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OZET

Gunlmizde kegi sUti endistriyel anlamda yaygin olarak
dederlendiriimemektedir. Ayran Gretiminde genel olarak inek
siitli kullaniimaktadir. Inek siitiiyle karsilastirildiginda kegi siitii
sadlik lizerine daha olumlu etkilere sahiptir. Bununla birlikte,
probiyotik mikroorganizmalarin da sadlik (izerine Snemli
yararlari oldugu bilinmektedir. Bu projenin amaci normal
yodurt kltlirl ve probiyotik kiiltlir (Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium bifidum) kullanilarak farkl irklardan elde
edilen kegi sutlerinden tuzsuz ayran uretimi ve Urlnin
karakteristik duyusal 6zellikleri Gzerine irkin etkisinin ortaya
konmasidir. Calismada GCanakkale yoresinde vyetistiriciligi
yapilan Saanen, Maltiz ve Kil kegisi irklarina ait sutler ayran
yapiminda kullanilmigtir. Ayran Gretimi %100 kegi siiti, %50
kegi sutu + %50 inek sitl ve %100 inek sitd kullanilarak
gerceklestirilmistir. Tarife dayall duyusal degerlendirme
sonuglarina gore farkli irklara ait sitlerden Uretilen ayranlarda
geligtirilen ortak terimler sunlardir: ‘'kegimsi/mumsu’,
'kremams!', 'fermente’, 'pismis', 'genizde yaniklik', 'tatll’, 'tuzlu’,
'‘eksi' 'buruk'. Ayranlarda belirtilen bu duyusal 6zelliklerin
yogunluklar bakimindan farklilik gézlenmistir. Sonug olarak
ayranin duyusal Ozellikleri lizerine kegi irkinin ve probiyotik
kdilttir kullaniminin 6nemli etkilerinin oldugu saptanmistr.

Anahtar Kelimeler: kegi irki, ayran, probiyotik
Characteristics of Probiotic Ayran made from Different
Goat Breeds

ABSTRACT

Goat milk is commonly processed locally and the industrial
usage is limited. Generally, cow's milk is used to produce
ayran. Goat milk has many benefits on human heath as
compared with cow's milk. Probiotic microorganisms have
important benefits on health also. Main purpose of this study
was to make ayran from different goat breeds' milk using
probiotic cultures (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
bifidum) and to investigate the effects of those breeds on
sensory characteristics of ayran. In this study, milk of the
predominant breeds in Canakkale; Turkish Saanen, Malta and
Turkish hair goats were used to produce ayran. There were
three groups: (i) 100 % goat's milk ayran, (ii) %50 goat-%50
cow's milk ayran, (iii) %100 cow's milk ayran. According to
descriptive sensory analysis results, common terms were
developed as 'goaty/waxy', 'creamy', 'fermented', 'cooked',
'retronasal irritation’, 'sweet!, 'salty’, 'sour', 'astringent'. The
intensities of each sensory term varied. Both goat breed and
probiotic culture had significant effects on sensory
characteristics of the ayran.
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GIRiS

Son yillarda kegi stitli essiz 6zelliklerinden dolayi inek siitiine
gore daha dederli bir alternatif olarak karsimiza gikmaktadir.
Keci sltl ve Urlnleri yiksek sindirilebilirlikleri (kiclik yag
globiilleri), dusiik alerjen 6zellikleri (dislik as,-kazein igeridi,

laktoz intoleransi) ve biyo-fonksiyonel bilegikleri (goklu
doymamis yag asitleri (PUFA) ve bazi serum proteinleri)
icermesi acgisindan insan beslenmesinde 6nemli rol
oynamaktadir (Rampilli ve Cortellino, 2004; Haenlein, 2004;
Anon. 1997). Son yillarda yapilan galismalar malabsorbsiyon
sendromlu farelerde demir, bakir, ginko ve selenyum gibi
biyolojik dnemi bulunan minerallerin besinsel kullanimi tizerine
kegi sutl diyetinin yararl etkileri oldugunu gdstermistir
(Campos ve ark. 2004; Alferez ve ark. 2003; Barrionuevo ve
ark. 2003). Ulkemizde kegi siitii endiistriyel anlamda daha cok
peynir ve dondurma yapiminda dederlendirilmektedir.

Saglik Uzerine yararl etkileri uzun yillardir bilinen probiyotik
mikroorganizmalar (Lb. acidophilus, B. bifidum vd.) normal
yodurt kiltirii (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus) ile birlikte kullanildiklarinda
fermente siit Grlnlerinin terapatik dederleri daha da
artmaktadir. Probiyotiklerin bilinen bazi yararlari (i) bagirsak
enfeksiyonlarini engellemesi; (ii) badisikhk sitemini
guglendirmesi; (iii) ishale yol agan hastaliklari 6nlemesi; (1v)
kanser hiicrelerinin gogalmasini dnlemesi; (v) ist sindirim
Sistemi hastaliklarini  6nlemesi; (vi) kandaki kolesterolii
dusuriict etki gostermesi; (vii) bebeklerin siit proteinine karsi
alerjisini onlemesi; (vin) laktoz intoleransi olan kisilerin stit
Uriinleri tiketmelerine olanak saglamasi seklinde siralanabilir
(Serdaroglu ve Turp, 2004; Kailasapathy ve Chin 2000;
Rolfe,2000; Karagiil, 1992). Sadlik (zerine oldukca yararl
Ozelikleri olan probiyotik mikroorganizmalar Amerika ve
Avrupa'da uzun vyillardir kullaniimasina ragmen tlkemizde
bunlarin kullanildidi siit Griinleri yaygin degildir.

Geleneksel fermente st Griinlerimizden olan ayran, ruminant
(inek, koyun, keci ve manda) sitlerinin yodurt kilttri (S.
thermophilus, L. delbrueckii subsp bulgaricus) ile teknigine
uygun olarak islenmesiyle elde edilen kendine 6zgii renk, tat,
kivam ve gériinilise sahip bir icecektir (TSE, 1982). Ticari ayran
Uretiminde hammadde olarak inek stitii kullanimi yaygindir.
Canakkale ilinde Saanen, Kil Kegisi ve Maltiz irklarina ait
kegilerin yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu calisma ile amaglarimiz
farkli kegi irklarina ait stitleri hem tek basina hem de inek st
ile birlikte ayran tretiminde dederlendirmek, probiyotik kltir
kullanilarak kegi siitiinden (retilen ayraninin fonksiyonel
ozelliklerinin daha da arttiriimasini saglamak ve kegi siti ile
Uretilen ayranin karakteristik duyusal ozellikleri lizerine irkin
etkisini aragtirmaktir.

MATERYAL

Kegci Siitii ve Inek Siitii

Arastirmada kullanilan Ezine Saanen irki siitleri COMU Ziraat
Fakiiltesi Zootekni bélimiiniin Uvecik'teki tesislerinden; Maltiz
ve Kil kegisi sutleri de Canakkale yoresindeki lokal iireticilerden
Eyliil ve Ekim aylarinda temin edilmistir. Inek siitii ise UHT
sterilize inek stitli olarak piyasadan temin edilmistir.
YogurtKiiltiirii ve Probiyotik kiiltiirler

Arastirmada kullanilan yogurt (YO-FLEX YC-350(Y)) ve
probiyotik (BB-12 ve LA-5 (NU-TRISH)) kiiltiirler Peyma-Chr.
Hansen's (Istanbul) firmasindan temin edilmistir.
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Cizelge 1. Tarife dayah duyusal terimler ve kullanilan

deneme seklinde diizenlenmistir.

refgarans maddeler
YONTEM

Cig Keci Siitlerine Uygulanan Analizler

Yagsiz Kurumadde, Yogunluk, Yag, Protein ve
Laktoz Tayini : Biga Meslek Yiiksek Okulu Sit
Teknolojisi bolimi laboratuarinda bulunan Milk
analyzer (Lactoscan) aleti kullanilarak belirlenmistir.

Titrasyon Asitligi: Titrasyon metoduyla belirlenerek
SH olarak ifade edilmistir ( TSE, 1981).

pH oOlgiimii: pH-metre (Hanna H 211, Almanya) ile
Olgim yapilmistir.

Ayran Yapimi

Ayranlar Universitemiz Gida Mihendisligi Bolimi Gida
Analiz laboratuarinda, TS 3810 (TSE, 1982) Ayran
standardina gore %100 kegi siitli, %50 kegi+%50 inek
suti karigimlart ve %100 inek sutd kullanilarak
yapilmistir. 3 farkh kegi irki siiti ve hem normal kiltr
hem de normal kiiltiirle birlikte probiyotik kiltirin
kullanildidi toplam 14 farkli ayran Gretilmistir.

Duyusal Analizler

Tarife dayali duyusal analiz metotlar
kullanilarak ayranin tipik duyusal terimlerinin
belirlenmesi

Panel (yelerinin secimi ve duyusal dederlendirme
kosullari: Panel Giyeleri ilgi, zaman ayirip ayiramama ve
ayran tiiketip tiiketmeme, tat ve aroma o&zellikleri
arasindaki farki ayirt edebilmeleri gibi kriterler dikkate
alinarak 6zellikle sigara icmeyen kisilerden secilmistir.
Panel toplantilari herhangi bir yabanci koku bulunmayan
ve yeterli giin 151§1 alan bir ortamda gerceklestirilmistir
(Meilgaard ve ark., 1999a).

Tanimlayici duyusal terimlerin belirlenmesi ve ayranlarin
duyusal dederlendirmesi: Ayran cesitlerine ait
tat/aroma terimleri 7 kisiden olusan Spektrum
yontemiyle tarife dayali terimleri belirleyen ve kullanan
bir panel tarafindan gelistirilmigtir (Meilgaard ve ark.,
1999b). Tanimlayici terimler panel liderinin
baskanhidinda olusturulan oturumlarda karsilikli
tartisma ve degerlendirmelerle belirlenmistir (Cizelge

1),

Ayranlarin duyusal dederlendirmesi amaciyla 7 adet
normal ve 7 adet probiyotik ayran olmak lizere 14 farkl
tipte ayran 2 oturumda panel Uyelerine sunulmus ve
belirlenen her bir terim igin 10-puanh ¢izgi skala
kullanilmistir. Gelistirilen tat ve aroma terimleri kendi
referanslari (Tablo 1) ile karsilastinlarak her bir ayran
ornedi icin puanlama yapilmisti, Duyusal analiz 2

Tat ve Aroma Referanslar Referanslann Hazirlanmasi
Terimleri

Pismig Tat Isitilrmig stit Patérize stt 85°C'de 45 dk isitilir
Kremamsi Gama-dodecalakton 10 pl lakton metanolde ggzindurdlir
Kegimsi/Mumsu Mum
Fermente Aroma Asetaldehit 10 pl asetaldehit metanolde ¢oziindirilir
Tath Sakkaroz %2'lik sakaroz gozeltisi
Tuzlu NacCl %0, 21k _NaCl gbzeltisi
Eksi Sitrik asit %0.05 sitrik asit gozeltisi
Buruk Gay 6 cay poseti 10 dk suda bekletilir
Genizde yanikhi

istatistiksel Degerlendirmeler : Bu calismadan elde
edilen sonuglar grafiklerle incelenerek tanimlayici
istatistikler ve frekans tablolari olusturulmustur.
Onemlilik testleri icin Likelihood Orani Ki-Kare Testi (G*)
uygulanmistir (Stokes ve ark. 1995). Analizler SAS V8
(SAS, 1999) kullanilarak yapilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Farkh Irklara Ait Kegci
Bilesimi

Siitlerinin Kimyasal

Ayran yapimi amaciyla lastasyonun son dénemi olan
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Sekil 3. %100 keci sitinden yapilan probiyotik
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Ayranlarin Duyusal Degerlendirmesi

Duyusal analizlerde panelistler tarafindan her bir ayran
ornegi ve her bir terim icin ayr ayri verilen puanlarin
ortalamalarn alinarak grafik haline getirilmistir (Sekil 1,
Sekil 2, Sekil 3 ve Sekil 4). Sekil 1,2,3 ve 4'e bakildiginda
hem normal yodurt kltliri ve hem de normal yogurt
kdlttrd ile birlikte probiyotik kiltir kullanilarak yapilan
keci sutl ayranlarninin inek sitl ayranlarina gore tat ve
aroma Ozellikleri bakimindan daha fazla puan aldidi
gorilmektedir.

Kegi sltline 6zgl kegimsi/mumsu aroma bakimindan
ayranlar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.001). Tamamen
kegi siUtlinden vyapilan ayranlarda kegimsi aroma
ortalamalarn 2.34 ile 5.04 arasinda dedismis olup
kegimsiligin en yogun oldugu irk Maltiz'dir (Sekil 1 ve 3).
%50 kegi siitiinden yapilan ayranlarda kegimsi aroma
ortalamalar ise 1.2 ile 3.04 arasinda degismis olup,
kecgimsilik daha az hissedilmistir (Sekil 2 ve 4).

Kremamsi ve fermente aroma yogunluklari ise 6zellikle
keci sitlerinden elde edilen ayranlarda daha fazla
bulunmustur (Sekil 1,2,3 ve 4). %100 kegi sttt (Maltiz,
Saanen, Kil) ve inek sitinden yapilan ayranlarda
kremamsi ve fermente aroma (zerine irkin etkisi
istatistiki olarak 6nemlidir (P=0.001; P=0.054,
sirasiyla). Kil kegisi siitiinden yapilan ayranlar digerlerine
gore kremamsilik yoninden daha yliksek puan alirken,
fermente aroma yoniinden Maltiz irki ayranlari daha
fazla puan almisti. Bununla birlikte tiim ayranlarin
normal ya da probiyotik olmasinin sadece fermente

aroma Uzerinde etkisinin dnemli oldugu tespit edilmistir
(P<0.001). Normal kdltiir kullanilarak yapilan ayranlar
daha fazla fermente aromaya sahiptir.

Keci siitline 6zgi tuzlumsu 6zellik, bu sitten yapilan
ayranlara inek sttl ayranina gére daha tuzlumsu bir tat
kazandirdigi Sekil 1,2,3 ve 4'te goriilmektedir. %50
Saanen ve Maltiz siitlerinden yapilan ayranlar ile inek
sitiinden yapilan ayran arasindaki tuzlumsu tat farki
istatistiki olarak ©6nemlidir (P=0.030, P=0.019,
sirasiyla).

Genel olarak pismis tat, genizde yaniklik, tath, eksi ve
buruk tat ve aroma &zellikleri bakimindan irklar arasi ve
ayran cesitleri (normal ya da probiyotik olmasi) arasinda
istatistiki olarak 6Gnemli bir fark bulunamamistir.

SONUC

Farkli kegi irklarina ait stitler ile ya da inek siit ile karigim
halinde yapilan ayranlarin tarife dayall duyusal profili
'kecimsi/mumsu’, 'kremamsl', 'fermente aroma’, 'pismis
tat’, 'genizde yaniklik', 'tatll’, 'tuzlu', 'eksi' ve 'buruk’ tat
ve aroma terimleri ile tanimlanabilir. Irklar arasinda
kegimsi, kremamsi, fermente aroma ve tuzlumsuluk
bakimindan bulunan farkliliklar istatistiki olarak
6nemlidir.
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