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ANKARA'DA TUKETIME SUNULAN AMBALAJSIZ
AYRANLARIN TURK GIDA KODEKSI’NE UYGUNLUGUNUN

BELIRLENMESI

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

Eylem SEN” Ozlem KUPLULU™

OZET

Ankara'da ¢esitli lokantalarda ve hazir gida tiiketim yerlerinde tiiketime sunulan ambalajsiz
ayranlarin mikrobiyolojik ve kimyasal ézelliklerinin belirlenmesi amaciyla, 35 ambalajsiz ayran
ornegi analize alindi. Mikrobiyolojik analizler sonucunda ayranlarda, ortalama koliform bakieri
diizeyinin 4.5x10° EMS/ml, fekal koliform bakteri diizeyinin 2.1 EMS/ml, maya diizeyinin 3.2x1 0’
kob/ml, kiif diizeyinin 2.6x1 0* kob/mi oldugu saptandi. Orneklerden E. coli izole edilemedi. Ornek-
lerin koliform bakteri yoniinden % 28.5'inin, maya yoniinden % 100 iniin, kiif yoniinden %
77.1’inin Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligine uygun olmadigi belirlendi. Ayranlarda kim-
vasal analiz sonuglarina gore, ortalama yag miktarimmn % 0.9, yagsiz kuru madde mikiarinin %
5.94. proteinin % 2.49, titrasyon asitliginin % 0.52 L.A. oldugu belirlendi. Orneklerin yagsiz kuru
madde yoniinden % 60inn, protein yéniinden % 71.5inin, titrasyon asitligi yoniinden de %

80 'inin Teblige uygun olmadigr saptandi.

Sonug olarak ambalajsiz ayranlarin, mikrobiyolojik yonden hijyenik olmayan kosullarda ve

kimyasal bilesimleri standardize edilmeden iiretildigi belirlendi.

Anahtar Kelimeler: Ayran, Kimyasal Kalite, E. coli.

SUMMARY

In this study, a total of 35 ayran samples were analysed to determine the microbiological and
chemical properties of unpackaged ayran consumed. As a result of microbiological analysis. the
mean value of coliform bacteria counts were determined as 4.5x10° MPN/ml, Sfeacal coliform counts
as 2.1 MPN/ml, yeast counts as 3.2x10" cfu/ml, mould counts as 2.6x10° cfi/ml. E. coli was not iso-
lated from any of the samples analysed. It was determined the 28.5 % of the samples for coliform
bacteria count, 100 % for yeast count and 77.1 % for mould count couldn’t appropriate to the regu-
lation limit values. Aspect of chemical analysis the mean value of fat was determined as 0.9 %, non
Jat dry matter was 5.94 %, protein was 2.49 %, titration acidity values was 0.52 % L.A. Il was de-
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termined the 60 % for non fat dry matter, 71.5 % for protein and 80 % for titration acidity value

couldn’t appropriate to the regulation.

As a conclusion, unpackaged ayran would be carried the hygienic risk and also that some

quality properties shown as those products would be manufactured unconsciously.

Key words.: Ayran, Chemical quality, E. coli

GIRIS

Siit, bilesiminde bulunan makro ve mik-
ro besin 6geleri ile beslenmede tasidigi 6nemin
yani sira, mikroorganizmalarin yasamasi ve
iremesi i¢in de uygun bir ortam olma &zelligi-
ni tasimaktadir. Bu nedenle ¢ig siit kisa siirede
dogal niteliklerini yitirerek tiiketici saglig1 i¢in
risk tasir bir hale gelebilmektedir. Riskleri
azaltmak amaciyla, fermantasyon yoluyla daha
dayanikli tirtinlere islenerek degerlendirilmek-
tedir (8). '

Ulkemizde en fazla tiiketilen fermente
stit tirtinti olan yogurdun 6nemli tiikketim sekil-
lerinden biri ayrandir. Hemen her yerde basit
alet ve ekipmanlarla tiretilmesi, {istlin besleyici
ozelliklere sahip olmasi, bir¢ok yiyecegin ya-
ninda genis hir tiiketim imkanina sahip olmasi,
ayranin, Tirk toplumunda milli bir igecek ha-
line gelmesini ve zevkle tiiketilmesini sagla-
maktadir (13).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Stitler Teb-
ligi’nde (4) ayran, yogurda su eklenerek ya da
kuru maddesi ayarlanmis siite yogurt kiiltiirii
ilave edilerek, icilebilir kivamda hazirlanan
fermente bir siit tirtinii olarak tanimlanmistir.

Ayran modern isletmelerde cam siseler
veya bir kez kullanilan plastik ya da karton
bardaklar i¢ine otomatik olarak doldurulup pi-
yasaya arz edildigi gibi, kiiciik isletmelerde,
biife, lokanta, pastane gibi yerlerde ambalajsiz
olarak da tliketime sunulmaktadir. Kiigiik is-

letmelerde iiretilen bu ayranlarin hijyen kural-
lar1 agisindan egitimsiz kisilerce tretildigi ve
plastik bardaklara doldurularak tiiketiciye su-
nuldugu gézlenmektedir. Ayrica kimyasal agi-
dan standardizasyon yapilmadig: da bilinmek-
tedir.

Bu c¢alismada, ambalajsiz ayranlarin
mikrobiyolojik ve kimyasal yonden Tiirk Gida
Kodeks’ine uygunluklarinin belirlenerek. halk
saglig1 icin risk tasiyip tasimadiginin saptan-

mas1 amaglanmistir.

MATERYAL VE METOT
MATERYAL

Bu ¢alismada, Ankara’nin cesitli semtle-
rinden temin edilen 35 ambalajsiz ayran 6rnegi
materyal olarak kullanildi. Orneklerin 20°si
hazir gida tiiketim yerleri, 15°1 de lokantalar-
dan temin edildi. Ornekler, Nisan ve Mayis ay-
larinda, en az 200 ml miktarinda steril kaplara
aseptik kosullarda alinarak, soguk zincir altin-
da Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
laboratuarlarina getirildi.

METOT

Mikrobiyolojik analizler

Koliform bakteri izolasyonu: Ayran
orneklerinde koliform izolasyonu. 3°li tiip
teknigi (En Muhtemel Sayi, EMS) ile FAO'ya
(2) gore yapildi. Bu gercevede, her bir ayran
orneginden, i¢inde 9’ar ml Lauryl Tryptose
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Broth (LTB, DIFCO 0241) bulunan 3 tiipe 1’er
ml ekim yapildi. Ayni islem 0.1 ve 0.01 ml ay-
ran 6rnegi iceren diltisyonlar icin de tekrarlan-
d1 ve tiipler 37°C’de 24-48 saat inkubasyona
birakildi. Inkubasyon sonunda gaz ve bulamk-
lik olusturan tiiplerden Brillant Green Bile % 2
Broth (BGBB, MERCK 11080) bulunan tiiple-
re ekim yapilarak 37°C’de 24-48 saat
inkubasyona birakildi. Inkubasyon sonunda
gaz ve bulaniklik olusturan tiipler EMS (6)
tablosuna gore degerlendirilerek koliform dii-

zeyi saptandi.

Fekal koliform
Tryptose broth’da gaz ve bulaniklik olusturan
tiiplerden E. coli Broth’a (EC, DIFCO CM-
853) 6ze ile ekim yapilarak 44.5°C’de 24-48
saat inkubasyona birakildi. EC Broth’da gaz
ve bulaniklik olusturan tiipler EMS tablosuna
gore degerlendirilerek fekal koliform diizeyi

izolasyonu: Lauryl

saptandi (2).

E. coli izolasyonu: EC Broth’da gaz ve
bulaniklik  olusturan  tliplerden = Eosine
Methylen Blue agara (EMB, DIFCO 0076-01)
oze ile ekim yapildi ve plaklar 37°C’de 24-48
saat inkubasyona birakildi. Inkubasyon sonun-
da metalik parlaklik veren E. coli siipheli ko-
lonilere IMVIC test yapildi. IMVIC testi ++--
veya -+-- olarak veren koloniler E. coli olarak
degerlendirildi (2).

Maya-Kiif Orneklerin
desimal diliisyonlar1  hazirlanarak, Rose
Bengal Chloramphenicol agara (RO, OXOID
CM 549) yayma plak teknigi ile ekimleri ya-
pildi. Petriler 25°C’de 3-5 giin aerob ortamda
inkube edildi. Inkubasyon sonunda besiyerinde

izolasyonu:

olusan koloniler degerlendirildi (10).
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Kimyasal Analizler

Kuru Madde tayini: Kuru madde 6lct
cihazi (Sartorius MA 30) ile yapildi

Yag tayini: Gerber metoduna gore ya-
pildr (3).

Yagsiz Kuru Madde (YKM) tayini:
Kuru madde miktarindan yag miktariin cika-

rilmast ile hesaplandi ( 5).

Protein tayini: Protein ve nitrojen 0l-
ctim cihazi (Leco FP-528) ile yapild.

Titrasyon asitligi tayini: Titrasyon yon-

temi ile yapildi (5).

BULGULAR
Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Ayran 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz
sonuglar1 Tablo 1°de verilmistir. Bu ¢ercevede,
analize alinan 35 ayran 6rneginin 33 tinde (%
94.28) koliform bakteri bulundugu, koliform -
diizeyinin 0.4 ile 1.5x10*> EMS/ml arasinda
degistigi, 10’unda (% 28.5)
koliform bakteri diizeyinin Teblig’de (Anon..
2001a) belirtilen olan 95
EMS/ml’nin tizerinde oldugu belirlendi. Fekal
koliform yoniinden yapilan incelemede 6rnek-
lerin 14’tinde (% 40) fekal koliform bulundu-
gu, fekal koliform diizeyinin 0.3 ile 1.5x10'
EMS/ml arasinda degistigi saptandi. Ornekle-
rin hi¢birinde E. coli’ye rastlanmadi.

orneklerin

sinir  deger

Ayran Orneklerinde maya diizeyinin
3.0x10% kob/ml ile 5.0x10° kob/ml arasinda
degisim gosterdigi belirlendi. Orneklerin ta-
maminda maya diizeyinin, Teblig’de (4) belir-
tilen simir deger olan 1.0x10? kob/m! nin tize-
rinde oldugu saptandi. Orneklerde kiif diizeyi-
nin 1.2x10% kob/ml ile 2.6x10° kob/ml oldugu
tesbit edildi. Orneklerin 8’inde (% 22) kiif dii-
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zeyinin  saptama  sinirinin

altinda oldugu
(<1.0x10% kob/ml) 27’sinde ise (% 77.1) Teb-

Tablo 1- Ayran orneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgular: (n: 33)

lig’de (4) belirtilen smir deger olan 1.0x10?
kob/ml’nin tizerinde oldugu saptandu.

En diistik En yitksek | Teblige uygun ér- | Teblige uygun olmayan
MPN/ml MPN/ml nek sayisi ornek sayisi
Koliform 0.4 1.5x10° 25 10
2 AT 5 m
Fekal koliform 0.3 1.5x10
Maya (kob/ml) 3.0x10° 5.0x10° - 35
Kif  (kob/ml) 1.2x10° 2.6x10° 8 27

*Teblig’de (4) kriter bulunmuyor.

Kimyasal Analiz Bulgulari

Ayran orneklerinin kimyasal analiz bul-
gulart Tablo 2’de verilmistir. Bu ¢ergevede,
ayran orneklerinde kuru madde miktarinin %
4.6 ile % 11 arasinda degistigi, yag miktarinin
% 0.5 ile % 2.3 arasinda degistigi belirlendi.
Orneklerde Yagsiz Kuru Madde miktar1 % 4.1
ile % 8.7 arasinda olup, Orneklerin 21’inin
(% 60), Teblig'de (4) belirtilen % 6 degerinin
altinda yagsiz kuru madde icerdigi saptandi.

Ayran 6rneklerinde protein oranlarmin % 1.44
ile 3.48 arasinda degistigi, orneklerin 257inin
(% 71.5) Teblig’de (4) sinir deger olarak veri-
len % 2.8’in altinda protein icerdigi belirlendi.
Ayran Orneklerinde titrasyon asitliinin ise
% 0.40 L.A. ile % 0.80 L.A. arasinda degistigi,
orneklerin 28’inin (% 80). Teblig’de (4) veri-
len % 0.6 L.A. degerinin altinda oldugu sap-

tand.

Tublo 2- Ayran drneklerinin kimyasal analiz bulgulari (n:33)

En Duisiik En Yiiksek | Teblige uygun 6r- | Teblige uygun olmayan
(%) (%) nek sayisi ornek sayisi
KM 4.6 11 * *
YKM 4.1 8.7 14 21
Yag 0.5 2.3 % *
Protein 1.44 3.48 10 25
Titrasyon asitligi 0.40 0.80 7 28

* Teblig’de (4) kriter verilmiyor.

TARTISMA VE SONUC

Bu calismada, Ankara’nin ¢esitli semtle-
rinde orijinal ambalaji olmadan-ambalajsiz
olarak- tiiketime sunulan 35 ayran 6rneginin
mikrobiyolojik ve kimyasal yonden Fermente
Stitler Teblig’ine (4) uygunlugu incelendi.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucu
ayran Orneklerinin koliform grubu bakteriler
yoniinden % 28.5°inin, maya yoniinden tama-
minin, kiif yéntinden % 77.1°inin; kimyasal
analizler sonucu yagsiz kuru madde miktari
yoniinden % 60’ 1nin, protein miktar: yéniinden
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% 71.57inin, titrasyon asitligi yoniinden %
80’inin Teblig’e (4) uygun olmadig: belirlendi.

Calismada ayran orneklerinde koliform
grubu bakteri diizeyi 0.4 ile 1.5x10%* EMS/ml
olarak bulunmus, 6rneklerin % 28.5%inin Teb-
lig'e (4) uygun olmadigi saptanmustir. Ozde-
mir (11) yaptig1 calismada ayran 6rneklerinde
ortalama 9.7x10* kob/ml, Agaoglu (1) ortala-
ma 2.2x10' kob/ml, Kangaloglu (9) 9.0x10'
kob/ml diizeyinde koliform belirlemistir. Bul-
gular arast farkin, isletmelerdeki farkli hijye-
nik kosullardan, tiretimde kullanilan alet ve
ekipmanin hijyenik durumundan, hammadde-
den. kullanilan suyun hijyenik kalitesinden
kaynaklanabilecegi diistintilmektedir.

Calismada orneklerin % 40’inda fekal
koliform bakteri izole edilmistir. Kangaloglu
(9) calismasinda ayranlarin % 5’inden fekal
koliform bakteri izole ettigini bildirmektedir.
Bulgular arasi fark kullanilan izolasyon tekni-
ginden, hammaddeden ve isletmelerin liretim
kosullarindan kaynaklanmis olabilir.

Analize alinan 6rneklerin hi¢birinden E.
coli izole edilmemistir. Kangaloglu (9) 120
ornegin 2’sinden E.coli izole etmistir. Bu fark-
lihgmm oOrnek sayisindan kaynaklanabilecegi
diistintilmektedir.

Ayranlarda diizeyi  ortalama

3.2x10" kob/ml. kiif diizeyi ise 2.6x 10°

maya

kob/ml olarak bulunmustur. Yapilan diger ca-
lismalarda Duru ve Ozgiines (7) ayran érnekle-
rinin % 77’sinde 10° kob/ml’den fazla, Ozde-
mir (11) ortalama 1.6x10? kob/ml, Oztabak
(12) 3.05x10* kob/ml, Agaoglu (1) 7.6x10°
kob/ml diizeyinde maya-kiif, Kangaloglu (9)
ortalama 1.3x10° maya, ortalama 3.0x10°
kob/ml diizeyinde kif saptamuslardir. Calis-
mada bulunan maya-kif diizeyi Duru ve

Ozgiines (7) tarafindan bulunan deger ile ben-
zer, Ozdemir (11), Oztabak (12) tarafindan bu-
lunan degerlerden yiiksek, Agaoglu (1) ile
Kangaloglu (9) tarafindan bulunan degerlerden
diistiktiir. Yiiksek maya-kiif diizeyinin ayran
tiretiminde kullanilan disiik kaliteli yogurtlar-
dan kaynaklandigi disiiniilmektedir.

Analize alinan ayran orneklerinde kuru
madde miktar1 ortalama % 6.84 olarak bulun-
mustur. Yapilan c¢esitli arastirmalarda ayranla-
rin kuru madde miktarlarini Uraz ve Aksoy
(15) ortalama % 6.06, Turan (14) ortalama
% 6, Yaygm (16) ve Ozdemir (11) % 5.9.
Oztabak (12) % 8-.11, Kangaloglu (9) % 5.7
olarak saptamistir. Bulgular arasi fark, ayran
tiretiminde kullanilan su oranlarindan kaynak-

lanmaktadir.

Ayran Orneklerinde yagsiz kuru madde
miktar1 ortalama % 5.94 olarak belirlenmistir.
Diger arastirmacilardan Turan (14) ortalama
yagsiz kuru madde miktarint % 4.51. Yaygin
(16) % 4.72, Ozdemir (11) % 4.61, Oztabak
(12) % 6.30 olarak bulmustur. Yagsiz kuru
madde degerleri arasindaki farkliliga ayran su-
landirma oranlarindaki fakliligin neden olabi-
lecegi tahmin edilmektedir.

Calismada, ayran 6rneklerinde yag oran-
larinin ortalama % 0.9 oldugu saptanmistir.
Cesitli calismalarda, incelenen ayranlarin yag
miktarlarim Uraz ve Aksoy (15) % 0.3-2.4.
Turan (14) ortalama % 1.49, Yaygin (16)
% 1.18, Ozdemir (11) % 1.29, Oztabak (12)
%. 1.81 olarak bulmuslardir. Calismalarda yag
oranlar arasindaki farkliligin hammadde ola-
rak kullanilan yogurtlarin yag miktarlarinin
farkliligindan ve sulandirma oranlarindan ileri
geldigi diistintilmektedir.
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Ayranlarda protein orani  ortalama
% 2.49 olarak bulunmustur. Diger arastirma-
larda Uraz ve Aksoy (15) protein oranini %
1.91-3.62, Yaygin (16) % 1.69, Ozdemir (11)
1.82, Oztabak (12) % 2.43 bulmustur. Uretim-
de kullanilan yogurdun protein miktarindaki
ve sulandirma oranlarindaki farkliligin, farkli
protein oranlarinin bulunmasina neden olabile-

cegi disliniilmektedir.

Ayranlarda titrasyon asitligi ortalama
% 0.52 olarak bulunmustur. Yapilan diger ¢a-
lismalara bakildiginda titrasyon asitligini Uraz
ve Aksoy (15) % 0.45-1.80 L.A., Turan (14) %
0.79 L.A.. Yaygi (16) % 0.73 L.A., Ozdemir
(11) % 0.59 L.A., Oztabak (12) % 0.67 L.A.,
Agaoglu (1) % 0.40 L.A., Kangaloglu (9)
% 0.66 L.A. olarak saptamislardir. Bulgular
arasi farklihgin yogurtlardaki asitlik farkindan
ve sulandirma oranlarinin farkli olmasindan
ileri gelebilecegi tahmin edilmektedir.

Sonug olarak hijyen kurallar1 g6z ardi
edilerek ve kimyasal bilesimleri standardize
edilmeksizin {retilen ambalajsiz ayranlarin,
denetimden yoksun bir sekilde satisa sunuldu-
gu gozlenmektedir. Fermente Siitler Teblig’ine
gore (4) ayranlarin etiketli bir sekilde satisa
sunulmasi zorunlu oldugundan, ambalajsiz ay-
ran Uretimi ve satis1 kesinlikle yasaktir. Bu ne-
denle halk sagliginin ve tiiketici haklarinin ko-
runmasi i¢in, ayran lireten isletmelerin, lokan-
talarin ve hazir gida tiiketim yerlerinin diizenli
olarak siki denetimlerden ge¢irilmesi ve amba-
lajsiz ayran (iretiminin dniine ge¢ilmesi yararl
olacakr.

KAYNAKLAR

I. AGAOGLU A, ALEMDAR S, EKICI E (1998).
Van'da agik olarak tiiketime sunulan ayranlarin

60

1

12.

13.

14.

16.

mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi. YYU Vet Fak
Derg, 9(1-2) 57-58.

ANDREWS W (1992). Manuel of Food Quality
Control 4. Rev.l. Microbiological Analysis. FAO
14/4, Washington DC, USA, pp.:13-20.

ANON (1990). Siit Yag Tayini- Gerber Metodu. TS
8189, TSE, Ankara.

ANON (2001). Tiirk Gida Kodeksi. Fermente Siit-
ler Tebligi. Resmi Gazete, 3 Eylil 2001. Sa-
y1:24512.

ANON (2002). Cig Inek Siitii Standardi, TS 1018.
TSE, Ankara. .

DE MAN JC (1983). MPN-tables corrected. J Appl
Microbiol Biotechnol, 17:301-305. In: ANON
(1984) General guidance for enumeration of pre-
sumptive Escherichia coli- Most Probable Number
Technique, ISO 7251.

DURU S, OZGUNES H (1981). Ankara pivasa-
sinda satilan ayran ve yogurt orneklerinin hijyenik
kaliteleri iizerine arastirmalar. Gida Derg. 4: 19-
23.

INAL T (1990). Siit ve Siit Uriinleri Hijyen ve Tek-
nolojisi. 1 U Vet Fak Yayin Unitesi, istanbul.
KANGALOGLU O (1999). istanbul piyasasinda
tilketime sunulan ayranlarmn fizikokimyasal ve mik-
robiyolojik kalite kriterleri tizerine bir arastirma.
Yiiksek Lisans Tezi. [U Saglik Bilimleri Enstitiisii.
Istanbul.

MISLIVEC P B, BEUCHAT L R, COUSIN M A
(1992). Yeast and Moulds. Compendiium of Methods

Jor the Microbiological Examination of Foods. Eds:

C vanderzant, D F Splittstoesser, American Public
Health Association, Washington, pp: 239-249.
OZDEMIR C (1995). Tekirdag ilinin degisik iire-
tim ve satis yerlerinden alinan ayran orneklerinin
mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zel-
likleri. Yiiksek Lisans Tezi, T U Fen Bilimleri Ens-
titiisii, Edirne.

OZTABAK E (1996). Bursa il merkezinde satisa
sunulan ayranlarin kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri tizerine arastirmalar. Yiiksek Lisans Te-
zi. UU Fen Bilimleri Enstitiisii, Bursa.

TEKINSEN OC, YALCIN S (1986). Fermente
Siit Uriinlerinin Besin ve Terapétik Degeri. S U Vet
Fak Derg, 2 (1):1-8.

TURAN T (1975). Ankara ve g¢evresinde iiretilen
endiistriyel ayranlarin kimyasal kalitelerinin arasti-
rilmasi. Uzmanhk Tezi, A U Vet Fak Hayvan Ye-
tistiriciligi ve Saghk Bilimleri Yiiksek Okulu.
URAZ D, AKSOY E (1975). Ayran. Cayir, Mer’a
ve Zootekni Arastirma Enstitiisii, Yaym No: 52,
Ankara.

YAYGIN H (1979). Ayranin ozellikleri iizerine bir
aragtirma. E U Zir Fak Derg, Rauf Cemil Adam
Ozel Sayisi, 5:27-3



