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ARASTIRMA http://www.fusabil.org

Elazig’da Tiiketime Sunulan
Acik Ayranlar ile Orijinal Ambalajli Ayranlarin
Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalitesi

Bu arastirma, Elazig’ da tiketime sunulan agik ve orijinal ambalajli ayranlarin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesini saptamak amaciyla yapildi.

Arastirmada 50 adedi acik, 50 adedi de orijinal ambalajli ayran olmak Gzere toplam 100 adet 6érnek
incelendi. Agik ayran 6rneklerinde toplam mezofilik aerob bakteri sayisi ortalama olarak 8,02 logqo
kob/ml, Staphylococcus -Micrococcus 2,01 logqe kob/ml, maya ve kif 5,52 logie kob/ml, koliform
bakteri 5,08x10? EMS/ml diizeyinde tespit edildi. Orijinal ambalajli ayranlarda ise toplam mezofilik

aerob, Staphylococcus-Micrococcus, maya-| kuf ve koliform sayilan sirasiyla 7,03 logso kob/ml, 2,50
logso kob/ml, 3,76 logso kob/ml ve 5,01x10" EMS/mI seviyesinde bulundu incelenen acik ayran
orneklerinin %88'inin, orijinal ambalajli 6rneklerin %18'inin 1,0x10" EMS/mI den fazla koliform
bakterilerini icerdigi goruldu. Ayrica, agik ayranlarin %100’iinde maya ve kuf saylsmm 1,0x10°
kob/mlI’ den fazla oldugu orijinal ambalajli 6rneklerin ise %28 inin 1,0x10" kob/ml'den az,
%72’sinin de 1,0x10° kob/ml' den fazla maya ve kif icerdigi gézlemlendi. Agik ayranlarda ortalama
pH 3,74, asitlik (l.a. cinsinden) %0,99, yagd %1,39, kuru madde %5,66, tuz %0,86 oranlarinda
saptandi. Orijinal ambalajli ayranlarda ise pH, asitlik, yag, kuru madde ve tuz degerleri sirasiyla
3,91, %0,97, %1,77, %7,23 ve %1,04 olarak tespit edildi. Orijinal ambalajli ayran érneklerinin %2’
sinde 2119 ppm miktarin da sorbik asit bulundu.

Sonug olarak, incelenen acik ve orijinal ambalajli ayranlarin hem kimyasal, hem de mikrobiyolojik
acidan arzu edilen dizeyde bulunmadidi, 6zellikle agik ayranlarin halk saghdi acisindan yeterli
glvenceye sahip olmadigi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Ayran, Mikrobiyolojik, Kimyasal, Kalite.

Microbiological and Chemical Quality of
Packaged or Nonpackaged Ayran marketed in Elazig

This study was undertaken to determine the microbiological and chemical quality of ayran sold as
packaged or nonpackaged in Elazig.

A total of 100 ayran samples (50 packaged, 50 nonpackaged) were analyzed. In nonpackaged
ayran samples, average numbers of total mesophilic aerobic bacteria were 8.02 logs, cfu/ml,
Staphylococcus-Micrococcus 2.01 logqo cfu/ml, yeast-mold were 5.52 logq, cfu/ml and numbers of
coliform bacteria were determined as 5.08x10?> EMS/ml. In packaged samples, numbers of total
mesophilic aerobic bacteria, Staphylococcus —Micrococcus, numbers of coliform bacteria and
yeast-mold were 7.03 logy cfu/ml, 2.50 logye cfu/ml, 3.76 logse cfu/ml and 5.01x10" EMS/mI
respectively. It was found that 88 %of nonpackaged samples and 18 %of packaged samples
contained coliform bacteria greater than 1.0 x 10" EMS/ml. In addition, numbers of yeast - mold
were grater than 1.0x10° cfu/ml in nonpackaged ayran samples where as they were lower than
1.0x10" cfu/ml in 28 %and higher than 1.0x10° cfu/ml in packaged samples. pH, acidity (la), fat,
dry-substance, and salt levels in nonpackaged ayran were found as 3.74, 0.99%, 1.39%, 5.66%and
0.86%, respectively. The corresponding values for packaged samples were, 3.91, 0.97%, 1.77%,
7.23%, and 1.04%, respectively. In 2%of the ayran packaged samples, 2119 ppm sorbic acid was
determined.

As a result, microbiological and chemical quality of both packaged and nonpackaged ayran
samples investigated were not at the desired level. Therefore, nonpackaged ayran type did not
have sufficient food safety assurance to protect public health.

Key words: Ayran, Microbiological, Chemical, Quality.

Giris

Sit ve sut Urunleri, organizmanin gelismesi ve sagliginin korunmasi igin ihtiyag
duyulan temel besin maddelerinin (protein, yag, vitamin, mineral madde) hemen hemen
tamamini igermektedir (1).

* Bu aragtirma Firat Univ. Bilimsel Arastirma Projeleri (FUBAP 1181)Yénetim Birimi tarafindan
desteklenmistir.
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Sitin 6énemli Uriinlerinden olan ve uzun yillardan beri
Orta Asya ve Anadolu’da iglenen ayran, o6zellikle Tlrk
toplumunun beslenmesinde énemli bir yere sahiptir (2,3).
Ustiin besleyici degeri, terapétik ve antimikrobiyel
Ozelliklere sahip olmasi (4-10), sindiriminin kolayhgd,
ferahlatici etkisinin yani sira basit kap ve usullerle
yogurttan yapilabilmesi, ayranin Tirk toplumunda milli bir
icecek haline gelmesine ve zevkle tiiketiimesine sebep
olmustur (2, 11).Ayran, dogal niteliklerini kisa sirede
yitiren sutin degerlendiriimesi agisindan sut teknoloji-
sinde ©6nemli bir yer tutmaktadir. Tirk Standardlari
Enstitist (12) ayrani, “yodurda igilebilir nitelikte su ve tuz
veya sute icilebilir nitelikte su, yogurt bakterileri ve
fermentasyon isleminden sonra tuz ilavesi ile teknigine
uygun olarak uretilen fermente bir sit Grintdur” seklinde
tanimlamaktadir.

Tark Gida Kodeksi (13) fermente siitler tebligine gore
de ayranlar “tam yagl, yarim yagl ve yagsiz’ olmak
Uzere 3 sinifa ayriimakta ve "tam yagli ayranlar en az
%1,5, yarim yagh ayranlar en az %0,8, yagsiz ayranlar
ise en fazla %0,15 oraninda sut yadi icermelidir’
denilmektedir. Ulkemizde ayran &zellikle yaz aylarinda
oldukga fazla tiketilen bir icecektir. Bu igecek, lokanta,
pastane ve evlerde daha ziyade yogurdun sulandiril-
maslyla yapilmaktadir. Ancak, giiniimiizde birgok firma
tarafindan modern teknolojik islemlerle ambalajli olarak
da Uretilmektedir.

Sit ve st urdnleri Ustin o6zelliklerinin yani sira
zengin  bilesiminden  dolayr  mikroorganizmalarin
kolaylikla Ureyebildikleri Grtnlerdir. Dugtk pH’ ya sahip
olan yogurt ve ayran gibi fermente sut Urlinlerinde ise
mikrobiyolojik bozulmanin kaynagini genellikle mayalar
ve kifler olusturmaktadir. Bunlar Uriniin ylzeyinde
koloniler teskil ederek Urerler. Salgiladiklari lipolitik ve
proteolitik enzimlerle de yagd ve proteinleri parcalayarak
tat ve koku degisikligine neden olurlar (8).

Ulkemizde ayran Uretim miktarinin sirekli artiginin
yani sira ilkel teknoloji nedeniyle, ayranlar istenilen kalite
diizeyine ulagamamaktadir. Ulke capinda sayilari gok az
olan modern ayran isletmeleri disinda, ayran Uretimimizin
blylk bir kismi kapasiteleri ¢ok disik olan
mandiralarda, bife, lokanta ve benzeri yerlerde, modern
teknolojiden ve hijyenik kosullardan yoksun olarak
gerceklestirimektedir. Bu nedenle, piyasada bilesim
yoninden oldukga farkli nitelikte ve kalitede ayranlara
rastlamak her zaman mimkiindir. Ulkemizde ayranin
tiketim miktari tam olarak bilinememektedir. Bilhassa
yaz aylarinda {retilen yogurdun vyarisinin ayrana
dondsturilerek tiketildigi tahmin edilmektedir. Tirkiye’de
sicak iklimin hikim sirdigi bolgelerde o6zellikle
serinletici etkisinden dolayi ayran tiketimi daha fazladir.
Nitekim Adana’da 530 6gdrenci Uzerinde yapilan bir anket
calismasinda 6grencilerin  ¢odunun ayran igmeyi
aligkanlik haline getirdikleri belirlenmistir (14 ). Ozellikle
yaz aylarinda sevilerek tlketilen ayranin Uretimi,
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi, ayran teknolojisinde
karsilagilan sorunlar ile ilgili olarak Ulkemizde cgesitli
arastirmalar yapilmistir.  Ancak, c¢aligmalarin blyUk
c¢ogunlugu, acik ya da orijinal ambalajinda tuketime arz
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edilen ayranlarin  kalitelerini  belirlemek

yapiimisgtir.

amaciyla

Konu ile ilgili yapilan arastirmalarda (11, 15-23),
tiketime sunulan agik ve orijinal ambalajli ayranlarda
kuru madde %3,00-9,19; yad %0,3-2,6; tuz %0,16-0,88;
asitlik (l.a. cinsinden) %0,39-1,80 ve pH 3,25-4,40
oranlarinda saptanmistir.  Ayranlarin  mikrobiyolojik
kalitesini saptamak amaciyla yapilan galismalarda (16,
18-21, 24) tiketime sunulan ayranlarda toplam mezofilik
aerob mikroorganizma sayisi, koliform, Staphylococcus -
Micrococcus ve maya-kif sayilari tespit edilmigtir.
incelenen  orneklerde  toplam  mezofiik  aerob
mikroorganizma 4,15-7,32 log1o kob/ml, Staphylococcus-
Micrococcus 1,38-2,11 logio kob/ml ve maya-kuf sayisi
0-6,99 logio kob/ml degerlerinde saptanmistir. Ayrica,
yapilan ¢alismalarda incelenen agik ayranlarin %30 ile
%100’Untn (18, 25), orijinal ambalajli ayranlarin ise
%12,3’undn (18), ilgili standartlara uygunluk gdsterme-
digi belirlenmistir.

Bu calisma, Elazig Bdélgesi'nde agik ve orijinal amba-
lajlarda tuketime sunulan ayranlarin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesini ortaya koymak amaciyla yapiimistir.

Gereg ve Yontem

Ayran Ornekleri: Ayran 6rnekleri, Elazi§y ve
yoresinde degisik market, lokanta, pastane ve ¢ig kofte
salonlarindan temin edildi. Bu amagla, 50 adedi agik
ayran ve 50 adedi de orijinal ambalajinda ayranlar olmak
Uzere toplam 100 adet Ornek incelendi. Agik ayranlar
(yaklasik olarak 250-300 ml) sterii cam kavanozlar
icerisine alinarak, ambalaji ayranlar ise orijinal
ambalajlariyla alinip, soguk muhafaza altinda ve en kisa
sure igerisinde laboratuvara getirildi. Laboratuvarda
analizleri yapilincaya kadar 4+1°C’de saklandi.

Mikrobiyolojik Analizler: Mikrobiyolojik analizler
icin, ayran Ornekleri aseptik sartlar altinda bir
pargalayicinin (Stomacher 400) 6zel torbasinda 10 ml
tartildi ve Uzerine steril ¥4 Ringer ¢ozeltisinden 90 ml
ilave edilerek homojen hale getirildi. Béylece 6rnegin 10™
(1/10)lik dilusyonu hazirlandi. Bu dilisyondan ayni
seyrelticiyi kullanmak suretiyle 6rnegin 10'6’ya kadar
diger seyreltileri yapildi. Orneklerin, her seyreltisinden
Ter ml kullanilarak ¢ift seri halinde plak dékme
metoduyla ekimleri yapildi ve inkiibasyon siiresi sonunda
30-300 koloni igeren plaklar degerlendirildi (26,27).
Orneklerdeki toplam mezofilik aerob mikroorganizmalarin
sayimi icin Plate Count Agar (PCA) kullanildi. Ekimi
yapilan plaklar 30+£1°C’de 72 saat inkiibe edildikten
sonra olugan koloniler degerlendirildi (26). Koliform grubu
bakterilerin sayiminda En Muhtemel Sayi (EMS) yontemi
kullanildi (28). Staphylococcus-Micrococcus mikroorga-
nizmalarin sayimi igin Mannitol Salt Agar (MSA) besi yeri
kullanildi. Plaklar 371 °C’de 36-48 saat inkiibe edildi.
inkiibasyon siiresi sonunda olusan koloniler sayildi (29).
Maya ve kif sayimi igin %10’luk tartarik asit kullanilarak
pH’si 3,5’e disurilmis Potato Dextrose Agar (PDA)
kullanildi. Plaklar 21+£1°C’de 5 giin inkiibe edildikten
sonra degerlendirildi (30).



Cilt : 20, Sayi1 : 5

Kimyasal Analizler: Orneklerin pH degerleri pH
metrede (EDT, GP 353) 25+1 °C’de saptandi (27). Asitlik
miktarinin  (%laktik asit cinsinden) tespitinde, Turk
Standardlar Enstitisi’'nin (31) 6nerdigi yontem esas
alindi. Rutubet miktarlarinin saptanmasinda, kurutma
dolabi yéntemi uygulandi. Belirlenen rutubet miktari
100°’den cikarilarak, orneklerin kuru madde miktarlari
bulundu (32). Yag miktari Gerber metoduyla saptandi
(33). Yiizde tuz miktarlari Mohr metoduna gére yapildi.
Orneklerdeki sorbik asit kalintt miktarlari, su buhari
damitiimasiyla érnekten ayrilan sorbik asidin spektro-
fotometrede 532 nm dalga boyundaki maksimum
absorpsiyon egrisinden faydalanarak belirlendi (32).
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istatistiksel Analiz: Arastirmada elde edilen veriler
arasindaki korelasyon hesaplamalari, SPSS hazir paket
programi kullanilarak yapildi (34).

Bulgular

incelenen toplam 100 adet ayran &érnegine (50 adet
aclk, 50 adet orijinal ambalajli) ait mikrobiyolojik bulgular
Tablo 1,2 ve 3'te, kimyasal bulgular ise Tablo 4 ve 5te
gOsterilmigtir.

Tablo 1. Agik ve Orijinal Ambalajli Ayran Orneklerinde Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari.

Mikroorganizma Ambalaj Ortalama
9 Sekli (X + Sx) Enaz En gok
- Acik 8,02+ 0,08 6,60 9,02
Toplam Mezofilik Aerob (log+o kob/ml) Orijinal 7.03+0.16 465 8.95
. Acik 5,08x10% + 9,68x10’ <3 >1100
Koliform (EMS/mI) Orijinal 5,01x10" + 2,35x10" <3 > 1100
. Acik 2,01+£0,19 0,95 5,39
Staphylococcus-Micrococcus (logso kob/ml) Orijinal 250 +0.16 0.95 5.56
. Agik 5,62 +0,14 3,23 7,23
Maya ve KUf (log+o kob/ml) Orijinal 3,76 + 0,30 0,95 7,20
Tablo 2. Agik ve Orijinal Ambalajli Ayran Orneklerinde Genel ve Ozel Mikroorganizmalarin Dagihimi.
0,1x10"- 1,0x10'- 1,0x10°%- 1,0x10°- 1,0x10°- >1 0x10°
Ambalaj oo\ 0,9x10' 9,9x10' 9,9x102 9,9x10° 9,9x10* Kob/ml
Mikroorganizma Sekli ’ kob/ml kob/ml kob/ml kob/ml kob/ml
n % n % n % n % n % n % n %
- Acik - - - - - - - - - - - 50 100
T. Mezofilik Aerob Orijinal ] ] ] ] ] ] ] ] 3 6 4 8 43 86
Staphylococcus- Acik - - 2 4 8 16 18 36 22 44 - - - -
Micrococcus Orijinal - - 1 2 15 30 17 34 15 30 2 4 - -
Mava ve Kiif Acik - - - - - - - - 17 34 13 26 20 40
y Orijinal 14 28 - - - - - - 14 28 15 30 7 14

Tablo 3. Agik ve Orijinal Ambalajli Ayran Orneklerinde Koliform Grubu Bakterilerin Dagilimi.

Koliform Bakteri Sayisi (EMS / ml) n Agtk Ayran o Onrulnal Ambalajl Ayr;n
0 0
<3 1 2 41 82
0,3x10'-0,9x 10 5 10 - -
1,0x10'-9,9 x 10’ 7 14 2 4
1,0 x 10>- 9,9 x 107 12 24 6 12
1,0x 10°-1,1 x 10° 13 26 - -
>1,1x10° 12 24 1 2
Tablo 4. Agik ve Orijinal Ambalajli Ayran Orneklerinde Kimyasal Analiz Bulgulari.
Deder Ambalaj Ortalama
9 Sekli (X £ Sx) Enaz En cok
H Acik 3,74 +0,20 3,44 4,44
P Orijinal 3,91+0,18 3,59 4,20
- o Agik 0,99 + 0,29 0,50 1,56
0, ’ El ) )
Asidite (%l.a. cinsinden) Orijinal 0,97 + 0,26 0,52 1,73
Agik 5,66 + 1,77 1,07 8,79
Kuru madde (%) Orijinal 7,23 £1,20 3,8 8,7
. Acik 1,39+ 0,60 0,1 2,1
Yag (%) Orijinal 1,77 £ 0,45 0,3 2,5
Agik 0,86 + 0,32 0,43 1,75
0, ’ 3 ) )
Tuz (%) Orijinal 1,04 +0,23 0,17 1,4
. . Acik - - -
0,
Sorbik asit kalintisi (%ppm) Orijinal* ] ] ]

-: Tespit edilemedi.

*: Sadece 1 6rnekte 2119 ppm miktarinda bulunmustur.
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Tablo 5. Agik ve Orijinal Ambalajli Ayran Orneklerinde %Yag Miktarinin Dagihimi.

Acik Ayran Orijinal Ambalajli Ayran

Yag Miktari ( %) n % n %
<0,15 2 4 - -
0,15-0,80 12 1 2
0,80 - 1,50 14 28 8 16

> 1,50 28 56 41 82

Tartisma

Ulkemizde, insanlarin beslenmesinde énemli bir yeri
olan yogurdun tiketim sekillerinden biri de ayrandir.
Ayran ozellikle yaz aylarinda yogun olarak tiketilen
fermente bir sut drdnddir. Ayran, cesitli firmalar
tarafindan modern teknolojik islemler uygulanarak kapali
cam veya plastik ambalajlarda hazirlanabilecegi gibi,
daha basit olarak yogurttan gesitli malzeme ve kaplardan
yararlanilarak yapilmakta ve lokanta, pastane, biife gibi
yerlerde  veya  sokaklarda saticilar  tarafindan
satilabilmektedir. Dolayisiyla ayranin kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesi, Gretim sekline ve satis mahalline
gore farklihk gostermektedir.

Bu calismada, tlketime sunulan ayranlardan 50
adedi acik, 50 adedi ise orijinal ambalajinda olmak lizere
toplam 100 adet ayran 6rnegdi alinarak mikrobiyolojik ve
kimyasal kalite yoninden incelendi. Toplam mezofilik
aerob bakteri sayisi agik ayran érneklerinde en az 6,60
logio kob/ml, en g¢ok 9,02 logio kob/ml, ortalama
8,02+0,08 logip kob/ml dizeyinde bulundu. Orijinal
ambalajli ayran numunelerinde ise, toplam mezofilik
aerob sayisinin 4,65 logio kob/ml ile 8,95 logio kob/ml
arasinda oldugu ve ortalama olarak da 7,03 + 0,16 log1o
kob/ml diizeyinde bulundugu saptandi (Tablo 1). Elde
edilen bu degerler, ayran Uzerinde vyapilan bazi
arastirmalarda (16, 18-20) toplam mezofilik aerob bakteri
sayisi ile ilgili bildirilen degerlerden (4.15-7.32 log1o
kob/ml) ylksektir. Bulgularin uyumsuzlugu, incelenen
orneklerin, farkh Uretim yerlerinde hazirlanmig, farkh
muhafaza gunlerine sahip ayranlardan alinmis olmasina
baglanabilir. Yine Adana ilinde satisa sunulan ayranlarda
toplam mezoflllk aerob sayisini en az 0 kob/ml, en gok
2,5 x 10* kob/ml olarak saptayan Sahan ve Gélge’nin
(35) bulgularindan oldukga farklidir. Toplam mezofilik
aerob mikroorganizmalarinin incelenen ayran &rnek-
lerindeki dagilimina bakildiginda, agik ayran érneklerinin
tamaminda (%100), orijinal ambalajli ayran érneklerinin
ise 43 tanesinde (%86) toplam bakteri sayisinin > 1,0 x
10° kob/ml’ den fazla oldugu goriilmektedir (Tablo 2).

Koliform grubu bakterilerin gidada yiiksek sayilarda
bulunmasi, sanitasyon (temizlik+dezenfeksiyon)
islemlerinin ve Urline uygulanan isi islemlerinin yetersiz
oldugunu, ya da islem sonrasi yeniden mikrobiyel
bulasmanin mevcut oldugunu gosterir. Yapilan bu
calismada, koliform bakteri sayisi, acglk ayran
orneklerinde en az < 3 EMS/ml, en ¢ok >1100 EMS/ml,
ortalama  5,08x10°+9,68x10' EMS/ml  seviyesinde
saptandi. Orijinal ambalajli ayran érneklerinde ise en az
<3 EMS/mI en ¢ok > 1100 EMS/ml, ortalama 5, 01x10" +
2,35x10" EMS/ml degerlerinde tespit edildi (Tablo 1).
Acik ayran orneklerinin 1 tanesinde (%2) koliform bakteri
sayisinin < 3 EMS/ml’ den az oldugu, 37 tanesinin (%74)
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0,3x101 ile 1,1x103 EMS/mI arasinda, 12 tanesinin (%24)
ise > 1,1x103 EMS/ml’ den fazla oldugu saptandi. Yine,
koliform bakteri sayilarinin orijinal ambalajli ayran
orneklerinin 41 tanesmde (%82) < 3 EMS/ml’ den az, 8
tanesinin (%16) 1,0x10" ile 9 9x10° EMS/ml arasinda, 1
tanesinin (%2) ise > 1, 1x10° EMS/mI' den fazla oldugu
g6zlemlendi (Tablo 3). Belirtilen bu veriler géz onune
alindiginda, koliform bakteri sayisinin aglk ayran
orneklerinde daha ylksek oranlarda bulundudu ortaya
cikmaktadir. Bu durum, acik ayranlarin ya hijyenik
kalitesi kot yogurtlardan hazirlandigini, ya da bakteri
kontaminasyonunun ileri duzeyde oldugunu gbster-
mektedir. Acik ayran 6rneklerinde buldugumuz degerler,
Agaoglu ve ark.nin (25) Van ll’'nde acik olarak satilan
ayran Orneklerinde bulduklari degerlerle nispeten uyum
icerisindedir. Ancak, inceledikleri ayran &rneklerinde
koliform saptayamayan arastirmacilarin (16, 19, 21)
bulgular ile ayran 6rneklerinde %12.3 - %60 oraninda
koliform saptayan arastirmacilarin (18, 24) sonuglarindan
oldukga farkhdir. Ayrica, arastirmamizda orijinal amba-
lajli ayran 6rneklerinde koliform ile ilgili elde ettigimiz
degerler, Ozdemir’ in (20) ambalajli ayranlarda tespit
ettigi degerden (9, 7x10° kob/ml) duglktur. Bulgularin
uyumsuzlugu, incelenen materyallerin farkli sartlarda
hazirlanmis olmasina baglanabilir. Agik ayran ornek-
lerinde, koliform bakteri sayisiyla, tuz (NaCl) ve pH
degerleri arasinda sirasiyla r=-0,24 ve r=-0,33 diizeyinde
zayif derecede bir bagintinin bulundugu goérildi. Orijinal
ambalajli ayran 6rneklerinde ise, koliform bakteri sayisi
ile tuz (NaCl) degerleri arasinda yine zayif derecede bir
bagintinin (r=-0,25) varligi saptandi.

Staphylococcus’ larin insan ya da hayvan kaynakl
olduklari bilinmektedir. Gidada yiksek sayida bulun-
malari  yine sanitasyon iglemlerinin ve sicaklik
kontroliiniin yetersizligini g&sterir. Micrococcus’ lar ise
toz, toprak, su, insan ve hayvanlarin derilerinde
bulunurlar ve bozulmada énemli rol oynarlar. Acik ayran
orneklerinde  Staphylococcus-Micrococcus mikroorga-
nizma sayisinin en az 0,95 logio kob/ml, en ¢ok 5,39
log1o kob/ml ve ortalama 2,01 £ 0,19 log1o kob/ml olarak
saptandi. Orijinal ambalajli ayran 6rneklerinde ise
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma sayisinin
en az 0,95 logio kob/ml, en ¢ok 5,56 logio kob/ml ve
ortalama 2,50 = 0,16 logio kob/ml oldugu tespit edildi
(Tablo 1). Agik ayran orneklerinin 2 tanesinde (%4)
Staphylococcus - Micrococcus sayisinin 0,1x10’ |Ie
0,9x10" kob/ml arasinda, 48 tanesinin (%96) ise 1, 0x10'
ile 9,9x10%® kob/ml arasinda oldugu goéruldd. Orijinal
ambalajli ayran Oorneklerinde ise Staphylococcus-
Mlcrococcus saylsmln orneklerin 1 tanesinde (%2)
0, 1x10 ile 0,9x10" kob/ml arasinda, 47 tanesinde (%94)
1,0x10" ile 9,9x10° kob/ml arasinda, 2 tanesinde ise
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1,0x104 - 9,9x‘|04 kob/ml arasinda oldugu goézlemlendi
(Tablo 2). Konu ile ilgili olarak Ozdemir (20), Tekirdag'da
10 farkli Gretim ve satis biriminden aldidi toplam 50 adet
ayran 6rneginde ortalama 1,3 x 10% ad/ml; Kangaloglu
(18) ise, Istanbul’ da acik ve orijinal ambalajli ayranlarin
kalitesini belirlemek amaciyla yaptigi arastirmada 1,38
log1o kob/ml diizeyinde Staphylococcus aureus saptadik-
larini  bildirmektedirler. Yapilan istatistiki analizde,
incelenen toplam 50 adet acgik ayran O&rneginde,
Staphylococcus-Micrococcus sayilari ile tuz (NaCl)
miktarlari arasinda zayif derecede bir korelasyonun
(r=0,28) varhig! bulundu. Ayni sekilde, Staphylococcus-
Micrococcus sayilari ile kuru madde miktarlari arasinda
zayIf derecede bir baginti (r=-0,27) tespit edildi.

Kuf ve mayalar gida maddelerinin bozulmasinda rol
oynayan mikroorganizmalardir. Distk pH derecelerinde
Ureme ve gelisme yetenekleri nedeniyle fermente siit
Urtinlerinde 6nemli problemlere yol agmaktadirlar (1).
Maya ve kif sayisi acik ayran orneklerinde en az 3,23
log1o kob/ml, en ¢ok 7,23 log1o kob/ml ve ortalama olarak
5,52 + 0,14 logio kob/ml degerinde tespit edildi. Orijinal
ambalajli ayran 6érneklerinde ise en az 0,95 logo kob/ml,
en ¢ok 7,20 logo kob/ml, ortalama olarak da 3,76 + 0,30
log1p kob/ml olarak bulundu (Tablo 1). Her iki ayran
grubunda elde edilen maya ve kif mikroorganizmalarina
ait degerler, konu ile ilgili yapilan bazi arastirmalarin
(16,18) sonuglar ile paralellik gosterirken diger bazi
arastirmalarin  (19-21, 25, 35) degerlerinden yiksek
bulundu. Orneklerde saptanan maya ve kiif sayilarinin
dagilimina bakildidinda, acik ayran &6rneklerinin 30
tanesinde (%60) maya ve kif sayisinin 1,0x10% ile
9,9x10* kob/ml arasinda oldugu, 20 tanesinin (%40) ise
>1,0x10° kob/ml' den fazla oldugu saptandi. Orijinal
ambalajli ayran Orneklerinin ise, 14 tanesinde (%28)
maya ve kif sayisinin <0,1x10" kob/ml' den az oldugu,
29 tanesinin (%58) 1,0x10”ile 9,9x10* kob/ml arasinda, 7
tanesinin (%14) ise >1,0x10° kob/ml' den fazla oldugu
belirlendi (Tablo 2). Saptanan bu degerler, Ankara’da
tiketime sunulan ayranlarin %77’sinin 1,0 x 10° ad/mr’
den fazla maya ve kif igerdigini bildiren Duru ve
Ozgiineg’in  (24) sonucundan fakhdir. Bu durum,
muhtemelen Grtniin farkh kigilerce farkli sekillerde
hazirlanmasina baglanabilir. Maya ve kif sayisi ile
orijinal ambalajli ayran érneklerinin tuz (NaCl) degerleri
arasinda zayif derecede bir bagintinin (r=-0,25) varlig
g6zlemlendi.

Kimyasal analiz sonucunda, pH degerinin ac¢ik ayran
orneklerinde en az 3,44, en ¢ok 4,44, ortalama
3,74+0,20; orijinal ambalajli ayran érneklerinde ise en az
3,59, en ¢ok 4,20 ortalama 3,91 + 0,18 degerlerinde
oldugu belirlendi (Tablo 4). Orneklerde saptanan pH
degerleri ile ilgili bulgularimiz, konu ile ilgili yapilan
calismalarda (16, 18-20, 23) bildirilen degerlerle nispeten
uyum icerisindedir. Ancak, ayran O&rneklerinde pH
degerini ortalama olarak 4,15 olarak tespit eden Ergullt
ve Demiryol (15) ile Choi ve Kosikowski’ nin (17) meyve
aromali igilebilir yogurtlarda bildirdigi 4,4 degerinden
oldukga dislk, Agaoglu ve ark.’min (25) acik ayran
orneklerinde saptadigi ortalama dederden (pH 3,2) ise
oldukga yiksektir. Bulgularin uyumsuzludu, incelenen
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orneklerin  farkli nitelikteki yogurtlardan hazirlanmis
olmasina baglanabilir.

Ayranlarin dayaniklihdi ve kaliteleri (izerine etki eden
onemli faktorlerden biri de asitlik miktaridir. Yapilan bu
arastirmada, laktik asit cinsinden asitlik degerinin agik
ayran orneklerinde %0,50 ile %1,56 arasinda degistigi ve
ortalama olarak %0,99+0,29 degerinde oldudu belirlendi.
Orijinal ambalajli ayran drneklerinde ise, asitligin %0,52
ile %1,73 arasinda oldugu ve ortalama olarak
%0,97+0,26 degerinde bulundugu tespit edildi (Tablo 4).
Acik ayran orneklerinde belirlenen bu degerler, Agaoglu
ve ark.’nin (25) saptadidi ortalama asitlik degeri (%0,40)
ile Kangaloglu'nun (18) bildirdigi degerden (%0,62)
yuksektir. Yine ayni seklide orijinal ambalajli ayran
orneklerinde buldugumuz degerler, bazi aragtirmacilarin
(18,20 -22) tespit ettikleri degerlerden (sirasiyla %0,59;
%0,73 %0,68 ve %0,74) yuksek olmakla farkhlik arz
etmektedir. Bu durum, o&rneklerin farkh muhafaza
slresine sahip ayranlardan secilmis olmasina ve farkl
iretim sekline baglanabilir. Incelenen agik ayran
orneklerinin %10’u, orijinal ambalajli ayranlarin ise %6’ si
asitlik miktari bakimindan Tirk Standardlari Enstitlist’
nin (12), kisa 6murli ayranlar igin 6nerdigi %0,6 -%1,6
degerlerinin disinda kalmaktadir.

incelenen agik ayran 6rneklerinde kuru madde
miktarlarinin %1,07 ile %8,79 arasinda bulundugu ve
ortalama kuru madde miktarinin da %5,66+1,77 oldugu
belirlendi. Orijinal ambalajli ayran 6rneklerinde ise kuru
madde miktarlarinin %3,8 ile %8,7 arasinda degistigi ve
ortalama olarak %7,23+1,20 degerinde oldugu géruldi
(Tablo 4). Konu ile ilgili olarak yapilan arastirmalarda,
ayranin kuru madde miktari ortalama olarak, Yaygin (22)
tarafindan  %5,91, Ozdemir (20) tarafindan %5,91,
Kangaloglu (18) tarafindan %5,62 olarak belirlenmigtir.
Bu degerler, bu c¢alismada incelenen agik ayran
orneklerinin ortalama kuru madde oranlarina nispeten
yakin bulundu. Ancak, Uraz ve Aksoy'un (11) bildirdigi
degerlerden (%3.00-8.50) ise nispeten dusuktur. Acik
ayranlarda, urinidn temel hammaddesi olan yodurdun
sulandirma orani kuru madde orani Uzerine etkili olan en
belirleyici faktorlerden biridir. Yaygin ve Gahun (23) ile
Ergilli ve Demiryol (36) da bunu dogrulamaktadir.
Crijinal ambalajli ayran Orneklerinde buldugumuz
ortalama deger (%7.23) g6z Onine alindiginda,
Kangaloglu (18) tarafindan istanbul’da tiiketime sunulan
orijinal ambalajli ayranlarda tespit ettigi ortalama
degerden (%8.63) dusuktur. Turk Standardlar Enstitisi
(12), kisa 6mdirli ayranlar igin yagsiz kuru madde
miktarinin en az %6 olmasini istemektedir. Buna gore,
acik ayran Orneklerinin %48’i, orijinal ambalajli ayran
orneklerinin ise %12’si kuru madde (yagsiz) miktarlari
bakimindan standarda (12) uygun bulunmamistir.

Yag miktan agik ayran orneklerinde en az %0,1, en
¢ok %2,1 ve ortalama olarak %1.39+0,60 degerinde
saptandi. Orijinal ambalajli ayran 6érneklerinde ise en az
%0,3, en ¢ok %2,5 ve ortalama olarak %1,77+0,45
miktarinda belirlendi (Tablo 4). Her iki gruptaki ayran
orneklerinde elde ettigimiz degderler bazi arastirmacilarin
(11, 20-22) bildirdikleri %yagd degerleriyle nispeten
uyumludur. Ancak, %40 ve %60 oraninda su ilavesi ile
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hazirlanan deneysel ayran orneklerinde yag miktarlarini
en az %1,29, en ¢ok %1,70 oraninda tespit eden Yaygin
ve Gahun’un (23) bulgularindan, ayrica piyasaya arz
edilen ayranlarda yag miktarini %1,8-%2,6 oraninda
saptayan bazi arastirmacilarin (16, 17, 19) sonuglarin-
dan farkhlik arz etmektedir. Bulgularin uyumsuziugu,
incelenen farkli materyale baglanabilir. Agik ayran
orneklerinde saptanan %yag miktarlari Tuark Gida
Kodeksi'nde (13) belirtlen siniflandirmaya gore,
orneklerin %56’ sinin tam yagli, %28’ inin yarim yagh ve
%4’ Unln de yagsiz oldugu goérildi. Orijinal ambalajli
ayran orneklerinin ise %82’ sinin tam yagli, %16’ sinin
yarim yagl oldugu belirlendi. Orijinal ambalajl
ayranlarda yagsiz sinifa giren 6rnege rastlanmadi. Agik
ayran orneklerinin %12’ si (6 6rnek), orijinal ambalajli
orneklerin ise %2’sinin (1 ornek) yag miktari bakimindan
Tark Gida Kodeksi'ne (13) gore siniflandiriimasi
yapilamadi (Tablo 5).

Acik ayran orneklerinde tuz oranlar %0,43 ile %1,75
arasinda olup, ortalama olarak %0,86 degerinde
bulundu. Orijinal ambalajli ayran 6rneklerinde ise tuz
oranlarinin %0,17 ile %1,4 arasinda degistigi ve ortalama
olarak %1,04 degerinde oldugu belirlendi (Tablo 4). Tuz
miktarlari ile ilgili elde edilen veriler, acik ayranlarda
Kangaloglu’nun (18), Yaygin’nin (22), Uraz ve Aksoy’un
(11) bulgularindan yiksektir. Yine orijinal ambalajli
ayranlarda tuz miktarini %0,75 oraninda saptayan
Kangaloglu'nun (18), ayrica %0,88 tuz bulgusuyla
Oztabak’'in (21) degerlerinden yiiksektir. Bulgularin
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