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AYRAN ÜRET M NDE ÇE TL KIVAM VER C LER N KULLANIM 
OLANAKLARININ ARA TIRILMASI   

Semih Tevfik ENGEZ1*, Hüseyin U UR, Bircan KARAGÜLLE 
1Celal Bayar Üniversitesi Mühendislik Fakültesi G da Mühendisli i Bölümü / Manisa  

Özet:Ayran ülkemizde yayg n olarak tüketilen ve Türklere özgü bir içecektir. Geleneksel olarak yo urda su 
kat lmas veya seyreltilmi

 

süte starter kültür eklenerek fermentasyon sonucu endüstriyel olarak üretilmektedir. 
Tüketici taraf ndan be enilme ölçütlerinin ba nda ayran n k vam gelmektedir. Bu çal mada, yo urdun hacmen 
farkl oranlarda (yo urt:su, 4:4, 4:5, 4:6 ve 4:7) su ile seyreltilmesiyle haz rlanan ayranlara çe itli k vam vericiler 
(Xantan gum, Carboxy Methyl Cellulose, -carragenan, Locust Bean Gum, Agar Agar ve modifiye ni asta) 
de i ik oranlarda kat larak, standart kabul edilen (4:3) ayran n k vaml l ile kar la t r lm t r. Yap lan 
ölçümlerde ayran n pseudoplastik ak kan özelli i gösterdi i belirlenmi tir. Türk G da Kodeksi ne göre ayran 
üretimi s ras nda herhangi bir katk maddesi kullan lmas yasakt r. Yap lan ayran örneklerinin ticari olarak 
tüketilmesi söz konusu olamayaca ndan ayranlar n duyusal olarak de erlendirmesi yap lmam t r. Bu 
çal man n amac ; dü ük kurumadde içeri inde haz rlanan ayranlara de i ik çe it ve miktarlarda k vam 
vericilerin eklenmesinin ayranda k vam üzerine etkisini ara t rmakt r. Yap lan çal ma sonunda k vam vericilerin 
kullan lmas ile dü ük kurumaddeye sahip ayranlar n k vam standart ayran k vam na getirilebilmi tir. 

Anahtar Kelimeler: Ayran, reoloji, k vam verici  

A RESEARCH ON USAGE OF VARIOUS THICKENERS IN AYRAN 
PRODUCTION  

Abstract:Ayran is widely consumed in Turkey and a traditional yoghurt drink of Turks. Ayran is prepared by 
diluting yoghurt with water as traditionally or by fermentation of starter culture added diluted milk as 
industrially. One of the important taste criteria of ayran by consumer is the consistency of ayran. In this study; 
various hydrocolloids (Xantan gum, Carboxy Methyl Cellulose, -carragenan, Locust Bean Gum, Agar Agar and 
modified starch) at different rates were added to ayran which prepared with different yoghurt:water ratio (vol.) 
(4:4, 4:5, 4:6 and 4:7). The consistencies of these ayrans were compared with a standart ayran (4:3). Under 
mesasurment conditions it was observed that ayran behaves as a pseudoplastic fluid. While according to Turkish 
Food Codex using the additives in ayran production is prohibited, it is not a allowed commercial method. 
Therefore the ayran samples prepared in this study were not subject to sensoric evaluation. The aim of this study 
is to search of the effects of various hydrocolloids added in different rates to of ayrans In frame of this study it 
could be achieved that it was possible to bring the consistency of ayran with lower dry matter content to 
consistency of standart ayran. 
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1. G R

 
Ayran, yo urda su kat larak veya kurumaddesi 
ayarlanan süte yo urt kültürü ilave edilerek 
içilebilir k vamda haz rlanan fermente bir süt 
ürünüdür [1]. Türklere özgü bir içecek olan 
ayran, pide, lahmacun, kebap vb yiyeceklerin 
yan nda yayg n olarak tüketilmektedir.  
Tüketici be enisini ve tercihini belirleyen en 
önemli faktörlerden biri de ayran n a zdaki 
hissedilen k vam d r. Ayrana benzer ürünler 
dünyada çe itli ülkelerde de üretilmekte olup 
yo urt içece i veya fermente süt içece i gibi 
isimler almaktad r. Ayran n aksine bu tür 
içecekler, hammadde olan yo urdun yan s ra, 
meyve suyu veya püresi ve stabilizatörlerle 
formüle edilmektedir [2]. 
K vam vericiler fermente süt ürünlerinde 
k vam ve viskoziteyi artt rmak, serum 
ayr lmas n azaltmak amac yla 
kullan lmaktad r [3]. Bu amaçla yayg n olarak 
kullan lan madde yüksek metoksilli pektindir 
[4]. Atamer ve ark. (1999) [3] yapt klar 
ara t rmada dayan kl ayran üretimi için pektin 
kullan m olanaklar n ara t rm lar ve %0.2 
pektin ilavesinin ayranda serum ayr lmas n 
önledi ini belirtmi lerdir. Pektin d nda 
stabilizatör olarak jelatin, karboksi metil 
selüloz, guar gum, locust bean gum, xantan 
gum, ve bunlar n ikili kombinasyonlar 
kullan lmaktad r [5]. Kullan lan bu k vam 
vericilerin fermente süt ürünlerinde k vaml l 
att rd ve serum ayr lmas n azaltt tespit 
edilmi tir. Köksoy ve K l ç (2003 a) [2] 
ara t rmalar nda su ve tuz miktar n n ayran n 
reolojik özellikleri üzerine etkisini incelemi 
ve su ilavesinin att r lmas ile k vaml l n 
azald ve serum ayr lmas n n artt n 
belirlemi lerdir. Tuz ilavesinin artmas n n da 
su ile ayn sonuçlar verdi ini tespit etmi lerdir.  
Ergüllü ve Demiryol (1983) [6] yapt klar 
ara t rmada 4 k s m yo urda 2 k s m su 
eklenmesi ile elde edilen ayranlar n en 
be enilen k vama sahip olduklar n 
belirlemi lerdir. Ancak bu çal man n 
planlanmas a amas nda piyasada sat lan 
ayranlar üzerinde yap lan ön ara t rmada 
piyasadaki markalara ait ayranlar n 
k vaml l klar n n (K=1.45 Pa.sn, n=0.30) 4 
k s m yo urt 3 k s m su ile haz rlanan 

ayranlara (K=1.46 Pa.sn, n=0.33) daha yak n 
oldu u saptand ndan çal mam zda standart 
ayran olarak 4 k s m yo urt 3 k s m su ile 
haz rlanan ayranlar al nm t r.  
Bu çal mada, yo urdun hacmen farkl 
oranlarda (yo urt:su, 4:4, 4:5, 4:6 ve 4:7) su ile 
seyreltilmesiyle haz rlanan ayranlara çe itli 
k vam vericiler (Xantan gum, Carboxy Methyl 
Cellulose, -carragenan, Locust Bean Gum, 
Agar Agar ve modifiye ni asta) de i ik 
oranlarda kat larak, standart kabul edilen (4:3) 
ayran n k vaml l

 

(K=1.46 Pa.sn, n=0.33) ile 
kar la t r lm t r. Yap lan ölçümlerde ayran n 
pseudoplastik ak kan özelli i gösterdi i 
belirlenmi tir. Türk G da Kodeksi ne göre 
ayran üretimi s ras nda herhangi bir katk 
maddesi kullan lmas yasakt r. Yap lan ayran 
örneklerinin ticari olarak tüketilmesi söz 
konusu olamayaca ndan ayranlar n duyusal 
olarak de erlendirmesi yap lmam t r.   

2. MATERYAL ve METOD 
2.1. Materyal 
2.1.1. Ayran Haz rlanmas : Ayranlar 
yo urda su eklenmesi ile haz rlanm t r. 
Kullan lan kaymaks z tam ya l yo urt 
piyasada sat lan Çizelge 1 de içeri i verilen 
yo urttan haz rlanm t r.   

Çizelge 1. Ayran haz rlamada kullan lan yo urdun 
özellikleri (besin etiketinden al nm t r).   

çerik Miktar, g/100 g 
Protein 5.5 
Ya

 

5.0 
Karbonhidrat 7.0 
Kalsiyum 0.165 

 

4 k s m yo urt 3 k s m su (4:3) ile seyreltilerek 
standart ayran olarak nitelendirdi imiz ayran 
elde edilmi ve kontrol olarak 
de erlendirilmi tir.  
S ras ile 4:4, 4:5, 4:6 ve 4:7 yo urt:su 
oranlarda haz rlanan ayranlara % 0.5 oran nda 
tuz kat lm t r. Ayranlar 5 dk süre kar t r larak 
elde edilmi tir.  
K vam vericiler, suda çözülerek seyreltme 
suyu ile birlikte yo urda eklenmi tir. 
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Haz rlanan ayranlar 300 ml lik beherlerde oda 
s cakl nda (25 28 C) 30 dk bekletilmi lerdir. 
K vam verici olarak Eksper Ltd. ti den 
sa lanan Xantan gum, Carboxy Methyl 
Cellulose (CMC), -carragenan, Locust Bean 
Gum (LBG), Agar Agar ve modifiye ni asta 
kullan lm t r.         

2.2 Metod 
Örneklerde a a daki analizler yap lm t r. 
Kuru madde tayini: 105 C s cakl ktaki 
etüvde sabit tart ma gelinceye kadar tutulmu 
ve sonuçlar gravimetrik olarak saptanm t r 
[1]. 
Ya tayini: Yo urt bütirometresi kullan larak 
Gerber yöntemi ile yap lm t r [1]. 
K vaml l k katsay s ve ak davran 
indeksinin bulunmas : Brookfield LVDV I+ 
(ABD) model viskozimetre kullan lm t r. 
De i ik dönme h zlar na kar görünür 
viskozite de erleri elde edilmi . Elde edilen 
verilerle kayma h z ve kayma gerilimi 
de erleri aras nda grafikler çizilmi tir. MS 
EXCEL veri i leme program kullan larak 
regresyon analizi yap lm ve ayranlara ait 
reolojik veriler bulunmu tur.  

3. BULGULAR VE TARTI MA 
Farkl yo urt:su oranlar nda (4:4, 4:5, 4:6 ve 
4:7) haz rlanan ayranlarda yap lan kurumadde 
(KM) ve ya analiz sonuçlar Çizelge 2 de 
verilmi tir. 
Çizelge 2. De i ik oranlarda su kat larak 
haz rlanm ayranlar n kurumadde ve ya analiz 
sonuçlar .  
Yo urt:Su Kar m Oran

 

KM, % Ya ,% 
4:3 9.8 2.9 
4:4 8.6 2.5 
4:5 7.6 2.2 
4:6 6.9 2.0 
4:7 6.2 1.8 

 

Yap lan çal ma sonucunda; farkl yo urt:su 
oranlar nda (4:4, 4:5, 4:6 ve 4:7) haz rlanan 
ayranlar n k vam vericiler kat lmadan önceki 
k vaml l k katsay lar Çizelge 3. de verilmi tir.          

Çizelge 3. De i ik oranlarda su kat larak 
haz rlanm ayranlar n k vam verici kat lmadan 
önceki k vaml l k katsay lar .  
Yo urt:Su Kar m Oran

 

K (Pa.sn) n 
4:3 1.46 0.33 
4:4 0.60 0.37 
4:5 0.30 0.43 
4:6 0.14 0.47 
4:7 0.08 0.51 

 

K vam vericiler, ayran n k vaml l n n 
standart olarak kabul edilen ayran 
k vaml l na ula mas na kadar de i ik yo urt-
su oranlar nda haz rlanan ayranlara 
eklenmi tir. Çizelge 4, 5, 6 ve 7 de de i ik 
oranlarda haz rlanan ayranlarda istenilen 
k vam (K=1.46 Pa.sn) ula mak için kat lan 
k vam verici madde oranlar ve ula lan 
k vaml l k de erleri görülmektedir. Maksimum 
kat m oranlar ndaki farkl l k, k vam vericilerin 
farkl jelle me özelliklerinden 
kaynaklanmaktad r.   

Çizelge 4. 4:4 oran nda haz rlanan ayrana kat lan 
k vam vericiler, maksimum kat m oranlar ve 
ula lan k vaml l k de erleri. 
K vam verici Maks. 

Kat m 
Oran , 
%o 

Ula lan 
K vaml l k, 
Pa.sn 

Agar-Agar 0.5 1.84 
CMC 1.0 1.53 

-Karragenan 2.0 1.56 
Locust Bean Gum 5.0 1.53 
Ni asta 2.0 1.44 
Xantan Gum 1.5 1.49 

 

Çizelge 5. 4:5 oran nda haz rlanan ayrana kat lan 
k vam vericiler, maksimum kat m oranlar ve 
ula lan k vaml l k de erleri. 
K vam verici Maks. 

Kat m 
Oran , 
%o 

Ula lan 
K vaml l k, 
Pa.sn 

Agar-Agar 0.5 1.64 
CMC 5.0 1.73 

-Karragenan 2.0 1.40 
Locust Bean Gum 5.0 1.44 
Ni asta 5.0 1.66 
Xantan Gum 2.0 1.46 
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Çizelge 6. 4:6 oran nda haz rlanan ayrana kat lan 
k vam vericiler, maksimum kat m oranlar ve 
ula lan k vaml l k de erleri. 
K vam verici Maks. 

Kat m 
Oran , 
%o 

Ula lan 
K vaml l k, 
Pa.sn 

Agar-Agar 1.0 1.76 
CMC 5.0 1.44 

-Karragenan 5.0 1.33 
Locust Bean Gum 7.5 1.64 
Ni asta 10.0 1.78 
Xantan Gum 5.0 1.59 

 

Çizelge 7. 4:7 oran nda haz rlanan ayrana kat lan 
k vam vericiler, maksimum kat m oranlar ve 
ula lan k vaml l k de erleri. 
K vam verici Maks. 

Kat m 
Oran , 
%o 

Ula lan 
K vaml l k, 
Pa.sn 

Agar-Agar 1.0 1.23 
CMC 5.0 1.35 

-Karragenan 5.0 1.25 
Locust Bean Gum 7.5 1.44 
Ni asta 10.0 1.45 
Xantan Gum 5.0 1.46 

 

De i ik k vam vericilerin kat m oranlar n n 
de i ik oranlarda haz rlanan ayranlar n 
k vaml l klar na etkisi ekil 1, 2, 3, 4, 5 ve 
6 da verilmi tir.  

0,0

0,2

0,4

0,6
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K
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P
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4:7

 

ekil 1. Agar-agar n de i ik oranlarda haz rlanan 
ayranlar n k vaml l üzerine etkisi.  
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ekil 2. CMC nin de i ik oranlarda haz rlanan 
ayranlar n k vaml l üzerine etkisi.  
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ekil 3. -Karragenan n de i ik oranlarda 
haz rlanan ayranlar n k vaml l üzerine etkisi.  

0,0
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ekil 4. Locust Bean Gum n de i ik oranlarda 
haz rlanan ayranlar n k vaml l üzerine etkisi.  
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ekil 5. Ni asta n n de i ik oranlarda haz rlanan 
ayranlar n k vaml l üzerine etkisi.  

0,0

0,2

0,4

0,6

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

1,8

0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6

% 

K
, 

P
a.

sn

4:4

4:5

4:6

4:7

 

ekil 6. Xantan Gum n de i ik oranlarda 
haz rlanan ayranlar n k vaml l üzerine etkisi.  

Ayran üzerine yap lan çal malarda [3, 7, 2, 8 
ve 5] ayran n Newton-d ak kan özelli ini 
ta d ve üssel kurala (power law) uydu u 
belirtilmektedir. Lokumcu ve ark. 
(2002)[7] n n ve bu çal man n planlanmas 
a amas nda Manisa yöresi ayranlar üzerine 
yap lan çal maya göre yar m ya l (en az 
%0.8 ya [1] ve tam ya l (en az % 1.5 ya

 

[1]) ayranlar n k vaml l k ve ak davran 
indeksi de erleri Çizelge 7. de verilmi tir. 
Çizelgede de görüldü ü gibi marketlerde 
sat lan ayranlar n k vaml l k katsay lar ve ak 
davran indeksi de erleri büyük farkl l klar 
göstermektedir. Ancak tüm ayran örneklerinin 
üssel kurala uygun davran gösterdi i 
belirlenmi tir. Lokumcu ve ark. (2002) [7] 
örneklerin bir k sm n n tiksotropik 
davrand n belirtmi lerdir.       

Çizelge 7. Lokumcu ve ark. (2002) [7] ve Manisa 
bölgesinde sat lan ayranlar n reolojik özellikleri.  

K (Pa.sn) n 
Lokumcu ve ark. (2002) 
[7] tam ya l 6 örnek 

0.10-0.70 0.38-0.60 

Lokumcu ve ark. (2002) 
[7] yar m ya l 4 örnek 

0.07-0.57 0.41-0.66 

Ön çal ma verileri,  
tam ya l 10 örnek 

0.04-1.45 0.28-0.61 

Ön çal ma verileri,  
yar m ya l 8 örnek 

0.02-1.30 0.31-0.53 

 

Köksoy ve K l ç (2004) [5] ayran n temel 
yap sal bozuklu unun dü ük viskozite ve 
tüketici tercihini etkileyen paket içerisindeki 
serum ayr lmas olarak belirtmektedir. 
Türkiye de ayran, ço unlukla lokanta, büfe 
benzeri yerlerde ve bir porsiyonluk (150-200 
ml) PVC kaplarda veya bardak içerisinde 
tüketime sunulmaktad r. Ayran sat n n çok 
az büyük marketlerde daha büyük 
ambalajlarda (1 1.5 l) yap lmaktad r. Bu 
nedenle serum ayr lmas temel yap sal 
bozukluk oldu u dü ünülmemektedir. 
Kullan lan PVC kaplar n içerisini 
göstermemesi ve etiketlerde yazan çmeden 
önce iyice çalkalay n z ibaresi, serum 
ayr lmas n n tüketici taraf ndan fark edilmesini 
engellemektedir.  
Çizelgeler ve ekiller incelendi inde k vam 
vericilerin kat m ile ayran k vaml l klar n n 
standart ayran olarak kabul edilmi olan 4:3 
yo urt:su oran na sahip ayran n k vaml l na 
ula t görülmektedir. Elde edilen sonuçlar 
Köksoy ve K l ç (2004) [5] de belirtildi i gibi 
k vam vericilerin miktar n n artt r lmas ile 
k vaml l n artt yönündeki tespitlerine 
uymaktad r.   

4. SONUÇ 
Ayn oranlarda kat lmamakla birlikte dü ük 
kat m oranlar nda yüksek k vaml l k veren 
Agar-agar kullan lan k vam vericiler içerisinde 
en iyi sonucu vermi tir (Çizelge 4, 5, 6 ve 7) . 

-Karragenan ve CMC çözeltilerinin haz rlama 
zorluklar

 

ve elde edilen sonuçlar aç s ndan 
daha zay f k vam verici olarak gözükmektedir. 
Ayr ca ni asta çok iyi k vam vermesine kar n 
kullan m oran di erlerine göre yüksektir 
(Çizelge 4, 5, 6 ve 7). LBG ve xantan gum da 
haz rlama kolayl ve istenilen sonuca ula ma 
aç s ndan agar-agar dan farkl de ildir ancak 
LBG kullan m oran daha yüksektir. 
Kabul edilebilir k vaml l a sahip ayrandan 
daha dü ük k vaml l kta haz rlanan ayranlar n 
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k vam vericiler kullan larak istenilen 
k vaml l a getirilmesi mümkündür. Ancak 
Türk G da Kodeksi ne göre ayranlarda katk 
maddesi kullan m yasakt r. Bu tür bir 
uygulama ta i olarak de erlendirilir. Katk 
maddelerinin kat ld de i ik ürünlerin 
duyusal özellikleri üzerine etkilerinin 
incelenmi oldu u çal malar vard r. Katk 
maddesi kullan m n n serbest olmas 
durumunda, benzer çal malar n ayran n 
duyusal özellikleri üzerine etkisinin ayr nt l 
olarak incelenmesi gerekir.  
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