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ANKARA'DA TÜKETiME SUNULAN AMBALAJSIZ 
AYRANLARIN TÜRK GIDA KODEKSi'NE UYGUNLUGUNUN 
BELiRLENMEsi· 

Determination of Agreement to Turkish Food Codex of Un­
packaged Ayran Consumed in Ankara 

Eylem ŞEN** Özlem KÜPLÜLü** 

ÖZET 

Ankara 'da çeşitli fokan/alarda ve hazır gıda tüketim yerlerinde tüketime sunulan wnbalaj.1·1z 

ayranlarzn mikrobiyolojik ve kimyasal özelliklerinin belirlenmesi amacıyla, 35 ambalajsiz ayrun 

örneği analize almdı. Mikrob1);olojik analizler sonucunda ayranlarda, ortalama kol{form bakleri 

düzey inin 4. 5x 106 EMS/ml. fe kal kol{form bakteri düzeyinin 2.1 EA1Siml. maya düzeyinin 3. 2x1 0.; 

ko b/ml. küldüzeyinin 2. 6x1 03 kab/ml olduğu saptandı. Örneklerden E. co/i izole edile me di. Örnek­

lerin kol{form bakteri yönünden % 28.5 'inin, maya yönünden % 100 'ünün, kiif yönünden % 

77. 1 'inin Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliğine uygun olmadığı belirlendi. Ayranlarda kim­

yasal analiz sonuçlarına göre, ortalama yağ miktarznın % O. 9. yağsız kuru madde miktamu n % 

5. 94. proteinin % 2. 49. titrasyon asitliğinin % O. 52 L.A. olduğu belirlendi. Örneklerin yağs1z kw·u 

madde yönünden % 60'ının, protein yönünden % 71.5 'inin, titrasyon asitfiği yönünden de % 

80 'inin Tebliğe uygun olmadıği saptandı. 

Sonuç olarak ambalajsız ayranlarzn, mikrobiyolojik yönden h(j);enik olmayan koşullarda ve 

kimyasal bileşimleri standardize edilmeden üreti/diği belirlendi. 

Anahtar Kelime/er: Ayran. Kimyasal Kalite. E. coli. 

SUMMARY 

In this study, a total of 35 ayran samples were ana/ysed to determine the miaobiologica/ and 

chemica/ properties of unpackaged ayran consumed. As a resul! of microbio/ogical analysts. the 

mean value ofcoliform bacteria counts were detennined as 4.5x106 J\1PN!m/.. feacal co/ifôrm counts 

as 2.1 MPN/ml, yeast counts as 3. 2x1 0./ cfil/ml. mould co un ts as 2. 6x1 03 cjit!ml. E. co li w as not iso­

fateel fi'om any of the samples analysed. It was determined the 28.5 % of the samples for coliform 

bacreria count, 100 %for yeast count and 77. 1 %for mould count coıt!dn 't appropriale to the regu­

/ation li mit values. Aspect of chemical analysis the mean value offctt was determined as O. 9 %. non 

fa t dry matter was 5.94 %, protein was 2.49 %, lifratian acidity values was 0.52 % L.A. lt was de -
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rermined the 60 %for non fat dry ma/ler, 71.5 %for protein and 80 %for tilratian acidity value 

cou/dn 'r appropriate to the regulation. 

As a conc/usion, unpackaged ayran would be carried the hygienic risk and a/so that same 

quality properties shown as those products would be nwnı(factured unconsciously. 

Key words: Ayran, Chemical quality, E. coli 

GiRiŞ 

Süt, bileşiminde bulunan makro ve mik­

ro besin öğeleri ile beslenmede taşıdığı önemin 

yanı sıra, mikroorganizmaların yaşaması ve 

üremesi için de uygun bir ortam olma özelliği­

ni taşımaktadır. Bu nedenle çiğ süt kısa sürede 

doğal niteliklerini yitirerek tüketici sağlığı için 

risk taşır bir hale gelebilmektedir. Riskleri 

azaltmak amacıyla, fermantasyon yoluyla daha 

dayanıklı ürünlere işlenerek değerlendirilmek­

tedir (8). 

Ülkemizde en fazla tüketilen fermente 

süt ürünü olan yoğurdun önemli tüketim şekil­

lerinden biri ayrandır. Hemen her yerde basit 

alet ve ekipmanlarla üretilmesi, üstün besleyici 

özelliklere sahip olması , birçok yiyeceğin ya­

nında geniş bir tüketim imkanına sahip olması , 

ayranın , Türk toplumunda milli bir içecek ha­

line gelmesini ve zevkle tüketilmesini sağla­

maktadır (13). 

Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Teb­

liği'nde (4) ayran, yoğurda su eklenerek ya da 

kuru maddesi ayarlanmış süte yoğurt kültürü 

ilave edilerek, içilebilir kıvamda hazırlanan 

fermente bir süt ürünü olarak tamınlanmıştır. 

Ayran modern işletmelerde cam şişeler 

veya bir kez kullanılan plastik ya da karton 

bardaklar içine otomatik olarak doldurulup pi­

yasaya arz edildiği gibi, küçük işletmelerde, 

büfe, lokanta, pastane gibi yerlerde ambalajsız 

olarak da tüketime sunulmaktadır. Küçük ış-
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letmelerde üretilen bu ayranların hij yen kural­

ları açısından eğitimsiz kişilerce üretildiği ve 

plastik bardakiara doldunılarak tüketiciye su­

nulduğu gözlenmektedir. Ayrıca kimyasal açı­

dan standardizasyon yapılmadığı da bilinmek­

tedir. 

Bu çalışmada, ambalajsız ayranların 

mikrobiyolojik ve kimyasal yönden Türk Gıda 

Kodeks'ine uygunluklarının belirlenerek, halk 

sağlığı için risk taşı yıp taşımadığının saptan­

ması amaçlanmıştır. 

MATERYAL VE METOT 

MATERYAL 

Bu çalışmada, Ankara'nın çeşitli semtle­

rinden temin edilen 35 ambalajsız ayran örneği 

materyal olarak kullanıldı. Örneklerin 20' si 

hazır gıda tüketim yerleri , IS'i de lokantalar­

dan temin edildi. Örnekler, Nisan ve Mayıs ay­

larında, en az 200 ml niiktarında steril kaplara 

aseptik koşullarda alınarak, soğuk zincir altın­

da Ankara Üniversitesi Veteriner Fakültesi 

Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı 

laboratuariarına getirildi. 

METOT 

Mikrobiyolojik analizler 

Koliform bakteri İzolasyonu: Ayran 

örneklerinde koliform İzolasyonu. 3'lü tüp 

tekniği (En Muhtemel Sayı , EMS) ile FAO'ya 

(2) göre yapıldı. Bu çerçevede, her bir ayran 

örneğinden, içinde 9'ar ml Lauryl Trypıose 
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Broth (LTB, DIFCO 0241) bulunan 3 tüpe l'er 

ml ekim yapıldı. Aynı işlem 0.1 ve 0.01 ml ay­

ran örneği içeren dilüsyonlar için de tekrarlan­

dı ve tüpler 3 re' de 24-48 saat inkubasyona 

bırakıldı. İnkubasyon sonunda gaz ve bulanık­

lık oluşturan tüplerden Brillant Green Bile% 2 

Broth (BGBB, MERCK 11 080) bulunan tüple­

re ekim yapılarak 3 7°C' de 24-48 saat 

inkubasyona bırakıldı. İnkubasyon sonunda 

aaz ve bulanıklık oluşturan tüpler EMS (6) 
"' 
tablosuna göre değerlendirilerek koliform dü­

zeyi saptandı. 

Fekal koliform İzolasyonu: Lauı·yl 

Tryptose broth ' da gaz ve bulanıklık oluşturan 

tüplerden E. coli Broth ' a (EC, DIFCO CM-

853) öze ile ekim yapılarak 44.5°C'de 24-48 

saat inkubasyona bırakıldı. EC Broth ' da gaz 

ve bulanıklık oluşturan tüpler EMS tablosuna 

göre değerlendirilerek fekal koliform düzeyi 

saptandı (2) . 

E. co/i İzolasyonu: EC Broth 'da gaz ve 

bulanıklık oluşturan tüplerden Eosine 

Methylen Blue agara (EMB, DIFCO 0076-01) 

öze ile ekim yapıldı ve plaklar 37°C'de 24-48 

saat inkubasyona bırakıldı. İnkubasyon sonun­

da metalik parlaklık veren E. coli şüpheli ko­

lonilere IMVIC test yapıldı. IMVIC testi ++-­

veya -+-- olarak veren kolaniler E. coli olarak 

değerlendirildi (2). 

Maya-Küf İzolasyonu: Örneklerin 

desimal dilüsyonları hazırlanarak, Rose 

B~ngal Chloramphenicol agara (RO, OXOID 

CM 549) yayma plak tekniği ile ekimleri ya­

pıldı. Petriler 25°C'de 3-5 gün aerob oıiamda 

inktıbe edildi. İnkubasyon sonunda besiyerinde 

oluşan kolaniler değerlendirildi (10). 
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Kimyasal Analizler 

Kuru Madde tayini: Kuru madde ölçü 

cihazı (Sartorius MA 30) ile yapıldı 

Yağ tayini: Gerber metoduna göre ya­

pıldı (3) . 

Yağsız Kuru Madde (YKM) tayini: 

Kuru madde miktarından yağ miktarının çıka­

rılınası ile hesaplandı ( 5). 

Protein tayini: Protein ve nitrojen öl­

çüm cihazı (Leco FP-528) ile yapıldı. 

Titrasyon asittiği tayini: Titrasyon yön­

temi ile yapıldı (5) . 

BULGULAR 

Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan 

Ayran örneklerinin mikrobiyolojik analiz 

sonuçları Tablo 1 ' de verilmi ş tir. Bu çerçevede, 

analize alınan 35 ayran örneğinin 33" ünde (% 

94.28) koliform bakteri bulunduğu , koliform ' 

düzeyinin 0.4 ile 1.5x102 EMS/ml arasında 
değiştiği, örneklerin 1 O' unda (% 28 .5) 

koliform bakteri düzeyinin Tebliğ ' de (Anan., 

2001 a) belirtilen sınır değer olan 95 

EMS/ml ' nin üzerinde olduğu belirlendi . Fekal 

koliform yönünden yapılan incelemede örnek­

lerin 14 'ünde (% 40) fekal koliform bulundu­

ğu, fekal koliform düzeyinin 0.3 ile 1.5xl 0 1 

EMS/ml arasında değiştiği saptandı. Örnekle­

rin hiçbirinde E. coli ' ye rastlaıunadı. 

Ayran örneklerinde maya düzeyinin 

3.0x102 kob/ml ile 5.0x106 kob/ml arasında 
değişim gösterdiği belirlendi . Örneklerin ta­

mamında maya düzeyinin, Tebliğ ' de (4) belir­

tilen sınır değer olan l.Ox 102 kab/ml'nin üze­

rinde olduğu saptandı. Örneklerde küf düzeyi­

nin 1.2x1 02 ko b/ml ile 2.6x 105 ko b/ml olduğu 
tesbit edildi. Örneklerin 8' inde (% 22) küf dü-
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zey ının saptama sınırının altında olduğu 

(< l.Oxf02 ko b/ml) 27'sinde ise (% 77.1) Teb-

liğ ' de ( 4) belirtilen sınır değer olan l.Ox 1 02 

kab/ml ' nin üzerinde olduğu saptandı. 

Tablo 1- Ayran örneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulan (n: 35) 

En düşük En yüksek Tebliğe uygun ör- Tebliğe uygun olmayan 
MPN/ml MPN/ml 

Koliform 0.4 ı.sx ı o-

Fekal koliform 0.3 1.5xl0 

Maya (kob/ml) 3.0xıo- 5.0x 106 

Küf (ko b/ml) 1.2x ı o- 2.6x 1 O' 

* Tebliğ'de (4) kriter bulunmuyor. 

Kimyasal Analiz Bulgulan 

Ayran örneklerinin kimyasal analiz bul­

guları Tablo 2'de verilmiştir. Bu çerçevede, 

ayran örneklerinde kuru madde miktarının % 

4.6 ile % ll arasında değiştiği , yağ miktarının 

% 0.5 ile % 2.3 arasında değiştiği belirlendi. 

Örneklerde Y ağsız Kuru Madde miktarı % 4.1 

ile % 8.7 arasında olup, örneklerin 2l'inin 

(% 60), Tebliğ'de (4) belirtilen % 6 değerinin 

altında yağsız kuru madde içerdiği saptandı. 

nek sayısı örnek sayısı 
25 lO 

* * 

- 35 

8 27 

Ayran örneklerinde protein oranlarının % 1.44 

ile 3.48 arasında değiştiği , örneklerin 25 ' inin 

(% 71 .5) Tebliğ'de (4) sınır değer olarak veri­

len % 2.8'in altında protein içerdiği belirlendi. 

Ayran örneklerinde titrasyon asitliğinin ise 

% 0.40 L.A. ile% 0.80 L.A . arasında değiştiği , 

örneklerin 28'inin (% 80), Tebliğ ' de (4) veri­

len % 0.6 L.A. değerinin altında olduğu sap­

tandı. 

Ta!Jio 2- Ayran örneklerinin kimyasal analiz bulgu/art (n:35) 

En Düşük En Yüksek Tebliğe uygun ör: Tebliğe uygun olmayan 
(%) (%) 

KM 4.6 ı ı 

YKM 4.1 8.7 

Yağ 0.5 ? ~ __ .) 

Protein 1.44 3.48 

Titrasyon asitliği 0.40 0.80 

~ Teblığ ' de (4) kriter verilmiyor. 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Bu çalışmada, Ankara'nın çeşitli semtle­

rinde orijinal ambalajı olınadan-ambalajsız 

olarak- tüketime sunulan 35 ayran örneğinin 

mikrobiyolojik ve kimyasal yönden Fermente 

Sütler Tebliğ'ine ( 4) uygunluğu incelendi. 

nek sayısı örnek sayısı 
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* * 
14 21 

* * 
lO 25 

7 28 

Yapılan mikrobiyolojik analizler sonucu 

ayran örneklerinin koliform grubu bakteriler 

yönünden % 28.5 ' inin, maya yönünden tama­

mının, küf yönünden % 77.1 ' inin; kimyasal 

analizler sonucu yağsız kuru madde miktarı 

yönünden% 60'ının, protein miktarı yönünden 
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% 71.5'inin, titrasyon asitliği yönünden % 

80 ' inin Tebliğ' e (4) uygun olmadığı belirlendi. 

Çalışmada ayran örneklerinde koliform 

grubu bakteri düzeyi 0.4 ile 1.5xı 02 EMS/ml 

olarak bulunmuş , örneklerin % 28.5'inin Teb-

1 iğ' e ( 4) uygun olmadığı saptanmıştır. Özde­

mir (ll) yaptığı çalışmada ayran örneklerinde 

ortalama 9.7xl02 kob/ml, Ağaoğlu (1) ortala­

ma 2 . 2xl0ı kob/ınl , Kangaloğlu (9) 9.0xıoı 

kobiıni düzeyinde koliform belirlemiştir. Bul­

gular arası farkın , işletmelerdeki farklı hijye­

nik koşullardan, üretimde kullanılan alet ve 

ekipmanın hijyenik durumundan, hammadde­

den. kullanılan suyun hijyenik kalitesinden 

kaynaklanabileceği düşünülmektedir. 

Çalışınada örneklerin % 40 ' ında fekal 

koliform bakteri izole edilmiştir. Kangaloğlu 

(9) çalışmasında ayranların % 5 ' i nden fekal 

koliform bakteri izole ettiğini bildirmektedir. 

Bulgular arası fark kullanılan İzolasyon tekni­

ğinden, hammaddeden ve işletmelerin üretim 

koşullarından kaynaklanmış olabilir. 

Analize alınan örneklerin hiçbirinden E. 

co/i izole edilmemiştir. Kangaloğlu (9) ı 20 

örneğin 2 ' sinden E.coli izole etmiştir. Bu fark­

lılığın örnek sayısından kaynaklanabileceği 

düşünülmektedir. 

Ayranlarda maya düzeyi ortalama 

3.2xl04 kob/ml , küf düzeyi ise 2.6x 103 

kob/ml olarak bulunmuştur. Yapılan diğer ça­

lışmalarda Duru ve Özgüneş (7) ayran örnekle­

rinin % 77'sinde ı 05 ko b/ml' den fazla , Özde-
. ) .. 

ınır (ll) ortalama 1.6x1o- kob/ml, Oztabak 

(12) 3.05xı02 kob/ml, Ağaoğlu (1) 7.6x105 

kobiıni düzeyinde ınaya-küf, Kangaloğlu (9) 

ortalama 1.3xı06 maya, ortalama 3.0xı03 

kob/ml düzeyinde küf saptamışlardır. Çalış­

mada bulunan ınaya-küf düzeyi Duru ve 
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Özgüneş (7) tarafından bulunan değer ile ben­

zer, Özdemir (1 ı) , Öztabak (12) tarafından bu­

lunan değerlerden yüksek, Ağaoğlu (ı) ile 

Kangaloğlu (9) tarafından bulunan değerlerden 

düşüktür. Yüksek maya-küf düzeyinin ayran 

üretiminde kullanılan düşük kaliteli yağurtlar­

dan kaynaklandığı düşünülmektedir . 

Analize alınan ayran örneklerinde kuru 

madde miktarı ortalama % 6.84 olarak bulun­

muştur. Yapılan çeşitli araştırmalarda ayrımla­

rın kuru madde miktarlarını Uraz ve Aksoy 

(15) ortalama % 6.06, Turan (14) ortalama 

% 6, Yaygın (16) ve Özdemir (ll) % 5.9. 

Öztabak (12) % 8.11 , Kangaloğlu (9) % 5. 7 

olarak saptamıştır. Bulgular arası fark , ayran 

üretiminde kullanılan su oranlarından kaynak­

lanmaktadır. 

Ayran örneklerinde yağsı z kuru madde 

miktarı ortalama % 5.94 olarak belirlenmi ş tir. 

Diğer araştırmacı lardan Turan (ı 4) ortal ama 

yağsız kuru madde miktarını % 4.51. Yaygın 

(16) % 4.72, Özdemir (ll) % 4.61 , Öztabak 

(12) % 6.30 olarak bulmuştur. Yağsız kuru 

madde değerleri arasındaki farklılığa ayran su­

landırma oranlarındaki faklılığın neden olabi­

leceği talunin edilmektedir. 

Çalışmada, ayran örneklerinde yağ oran­

larının oı1alama % 0.9 olduğu saptanmıştır. 

Çeşitli çalışmalarda, incelenen ayranların yağ 

miktarlarını Uraz ve Aksoy cı 5) % 0.3 -2.4 . 

Turan (14) ortalama % 1.49, Yaygın (16 ) 

% 1.18, Özdemir (1 ı) % 1.29, Öztabak (12) 

%. 1.81 olarak bulmuşlardır. Çalışmalarda yağ 

oranları arasındaki farklılığın hammadde ola­

rak kullanılan yağurtların yağ miktarlarının 

farklılığından ve sulandırma oranlarından il eri 

geldiği düşünülmektedir. 
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Ayranlarda protein oranı ortalama 

% 2.49 olarak bulunmuştur. Diğer araştırma­

larda Uraz ve Aksoy (15) protein oranını % 

1.91-3.62, Yaygın (16)% 1.69, Özdemir (ll) 

1.82, Öztabak (12) % 2.43 bulmuştur. Üretim­

de kullanılan yoğurdun protein miktarındaki 

ve sulandırma oranlarındaki farklılığın , farklı 

protein oranlarının bulunmasına neden olabile­

ceği düşünülmektedir. 

Ayranlarda titrasyon asitliği ortalama 

% 0.52 olarak bulunmuştur. Yapılan diğer ça­

lışmalara bakıldığında titrasyon asitliğini Uraz 

ve Aksoy (15)% 0.45-1.80 L.A. , Turan (14)% 

0.79 L.A. , Yaygın (16)% 0.73 L.A., Özdemir 

(ll)% 0.59 L.A., Öztabak (12) % 0.67 L.A. , 

Ağaoğlu (1) % 0.40 L.A. , Kangaloğlu (9) 

% 0.66 L.A. olarak saptamışlardır. Bulgular 

~rası farklılığın yoğurtlaı·daki asitlik farkından 

ve sulandırma oranlarının farklı olmasından 

ileri gelebileceği tahmin edilmektedir. 

Sonuç olarak hijyen kuralları göz ardı 

edilerek ve kimyasal bileşimleri standardize 

edilmeksizin üretilen ambalajsız ayranların , 

denetimden yoksun bir şekilde satışa sunuldu­

ğu gözlenmektedir. Fermente Sütler Tebliğ'ine 

göre ( 4) ayranların etiket! i bir şekilde satışa 

sunulması zorunlu olduğundan , ambalajsız ay­

ran üretimi ve satışı kesinlikle yasaktır. Bu ne­

denle halk sağlığının ve tüketici haklarının ko­

nınınası için, ayran üreten işletmelerin, lokan­

taların ve hazır gıda tüketim yerlerinin düzenli 

olarak sıkı denetimlerden geçirilmesi ve amba­

lajsız ayran üretiminin önüne geçilmesi yararlı 

olacaktır. 
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