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Arastirma Makalesi

o0z
Makale Tarihgesi: Bu ¢alismanin amaci, farkl kaynaklardan saglanan ballarin ayrana ilavesi ile
ﬁzgzlt?;?ﬁlzzégéggg fonksiyonel ozellikleri gelistirilmis bir ayran iiretmektir. Bal ilavesi ile
Online Yaymlanma: 12.12.2022 iiretilen ayranlarm duyusal olarak kabul edilebilirligini degerlendirmek,

ayrica farkli oranlardaki balin ve baldaki gesit farkliliginin ayrandaki etkisini
: incelemek ¢aligmanin konusunu olusturmaktadir. Ayran iretiminde, iki gesit
ﬁnaaf::ar Kelimeler: bal (gigek ve ¢am bali) ve bu ballarin esit oranh karisim ile iki ayr1 oran
Ci{ek bali (%10 ve %20) kullanilmigtir. Depolama siiresince (1., 10. ve 21. giin) ayran
Cam bali orneklerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir. Elde
edilen istatistiksel verilere gére ayran 6rneklerinde 6rnekler arasinda toplam
kuru madde (%), yag (%), laktik asit (%), protein (%) sonuglari1 arasindaki
fark 6nemli bulunmustur (p<0,05). Ayran ornekleri goriiniis, yapi, koku ve
tat 6zelliklerine gore degerlendirilmistir. Bal ilave oram1 %10 olan ayranlar
digerlerine gore panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmistir. Tat olarak en
cok cicek bali ilavesinin tercih edildigi, bunu ¢am ve karigim balin takip
ettigi saptanmigtir. Sonug¢ olarak bal ilavesinin ayranlarin asidik tadini
baskiladig1 ve ozelliklerine katkida bulundugu ancak %10 oranmin iizerine
¢ikildiginda bazi ayrana ait 6zelliklerin kayboldugu belirlenmistir.
Some Chemical and Sensory Properties of Ayran Produced by Adding Honeydew Honey and
Flower Honey

Research Article ABSTRACT

Article History: The aim of this study is to produce Ayran which improved functional
ii‘éigigj gégéégg properties by adding honey from different sources to Ayran. The subject of
Published online: 12.12.2022 the study is to evaluate the sensory acceptability of Ayran produced with the

addition of honey, as well as to examine the effect of different ratios of
honey and difference variety of honey on Ayran. Two types of honey (flower

K ds: .

A;mor ° and honeydew honey) and an equal mixture of these honeys and two
Flower honey different ratios (10% and 20%) were used in the production of Ayran.
Honeydew honey Microbiological, chemical and sensory analyzes of Ayran samples were

performed during storage (1%, 10™ and 21* days). According to the statistical
data obtained, the difference between the total dry matter (%), fat (%), lactic
acid (%), protein (%) data of Ayran samples was found significant (p<0,05).
Ayran samples were evaluated according to their appearance, structure, smell
and taste. Ayran with 10% honey added were liked more by the panelists
than the others. It was determined that the addition of flower honey was
preferred most, followed by honeydew honey and mixed honey. As a result,
it has been determined that the addition of honey suppressed the acidic taste
of Ayran and contributed to their properties, but when the ratio is exceeded
10%, some properties of Ayran are lost.

To Cite: ince YN., Celebi M., Simsek B. Cam ve Cigek Bah Ilavesi ile Uretilen Ayranlarn Bazi Kimyasal ve Duyusal
Ozellikleri. Osmaniye Korkut Ata Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi 2022; 5(3): 1407-1418.
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1. Giris
Insan beslenmesinde onemli bir yeri olan yogurdun en onemli tiiketim sekillerinden biri ayrandir.

Geleneksel bir Tiirk icecegi olan Ayran, yogurda su ilave edilerek (ev tipi) veya fermantasyon i¢in
kurumaddesi standardize edilmis siite, Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus eklenerek (endiistriyel iiretim) iiretimi yapilan igilebilir bir fermente siit {iriinii olarak
tanimlanmaktadir. Ayran, hos tadi ve kokusu, besleyici ve saglikli olmasi sebebiyle fermente siit
triinleri arasinda ayri bir yere sahiptir. Ayrica kolay sindirilebilir, vitamin ve kalsiyum igeriginin
yiiksek olmasindan dolay1 degerli bir icecektir (Giilmez ve ark., 2003; Polat ve Giizeler, 2010; Altay
ve ark., 2013). Ayran, Orta Asya’ da, Anadolu’ da, Balkanlar’ da ve Orta Dogu’ da sadece yogurt
icecegi tuz ile tiiketilmektedir. Avrupa ve Amerika’ da ¢ogunlukla igilebilir yogurt olarak ayran
benzeri uriinlerle karsilagilmaktadir. Bu driinler tatlandirici ve meyve igeren sekliyle de tercih
edilmektedir (Colakoglu ve Giirsoy, 2011).

Bal, arilar (Apis mellifera) tarafindan iiretilen bir siv1 olarak tanimlanmaktadir. Yiiksek ozmolariteye
sahip bal ¢bzeltisi monosakkaritten (%32,2 fruktoz ve %31,3 glukoz), disakkaritten (%1,31 sukroz,
%7,11 laktoz ve %7,31 maltoz) ve sudan (%15-23) olusmaktadir. Bal antibakteriyel ve antioksidan
ozelliklere sahip bir gida maddesidir. Antibakteriyel 6zellikleri igeriginde bulunan flavonoidlerden
kaynaklanmaktadir. Antibakteriyel mekanizma, balin ozmotik basinci, asitligi ve inhibitor
bilesiklerinin varligindan olusmaktadir (Anwar ve ark., 2021). Ayrica icerdigi sekerler kolay
sindirilebilir ve kana kolay gecebilir oldugu i¢in uygun enerji kaynag: olarak insan beslenmesinde
onemlidir. Glukozun, beynin enerji kaynagi olma, triptofanin tasinmasinda ve serotonin sentezinde rol
alma 6zelliginin olmasi balin beslenme agisindan degerini artirmaktadir (Dogan, 2011).

Ayrana aroma vermek ve tatlandirmak amaciyla c¢esitli maddelerin ilave edildigi c¢aligmalar
bulunmaktadir. Bu g¢aligmalarda arastirmacilar ayrana elma (Sun-Waterhouse ve ark., 2012), erik
nektar1 (Abdel-Galeele ve ark., 2013), hurma ve incir surubu (Jafarpour ve ark., 2017), cilek ve
bogiirtlen (Ahmed, 2017), {izim ve kayisi suyu (Ismail ve ark., 2020) ilavesi yaparak ayranin
Ozelliklerini incelemiglerdir. Ayran iiretiminde bal ilavesi yapilan g¢alismalarda rastlanmamasina
ragmen fermente bir iirlin olan kefir icece§ine bal ilave ederek {iriin 6zelliklerindeki degisiklikleri
inceleyen aragtirmacilar bulunmaktadir (Dogan, 2011; de Oliveira Coelho ve ark., 2019; Perna ve ark.,
2019; Anwar ve ark., 2021; Bielska ve ark., 2021).

Bu c¢aligmanin amac1 ayrana bal ilave ederek ayranin kendine 6zgii asidik ve tuzlu tadini baskilayarak
fonksiyonel 6zellikte bir iiriin iiretmektir. Ayrica ayranin 6zelliklerini ilave edilen bal ¢esitlerinin ve
farklt bal oranlarinin nasil degistirdigini, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal incelemelerle

degerlendirmektir.
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2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Ayran {iretiminde kullamilan ¢ig inek siitii Isparta Unsiit siit isletmesinden temin edilmistir. Uretimde
kullanilan ayran kiiltiirii (YF-L903, Chr Hansen™), Chr. Hansen San. Tic. A.S. Istanbul — Tiirkiye’

den saglanmistir. Ballar (¢am bali ve ¢igek bali), Isparta’da bulunan yerel tireticilerden elde edilmistir.

2.2. Bal ilaveli Ayran Uretimi

Cig inek siitii 90 °C sicaklikta 10 dakika 1sitildiktan sonra 45 °C’ ye sogutulmustur. inokiilasyon
sicakligina sogutulan siite (45+2 °C) %2 oraninda ayran kiiltiirii (YF-L903, Chr Hansen™) inokiile
edilmistir. Yogurt pihtismin pH’ s1 4,4-4,5 diizeyine gelince inkiibasyona son verilmistir.
Fermantasyon islemi sonlandirildiktan sonra ayran kurumaddesi %7,5 olacak sekilde su ile
ayarlanmigtir. Daha sonra %0,3 tuz ilavesi yapilip, homojen hale gelene kadar karistirilmistir (K6k
Tas, 2005; Polat, 2009). Uretimi yapilan ayran yedi esit parcaya béliinmiistiir. ik grup kontrol grubu
(A 6rnegi) olarak bal ilave edilmeksizin hazirlanmistir. Geriye kalan gruplara sirasi ile; %10 g/mL
cicek bali (B 6rnegi), %20 g/mL ¢igek bali (C 6rnegi), %10 g/mL ¢cam bali (D 6rnegi), %20 g/mL ¢am
bali (E ornegi), %10 g/mL karisim (cam ve ¢igek bali;1:1) (F 6rnegi), %20 g/mL karisim (¢cam ve
cicek bali; 1:1) (G Ornegi) bal ilave edilmistir. Ayranlar homojen olarak karigtirilmigtir. Daha sonra
iiretilen ayranlar buzdolabi sicakliginda (+4 °C) depolanarak 1., 10., ve 21. giinde kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizleri gergeklestirilmistir. Calismada depolama siiresi se¢iminde ilgili
literatiir (Paucean ve ark., 2011; Celekli ve ark., 2019) ve ayranin raf 6mrii dikkate alinmigtir. Calisma

ii¢ tekerriirlii olarak tiretilmistir.

2.3. Metot

2.3.1. Cig Siitte Yapilan Analizler

Ayran iiretiminde kullanilan ¢ig siite uygulanan analizler; kurumadde orani; AOAC (1997)’ e gore
gravimetrik metotla ve titrasyon asitligi Anonim (1990)’ e gore gerceklestirilmistir. pH degeri WTW
pH 315 (Weilheim, Almanya) dijital pH metre ile dl¢lilmiistiir. Cig siitiin yag orani; Anonim (1990)’

da belirtilen Gerber metoduna gore belirlenmistir.

2.3.2. Ballarin Kimyasal Analizleri
Ballarm toplam ¢oziiniir katt madde igerikleri (briks) dijital refraktometre HANNA HI 96801 (Hanna

Instruments Inc., USA) ile 6l¢tilmiistiir.

2.3.3. Ayranlarin Kimyasal analizleri
Ayran Orneklerine uygulanan analizler; titrasyon asitlii Anonim (1990)’ e gore tespit edilmistir.
Kurumadde orani; AOAC (1997) e gore gravimetrik metotla belirlenmistir. Yag oram1 Gerber

metoduna goére saptanmustir (Anonim, 1990). Ayran Orneklerinin tuz oranlari Mohr titrasyon
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yontemine gore bulunmustur. Orneklerin toplam azot miktarlar1 mikro-Kjeldahl ydntemiyle tespit
edilmigtir (AOAC, 1997). Elde edilen sonuglar 6,38 faktorii ile garpilarak protein oranlari
hesaplanmistir. Serum ayrilmasi Oziinlii ve ark. (2007)’ nin belirttigi yonteme gére bulunup, % olarak

verilmistir.

2.3.4. Mikrobiyoloji Analizleri

Toplam aerobik mezofilik bakterilerin sayimi1 Plate Count agar (PCA) ile Anonim (1998)’ e gore
yapilmistir. Maya-kiif sayimi igin Potato Dextrose agar (PDA) ile Ozgelik (1992)’ de belirtilen yontem
uygulanmistir. Toplam koliform bakterilerin sayimi ise Eosin Methylen-blue (EMB) agar ile
yapilmistir (Anonim, 1998).

2.3.5. Duyusal Analizler

Ayranlarin duyusal analizleri Uysal ve ark. (2004) tarafindan verilen yonteme gore uygulanmistir.
Ayranlarin 1., 10. ve 21. gilinlerinde panelistlere degerlendirme sekli, duyusal test teknikleri ve iiriin
ozellikleri iizerine egitim verilmistir. Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii doktora, yiiksek lisans 6grencileri ve akademik personelden olusan 15 panelist
(12 kiz ve 3 erkek) tarafindan puanlama yontemine gore degerlendirmeler gergeklestirilmistir. Ayran
ornekleri 20-25 mL’ lik porsiyonlar halinde sade biskiivi ve su ile panelistlere sunulmustur. Panelistler
testte renk, yap1 (kivam), tat ve agizda biraktigi his, koku ve genel kabul edilebilirlik 6zelliklerine gére
puanlama (1-10 puan arasi) yapmuslardir. Degerlendirmede 1 puan begenmedim, 10 puan ¢ok

begendim seklinde yorumlanmistir.

2.3.6. Istatistiksel Analizler
Ayran Orneklerinde varyans analizi yapilarak, Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir

(Diizgiines ve ark., 1987). Istatistik analizleri SPSS 17.0 programi kullanilarak gergeklestirilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Cig Siitiin Kimyasal Ozellikleri

Balli ayran tiretiminde kullanilan ¢ig siitiin pH, laktik asit (%), kuru madde (%), protein (%) ve yag
(%) degerleri sirasiyla; 6,83+0,28, 0,19+0,03, 11,65+0,05, 3,18+0,02 ve 3,50+0,10 olarak
saptanmigtir. Akin ve ark. (2016)’ nin ¢ig siit analiz sonuglari ile ayran iiretimi i¢in kullanilan siitlerin
ozellikleri benzer niteliktedir. Cig siit ve 1s1l islem gérmiis igme siitleri tebligine gore, ¢ig inek siitiiniin
protein oraninin en az %2,8, %laktik asit degerinin ise 0,14-0,20 arasinda olmasi istenmistir. Cig inek
stitiiniin Y%yagsiz kuru madde degerinin en az 8,5, %yag miktarinin ise en az 3,5 olmasi gerektigi de
belirtilmigtir (TGK, 2006). Calismada ayran iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin kimyasal 6zelliklerinin,

¢ig siit tebligine uygun oldugu gozlenmektedir.

1410



3.2. Ballarin Kimyasal Ozellikleri

Ballarm toplam ¢6ziiniir katt madde igerikleri (briks) siizme ¢igek balinda %80,5+0,5 ve slizme gam
balinda %82+0,2 olarak bulunmustur. Kaplan (2014)’ a gore arastirmada kullanilan ballarin briks
degerlerini %80 — 89,5 arasinda tespit etmislerdir. Adi gecen arastirmaci ballarin tretildikleri sehre
gore farkliliklar gosterebildigini bildirmistir. Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ ne gore hem salgi hem
cicek ballarinda nem miktarinin en fazla %20 olmas1 gerektigi belirtilmistir (TGK, 2020). Calismada
ayranlara ilave edilen ballarin briks degerlerinin arastirmacilarin bulgularina benzer oldugu

gozlenmektedir.

3.3. Ayranlarin Kimyasal Ozellikleri

Farkli floral kaynakli ballarin ilavesi ile iiretilen ayranlara ait kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 1° de
verilmistir.

Ayran Orneklerinde depolama siiresi boyunca titrasyon asitlik derecesi (%laktik asit) siirekli artis
gostermistir. En diisiik asitlik degeri depolamanin 1. giinii %0,51 olarak ayran drneklerinde (B, E, F ve
G) tespit edilmistir. En yiiksek asitlik degeri A 6meginin 21. gliniinde %0,63 olarak saptanmustir.
Orneklerin depolama siiresince %laktik asit degerlerindeki degisim istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (p<0,05). Kontrol grubuna goére bal ilave edilen ayran oOrneklerinin %laktik asit
degerlerinin bir miktar diisiik oldugu goriilmektedir. Anwar ve ark. (2021°min farkli oranlarda bal
ilavesi ile iiretimini yaptiklar1 kefirlerde ilave edilen bal orani arttikca %laktik asit oranin azaldig:
bildirilmistir. Ayrandaki laktik asit ile baldaki aktif karbonhidrat gruplari/aktif serbest hidroksil
gruplarn (glukoz ve fruktoz) reaksiyona girmektedir. Bu durum baska organik bilesiklerin olusumuna
(ester bilesikleri) sebep olmaktadir. Bu esterifikasyon reaksiyonu laktik asit degerinde azalmayla
sonuglanmaktadir (Anwar ve ark., 2021).

Ayranlarin kuru madde oranlari, bal konsantrasyonunun artmasiyla birlikte artis gostermektedir. En
yiiksek kuru madde oranlar1 %20 konsantrasyonunda bal igeren érneklerde goriilmektedir. Orneklerin
depolama siiresi boyunca kuru madde oranlarindaki degisimler istatistiksel bakimdan Onemsiz
bulunurken, drnekler arasi farkin istatistiksel agidan anlamli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Dogan
(2011)’ in farkli konsantrasyonlarda bal ilave ederek kefir iirettigi ¢alismasinda, kefir 6rneklerinin
kuru madde oranlarinin igerdigi bal miktari ile dogru orantili olarak arttigini rapor etmistir. Bunun
sebebini balin, gogu sekerden olusan yiiksek miktarda toplam ¢6ziiniir katt madde igermesinden dolay1
oldugunu bildirmektedir.

Depolama siiresi boyunca ayran numunelerinin yag oranlarinda herhangi bir degisiklik
gozlenmemistir. Ornekler aras1 farkin istatistiksel agidan 6nemli olmadifi saptanmistir. Ayran
orneklerinde en yiiksek yag orani (%2,30) kontrol grubu &rneklerde goriiliirken en diisiik yag orani
(%2,00) ise %20 (g/mL) bal iceren 6rneklerde bulunmustur. ilave edilen bal konsantrasyonu arttik¢a
orneklerin %yag oraminin azaldigi gdzlemlenmektedir. Ornekler ve zamanlar arasindaki farkin

istatistiksel agidan 6nemli olmadigi tespit edilmistir. Abdel-Galeele ve ark. (2013)’nin farkli oranlarda
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erik pulpu ilave ederek {irettikleri icilebilir ayranlarda, balli ayran orneklerinde oldugu gibi yag

oranlarinin depolama siiresince degismedigi ve drnekler arasi farkin olmadigi bildirilmistir.

Tablo 1. Ayran érneklerinin depolama siiresi boyunca kimyasal analiz sonuglari

Ornek”  Giin

Laktik Asit Kuru madde Yag (%) Serum Ayrilmasi Protein
(%) (%) (%) (%)

1 0,54+0,01%%" 8,89+0,14% 2,30+0,05" 1,51+0,22°* 1,92+0,01'

A 10 0,610,01°* 9,110,08" 2,30+0,10" 2,51+0,22°*
21 0,63+0,01* 8,89+0,10%" 2,30+0,05" 7,50+0,50** 1,99+0,01°
1 0,51+0,01%® 15,50+0,01*° 2,20+0,108 1,85+0,37°® 1,94+0,01"

B 10 0,56+0,01°® 15,35+0,15%° 2,20+0,10° 2,85+0,37"
21 0,58+0,01°® 15,08+0,11%° 2,20+0,108 15,00+0,50% 2,05+0,015
1 0,52+0,01°® 20,25+0,58% 2,00+0,108 2,00+0,01°® 2,12+0,01¢

C 10 0,55+0,01"® 20,42+0,37% 2,00+0,108 4,00+0,01°8
21 0,57+0,01°® 20,24+0,46°C 2,00+0,108 17,00+0,30% 2,12+0,01€
1 0,52+0,01%® 14,79+0,08% 2,20+0,108 1,60+0,20°® 2,09+0,01°

D 10 0,55+0,01° 15,05+0,05° 2,20+0,10° 3,60+0,10%
21 0,58+0,01® 14,84+0,16° 2,20+0,108 15,00+0,50%® 2,01+0,01°
1 0,51+0,01%° 21,00+0,50* 2,000,058 1,96+0,55°® 2,22+0,01°

E 10 0,55+0,01"® 21,06+0,24** 2,00+0,10° 4,96+0,15™
21 0,58+0,01°® 20,97+0,39%A 2,000,208 17,00+0,50%® 2,160,018
1 0,51+0,01%° 15,15+0,35  2,20+0,10° 2,85+0,37° 1,95+0,01"

F 10 0,56+0,01° 15,05+0,35°°F  2,20+0,10° 3,91+0,37°
21 0,59+0,01°® 15,08+0,61°°F 2,20+0,108 15,00+0,50°¢ 2,04+0,01F
1 0,51+0,01%® 20,60+0,30*° 2,00+0,20° 3,11+1,12%¢ 2,11+0,01°P

G 10 0,56+0,01"® 20,72+0,51% 2,00+0,10% 5,91+1,12°
21 0,58+0,01°® 20,62+0,45% 2,000,108 16,00+0,50° 2,13+0,01¢

“A; kontrol, B; %10 ¢icek bali, C; %20 ¢igek bali, D; %10 ¢cam bali, E; %20 ¢am bali, F; %10 karigim (1:1), G; %20 karigim

(1:1).

™ Biiyiik harfler 6rnekler arast farkm, kiigiik harfler zamanlar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir (p<0,05).

Ayranlarin %protein oranlari depolamanm 1. ve 21. giinlerinde tespit edilmistir. Protein oranlar
incelendiginde %bal orani arttikga ayranlarin %protein oranlarinin da arttigi saptanmigtir. En diigiik
%protein orani kontrol grubunun 1. giin 6rneginde (%1,92) goriiliirken, en yiiksek oran (%2,22)
depolamanin 1. giinii %20 ¢am bali igeren 6rnekte bulunmustur. Ornekler arasindaki farkin istatistiksel
olarak anlamli oldugu goriilmistiir (p<0,05). Chapagain ve ark. (2013)’nin yaptiklann ¢alismada
%protein oranini, sade yogurt iceceginde %1,92 tespit ederken %7,5 bal ve %15 muz piiresi igeren
ornekte ise %2,25 olarak rapor etmislerdir. Yogurt igeceklerinde eklenen bal ve meyvenin protein,
karbonhidrat ve mineral icerigini artirdigini bildirmislerdir. Jadhav ve ark. (2016)’nin farkli oranlarda
bal ilave ederek ftrettikleri igilebilir yogurtlarin %12 bal igeren Ornegin protein oraninin %2,76

oldugunu rapor etmislerdir. Yapilan bir arastirmada farkli illerin farkli floradaki ballarin protein
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oranlar1 Mugla ili ¢am ballarinin 247,03—1074,21 mg/kg kuru agirlik, Manisa ili ¢gam balinin 840,97
mg/kg kuru agirlik, Manisa ili ¢igek balinin 714,80-1431,87 mg/kg kuru agirlik olarak tespit edilmistir
(Kaplan, 2014). Arastirmacilarin agikladigi sekilde bu caligmada da %bal oranmi arttikca %protein
arttig1 gézlemlenmistir.

Ayran O0rnekleri arasinda en diisiik serum miktar1 1,51 mL ile 1. giin kontrol grubu ayranda, en yiiksek
serum 17 mL ile 21. giin %20 ¢igek balli ve gam balli ayranlarda bulunmustur. Balli ayran 6rneklerine
ait sonuglara gore bal ilave edilmesinin, ayranlarda serum ayrilma miktarlarini arttirdigt
goriilmektedir. Ayrica 6rneklerde ayrilan serum miktar: zamanla artmistir. En yiiksek serum ayrilmasi
degerleri 21. giinde tespit edilmistir. Cam bali ¢igek balina gore serum ayrilma miktari iizerine daha az
etkili olmustur. Ug boyutlu protein aglar1 daha yogun hale geldiginde serum ¢cekme kapasitesini yavas
yavas kaybetmekte ve serumun proteinin ag yapisindan ayrilmasi artmaktadir (Bezerra ve ark., 2012;
Machado ve ark., 2017). Oziinlii (2005)’ niin yaptig1 calismada ayran drneklerinin depolama siiresi
boyunca serum ayrilmasi degerlerini 2,5-18,25 mL serum/100 mL arasinda bulmustur. Depolama
siiresi (14 gilin) boyunca bulunan degerlerin arttig1 da rapor edilmistir. Paucean ve ark. (2011)’nin
farkli oranlarda bal ilavesi yaptiklart kefir Orneklerinde depolama siiresince serum ayrilmasi
degerlerinde artis oldugunu tespit etmislerdir. Balli ayranlar {izerine yapilan serum ayrilmasi verileri

aragtirmacilarin ¢aligmalari ile benzerlik gostermektedir.

3.4. Mikrobiyolojik analiz sonuglar1
Ayran Orneklerinin toplam mezofilik bakteri sayis1 Sekil 1> de gosterilmistir. Orneklerin toplam
mezofilik bakteri sayilart 7,13 ile 8,51 log kob/mL arasinda tespit edilmistir. Zamanlar ve &rnekler

arasindaki fark istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur.

Ayran 6rneklerinin toplam mezofilik bakteri sayist (log kob/ml)

g

= 1.glin «10.giin ®21. giin

8,5

7,5

6,5

R

R
R,
O SEGGGEEE

D E F

A; kontrol, B; %10 ¢igek bali, C; %20 ¢i¢ek bali, D; %10 ¢am bali, E; %20 ¢am bali, F; %10 karisim (1:1), G;
%20 karigim (1:1).

Sekil 1. Ayran 6rneklerinin toplam mezofilik bakteri sayis1
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Mercan ve Akin (2017) yaptiklart ¢aligmada yogurda ilave ettikleri cam balinin toplam mezofilik
bakteri sayisi iizerine etki etmedigini rapor etmislerdir. Sert ve ark. (2010), ¢alismalarinda farkl
konsantrasyonlarda bal ilave ettikleri yogurtlarda toplam mezofilik bakteri sayisim 5,71-6,43 log
kob/g olarak saptamislardir. Aragtirmacilarin tespit ettikleri sonuglara gore calismadaki bulgularin bir
miktar fazla oldugu goézlenmistir. Ayrandaki bakteri sayilar1 bal ve ayran siitinden gelmektedir.
Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 esas olarak vejetatif hiicrelere gore spor formlardan
olusabilmektedir. Aragtirmacilara gore baldaki aerobik canli (viable) sayist son iiriinde 4 log kob/g ile
5 log kob/g arasinda bulunmaktadir. Balin ¢esidi (¢ig, islenmis), tazeligi gibi faktorlere bagl olarak
baldaki aerobik canli bakteri sayisi degisebilmektedir (Sert ve ark., 2010).

Ayran Orneklerinde toplam koliform bakteri tespit edilmemistir. Maya-kiif sayilarma bakildiginda

biitiin 6rnekler i¢in 1 log kob/mL’ den az belirlenmistir.

3.5. Duyusal analiz sonuglari

Balli ayran orneklerinin depolama siiresi boyunca duyusal 6zelliklerine ait sonuglar Tablo 2° de
gosterilmistir. Ayranlarin goriiniis 6zellikleri panelistler tarafindan degerlendirildiginde depolamanin
1. glinii en yiiksek puani (7,50) kontrol grubu 6rneginin aldigini, depolamanin sonunda ise %10 ¢igek
bali igeren ayranin en yiiksek puani (7,20) aldigi tespit edilmistir. Goriinlis 6zellikleri agisindan
ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05). Depolamanin sonunda en
yiiksek yap1 puanmni, %10 karigim bal i¢eren ayran orneginin aldigi tespit edilmistir. Tat 6zelligi
acisindan panelistler tarafindan en fazla begenilen ayran drneginin depolamanin 1. giiniinde %10
oraninda cicek bali iceren ayran drnegi oldugu bulunmustur. Ornekler arasindaki farkin tat dzellikleri
icin istatistiksel olarak 6nemli oldugu da gériilmistir (p<0,05). Balli ayranlar kendi aralarinda
incelendiginde %10 bal ilave edilen 6rneklerin %20 bal ilave edilenlere gore koku olarak daha ¢ok
begenildigi, cam bali ilave edilen 6rnegin ise ¢igek bali ilave edilen 6rnekten daha yiliksek puan aldigi
anlasilmaktadir. Ancak depolama boyunca drneklerin tamaminin koku degerlendirmelerinde bir diisiis
izlenmistir. Bal ilave edilme diizeylerine gbre %20 bal ilavesi yapilan drneklerin, depolama sonunda
%10 bal ilave edilen 6rneklerden daha az kabul edilebilir olarak tespit edilmistir. Orneklerin %10
seviyesindeki kabul edilebilirlikleri depolamanin basinda ve sonunda istatistiksel olarak benzer

bulunmustur.
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Tablo 2. Balli ayran 6rneklerinin depolama siiresi boyunca duyusal 6zellikleri

Ornek Giin  Goriiniis Yapi Tat Koku Genel Kabul
No (Kivam) Edilebilirlik
1 7,50+1,10% 8,03+0,55 6,330,952 6,201,60*5¢ 6,90+2,18%4
A 10 7,03+0,05* 6,33+0,75 6,23+1,05"8 5,90:£0,70°45¢ 6,43+1,65""
21 6,63+0,65* 5,40+1,60 5,50+2,50*4% 5,13+2,55%°48¢ 6,00+1,00°*
1 7,30+0,10** 7,23+0,75 7,402,208 6,90+0,70%* 6,90+0,10**
B 10 7,23+0,35 6,20+1,60 6,73+0,05*° 6,63+0,15 5,73+0,55"
21 7,20+0,40°4 5,53+0,75 5,53+0,05™® 4,73+0,35™ 4,90+0,30"
1 6,90£0,90%® 7,00+0,60 6,70+0,10%48 6,30:1,10%8¢ 6,00:1,20%®
C 10 6,53+0,25% 6,53+0,15 5,10+0,50*"8 4,53+0,55°5¢ 4,93+0,35%8
21 5,80+1,20%® 6,50+0,50 4,40+0,20™® 4,50+0,25%5¢ 3,33+0,75°8
1 7,23+0,15%8 7,60+0,30 7,13+1,65" 7,13+0,35%8¢ 6,901,30°*
D 10 6,43+1,05*° 7,13+0,15 6,73+0,35% 6,23+1,15°48¢ 6,90+0,90**
21 6,100,108 6,23+1,05 5,83+0,65 5,50+0,70°A8¢ 5,40+0,80%**
1 6,60£0,60%® 7,50+1,30 6,13+2,45% 5,43+2,05%¢ 5,13+0,85"®
E 10 6,13+0,95% 6,80+0,80 4,73+0,55%° 4,23+1,05° 4,56+0,40%
21 5,13+1,35% 6,20+0,80 4,13+1,35"® 4,96+0,15% 4,23+]1,25%8
1 7,33+0,25% 7,70+0,30 7,03+1,35%8 6,53+0,55*® 5,84+0,20°
F 10 7,130,354 6,70+0,30 6,30+0,50°"8 6,30+0,7%8 5,83+0,35™
21 6,90+0,10* 6,60+0,60 5,830,358 5,50:£0,30°8 6,43+1,05%"
1 6,63+0,45% 7,10+0,30 5,50+1,5% 5,53+0,25% 5,03+0,55"®
G 10 6,30+0,50%° 6,70+0,60 5,40+0,40%° 4,53+0,25°¢ 4,80+0,20°®
21 5,33+0,75% 6,53+0,95 4,30+0,30"® 4,50+0,70%¢ 4,30+0,50°8

*A; kontrol, B; %10 ¢icek bali, C; %20 ¢igek bali, D; %10 ¢am bali, E; %20 ¢am bali, F; %10 karigim (1:1), G;
%20 karigim (1:1).

Biiyiik harfler 6rnekler arasi farkin, kii¢iik harfler zamanlar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir
(p<0,05).

4. Sonuc¢

Ayranlara ¢igek, cam ve iki balin karisimlarinin %10 ve %20 oraninda ilave edildigi bu ¢alismada,
ayranlarin mikrobiyolojik, kimyasal, duyusal 6zellikleri depolama siiresi (1., 10. ve 21. giin) boyunca
degerlendirilmistir. Ayran Orneklerinde %toplam kuru madde, %yag, %laktik asit ve %protein
degerleri arasinda fark 6nemli bulunurken, %tuz arasindaki fark Ornekler arasinda Onemsiz tespit
edilmigtir. Duyusal ag¢idan ornekler incelendiginde genel kabul edilebilirlik 6zelligine gore kontrol
grubuna en yakin puanlar1 %10 bal ilave edilen 6rnek almistir.

Ayran kendine 6zgii asidik tuzlu karakterde bir iiriindiir. Bu tada alternatif olarak besleyici degeri
yiiksek fonksiyonel ozelliklere sahip bir iirlin ilavesi ile tiiketicilere Gzellikle ¢ocuklara ayranin
sevdirilebilecegi diisliniilmiistiir. Bu amagla ayranlara farkli floral kaynakli bal en fazla %10 oraninda
ilave edilerek ayran ozelliklerinin de gelistirilebilecegi anlasilmaktadir. flave edilen bal ayranin

ozelliklerine olumlu yonde katki saglamistir. Ayrica iiriin ¢esitliliginin saglanmasi ve fonksiyonel

1415



ozellikli yeni bir {irlin {iretilebilmesi agisindan da ayranlara farkli bal ilavesinin miimkiin oldugu

Ozellikle bu anlamda ¢igek balinin daha ¢ok tercih edildigi de bu ¢aligma ile ortaya konulmustur.

Tesekkiir
Bu calismay1 destekleyen Siileyman Demirel Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi’ne

(Proje No: 4609-YL1-16) tesekkiir ederiz.

Cikar Catismasi Beyani

Makale yazarlar1 herhangi bir ¢ikar gatismasi olmadigini beyan eder.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti
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