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Kisa ve Uzun Omiirlii Ayranlarda Potasyum Sorbat
Uygulamasinin Mikrobiyolojik Kaliteye Etkisi

Bu c¢alisma, kisa ve uzun 6murli ayranlarin mikrobiyolojik kalitesi ile raf dmri Uzerine potasyum
sorbatin ve farkli muhafaza sicakliinin etkisini belilemek amaciyla yapildi. Deneysel ayran érnekleri,
kisa émurli (A), kisa dmurlid % 0,05 potasyum sorbat ilaveli (B), uzun dmarli (C) ve uzun émirli %
0,05 potasyum sorbat ilaveli (D) olmak iizere 4 farkli grup olarak uretildi. Uretilen érnekler 4+1°C ile
20+1°C’ de muhafazaya alindi ve 0.,7.,14., 28.,42.,56.,70. ve 84. glnlerde mikrobiyolojik acidan
incelendi.

Tim gruplarda potasyum sorbatin toplam aerob mezofilik bakteri, koliform, Lactobacillus spp. ve
laktik Streptococcus spp. sayllari iizerine etkisi nemsiz bulundu (P>0,05). Orneklerin higbir serisinde
kif mikroorganizmalarina rastlanmadi. Her iki muhafaza sicakliginda da potasyum sorbatin mayalar
Gzerine etkisi 6nemli bulundu (P<0,05).

Sonug olarak, %0,05 oraninda potasyum sorbat uygulamasinin, kisa 6murli ayranlarin mikrobiyolojik
kalitesine genelde olumlu etki yaptigi, Grintn raf édmrindn 70. glne kadar uzadidi saptandi. Yine
%0,05 oraninda potasyum sorbat ilave edilmis uzun Omurli ayran Orneklerinin, +4°C deki
muhafazasinin 84. giiniinde mikrobiyolojik agidan Tiirk Standardlari Enstitiisi’'niin Uzun Omdirli
Ayran Standardinda belirtilen mikrobiyolojik kriterlere uyum géstermedigi ortaya kondu.

Anahtar kelimeler: Ayran, potasyum sorbat, mikrobiyolojik kalite, raf dmru.

Effects of Potassium Sorbat on Microbiological Quality
of Long-Life and Short-Life Ayran

The present study was undertaken to investigate the effects of potassium sorbate and various
storage conditions on microbiological quality 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 microbiological attributes.

In all treatment groups potassium sorbate was not significantly effective on total aerobes mesophilic,
coliform, Lactobacillus spp., and lactic Streptococcus spp. counts when used at 0.05% concentration
(P>0.05). No mold was found in any of the treatment groups during the storage. The effect of
potassium sorbate on the numbers of yeasts were found significant on the storage temperature
(P<0.05).

In conclusion, the results of the current study revealed that addition of 0.05% potassium sorbate to
short-life ayran, in general, improved the microbiological quality of the products and increased the
shelf life of the products to 70 days. In addition, those long-life ayran samples containing 0,05%
potassium sorbate were not in compliance with the microbiological criteria established in standard for
long-life ayran by Turkish Standards Institute on day 84 of the storage at 4°C.

Keywords: Ayran, potassium sorbate, microbiological quality, shelf life.

Girig

Ayran, yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan slte Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’ un kdiltirleri katilarak
hazirlanan fermente bir siit Griiniidir (1). Uretim teknolojisine gére ayran, kisa ve uzun
omdarlu olmak Uzere ikiye ayrilmaktadir. Kisa 6murli ayran, 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 Grinadur (2). Uzun 6murlG ayran
ise, uygun olarak Uretilen ayrana, katki maddesi ilave edildikten sonra homojen hale
getirilen ve fermentasyon islemi isil islemle durdurularak teknigine uygun olarak retilen,
oda sicakliginda (20£2°C) en az 30 gln veya sogukta (4+1°C) en az 60 giin kendine 6zgli
renk, tat, koku, kivam ve gorinimini koruyabilen fermente bir st Grinadir (3).

" Bu caligma, Firat Universitesi, Bilimsel Aragtirma Projeleri Birimi (FUBAP) tarafindan desteklenen
tez projesinin bir bélimiinden hazirlanmistir
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Ayran, blylk igletmelerce hijyenik kosullar altinda
Uretildigi  gibi, digslk kapasiteli isletmelerde de
yapllmaktadir. isletmelerde uygun olmayan siitlerin
kullaniimasi, temizlik ve dezenfeksiyonun yetersizligi,
saklama ve pazarlama asamalarinda soguk zincire dikkat
edilmemesi gibi faktorler ayranin kalitesini olumsuz
yonde etkilemektedir. Dolayisiyla, bu gibi Uriinlerde
olusabilecek sorunlarin dnuine gegebilmek icin yasalarin
on gordigu gida katki maddeleri kullaniimasi zorunlu
hale gelmektedir.

Gida katki maddesi, gidanin yapisinda dogal olarak
bulunmayan Uretim, imalat, muhafaza, paketleme gibi
islemler sirasinda gida maddesinin tat, koku, gériinim,
yapl ve diger niteliklerini dizeltmek, arzu edilmeyen
degisiklikleri 6nlemek ve kalitesini uzun sire muhafaza
etmek amaciyla kullanilan madde veya maddeler
karisimidir (4). Gidalarda katki maddesi olarak kullanilan
sorbik asit ve potasyum sorbat genis bir antimikrobiyel
spektruma sahiptir. Sorbik asit ve tuzlari maya ve kuflere
karsl daha etkin olmakla birlikte, bakterilere karsi da etkili
olduklari tespit edilmigtir. Bir cok gidada sorbatlarin etkin
olduklari konsantrasyon % 0,05-0,3 araligindadir.
Genellikle konsantrasyon % 0,1'den fazla oldugunda
istenmeyen tat deg@isimine neden olabilmektedir. Sorbik
asit 1950’li yillardan beri mikroorganizmalarin gidalarda
olusturdugu problemlerin 6nliine gegmek igin diinyada
yaygin bir sekilde kullaniimaktadir (5, 6). Gidalarda
bulunan mikroorganizmalarin sayilari ve turleri sorbatin
mikrobiyel Ureme ve bozulmayl O6nleme Kkabiliyetini
etkilemektedir. Sorbatlar bircok maya ve kuf tiru ile bazi
bakterilere karsi etki gosterirken tim mikroorganizmalara
karg! etkili degillerdir. Bazi mikroorganizmalarin yuksek
sorbat konsantrasyonunda (% 0,3) dahi gelisebildigi ve
bazen bu organizmalarin sorbati metabolize edebildigi
tespit edilmigtir. Karigik mikrobiyel floraya sahip
gidalarda, bazi mikroorganizmalar sorbatlar tarafindan
inhibe edildiginde, sorbatlar tarafindan etkilenmeyen
diger etkenler daha hizh ve daha yiksek
konsantrasyonlarda gelismelerini surdurebilmektedir (7).

Sit ve st artnleri, bilesimleri geregi
mikroorganizmalarin kolaylikla Ureyebildigi Grtnlerdir. Bu
nedenle bu gibi drinlerin Uretimi sirasinda, hijyenik

kosullara  dikkat edilmediginde  mikroorganizmalar
kolaylikla  gelisebilmekte ve dolayisiyla  Urlnidn
kalitesinde olumsuz yénde degisikliklere neden

olmaktadir. Ayranin raf émriini uzatmak amaciyla sinirl
sayida c¢alisma bulunmaktadir. Konu ile ilgili yapilan
g¢alismalar, daha ziyade piyasadan toplanan ayranlarin
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini belirlemek ya da
ayranlarda bir problem tegkil eden su salmayi énlemek
amaciyla yapimistir.

Bu calisma, % 0,05 oraninda potasyum sorbat
ilavesinin ve potasyum sorbat ilavesi ile birlikte
fermentasyon sonrasi isil iglemin ve farklh muhafaza
sicakliklarinin ayranin mikrobiyolojik kalitesi Uzerine
etkisini ortaya koymak amaciyla yapildi.
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Gereg ve Yontem

Siit Ornekleri: Deneysel ayran o6rnekleri, 03-21
Nisan 2006 tarihleri arasinda Elazi§ yoresinde faaliyet
gésteren bir siit isletmesinde yapildi. Orneklerin
yapiminda, mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi Tablo 1’de
belirtilen ¢ig inek sitleri kullanildi. Uretimde kullanilacak
olan sutlere o6nce antibiyotik ve platform testleri
uygulandi.

Deneysel Ayran Ornekleri: Orneklerin yapiminda
kullanilan ¢ig inek sutlerinin yagsiz kuru madde miktari %
7’ ye ayarlandiktan sonra isleme alindi. Ayran 6érnekleri,
tretim basamaklari Sekil 1-4'de belirtilen yontemler
uygulanmak suretiyle A, B, C ve D olmak Uzere 4 farkli
grup olarak dretildi. Uretim sonrasi her grup, kendi
arasinda iki esit 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 mikrobiyolojik yonden incelendi. Ayran
orneklerinin Uretimi3 kez tekrar edildi.

Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin Hazirlanmasi: Uretimde kullanilan ¢ig
sut numuneleri ile ayran bardaklari calkalandiktan sonra
aseptik sartlar altinda agcildi ve steril bir pipet yardimiyla
10 ml alindi. Alinan érnek homojenizatériin (Stomacher
400) Ozel torbasina konuldu ve utzerine 90 ml % Ringer
¢Ozeltisi ilave edilerek homojen hale getirildi. Bdylece
ornegin 10™ (1/10) lik dilisyonu hazirlandi. Daha sonra
ayni ¢ozeltiyi kullanarak &rnegin 10%a kadar diger
seyreltileri yapildi. Orneklerin her seyreltisinden 1’er ml
kullanilarak iki seri halinde plak dékme metoduyla
ekimleri yapildi ve inkiibasyon siresi sonunda 30-300
koloni igeren plaklar degerlendirildi (8).

Toplam aerob mezofilik bakteri sayiminda, Plate
Count Agar (PCA) besiyeri (37+1 °C’ de 48-72) kullanildi
(8). Orneklerdeki maya-kiif sayiminda, TS 1SO 6611'de
(9) bildirilen metot uygulandi. Koliform grubu bakteri
sayimi, BAM'in (10) belirtmis oldugu metoda gore
yapildi. Lactobacillus spp. sayiminda MRS Agar besi yeri
(37+1 °C’ de 48-72 saat) kullanildi (8). Laktik
Streptococcus spp. sayimi M17 Agar (42+1°C’ de 48-72
saat) besiyerinde vyapildi (11). Enterococcus spp.
sayiminda ise Enterococcus Selective Agar (371 °C’ de
24 saat) kullanildi (12).

istatistiki Analizler: Bu arastirmada elde edilen
veriler 4x8x2 (sirasiyla farkh Uretim
tekniklerixgiinxmuhafaza sartlar) faktériyel dizayni
kullanilarak degerlendirildi. Sabit etkiler (farkli Gretim
teknikleri, glin, muhafaza sartlari) ve bu etkiler arasindaki
Uclu 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) prosediiriiyle 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 (13).
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Cig Siit

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)
1

Tuz ilavesi
(% 0,5 oraninda)

!

Karistirma

!

Sogutma
(15°C’ ye)

Ambalajlama
(200 ml’ lik plastik bardaklara)
!

Muhafaza
!

M+t1°C'de « —20+£1°C’ de

Sekil 1. A Grubu (Kontrol)

Ayran Orneklerinin Uretim
Semasi

Potasyum sorbat ve tuz ilavesi

Cig sut
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)

(% 0,05 ve % 0,5 oraninda)
1

Karistirma

l

Sogutma
(15°C’ ye)

Ambalajlama
(200 ml’ lik plastik bardaklara)

Muhafaza
!
4+1°C'de «+— — 20+ 1°C’' de

Sekil 2. B Grubu Ayran
Orneklerinin Uretim Semasi

Cig Siit

Kuru maddenin ayarlanmasi
(% 7 oranina)

Isil iglem
(95°C /10 dk)

!
Sogutma
(41°C’ ye)

inokiilasyon
(1 paket / 500 L)

inkiibasyon
(41°C’ de, pH 4,4)
1

Tuz ilavesi
(% 0,5 oraninda)

!

Karistirma

i
Isil iglem
(60°C/15 dk)

Sogutma
(15°C’ ye)

Ambalajlama
(200 ml’ lik plastik bardaklara)

Muhafaza
!
4+1°C’de «— — 20+%1°C’de

Sekil 3. C Grubu Ayran
Orneklerinin Uretim Semasi

Cig Siit

Kuru maddenin ayarlanmasi
(% 7 oranina)

Isil islem
(95°C/10 dk)

I
Sogutma
(45°C’ ye)

inokiilasyon
(1 paket / 500 L)

inkiibasyon
(41°C’ de, pH4,4)

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

!

Karistirma

I
Isil iglem
(60°C/15 dk)

Sogutma
(15°C’ ye)

Ambalajlama
(200 ml’ lik plastik bardaklara)

Muhafaza
!
4+1°C'de « —20%1°C'de

Sekil 4. D Grubu Ayran
Orneklerinin Uretim Semasi

Bulgular

Deneysel ayran érneklerinin dretiminde kullanilan ¢ig

inek sutlerine ait mikrobiyo

lojik degerler Tablo 1'de,

muhafaza sirasinda

orneklerin mikrobiyolojik

niteliklerinde meydana gelen degisimler ise Tablo 2a ve

Tablo 2b’ de verilmistir.

Tablo 1. Uretimde Kullanilan Cig inek Siitlerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari (n=2)

Mikroorganizma

Deneme Toplam aerob mezofilik Maya Koliform Enterococcus spp.
sayisi (log1o kob/ml) (log1o kob/ml) (log1o EMS/mI) (log1o kob/ml)
1 6,95 5,02 >2,04 3,90
2 9,46 5,00 >2,04 5,69
3 8,20 5,01 >2,04 4,79
Ortalama 8,20+ 0,720 5,01 + 0,005 >2,04 £ 0,00 4,79 £ 0,500
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Tablo 2a. Orneklerin Muhafazasi Sirasinda Elde Edilen Mikroorganizma Sayilari (logiokob/ml) (n=2).

ORNEGIN GRUBU

Muhafaza Mikroorganizma Muhafaza
Siresi Sicakhigi A B c D
(X+8x) (X£8x) (X£8x) (X£8x)
T. Aerob Mezofilik (logso kob/ml) - 7,76 + 1,02°* 5,67 + 1,14>* 3,45+ 0,78 3,48 + 0,74
0. giin Maya (logiokob/ml) - 1,00 £ 0,00° 0,77 £ 0,23 0,49£0,12°* 0,43 £0,13*
Koliform (log:oEMS/ml) - >2,04£0,01**  >2,04+0,01**  1,47%0,58" 0,90 +0,75*
Lactobacillus spp. (logiokob/ml) - 4,91+ 0,52° 4,75+0,60°Y 2,86 +0,55°Y 2,28 +0,47"
L.Streptococcus spp. (logiokob/ml) - 8,22%0,57*  8,18+0,52*  4,91£080° 3,37 £0,84"
4°C 890050  6,15+1,83"  322:0,76™  3,83%1,04"
7. giin T. Aerob Mezofilik (logiokob/ml) 55 o 9,38+0,34™ 861051 550061  5352%0,55"
4°C 1,93+0,31™*  097+0,33* 1,03£047° 0,66 £0,18*
Maya (logikob/ml) 5404 3,72 £ 0,54> 1,52+0,04* 2,60 £0,85°* 0,72 0,35
4°C 1,49+0,56™  1,49+0,56™  0,83+0,75"*  0,63%0,75
Koliform (IlogioEMS/mI) 510 1,49+0,56°  1,22+0,83°  1,25+0,72®*  0,49+0,79*
4°C 4,63 0,34 4,53+0,29™  2,62+0,09°Y  2,22+0,44"
Lactobacillus spp. (logiokob/ml) 54 o 6,92 £ 0,39°" 4,38+0,54™  6,29%1,07°*  520+0,46%
4°C 9,20 £ 0,54 ** 8,87+0,32* 5142139  4,96+0,94%
L.Streptococcus spp. (logiokob/ml) 5504 9,15+ 0,04 > 895+0,03*  597+0,81%Y  514+£0,85"
4°C 9,00+0,22™  6,88+146™  522+096™"  4,21£1,20"
14. giin T. Aerob Mezofilik (logiokob/ml) 5406 AY 9,81+£0,79®  7,77+1,02*Y 6,72+ 1,42
4°C 3,4510,69° 0,97 £0,33* 1,42 £0,28°°Y 0,80 +0,36"
Maya (logikob/ml) 5504 AY 1,60 £0,12** 3,12 £0,91™ 1,03 £ 0,48%*
4°C 0,77 £ 0,66 0,77 £0,66> 027043  -0,19£0,16*
Koliform (log1oEMS/mI) 5400 AY 0,50 0,56>*  0,510,29®*  -0,19+0,16*
4°C 4,20 + 0,15 423+0,19"  3,63+0,12°° 2,76 +0,36"
Lactobacillus spp. (logiokob/ml) 540 AY 5,75 % 0,86 7,55+ 0,77* 6,14 £0,92*"
4°C 9,33+0,56*  10,28+0,39** 6,38+1,67*  4,79+1,66"
L.Streptococcus spp. (logikob/ml) 5404 AY 10,49 £0,69**  7,79:0,88% 6,131 1,51®
4°C 9,89+0,67% 7,94 £+1,23"  7,13x0,98%  6,72£0,73"
28. giin T. Aerob Mezofilik (logiockob/ml) 20°C AY 10,25 + 0,767 AY AY
4°C 5,76 £ 0,43% 0,97+0,33** 2,63 £0,58°Y 0,90 +0,40%*
Maya (logikob/ml) — 540n AY 1,95 £ 0,35 AY AY
4°C 0,27 + 0,43 0,21+0,43>*  -0,07+0,25™  -0,36%0,16>"
Koliform (log1c:EMS/ml) 20°C AY 0,33 + 0,85>* AY AY
4°C 5,13 + 0,80 584 +0,36°  4,76%0,67°  4,62%0,99°
Lactobacillus spp. (logiokob/ml) 20°C AY 7,55+ 1,23° AY AY
4°C 10,19 £0,37>¥ 10,58 £0,40** 7,26 +0,75* 7,66 + 1,42*"
L.Streptococcus spp. (logiokob/ml) 20°C AY 10,34 £ 0,56° AY AY

A: Kisa 6mrlu ayran, B: %0,05 Potasyum sorbat ilaveli kisa 6mirli ayran, C: Uzun émurli ayran,
D: %0,05 Potasyum sorbat ilaveli uzun émdrlt ayran AY: Analiz Yapiimadi (Duyusal bozulma nedeniyle)
a,b, c: Ayni stundaki farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkhliklar nemlidir (P<0,05)
XY, z: Ayni satirdaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkhliklar 5nemlidir (P<0,05)

n: Analize alinan numune sayisi
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Tablo 2b. Orneklerin Muhafazas! Sirasinda Elde Edilen Mikroorganizma Sayilari (logiokob/ml) (n=2)
Muhafaza Mikroorganizma Muhafaza ORNEGIN GRUBU
Siiresi Sicakhigi A B c D
(X +Sx) (X +.Sx) (X +.Sx) (X +Sx)
- 4°C 9.42 + 0.89™* 9.32 + 0.42%* 7.99 £ 0.14* 7.28 £ 0.53%Y
T. Aerob Mezofilik (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY
42.gln 4°C 6,10 + 0,55 1,36+023%  360£1,17% 0,86 +0,41°
Maya (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C <-0,52+ 0,00  <-0,52+0,00°* <-0,52%0,00> <-0,52%0,00%
Koliform (log1cEMS/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C 6,45 + 0,55 5,41+ 0,74 5,54 + 0,98 5,50 + 1,03**
Lactobacillus spp. (logiockob/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C 10,43 + 0,45 10,06 + 0,50 * 7,89 +0,40%Y 7,74 £ 0,40*
L.Streptococcus spp. (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY
y 4°C 8.35+ 1.15°* 9.72 + 0.88™* 8.13 + 1.23** 7.89 £ 1.30**
T. Aerob Mezofilik (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C 6,29 + 0,09%* 1,89 + 0,29%Y 3,09 + 1,89 1,03 +0,48%Y
56. giin Maya (logiokob/ml)  9goc AY AY AY AY
4°C <-0,52+ 0,00  <-0,52+0,00> <-0,52%0,00 <-0,52%0,00%
Koliform (log«EMS/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C 6,68 + 0,98™ 6,84 + 0,61 5,75 + 0,97 6,20 + 1,26™
Lactobacillus spp. (logsokob/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C 9,10 £ 0,02 10,75 £ 0,54 %" 8,43 + 0,35 7,37 £ 0,35%Y
L.Streptococcus spp. (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY
. 4°C AY 8.15 +0.16™* 7.06 £ 1,26%" 7.28 £ 0.86™"
T. Aerob Mezofilik (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C AY 1,98 + 0,61*Y 5,13 +0,64%* 1,39 +0,65%
70. giin Maya (logiokob/ml)  9g°oc AY AY AY AY
4°C AY <-0,52+0,00°  <-0,52 #0,00°*  <-0,52 + 0,00**
Koliform (log1xEMS/mI) 20°C AY AY AY AY
4°C AY 6,39 + 1,40°* 6,10 + 1,69%* 6,58 + 0,78™
Lactobacillus spp. (logsokob/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C AY 8,59+0,17**  6,65+0,35" 7,35+ 0,43
L.Streptococcus spp. (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY
y 4°C AY 6.75 + 034> AY 6.30 + 0.97%*
T. Aerob Mezofilik (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C AY 2,10 £1,01** AY 1,11 +1,02%*
84. giin Maya (logsokob/ml)  2g°c AY AY AY AY
4°C AY <-0,52 + 0,00 AY <-0,52 + 0,00**
Koliform (log1EMS/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C AY 7,13 +1,01%* AY 7,38 +1,25%
Lactobacillus spp. (logsokob/ml) 20°C AY AY AY AY
4°C AY 6,91+ 1,81° AY 6,39 + 0,36™
L.Streptococcus spp. (logiokob/ml) 20°C AY AY AY AY

A: Kisa 6miirli ayran, B: %0,05 Potasyum sorbat ilaveli kisa 6mirlt ayran, C: Uzun émdrli ayran,
D: %0,05 Potasyum sorbat ilaveli uzun émirlG ayran AY: Analiz Yapilmadi (Duyusal bozulma nedeniyle)
a,b: Ayni sutundaki farkl harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar 5nemlidir (P<0,05)

X,y, z: Ayni satirdaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farklhliklar nemlidir (P<0,05)

n: Analize alinan numune sayisi

Tartisma

Bu arastirmada, kontrol grubu ile birlikte, potasyum
sorbat ilave edilerek dretilen kisa ve uzun omurld
sicakliklarda muhafazasi
mikrobiyolojik niteliklerinde meydana gelen degisimler

ayranlarin  farkh

sirasinda

incelendi. Uretilen ayran érnekleri muhafaza éncesi (0.

Duyusal

goruldagi

gin) ve muhafaza siresince mikrobiyolojik agidan
analize tabi tutuldu. Orneklerin mikrobiyolojik analizleri,
oncelikle duyusal degerlendirme sonucuna gére yapildi.
olarak bozulmanin
glnlerinde o gruba ait drneklerin mikrobiyolojik analizleri

muhafaza
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gercgeklestirildi. Ancak bir sonraki muhafaza giiniinde
analizi yapiimadi. Buna gore; 4°C’ de muhafaza edilen A
grubunda 56. ginde, C grubunda 70. giinde duyusal
yoénden bozulma tespit edilirken, B ve D grubu
orneklerde 84. ginde dahi duyusal yénden bozulma
saptanmadi. Muhafaza sicakligi 20°C olan drneklerde
ise A grubunda 7. glinde, B grubunda 28. glinde, C ve D
grubunda ise 14. giinde bozulma saptandi.

Toplam aerob mezofilik bakteri sayisinda Tablo 2a ve
Tablo 2b’ de gorilen degisiklikler tespit edildi. Benzer
sekilde, Gilimser (14) de, 14 gin sireyle muhafaza
ettigi ayran orneklerinde toplam aerob mezofilik bakteri
sayisinin muhafaza siresince arttigini  saptamistir.
Sahan ve Golge (15) ise, farkli konsantrasyonlarda (50,
100, 200, 400 ppm) potasyum sorbat ilave ederek
Urettikleri yogurtlarin kontrol grubunda toplam aerob
mezofilik bakteri sayisini 1. giinde 6,50 log1o kob/ml, 15.
guinde ise 7,76 log1o kob/ml olarak tespit etmislerdir. Ayni
arastirmada, bakteri sayisinin 15. glinden sonra giderek
azaldigi belirlenmigtir. Yine, Evrendilek (16) 4°C’ de
muhafaza edilen ayranlarin 35 gunlik muhafazasi
sirasinda toplam aerob mezofilik bakteri sayisinin 0. giin
(2,65 logip kob/ml) ile 35. gin (6,49 logio kob/ml)
arasinda kalarak artis g0sterdigini kaydetmistir. Bu
arastirmada da, gruplara (A, B, C, D) bagli olarak, 28-56.
glinlerde artan toplam aerob mezofilik bakteri sayisi
daha sonraki muhafaza giinlerinde azaldi. Bu sonucun,
laktik asit miktarindaki artisa, pH degerindeki azalmaya
veya bakterilerin  Uretmis oldugu antimikrobiyel
maddelere bagll olarak olustugu distnulmektedir. Bu
calismamizda 0. glinde kisa Omurli (A,B) ayran
grubundaki toplam aerob mezofilik bakteri sayilarinin,
uzun Omurli gruptaki (C,D) toplam aerob mezofilik
bakteri sayilarina gére daha ylksek oldugu tespit edildi
(P<0,05). Bu durum, wuzun Omdrli ayranlarda
fermentasyon sonrasi uygulanan isil isleme baglanabilir.
Benzer sekilde, bazi arastirmacilar da (17, 18), ayranda
toplam aerob mezofilik bakteri sayilari bakimindan
gruplar arasindaki farklliklarin, fermentasyon sonrasi
uygulanan isil isleme bagli olabilecegini bildirmiglerdir.

Potasyum sorbatin toplam aerob mezofilik bakteri
sayisl Uzerine etkisi incelediginde, potasyum sorbat
ilaveli B ve D grubu ayranlar ile sorbatsiz A ve C grubu
ayranlar arasinda 6nemli dizeyde bir farklilik tespit
edilemedi (P>0,05). Bu arastirma bulgularina benzer
sekilde, farkh arastirmacilar (19-22) da potasyum
sorbatin toplam aerob mezofilik bakteri sayisi lzerine
etkili olmadigini tespit etmiglerdir.

Arastirmada, muhafaza sicakligi 20°C olan ayran
orneklerindeki toplam aerob mezofilik bakteri sayisinin
daha yilksek oldugu tespit edildi. Evrendilek (16) de
yaptid1 calismada, buna benzer sonuclar elde etmigtir.
Soyle ki; deneysel ayran drneklerinin 4°C’ de muhafazasi
sirasinda toplam aerob mezofilik bakteri sayisi 0. glinde
2,65 log1o kob/ml ve 35. giinde 6,49 log1o kob/ml ve 22°C’
de muhafazada ise 35. giinde 8,41 log1o kob/ml olarak
saptanmistir.

Maya sayisi incelendiginde, A grubu o6rneklerde
muhafaza siresince bir artig tespit edilerek 14. glinden
itibaren ayran standardina (2) uygunluk gostermedigi
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saptandi (Tablo 2a ve Tablo 2b’ de). Benzer sekilde,
Evrendilek (16), muhafaza baslangicinda (4°C’ de) 2
lOQ‘IO kob/ml olan maya sayisini 35. giiniin sonunda 6,29

lOQ‘IO kob/ml olarak saptamistir. Ayni galismada 22°C’
deki orneklerde ise 7,2 Iog10 kob/ml olarak tespit

edilmistir. Ayrica Gllimser (14) ve Altinayar (18) da
kontrol grubu (kisa ©6murlli) ayranlarda muhafaza
suresince maya sayisinda artis oldudunu tespit
etmiglerdir. Muhafaza sicakligi 4°C olan B grubu
orneklerin 70. gline kadar 20°C olan 6rneklerin ise 28.
glne kadar ayran standardinda (2) bildirlen maya
sayisina uygunluk gosterdigi tespit edildi. Bu
arastirmanin  bulgulari  potasyum  sorbat ilaveli
yogurtlarda potasyum sorbatin maya gelisimini 6nemli
Olgiide engelledigini bildiren Sahan ve Golge'nin (15)
bulgulari ile benzerlik arz etmektedir. Uzun 6mirli C
grubu ayran o&rneklerinde maya sayisinin muhafaza
suresince giderek arttigi gdzlemlendi. Bu arastirmada
elde edilen sonuglar, Gulimser (14) ve Altinayar'in (18)
bulgulariyla uyum igerisindedir. Hem C grubu, hem de D
grubu orneklerde tespit edilen maya sayisinin Uzun
Omiirlii Ayran Standardi’nda (3) belirtilen mikrobiyolojik
degerlere uyum goéstermedigi tespit edildi. Bu durumun,
fermentasyon sonrasi uygulanan isil isleme ragmen,
tretim yapilan igletmede iyi Uretim tekniklerinin (GMP)
uygulanmamasina bagli olarak, Uretim sonrasi olusan
kontaminasyondan kaynaklandigi sdylenebilir. Maya
sayisindaki artis, sadece A ve C grubu 6rneklerde énem
arz etti (P<0,05). Benzer sekilde degisik arastirmacilarin
(15, 19, 21-24) galismalarinda kaydettikleri potasyum
sorbatin maya gelisimini engelledigine dair bulgular, bu
arastirma sonuglarini destekler nitelikte bulundu. Hem
halk saghg! agisindan risk olusturmasi, hem de raf émri
kisa olan bu Urtiniin bozularak ekonomik kayiplara neden
olmasi, Uretim sirasinda koruyucu ydntemlerin
kullanilmasi gerekliligini zorunlu kilmaktadir. Ayran gibi
fermente Urlnlerde dénemli bir sorun teskil eden maya
gelisimi, Griinin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir.
Bu arastirma sonuglari, ayran Uretiminde potasyum
sorbat kullaniimasinin maya gelisimini engelleyerek bu
yoéndeki olumsuzluklarin giderilmesine katki
saglayabilecegini géstermektedir. Benzer olarak, Oysun
(24), kontrol grubuyla birlikte, %0,02-0,1 oraninda
potasyum sorbat ilaveli ayran Orneklerinin oda
sicakhiginda (20°C’ de) muhafazasi  sirasinda
mikrobiyolojik kalitesini incelemistir. Arastirmaci, kontrol
grubu ayran O&rneklerinin  muhafazanin 8. gininde
duyusal agidan tamamen bozuldugunu, ancak maya ve
kuf icermeyen %0,02 sorbik asit ilaveli orneklerin raf
omrunin 71 gline ¢iktigini tespit etmistir. Bu bulgu; iyi
uretim tekniklerinin (GMP) uygulandidi bir isletmede
potasyum sorbat ilavesiyle 20°C’ de dahi ayranin raf
omrinun uzatilabilecegini géstermektedir.

Deneysel ayran o6rneklerindeki koliform sayilari
muhafaza slresince azalarak, 42. glinde butlin gruplarda
<-0,52 + 0,00 logio EMS/ml diizeyine dusti (Tablo 2b).
Benzer sekilde, yapilan bir arastirmada (17), deneysel
olarak yapilan geleneksel ayran Orneklerinde koliform
bakteri sayisi muhafazanin 30. ginitnden itibaren tespit
edilebilir diizeyin altinda oldugu saptanmistir. Muhafaza
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suresince koliform bakteri sayisinda meydana gelen
azalma, starter kultlrlerin Uretmis oldugu antimikrobiyel
metabolitler ile olusan laktik aside bagh oldugu
disindlmektedir. Konu ile ilgili yapilan bazi aragtirmalar
(25,26) bunu destekler niteliktedir. Bu arastirmada,
potasyum sorbatin koliform grubu bakteriler Gizerine etkisi
onemsiz bulundu (P>0,05). Ancak, Dingoglu (19) ve
Dogruer ve ark.’i (20) potasyum sorbatin koliform grubu
bakteriler Uzerine etkili oldugunu tespit etmiglerdir.
Sonuglari arasinda gorilen bu uyumsuzluk, farkh
Urlinlere (beyaz peynir, tulum peyniri) ve uygulanan farkli
potasyum sorbat konsantrasyonlarina baglanabilir.

Deneysel ayran o6rneklerinin muhafazasi suresince
Lactobacillus spp. sayisinda genellikle artis gézlemlendi
(Tablo 2a ve Tablo 2b’ de). Benzer sekilde Tongug'da
(27), Urettigi ayran 6rneklerinin 10 glnlik muhafazasi
sirasinda Lactobacillus spp. sayisinda artis kaydetmistir.
Lactobacillus sayisindaki bu artig, hem uygulanan isil
isleme, hem de potasyum sorbatin bakteriyel yuku
azaltmasina bagl olarak, laktik asit bakterilerinin geligimi
icin uygun bir ortam saglamasindan kaynaklanmis
olabilir. Konu ile ilgili olarak yapilan bir ¢alismada (7),
karisik  mikrobiyel floraya sahip gidalarda bazi
mikroorganizmalar sorbatlar tarafindan inhibe edildigi
zaman, sorbattan etkilenmeyen bazi bakterilerin daha
hizli bir sekilde gelisebildikleri ortaya konulmustur. Bu
galismada, potasyum sorbatin Lactobacillus spp. lizerine
o6nemli dizeyde bir etkisinin olmadidi tespit edildi
(P>0,05). Bu sonug, Ozdemir ve Demirci (21)nin elde
ettikleri sonuglarla uyum icerisindedir.

Deneysel orneklerdeki laktik Streptococcus spp.
sayisindaki degisikliklere benzer sekilde (Tablo 2a ve
Tablo 2b’ de), Tongug'da (27) deneysel ayran
orneklerinin 10 glnlik  muhafazasi  sirasinda
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