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Ozet

Bu ¢alismada, ayran tiretiminde kullanilan hammadde siitlere farkli basinglarda (150, 200 ve 250 kg/cm?)
homojenizasyon islemi uygulanmasinin 1, 7 ve 14 giinliik depolama periyodu boyunca ayranlarin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri iizerine olan etkileri incelenmistir. Artan homojenizasyon
basincina paralel olarak orneklerin serum ayrilmasi degerlerinin azaldigi, viskozitelerinin ise arttigi
gorilmustiir (P<0.05). Farkli homojenizasyon basinglarinin ayranlarin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri tizerinde ise 6nemli bir farkliliga neden olmadigi tespit edilmistir (2>0.05).

Anahtar kelimeler: Ayran, homojenizasyon basinc, igilebilir yogurt

EFFECT OF HOMOGENIZATION TREATMENTS OF MILK
UNDER DIFFERENT PRESSURES ON QUALITY OF AYRAN

Abstract

This study was conducted to determine effects of homogenization treatments under different pressures
(150, 200 and 250 kg/cm?) on some physical, chemical, microbiological and sensory properties of ayran
throughout the storage period of 1, 7 and 14 days. Whey separation of samples decreased while viscosity
values increased with the increased homogenization pressure (P<0.05). It was identified that different
homogenization pressures had no significant effects on chemical, microbiological and sensory properties
of ayran samples (£>0.05).
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GIRIS

Ulkemizde sevilerek tiiketilen yogurdun diger bir
tiketim sekli de ayrandir. Geleneksel bir icecegi-
miz olan ayranin diger iceceklerle rekabet edebil-
mesi icin oncelikle tirtinde standart bir kalite dii-
zeyi saglanarak, piyasada tiiketici acisindan ka-
bul edilebilirliginin artirilmasi gerekmektedir. Bu
da, ancak tiiketici acisindan {irtin performansini
olumsuz yonde etkileyen sorunlarin dnlenmesi ve
ayrana daha stabil bir yap:1 kazandirilmasiyla ger-
ceklestirilebilir. Yapilan arastirmalar piyasada tii-
ketime sunulan ayranlarin endiistriyel agidan stan-
dart bir yontem ile tiretilmediklerini, bilesim aci-
sindan da degisiklikler gosterdiklerini ortaya koy-
mustur (1-4).

Homojenizasyon, siit teknolojisi alaninda tirtiniin
son kalitesini etkileyen 6nemli bir teknolojik islem-
dir. Yag globiillerinin tirtin icerisinde homojen bir
bicimde dagilmasini saglayan bu islemle, tiriinlerin
kalite ozellikleri dogrudan etkilenmektedir. Meka-
nik bir kuvvet etkisi ile yag globiillerinin birbirle-
riyle birlesemeyecek sekilde parcalanmasi pren-
sibine dayanan homojenizasyon islemi ile tri-
nlin bir ¢ok ozelliginin (tat-aroma, goriinds, teks-
tir ve yapi gibi) etkilendigi pek ¢ok aragtirmaci ta-
rafindan bildirilmistir (5-9). Homojenizasyon is-
lemi ile parcalanan yag globiillerinin dis yiizeyin-
de, basta k-kazein olmak tizere kazeinler ve serum
proteinlerinden olusan yeni ve daha kalin bir taba-
ka meydana gelmekte ve yag globiillerinin yapisi
ve Ozellikleri degismektedir (8-10). Boylece emil-
siyon haldeki maddenin toplam hacmi artmakta,
elde edilen iriinde, kaymak tabakasinin olusumu
engellenmekte, viskozite ve konsistens iyilesmek-
te, su tutma kapasitesi artmakta, serum ayrilma-
s1 azalmakta, tat ve aroma homojen hale gelmek-
te, dolayisiyla tirtintin kalite 6zellikleri iyilesmekte-
dir (5, 6, 9, 11). Uriinde meydana gelen bu olumlu
degisimler, homojenizasyon isleminin sadece yag
globiillerini etkilemesinden degil ayn1 zamanda sii-
tiin bazi kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini de degis-
tirmesinden kaynaklanmaktadir (8, 9, 11). Aras-
tirmacilar, uygulanan basing ve sicakligin etkisiyle
yag globiilleri ile kazein misellerinin kii¢iik parca-
lara ayrilarak dispersiyon ozelliklerinin iyilesmesi,
yag globiil-kazein kompleksinin olusmasi, kazein
misellerinin lipofilik 6zellige sahip olan altmiselle-
rinin parcalanmasi, yag globiill membranindan fos-
folipitlerin yagsiz siit fazina transfer olmasi sonu-
cunda kivam ve viskozitenin iyilestigini, serum ay-
rilmasinin azaldigini bildirmislerdir (8, 12, 13).

Bu calismada, siite farkli homojenizasyon basing-
lar1 uygulayarak yag globiillerinin yiizey alanlarini
artirmanin boylece de daha stabil bir kolloidal faz
olusturmanin ayran kalitesine etkilerinin arastiril-
mas1 amaglanmuistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Hammadde inek siitleri, Ankara Universitesi Zi-
raat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bolimii Egitim-
Arastirma ve Uygulama Isletmesi’nden saglanmis-
tir. Starter kiiltiir olarak, Chr. Hansen (Peyma-Chr.
Hansen’s Peynir Mayasi San. ve Tic. A.S. Gayret-
tepe, Istanbul) firmasi tarafindan iiretilen YC 380
kodlu DVS yogurt kiltiirtt kullanilmistir. Kiilttr
hazirlamada kullanilan yagsiz siittozu, Enka Siit ve
Gida Mamulleri Sanayi ve Ticaret A.S!den (Konya)
temin edilmistir, ayranlara ilave edilen rafine tuz
ise piyasadan saglanmistir.

Yontem
Starter kiltiiriin hazirlanmasi

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus karisi-
mi ihtiva eden DVS kiiltiir, iiretici firma (Chr. Han-
sen A/S. Horlom, Denmark) tarafindan oneril-
digi gibi hazirlanmistir. 500 ml %10 kurumadde-
li rekonstitiiye stit 6nce 85 °C'de 15 dakikalik bir
151l isleme tabi tutulmus ve 45 °C’ye sogutulmus-
tur. Daha sonra paketin tamamu siitiin igerisine bo-
saltilmustir. 45 °C’lik su banyosunda yarim saat ka-
ristirilarak iyice ¢oztinmesi saglanan kiiltiirden her
bir 6rnege %0.4 oraninda inokiilasyon gerceklesti-
rilmistir. Dolayisiyla inokiiliim miktari ilave edilen
bulk kiiltiirlerin %2’sine karsilik gelmektedir.

Ayran iiretimi

Ayran tretiminde Kogak ve ark. (14)'nin 6nerdi-
gi yontem kullanilmistir. Toplam kurumaddesi %8
olacak sekilde saf su ilave edilen ve yag orani %1.5%
standardize edilen siit, ii¢ esit kisma (A, B ve C) ay-
rilmis ve her bir 6rnege sirastyla 55 °C'de 150, 200
ve 250 kg/cm? basingta homojenizasyon uygulan-
mistir. Homojenize siitler, 95 °C'de 5 dak’lik 1s1l ig-
lem ve 45 °C’ye sogutma sonrasinda %0.4 oranin-
da starter kiltir ile inokiile edilmis ve 43 °C’de in-
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kitbasyona birakilmiglardir. Orneklerin asitligi 4.0
pH’ya ulasinca inkiibasyon islemine son verilmis-
tir. Inkiibasyondan ¢ikan érnekler buzlu su banyo-
larinda siirekli karistirilmak suretiyle hizla 20 °C’ye
sogutulmus ve bu asamada %0.5 oraninda tuz ila-
vesi gerceklestirilmistir. Ornekler iyice karistiril-
diktan sonra 6nceden sterilize edilmis 200 ml’lik
siselere, aseptik kosullar altinda doldurulmustur.
Orneklerin depolanmasi buzdolabi kosullarinda
(45 °C'de) gerceklestirilmistir. Uretilen ayran or-
neklerinde depolamanin 1., 7. ve 14. giinlerinde fi-
ziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analiz-
ler gergeklestirilmistir.

Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler

Ayrana islenen hammadde siite toplam kurumad-
de, yag, titrasyon asitligi (15), pH (dijital pH met-
re ile, Metler Toledo MP 225, Germany) ve top-
lam protein (16), ayran 6rneklerine ise toplam ku-
rumadde, yag, tuz, titrasyon asitligi (17), pH (di-
jital pH metre ile, Metler Toledo MP 225, Ger-
many) laktik asit (18), asetaldehit (19) analizleri
uygulanmustir. Viskozite degeri vizkozimetre (Ha-
ake coaxiyal viskozimetresi ile, 181/VTR 24, Ha-
ake, Karlsruhe, Germany) ile belirlenmis, serum
ayrilmasi ise Atamer ve Sezgin (20)in 6nerdigi
gibi 100 ml'lik meziirlere aktarilan ve 4-5 °C’de 15
giin depolanan ayranlarda ml olarak saptanmis ve
% olarak verilmistir. Ayran 6rneklerinde koliform
grubu mikroorganizmalar ve Maya-kiif Anonymo-
us (17)a gore belirlenirken, yogurt bakterilerinin
sayisi Bracquart (21)’a gore saptanmustir.

Duyusal analizler

Duyusal analizler, Bodyfelt ve ark. (22) tarafin-
dan onerilen yonteme gore gerceklestirilmistir. Bu
amacla ayranlar, tesadiifi olarak belirlenen ve ¢esit-
li yas grubundaki 30 panelist tarafindan, tat-aroma,
kivam ve genel 6zellikler agisindan toplam 10 puan
tizerinden degerlendirilmislerdir.

Istatistiksel analizler

Istatistiksel degerlendirmeler SPSS 9.0 istatistik
programui kullanilarak gerceklestirilmistir. Analiz-
ler sonucu elde edilen veriler arasindaki farklilikla-
r1 tespit etmek i¢in basit varyans analizi (ANOVA)
uygulanmustir. P<0.05 diizeyinde 6nemli olan fark-
lar Tukey testi ile karsilagtirilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Denemede kullanilan siitlerin ve ayran 6rnekleri-
nin bazi nitelikleri Cizelge 1'de verilmistir. Ayran
orneklerinin depolamanin 1. 7. ve 14. glinlerinde
belirlenen pH, °SH ve laktik asit degerleri ise, Ci-
zelge 2'de yeralmaktadir. Cizelgeden de goriilece-
gi tizere ayran 6rneklerinin pH’lar1 birbirine olduk-
ca yakin bulunmustur. Ornekler arasindaki farkli-
liklar depolamanin 1., 7. ve 14. giiniinde sirasiyla
0.01, 0.02 ve 0.03 pH diizeyinde olmustur. Gergek-
lestirilen istatistiksel analiz sonucunda farkli ho-
mojenizasyon basinglarinin 6rneklerin pH deger-
leri iizerine etkisinin 6nemsiz oldugu saptanmistir
(P>0.05). Ayrica, orneklerin depolama stiresince
pH degerlerinde gozlenen degisimlerin de 6nemli
olmadig belirlenmistir (P>0.05). Orneklerin titras-
yon asitlikleri incelendiginde, depolamanin 1. ve 7.
giintinde elde edilen degerler arasindaki farkliliklar
6nemsiz bulunurken (P>0.05), 14. giiniindeki fark-
liliklar 6nemli ¢ikmistir (P<0.05). Depolama stire-
since tiim oOrneklerin titrasyon asitlikleri artmus,
artislar sirastyla 1.50, 1.69 ve 3.99 °SH diizeyinde
olmustur. Ozellikle, C 6rneginde gozlenen bu 3.99
°SH’lIik degisim istatistiksel agidan 6nemli bulun-
mustur (P<0.05). Fermente triinlerin asitliginin
depolama siiresince artis gosterdigi pek cok aras-
tirmaci tarafindan da bildirilmistir (23-27). Uriin-
lerin asitliklerinde goriilen s6z konusu artiglarin
kullanilan starter kiiltiirlerin ve 6zellikle de bunla-
rin dretmis oldugu enzimlerin aktivitelerine bagh
oldugu bilinmektedir (23, 24).

Cizelge 1. Cig ve standardize st ile ayran 6rneklerinin bazi
nitelikleri (n=3)

Cig Sut  Standardize Ayran
Sut
A B C

TKM, % 12.72 7.89 8.58 8.70 8.72
Yag, % 4.05 1.45 1.5 1.5 1.4
Tuz, % - - 0.58 0.60 0.54
TA, °SH 8.12 5.28 -

pH 6.64 6.72 -
TP, % 3.30 2.47 -

A: 150kg/cm?, B: 200kg/cm?, C: 250kg/cm? basingta ho-
mojenize edilmis sltten Uretilen drnekler.

TKM: Toplam kuru madde, TA: Titrasyon asitligi, TP: Top-
lam protein
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Cizelge 2. Ayran 6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal nitelikleri (n=3)

Ayran Depolama Titrasyon Laktik Asetaldehit Serum
Ornegi’ Sdresi pH Asitligi Asit (mg/kg) Ayrilmasi Viskozite
(Gan) (°SH) (%) (%) (cP)
1 4.152A 30.61234 0.4952A 8.23 aA 3.00 @A 65 aA
A 7 4.182A 31.6828 0.5042A 10.983A 13.7538 54 aA
14 4.162A 32.1128 0.5052A 16.5028 18.25a8 57 aA
1 4.14 34 31.64 24 0.465 24 9.57 aA 2.7523A 123 pA
B 7 4.20 24 33.24 a4 0.516 24 11.86 24 13.50 2B 149 PA
14 413234 33.33 b4 0.520 24 13.37 24 17.7528 138 PA
1 4.14 34 30.46 24 0.497 A 9.68 2A 2.50 2A 147 PA
C 7 419234 31.36 28 0.535 a4 12.05 aAB 12.50 28 175 PA
14 4.14 34 34.45 °° 0.542 A 15.07 2B 15.7528 171 PA

* A: 150 kg/cm?, B: 200 kg/cm?, C: 250 kg/cm? basingta homojenize edilmis sttten Uretilen 6rnekler.

a, b, c: Ornekler arasi farkliigi géstermektedir. Ayni siitunda farkl harfle ifade edilen érneklerin ortalamalarindaki degisim-

ler 6Gnemlidir (P<0.05)

A, B, C: Depolama boyunca olan degisimi gostermektedir. Ayni siitunda farkli harflerle ifade edilen 6érneklerdeki degisimler

6nemlidir (P<0.05)

Ayran 6rneklerinin laktik asit degerlerinin %0.465-
0.542 arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge
2). Depolamanin 1., 7. ve 14. gtinlerinde 6rnekle-
rin laktik asit igerikleri arasindaki farklar sirasiyla,
%0.032, %0.031 ve %0.037 diizeylerinde olmustur.
Istatistiksel analiz neticesinde ise, 6rnekler arasin-
da gozlenen bu degisimlerin 6nemli olmadig1 be-
lirlenmistir (P>0.05). Baska bir ifade ile siitlerin
farkli basin¢larda homojenize edilmesinin ayranla-
rin laktik asit degerlerine etkisinin 6nemli olmadi-
g1 bulunmustur.

Depolama siiresince tiim 6rneklerin laktik asit de-
gerlerinde dusiik diizeylerde artislar gézlenmis, en
fazla artis ise C 6rneginde gorilmistiir. S6z konu-
su degisimler titrasyon asitligi degerleriyle benzer-
lik gostermektedir. Depolama siiresince ayran or-
neklerinin laktik asit degerlerinde meydana gelen
bu degisikliklerin 6nemli olmadig1 belirlenmistir
(P>0.05).

Ayran oOrneklerinin asetaldehit icerikleri Cizel-
ge 2’de de gortldugi gibi, depolamanin biitiin do-
nemlerinde birbirine yakin degerler gostermis-
tir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda da fark-
li homojenizasyon basinglarinin 6rneklerin ase-
taldehit icerikleri tizerine etkisinin 6nemsiz oldu-
gu belirlenmistir(P>0.05). Ayran 6rneklerinin ase-
taldehit degerleri depolama siiresince artmuistir.
Depolamanin 7. gliniindeki artis oranlar1 sirasiyla
2.75, 2.29 ve 2.37 mg/kg olarak bulunmustur. Ger-
ceklestirilen diger bazi ¢calismalarda da asetaldehit
oraninin asitlik diizeyi ile iligkili oldugu ve depola-

ma sirasinda degisen oranlarda artis gosterdigi bil-
dirilmistir (7, 28). Cizelge 2'den de goriilecegi tize-
re tiim Orneklerin asetaldehit iceriklerindeki artig
oranlari birbirine ¢ok yakin bulunmustur. Depola-
manin 1. gliniinden 14. giiniine kadar gecen siire-
ye gore bir degerlendirme yapildiginda, asetaldehit
iceriklerinde gozlenen artiglarin sirasiyla A, B ve C
ornekleri icin 8.27, 3.80 ve 5.39 mg/kg diizeylerin-
de oldugu belirlenmistir. En az artis gosteren B or-
negindeki bu degisim istatistiksel analizde 6nemli
bulunmazken (P>0.05), En fazla artisin gérildiga
A ve C orneklerindeki degisim 6nemli bulunmus-
tur (P<0.05).

Hammadde siite uygulanan homojenizasyon ba-
sincinin artmast ile ayran 6rneklerinin serum ay-
rilmasi degerlerinin azaldigi belirlenmis (Cizel-
ge 2), ancak bunun istatistiksel analiz sonucun-
da 6nemli olmadig tespit edilmistir (P>0.05). De-
polamanin her déneminde daha diisitk homojeni-
zasyon basincinin uygulandigi A 6rneginde en faz-
la serum ayrilmasi (%3.00, %13.75 ve %18.25) tes-
pit edilirken, bunun aksine yiiksek basin¢ta homo-
jenize edilmis siitten tiretilen C 6rneginde en di-
siik serum ayrilmasi degerleri (%2.50, %12.50 ve
%15.75) elde edilmistir. Depolamanin ilk giinle-
rinde ornekler arasi farklilik %0.50 iken, ilerleyen
giinlerde bu oran artis gostererek 7. giinde, %1.25%
¢ikmis ve depolamanin son giiniinde ise %2.50 ol-
mustur. Depolama siiresinde ayranlarin serum ay-
rilmasi degerleri artis gostermis ve en fazla artig
%15.25 ile A 6rneginde elde edilmistir. En az artis
ise siite 250 kg/cm?lik homojenizasyon basinct uy-
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gulanan C orneginde (%13.25) gézlenmistir. Diger
bir ifadeyle, homojenizasyon basincinin artmasiyla
depolama siiresince ayran érneklerinin serum ay-
rilmasi degerleri azalmistir. Goriilen bu degisimler
istatistiksel degerlendirmelerde de 6nemli bulun-
mustur (P<0.05). Benzeri ¢alismalarda da homoje-
nizasyon iglemi ile iirtiniin serum ayrilmasi deger-
lerinin diistiigii, dolayisiyla kalite 6zelliklerinin iyi-
lestigi belirtilmistir (1, 5, 6, 9, 11). Balasubraman-
yam ve Kulkarni (29) de 100, 150 ve 200 bar ba-
singcta homojenize ettikleri siitlerden meyveli yo-
gurt liretmisler ve homojenizasyon basincinin art-
masiyla serum ayrilmasinin azaldigini tespit etmis-
lerdir. Benzer sonuglar Ghosh ve ark. (30) tarafin-
dan da elde edilmistir. Tunctiirk ve ark. (9), sirasiy-
la 5, 10, 15 ve 20 MPa basingta homojenize edilmis
siitlerden tirettikleri yogurtlarin su tutma kapasite-
lerinin homojenizasyonda uygulanan basing artisi-
na bagl olarak yiikseldigini bildirmislerdir.

Homojenizasyon basincinin artisina bagli olarak
orneklerin viskozitelerinin de arttig1 tespit edilmis
ve bu degisim depolamanin tiim donemlerinde de
gozlenmistir (Cizelge 2). Anilan farkliliklar istatis-
tiksel analizde de 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Depolamanin tiim dénemlerinde en yiiksek visko-
zite degerini C 6rnegi (147, 175 ve 171 cP), en dii-
siik degeri ise A Ornegi (65, 54 ve 57 cP) goster-
migstir. Diger bir ifadeyle, homojenizasyon basin-
cinin artmasiyla, serum ayrilmasina benzer sekil-
de ayranlarin viskozitelerinde de olumlu yonde bir
gelisme gorillmistiir. Depolama stiresince A 6rne-
ginin viskozitesinin 8 cP oraninda azaldigi, B ve C

orneklerinin viskozitelerinin ise sirasiyla 15 ve 24
cP diizeyinde arttigi bulunmustur. Ancak yapi-
lan istatistiksel analizler sonucunda depolama sii-
resince Orneklerin viskozite degerlerinde goriilen
bu degisimlerin 6nemli olmadig: tespit edilmistir
(P>0.05). Ghosh ve ark. (30) homojenize edilme-
yen siitlerle karsilastirildiginda homojenize siitler-
den iretilen iriinlerin viskozitelerinin daha yiik-
sek diizeyde oldugunu belirlemislerdir. Yildirim ve
ark. (6) da homojenizasyon islemi ile yogurt pih-
tisinin reolojik 6zelliklerinin (konsistens, viskozite
ve serum ayrilmasi) iyilestigini saptanmislardur. Ni-
elsen ve Nielsen (31) ile Puhan (32), homojenizas-
yon igleminin viskoziteyi %10 oraninda arttirdig1-
n1 vurgulamuslardir. Plock ve ark. (33) ile Huss ve
Kessler (34) yogurda islenecek siite 5-30 MPa ara-
sinda degisen basinglarda homojenizasyon uygula-
muislar, maksimum su tutma kapasitesi ve jel sikili-
gin1, 25 MPa basingta homojenizasyon uygulanmis
orneklerde elde etmislerdir.

Farkli homojenizasyon basinci uygulanarak iireti-
len ayran 6rneklerinin S. salivarius subsp. thermop-
hilus ve L. delbrueckii subsp. bulgaricus degerle-
ri birbirlerine ¢ok yakin bulunmustur (Cizelge 3).
Genel olarak ayran 6rneklerinin S. salivarius subsp.
thermophilus icerikleri 8.4-8.8 log kob/ml arasinda
degisim gosterirken, L. delbrueckii subsp. bulgari-
cus igeriklerinin 8.1-8.2 log kob/ml arasinda degis-
tigi saptanmustur. Istatistiksel analizler, farkli homo-
jenizasyon basinglari uygulanarak tiretilen ayran
orneklerinin yogurt bakterileri degerleri arasinda
gozlenen farklihigin 6nemsiz oldugunu gostermis-

Cizelge 3. Ayran 6rneklerinin bazi duyusal ve mikrobiyolojik nitelikleri (n=3)

Ayran Depolama Str. thermop. Lb. bulg. Lb / Str Tat-Aroma Kivam Genel

Ornegi* Siresi (log kob/ml) (log kob/ml) orani (10 puan) (10 puan) (10 puan)
(Gun)

1 8.6 2A 8.2 2A 0.95 6.93 @A 6.75 ar 7.002~

A 7 8.82A 8.1aA 0.92 7.03 @A 6.43 aA 7.002A

14 8.82A 8.1aA 0.92 6.11 3~ 6.11 aA 6.04 34

1 8.8 aA 8.2 2A 0.93 7.00 @~ 6.50 a* 6.87 3~

B 7 8.43A 8.12A 0.96 7.7 37 6.63 a* 6.87 3~

14 8.8 aA 8.12A 0.92 6.64 A 6.21 aA 6.463*

1 8.8 aA 8.2 2A 0.93 7.27 @A 6.63 aA 7.233A

c 7 8.82A 8.12A 0.92 7.40 A 6.90 @A 7.333A

14 8.82A 8.12A 0.92 6.73 @A 6.80 a* 6.97 37

* A: 150 kg/cm2, B: 200 kg/cm?, C: 250 kg/cm? basingta homojenize edilmis sitten Uretilen érnekler.
a, b, c: Orekler arasi farkliigr géstermektedir. Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen érneklerin ortalamalarindaki degisimler

onemlidir (P<0.05)

A, B, C: Depolama boyunca olan degisimi géstermektedir. Ayni siitunda farkl harflerle ifade edilen érneklerdeki degisimler

onemlidir (P<0.05)
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tir (P>0.05). Depolama siiresince ayran ornekleri-
nin S. salivarius subsp. thermophilus ve L. delbru-
eckii subsp. bulgaricus igeriklerinde 6nemli bir de-
gisim olmamistir (P>0.05). Bu siireg icerisinde Lb/
Str orant 0.,92-0.96 arasinda degisim gostermistir.
Ayran orneklerinde koliform grubu mikroorganiz-
malara rastlanmamis, maya-kif degerleri ise sinir
degerin altinda belirlenmistir. Elde edilen bulgu-
lar, yogurtlar ve ayranlar tizerine yapilan bir¢ok ca-
lismadaki degerlerle benzerlik gostermekle birlik-
te, Kurultay ve ark. (35)nin yaptig1 calismada sap-
tadiklar1 L. delbrueckii subsp. bulgaricus diizeyinin
bu calismada elde edilen degerlerden daha disiik
oldugu gortlmistir. Calismada belirlenen Lb/Str
oraninin, Akalin ve Gong (36) tarafindan elde edi-
len degerlerle (0.95-1.15) benzerlik gosterdigi, Ku-
rultay ve ark. (35) tarafindan saptanan bulgulardan
(0.74-0.81) ise daha yiiksek oldugu belirlenmistir

Ayran ornekleri tat-aroma agisindan degerlendiril-
diginde, depolamanin tiim dénemlerinde en faz-
la begeniyi 250 kg/cm? basingta homojenize edi-
len C 6rneginin (7.27, 7.40 ve 6.73 puan), en az be-
geniyi ise 150 kg/cm? basingta homjenize edilen
A (6.93, 7.03 ve 6.11 puan) drneginin aldig1 goriil-
misttr (Cizelge 3). Depolamanin ilk yedi giiniin-
de tiim ayran Orneklerinin tat-aroma degerlerin-
de bir artig goriliirken, son guinlerinde ayranla-
rin daha az begeniye sahip oldugu tespit edilmis-
tir. Arastirma kapsaminda yapilan duyusal analiz-
ler sirasinda, her panelistin damak zevkine uygun
kivam isteginin ¢ok degisken oldugu goézlenmistir.
Bu durum orneklerin kivam acisindan degerlendi-
rilmesine de yansimis ve sonugcta, degerlerde dii-
zensiz bir dagilim meydana gelmistir. $oyle ki, de-
polamanin 1. giiniinde en fazla kivam puanini ala-
rak begeni kazanan A 6rnegi, depolamanin ilerle-
yen asamalarinda en az puani almistir. Benzer se-
kilde depolamanin baslarinda oldukga koyu olarak
nitelendirilen C 6rnegi diisiik puan alirken, depo-
lamanin ilerlemesiyle daha fazla begeni kazanmis-
tir. Duyusal acidan genel bir degerlendirme yapil-
diginda, en fazla begeniyi 250 kg/cm? basingla tire-
tilen C 6rnegi, en az begeniyi ise depolamanin 1. ve
7. glinlerinde 200 kg/cm? basingla tiretilen B 6rne-
gi, 14. glintinde de 150 kg/cm? basingla tiretilen A
ornegi almistir. Depolama siiresince ise degerler-
de ilk bir haftada fazla bir degisim gézlenmemis,
ancak depolamanin son giinlerinde genel begenide
bir azalma tespit edilmistir. Her ne kadar yapilan
istatistik analizler sonucunda her iki 6zellik tize-
rine homojenizasyon basinglarinin etkisi 6nemsiz
(P>0.05) bulunmus olsa da, genel olarak, yiiksek

basingla homojenize edilen siitlerden tretilen ay-
ranlar tiiketici tarafindan daha fazla begenilmistir.
Bayoumi ve Reuter (37), homojenizasyon isleminin
siit proteinlerinin su tutma kapasitelerinin artma-
sina bagli olarak yogurdun organoleptik 6zellikleri-
ni olumlu yonde etkiledigini bildirmislerdir. Tung-
tirk ve ark. (9)da yogurtlarin duyusal 6zellikleri-
nin homojenizasyon basincinin artisiyla iyilestigi-
ni belirtmiglerdir.

Genel bir degerlendirme yapilacak olursa, ayran
tiretiminde siite uygulanan homojenizasyon ba-
sincinin artmasi, ayran kalitesini olumlu yonde et-
kilemistir. Calismada, 6zellikle serum ayrilmasi ve
viskozite gibi ayran kalitesini dogrudan etkileyen
parametrelerin, artan homojenizasyon basincina
bagl olarak olumlu yénde etkilendigi ortaya kon-
mustur. Duyusal 6zellikler agisindan yine yiiksek
basin¢ta homojenizasyon islemi uygulanmis siitten
iretilen ayranlar panelistler tarafindan daha fazla
begenilmislerdir. Sonug olarak, 150, 200 ve 250 kg/
cm? basing uygulanarak homojenize edilen siitler-
den tretilen ayranlara iliskin elde edilen veriler de-
gerlendirildiginde, ayran tretiminde kullanilacak
stitlere 250 kg/cm? basingta homojenizasyon uygu-
lanmas1 6nerilebilir.
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