43-0.92%; 2.24-2.57%);
1.0135-1.0210; 29.41-24.12%; 66.2878-63.4603, respectively. According to the
microbiological criteria specified in the Turkish Food Codex Communiqué On
Fermented Milk Products, all P samples were found suitable. Considering the
average values according to the said this communiqué, P samples were determined

as whole ayran (milk fat 21.8), and UP samples as 1.45% fat ayran.
1. Giris fosfor gibi bircok besin 6gesinin kaynagin
olusturmaktadir [1]. Siit hizli bozulabilen bir gida
Siit; insan viicudunun korunmasi, gelismesi, oldugundan daha uzun siire muhafaza edilebilmesi
yenilenmesi ve c¢alismas1 i¢in gerekli olan besin icin farkll fermente sit uriinleri gelistirilmistir [2].
Ogelerinin tamamin1 icermektedir ve protein, Yogurt en bilinen fermente siit lirtinlerinden biridir.
karbonhidrat, yag, B2 ve B12 vitamini, kalsiyum, Yogurt icerdigi besin 6geleri, folik asit, magnezyum ve
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¢inko degerleri yoniinden zengin bir gida maddesidir.
icerdigi besinler yoniinden kemik gelisimi, biiyiime,
gelisme ve sindirim sistemini diizenleme gibi etkileri
bulunmaktadir [3]. Yogurdun bilesimi, hammaddeye,
starter kiiltiire, fermantasyon islemine ve siite
uygulanan 1s1l isleme gore degisim gostermektedir.
Yogurt, starter kiiltiirlerin etkilesimi ile laktik asit
fermantasyonuna ugramasi sonucu olusan besin
degeri yiiksek ve hazmi kolay bir irinddr.
Fermantasyon islemi, siit liriinlerine islevsel nitelik
katmaktadirlar [4].

Yogurdun tiiketim sekillerinden biri de onu ayran
haline getirmektir [5]. Siit ve sit iriinlerinden olan
ayran c¢ok eski donemlerden beri toplumumuzda
geleneksel olarak iiretilmektedir. Ayran fermente bir
siit Uiriind olup besleyici degeri ile Tiirk toplumunda
onemli bir yere sahiptir. Ferahlatici etkisi, {istiin
besleyici degeri, sindirim kolayligi ve aromasiyla
ozellikle yaz aylarinda fazla tiiketilen bir icecegimizdir
[6]. Ayrica ayran icerdigi yiiksek miktarda elektrolitile
ozellikle yaz aylarinda terleme sebebiyle kaybedilen
su ve mineralleri dengeleme islevi gérmektedir [7].
Uretim prosesine bagh olarak ayranin hammaddesi
siit veya yogurttur. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit
Uriinleri Tebligi'ne gére ayranin tanimi ‘yogurda su
ilave edilerek veya bilesimi ayarlanan siite spesifik
starter Kkiiltiir olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un birlikte
ilave edilmesiyle hazirlanan fermente siit Griiniadir’.
Bu teblige gore ayranlar ‘tam yagli, yarim yagh ve
yagsiz’ olmak iizere 3 sinifa ayrilmaktadir ve tebligde
tam yagli ayranlar en az %1,5; yarim yagh ayranlar en
az %0,8; yagsiz ayranlar ise en fazla %0,15 oraninda
stt yagi icermelidir’ denilmektedir [8].

Ayran evlerde, lokantalarda yogurdun sulandirilmasi
yontemi ile elde edilirken biiylik isletmelerde modern
proseslerle paketlenerek tiretilmektedir. Ayran distik
bir pH’ya sahip oldugu icin diger siit Uriinlerine
nazaran mikrobiyal bozulmalara karsi daha stabildir.
Ancak ilretim esnasinda Uriiniin raf 6mriini ve
kendine has ozelliklerini kaliteli hammadde
kullanilmamasi, iretimde yapilan hatalar ve
saglanamayan hijyen kosullar1 gibi faktorler olumsuz
etkilemektedir [9]. Geleneksel bir icecegimiz olan
ayran hazirlanma asamasinda olusan bazi olumsuz
durumlarin  azaltilmasi1 ve stabil bir yapi
kazandirilmasiyla diger iceceklerle rekabet edebilir
duruma gelecektir. Piyasaya sunulan ayranlarla ilgili
yapilan bazi arastirmalar ayranlarin standart bir
yontemle tretilmediklerini ve bilesim agisindan bazi
farkliliklarin s6z konusu oldugunu ortaya koymustur
[6,9-12].

Ulkemizde ayramin iretim miktar1 giin gectikce
artmaktadir. Ancak mevcut yeni teknolojilerin
kullanilmamasi nedeniyle ayranlarda arzu edilen
kaliteye ulasilamamaktadir. Uretiminin bir kismi
modern tesislerde ve ancak c¢ogunlukla kii¢lik
isletmelerde, mandiralarda, restoran, biife ve benzeri

yerlerde yapilan ayran mevcut teknolojiden uzak ve
hijyen yoniinden eksik bir sekilde iiretilmektedir. Bu
sebeple piyasada birbirinden bilesim ve Kkalite
yoniinden olduk¢a farkli ayranlara rastlamak
miimkiindiir [6].

Bu arastirmada Kastamonu piyasasinda tiiketime
sunulmus agikta satilan ve ambalajli ayranlarin bazi
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal 6zelliklerinin
belirlenmesi amag¢lanmistir.

2. Materyal ve Metot

Bu arastirmada 2020 yilinin Ocak ayinda
Kastamonu’da toplu yemek hizmeti veren yerlerden
32 adet agikta satilan ayran ornegi ve Kastamonu
piyasasinda satilan 32 adet ambalajli ayran 6rnegi
olmak iizere toplam 64 adet ayran Ornegi ile
calisilmistir. Biitlin  6rnekler analizler boyunca
+4°C’de muhafaza edilmistir. Kullanilan kimyasallar
analitik safliktadir.

2.1. Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizler icin hazirlanan
dilisyonlardan (10-! ile 10-¢ arasinda) yayma plak
yontemi kullanarak petrilere ekim yapilmistir. Toplam
mezofilik aerobik bakteri sayimi i¢in Plant Count Agar
(PCA) kullanilmistir. Petriler 31-32°C'de 48 saat
inkiibe edildikten sonra sayim yapilmistir. Laktik asit
bakteri sayimi icin MRS ve M17 agar kullanilmistir.
M17 agar kullanilan petriler 31°C’'de 24 saat inkiibe
edildikten sonra sayim yapilmistir. MRS agar
kullanilan petriler anaerobik ortama konulmus ve 48
saat inkiibe edildikten sonra sayim yapilmistir [13].
Maya ve kiif sayimi icin Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol Agar (DRBC) kullanilmistir. Petriler
25°C'de 5 gin inkiibe edildikten sonra sayim
yapilmistir [9]. Koliform grubu bakteri sayimi igin
Violet Red Bile Agar (VRB) kullanilmistir. Petriler
37°C'de 48 saat inkiibe edildikten sonra sayim
yapilmistir [11]. Staphylococcus aureus sayimi icgin
Baird Parker Agar (BPA) kullanilmistir. 37 °C’de 48
saat inkiibe edildikten sonra sayim yapilmistir [14].

2.2. Fizikokimyasal analizler

Kurumadde (KM) miktar1 gravimetrik olarak
belirlenmistir [13]. Yag miktar: tayini Gerber metodu
kullanilarak yapilmistir [9]. Yagsiz KM miktari, KM
miktarindan yag miktar1 ¢ikarilarak belirlenmistir.
Protein miktar1 Kjeldahl yontemi kullanilarak tespit
edilmistir [13]. pH degeri pH-metre ile belirlenmistir
[15]. Titrasyon asitligi (TA) % laktik asit cinsinden
belirlenmistir [13]. Tuz miktar1i Mohr yoéntemi
kullanilarak tespit edilmistir [11]. Laktoz miktar1 %
Laktoz = % KM - (% Yag + % Protein + % Tuz) formiili
ile belirlenmistir. Ozgiil agirlik miktar1 piknometre ile
belirlenmistir  [13]. Serum ayrilmast miktari
orneklerin 100 ml'lik 6l¢ii silindirlerine konulup 15
giin boyunca bekletilmesiyle % olarak belirlenmistir
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[15]. Viskozite olglimleri R4 bashg kullanilarak
Fungilab marka viskozimetre (Ispanya) ile yapilmigtir
[14].

3. Bulgular

3.1. Ayran Orneklerinin Bazi Mikrobiyolojik
Analiz Sonuglar1

Ayran oOrneklerinin bazi mikrobiyolojik analiz
sonuglarinin en diisiik, en yiiksek ve ortalama
degerleri Tablo 1'de verilmistir. Mikrobiyolojik
analizler sonucunda toplam mezofilik aerobik bakteri
sayist agikta satilan ayran orneklerinde en diisiik
4,08+0,12 log kob/ml en yiiksek 6,69+0,05 log kob/ml
ortalama 5,78+0,59 log kob/ml olarak tespit
edilmistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisi ambalajli ayran
orneklerinde en diisik 2,25+0,14 log kob/ml, en
yliksek 4,15+0,21 log kob/ml ve ortalama 3,26+0,69
log kob/ml olarak bulunmustur.

Acikta satilan ayran 6rneklerinde MRS agarda gelisen
laktik asit bakteri sayis1 en diisiik 3,38+0,12, en
yiksek 5,77+0,20, ortalama 4,76+0,63 log kob/ml
olarak, M17 agarda gelisen laktik asit bakteri sayis1 en
disik 3,22+0,11, en yiiksek 5,19+0,15, ortalama
4,17+0,58 olarak bulunmustur. Ambalajli ayran
orneklerinde MRS agarda gelisen laktik asit bakterileri
en diisiik 2,43+0,23 log kob/ml, en yiiksek 4,31+0,01
log kob/ml ve ortalama 3,66+1,43 log kob/ml olarak,
M17 agarda gelisen laktik asit bakterileri en diisiik
2,12+0,05 log kob/ml, en yiiksek 3,66+0,03 log
kob/ml ve ortalama 2,71+1,18 log kob/ml olarak
bulunmustur (Tablo 1).

Yapilan analizler sonucunda agikta satilan ayran
orneklerinde maya ve kiif sayisi en diisiik 2,12+0,17
log kob/ml, en yiiksek 5,19+0,12 log kob/ml, ortalama
3,55£1,02 log kob/ml olarak, ambalajli ayran
orneklerinde ise maya-kiif sayis1 <2 log kob/ml olarak
tespit edilmistir (Tablo 1). Analizi yapilan agikta
satilan ayran oOrneklerinde koliform grubu bakteri
say1s1 en diisik <2 log kob/ml, en yiiksek 2,92+0,11
log kob/ml ve ortalama 2,26+1,59 log kob/ml olarak
bulunmustur. Acikta satilan ayran oOrneklerinin 3
tanesinde koliform grubu bakteri tespit edilmistir.
Ambalajli ayran 6rneklerinde koliform grubu bakteri
say1s1 <2 log kob/ml olarak tespit edilmistir (Tablo 1).
Acikta satilan ayran orneklerinde S. aureus sayisi en
diistik <2 log kob/ml, en yiiksek 4,04+0,09 log kob/ml
ve ortalama 2,26+1,59 log kob/ml olarak tespit
edilmistir. Acikta satilan ayran oOrneklerinin 22
tanesinde S. aureus saptanmistir. Ambalajli ayran
orneklerinde S. aureus sayisit <2 log kob/ml olarak
tespit edilmistir (Tablo 1).

3.2. Ayran Orneklerinin Baz1 Fizikokimyasal
Analiz Sonuglar1

Ayran oOrneklerinin KM, yag, yagsiz KM ve protein
miktarlar1 sonuglarinin en diisiik, en yiiksek ve

ortalama degerleri Tablo 2’de verilmistir. KM
miktarinin acikta satilan ayran érneklerinde en diistiik
%4,33+£0,03, en yiiksek %38,38+0,01 ve ortalama
%6,18+1,14 olarak, ambalajli ayran 6rneklerinde ise
en disik %5,80+0,03, en yiiksek %9,18+0,01 ve
ortalama %7,27+0,72 olarak tespit edilmistir (Tablo
2).

Yag miktari agikta satilan ayran 6rneklerinde en diisiik
%0,25+0,07, en yiiksek %3,05£0,07 ve ortalama
%1,45+0,63 olarak, ambalajli ayran 6rneklerinde en
diusik 9%1,00+0,00, en yiiksek %?2,20+0,00 ve
ortalama %1,82+0,35 olarak tespit edilmistir (Tablo
2).

Acikta satilan ayran orneklerinde yagsiz KM miktari
en disuk %3,15£0,05, en yuksek %6,58+0,01 ve
ortalama%4,73 * 0,91 olarak, ambalajli ayran
orneklerinde yagsiz KM miktar1 en disiik %4,20, en
yliksek 9%38,20 ve ortalama %5,45+0,74 olarak
bulunmustur (Tablo 2).

Acikta satilan ayran 6rneklerinde protein miktar1 en
disik 9%1,33+0,01, en yiiksek %2,90+0,01 ve
ortalama %?2,05+0,37 olarak, ambalajli ayran
orneklerinde ise en diisik %1,56+0,00, en yiiksek
%2,91+0,01 ve ortalama %1,95 * 0,27 olarak tespit
edilmistir (Tablo 2).

Ayran oOrneklerinin pH, TA, tuz ve laktoz miktarlari
sonuclarinin en disiik, en ylksek ve ortalama
degerleri Tablo 3’te verilmistir. A¢ikta satilan ayran
orneklerinin pH degeri, en diisiik 3,67+0,00, en yiiksek
4,32+0,00 ve ortalama 3,89+0,16 olarak tespit
edilmistir. Ambalajli ayran drneklerinde pH degeri, en
diisiik 4,00+0,02, en yiiksek 4,73+0,03 ve ortalama
4,33+0,17 olarak bulunmustur (Tablo 3).

Yaptigimiz  ¢alismada agikta satilan  ayran
orneklerinde asitlik miktar1 en diisiik %0,48+0,00, en
yliksek %0,70+0,00 ve ortalama %0,60+0,07 olarak
tespit edilmistir. Ambalajli ayran 6rneklerinde asitlik
miktari en diisiik %0,44+0,00, en yliksek %0,59+0,00
ve ortalama 0,51+0,04 olarak bulunmustur (Tablo 3).

Acikta satilan ayran 6rneklerinde tuz miktari en diisiik
%0,15+£0,00, en yiiksek %0,99+0,01 ve ortalama
%0,43%0,22 olarak tespit edilmistir. Ambalajli ayran
orneklerinde tuz miktar1 en diisiik % 0,73, en yiiksek
%71,05 ve ortalama %0,92+0,08 olarak bulunmustur
(Tablo 3).

Acikta satilan ayran orneklerinde laktoz miktari, en
distik %0,76+0,06, en yiiksek %3,98+0,01 ve
ortalama %2,24+0,76 olarak tespit edilmistir.
Ambalajli ayran 6rneklerinde laktoz degeri, en diisiik
%1,30+£0,01 en yliksek %3,81+0,00 ve ortalama
%2,57+0,73 olarak bulunmustur (Tablo 3).

Ayranlarin 6zgil agirlik, serum ayrilmasi ve viskozite
sonuclarinin en disiik, en ylksek ve ortalama
degerleri Tablo 4’te verilmistir.
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Tablo 1. Ayran &rneklerinin bazi mikrobiyolojik analiz sonuglart

Ornek MRS M17 Maya-Kiif Koliform S. aureus
ASA En diisiik 4,08+0,12 3,38+0,12 3,2240,11 2,12+0,17 <2 <2
AA 2,25+0,14 2,43+0,23 2,12+0,05 <2 <2 <2
ASA En yiiksek 6,69+0,05 5,77+0,20 5,19£0,15 5,16+0,12 2,92+0,11 4,04+0,09
AA 4,15+0,21 4,31+0,01 3,66£0,03 <2 <2 <2
ASA Ortalama 5,78+0,59 4,76+0,63 4,17+0,58 3,55£1,02 0,25+0,80 2,26%1,59
AA 3,26+0,69 3,66+£1,43 2,71+£1,18 <2 <2 <2

ASA: Agikta satilan ayran, AA: Ambalajli ayran, TAMB: Toplam aerobik mezofilik bakteri, MRS: MRS agarda gelisen laktik asit bakterileri, M17:
M17 agarda gelisen laktik asit bakterileri. Tabloda verilen degerler log kob/ml cinsindendir.

Tablo 2. Ayran 6rneklerinin bazi bilesim 6zelliklerine ait analiz sonuglart

Ornek KM (%) Yag (%) YKM (%) Protein (%)
ASA En diisiik 4,33+0,03 0,25+0,07 3,15+0,05 1,33+0,01
AA 5,80+0,03 1,00£0,00 4,20+0,03 1,56+0,00
ASA En yiiksek 8,38+0,01 3,05+0,07 6,58+0,01 2,90+0,01
AA 9,18+0,01 2,20+0,00 8,18+0,01 2,91+0,01
ASA Ortalama 6,18+1,14 1,45+0,63 4,73+0,91 2,05+0,37
AA 7,27+0,72 1,82+0,35 5,45+0,74 1,95+0,27
ASA: Agikta satilan ayran, AA: Ambalajli ayran, KM: Kurumadde, YKM: Yagsiz kurumadde
Tablo 3. Ayran &rneklerinin pH, titrasyon asitligi, tuz ve laktoz miktarlar1
Ornek pH TA (%) Tuz (%) Laktoz (%)
ASA En diisiik 3,67+0,00 0,48+0,00 0,15+0,00 0,76+0,06
AA 4,00+0,02 0,44+0,00 0,73+0,00 1,30£0,01
ASA En yitksek 4,32+0,00 0,70+0,00 0,99+0,01 3,98+0,01
AA 4,73+0,03 0,59+0,00 1,05+0,04 3,81+0,00
ASA Ortalama 3,89+0,16 0,60+0,07 0,43+0,22 2,24%0,76
AA 4,33+0,17 0,51+0,04 0,92+0,08 2,57+0,73

ASA: Acikta satilan ayran, AA: Ambalajli ayran, TA: Titrasyon asitligi

Tablo 4. Ayran drneklerinin 6zgiil agirlik, serum ayrilmasi ve viskozite degerleri

Ornek Ozgiil agirhk Serum ayrilmasi (%) Viskozite (cP)
ASA En diisiik 0,9904+0,00 2,00+0,00 17,2793+0,79
AA 0,9992+0,00 17,00+0,00 32,6898+5,29
ASA En yitksek 1,0267+0,00 59,00+£2,83 237,3703£3,11
AA 1,0264+0,00 29,50+0,71 134,5588+3,95
ASA Ortalama 1,0135+0,00 29,41+12,32 66,2878+42,10
AA 1,0210+0,00 24,12+3,63 63,4603+32,02

ASA: Acgikta satilan ayran, AA: Ambalajli ayran

Acikta satilan ayran oOrneklerinde 6zgiil agirlik en
diisik 0,9904+0,00, en yiiksek 1,0267+0,00 ve
ortalama 1,0135+0,00 olarak bulunmustur. Ambalajli
ayran Orneklerinde o6zgiill agirhk degeri en diisik
0,9992+0,00, en yiiksek 1,0264+0,00 ve ortalama
1,0210+0,00 olarak tespit edilmistir (Tablo 4).

Acikta satilan ayran orneklerinde serum ayrilmasi
miktar1 en disik %?2,00, en yiikksek %59,00 ve
ortalama  %29,41+12,32 olarak  bulunmustur.
Ambalajli ayran érneklerinde serum ayrilmasi miktari
en diisiik %17,00+0,00, en yiiksek %29,50+0,71 ve
ortalama 24,12+3,63 olarak tespit edilmistir (Tablo 4).

Acikta satilan ayran érneklerinde viskozite en diisiik
17,2793+0,79, en yliksek 237,3703+3,11, ortalama
66,2878+42,10 olarak, ambalajli ayran 6rneklerinde
viskozite degerleri, en diisiik 32,6898+5,29, en yiiksek
134,5588+3,95 ve ortalama 63,4603+32,02 olarak
bulunmustur (Tablo 4).

4. Tartisma ve Sonug¢
4.1. Mikrobiyolojik Analizler

Elazig ilinde yapilan bir arastirmada satisa sunulan
acikta satilan ayranlarda toplam mezofilik aerobik
bakteri sayisinin en diisiik 6,60 log kob/ml, en yiiksek
9,02 log kob/ml ve ortalama 8,02 log kob/ml oldugu
bildirilmistir [6]. Bildirilen bu degerler elde ettigimiz
degerlerden daha yiiksek bulunmustur. istanbul’da
tiilketime sunulan ayranlarin bazi kalite kriterleri
iizerinde yapilan bir calismada TAMB sayisinin acikta
satilan ayranlarda 1x102 kob/ml ile 2,5x106 arasinda
degisim gosterdigi ve ortalama 2,2x10° kob/ml
oldugu belirtilmistir [11]. S6z konusu calismadaki
degerler bu c¢alismada elde ettigimiz degerlerle
benzerlik gostermektedir. Diger taraftan ayran iiretim
asamalarinda kritik kontrol noktalarini belirlemek
amaciyla yapilan bir calismada, satisa hazir ayranlarda
TAMB sayisinin ortalama olarak 3,8 log kob/ml oldugu
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rapor edilmistir [16]. Elazig’daki ambalajli ayran
orneklerindeki TAMB sayilarinin ise en diisiik 4,65 log
kob/ml en yiiksek 8,95 log kob/ml ve ortalama 7,03
log kob/ml oldugu bildirilmistir [6].

Laktik asit bakterileri o©zellikle siit iirtinlerinde
bulunarak tiriinlerin kendine 6zgii yapi, aroma, tat gibi
bilesenlerin olusmasini saglarlar [17]. Farkli ticari
kiiltir kullanarak, farkli yontemlerle iretilen
ayranlarin laktik asit bakterileri i¢eriginin belirlendigi
bir ¢calismada siitten elde edilen ayran érneklerinde
toplam laktik asit bakteri say1sinin 5.27-6.97 logkob /g
arasinda, yogurttan elde edilen ayran érneklerinde ise
2.33-6.80 log kob/g arasinda degistigi belirtilmistir
[18].

Yapilan bir c¢alismada agikta satilan ayran
orneklerinde maya ve kiif sayis1 1,9x10° kob/ml
olarak tespit edilmistir [9]. Baska bir calismada ise
acikta satilan ayran 6rneklerinde maya ve kif sayilari
ortalama 5,52+0,14 log kob/ml olarak bulunmustur
[6]. Bulunan bu degerler elde ettigimiz degerlerden
daha yuksektir. Maya ve Kkiifler diisik pH
derecelerinde iireyip gelisebildikleri i¢in gidalarin
bozulmasinda 6nemli rol oynamaktadirlar [6]. Tirk
Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde
ayranlarda maya-kif sayisi limitleri 102-103 kob/ml
olarak belirtilmistir [8]. Bu acidan
degerlendirildiginde ambalajli ayran o6rneklerinin
tamami standarda uygun bulunmustur. Yapilan bir
calismada Istanbul piyasasinda satisa sunulan 65 adet
orijinal ambalajli kapali ayran numunesinde, kiif sayis1
0 ile 8,4x10% kob/ml arasinda degisim gostermis ve
ortalama 6,4x102 kob/ml olarak tespit edilmistir [11].
Bulunan bu degerler elde ettigimiz degerlerden
yliksektir. Kirklareli'nde iiretilen yogurt ve ayranlarin
baz 6zelliklerinin arastirildig1 bir ¢alismada orijinal
ambalajli ayranlarda maya-kif sayisinin 1,9x105
kob/ml oldugu belirtilmistir [9]. Elazig’da tiiketime
sunulan acik ve ambalajli ayranlarin bazi 6zelliklerini
saptamak amaciyla yapilan bir ¢alismada ise maya ve
kiif sayisinin ortalama 3,76+0,30 log kob/ml oldugu
bildirilmistir [6].

Acikta satilan ayran érneklerinin 3 tanesinde koliform
grubu bakteri tespit edilmistir. Bu ayran 6rneklerinde
koliform grubu bakterilerinin bulunmasi; yeterli
hijyen ortaminin saglanamamasindan, 1sil islemin iyi
bir sekilde uygulanamamasindan veya
kontaminasyondan kaynaklanmis olabilir. Yapilan bir
calismada acik olarak tiiketime sunulan 30 adet ayran
orneginde koliform grubu bakteri sayisinin ortalama
2,2 log kob/ml oldugu rapor edilmistir [10]. Bildirilen
bu degerin, Kastamonu’daki ayran érneklerinde tespit
edilen ortalama koliform degerlerinden daha yiiksek
oldugu goriilmektedir. Ambalajli ayran 6rneklerinin
hepsi Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi'nde belirlenen mikrobiyolojik  kriterler
bakimindan incelendiginde standarda  uygun
bulunmustur [8]. Istanbul’da tiiketime sunulan
ayranlarin bazi kalite kriterleri iizerinde yapilan bir

calismada analiz edilen orijinal ambalajli 65 adet
ayran numunesinin 8’inde koliform grubu bakterilerin
tespit edildigi bildirilmistir [11].

Acikta satilan ayran oOrneklerinin 22 tanesinde S.
aureus saptanmistir. Siit ve {riinlerinde fazla
rastlanan ve gida kaynakli intoksikasyona sebep olan
S. aureus [19] insan veya hayvandan bulasabilir [11].
Kontaminasyonda en 6nemli faktoér personel olmakla
birlikte ¢esitli kaynaklardan da bulasmalar olabilir.
Ellerde, yiizde, deride bulunan S. aureus gidalara
bulasabilmektedir. Gida zehirlenmesinin meydana
gelmesi i¢in S. aureus'un on sart olarak 105-10°
diizeyinde olmasi1 gerekmektedir [11]. Yapilan
analizler sonucunda belirlenen S. aureus sayis1 105-
109k diizeyden diisiik bulunmustur. Yaptigimiz
calismada agikta satilan ayran oOrneklerinde tespit
edilen S. aureus sayisi hijyen kontroliiniin yetersiz
oldugunun bir gostergesi olabilir. Yiiksek miktarda
bulunan S. aureus gidaya uygulanan 1sil islemin ve
hijyen kontroliiniin yeterli olmadigini gostermektedir.
Yapilan bir calismada agikta satilan ayran
orneklerinde S. aureus sayis1 1,38 log kob/ml
diizeyinde oldugu belirtilmistir [11]. Yapilan bir diger
calismada Tekirdag piyasasindan alinan ayran
orneklerinde S. aureus sayist 1,3x102 kob/ml olarak
tespit edilmistir [20].

4.2. Fizikokimyasal Analizler

Elazig’da yapilan bir ¢alismada agikta satilan ayran
orneklerinde KM miktar1 ortalama %5,66 olarak
belirtilmistir [6]. Bulunan bu degerler elde ettigimiz
degerlerden daha diisilk bulunmustur. Istanbul
piyasasinda tiiketime sunulan orijinal ambalajli ayran
orneklerinde KM miktari ortalama %8,96 olarak tespit
edilmistir [11]. Bulunan bu deger elde ettigimiz
degerlerden yiiksektir. Tekirdag'in farkli yerlerinden
alinan ayran Orneklerinde baz1  dzelliklerin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada, KM
miktar1 ortalama %5,91 olarak bulunmustur [20].
Bulunan bu deger elde ettigimiz degerlerden
diistktiir. Farkli oranlarda peynir alt1 suyu kullanimi
ile tretilen ayranlarin bazi 6zelliklerinin arastirildig:
bir ¢alismada KM miktar1 %8,12 olarak tespit
edilmistir [21]. Elazig ilinde satisa sunulan orijinal
ambalajli ayranlarda KM miktar1 ortalama %7,23
olarak bulunmustur [6].

Acikta satilan ayran oOrneklerinde saptanan yag
miktarlar1 géz 6niinde alindiginda Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Urtinleri  Tebligi'nde  verilen
siniflandirmaya goére 12 tanesinin tam yagl, 18
tanesinin yarim yagli, 2 tanesinin yagsiz oldugu
gorilmektedir [8]. Yapilan bir ¢calismada agikta satilan
ayran orneklerinde yag miktar1 en disik %0,1, en
yiksek %2,1 ve ortalama %1,39 + 0,60 olarak
bulunmustur [6]. Bu sonug elde ettigimiz degerler ile
nispeten uyumludur. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Stit
Uriinleri Tebligi’nde belirtilen simflandirmaya gore,
ambalajli ayran érneklerinin 15 tanesinin tam yagli 17
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tanesinin yarim yagh ayran simifinda oldugu tespit
edilmistir. Yapilan bir c¢alismada %40 ve %60
oraninda su ilavesi ile hazirlanan deneysel ayran
orneklerinde yag miktarlar1 en diisik %1,29, en
yiksek %1,70 oraninda tespit edilmistir. Ayrica
piyasada tiiketime sunulan ayranlarda yag miktarinin
%1,8-2,6 oraninda degistigini belirlemislerdir [22].
Farkli inkiibasyon sonu asitliginin ayran Kkalitesine
etkisi ile ilgili olan bir ¢alismada ayran 6rneginin yag
miktar1 %1,5 olarak bulunmustur [7]. Farkli oranlarda
peynir alt1 suyu kullanimu ile iiretilen ayranlarin bazi
ozellikleri ile ilgili yapilan bir ¢alismada yag miktari
%1,48 olarak tespit edilmistir [21]. Farkli probiyotik
bakteriler kullanarak yapilan bir ¢calismada tam yagh
probiyotik ayranlarin yag miktarlarinin depolama
boyunca degismedigi ve yag miktarlarinin %3,00-3,50
arasinda oldugunu saptamistir [23]. Ayranin yapisal
ozelliklerinin iyilestirilmesi ile ilgili yapilan bir diger
calismada ise %30 su ve %1 tuz igeren ayran
orneginde yag miktarinin %2,5 %50 su ve %1 tuz
iceren ayran 6rneginde ise yag miktarinin %2 oldugu
bildirilmistir [24]. Elaz1g ilinde satisa sunulan orijinal
ambalajli ayranlarin yag oranlar en dusiik %0,3, en
yiksek %?2,5 ve ortalama %1,75 olarak rapor
edilmistir [6]. Bu sonug elde ettigimiz degerlerden
diistiktiir. Bu durum ayran iiretiminde hammadde
olarak kullanilan siitlerin  bilesiminin  farkh
olmasindan kaynaklanmis olabilir. Hayvanin 1rki,
laktasyon, hayvanin yasi, hayvanin saglik durumu,
iklim kosullari, sagim zamani ve sagim sekli, yem ve
hayvanin psikolojik durumu gibi faktorler ¢ig sttiin
bilesimi tizerinde etkili faktdrlerdir [25].

Farkl starter kiiltiir kullanilarak iretilen ayranlarin
kalite o6zellikleri ile ilgili yapilan bir ¢alismada ayran
orneginde yagsiz KM miktar1 %6,10 olarak
bildirmistir [13]. Ayranin yapisal 6zelliklerinin
iyilestirilmesi ile ilgili yapilan bir diger ¢alismada ise
ayran Orneklerinin yagsiz KM miktar1 %6,0 olarak
tespit edilmistir [24].

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde
protein miktarinin agirlikca en az %2,0 olmasi
gerektigi belirtilmektedir [8]. Bu calismada yapilan
analizler sonucunda ag¢ikta satilan ayran 6rneklerinin
13 tanesi protein miktar1 bakimindan Tirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligime uygun
bulunmamustir. Incelenen ambalajli ayran
orneklerinin 18 tanesi protein bakimindan tebligde
belirtilen degerlere uygun bulunmustur. Farklh floral
kaynakli ballar ile iretilen ayranlarin bazi
ozeliklerinin belirlenmesi ile ilgili yapilan bir
calismada protein miktar1 kontrol 6rneginde %1,91
olarak tespit edilmistir [26]. Farkh starter kiiltir
kullaninmiyla elde edilen ayranlarla yapilan bir
calismada ayran oOrneginde protein miktar1 %2,27
bulunmustur [13]. Ayranin konjuge linoleik asit
miktarina laktik destek kiiltiir kullaniminin etkisi ile
ilgili yapilan bir calismada ayran 6rneginin protein
miktar1 kontrol oOrneginde %3,1 olarak tespit
edilmistir [27]. Farkli oranlarda peynir alti suyu
kullanilarak tretilen ayranlarin bazi 6zelliklerinin

incelendigi bir ¢alismada ise protein miktar1 %2,01
olarak belirtilmistir [21].

istanbul piyasasinda acikta satilan ayran érneklerinin
pH degerleri ortalama 3,77 olarak bulunmustur [11].
Elaz1g’da satisa sunulan ac¢ik ayranlarin pH degeri 3,74
olarak belirlenmistir [6]. Bu degerler, bu ¢alismada
incelenen ayran 6rneklerinin ortalama olarak verilen
pH degerleriyle uyumludur. Geleneksel ydntemle
iretilen ayranlarda transglutaminaz kullaniminin
incelendigi bir ¢calismada pH degeri kontrol 6rneginde
3,96 olarak bulunmustur [5]. Yapilan bir diger
calismada ayranin konjuge linoleik asit miktarina
laktik destek kiiltiir kullaniminin etkisi incelenmis ve
kontrol 6rneginin pH degeri 4,21 olarak bulunmustur
[27]. Kirklareli'nde tiretilen yogurt ve ayranlarin bazi
ozelliklerinin arastirlldigit  bir ¢alismada ayran
orneklerinin pH degeri 3,60-4,70 arasinda tespit
edilmistir [9]. Elaz1g’ da yapilan bir ¢alismada pH
degerinin orijinal ambalajli ayran orneklerinde en
disiik 3,59, en yiiksek 4,20 ve ortalama 3,91+0,18
oldugunu belirtilmistir [6]. Van’da acik olarak
tiiketime sunulan ayranlarda yapilan bir ¢alismada pH

degerlerinin  2,3-4,1 arasinda degistigi tespit
edilmistir [10]. Calismamizda bulunan degerler
yapilan  arastirmalarla  uyumludur. istanbul

piyasasinda tiiketime sunulan orijinal ambalajli ayran
orneklerinde pH degeri ortalama 3,92 olarak tespit
edilmistir [11].

Ayranlarin uzun stire dayaniklilif1 iizerine etki eden
en dnemli parametrelerden biri de asitlik miktaridir.
Asitlik miktar1 depolama siiresine bagl olarak da
degisiklik gosterebilmektedir [11]. Yapilan bir
calismada asitlik miktar1 %0,99 olarak bulunmustur
[6]. Bulunan bu deger yaptigimiz c¢alismada
belirledigimiz asitlik miktarindan yiiksektir. Baska bir
calismada agik olarak tiiketime sunulan ayranlarda
asitlik degeri %0,21-%0,81 olarak tespit edilmistir
[10]. Bulunan bu deger yaptigimiz ¢alismadaki deger
ile benzerlik gostermektedir. Tirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi asitlik miktarinin en az
%0,5 en fazla %1 olmasi gerektigini belirtmektedir
[8]. Acikta satilan ayran oOrneklerinin 31 tanesi
standartlara uygun bulunmustur. Analizi yapilan
ambalajli ayran érneklerinden 17 tanesi bu standarda
uymamaktadir. Asitlik belirtilen limitin altinda
kalmistir. Bursa il merkezinde satisa sunulan orijinal
ambalajli ayranlarda asitlik ortalama olarak %0,6
olarak tespit edilmistir [28]. Elazig’ da yapilan bir
calismada asitlik degeri orijinal ambalajli ayran
orneklerinde %0,97 olarak tespit edilmistir [6].
Ayranin yapisal 6zelliklerinin iyilestirilmesi ile ilgili
yapilan bir diger calismada ise kontrol 6rneginin
asitlik degeri %0,65 olarak bulunmustur [24]. Tespit
ettigimiz sonuglar yapilan arastirmalarin
sonuclarindan diisiiktiir.

Acikta satilan ayranlarin tuz miktarlar1 arasinda
uyumsuzlugun olmasinin nedeni isletmelerin belirli
bir standarda uygun olarak yapmamasindan
kaynaklanabilir.  Tirk  Standartlar1  Enstitiisi
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ayranlarda tuz oraninin en ¢ok %1 olacagim
belirtmektedir. Belirtilen bu degere gore incelenen
acikta satilan ayran orneklerinin hepsi standarda
uygun bulunmustur. Bursa il merkezinde satisa
sunulan acikta satilan ayranlarda tuz miktar1 %0,88
olarak tespit edilmistir [28]. Bu sonu¢ yaptigimiz

calismayla benzerlik gostermektedir. Incelenen
ambalajli ayran 6rneklerinin 5 tanesi standarda uygun
bulunmamistir.  Istanbul piyasasinda tiiketime

sunulan orijinal ambalajli ayran o6rneklerinde tuz
miktar1 %0,75 olarak bulunmustur [11]. Ayranin
yapisal 6zelliklerinin iyilestirilmesi ile ilgili yapilan bir
diger calismada ise ayran 6rneginin tuz miktari %0,81
olarak tespit edilmistir [24]. Farkli inkiibasyon sonu
asitliginin ayran kalitesine etkisinin incelendigi bir
calismada tuz miktar1 %0,61 olarak belirtilmistir [7].
Bu c¢alismada bulunan degerler diger yapilan
arastirmalarla uyumludur.

Ayranin konjuge linoleik asit miktarina laktik destek
kilttr kullaniminin etkisinin incelendigi bir ¢alismada
kontrol 6rneginin laktoz miktar1 %3,6 olarak tespit
edilmistir [27]. Bulunan degerler yapilan bu
arastirmayla uyumludur.

Yapilan bir c¢alismada 4/1 oraninda su Kkatilan
ayranlarda ozgul agirlik degeri 1,0245 g/ml olarak
bulunmustur. 4/5 oraninda su katilmasiyla elde
edilen ayranin 6zgil agirlik degeri ise 1,0162 g/ml
olarak tespit edilmistir. Ozgiil agirhktaki degisimin su
oraniyla iliskili olarak diisme gosterdigi belirtilmistir
[15]. Kastamonu piyasasindaki ayranlarda belirlenen
degerler diger yapilan arastirmalarla uyumludur.

Ayran stabilitesini etkileyen parametrelerden birisi de
serum ayrilmasidir. Ayranlarda 6énemli bir tekstiirel
sorun olarak gorilen serum ayrilmasinin azaltilmasi
icin ayranlara stabilizator ilavesi ile ilgili calismalar
yapilmaktadir. Ayrana stabilizator ilavesi yapilan bir
calismada farkl stabilizatorler kullanilarak, guar gam
ve kegiboynuzu gami %0,1 oraninda katildiginda
depolamanin 15. giiniinde ayrilan serum miktarinin
kontrole gore diisiik oldugu belirlenmistir.
Konsantrasyon %0,25’e yiikseltildiginde serum
ayrilmasinin tamamen o6nlendigi belirtilmistir [29].
Farkli floral kaynakli ballar ile iiretilen ayranlarin bazi
ozeliklerinin belirlenmesi ile ilgili yapilan bir
calismada kontrol oOrneginde serum ayrilmasi
depolamanin 1. giintinde 1,51 ml olarak tespit
edilmistir. Depolanmanin 21. giintinde %20 cigek bali
ve cam baliilavesi olan ayranlarda serum ayrilmasinin
17 ml oldugu tespit edilmis ve serum ayrilmasinin
arttigt  belirtilmistir  [26].  Ayranin  yapisal
ozelliklerinin iyilestirilmesi ile ilgili yapilan bir
calismada yogurda %30 su eklenerek hazirlanan tuz
icermeyen ayranlarda depolama boyunca serum
ayrilmasinin  goriilmedigi, diger tiim orneklerde
depolama siliresince serum ayrilmasinda artisin
oldugu belirtilmistir. En fazla serum ayrilmasi %50 su
ve %1 tuz ile hazirlanan ayran orneklerinde tespit
edilmistir [24]. Dayanikli ayran lretimi ile ilgili bir

calismada ayranlara farkli konsantrasyonlarda pektin
ilave edilmis ve biitiin depolama periyotlarinda %0,4-
0,6-0,8 pektin ilaveli ayranlarda serum ayrilmasi
tespit edilmemistir [30].

Serum ayrilmasi ve viskozite iizerine toplam
kurumadde igerigi, protein igerigi, yag icerigi, 1s1l islem
ve serum proteinlerinin denatiirasyonu,
homojenizasyon, asitlik, liriiniin depolama sicakligy,
stutiin tuz dengesi, starter kiiltiiriin aktivitesi gibi
faktorlerin etkili oldugu bildirilmektedir [31].

Yapilan bir ¢alismada siite uygulanacak olan 1sil
islemin ayran kalitesinin belirlenmesine neden olan
viskozite degerini onemli odlciide etkiledigi ortaya
konulmustur. Ayran yapiminda kuru madde orani
azaldik¢a viskozite degerinin diistiigii belirtilmistir
[21]. Farkl starter kiiltiir kullanilarak tiretilen ayran
orneklerinde depolama siiresi boyunca viskozitenin
15.20 sn/100ml-18.25 sn/100ml arasinda degistigi
belirtilmistir [13]. Yapilan diger bir ¢alismada su ve
tuz miktarindaki artisla ayranlarin viskozitelerinin
azaldig tespit edilmistir [29].

Ayran kalitesi lizerinde etkili olan parametrelerin
incelendigi bir ¢calismada viskozite ve serum ayrilmasi
acgisindan en iyi sonuglarin alindigi 6rnegin 95°C'de 5
dk 1sil islem uygulanarak iretilen 6rnek oldugu
belirlenmistir. Bu o6rnekte depolamanin biitiin
periyotlarinda en yiiksek viskozite ve en diisiik serum
ayrilmasi  goézlenmistir. Ayrica homojenizasyon
basincinin artmasiyla serum ayrilmasinin azaldigi ve
viskozitenin arttig1 belirtilmistir [31].

Sonu¢ olarak, acgikta satilan ayran oOrneklerinin
ambalajli ayran drneklerine gore daha fazla laktik asit
bakterisi icerdigi tespit edilmistir. Ancak agikta satilan
ayran orneklerinde maya ve Kkiif sayisi da tespit
edilmistir. Bu durum agikta satilan ayran 6rneklerinin
kalitesi ilizerinde olumsuz bir etki yapmaktadir.
Ortalama degerler géz o6niine alindiginda Tiirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde belirtilen
limitlerin {izerinde bir maya-kiif sayis1 tespit
edilmistir. Agikta satilan ayran 6rneklerinde S. aureus
ve koliform grubu bakterilerinin tespit edilmesi a¢ikta
satilan  ayranlarda lretim  esnasinda  bir
kontaminasyonun olabilecegini diisiindiirmektedir.
Ambalajli ayran 6rnekleri belirli bir standarta gore
yapildig icin fizikokimyasal 6zellikleri acikta satilan
ayran Orneklerine gore birbirleriyle daha uyumlu
bulunmustur. Genel olarak bakildiginda
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal ozellikler
bakimindan ambalajli ayranlarin agikta satilan
ayranlardan daha iistiin oldugu goérillmisttr.

Tesekkiir

Bu arastirmada kullanilan veriler ilk yazarin lisans
bitirme projesi kapsaminda yaptifi ¢alismadan
alinmistir. Protein tayininin yapilmasinda laboratuvar
imkani saglayan Kastamonu Universitesi Merkezi
Arastirma Laboratuvari’na tesekkiir ederiz.
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Aykirt Eylemler” basligt altinda belirtilen eylemlerden
hicbirinin gerceklestirilmedigini taahhiit ederiz.
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