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Ozet

Ulkemize 6zgii bir icecegimiz olan ayran, ozellikle yaz aylarinda yaygin bir sekilde
tilketilmektedir. Ayrica tiiketicilerin yag1 azaltilmis gidalara artan talebi nedeniyle,
yarim yagh ayran tiikketimi de yayginlagmaktadir. Ancak yagsiz ve yagi azaltilmis
iiriinlerde, zayif tat ve aroma, pithtili yapi, diisiik viskozite, sedimantasyon
(tortulasma) ve serum ayrilmasi gibi bazi duyusal ve reolojik problemlerle
karsilasilmaktadir. S6zii edilen kusurlar iiretim sirasinda hammadde yogurda su ve
tuz ile birlikte stabilizator ilave edilerek ve 1s1l islem uygulanarak, giderilmeye
calisilmaktadir. Calismamizda, peynir altt suyu tozu (Dairy-Lo®), mikropartikiile
proteini (Simplesse®), locust bean gam ve guar gam gibi 4 farkli yag ikame
maddesinin yagsiz ayranin kalite ve reolojik dzellikleri lizerine etkisi arastirilmistir.
Sonu¢ olarak, ayranlarda yag igerigi farkliliginin ve yag ikame maddesi
kullaniminin, ayranlarda nem igerigini, rengi, serum ayrilmast miktarini,
viskoziteyi, koku, tat, kivam ve toplam kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zellikleri
onemli Olciide etkiledigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Ayran, Gida katki maddeleri, Reoloji

Giris

Ayran, yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan siite yogurt kiiltiirii ilave
edilerek icilebilir kivamda hazirlanan fermente bir siit iiriiniidiir (1, 2). Ulkemize
O0zgll bir icecegimiz olan ayran, Ozellikle yaz aylarinda yaygin bir sekilde
tilketilmektedir (3, 4). Son yillarda, yiiksek miktarda yag iceren gidalarin
tilkketiminin, artan obezite, koroner kalp hastaliklari, hipertansiyon, insiilin direnci,
baz1 kanser hastaliklar1 (gogiis, kolon veya prostat) ve safra kesesi hastaliklari ile
iligkili oldugu diisiiniilmektedir. Toplam yag tiikketiminde belirli diisiisler, daha az
enerji harcanmasini, obezite goriilme sikliginin azalmasini, yiiksek tansiyon ve
insiilin direnci problemlerinin iyilestirilmesini saglayabilir. Bu sebeplerden dolay1
ozellikle bilingli tiiketiciler kalori degeri diisiik gidalari tercih etmektedir (5). Diyet
gidalara artan talebe ragmen geleneksel bir icecegimiz olan ayran, Tiirkiye’de tam
yagli ve yarim yagl olarak iiretilmekte ama yagsiz olarak iiretilmemektedir. Bunun
sebebi, yagsiz ve yagi azaltilmis iirlinlerde, zayif tat ve aroma, pihtili yapi, diisiik
viskozite, sedimantasyon (tortulagsma) ve serum ayrilmasi gibi bazi duyusal ve
reolojik problemlerle karsilasilmasidir (6). Sozii edilen kusurlar iiretim sirasinda
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yogurda su ve tuz ile birlikte stabilizator ilave edilerek ve 1s1l islem uygulanarak,
giderilmeye calisilmaktadir (7). Bu ¢alismada, ayranlardaki yag orani degisiminin
ve yagsiz ayranda kullanilan yag ikame maddelerinin, ayranin kalite ve reolojik
Ozellikleri iizerine etkisi arastirilmistir.

Materyal ve Yontem

Bu calismada materyal olarak kullanilan tam yagli ayran, yarim yagh ayran, yag
ikame maddesi icermeyen yagsiz ayran numuneleri, Pinar Siit Mamulleri Sanayi
A.S.den temin edilen tam yagli, yarim yagl ve yagsiz yogurtlarin, %1 oraninda
tuzlu su ¢ozeltisi ile bire bir sulandirilmasi sonucunda elde edilmistir. %0.25 guar
gum igeren yagsiz ayran, %0.25 locust bean gum iceren yagsiz ayran, %0.25 peynir
altt suyu tozu iceren yagsiz ayran, %0.25 mikropartikiile protein iceren yagsiz
ayran numuneleri ise, ayni seri imalattan alinan yagsiz yogurtlara, daha 6nceden
hazirlanmis stabilizor-tuz ¢ozeltisinin bire bir ilave edilmesi ve homojen bir sekilde
karistinnlmas: ile elde edilmistir. Hazirlanan ayran ornekleri 4 °C’de 14 giin
depolanmus, fiziksel, kimyasal, reolojik ve duyusal analizler yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Kimyasal ve Fiziksel Ozellikler
Cizelge 1°de goriildiigii gibi, ayran orneklerinin kimyasal ve fiziksel ozellikleri
incelenmis, ayranlardaki yag iceriginin kiil ve tuz degerlerini etkilemedigi
belirlenmis, nem igeri ve serum ayrilmasi bakimindan ayranlarda Onemli
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Yag degerleri acisindan ornekler arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur (P<0,05).
Cizelgel. Ayran orneklerinin bilesimleri

Ornekler Nem Kiil Yag Tuz Serum ayrilmasi
(100ml)
TYA' 91,97 1,05 2,27 1,06 24,9
YYA® 92,92 1,03 0,98 1,10 28,7
LA’ 93,50 1,06 0 1,12 275
LBG* 92,74 1,08 0 1,14 42
GG’ 93,03 1,07 0 1,11 0,7
SM° 93,20 1,05 0 0,98 27,5
DL’ 93,22 1,05 0 1,12 272
LSD= 0,70 P=1 LSD= 0,44 P=0,63 LSD= 5,37

1: Tam yaglh ayran, 2: Yarim yagh ayran, 3:Light ayran, 4:Locust bean gum, 5:Guar gum
6: Dairy-Lo®, 7:Simplesse® LSD: En kii¢iik 6nemli fark a=0,05

Depolama boyunca, ayran 6rneklerinde pH, asitlik ve laktoz analizleri de yapilmis

ve bu parametrelerin zaman icerisindeki degisimleri tespit edilmistir. Ayran
orneklerindeki yag oram1 degisiminin pH, laktik asit ve laktoz igerigini
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etkilemedigi; ancak depolama boyunca gecen zamanin laktoz icerigini Onemli
oranda etkiledigi belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 2’de de goriildiigii gibi ayran orneklerinde renk analizleri yapilmistir. Yag
orani degisiminin ve kullanilan yag ikame maddelerinin ayranlarda parlakligi ve a
degerini etkiledigi tespit edilmistir. Ayrica depolamanin ayranlarda b degerini
etkiledigi belirlenmistir.

Cizelge 2. Ayran Oneklerinde depolama boyunca renk degisimleri

Renk
Ayran Ornekleri (L) degeri (-a) degeri Giin (b) degeri

TYA! 91,70 8,15 1 13,57
YYA? 90,84 8,48 7 13,21
LA3 89,80 8,41 14 13,68
LBG* 89,69 8,15

GG’ 89,72 8,17

SM*¢ 89,96 8,30

DL’ 89,82 8,46

LSD,yra0 = 0,39 LSD,yran = 0,18 LSDy, = 0,30

Duyusal Ozellikler

Cizelge 3.’de de goriildiigii gibi ayran 6rnekleri goriiniis, lezzet, kivam ve toplam
kabul edilebilirlik yoniinden incelenmis ve puanlama islemi yapilmistir. Ayran
orneklerindeki yag orani farkliliginin ve yag ikame maddesi kullaniminin goriiniis,
koku, tat, kivam ve toplam kabul edilebilirlik degerlerini énemli dlgiide etkiledigi
belirlenmis, depolamanin koku, tat, kivam ve toplam kabul edilebilirlik izerinde
etkili oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Cizelge 3. Ayran Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Ornek Goriiniis Koku Tat Kivam Toplam
Kabul
Edilebilirlik
TYA! 3,86 3,46 3,42 3,44 3,48
YYA? 3,64 3,47 3,12 3,23 3,32
LA’ 3,56 3,16 2,87 3,27 3,16
LBG* 3,61 3,15 2,54 2,84 2,85
GG?® 3,52 2,87 2,04 2,77 2,52
SM¢ 3,50 3,21 2,56 3,10 2,96
pL’ 3,60 3,10 2,83 3,14 3,05
P=0,35 LSD,yrn=0,33 | LSD,yp= 0,34 | LSD,y0n=0,35 | LSD,yrar= 0,29
Giin
1 3,95 3,58 3,30 3,43 3,43
7 3,63 3,13 2,69 3,08 3,05
14 3,25 2,90 2,32 2,83 2,67
LSDgp= 0,21 | LSDy= 0,21 | LSDgy,= 0,22 LSDgp= 0,23 | LSDg,= 0,19
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Reolojik Ozellikler

Reolojik 6lgiimler, 5-20 s kayma hiz1 araliginda ve 10°C’de yapilmistir. Ayran
orneklerinin reolojik 6zellikleri iislii yasa modeli kullanilarak belirlenmistir. Ayran
orneklerinde kayma hiz1 arttik¢a kayma stresi artmis (sekil 1) ve goriiniir viskozite
azalmistir. Buna baglh olarak ayranlarin kayma incelmesine sahip non-Newtonyen
bir dzellik gosterdigi belirlenmisgtir.
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Yagl ayran, iistiin reolojik ve duyusal 6zelliklere sahip oldugundan dolayi, yarim
yagl ayran ve yagsiz ayrana gore tercih edilmektedir. Bununla beraber yag ikame
maddelerinin kullanim1 yagsiz ayranin kalite kusurlarinin diizeltilmesi ac¢isindan
gelecek vaat etmektedir.
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