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Van'da Acik Olarak Tiiketime Sunulan Ayranlarin
Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalitesi
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Bu ¢alisma, Van'da agik olarak tiiketime sunulan ayranlarin mikrobivolojik ve kimyasal kalitelerini belirlemek amaciyla
vapildr. Degisik lokanta ve pastanelerden saglanan roplam 30 adet ayran drnegi materval olarak kullanmldi. Mikrobiyolojik
analizler sonucunda ortalama kiif-maya sayist 7.6 x 109 kob/ml, koliform grubu mikroorganizma sayist 2.2 x 101 kob/ml, fekal
streptokok sayist 3.4 x 102 kob/ml olarak saptand:. Kimyasal analizler sonucunda ise ortalama pH degeri 3.2, asidite degeri
laktik asit cinsinden (L.A.) % 0.40 olarak tespit edildi.

Sonug olarak, incelenen ayranlarm hijyenik kalitelerinin diigiik oldugu, drneklerin %100'niin - mikrobiyolojik, % 80'inin
ise kimyasal yénden Gida Maddeleri Tiiziigii ve ilgili standarda uymadiklart belirlendi.

Anahtar kelimeler: Ayran, Mikrobivolojik, Kimyasal, Kalite

The Microbiological and Chemical Quality of Ayran (Yoghurt Drink) Consumed without packing in Van

SUMMARY

The purpose of this  study was to determine the microbiological and chemical quality of Ayran (Yoghurt Drink)
consumed without packing in Van. A rotal of 30 ayran samples which collected different restanrants and pastry shops were
used as materials. The results of microbiological analyses; the average values of the yeast and mould 7.6 x 105 cfu/ml,
coliform organisms’ 2.2 x 101 cfu/ml, fecal streptococcus 3.4 x 102 cfi/ml were determined. The resulis of chemical analyses;
the average value of pH 3.2, value of acidity as lactic acid 0.40 % were determined

As a result, it was found that the hygienic qualities of Ayran investigared were low and microbiologically 100 %, chemically

80 % of samples were not agreeable with the values of Food Regulations and Standards.
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GIRIS

Ulkemizde lckanta, pastane ve evlerde yayagn olarak
tiiketilen ayran, cldesi daha cok ilkel yontemlere dayanan
gelencksel bir siit iiriiniidiir. Gida Maddeleri Tiizligtinde (10),
yagl yogurtlara uygun oranda igilebilir su kangtinlmasiyla
clde edilen koyu kivamh bir madde olarak tarif edilirken,
Tiirk Standartlarinda (11) ise TS 1330 (12)’a uygun yogurdun
veya TS 1018 (15) 'e uygun inek veya koyun, keci ve manda
stitlerinin teknigine uygun olarak iglenmesiyle elde edilen
kendine 6zgil renk, koku, tat, kivam ve gdriiniimii olan bir siit
drinti seklinde tanmimlanmaktadir.

Gida Maddeleri Tiiziiglinde (10) ayranin 1 mililitresinde
10'dan ¢ok koliform grubu mikroorganizma ve kiif ve maya
bulunmamasi, asitlik derecesinin siit asidi hesabiyla %.0.6'
dan gok olmamasi gerektigi belirtilmistir,

Ayran standardinda (11) ise: asitlik derccesinin laktik asit
cinsinden %0.6'dan az %]l.6'dan fazla olmamasi, 1 mililit-
resinde 10'dan ¢ok koliform grubu mikroorganizma, 100'den
¢ok maya ve kiif bulunmamasi énerilmektedir.

Yapilan literatiir taramalarinda tilkemizde konu ile ilgili
az sayida arastrma makalesine (2,4,5,6,8) rastlanmigtir.
Gilliimser (5), dayanikl ayran dretimi {izerinde yaptig: calis-
mada 1s1l iglem goérmiis ayranlarda toplam bakteri ve kiif ve
maya sayilarinda 6nemli azalmalar oldugunu bildirmistir.

Baz1 arastinicilar (5,6) yaptiklan galigmalarda, ayran fire-
timinde 1s1 iglemi ve uygun katkr maddesi ilavesinin stabil bir
asitlik ve pH gelisimi saglayarak dayaniklihgm artirilmasinda
etkili elduguny bildirmiglerdir,

Bu ¢aligma, Van'da lokanta ve pastanelerde agik olarak
titkketime sunulan ayranlarin mikrobiyolojik ve kimyasal ka-
litelerini belirlemek amaciyla yapilmigtir.

MATERYAL VE METOT

Bu galismada, Van'da degisik lokanta ve pastanelerde
actk olarak satisa sunulan toplam 30 adet ayran &rnegi
incelendi. Ornek toplanmasmda TS 2530 (14)'da bildirilen
kriterlere uyuldu. Piyasadan  diizenli araliklarla saglanan
drnekler,  soguk zinecir bozulmadan steril cam siseler
igerisinde en kisa stirede laboratuvara getirildi ve aym giin
analize alind.

Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin Analize Hazirlanmasi

Ayran Ornekleri iyice karstinlarak homojeng hale ge-
tirildikten sonra, steril peptonlu su (%0.1'lik) ile 10” 'ya kadar
seyreltildi. Uygun seyreltilerden ilgili besi yerlerine dokme
plak metoduyla ¢ift paralelli ekimler yapildi. 30 ile 300 adet
arasinda koloni iireyen plaklar degerlendirildi (3,13).

Kiif-maya saymnda, %10’luk tartarik asit ilavesi ile pH
degeri 3.5'a ayarlanan Potato Dextrose Agar (Oxoid-CM139)
besi yerinde 22 £]1°C'de 5 giin (9) ; koliform grubu mikro-
organizimalarm sayumnda Violet Red Bile Agar (Oxoid-
CM107) besi yerinde 30+1°C'de 24 saat (12) : fekal
streptokoklarm  saymmnda  Slanetz and  Barthley (Oxoid-
CM377) besi yerinde 37 £1°C'de 48 saat (7) siireyle
inklibasyon uyguland:.
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Kimyasal Analizler

Asidite degeri Turk Standartlarinin (15) bildirdigi me-
toda gore Soxhlet Henkel cinsinden (S.H.) belirlendi. Bulu-
nan deger % laktik aside (L.A.) gevrildi. pH degen ise pH
metrede (Nel.Elekt. 890) 25 = 1°C'de saptandi (1).

BULGULAR

Ayran drneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo
1'de verilmistir.

Yapilan mikrobiyolojik analizde, drneklerin tamaminda
kiif-maya tespit edildi. Kiif-maya sayis1 1.0 x 10* - 1.4 x 10’
kob/ml (ort. 7.6 x 10°+ 0.13x 10" kob/ml) arasinda saptands.
Koliform grubu mikroorganizma sayis1 6 rnekte 1.0 x 10" -
8.9 x 10" kob/ml (ort. 2.2 x 10" + 0.14 x 10" kob/ml ), fekal
streptokok sayist 17 érnekte (% 356.6) 1.0 x 10" - 1.0 x 10"
kob/ml (ort. 3.4 x 10° + 0.17 x 10" kob/ml) arasmda tespit
edildi. Koliform mikroorganizma sayisi 2 omekte (% 6.6)
simir degerde (1.0 x 10" kob/ml) bulundu. 24 drnekte (% 80)
koliform grubu mikroorganizmaya, 13 ¢rnekte (% 43.3) ise
fekal streptokoklara rastlanmadi. Ayran dmeklerinin kimyasal
analizleri sonucunda pH degeri 2.3-4.1 (ort. 3.2.& 0.09),
asidite degeri (L.A.) % 0.21-0.81 (ort. 0.40 = 0.03) olarak
saptandi. Asidite degeri 24 dmekte (%80) %0.21- 0.61, 6
ornckte (%20) ise %0.61-0.81 arasinda belirlendi.

Tablo 1. Van'da acik olarak tiiketime sunulan
numunelerinde mikrobiyolojik analiz sonuglar (kob/ml)

ayran

GMT ye uygun
Mlkl‘Oj K = Min Max. olmayan
Organizma Numune
= Oram
say1si
Kifmaya [30]7.6x10°| 1Lox 10% [14x107] 30 | 100

Koliform 30122 % 10! 0 8.9 x 10l 4 i
Grubu

Fekal 0 7

streptokok 30|34x 10 0 LOx 10 . 5

TARTISMA VE SONUC

Ayranlarin mikrobiyolojik analizler: sonucunda, ortalama
kob/ml olarak tespit edildi.

3= a2

B8 = ksl alieak sapeanch. Omeklerin AT
1 grubu mikroorganizmalar yéniinden Gida Maddeleri Tii-
zigl ¢10) ve Tiirk Standartlarma (11) uygunluk gostermedi.
Bu durum, uygun olmayan dretim kogullari, personel hijyent,
yapimda kullanilan su ve hammaddenin hijyenik kalitesi ile
agiklanabilir. Ayran 6rneklerinin kimyasal muayenesinde, or-
talama pH degeri 3.2, asidite degeri ise % 0.40 (L.A.) olarak
tespit edildi. Asidite degeri yoniinden drneklerin % 80'1 Tiirk
Standartlarinda (11) bildirilen en az laktik asit miktaria
uygunluk gostermedi. Bu konuda hammaddenin kalitesi ile

Ll
s 153.51 KOll-
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mubhafaza siire ve 1s1s1 &nemli derecede etkili olmakladir.Elde
cdilen bulgulara goére, analizi yapilan ayranlarm tamam kiif-
maya, %13.3’ii koliform grubu mikroorganizmalar y6niinden
Gida Maddeleri Tiiziigii ve Tiirk Standartlarma; %8071 ise
asidite degeri yoniinden Tiirk Standartlarina uygun bulun-
madi. Sonug olarak, geleneksel siit driiniimilz olan ayranmm
kalite ve dayaniklilik siiresini arttirmak amaciyla standart bir
isleme tekniginin yamswa belli normlarda uygulanacak 1sil
islem, katki maddesi ilavesi, paketleme ve uygun kosullarda
muhafaza yararh olacaktir.
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