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Van'da Açık Olarak Tüketime Sunulan Ayranların 
Mikrobiyoloj ik ve Kimyasal Kalitesi 
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ÖZET 

Bıı çalısma, Vaıı'da açık olarak fiikeıime s/llııılan aytaıı/amı mikrobiyolojik ve kimyasal kalite/criııi belirlemek amacıyla 
yaprldı. Değişik lokalila ve paslaııe/erden suğ/w/wı topicmı 30 (Idet ayraıı örneği mateı)'al olarak kııl/aııı/dı. Mikrobiyolojik 
(ll/alizler soııucımda orfa/ama kii}:ıııaya sayıSt 7.6 x 105 kab/ml, koliform gmbıııııikroorgal/ izma sayısı 2.2 x 101 kablııı/.jekal 
streptokok sayısı 3.4 x 101 kab/ml olarak saptandı. Kimyasal analizler som/eıll/da ise orta/ama pH değeri 3.2, asidite değeri 
taktik asit d/lsiııdeıı (L A. ) % 0.40 olarak ,espi, edildi. 

Sonııç olarak, incelenen a)lranlamı hıjj1eııik kalitelerinin diişiik olduğu, örnekleril1 %I OO'iilliilı mikrobiyolojik, % 80'il1il1 
ise kimyasal yöııdeıı Gıda Maddeleri Tüzüğü ı'e ilgili sfandarda ııyıııadıklan belirlendi. 

Aııahtar kelimeler: Ayrm!, Mikrobiyolojik , Kimyasal, Ka/iıe 

Tlze ı\1icrobiological and ChemiClli Qııality of Ayrtlll (Yoghll1t Drink) Consumed willzoııı packing iıı Van 

SUMMARY 

The pıııpO .\·e of rlıis stııdy wa.\' Lo de/erıııiııe tlle ıııicrobiofogieaf aııd ci/elli /cal qıwli,y of Ayraıı (Yog/ııır, Drink) 
coııs/llııed wlrllOut packing iıı Vali. A 'oral of 30 ayr{/II saıııple.\' wlıieh eollected differe1lf resrauran t.\' aııd pasıry shops \Vere 
ıısed as maıerials. The resulıs of ıııicrobiolot{ica! {///{/ly:)(~s; ıhe al'erage valI/es of ıhe ycast a/ld ıııoııld 7.6 x 105 (iıı/iili, 
coliforııı orgwıis/lls' 2.2 x 101 cfiı/ıııf,fecaf srrepIOCOCCl/S 3. 4 x 102 c./iı/mf \Vere derermiııed. The resulıs of ehemical {/Iwlyses; 
the average valile o/pH 3.2, valile ofacidiıy (LS lC/ctic acid 0.40 % were deterıııiııed. 

As a res//lı, iıwasj(Jl/ııd thaı ıhe hygieııic Cju(jfities of Ayroıı illl'esıig(lted ı ııere 1011' aııd microbio{ogically 100 "!r .. , c1ı eıııica/ly 
80 % (~fsamples \Ilere ııot agreeııble witlı ı!ıe vafı/es of Food Regıı!aıioııs (lnd SllIllcllIrds. 

Ke} words.' Ayrmı ( Yoglııırı Driıık), Mit.:rob iological, C/ıemical, Qııality 

GiRiş 

Ü!ke:n:zc!c ! cb.nı~. pa~t~m(' 'le evlerde yayg ın olarak 

tUket ilen ayran, cidesi d<ıh <ı çok ilke l yönıem lere dayanan 
gelenekse l bir s Liı ürünüdür. Gıda Maddeleri Tüzüğünde (1 0). 
yağlı yoğurtlara uygun oranda içilcbilır Su karıştırılması y l a 

elde edilen koyu kı vamlı bir madde olarak tı:ıri f edilirken, 
Türk Standartlarında (11) ise TS 1330 ( 12)'a uygun yoğlIrdun 
veya TS LO ı 8 (ı 5) 'c uygun inek veya koyun. keçi ve manda 
sütlerinin tekniği ne uygun olarak i~lenıııcsiyl c elde edilen 
kendine Ö7,gü renk, koku, tat, kıvam ve görünıinıü olun bir süt 
ürünü şe klinde tan ı mlanmakta dır. 

G ıda Maddeleri Tüzüğünde (lA) aynıIllll i mililitres inde 
IO'dan çok ko l i fo rın grubu mikroorg::mizma ve kof ve maya 
bu lunmaması. asitlik derecesinin süt asidi hesabıy la %.0.6' 
dan çok olmaması gere ktiği bel irti l mişt i r. 

Ayran standardında ( ı ı ) ise; as itlik derecesin in laktik as it 
cinsinden %0.6'dan az % 1. 6'dalı fazla olmamas ı , i mi lilir­
res iilde 10'dan çok koli rorın grubu mikroorganizma. lOO'dt: ll 
çok maya ve küf bu lunmaması öneril mektedir. 

Yapı lan literatür taramalarında ü lkemizde konu il c ilgil i 
az say ıda araştırma makalesine (2,4,5,6,8) ra s tl anm ışt ı r. 

GüWmscr (S), dayanıklı ayran üretimi üzerinde yapt ığ ı çalı ş­

mada ı s ı! i ş lem görmüş ayranlarda top lam bakteri ve küf ve 
maya sayı larında önemli azalma lar olduğunu bildirmi ştir. 

Bazı araştırıcı l ar (5,6) yaptıkları çalışmal a rda , ayran üre­
timinde ı sı i ş l emi ve uygun katkı maddesi ilavesinin stabil bi r 
asitlik ve pH ge li ş imi sağlayarak dayal11k lıl ı ğ1l1 artınlmas ında 

etkili olduğun:.! bi1d i n~ iş!::,!"dir. 

Bu çalışma, Yan'da lokaııta ve pastancıerde aç ı k olarak 
tüketime sunulan ayranların mikro biyo loj ik ve kimyasal ka­
litc1erini belirlemek amac ı y l a yap ı lm ı ş t ı r. 

MATERVAL VE METOT 

Bu çalışmada. Yan'da deği şik l ok anın ve pastanelerde 
aç ık olarak satışa sunulan toplam 30 adet ayrıın örneği 
incelendi . Örnek toplanmasında TS 2530 (14)'da bildi ril en 
kri teriere uyuldu. Piyasadan düzenli ar8l1k1arl8 sağlanan 

örnekler, soğuk zincir bozLılmad :.ın stcril cam şişelcr 

içerisinde en kısa sürede laboratuvara getirild i ve ayn ı gün 
anal ize alındı. 

Mikrobiyolojik Analizler 
Örneklerin Analize HazırInnması 
Ayran örnek leri iyice k a rı ş tırılarak hoınojen6 haıc gc­

tirild iktcn sonra, steril peptonlu su (%O.J ' li k) ilc LO' 'ya kadar 
seyrcltild i. Uygun seyrelıilerelen ilgil i besi yerleri ne dökme 
plak metod uyla çift parale ll i ekimler yapı ld ı. 30 ile 300 adet 
arasında kolan i üreyen plaklar değerlend i r ildi (3, 13). 

Küf-maya sayımında. %I O' luk tartarik asit ilavesi ile pH 
değeri 3.S'a ayarlanan Pota ta Dex trose Aga r (Oxo id-CM 139) 
besi yerinde 22 i ı oCdc 5 gün (9) ; kol i rorın gru bu mikro­
organizmaların sayımında Viole t Red Bile Aga r (Oxoid­
CMıo7) besi yerinde 30± 1()C'de 24 saat (1 2) : feknl 
streptokoklann sayımında Slanetz and Barthlcy (Oxoid­

CM377) besi yerinde 37 i l °C'de 48 saat (7) süreyle 
inkübasyon uyguland ı. 
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Kimyasal Analizler 
As idite değeri Türk Standartla rı nın ( 15) b il dird iğ i me­

toda göre Soxhlet Henke l cinsinden (S.H.) beli rlend i. Bulu­
nan değer % lak lik aside (L.A.) çevrild i. pH değeri ise pH 
ınetrede (Nel.Elekt. 890) 25 ± IOGdc sapıandı (I) . 

BULGULAR 

Ayran örnek leri nin mikrobiyolojik analiz sonuç ları Tablo 
ı 'de verilm i ş t ir . 

Yapılan mikrobiyoloj ik analizde, ö rnek lerin tamamında 
küf-maya tesp it ed ildi. Küf-maya say ı s ı 1.0 x 10./ - 1.4 x 101 

kab/ml (ort. 7 .6 x 105 ± 0. 13" x 101 kab/ml) arasında saptandı . 
Kolifonn grubu mikroorganiz ma sayısı 6 önıckte 1.0 x ı OL -
8.9 x ıo' kobımı (ort. 2.2 x 101 ± 0. 14 x 101 kobl mI ), fekaI 
streptokok sayı sı 17 örnekte (% 56.6) LO x 10 1 

- 1.0 X 10
4 

kab/ml (ort. 3.4 x 102 ± 0.1 7 x 10 1 kab/ml) arasında tespit 
edildi. Kal i farnı mikroorganizma say ı sı 2 örnekte (% 6.6) 
sınır değerde ( 1.0 x 10 1 kob/ın l ) bulundu. 24 ö rn ekte (% 80) 
ko lirorm gru bu mikroorgani zmaya, 13 ö rnekte (% 43.3) ise 
[eka l streptokokla ra rastlanmadı. Ayran ömcklerinin kimyasa l 
analizleri sonucunda pH değeri 2.3-4. 1 (ort. 3.2.± 0.09), 
asidite değeri (L.A.) % 0.2 1-0.81 (ort. 0.40 ± 0.03) olarak 
sap tandı. Asidite değeri 24 örnekte (%80) %0.21 - 0.6 1, 6 
örnekte (%20) ise %0.61-0.8 1 arasında belirlendi. 

Tablo 1. Van'da açı k olarak tliketime 
I d 'k b ' I"k l' I numune enn emı ro ıı yo o]ı ana ı z sonuç an 

Mikro-
Min M.ıx . 

Organizına 
n x 

Küf-maya 30 7.6x105 L.Ox 104 L.4 X ı07 

Koli form 
30 2.2 x 101 o 8.9 x 101 

Grubu 
Fekal 

30 3.4 x 102 O 1.0 x 104 
sıreptokok 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

sunulan ayran 
(k bl I) o m 
GMT'ye uygun 

olmayan 
Numune 

Oranı 
sayısı 

30 100 

4 13.3 

Ayranlann mikrobiyo lojik anali zleri sonucunda, ortalama 
\;iif-ıııaya sa:ısı 76 " 105 kobim! olarak tesp il edi ldi. 

- - - _'3 üıiin&n Gı6 _ lad-
11 uygunluk 

sırepiOkok sayısı 

~~:... L...Ir.1 ·-terin °0 13.3'ü koli ­
form grubu mikroorganizmalar yönünden Gıda Maddeleri Tü­
züğü (10) ve Türk Standart l arına (i 1) uygunluk göstermedi. 
Bu durum, uygtın olmayan üretim koşu ll arı, personel hijyeni, 
yapıında ku ll anılan su ve hammaddenin hijyenik kalitesi ile 
açıklanabi l i r. Ayran ömeklerinin kimyasal muayenesinde, or­
ta lama pH değeri 3.2, asid ite değcri ise % 0.40 (LA.) olarak 
tespit edildi. Asidite değeri yönünden örnekl erin % RO'i Türk 
Standartlarında (II) bildiri len en az laktik as it miktarına 
uygun luk gösıermedi. Bu konuda hammaddcnin kalitesi ile 
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muhafaza süre ve ısıs ı önemli derecede etkili ohmıktaJır.EIJe 
edilen bu lgulara gö re, analizi yapı lan ayranları n tamam ı kiif­
maya. % 13.3' ü kolifo rm gru bu mikroorgan izma lar yönünden 
Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Türk Standartla rı na ; %80'i ise 
asid ite değeri yönü nden Türk Standartlarına uygun bulun­
madı. Sonuç olarak, gelenekse l süt ürünümüz olan ayraııın 

kali te ve dayanıklılık süres ini nrttırmak nmac ı y la standart bir 
i ş l eme tekniğinin yanı sı ra belli normlarda uygu lanacak ıs ıI 

i şlem, katkı maddesi ilavesi, paketleme ve uygun koşullarda 
muhafaza yararlı o l acak l'ır. 
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