Ayran Uretiminde Ceyitli Kivam Vericilerin Kullanzm Olanaklar:znin Arastirilmas:

C.B.U. Fen Bilimleri Dergisi ISSN 1305-1385 C.B.U. Journal of Science
2.2 (2006) 129 - 134 2.2 (2006) 129- 134

AYRAN URETIMINDE CESITLI KIVAM VERICILERIN KULLANIM
OLANAKLARININ ARASTIRILMASI

Semih Tevfik ENGEZ™, Hiiseyin UGUR, Bircan KARAGULLE
Celal Bayar Universites Miihendislik Fakiiltesi Gida M ihendidligi Bolimii / Manisa

Ozet: Ayran tlkemizde yaygin olarak tilketilen ve Tirklere 6zgu bir igecektir. Geleneksel olarak yogurda su
katilmas: veya seyreltilmis siite starter kiltir eklenerek fermentasyon sonucu endustriyel olarak Uretilmektedir.
Tiketici tarafindan begenilme 6l ¢ltlerinin basinda ayramn kivam gelmektedir. Bu galismada, yogurdun hacmen
farkli oranlarda (yogurt:su, 4:4, 4:5, 4:6 ve 4:7) su ile seyreltilmesiyle hazirlanan ayranlara gesitli kivam vericiler
(Xantan gum, Carboxy Methyl Cellulose, k-carragenan, Locust Bean Gum, Agar Agar ve modifiye nisasta)
degisik oranlarda katilarak, standart kabul edilen (4:3) ayranin kivamlilig: ile karsilastiridmistir. Yapilan
Olcimlerde ayramn pseudoplastik akiskan 6zelligi gosterdigi belirlenmistir. Turk Gida Kodeksi’ne gore ayran
Uretimi sirasinda herhangi bir katki maddesi kullamimasi yasaktir. Yapilan ayran érneklerinin ticari olarak
tiketilmesi sbz konusu olamayacagindan ayranlarin duyusal olarak degerlendirmesi yapilmamistir. Bu
calismanin amaci; disuk kurumadde iceriginde hazirlanan ayranlara degisik cesit ve miktarlarda kivam
vericilerin eklenmesinin ayranda kivam Uizerine etkisini arastirmaktir. Y apilan ¢alisma sonunda kivam vericilerin
kullanilmasi ile diistik kurumaddeye sahip ayranlarin kivam standart ayran kivamina getirilebilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ayran, reoloji, kivam verici

A RESEARCH ON USAGE OF VARIOUSTHICKENERSIN 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, k-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 alowed commercia 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. GIRIS

Ayran, yogurda su katilarak veya kurumaddesi
ayarlanan site yogurt kilturd ilave edilerek
icilebilir kivamda hazirlanan fermente bir st
drdnadar [1]. Tarklere 6zgi bir icecek olan
ayran, pide, lahmacun, kebap vb yiyeceklerin
yaninda yaygin olarak  tiketilmektedir.
TUketici begenisini ve tercihini belirleyen en
Onemli faktérlerden biri de ayramn agizdaki
hissedilen kivamidir. Ayrana benzer Urlnler
dinyada cesitli Ulkelerde de Uretilmekte olup
yogurt icecegi veya fermente siit icecegi gibi
issimler amaktadir. Ayramin aksine bu tir
icecekler, hammadde olan yogurdun yan sira,
meyve suyu veya plresi ve stabilizatorlerle
formdile edilmektedir [2].

Kivam vericiler fermente sit 0rdnlerinde
kivam ve viskoziteyi arttirmak, serum
ayrilmasin azaltmak amaciyla
kullamImaktadir [3]. Bu amagla yaygin olarak
kullanllan madde yiksek metoksilli pektindir
[4]. Atamer ve ark. (1999) [3] yaptiklar
arastirmada dayanikl1 ayran Uretimi icin pektin
kullannm olanaklarim arastirmislar ve %0.2
pektin ilavesinin ayranda serum ayrilmasin
Onledigini  belirtmiglerdir. Pektin  disinda
stabilizator olarak jelatin, karboksi metil
sellloz, guar gum, locust bean gum, xantan
gum, ve bunlarin ikili kombinasyonlar
kullamimaktadir [5]. Kullanllan bu kivam
vericilerin fermente sit Urunlerinde kivamliligt
attirdigr ve serum ayrilmasim azalttigi tespit
edilmistir. Koksoy ve Kilic (2003 a) [2]
arastirmalarinda su ve tuz miktarinin ayranin
reolojik ozellikleri Uzerine etkisini incelemis
ve su ilavesinin attirnlmast ile kivamliligin
azaldigi ve serum aynimasimin - arttigin
belirlemislerdir. Tuz ilavesinin artmasinin da
su ile aymi sonuclar verdigini tespit etmislerdir.
Ergulli ve Demiryol (1983) [6] yaptiklar
arastirmada 4 kism yogurda 2 kisim su
eklenmes ile elde edilen ayranlarin en
begenilen kivama  sahip olduklarin
belirlemislerdir.  Ancak  bu  ¢alismamn
planlanmasit asamasinda piyasada satilan
ayranlar Uzerinde yapilan On arastirmada
piyasadaki markalara  ait ayranlarin
kivamlihklarinin  (K=1.45 Pas', n=0.30) 4
kism yogurt 3 kisim su ile hazirlanan
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ayranlara (K=1.46 Pas’, n=0.33) daha yakin
oldugu saptandigindan ¢alisgmamizda standart
ayran olarak 4 kisim yogurt 3 kisim su ile
hazirlanan ayranlar alinmugtir.

Bu calismada, yogurdun hacmen farkh
oranlarda (yogurt:su, 4:4, 4:5, 4:6 ve 4:7) suile
seyreltiimesiyle hazirlanan ayranlara cesitli
kivam vericiler (Xantan gum, Carboxy Methyl
Cedlulose, k-carragenan, Locust Bean Gum,
Agar Agar ve modifiye nisasta) degisik
oranlarda katilarak, standart kabul edilen (4:3)
ayramin kivamhihigr (K=1.46 Pas’, n=0.33) ile
karsilastirilmigtir. Yapilan ol¢imlerde ayramn
pseudoplastik  akiskan Ozelligi  gosterdigi
belirlenmistir. Turk Gida Kodeksi’ne gore
ayran Uretimi sirasinda herhangi  bir  katki
maddes kullamilmasi yasaktir. Yapilan ayran
orneklerinin  ticari olarak tiketilmesi siz
konusu olamayacagindan ayranlarin duyusal
olarak degerlendirmesi yapilmamustir.

2. MATERYAL ve METOD

2.1. Materyal

21.1. Ayran Hazrlanmas: Ayranlar
yogurda su eklenmesi ile hazirlanmustir.
Kullanilan kaymaksiz tam vyagh yogurt
piyasada satilan Cizelge 1’de icerigi verilen
yogurttan hazirlanmstir.

Cizelge 1. Ayran hazirlamada kullanilan yogurdun
Ozellikleri (besin etiketinden alinmustir).

Icerik Miktar, g/100 g

Protein 55
Yag 5.0
Karbonhidrat 7.0
Kalsiyum 0.165

4 kisim yogurt 3 kisim su (4:3) ile seyreltilerek
standart ayran olarak nitelendirdigimiz ayran
elde edilmis ve kontrol olarak
degerlendirilmistir.

Sirast ile 4:4, 45, 46 ve 47 yogurt:su
oranlarda hazirlanan ayranlara % 0.5 oramnda
tuz katilmustir. Ayranlar 5 dk slre karistirilarak
elde edilmistir.

Kivam vericiler, suda cozilerek seyreltme
suyu ile birlikte yogurda eklenmistir.
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Hazirlanan ayranlar 300 ml’lik beherlerde oda
sicaklhiginda (25-28°C) 30 dk bekletilmislerdir.
Kivam verici olarak Eksper Ltd. Sti’den
saglanan Xantan gum, Carboxy Methyl
Cédllulose (CMC), k-carragenan, Locust Bean
Gum (LBG), Agar Agar ve modifiye nisasta
kullamlmugtir.

2.2Metod

Orneklerde asagidaki analizler yapilmstir.
Kuru madde tayini: 105°C sicakliktaki
etlivde sabit tartima gelinceye kadar tutulmus
ve sonuglar gravimetrik olarak saptanmistir
[1].

Yag tayini: Yogurt butirometresi kullanilarak
Gerber yontemi ile yapilmugtir [1].

Kivamhilik katsayist ve akis davrams
indeksinin bulunmasi: Brookfield LVDV |+
(ABD) model viskozimetre kullanidmstir.
Degisik donme hizlarina kargt  gorundr
viskozite degerleri elde edilmis. Elde edilen
verilerle kayma hizi ve kayma gerilimi
degerleri arasinda grafikler cizilmistir. MS
EXCEL veri isleme program kullanilarak
regresyon andlizi yapilmis ve ayranlara ait
reolojik veriler bulunmustur.

3.BULGULAR VE TARTISMA

Farkli yogurt:su oranlarinda (4:4, 4:5, 4.6 ve
4:7) hazirlanan ayranlarda yapilan kurumadde
(KM) ve yag analiz sonucglart Cizelge 2’de
verilmistir.

Cizelge 2. Degisik oranlarda su  katilarak
hazirlanmis ayranlarin kurumadde ve yag analiz
sonuglari.

Cizelge 3. Degisik oranlarda su katilarak
hazirlanmis ayranlarin  kivam verici  katilmadan
onceki kivamlilik katsayilar:.

Yogurt:Su Karisim Oram | K (Pa.s) n
4:3 1.46 0.33
4:4 0.60 0.37
4:5 0.30 043
4.6 0.14 0.47
4.7 0.08 0.51

Kivam vericiler, ayranin  kivamliliginin
standart  olarak  kabul  edilen  ayran
kivamliligina ulasmasina kadar degisik yogurt-
su oranlarinda  hazirlanan ayranlara
eklenmigtir. Cizelge 4, 5, 6 ve 7’de degisik
oranlarda hazirlanan ayranlarda istenilen
kivami (K=1.46 Pas’) ulasmak igin katilan
kivam verici madde oranlann ve ulasilan
kivamlilik degerleri gorilmektedir. Maksimum
katim oranlarindaki farklilik, kivam vericilerin
farkli jellesme ozelliklerinden
kaynaklanmaktadhr.

Cizelge 4. 4:4 oraninda hazirlanan ayrana katilan
kivam vericiler, maksimum katim oranlari ve
ulasilan kivamlilik degerleri.

Kivam verici Maks. Ulasilan

Katim Kivamhhk,

Orani, | Pag'

%0
Agar-Agar 0.5 1.84
CMC 1.0 1.53
k-Karragenan 2.0 1.56
L ocust Bean Gum 5.0 153
Nisasta 2.0 144
Xantan Gum 15 1.49

Cizelge 5. 4:5 oramnda hazirlanan ayrana katilan
kivam vericiler, maksmum katim oranlarn ve
ulasilan kivamlilik degerleri.

Yogurt:Su Karisim Orani KM, % | Yag%
4:3 9.8 29
4:4 8.6 25
4:5 7.6 2.2
4:6 6.9 2.0
4.7 6.2 18

Yapilan calisma sonucunda; farkli yogurt:su
oranlarinda (4:4, 4:5, 4:6 ve 4:7) hazirlanan
ayranlarin kivam vericiler katilmadan Onceki
kivamlilik katsayilar1 Cizelge 3.’de verilmistir.

Kivam verici Maks. | Ulasilan

Katim Kivamhlik,

Orami, | Pa.d'

%0
Agar-Agar 0.5 1.64
CMC 5.0 1.73
k-Karragenan 2.0 1.40
L ocust Bean Gum 5.0 144
Nisasta 5.0 1.66
Xantan Gum 2.0 1.46
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2,0

1,8

1,6

1,4

Cizelge 6. 4:6 oraninda hazirlanan ayrana katilan
kivam vericiler, maksimum katim oranlari ve

1,24
1,0

——4:4
—=—45

—— 4.6

ulasilan kivamlilik degerleri.

K, Pa.s"

0,8

0,6
0,4

—<— 4.7

Kivam verici Maks. Ulasilan

Katim Kiwvamhlik,

Orani, Pa.g"

%0
Agar-Agar 1.0 1.76
CMC 5.0 144
k-Karragenan 5.0 1.33
L ocust Bean Gum 7.5 1.64
Nisasta 10.0 1.78
Xantan Gum 5.0 1.59

Cizelge 7. 4:7 oraminda hazirlanan ayrana katilan
kivam vericiler, maksmum katim oranlar1 ve
ulasilan kivamlilik degerleri.

0,2

0,0

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

Sekil 2. CMC’nin degisik oranlarda hazirlanan
ayranlarin kivamlilig: Uzerine etkisi.

1,8

1,6

Kivam verici Maks. Ulasilan

Katim Kivamhlik,

Orami, | Pa.d’

%0
Agar-Agar 1.0 1.23
CMC 5.0 1.35
k-Karragenan 5.0 1.25
L ocust Bean Gum 7.5 1.44
Nisasta 10.0 1.45
Xantan Gum 5.0 1.46

K, Pa.s"

1,4 A /_7[
12

1,0
0,8 -
0,6 4

0,4

——4:4
—=— 45

—— 4.6

—<—4:7

0,2 1

0,0
0,0

0,1 0,2 0,3
%

0,4 0,5 0,6

Sekil

3.

k-Karragenan’in

degisik oranlarda

Degisik kivam vericilerin katim oranlarinin
degisik oranlarda hazirlanan  ayranlarin
kivamhiliklarina etkisi Sekil 1, 2, 3, 4, 5 ve

hazirlanan ayranlarin kivamlilig: Gzerine etkisi.

6’da verilmistir.

2,0

1,8 2

1,4 /
1,2

1,0

K, Pa.s"

0,8
0,6 4
0,4
0,2 1

0,0

0,0

0,1 0,2
%

——4:4
—=—45

—4—4:6

—>—4:7

K, Pa.s"

18

16

1,4
1,2 4
1,0
0,8
0,6 4
0,4
0,2 1
0,0

——4:4
w45
——46

——4:7

0,0

0,2 0,4
%

0,6

08 1,0

Sekil 4. Locust Bean Gum’in degisik oranlarda
hazirlanan ayranlarin kivamlilig: Gzerine etkisi.

Sekil 1. Agar-agar’in degisik oranlarda hazirlanan
ayranlarin kivamliligi Uzerine etkisi.
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2,0
1,8

l:G n /

Cizelge 7. Lokumcu ve ark. (2002) [7] ve Manisa
bolgesinde satilan ayranlarin reol gjik 6zellikleri.

K (Pa.s n

K, Pa.s"

—= 45

Lokumcu ve ark. (2002) | 0.10-0.70 | 0.38-0.60
[7] tam yagl 6 6rnek

»
1,‘21 —e— 44
1,0
08 4 —a—4:6
0’6 ) a7

0,4

0,2 (//*(
0,0 T T
0,0 0,5 1,0 15

Lokumcu ve ark. (2002) | 0.07-0.57 | 0.41-0.66
[7] yarim yaglh 4 6rnek

On calisma verileri, 0.04-1.45 | 0.28-0.61

tam yagl1 10 6rnek

Sekil 5. Nisasta’mn degisik oranlarda hazirlanan
ayranlarin kivamlilig: Uzerine etkisi.

On calisma verileri, 0.02-1.30 | 0.31-0.53

yarim yagl 8 érnek

1,8
1,6

14 p = //
" [/

0,6 4

0,4

0,2 4

0,0

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

/S DD

© 1,0

¢ —

< 0,8 - —&—4:6
—><—4:7

Sekil 6. Xantan Gum’in  degisik oranlarda
hazirlanan ayranlarin kivamlilig: Uzerine etkisi.

Ayran Uzerine yapilan ¢alismalarda [3, 7, 2, 8
ve 5] ayranin Newton-dis1 akiskan 6zelligini
tasichg1 ve Ussel kurala (power law) uydugu
belirtilmektedir. Lokumcu ve ark.
(2002)[7]’nin ve bu calismanin planlanmast
asamasinda Manisa yores ayranlari Uzerine
yapilan calisgmaya gére yarim yagh (en az
%0.8 yag [1] ve tam yagli (en az % 1.5 yag
[1]) ayranlarin kivamlilik ve akis davrans
indeksi degerleri Cizelge 7.’de verilmistir.
Cizelgede de gorildugl gibi marketlerde
satilan ayranlarin kivamlilik katsayilar: ve akis
davramig indeksi degerleri buyuk farkliliklar
gostermektedir. Ancak tim ayran drneklerinin
Ussel kuradla uygun davramis gosterdigi
belirlenmistir. Lokumcu ve ark. (2002) [7]
orneklerin bir kisminin tiksotropik
davrandigim belirtmislerdir.

Koksoy ve Kili¢ (2004) [5] ayramn temel
yapisal bozuklugunun disik viskozite ve
tiketici tercihini etkileyen paket igerisindeki
serum  ayrilmast  olarak  belirtmektedir.
Tarkiye’de ayran, cogunlukla lokanta, bufe
benzeri yerlerde ve bir porsiyonluk (150-200
ml) PVC kaplarda veya bardak icerisinde
tiketime sunulmaktadir. Ayran satisimin gok
azi  bluyik marketlerde daha  blyilk
ambalglarda (1-1.5 1) yapilmaktadir. Bu
nedenle serum ayrnimast temel yamsa
bozukluk oldugu dusUndlmemektedir.
Kullanilan PvVC kaplarin icerisini
gostermemes ve etiketlerde yazan “igmeden
Once iyice cakaayimz” ibaresi, serum
ayrilmasinin tiketici tarafindan fark edilmesini
engellemektedir.

Cizelgeler ve sekiller incelendiginde kivam
vericilerin katimi ile ayran kivamliliklarinin
standart ayran olarak kabul edilmis olan 4:3
yogurt:su oranina sahip ayramin kivamlihigina
ulastigi gorilmektedir. Elde edilen sonuclar
Koksoy ve Kilig (2004) [5]’de bdlirtildigi gibi
kivam vericilerin miktarinin  arttinlmasi ile
kivamliligin - arttigi  yonindeki  tespitlerine
uymaktadir.

4. SONUC

Ayni oranlarda katilmamakla birlikte dusik
katim oranlarinda yuksek kivamlilik veren
Agar-agar kullanilan kivam vericiler icerisinde
en iyi sonucu vermistir (Cizelge 4, 5,6 ve 7) .
k-Karragenan ve CMC ¢ozdtilerinin hazirlama
zorluklart ve elde edilen sonuglar agisindan
daha zayif kivam verici olarak gozikmektedir.
Ayrica nisasta ¢ok iyi kivam vermesine karsin
kullanom oram digerlerine gore yuksektir
(Cizelge 4, 5, 6 ve 7). LBG ve xantan gum da
hazirlama kolaylig1 ve istenilen sonuca ulasma
acisindan agar-agar’dan farkli degildir ancak
LBG kullamm oran: daha yuksektir.

Kabul edilebilir kivamliliga sahip ayrandan
daha dusik kivamlilikta hazirlanan ayranlarin
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kivam  vericiler  kullamlarak  istenilen
kivamliliga getirilmess mimkindir. Ancak
Turk Gida Kodeksi’ne gore ayranlarda katki
maddesi  kullammu yasaktir. Bu tdr bir
uygulama tagsis olarak degerlendirilir. Katki
maddelerinin - katildigi  degisik  Grlnlerin
duyusal  Ozdlikleri  Uzerine  etkilerinin
incelenmis oldugu calismalar vardir. Katki
maddes  kullammimin  serbest  olmasi
durumunda, benzer caismalarin ayrann
duyusal Ozellikleri Uzerine etkisinin ayrintili
olarak incelenmesi gerekir.
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