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Tirk Gida Kodeksi“ne gore ayran; «Yogurda su
katilarak veya kurumaddesi ayarlanan siite yogurt
kultiuru ilave edilerek icilebilir kivamda hazirlanan
fermente tirindir.» Seklinde tanimlanmaktadar.

Tirk Gida Kodeksi, Fermente Siit Urtinleri Tebligine
ogore ayran; agirlikca en az %2 siit proteini, en fazla
%1 tuz, %0.8’den fazla stiit yagi icermelidir.

Sut yagi 1cerigl % 0,8’den az olan
ayranlar icin etikette

“yag1 azaltilmig” ya da

benzer ifadeler kullanilmasi

1stenmektedir.



Amerika Birlesik Devletler:i ve Bati tlilkelerinde ayran;
1cilebilir yogurt (drinkable yoghurt) adi altinda gseklinde
tlkenin damak tadina uygun farkli meyve ve meyve
aromalari ile tatlandirilarak (yogurt smoothie’si olarak
ta adlandirilir) veya sade olarak pazara arz edilen
fermente bir siit Girtini olarak taninmaktadir.



Bu trinler, genellikle ayrandan farklh olarak tiiketici
begenisini artirmak amaciyla aroma, tatlandirici ve
renk maddeler1 veya meyve suruplari ilave edilerek
uretilmektedir.

Hatta bazilarinin tiretiminde
yogurt bakterilerinin yani sira
diger laktik asit bakterilerinden de
yararlanilmaktadir.

Ayran, Giiney Asya’da “Lassi”, Iran'da “Doogh”,
Ermenistan'da “Than”, Suriye ve Liibnan'da “Laban
Ayran”, Urdin'de “Shenina”, Giiney Hindistan'da
“Moru”, Irak'ta “Laban Arbil” ve Kibris'ta “Ayrani”
olarak da bilinmektedir .



AYRANIN FIZIKSEL VE KIMYASAL
OZELLIKLERI

Ayranin kendine 0zgl karakteristik yapisinin elde
edilmesinde en 6nemli unsur proteinlerdir. Uretim
sirasinda uygulanan 1s1 ve inkiubasyon sirasindaki
asithik gelisimi bu yapinin olusmasinda oOnemli rol
oynamaktadir. Ayran; koagiile olmus kazein ve
denatiire serum proteinlerinden olusan bir ag yapisina
sahiptir.

Yapisi 1tibar1 ile yogurda benzemekle birlikte kivam
olarak ve tuz icermesinden dolaylr da aroma acisindan
yogurttan farklidir.



SINIFLANDIRILMASI
(YAPIM TEKNIGINE GORE )

KISA OMURLU AYRAN
UZUN OMURLU AYRAN
YAYIK AYRANI



Kisa Omiirlii Ayran

Geleneksel olarak gerek evlerde gerekse endiistriyel
boyutlarda tretilen ayranlardir.

TS 3810 Ayran-Kisa Omiirli Standardina gore bu
urin; ,,,,Yogurda (TS 1330) 1cilebilir nitelikte su (TS
266) ve tuz (TS 933) veya siite (TS 1018) icilebilir
nitelikte su, yogurt bakterileri ve fermentasyon
1Gleminden sonra tuz i1lavesi (TS 933) ile teknigine
uygun olarak turetilen fermente bir siit trdinudir
Geklinde tanimlanmaktadir



Uzun Omiirli Ayran

TS 6800 Ayran-Uzun Omiirlii Standardinda yer
alan tanima gore bu trin; «TS 3810’a uygun olarak
uretilen ayrana, katki maddesi 1lave edildikten
sonra homojen hale getirilen ve fermentasyon
1slem1 1s1l 1slemle durdurularak teknigine uygun
olarak tretilen, oda sicakliginda (20°C+2°C) en az
30 gin veya sogukta (4°C +£1°C) en az 60 giln
kendine ozgii renk, tat, Lkoku, kivam ve
gorinimuni koruyabilen fermente bir sit
urinudur.» seklinde tanimlanmaktadair.



Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebliginde de
ayranlarda fermentasyon isleminin sadece 1si1l
1slemle durdurulabilecegi belirtilmigtir. Bu trinin
uretiminde ham madde olarak kullanilan yogurda
su, tuz ve stabilizator madde 1lave edilmekte ve 1s1l
1slem uygulanmaktadir. Stabilizator; protein
stabilizasyonunu, 1511 1slem 1se  bakteri
rediiksiyonunu saglamakta  ve dolayisiyla
depolama siiresince asitlik gelisimi ve serum
ayrilmasi engellenmektedir. Ancak bu yontemde
canli bakteri sayisinda azalma ve fermentasyon
sirasimda olusan aroma bilegenlerinin
uzaklasmasindan dolay1 tat-aromada zayiflama
o1b1 baz1 sakincalar gorilmektedir.



Yayik Ayrani

Geleneksel tUretim yapan bazi1 bolgelerde tereyag
uretimi yogurttan gerceklestirilmektedir. Bu amacla
uretilen yogurtlar bir miktar suyla birlikte
yayilklanmakta ve yayigin ylizeyinde oluGan yag
alindiktan sonra geriye kalan kisim yayik ayrani olarak
1simlendirilmektedir. Bu trin ise cokelek, kurut, katik
gibl1 sut Urtnlerinin yapiminda kullanildigi gibi
serinlemek amaciyla 1cilmekte hatta baz1 yorelerde
satiGa sunulmaktadir. Bu uriniin o6zellikler:i ayrana
benzemekle beraber duyusal o6zellikleri bakimindan
farklihklar  gostermektedir. Ancak bu {lirtinin
ozelliklerini belirlemek amaciyla yapilan caliGmalar
oldukca yetersizdir. Piyasada bazi firmalar tarafindan
satiGa sunulan yayik ayrani adi altindaki iriinlerin
bahsedilen bu liretim teknigiyle bir 1lgisi yoktur.



Stutin tulkemizde en oneml tiketim sekillerinden
biri ayrandir.

Ulkemizde yogurt dretimi icin ayrilan siit
miktarinin % 20-30'unun ayrana islendigi ve yillik
ayran tiketiminin yaklasik 1 milyon ton oldugu
tahmin edilmektedir.



