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Bu calismada ayran (retiminde kullanilan ¢ig sUtiin kurumadde standardizasyonunda farkli oranlarda (su yerine
seyreltme sivisinin %25, 50, 75 ve 100’G kadar) peynir alti suyu (PAS) kullanilarak Uretilen ayranlarin nitelikleri
incelenmistir. Ayran Uretiminde su yerine, ¢ogunlukla atik olarak goérilen PAS kullanilarak ayranin besleyici 6zelligini
artirmak ve PAS’a kullanim alani yaratmak bu ¢alismanin esas amacidir. Ayran érneklerinde depolamanin 1., 7. ve
15. glnlerinde serum ayrilmasi (%), titrasyon asitligi (°SH), pH-degeri, gérinir viskozite (cP), kurumadde (%), yag
icerigi (%) ve duyusal dzellikleri belirlenmistir. Belirtilen 6zellikler agisindan %25, 50 ve 75 oraninda PAS ilave edilmis
Orneklerin kontrol 6rnegine benzer sonuglar verdigi gértimastir. Ayrica duyusal dederlendirme sonuglarina gére bu
Orneklerin begenilirligi kontrol érnegine gére daha yilksek bulunmustur. %100 oraninda PAS ilave edilmis érnek ise
incelenen 6zellikler agisindan kabul edilemez nitelikte bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Ayran, Peynir alti suyu, Duyusal degerlendirme

Some Properties of Ayran Samples Produced with Different Ratios of Whey
ABSTRACT

In this study, some properties of ayran diluted with whey at different ratios (25, 50, 75 and 100% of diluent) were
determined. The main objective was to increase nutritional quality of ayran by using whey instead of water and to
create a new area of utilization for whey, which is generally regarded as a waste product. The serum separation (%),
titratable acidity (°SH), pH value, viscosity (cP), total solid (%), fat content (%) and sensory properties of ayran
samples were determined on the 15!, 7" and 15™ days of storage. Results revealed that samples diluted with whey at
ratios of 25, 50 and 75% were comparable to control sample. Furthermore, according to sensory evaluation results
these samples diluted with whey were more acceptable than the control sample. The sample diluted with whey at a
ratio of 100% was unacceptable in terms of properties analyzed.

Keywords: Ayran, Whey, Sensory evaluation

GIRiS yodurt, yodurt icecedi, sivi yodurt gibi farkl sekilde
) adlandirilmakta ve literatirde de ayran yerine bu
Ayran, Fermente Sit Urlnleri Tebligine [1] gore, isimlerin kullanildigi gérilebilmektedir [2].

yogurda su katilarak veya kurumaddesi ayarlanan siite

Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii Tiirkiye istatistik Kurumu’nun [3] 2015 yili verilerine gére
subsp. bulgaricusun kiltirleri katilarak hazirlanan yaklasik 4 milyon ton olan sut uUrunleri Gretiminin
fermente sUt Grinddir. Ayran bazi Ulkelerde igilebilir yaklasik 627 bin tonunu ayran Uretimi olusturmaktadir.
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Bu verilere gére ayran Uretimi; icme sitl, yodurt ve
peynir Uretiminden sonra 4. sirada yer almaktadir.

Yaz aylarinda daha fazla tlketilen ayran, yogurt gibi
beslenme degeri ylksek fermente bir sut Urinadir [4].
Ayrica, laktik asit bakterilerinin faaliyetinden dolayi
yogurdun sindirilebilirliginin siite gbre daha kolay
oldugu, kalsiyum ve fosfordan yararlanmayi arttirdigi,
daha ylksek oranda vitamin icerdigi bilinmektedir [4-7].
Ayranin yogurdun tim besleyici unsurlarini katilan su
miktarina bagh olarak degisik oranlarda icermesinden
dolayi bahsedilen bu yararlar ayran icin de gegerlidir [8].

Yukarida da belirtildigi gibi ayran  yodurdun
sulandiriimasi ya da belirli oranlarda sulandirilan sitiin
fermente edilmesi ile dretiimektedir. Yalniz, s(tln
sulandiriimasi  yénteminin daha iyi sonuglar verdigi
belirtiimektedir [9]. Bu nedenle bu ¢alismada sitin
sulandiriimasi yéntemiyle ayran Gretimi tercih edilmis ve
su yerine PAS kullanimi Gzerinde durulmustur.

Bilindigi gibi, peynir Uretiminde pihtidan ayrilan sivi PAS
olarak adlandiriimaktadir [10]. Bir stt yan 0rinu olan
PAS, baslica laktoz olmak (izere, serum proteinleri,
mineral madde ve az miktarda yag igermektedir [11, 12].
Ulkemizde peynir Uretimi sonucu yaklasik 2 milyon
ton/yill PAS yan (riin olarak agiga ¢ikmaktadir [13]. Bu
yan 0rindn bir kismi lor peyniri yapiminda, bir kismi
PAS tozu Uretiminde kullanilirken, énemli bir bélimi de
degerlendiriimeden kanalizasyona birakilmaktadir. Bu
nedenle bu yan Urinin en iyi sekilde degerlendirilmesi,
ekonomik kayiplarin énlenmesi, ¢evrenin korunmasi ve
katma deger kazanilmasi bakimlarindan énemlidir. Bu
calismada da, PAS igin yeni bir kullanim alani
olusturulmasi, PAS'In  zengin besin iceriginden
yararlaniimasi ve ayran Uretim maliyetinin disiriimesi
amaciyla  slOtiin  seyreltiimesinde  kullanilabilirligi
arastiriimistir.

MATERYAL ve YONTEM

Calismada, Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi Egitim,
Aragtirma ve Uygulama Isletmesi'nden temin edilen ¢ig
inek sutl, yogurt kiltiri (CHR- HANSEN DVS YO-FLEX
YC Xig) ve igsletmedeki Beyaz Peynir lretiminden elde
edilen PAS kullaniimistir.

Ayran Uretiminde hammadde olarak kullanilacak ¢ig sit,
yag igerigi yaklasik %1.5 olacak sekilde standardize
edildikten sonra 5 kisima (her biri 3 L) ayrimigtir.
Bunlarin toplam protein icerikleri de farkli sekillerde
seyreltme yapilarak ~%2 olacak sekilde ayarlanmistir.
Birinci kismin toplam protein icerigi icme suyu ile ~%2’e
ayarlanirken (A 6rnegi), ikinci, Gg¢lnci, dérdinci ve
besinci kisimlar igin site ilave edilecek seyreltme
sivisinin sirasiyla %25'i (B), %50’si (C), %75'i (D) ve
%100’U (E) PAS olacak sekilde bir ayarlama yapilmistir.
Buradaki hesaplamalar, toplam &rnek miktari her bir
Ornek icin 4.5 L olacak sekilde yapilmistir. Daha sonra
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orneklerin tamamina 95°C’de 5 dakika 1sil iglem
uygulanmustir. inkiibasyon sicakligina (43°C) sodutulan
Orneklere %2 oraninda starter kiltir ilave edilmis ve
érnekler 43°C’de inkiibasyona birakilmistir. Orneklerin
inkGbasyonu, asitlik yaklagkk 4.3 pH degerine
ulagildiginda,  inkibasyon  sureleri  kaydedilerek
sonlandirnimistir.  Kanigtirlarak 10-15°C’ye  sogutulan
ornekler, %0.5 oraninda tuz ilave edildikten sonra
paketlenerek  +4°C’de  depolanmistir.  Orneklerin
analizleri 1., 7. ve 15. glnlerde gerceklestirilmistir.

Ayran 6rneklerinin ve PAS'in titrasyon asitligi deg@erleri
[14], toplam kurumadde degerleri (Gravimetrik yontem
ile), yag icerikleri (Gerber yontemi) ve toplam azot
degerleri [15] belirlenmigtir. Orneklerin  pH-degerleri
birlesik elektrotlu dijital pH-metre (Mettler Toledo MP
225) ile, gérunur viskozite degerleri ise HAAKE VT 181/
VTR 24 viskozimetresi ile MV Il bashgi kullanilarak
Olclimistlr. Viskozite olgimleri 4°C  sicaklikta, 1
ayarinda yapilmis, goérinlr viskozite degerleri elde
edilen olgimler asagidaki formilde yerine konularak
hesaplanmistir.

Gorindr Viskozite (cP) = Okunan o6lgim degeri x
Okumanin yapildigr ayar x 100 (Baslk sabiti)

Orneklerin ayrica serum ayrilmasi degerleri [16]e gbre
belirlenmis, duyusal analizler ise 7 yari egitimli panelistin
katihmiyla tiketim sicakliginda (+4°C) sunulan érnekler
icin puanlama testi kullanilarak yapilimistir [17].

Arastirma 2 tekrarli olarak yUritGlmUstar. Sonuglarin
istatistiki degerlendirmesi tekrarlanan 6lcimlU varyans
analizi ile gerceklestirilmigtir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Ayran Uretiminde hammadde olarak kullanilan ¢ig sitiin
Ozellikleri standart sapmalariyla birlikte Tablo 1°de
verilmistir. Tablo 1 incelendiginde, ayran Uretiminde
hammadde olarak kullanilan ¢ig sutin yag, toplam
kurumadde, protein ve titrasyon asitligi degerlerinin,
2000/6 numaral Tirk Gida Kodeksi “Cig Sut ve lsil
islem Gormiis icme Sitleri Tebligi’ne uygun oldugu
gorilmektedir [18].

Ayran Uretiminde kullanilan PAS’in &zellikleri standart
sapmalariyla birlikte Tablo 2'de verilmistir. Arastirmada
seyreltme sivisina farkli oranlarda ilave edilen PAS’In
Tablo 2'de belittilen nitelikleri, yapilan ¢esitli
arastirmalarda belirlenen PAS bilesimlerine yakin
degerler gdstermektedir [12, 19]. Yalniz, PAS'In yag
orani, onceki calismalarda [12, 19] belirtilen yag
oranlarina gére biraz yuksek bulunmustur. Bu durumu,
ylksek yag oranina sahip sitten peynir yapimina ve
pihtt  kesim biy0kligla gibi Gretim parametrelerine
baglamak mumkiindur [20].
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Tablo 1. Hammadde ¢ig sitiin bazi nitelikleri (n=2)

Tablo 2. Peynir alti suyunun bazi nitelikleri (n=2)

Nitelikler Degerler Nitelikler Degerler
pH degeri 6.72+0.04 pH degeri 6.05+£0.10
Titrasyon Asitlidi (°SH) 8.02+0.15 Titrasyon asitligi (°SH) 5.26+0.12
Yag icerigi (%) 3.55+0.05 Yag icerigi (%) 1.25+0.05
Protein icerigi (%) 3.24+0.12 Protein icerigdi (%) 0.52+0.15
Toplam kurumadde icerigi (%) 12.98+0.12 Toplam kurumadde icerigi (%) 7.13+0.08

Tablo 3. Ayran érneklerinin bazi nitelikleri (n=2)

Ornek  Yag (%) Kurumadde (%)  Protein icerigi (%) inkiibasyon Siiresi (dk.)
A 1.48+0.11 8.12+0.03° 2.01+0.01 275.0+14.1¢
B 1.45+0.07 8.50+0.05¢ 2.01+0.03 252.5+3.5¢
C 1.43+0.04 9.11+0.06° 2.03+0.03 247.5+3.5¢
D 1.60+0.18 9.38+0.10% 2.04+0.01 322.5+10.68
E 1.65+0.04 9.49+0.06" 2.05+0.02 385.0+7.17

A: Kontrol (PAS icermeyen 6rnek), B: Seyreltme sivisinin %25'i oraninda PAS ilave edilen 6rnek,
C: Seyreltme sivisinin %50’si oraninda PAS ilave edilen 6rnek, D: Seyreltme sivisinin %75'i oraninda
PAS ilave edilen 6rnek, E: Seyreltme sivisinin %100’0 oraninda PAS ilave edilen 6rnek. Ayni
sutundaki farkli Ustel harfler 6rnekler arasindaki farklihgin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.01).

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne [1]
gbre, ayranin toplam protein oraninin en az %2 olmasi
gerekirken, yag ve kurumadde yoéninden uyulmasi
gereken bir deger bulunmamaktadir. Tablo 3
incelendiginde tim Grneklerin protein oranlari yéninden
teblige uygun oldugu goérilmektedir. Orneklerin yag
oranlan arasindaki fark, yag standardizasyonuna bagh
olarak 6nemsiz bulunmustur (P>0.01). Orneklerin
toplam kurumadde igerikleri arasindaki fark ise énemli
bulunmustur. Seyreltme sivisinda kullanilan PAS
oranlan artttkga ayran  orneklerinin  kurumadde
iceriklerinde de artis gérilmUstdr (Tablo 3) (P<0.01). Bu
durum, PAS’in sudan farkli olarak yliksek oranda laktoz,
mineral madde ve serum proteini igcermesinden
kaynaklanmaktadir [12].

Ayran drneklerinin, depolamanin 1., 7. ve 15. glnlerinde
belirlenen pH ve titrasyon asitligi (°SH) degerleri Tablo
4’te verilmistir. Tablo 4'te goérildiga gibi pH degerleri
acisindan 6rnekler arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur

(P<0.01). Fermente st Uriinlerinde laktik asit
bakterilerinin  faaliyetine bagh olarak depolama
siresince  pH degerinde  dismeler  goérildigl

bilinmektedir. Bu calismada da depolama siresince
O6rneklerin ~ tamaminin  pH  degerlerinde  dusuUs
g6zlenmigstir. Titrasyon asitligi degerleri agisindan
Ornekler ve depolama gunleri arasindaki interaksiyon
6nemli bulunmustur (P<0.01). Depolama suresince her
Ornek igin titrasyon asitligi degeri artmistir. Uretimde
kullanilan laktik asit bakterileri ve bunlarin Urettigi
enzimlerin aktivitelerine bagli olarak fermente sit
UrOnlerinin asitliginin depolama suresi boyunca arttigi
bircok calismada belirtiimistir [21- 24]. Tablo 4'te de
g6rilduga gibi E 6rnegine ait asitlik degerleri (pH ve
°SH) diger ©6rneklerinkinden distktlr. Bunun s(tln
seyreltiimesinde sadece PAS kullaniimasindan ileri
geldigi soylenebilir. Glnkl yiksek laktoz orani su
aktivitesini  etkilemekte, bu da starter Kkiltirin
g¢alismasini yavaslatmaktadir. Tablo 3’te gortldigi gibi
E 6rneginde inklbasyon siiresinin uzamasinda da bu
faktdr etkili olmustur. Orneklerin inkiibasyon sireleri
incelendiginde, kontrol 6rnegi ile B ve C &rnekleri
arasinda fark bulunmamistir (P>0.01). Ancak yiksek

258

oranda PAS kullaniminin ayran érneklerinin inklibasyon
sUresini uzattigr gérilmuastar.

Ayran 6rneklerinin serum ayriimasi ve goérinir viskozite
degerleri Tablo 5’te verilmistir. PAS ilavesiz olan A
6rneginin serum ayriimasi degeri ile PAS ilaveli B, C ve

D orneklerinin serum ayrilmasi degerleri arasinda,
depolamanin 1 ve 7. gunlerinde fark &nemsiz
bulunurken (P>0.05), depolamanin 15. glninde A

orneginin B, C ve D &rneklerinden daha ylksek serum
ayriimasi degeri gosterdigi ve bunun 6nemli oldudu
(P<0.05) belirlenmistir. Bilindigi gibi ayran stabilitesinde
seyreltme orani arttikga, baska bir deyisle toplam
kurumadde icerigi azaldik¢a viskozite dlismekte ve
serum ayrilimasi artmaktadir [4]. Ayrica serum proteini
oraninin artmasi ve kazein-serum proteini interaksiyonu
sUt OrOnlerinde su tutma kapasitesini artirmaktadir [4,
25, 26]. Dolayisiyla, belirli oranda PAS igeren érneklerin
(B, C ve D) serum ayrilmasi degerlerinin kontrol
Orneginkinden daha dlsik olmasi, yukarda belirtilen
nedenlerden ileri gelmis olabilir. Ayran Uretiminde sutliin
seyreltiimesi amaciyla %100 oraninda PAS kullanilan E
6rneginin  serum  ayrilmasi  degerlerinin  diger
Orneklerden oldukga yiUksek oldugu goériimistir. Bu
Ornekte laktoz oraninin yiksek olmasi su aktivitesini
etkileyerek starter kiltirin g¢alismasini olumsuz ydnde
etkilemekte ve asitlik gelisimi engellenmektedir (Tablo
4). Bunun yani sira starter kualtdrin olusturdugu
polisakkaritler de serum ayriimasinin engellenmesinde
ve viskozite artisinda etkili olmaktadir. Polisakkarit
olusumunun da yetersiz olmasi, E 6érnegindeki durumun
ortaya gikmasindaki 6nemli etkenlerdendir.

Tablo 5 incelendiginde, A érneginin en ylksek gérinir
viskozite degerine sahip oldugu ve kullanilan PAS
miktarinin artmasi ile &rneklerin gorinlr viskozite
degerlerinin  giderek azaldigr goérilmektedir. Ayrica
burada da viskozitede starter Kkdiltlrin olusturdugu
polisakkarit dlzeyinin en 6énemli parametre oldugunu
belitmek  gerekir. Depolamanin  sonunda  b0tiin
Orneklerin goérundr viskozite degerleri depolamanin 1.
glnindeki degerlerden daha disik bulunmustur. Bu
durumun, depolama siresince titrasyon asitligi
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degerlerinin artmasi sonucunda, &érneklerin su tutma

kapasitesinin gerilemesinden ileri geldigi sdylenebilir [4].

Tablo 4. Ayran &érneklerinin pH ve titrasyon asitligi degerleri (n=2)

pH Degeri Titrasyon Asitligi (°SH)
1. Gln 7. Gln 15. Giin 1. Gin 7. Gln 15. Gin
A 4.41£0.04% 4.3610.08> 4.30+0.06° 22.24+0.21°¢  23.44+0.218°>  24.84+0.08°
B 4.4240.04® 4.37+0.03° 4.33+0.02° 25.53+0.21"°  26.63+0.08**  27.10+0.1182
C 4.47+0.02*8  4.41+0.01°  4.36+0.02° 24.52+0.05%°  26.82+0.49%°  28.50+0.19"2
D 4.48+0.04® 4.40+0.03° 4.37+0.06° 24.14+0.16%°  26.50+0.11%2  27.48+0.21°
E  4.59+0.06® 4.51+0.04° 4.46+0.01°  17.2940.26°°  18.12+0.08°®  19.64+0.11Pa

A: Kontrol (PAS igermeyen 0&rnek), B: Seyreltme sivisinin %25’i oraninda PAS ilave edilen &rnek,
C: Seyreltme sivisinin %50’si oraninda PAS ilave edilen 6rnek, D: Seyreltme sivisinin %75'’i oraninda PAS
ilave edilen 6rnek, E: Seyreltme sivisinin %1000 oraninda PAS ilave edilen érnek. Ayni situndaki farkli Gstel
buylk harfler 6rnekler arasindaki farkliligin énemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.01). Ayni satirdaki farkli
Ustel kiigik harfler depolama glinleri arasindaki farklihgin énemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.01).

Tablo 5. Ayran érneklerinin serum ayrilmasi ve gérin(r viskozite degerleri (n=2)

Serum Ayrilmasi (mL/100mL)

Gorinir Viskozite (cP)

1. Gln 7. Gln 15. Gln 1. Giln 7. Gln 15. Gin
A 36.0+2.83¢ 47.0+4.24BC 50.5+4.9582 3975+106.142 3100+141.4%° 3275+176.8%°
B 34.0+2.83% 39.5+3.54C2 42.5+2.12C2 3350+141.482 2450+282.88° 2600+282.8B°
C 36.0+1.41¢ 43.5+0.71¢2 45.0+1.41C2 3250+70.75 2275+35.45¢ 2900+70.7A8°
D 37.5+0.71% 44.0+1.41C® 46.0+2.83C2 2950+35.4582 2150+141.48¢ 2575+106.1B°
E 71.5+3.5470 75.0+5.66%2 76.0+5.66%2 1450+141.4¢ 1025+176.8%° 1175+176.8C2b

A: Kontrol (PAS icermeyen 6rnek), B: Seyreltme sivisinin %25’i oraninda PAS ilave edilen érnek, C: Seyreltme
sivisinin %50’si oraninda PAS ilave edilen érnek, D: Seyreltme sivisinin %75'i oraninda PAS ilave edilen érnek, E:
Seyreltme sivisinin %100’G oraninda PAS ilave edilen érnek. Ayni situndaki farkh Ustel buylk harfler érnekler
arasindaki farkliligin énemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05). Ayni satirdaki farkh Ustel kigik harfler depolama
gunleri arasindaki farkliigin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P<0.05).

Serum ayriimasi ve gorinlr viskozite &zellikleri
acisindan ornekler incelendiginde, PAS kullanimi ile
laktoz ve serum proteini igeriginin B, C ve D

Orneklerinde oldugu gibi belirli bir miktara kadar
artirilmasinin ayranin karakteristik 6zelliklerini
bozmadigi gorilmistir. Ancak, PAS ilaveli ayran

Uretiminde, ¢ig sitin kurumadde standardizasyonunun
yapilmasinda kullanilan seyreltme sivisinin tamaminin

PAS olmasi durumunda (E 06rnegi), ayranin yapisal
Ozelliklerinin olumsuz etkilendigi belirlenmistir. Ayrica
yukaridaki degerlendirmelerde de goérilecedi gibi, elde
edilen serum ayriimasi degerleriyle goérinur viskozite
degerleri birbirine paralel sonuglar vermistir.

Ayran orneklerine ait 7 panelist ile gerceklestirilen
duyusal degerlendirme sonuglari Tablo 6°'da verilmistir.

Tablo 6. Ayran &érneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari (n=2x7)

Gorunus

Yapli

Lezzet

1. Gln 7. Gln 15. Gln 1. Gan

7. Gln

15. Gun 1. Gln 7. Gln 15. Gin

4.00+0.55%
3.86+1.10%
4.14+0.86%
3.73x0.514
1.86+0.86°

4.21+0.804
4140774
4.29+0.994
4.06+0.86*
2.64+1.028

4.21+0.974
3.79+1.024
4.1440.95*
3.7410.84*
3.14+1.018

4.00+0.68*
3.77+1.074
4.07+1.004
3.57+0.76*
1.9310.628

mooOmw>

3.93+0.92%
3.86+1.10%
4.5+0.76"

3.69+0.474
2.86+1.058

4.36+0.744
3.93+0.73*
4.57+0.65*
3.84+1.03%
2.64+1.048

4.07+0.834
4.07+1.074
4.07+1.074
3.93+1.00%
2.86+1.098

4.07+1.004
3.79+0.89*
4.00+0.68*
3.71x0.90*
1.79+0.708

4.21+0.804
4.00+0.68*
4.29+0.734
3.90+0.76*
2.43+1.028

A: Kontrol (PAS icermeyen 6rnek), B: Seyreltme sivisinin %25’i oraninda PAS ilave edilen 6rnek, C: Seyreltme sivisinin %50’si
oraninda PAS ilave edilen érnek, D: Seyreltme sivisinin %75’i oraninda PAS ilave edilen érnek, E: Seyreltme sivisinin %100°0
oraninda PAS ilave edilen 6rnek. Ayni sttundaki farkli biyik harfler érnekler arasindaki farkliigin 6nemli oldugunu ifade

etmektedir (P<0.05)

incelenen gérinis, yapi ve lezzet 6zellikleri agisindan,
depolamanin 1., 7. ve 15. ginleri igin A, B, C ve D
Ornekleri arasindaki fark dnemli bulunmamigstir (P>0.05).
E 6rnegi ise, bahsedilen bitlin ézellikler agisindan diger
Orneklere gbre daha dislk puanlar almistir. E érneginin,
g6rinis ve yapi 6zellikleri agisindan ¢ok diisik puanlar
almis olmasini, serum ayrilmasi degerinin oldukga
yUksek ve gorinir viskozite degerinin de cok disik
olmasi ile iliskilendirmek muimkinddr. Depolamanin,
Orneklerin tamami icin duyusal 6zellikler Gzerine dnemli
bir etkisinin olmadigi gérilmdistir (P>0.05). E érneginin
depolamanin tim gunlerinde kabul edilemez nitelikte
bulunmus olmasi, PAS laveli ayran Uretiminde

seyreltme sivisinin tamaminin PAS olmasi durumunda
ardndn tuketilebilir nitelikte olamayacagini
gbstermektedir.

SONUC

Bu calismada, llkemizde tiketimi en yaygin fermente
sUt Ortnlerinden biri olan ayran dretiminde, ¢ig satin
kurumadde standardizasyonunda kullanilan seyreltme
sivisinda belirli oranlarda PAS kullanim olanaklari
arastinlmistir. Calisma sonuglarina goére, seyreltme
sivisinin %25, 50 ve 75’i PAS olan 6rneklerin, incelenen
bitlin  &zellikler acisindan kabul edilebilir niteliklere
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sahip oldugu gérilmistir. Ozellikle C 6rneginin lezzet
6zelligi acisindan PAS ilavesiz drnek dahil diger tim
Orneklerden daha ¢ok begenildigi panelistler tarafindan
belirtiimistir. E 6rneginin ise, incelenen bitin dzellikler
yoninden kabul edilemez nitelikte oldugu goralmustar.
PAS ilaveli 6rnekler, PAS'in yiksek oranda mineral
madde icermesinden dolayi panelistler tarafindan daha
tuzlu algilanmigtir. Dolayisiyla konu (izerinde g¢alismalar
yapilarak, ylksek oranda tiketimi saglik agisindan risk

taslyan

tuzun ayran UOretiminde kullanim oraninin

disUrilmesinin olanaklari aragtirilabilir.
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