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Kisa ve Uzun Omiirlii Ayranlarda Potasyum Sorbat
Uygulamasinin Kimyasal ve Duyusal Kaliteye Etkisi

Bu calisma, kisa ve uzun Omurli ayranlarin kimyasal ve duyusal kalitesi ile raf émri Uzerine
potasyum sorbatin ve farkli muhafaza sicakliginin etkisini belilemek amaciyla yapildi. Deneysel
ayran ornekleri, kisa 6murlu (A), kisa d6murli % 0,05 potasyum sorbat ilaveli (B), uzun émurli (C) ve
uzun émirlii % 0,05 potasyum sorbat ilaveli (D) olmak iizere 4 farkli grup olarak dretildi. Uretilen
ornekler 4+1°C ile 20+1°C’ de muhafazaya alindi ve 0., 7., 14., 28., 42., 56., 70. ve 84. giinlerde bazi
kimyasal ve duyusal 6zellikler yéniinden incelendi.

pH degeri ve % laktik asit miktarindaki degisimler 4+1°C’ de muhafaza edilen 6rneklerde énemsiz
(P>0,05), 20+1°C’ deki 6rneklerde ise 6nemli (P<0,05) bulundu. Tum gruplarda yagsiz kuru madde,
yag ve tuz miktarlari bakimindan énemli diizeyde bir degisiklik tespit edilmedi. Sorbik asit miktarinin
4+1°C’ de muhafaza edilen B grubu érneklerde 70. ve 84. glinlerde azaldigi saptandi (P<0,05). Genel
begeni diizeyi puanlari g6z 6niine alindiginda, potasyum sorbat katkili kisa 6murli ayranlarin (B
grubu) daha yiksek puan aldiklar géruldi.

Sonug olarak, mevcut galismada % 0,05 oraninda potasyum sorbat uygulamasinin, kisa omurla
ayranlarin duyusal kalitesine genelde olumlu etki yaptidi, Grinldn raf édmrundn ise 84. glne kadar
uzadidi saptandi.

Anahtar Kelimeler: Ayran, potasyum sorbat, kimyasal, duyusal, kalite, raf 6mru.

Effects of Potassium Sorbat on Chemical Quality and Sensory Attributes of Long-
Life and Short-Life Ayran

The present study was undertaken to investigate the effects of potassium sorbate and various
storage conditions on chemical quality, sensory attributes and on shelf life of long-life and short-life
ayran. Four different types of experimental ayran samples were produced as short-life ayran (A),
short-life + 0.05% potassium sorbate (B), long-life ayran (C), and long life + 0.05% potassium sorbate
(D). The products were stored at 4 + 1°C or 20 + 1°C. The samples were taken on days 0., 7., 14,
28.,42.,56., 70. and 84. analyzed for some chemical parameters, and sensory attributes.

pH and % lactic acid level did not change significantly in products stored at 4 + 1°C during storage
(P>0.05), in contrast, the changes were at 20 + 1°C (P<0.05). In all treatment groups, dry substance
without fat, fat and salt levels were not different from each other. Level of sorbic acid decreased on
days 70 and 84 at 4 + 1°C in samples of group B (P<0.05). As the general acceptance scores were
evaluated, short-life ayran with potassium sorbate (group B) received a higher score.

In conclusion, the results of the current study revealed that addition of 0.05% potassium sorbate to
short-life ayran, in general, improved sensorial quality of the products and increased the shelf life of
the products to at least 84 days

Key words: Ayran, potassium sorbate, chemical, sensory, quality, shelf life.

Girig

Sit, gegmisten gliniimiize kadar insan beslenmesinde énemli bir yer tutmustur. Zaman
icerisinde insanlar siitten daha fazla yararlanabilmek ve sitli daha uzun slire muhafaza
edebilmek amaciyla cesitli Grunlere dénustirmuslerdir. Bunlar arasinda 6zellikle yodurt,
ayran, peynir gibi st Grlnleri dnemli yer tutmaktadir.

Ayran, Ozellikle yogurdun belirli oranlarda sulandiriimak suretiyle kolayca yapilmasi ve
yaz aylarinda ferahlatici bir etkiye sahip olmasi nedeniyle Tirk halkinin yazin tikettigi
iceceklerin basinda gelmektedir. Ayran, Uretim teknolojisine gore, kisa ve uzun 6murli
olmak lizere iki grupta siniflandirilir. Kisa émarli ayran, yogurda igilebilir nitelikte su ve tuz
veya siite igilebilir nitelikte su, yogurt bakterileri ve fermentasyon isleminden sonra tuz
ilavesi ile teknigine uygun olarak uretilen fermente bir stt Grinidir (1). Uzun émirli ayran

“ Bu galigma, Firat Universitesi, Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi (FUBAP) tarafindan desteklenen
tez projesinin bir béluminden hazirlanmigtir.
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ise, uygun olarak Uretilen ayrana, katki maddesi ilave
edildikten sonra homojen hale getirilen ve fermentasyon
islemi 1sil islemle durdurularak teknigine uygun olarak
uretilen, oda sicakhiginda (20 + 2°C) en az 30 giin veya
sogukta (4 £ 1°C) en az 60 giin kendine 6zgi renk, tat,
koku, kivam ve gériiniminu koruyabilen fermente bir siit
Grinuddr (2).

Ayran, blylk igletmelerce hijyenik kosullar altinda
Uretildigi  gibi, digslk kapasiteli isletmelerde de
uretilmektedir. isletmelerde uygun olmayan siitlerin
kullaniimasi, temizlik ve dezenfeksiyonun yetersizligi,
saklama ve pazarlama asamalarinda soguk zincire dikkat
edilmemesi gibi faktorler ayranin mikrobiyolojik, kimyasal
ve duyusal kalitesini olumsuz ydnde etkilemektedir.
Dolayisiyla, bu gibi drlinlerde olusabilecek sorunlarin
onlne gegmek igin yasalarin uygun goérdigi gida katki
maddelerini kullanmak zorunlu hale gelmigtir (3).

Gida katki maddesi, gidanin yapisinda dogal olarak
bulunmayan Uretim, imalat, muhafaza, paketleme gibi
islemler sirasinda gida maddesinin tat, koku, goriinim,
yapi ve diger niteliklerini diizeltmek, arzu edilmeyen
degisiklikleri dnlemek ve kalitesini uzun sire muhafaza
etmek amaciyla kullanilan madde veya maddeler
karigimidir (4).  Cesitli Grinlerde gida katki maddesi
olarak kullanilan sorbik asit ilk kez, 1859 yilinda Alman
kimyaci A.W. Hoffmann tarafindan Sorbus aucuparica L
adi verilen vyabani Uvez agacinin olgunlasmamis
meyvelerinden izole edilmistir. 1939°da E. Mller ve C.M.
Gooding  yaptiklari  calismalarda  sorbik  asitin
antimikrobiyel 6zellige sahip oldugunu tespit etmislerdir.
Bu madde, 1950’li yillardan beri endistriyel anlamda
gidalarda antifungal olarak yaygin  bir sekilde
kullanilmaktadir. Sorbik asit diiz zincirli a, § doymamis
tran-trans, 2,4-hexadienoic monocarboxylic bir yag
asididir. Molekiler formili CH3;-CH=CH-CH=CH-COOH
olan sorbik asitin karboksil grubu ¢ok aktif olup, konjuge
¢ift baginin ise antimikrobiyel aktiviteyi etkiledigi
disindlmektedir. Sorbik asit; beyaz renkte, kokusuz,
kristal toz halinde ve noétral bir lezzete sahip olup,
tuzlarindan 6zellikle potasyum sorbatin, suda yuksek
oranda ¢oézunurliginden dolayl gidalarda kullanimi
tercih sebebidir (5).

Ayranin raf d6mrini uzatmak amaciyla sinirli sayida
calisma bulunmaktadir. Konu ile ilgili yapilan galismalar,
daha ziyade piyasadan toplanan ayranlarin kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek ya da ayranlarda bir
problem tegkil eden su salmayl Onlemek amaciyla
yapiimigtir.

Bu calisma, % 0,05 oraninda potasyum sorbat
ilavesinin ve potasyum sorbat ilavesi ile birlikte
fermentasyon sonrasi isil iglemin ve farkli muhafaza
sicakhklarinin ayranin kimyasal ve duyusal Kkalitesi
Uzerine etkisini ortaya koymak amaciyla yapildi.
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Gereg ve Yontem

Siit Ornekleri: Orneklerin yapiminda, kimyasal
kalitesi Tablo 1'de belirtilen ¢ig inek sutleri kullanildi.
Sutlere dnce antibiyotik ve platform testleri uygulandi.

Deneysel Ayran Ornekleri: Deneysel ayran
ornekleri, 03-21 Nisan 2006 tarihleri arasinda Elazig
yoresinde faaliyet gosteren bir siit isletmesinde yapildi.
Orneklerin yapiminda kullanilan ¢ig inek sitlerinin yagsiz
kuru madde miktari % 7’ ye ayarlandiktan sonra isleme
alindi. Ayran ornekleri; A, B, C ve D olmak Uzere 4 farkli
grup olarak Uretildi (Sekil 1). Uretim sonrasi her grup,
kendi arasinda iki kisma ayrilarak 1. kisim 4+1°C’ de, 2.
kisim ise 20+1°C’ de muhafazaya alindi. Ornekler,
muhafazanin 0.,7.,14.,28.,42.,56.,70. ve 84. glnlerinde
kimyasal ve duyusal yénden incelendi. Orneklerin yapimi
3 kez tekrar edildi.

Kimyasal Analizler: Orneklerin pH degerleri, pH
metre (Selecta pH 2001) ile saptandi (6). Asitlik ve kuru
madde miktarlarn TS 1018e (7) go6re yapildi.
Orneklerdeki yag miktarinin tespitinde, TS 8189'un (8)
6nermis oldugu metot esas alindi. Tuz miktarlari Mohr
metoduna goére, sorbik asit kalintisinin tespiti ise,
spektrofotometrik yontem ile yapildi (6).

Duyusal Analizler: Orneklerin duyusal analizleri, 5
kisilik panelist grup tarafindan yapildi. Degerlendirmede
calkalama 6ncesi gorinim, galkalama sonrasi gérinum,
kivam, koku, lezzet kriterleri esas alindi. Kalite
niteliklerinin belirlenmesinde, lezzet 10 puan olmak
lzere, diger kriterlere 5’ er puan verildi (9).

istatistiki Analizler: Bu arastirmada elde edilen
veriler 4x8x2 (sirastyla farkli Uretim
tekniklerixgiinxmuhafaza sartlar) faktériyel dizayni
kullanilarak degerlendirildi. Sabit etkiler (farkli Gretim
teknikleri, glin, muhafaza sartlari) ve bu etkiler arasindaki
Ucli interaksiyonlarin etkileri varyans analizi (ANOVA) ile
ortaya konuldu. Farkli Uretim teknikleri, ginin ve
muhafaza sartlarinin kendi igindeki alt gruplarina ait
ortalamalar arasindaki karsilastirmalar General Linear
Model (GLM) prosediriyle Least Significance Difference
(LSD) kullanilarak gergeklestirildi. Istatistiki analizlerde
0,05’lik 6nem duzeyi (P<0,05) dikkate alindi. Butin
analizler Statictical Analysis System (SAS) programindan
yararlanilarak gerceklestirildi (10).

Bulgular

Deneysel ayran orneklerinin tretiminde kullanilan ¢ig
inek sitlerine ait fiziko-kimyasal degderler Tablo 1'de
gosterilmistir. Orneklerin muhafazasi sirasinda meydana
gelen kimyasal degisimler Tablo 2'de, duyusal analiz
sonuglari ise Tablo 3’de verilmigtir.
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A Grubu (Kontrol)
Kisa émurli ayran

Gig Sit

Kuru maddenin ayarlanmasi
(% 7 oranina)

Isil islem
(95°C/10 dk)

Sogutma
(41°C’ ye)

inokiilasyon
(1 paket/500 L)

inkiibasyon

(41°C'de, pH 4,4)
!

Tuz ilavesi
(% 0,5 oraninda)

Karistirma

!

Sogutma
(15°C’ ye)

Ambalajlama
(200 ml’ lik plastik bardaklara)

Muhafaza

i
4+1°C'de « —20%1°C’ de

B Grubu
% 0,05 Potasyum sorbat ilaveli
kisa émdrli ayran

Cig Sat
Kuru maddenin ayarlanmasi

(% 7 oranina)

Isil islem
(95°C/10 dk)

Sogutma
(41°C’ ye)
. !
Inokulasyon
(1 paket/500 L)

inkiibasyon
(41°C’de, pH 4,4)

Potasyum sorbat ve tuz ilavesi
(% 0,05 ve % 0,5 oraninda)
!

Karistirma

i

Sogutma
(15°C’ ye)

Ambalajlama
(200 ml’ lik plastik bardaklara)

Muhafaza

i
4+1°C'de +— — 20+ 1°C’' de

C Grubu
Uzun 6mdarli ayran

Cig St

Kuru maddenin ayarlanmasi
(% 7 oranina)

Isil islem
(95°C /10 dk)
1
Sogutma
(41°C’ ye)

) !
Inokilasyon
(1 paket / 500 L)

inkiibasyon
(41°C’ de, pH 4,4)
I
Tuz ilavesi
(% 0,5 oraninda)
l
Karistirma
I
Isil islem
(60°C/15 dk)
I
Sogutma
(15°C’ ye)

Ambalajlama
(200 m’ lik plastik bardaklara)

Muhafaza

!
4+1°C’'de « — 20 1°C’ de

D Grubu
% 0,05 Potasyum sorbat ilaveli
uzun dmurld ayran

Cig Sit

Kuru maddenin ayarlanmasi
(% 7 oranina)

Isil islem
(95°C/10 dk)

1
Sogutma
(41°C’ ye)

) !
Inokilasyon
(1 paket / 500 L)

inkiibasyon
(41°C’ de, pH4,4)

Potasyum sorbat ve tuz ilavesi
(% 0,05 ve % 0,5 oraninda)
l
Karistirma
0
Isil islem
(60°C/15 dk)

!

Sogutma
(15°C’ ye)

Ambalajlama
(200 mI’ lik plastik bardaklara)

Muhafaza

!
4+1°C'de « —20%1°C'de

Sekil 1. Deneysel Ayran Orneklerinin Gruplara Gore Uretim Asamalari.

Tablo 1. Ayran Orneklerinin Uretiminde Kullanilan Cig inek Siitlerinin Fiziko-Kimyasal Analiz Bulgulari (n=2).

Deneme

Fiziko-Kimyasal Degerler

Asitlik Yagsiz .
sayisi (% l.a.) Kuru Madde Yag Protein Laktoz Mineral madde Ozgiil agirlik pH
(%) (%) (%) (%) (%)
1 0,16 8,23 2,93 3,01 4,52 0,68 1,030 6,46
2 0,15 8,19 2,64 3,00 4,50 0,67 1,030 6,45
3 0,15 8,21 2,78 3,00 4,51 0,67 1,030 6,45
Ortalama 0,15+0, 003 8,210, 010 2,780, 080 3,00+0, 003 4,51+0, 005 0,67+0,003 1,030+0, 001 6,45+0, 003
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Tablo 2. Ayran Orneklerinin Muhafazasi Sirasinda Tespit Edilen Kimyasal Analiz Bulgulari (n=2).

o , 3 ORNEGIN GRUBU
Muhafaza Suresi Kimyasal Deger Muhafaza
Sicakligi A B C D
(X +Sx) (X +Sx) (X +Sx) (X +Sx)
pH - 4,28 + 0,06™* 4,32 +0,08** 4,29 +0,06%* 4,34 +0,08*"
Laktik Asit (% l.a.) - 0,65 + 0,04>* 0,68 + 0,04°* 0,65 + 0,03** 0,64 + 0,03
0. glin Yagsiz Kuru Madde (%) - 7,47 £ 0,697 7,93 £ 0,467 7,62 £0,13%" 6,91+ 0,14
Yag (%) - 1,67 +0,12%* 1,77 +0,09** 1,50 +0,17** 1,60 +0,15**
Sorbik Asit (ppm) - - 0,004 +0,0006** - 0,004 + 0,0006**
oH 4°C 4,20 + 0,01%>* 4,24 + 0,02°>* 4,27 +0,03%* 4,31 +0,03%*
20°C 4,09 +0,01%Y 4,09 + 0,03*Y 4,20 + 0,08°Y 4,32 +0,08%*
0, b,x C,X b,x ab,x
Laktik Asit (% 1.2.) 4 C 0,67 + O’Otb,xy 0,70 + o,osbcvx 0,65 o,osbvy 0,67 + 0,02 "
20°C 0,76 + 0,05 0,83 + 0,06 0,69 + 0,03 0,66 + 0,02
7_ "n 0 a,x a,x a,x a,x
gi Yagsiz Kurumadde (% ) 4 C 7,49 + 0,62” 7,57+ 0,69” 744 + 0,453‘x 7,17+ 1,02@x
20°C 6,58 + 0,16 7,09 + 0,94 7,95 + 0,45 7,59+ 0,88
vag (%) 4°C 1,67 +0,12%* 1,73 +£0,12** 1,563 +0,18** 1,73 +0,12%*
20°C 1,70 + 0,12%* 1,70 +0,10** 1,73 +£0,07** 1,70 + 0,10*"
) a,X a, X
Sorbik Asit (ppm) 4 C - 0,004 + 0,0007ax - 0,004 + 0,0007ax
20°C - 0,004 + 0,0003* - 0,004 + 0,0005%
oH 4°C 4,24 + 0,09** 4,27 + 0,09** 4,31 +0,11%* 4,27 +0,14°*
20°C AY 4,06 + 0,09*Y 4,25 + 0,03 4,33 £ 0,10
Laktik Asit (% l.a.) 4°C 0,67 + 0,03** 0,71 +0,03%* 0,69 + 0,05>* 0,67 +0,01%*
- 20°C AY 0,87 + 0,04** 0,83 + 0,03** 0,72 + 0,03™
14. giin Yagsiz Kurumadde (% ) 4°C 7,11+ 0,57 8,21 +£0,31* 7,37 £ 1,44 ~X 7,26+ 0,99 *X
20°C AY 7,19 + 0,83** 7,40 + 0,45 6,67+ 0,35
vag (%) 4°C 1,50 + 0,03%* 1,563 +0,03** 1,67 +0,09** 1,563 +0,12%
20°C AY 1,63 +0,07** 1,57 +0,03** 1,53 + 0,09%*
) a,X a, X
Sorbik Asit (ppm) 4 OC - 0,004 + 0,0003ax - 0,004 + 0,0007ax
20°C - 0,004 + 0,0007* - 0,004 + 0,0006*
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Tablo 2 “nin devami (1)

oH 4°C 4,16 + 0,07%>Y 4,27 +0,03*Y 4,37 + 0,05 4,39 + 0,05
20°C AY 3,86 + 0,04° AY AY
o, b,x c,X b,x ab,x
Laktik Asit (% 1.a.) 4°C 0,68 + 0,03 0,71 £ 0,03 0,67 + 0,02 0,67 + 0,02
20°C AY 1,13 + 0,05° AY AY
o 0, ay ax a,xy a,xy
28. glin Yagsiz Kurumadde (% ) 4°C 6,98 + 0,53 8,26 + 0,54 7,37 £ 0,12 7,77+ 0,60
20°C AY 7,37 £0,23° AY AY
vag (%) 4°C 1,63 +0,07** 1,70 +0,06** 1,63 +0,07** 1,73+ 0,09**
20°C AY 1,70 +0,10° AY AY
Sorbik Asit (ppm) 4°C - 0,004  0,0003* - 0,005 + 0,0005™
20°C - 0,004 + 0,0015 - AY
oH 4°C 4,13 + 0,077~ 4,20 + 0,06™* 4,22 +0,08°" 4,31 + 0,06
20°C AY AY AY AY
0, ab,x C,X b,x b,x
Laktik Asit (% 1.2.) 4°C 0,72 + 0,03 0,72 + 0,03 0,67 + 0,02 0,67 + 0,01
20°C AY AY AY AY
i [ ay a,x a,x a,x
42. giin Yagsiz Kurumadde (% ) 4°C 6,49 + 1,40 7,62 0,39 8,38 + 0,49 7,91+ 0,17
20°C AY AY AY AY
vag (%) 4°C 1,70 +0,10** 1,563 +0,09** 1,563 +0,03** 1,60 + 0,107
20°C AY AY AY AY
0, a,x a,x
Sorbik Asit (ppm) 4°C - 0,004 £ 0,0010 - 0,005 + 0,0006
20°C - AY - AY
oH 4°C 4,11 + 0,097~ 4,27 +0,03** 4,25 + 0,05°* 4,30 + 0,01°°*
20°C AY AY AY AY
0, a,x C,X b,x b,x
Laktik Asit (% l.a.) 4°C 0,77 £ 0,02 0,74 + 0,02 0,71 + 0,02 0,67 + 0,02
20°C AY AY AY AY
o ) a, X a, X a,x a,X
56. giin Yagsiz Kurumadde (% ) 4 C 7,47 + 0,37 7,54 £ 0,37 8,77 + 0,44 7,11+ 0,15
20°C AY AY AY AY
vag (%) 4°C 1,50 +0,10** 1,63 +0,13** 1,565 +0,05** 1,50 + 0,097
20°C AY AY AY AY
0, a,x a,x
Sorbik Asit (ppm) 4°C - 0,004 £ 0,0009 - 0,004 + 0,0002
20°C - AY - AY
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Tablo 2 “nin devami (2)

oH 4°C AY 4,23 + 0,03%* 4,20 + 0,00°* 4,24 +0,03%*
20°C AY AY AY AY
0, C,X b,x ab,x
Laktik Asit (% 1.a.) 240% ﬁi 0.72 23'03 0.76 23'09 0.72 13('04
o ) a, X a,X a,X
70. giin Yagsiz Kurumadde (% ) 2400% g 7,91 23,42 7,82 J/_;s,?s 7,9613,19
vag (%) 4°C AY 1,73 +£0,13** 1,60 +0,00** 1,60 + 0,01%*
20°C AY AY AY AY
o, _ b,y _ ax
Sorbik Asit (ppm) 240 o% _ 0,002 tA(\J(,OOOZ : 0,005 iA(¢0001
oH 4°C AY 4,23 + 0,03~ AY 4,20 +0,10°*
20°C AY AY AY AY
0, C,X a, X
Laktik Asit (% 1.a.) 240% ﬁi 0.68 23'02 ﬁ; 0.74 23'06
84.gun Yagsiz Kurumadde (% ) 240°CC ii 7,03 23'25 Y 2¥ 7’1913’22 Y
vag (%) 4 c AY 1,60 +0,06* AY 1,60 + 0,01*
20°C AY AY AY AY
o, _ b,y _ a,x
Sorbik Asit (ppm) 4°C 0,002 + 0,0003 0,004 + 0,0013
20°C - AY - AY

A: Kisa 6murlu ayran,

AY: Analiz Yapilmadi (Duyusal bozulma nedeniyle)

a,b, c: Ayni sttundaki farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkhliklar énemlidir (P<0,05)
X,Y, z: Ayni satirdaki farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkhliklar énemlidir (P<0,05)

76

B: % 0,05 Potasyum sorbat ilaveli kisa émiirli ayran
C: Uzun 6miirli ayran, D: % 0,05 Potasyum sorbat ilaveli uzun émarli ayran
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ORNEGIN GRUBU
Muhafaza Duyusal Nitelik Muhafaza
Stresi ’ Sicakhg A B C D
(X +Sx) (X +Sx) (X +Sx) (X +Sx)
Calkalama Oncesi Gériintm 4°C 4,00 + 0,123:X 4,00 + 0,12:'x 4,07 + 0,18:" 4,07 + 0,123:x
20°C 4,00 + 0,12°°* 4,00 +0,12°* 4,00 +0,12°* 4,00 + 0,12°>*
Galkalama Sonrasi Gériinim 4°C 4,73 +0,07°* 4,73 +0,07°" 4,67 +0,07*" 4,73 +0,13**
20°C 4,80 +0,12™ | 4,73+0,13"* 4,73+0,13** 4,73 +£0,13*
Kivam 4°C 4,93 +0,07*" 4,87 £0,07*" 4,87 0,07 4,93 +0,07*"
7. gln 20°C 4,53 +0,29" 4,93 +0,07*" 4,67 +0,07*Y | 4,73+0,07Y
Koku 4°C 4,93 +0,07** 4,87 +0,13*" 4,93 +0,07*" 4,93 +0,07**
20°C 4,00 +0,12% 4,80 +0,12** 4,27 +0,18" 4,73 +0,18%*
Lezzet 4°C 9,87 +0,13** 9,73 +0,07*" 9,93 +0,07** 9,73 + 0,27%*
20°C 8,33+0,18" 9,40 + 0,207~ 8,60 + 0,24 | 9,13 +0,29™%
Genel Begeni Diizeyi 4°C 28,49 £ 0,14* | 28,20 £ 0,20™ | 28,47 +0,29°°* | 28,40 + 0,58°*
20°C 25,67 £0,33°* | 27,87 £0,35™ | 26,27 +0,57™ | 27,33 +047"
Gaaama Ocancounum | &8 | 42712015 | adsastlT | adns0ar | aieniel
Calkalama Sonrasi Gériintim 4°C 4,80 + 0,127 4,80 + 0,12°" 4,80 +0,12%" 4,80 + 0,127~
20°C AY 4,80 +0,12°* 4,80 +0,12°* 4,80 +0,12**
Kivam 4°C 5,00 £ 0,00** 5,00 + 0,00** 4,87 +0,13** 4,93 +0,07**
14. giin 20°C AY 4,87 +0,13*" 4,67 +0,18* 4,80 + 0,127
Koku 4°C 4,93 +0,07** 4,80 +0,12** 4,73 + 0,07°°* 4,67 +0,07°*
20°C AY 4,20 +0,12°* 4,00 +0,12°* 4,27 + 0,29
Lezzet 4°C 9,93 + 0,07** 9,73 + 0,07*" 9,73 £ 0,18%* 9,33 + 0,24%*
20°C AY 8,67 +0,27°* 8,20 + 0,20°* 8,33 + 0,52°*
Genel Begeni Diizeyi 4°C 28,93 +0,18** | 28,53 +0,37™* | 28,33 +0,35°* | 27,87 +0,41°*
20°C AY 26,80 £ 0,31°* | 25,80 +0,31™* | 26,27 +0,75°**
Calkalama Oncesi Gériinim 4°C 4,00+ 0,127 | 4,07 £0,07** 4,00 +0,12°* 3,93 0,18
20°C AY 4,00 +0,20° AY AY
Galkalama Sonrasi Gériinim 4°C 4,53 +0,18°* 4,53 +0,18%* 4,73 +0,07** 4,40 +0,31°*
20°C AY 4,80 +0,00° AY AY
Kivam 4°C 4,87 +0,07%~ 4,87 +0,13*" 4,73 0,07 4,60 + 0,23™*
28. giin 20°C AY 4,60 + 0,20° AY AY
Koku 4°C 4,47 + 0,24 4,80 +0,12*" 4,60 + 0,00%* 4,53 + 0,29°*
20°C AY 3,80 +0,00° AY AY
Lezzet 4°C 8,93 +0,71% 9,67 +0,18*" 9,00 + 0,60°% 9,07 +0,18°%
20°C AY 7,80 + 0,40° AY AY
Genel Begeni Diizeyi 4°C 26,80 £ 1,10°Y | 27,87 +0,48°* | 27,07 +0,66" | 26,53 + 1,10°Y
20°C AY 25,00 + 0,00° AY AY
[} ab,x X X X
Calkalama Oncesi Gériinim 240(% 3,93 1%18 Y 3,93 23,07“ 3,93 23’07131 3,93 23,071;,
Galkalama Sonrasi Gériinim 4°C 4,60 +0,12°* 4,67 +0,07°" 4,67 +0,07* 4,67 +0,07**
20°C AY AY AY AY
Kivam 4°C 4,80 + 0,00°** 4,93 +0,07*" 5,00 + 0,00 4,87 + 0,07%*
42. giin 20°C AY AY AY AY
Koku 4°C 4,60 + 0,23~ 4,80 +0,12°°* 4,47+ 0,00°* 4,73 +0,07%*
20°C AY AY AY AY
Lezzet 4°C 9,13 £ 0,24~ 9,27 + 0,07%~ 9,00 + 0,53"* 9,07 + 0,29°*
20°C AY AY AY AY
4°C 27,07 £0,48°* | 27,60 +0,12®* | 27,07 +0,88°* | 27,27 +0,35°*
Genel Begeni Duzeyi
20°C AY AY AY AY
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Tablo 3’Un devami
Calkalama Oncesi Gériiniim 2400(% 3’8013(‘01 i 3,87 ig‘mb'x 3,80 23,01"" 3,87 23’07[“
Calkalama Sonras Gériinim 4°C 4,60 + 0,20°* 4,67 +0,07°% 4,70 £ 0,10%% 4,67 +0,07°*
) 20°C AY AY AY AY
56. glin K 4°C 4,10 + 0,90%Y 4,93 +0,07** 5,00 + 0,00 " 4,93 +0,07*"
vam 20°C AY AY AY AY
Koku 4 CC 4,30 + 0,50°" 4,67 £ 0,24 4,70 + 0,307 4,60 + 0,12°%
20° AY AY AY AY
Lezzet 240"(% 9,00 i 3,20"-* 8,93 iA%353°-*Y 8,60 i \0(,10'”-y 8,87 iA%o7°°-*Y
Genel Begeni Diizeyi 4°C 26,10 +2,10°* | 27,07 +0,60°* | 26,50 + 0,10 | 26,93 + 0,07°*
20°C AY AY AY AY
Calkalama Oncesi Gériinim 4 ZC AY 3,87 + 0,07°" 3,80 + 0,01°" 3,87 + 0,07
20°C AY AY AY AY
Calkalama Sonrasi GSrinim 4°C AY 4,67 +0,07°°% 4,70 £ 0,10°% 4,67 +0,07°"
20°C AY AY AY AY
70. giin Kivam 4°C AY 5,00 + 0,00*" 4,70+ 0,10 5,00 + 0,00%%
20°C AY AY AY AY
Koku 4°C AY 4,73+ 0,07 4,30 + 0,30°% 4,53 +0,27°%
20°C AY AY AY AY
Lezzet 4°C AY 8,93 + 0,29°" 8,00 + 0,60°Y 8,40 + 0,46™Y
20°C AY AY AY AY
Genel Begeni Diizeyi 4°C AY 27,20+ 0,35 | 25,50 +1,10% | 26,80 + 0,99°
20°C AY AY AY AY
Calkalama Oncesi Gériinim 4°C AY 3,92:£0,14> AY 3,92£0,14°
20°C AY AY AY AY
Calkalama Sonrasi Gorinim 4°C AY 4,65 £ 0,057 AY 4,65 £ 0,05™
20°C AY AY AY AY
) Kivam 4°C AY 4,87 £ 0,07°" AY 4,53 + 0,27°"
84. gun 20°C AY AY AY AY
Koku 4°C AY 4,40 £ 0,31°% AY 3,92+ 0,61°"
20°C AY AY AY AY
Lezzet 4°C AY 8,70 + 0,36~ AY 8,17 + 0,90°"
20°C AY AY AY AY
Genel Begeni Diizeyi 4 °Oc AY 26,53 + 0,92°°% AY 25,18 + 1,76°"
20°C AY AY AY AY

A: Kisa émdrli ayran,

B: % 0,05 Potasyum sorbat ilaveli kisa 6murli ayran

C: Uzun 6émirli ayran, D: % 0,05 Potasyum sorbat ilaveli uzun émirl(i ayran

AY: Analiz Yapilmadi (Duyusal bozulma nedeniyle)

a,b, c: Ayni sutundaki farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkhliklar 6nemlidir (P<0,05)
X,Y, z: Ayni satirdaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farklliklar &nemlidir (P<0,05)

Tartisma

Bu arastirmada kontrol grubu ile birlikte, potasyum

sorbat ilave edilerek uretilen kisa ve uzun Omdirli
ayranlarin farkh sicakliklarda muhafazasi sirasinda
kimyasal ve duyusal niteliklerinde meydana gelen
degisimler incelendi.

Deneysel ayran  o6rneklerinin  pH  degerleri,
muhafazanin  baglangicinda (0. gin) 4,28+0,06-

4,34+0,08 arasinda degisim gosterdi (Tablo 2). Tablo
2'de gorildiga gibi, tim gruplarin (A,B,C,D), 4°C’ de
muhafazasinda, muhafaza slresine bagl olarak pH
degerlerinde farklilik tespit edilmedi (P>0,05). Ancak,
20°C’ de muhafaza edilen A ve B grubu Orneklerde
muhafaza slresince 6nemli dizeyde azalma goruldu
(P<0,05). Bu durum, muhafaza sicakhdina bagli olarak,
starter kulturlerin aktivitesindeki artistan kaynaklanabilir.
C ve D grubu 6rneklerdeki pH artiginin 6nemsiz (P>0,05)
bulunmasi ise, bu gruplara uygulanan fermentasyon
sonu Islil isleminin etkisi ile agiklanabilir. Benzer sekilde,
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Evrendilek (11), 35 giin boyunca 4° C' de muhafaza
edilen ayran orneklerinde pH degerini 0. giinde 3,72, 35.
giinde 3,70 olarak tespit etmis ve bu degisimin istatistiki
olarak  6nemsiz  oldugunu (P>0,05) belirtmistir.
Arastirmaci, 22 °C’ de muhafaza edilen érneklerde ise,
istatistiki olarak 6nemli dizeyde farkliliklarin oldugunu
(P<0,05) bildirmistir. Ayrica, Ozinli (12), 14 gin sireyle
4° C de muhafaza ettigi ayran Oorneklerinde pH
degisimini istatistiki olarak 6énemsiz (P>0,05) bulmustur.
Yapilan bu ¢aligmada, 4°C’ de muhafaza edilen C grubu
ayran orneklerinde 28. glin ile 42 ve 70. glnler arasinda
o6nemli farkliliklar (P<0,05) saptandi. D grubu 6rneklerde
ise, her iki muhafaza sicakliginda yalnizca 84. giinde
elde edilen farkliliklar 6nemli (P<0,05) bulundu. Konu ile
ilgili olarak, Golge (13), potasyum sorbat ilaveli
yogurtlarda, 30 glnlik muhafaza slresinin 7. giiniinde
pH degerlerinde 6nemli farkhlik tespit ederken, diger
glinlerde farklilk tespit edememistir. Gruplar arasi
farkhliklar g6z oOnlne alindidinda, 4°C’ de muhafaza
edilen A grubu ile C ve D gruplari arasinda 28. glnde,
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20° C muhafazada A ve B gruplari ile D grubu arasinda
7. ginde, B ve D gruplar arasinda 14. giinde 6nemli
farkhhklarin oldugu (P<0,05) belirlendi. Yapilan bu
calismada, fermentasyon sonrasi isil igslemi uygulanan C
ve D grubu oérneklerde pH diststnin, isil islemi
uygulanmayan 6rneklere (A,B) gére daha yavas oldugu
saptandi. Benzer sekilde, Gulimser (14) de pH
dususunin fermentasyon sonrasi isil islem uygulanan
ayran orneklerinde daha az oldugunu tespit etmistir.

Laktik asit miktart (% l.a.cinsinden) 0.glinde
0,64+0,03-0,68 *+ 0,04 arasinda saptandi (Tablo 2).
Laktik asit miktari, 4°C’ de muhafaza edilen 6rneklerde
muhafaza suresince giderek artti. Bu artis yalniz A ve D
grubu o6rneklerde istatistiki olarak &énemli bulundu
(P<0,05). Bu bulgu, Ozinli (12) ve Gélge (13) nin
bulgulariyla uyum igerisindedir. Laktik asit miktari, 20°C’
de muhafaza edilen 6rneklerde de muhafaza suresince
giderek artti. Ancak, bu muhafaza sicaklijinda elde
edilen farkhhklarin B ve C gruplarinda 6nemli oldugu
gorildi (P<0,05). Atamer ve ark. (15), geleneksel
yontemle uretilen ayran 6rneklerinde titrasyon asitligini,
1. ginde 34,28 °SH (% 0,77 l.a.), 60. glnde ise 44,26
°SH (% 0,99 la.) olarak saptamiglardir. Ayni
arastirmacilar, galisma sonucunda geleneksel yontemle
Uretilen ayran 6rneklerindeki laktik asit miktarinin, uzun
Omdarli ayran 6rneklerindeki laktik asit miktarindan daha
ylksek oldugunu, bunun nedeninin ise bu grupta bakteri
sayisinin daha yiksek olmasindan kaynaklanabilecegini
belirtmislerdir. Benzer sekilde bu c¢alismada da, kisa
omdrli ayran Orneklerinde laktik asit miktarlarinin, uzun
Omurli ayranlara gére daha ylksek oldugu (70. ve 84.
glnler harig) saptandi. Yine, Golge (13), potasyum
sorbat ilaveli (50, 100, 200, 400 ppm) yogurtlarin laktik
asit miktarinda, muhafaza stiresince (30 glin) sadece 7.
ginde 6nemli artis bulurken, diger glnlerde farkllik
tespit etmemistir. Evrendilek (11) ise, ayranlarda
baslangicta % 0,83 olan laktik asit miktarini 35. gliinde %
0,60 olarak bildirmistir.

Laktik asit miktari bakimindan 4°C’ de muhafaza
edilen gruplar (A,B,C,D) arasinda fark bulunamadi
(P>0,05). Muhafazanin 7. ve 14. gininde 20°C’ de
muhafaza edilen ayran O6rneklerinde bazi gruplar (7.
gliinde B ile C ve D grubu, 14. giinde B ve C grubu ile D
grubu arasinda) arasindaki farkliliklar 6énemli bulundu
(P<0,05). En ylksek deger, B grubunda % 0,83 + 0,06
en dusuk deger ise D grubunda % 0,66 + 0,02 olarak
saptandi. Elde edilen bu farkliliklar, uygulanan farkl
teknolojik islemlere baglanabilir. Ayrica, yogurtta gelisen
mayalarin, laktik asit bakterileri tarafindan olusturulan
organik asitleri metabolize edilebilecegini, bdylece asitlik
degerlerinde  farkhliklarin ~ gorlebilecegini  bildiren
arastirmacilarin (16) bulgularini destekler mahiyettedir.

Deneysel ayran orneklerinin muhafazasi sirasinda
yagsiz kuru madde, yag ve tuz miktarlarinda meydana
gelen degisimlerin istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
bulundu (P>0,05).

Potasyum sorbat ilave edilen gruplarda (B,D),
baslangigta (0. giin) sorbik asit miktari 0,004 + 0,0006
ppm olarak saptandi (Tablo 2). Potasyum sorbat ilave
edilmis ve fermentasyon sonu isil iglem uygulanmis D
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grubu oOrneklerde, 84 gin boyunca sorbik asit
miktarlarinda énemli bir degisiklik meydana gelmezken
(P>0,05), potasyum sorbat ilave edilmis ancak
fermentasyon sonu isil iglem uygulanmamis B grubu
orneklerde 70. ve 84. glinlerde sorbik asit miktarlarinda
azalma meydana geldi (P<0,05). Bu durum, potasyum
sorbatl Uriinlerde bazi bakterilerin rediksiyona neden
olmalariyla aciklanabilir. Konu ile ilgili olarak, Hihn ve
ark. (17), bazi Leuconostoc ve Lactobacillus suslarinin
sorbik asiti indirgedigini, buna bagli olarak da sorbik asit
miktarinda azalma meydana geldigini tespit etmiglerdir.
Yine Edinger ve Siplittstoesserin (18) Leuconostoc,
Lactobacillus ve Pediococcus’ un 28 susu ile yaptiklari
calismalarinda, bazi suslarin sorbik asiti indirgedigini
ortaya koymuslardir. Ayrica, Stratford ve ark. (19)
Saccharomyces cerevisiae’ nin sorbik asiti indirgedigini
saptamisglardir.

Yapilan duyusal analizde, ayran Orneklerinin
calkalama 6ncesi goériinim puanlari muhafaza siresince
giderek azaldi. Uretim sirasinda ilave edilen potasyum
sorbat ve fermantasyon sonrasi uygulanan isil islemi,
arinin calkalama o6ncesi puanlarinda herhangi bir
degisiklige neden olmadi (P>0,05). Gruplar
karsilastirildiginda, gruplar arasi farkliliklarin da istatistiki
olarak 6nemli olmadigi belirlendi (P>0,05).

Calkalama sonrasi gorinim puanlari incelendigi
zaman, kisa 6murli ayran o6rnekleri ile uzun omurli
ayran ornekleri karsilastirldiginda gruplar arasi farklilik
tespit edilmedi (P>0,05). Uzun dmurlt ayran Uretiminde
karsilasilan énemli sorunlardan biri kumlu vyapi
olusumudur. Bu arastirmada, fermentasyon sonrasi
60°C/15 dKk'lik 1sil iglemi uygulanmig C ve D gruplarinda
kumlu yapi tespit edilmedi. Benzer olarak, Altinayar (20),
85°C/ 5dk, 70°C/15 dk ve 60°C/15 dk gibi farkli isil islem
uygulayarak yaptigi ayran érneklerinde, ilk iki 1si-zaman
uygulamasinda pihtili bir yapi olustugunu, fakat son
uygulamada bdyle bir sorunla karsilagiimadigini
belirtmistir.

Orneklerin kivam puanlari incelendiginde, muhafaza
sicakligi ve suresi arttikga puanlar degiskenlik gosterdi.
En disik kivam puani 56. giinde A gurubu ayran
orneklerinde (4,10 + 0,90) tespit edildi. Bu giinde bu
orneklerde kivamin arttigi ve kimelesmis bir yapi
kazandigi gézlemlendi. Golge (13) ise, potasyum sorbat
ilaveli yogurt o&rneklerinin kivam puanlarinin, kontrol
grubuna goére daha dusuk oldugunu tespit etmistir. B ve
C grubu orneklerde ise muhafaza siuresince kivam
puanlarinda farklilik tespit edilemezken (P>0,05), D
grubu o6rneklerde 84. ginde (4,53 + 0,27) farklilik
bulundu (P<0,05). Atamer ve ark. (15) ise, pektin ilave
ederek (Urettikleri uzun Omurlii ayran Ornekleri ile
geleneksel yontemle urettikleri érnekler arasinda kivam
puanlari bakimindan fark oldugunu ve en disik kivam
puanini geleneksel yontemle Uretilen drneklerin aldigini
tespit etmiglerdir. Guldas (21) ise, dayanikli yogurtlarin
kivaminda 60 gunlik muhafaza suresince énemli bir
farklilik bildirmemistir.

Ayran orneklerinin koku puanlari incelendiginde, 4°C
ve 20°C'de muhafaza edilen A grubu (Kontrol)
orneklerde, muhafaza silresince farkhliklar bulundu
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(P<0,05). B grubu 6rneklerde, koku puanlarinda 84. gline
kadar onemli bir farkhlik belilenemezken, 84. glinde
azalma tespit edildi (P<0,05). C ve D grubu 6rneklerde
ise muhafaza suresince koku puanlari deg@isken bir
Ozellik gosterdi. Duyusal analiz neticesinde D grubu
orneklerde puantaj cetvelinde bildiriimeyen farkli bir
kokunun olustugu gdézlemlendi. Bu hatanin, D grubu
orneklere ilave edilen potasyum sorbat ile birlikte,
uygulanan sil islemin ortak etkisinden kaynaklanmis
olabilecegi distindlmektedir. Bu sonug, uzun omirld
ayranlarda duyusal yénden hata olusmadigini bildiren
arastirmacilarin (14,15, 20) bulgularindan farklidir.

Elde edilen bulgular sonucunda, B ve D grubu
orneklerde lezzet puanlari bakimindan istatistiki olarak
onemli bir farkhihk bulunmamasina (P>0,05) karsin, genel
olarak B grubu ayran 6rneklerinin potasyum sorbat ilaveli
ve isil igslem uygulanmig D grubundan daha ylksek puan
aldiklan (P<0,05) belirlendi. Bu sonug, dayanikl yogurt
Uretiminde fermentasyon sonrasi uygulanan isil isleme
bagl olarak yogurdun aroma maddesi olan asetaldehit
miktarinda bir azalma meydana geldidini bildiren
Glldas’in (21) bulgular ile uyum icindedir. Adi gegen
calismada, pastérizasyon o6ncesi 16,54 ppm olan
asetaldehit miktari, pastdrizasyon sonrasinda (1. giin)
14,24 ppm degerinde bulunmustur. Yine ayni ¢alismada,
60 gunlik muhafaza silresince tat puanlarinda azalma
gortldigi de tespit edilmistir. Yapilan bu c¢alisma
sonucunda, potasyum sorbatin lezzet puani (izerine
olumsuz bir etkisinin olmadigi tespit edildi (P>0,05).

Ayran o&rneklerinin genel bedeni duzeyi puanlari,
muhafaza slresi ve sicakhdi arttikca giderek azaldi.
Muhafaza sicakligi 4°C olan 6érneklerde en disuk deger
A grubunda 56. giinde (26,10 + 2,10), B grubunda 84.
ginde (26,53 + 0,92), C grubunda 70. giinde (25,50 +
1,10) ve D grubunda ise 84. glinde (25,18 + 1,76) tespit
edildi. Muhafaza sicakligi 20°C olan o6rneklerde ise,
genel begeni duzeyine ait en dusiuk puan A grubunda 7.
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giinde (25,67 + 0,33), B grubunda 28. giinde (25,00 +
0,00), C ve D gruplarinda (sirasiyla 25,80 +0,31, 26,27 +
0,75) 14. ginde bulundu. Muhafazanin belirtilen bu
gunlerinden itibaren ayran &rnekleri analize alinmadi.
Genel begeni dizeyi bakimindan, muhafazanin 7.
gininde B ve D gruplari arasinda farkhliklar énemli
bulunmazken (P>0,05), B ve C gruplarn arasinda
saptanan farkliliklarin  6nemli oldugu tespit edildi
(P<0,05). Yine A grubu ile diger gruplar arasindaki
farkhliklar 6nemli bulundu (P<0,05). Genel begeni
diizeyine ait puanlarin genellikle B grubu Orneklerde
yuksek olmasi, isil igslemden ziyade, potasyum sorbatin
yalniz kullaniminin daha etkili oldugunu géstermektedir.
Konu ile ilgili olarak yapilan arastirmalarda (13,22-24)
ise, potasyum sorbatin sit urlnlerinde genel begeni
dizeyinde olumsuz bir degisiklige neden olmadigi tespit
edilmigtir.  Muhafaza sicakhgi 20°C olan &rneklerde
genel begeni dizeyi puanlarinin daha disik oldugu
saptandi. Soyle ki; A grubu ayran orneklerinin 7. giinde
tiketilemez oldugu tespit edilirken, B grubu &rneklerin
28. giinde, C ve D grubu o6rneklerin ise 14. giinde
duyusal olarak bozulduklari gérildi. Benzer sekilde
Oysun da (3), % 0,02 ve % 0,1 oraninda sorbik asit ilave
ederek Urettigi ayran 6rneklerini oda sicakhdinda (20°C’
de) muhafaza etmistir. Yapilan duyusal incelemede ise,
kontrol grubunun 8. giinden itibaren tuketilemeyecek
derecede bozulmus oldugu tespit edilmistir. Ayrica ayni
arastirmada, ayran Orneklerinin  duyusal nitelikleri
degismeden oda sicakliginda 70. gline kadar muhafaza
edilebilecegi ortaya konmustur.

Sonug olarak; % 0,05 potasyum sorbat ilave edilmis
kisa édmurlt ayranlar ile uzun émurlt ayranlarin 4+1°C’
de muhafaza siresinin en az 84 gun oldugu belirlendi.
Ayrica, ayni oranda potasyum sorbat ilavesiyle Uretilen
kisa Omdurli ayranlarin 20+1°C’ de en az 28 gin
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