KGP 231 SUT TEKNOLOIJISI



AYRAN URETIMI



‘Turk Gida Kodeksi, Fermente Sut Urlinleri Tebligi’nde (2009/25) ayran,
“Yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan sute Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’'un kulturleri

katilarak hazirlanan fermente sit trtnt” olarak tanimlanmistir.

Yogurdun en onemli tiketim sekillerinden biri olan ayrandir. Ayran
valniz Glkemize 6zgl bir icecektir. Ancak yabanci literatlrlerde
“icilebilir yogurt (drinking yogurt)” adi altinda yer alan cok farkl
ayran benzeri fermente Urlnleri bulunmaktadir Bu Grinler, ayrandan
farkl olarak tliketici begenisini artirmak amaciyla aroma, tatlandiric

ve renk maddeleri veya meyve suruplari ilave edilerek Gretilmektedir.



- Uretim sirasindaki 1s1 uygulamasi ve inkiibasyon sirasindaki asitligin gelisimi,

sut proteinlerinde bir takim degisimlere neden olmakta ve proteinler arasi

cesitli interaksiyonlar (etkilesimler) meydana gelmektedir.

- Bundan dolayi ayranin; koaglile olmus proteinler, denatlire serum proteinleri

ve kazeinden olusan bir ag yapisi seklinde oldugu soylenebilir.

- Ancak olusan pihti, ayran Uretiminde uygulanan mekanik etki sonucunda
bozulmakta ve kolloidal niteligini kaybeden proteinler serum ayrilmasina
neden olmaktadir. Genellikle yogurt ve ayran benzeri fermente Urlnler asit
jeli olarak nitelendirilmektedir.




AYRANIN SINIFLANDIRILMASI



Yag Oranlarina Gore

%Yag (m/m)

Tam yagh ayran

stit yag1 > % 1,8

Yarim yagh ayran

% 1,2 >silityag1 > % 0,8

Yagsiz ayran

siit yagt <% 0,5

yagh ayran

Tam yagh, yarim yagl ve yagsiz ayran siniflari disinda kalan siit yagi




Yapim Teknigine Gore

Kisa omurli ayran: Geleneksel olarak gerek evlerde
gerekse endustriyel boyutlarda Uretilen ayranlardir.

Bu urun; “Yogurda icilebilir nitelikte su ve tuz veya
stite icilebilir nitelikte su, yogurt bakterileri ve
fermentasyon isleminden sonra tuz ilavesi ile

teknigine uygun olarak iiretilen fermente bir siit
riintidiir’ seklinde tanimlanmaktadir.



Uzun omdirli ayran: Geleneksel olarak dretilen
ayranlarda ortaya c¢ikan birtakim olumsuzluklari
engellemek amaciyla gelistirilmis bir Grtndur.

Bu Urun; “Ayrana, katki maddesi ilave edildikten sonra
homojen hale getirilen ve fermentasyon islemi isil
islemle durdurularak teknigine uygun olarak iiretilen,
oda sicakliginda (20°C+2°C) en az 30 giin veya sogukta
(4°C+1°C) en az 60 giin kendine 6zgii renk, tat, koku,
kivam ve goriiniimiinii koruyabilen fermente bir siit
riiniidiir.” seklinde tanimlanmaktadir.



- Turk Gida Kodeksi Fermente Sutler Tebligi’nde de ayranlarda fermentasyon

isleminin sadece 1sil islemle durdurulabilecegi belirtilmistir. Bu Grinin
uretiminde hammadde olarak kullanilan yogurda su, tuz ve stabilizator
madde ilave edilmekte ve isil islem uygulanmaktadir.

- Yaylk ayrani: Geleneksel Uretim yapan bazi bolgelerde tereyagi Uretimi
yogurttan gerceklestiriimektedir.

- Bu amacla uretilen yogurtlar bir miktar suyla birlikte yayiklanmakta ve yayigin

ylzeyinde olusan yag alindiktan sonra geriye kalan kisim yayik ayrani olarak
isimlendirilmektedir.




AYRAN URETIM YONTEMLERI



- Yogurt, tuz ve sudan olusan ayran ticari olarak iki sekilde Gretilmektedir.

- Bu iki Uretim yontemi arasindaki temel fark, inklibasyon oncesi sute su ilave
edilmesi veya inklibasyondan sonra yogurda su ilave edilmesidir.




1. Suite Su Katarak

- Turk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi’'nde ayranin vyagsiz kuru
maddesinin en az % 6 olmasi gerektigi belirtiimektedir.

- Dolayisiyla kuru maddesi % 10.5-14.5 ve yag icerikleri %2.5-6.0 arasinda
degisen cig sutler dncelikle istenilen kuru maddeye standardize edilmekte,
arkasindan yag standardizasyonu yapilmaktadir.

- Yogurt Uretimine benzer sekilde homojenizasyon, isil islem, inokilasyon ve
inkibasyon islemleri uygulanmaktadir.

- inkiibasyondan sonra sogutulup, karistirilan ayranlara tuz ilavesi

gerceklestirilmektedir.




-Eger stabilizator kullanimi s6z konusu ise stabilizator
maddenin dzelligine gore genellikle 1sil islemden 6nce

site stabilizatér madde katimi yapilmaktadir.

- Bu sekilde hazirlanan ayranlar aseptik kosullar altinda

ambalaj materyallerine doldurulmakta ve

depolanmaktadir.
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2. Yogurda Su Katarak

- Bu sekilde ayran Uretiminde ise 6ncelikle yogurt Giretimi gerceklestiriimektedir.

- Yogurt pihtisi kirildiktan sonra istenilen kuru madde degerine gore su ilavesi
yapilmaktadir.

-Tuz ve eger kullanilacaksa stabilizator ilavesi de bu
asamada gerceklestirilmektedir.

-Bir 6nceki yonteme benzer sekilde ayranlar, aseptik
ko?ullar altinda ambalaj materyallerine
doldurulmakta ve depolanmaktadir.
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Uretimde Kullanilan Yardimci
Maddeler

»Su

Gida isletmelerinde kullanilan sularin hijyenik kalitesi gunlik kullanilan

su kalitesinden daha onemlidir. Ayran uretiminde kullanilan sular,

- 1) Mikroorganizma ve cesitli tortulari icermemeli
« 2) pH’s1 6-7 civarinda olmali

« 3) Demir, bakir gibi agir metaller bulundurmamali
- 4) icme suyu niteliginde olmali

« 5) Kullanilmadan 6nce en az 90-95°C’de 10-15 dakika pastorize edilmeli




- Tuz: Ayran Uretiminde kullanilan tuz, Tirk Gida Kodeksi—Sofra ve Gida Sanayi

Tuz Tebligi’'nde belirtilen degerlere uygunluk gostermelidir.

- Ayran Uretiminde kullanilacak tuz miktarinin belirlenmesinde, duyusal

nitelikler dnem tasimaktadir. Ancak TS 3810 Kisa Omirlii Ayran Standardi’na

gore kullanilacak tuz miktari en ¢ok % 1 oraninda olmalidir. Ancak, yapilan
bircok calismada ayrana % 0.5 oraninda tuz ilavesinin duyusal anlamda tuketici

begenisi acisindan daha uygun oldugu sonucuna varilmistir.




* Stabilizatorler

Stabilizatorler;

» Pastorizasyondan 6nce soguk veya ilik stte,

» Pastorizasyondan sonra sicak siite

- Inkiibasyondan sonra laktik asit jeline (pihtiya) ilave edilebilirler.

Stabilizatéorlerin ayranda kullanim amaci: konsistens ve viskoziteyi
ivilestirmek, serum ayrilmasini azaltmaktir.




- Ulkemizde Gida Maddeleri Tiziigi’'nde “Uzun Omiirli Ayran” iretiminde

stabilizator olarak karboksimetilseliiloz (CMC), karregenan ve pektinin
kullanimina izin verilmekle beraber; bu maddelere ilaveten ayran
uretiminde jelatin, nisasta ve ke¢i boynuzu sakizinin kullanimina da

rastlanmaktadir.




» Starter kultir

- Ayrana istenilen duyusal, tekstlrel ve reolojik 0Ozellikleri

kazandiran ve son Urinde standart kalite o0zelliklerinin

olusmasini saglayan, secilmis tek ya da karisik suslari iceren

mikroorganizmalardir. Yogurt Uretiminde oldugu gibi ayran
uretiminde de S. thermophilus ve L. delbruecki subsp.
bulgaricus karisim kualtard kullanilmaktadir. Ayran Uretiminde

kullanilacak inokulum miktari % 2-3 arasindadir.




« AYRAN URETIM ASAMALARI




1.Sutlin Temizlenmesi: Sitin icinde bulunabilen yabanci maddeleri,
pislikleri, vicut hicrelerini, |6kositleri ayirmak icin separatorler

vasitasiyla sut temizlenir.

2 Standardizasyon: isletmeye gelen cig sitlerin bilesimlerindeki temel

farklihklarin ortadan kaldirilmasi ve istenilen standartta Urin
uretilebilmesi amaciyla ayrana islenecek sutiin yag ve kuru madde

standardizasyonunun yapilmasi zorunludur.




Kuru madde standardizasyonu: Turk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi’nde

ayranin yagsiz kuru maddesinin en az % 6 olmasi gerektigi belirtiimektedir.
Ozellikle sitten ayran iretiminde sitin kuru madde icerigi bu asamada
ayarlanmaktadir. Bu islem, situn icerdigi kuru madde degerine gore yapilan

hesaplamalar dogrultusunda sute su katilarak gerceklestirilmektedir.

Sdt yaginin standardizasyonu: Bu amacla, laboratuvarda 6ncelikle

ayrana islenecek siutin yag icerigi belirlenir. Belirlenen bu deger,
Uretimi vyapilacak ayranin icermesi gereken vyag orani ile

karsilastirilarak yapilan hesaplamalar sonucunda standardizasyon

yapilir.



3. Homojenizasyon: Homojenizasyon islemi, mekanik etki altinda siit yag

globillerinin  boyutlarinin  azaltilmasi prensibine dayanmaktadir. Boéylece
yizeyde kaymak baglama olayi engellenmekte, Grunin viskozitesi artmakta,
serum ayrilmasi riski azalmakta ve sayilari artan globdillerin glines 1s1gini
yansitma kapasitelerinin artmasindan dolayl ayran daha beyaz bir gérinime
sahip olmaktadir. Bu amacla kullanilan aletlere homojenizatér denilmektedir.
Sut Urdnlerinin - Uretiminde 55-60°C’da ve 100-200 kg/cm? basincta
homojenizasyon islemi uygulanmakla birlikte, ayran Uzerinde vyapilan bir
calismada homojenizasyon basincinin 250 kg/cm? ye cikarilmasiyla olumlu
sonuclar elde edilmistir. Ayrica homojenizasyon basincinin artmasiyla serum

ayrilmasinin azaldigi, viskozitenin arttigi goérilmastur.



4. Isil islem: Bu islem, sadece bu urlnlerin bakteriyolojik kalitesini
iyilestirmek acisindan degil, ayni zamanda kendine has tekstlrel
Ozelliklerinin kazandirilmasi yoninden de o6nemlidir. Yapilan bir

calismada ayranda 1sil islem derecesi arttikca, serum ayrilmasinin

azaldig! asetaldehit ve viskozitenin arttigl sonucuna varilmistir. Ayran

gibi fermente urunlerin yapiminda ayran sutine 85-90°C’da 20-30
dakika veya 90-95°C’da 5-10 dakikalik bir 1sil islem normunun

uygulanmasi gerekmektedir.




5. Sogutma: Burada sozi edilen islem; inkliibasyon, yani starter
kultirin gelisme sicakligina kadar yapilan sogutmadir. Isil islemden
sonra sut, 42-45°C'a kadar sogutulmakta ve inokilasyon ile
inkibasyonun gerceklestirilecegi tanka alinmaktadir. Site isil islem

uygulamasini takiben yapilan sogutma islemi genellikle plakal 1si

degistiricilerin sogutma bolimiinde gerceklestiriimektedir.




- 6. Inokiilasyon: Ayran tretiminde kullanilacak inokulum miktari % 2-
3 arasindadir. Ayran Uretiminde fermantasyon islemi bir tank

icerisinde gerceklestiginden, inokllasyon da burada yapilmaktadir.

Kaltur, 1sil islem gormis ve inklibasyon sicakligina sogutulmus sute

aseptik kosullarda ilave edilmekte ve ardindan karistirilmaktadir.




- 7. inkiibasyon: Starter kiiltiir ilave edilen siitiin ayran haline
gelinceye kadar belli bir sicaklik derecesinde bekletilmesidir. Yogurt
benzeri bir lrlin olan ayran Uretiminde kullanilan starter kilttrlerin
optimum gelisme sicakhgl 42-45°C’dir. Ulkemizde genel olarak
ayranin fermentasyon islemi tanklarda gerceklestirilmektedir.

inkiibasyon islemine pH 4.5-4.6 dolayinda son verilmektedir.

inkiibasyon sonu asitliginin dogru tespit edilmesi, ayran kalitesi

acisindan biuyuk onem tasimaktadir.




- 8. Pihtinin Kirilmasi: Ayran Uretiminde kullanilan fermentasyon

tanklar c¢ift cidarli olup, 1Isitma- sogutma ve karistirma sistemlerine
de sahiptir. Gerek sitten gerekse yogurttan ayran Uretimi olsun
fermentasyon islemi bittikten sonra olusan pihti bu tanklar

icerisinde mekanik etki (karistirici) ile parcalanmaktadir.




+9. Sogutma: Yogurt uretiminde kullanilan starter bakterilerinin
metabolik aktiviteleri 10°C’in altinda bulyilk 6lcide yavaslamaktadir.

Dolayisiyla inkibasyon sonrasi asitlik gelisiminin kontrol altina

alinabilmesi icin sicakligin <10°C’a (mimkiinse <5°C’a) dusurilmesi

gerekmektedir. Aksi halde starter bakterilerinin metabolik
faaliyetleri ve dolayisiyla asitlik gelisimi devam edecektir. Boylece
urinde karakteristik tat-aroma dengesi bozulmakta ve serum

ayrilmasi egilimi artmaktadir.




10. Tuzlu Su veya Tuz ilavesi: Ayranin icermesi gereken tuz miktarinin, en
cok % 1 olarak sinirlandirilmistir. Yogurttan ayran Uretiminde tuz, suyun
icerisinde eritildikten sonra kullaniimaktadir. Bu amacgla istenilen
konsantrasyonda tuz belli miktarda suya ilave edilmekte ve hazirlanan
salamura suyu (tuzlu su) pastorize edildikten sonra tank icerisinde pihtisi
kirllmis yogurda katilmaktadir. Sitten ayran Uretiminde ise fermentasyon
sonunda tank icerisinde pihti kirilmakta, sogutulmakta ve istenilen

konsantrasyonda tuz ilave edilerek karistirma islemi yapilmaktadir.

Alternatif olarak fermantasyondan sonra tank icerisine tuz ilave
edilmekte, karistirilmakta ve plakali isi degistiricilerde sogutulmaktadir.



- 11. Dolum ve ambalajlama: Ayran Uretiminde dolum yapan ambalaj
makinelerinin iki tipi mevcuttur. Bunlar; ambalaj kaplarini kendisi
yapip dolum yapabilenler ve hazir kaplara dolum yapip kapatabilen

makinelerdir,

-12. Kapak Ortme ve Tarih Basma: Dolumu yapilan ayranlarin

kapaklarinin kapatilmasi ve arkasindan kapaklarin Gzerlerine

tarihlerinin basilmasi otomatik olarak yapilmaktadir.




-13. Viyolleme ve Srinkleme: Dolumu vyapilan ayranlar viyollere
kolilenmekte ve ardindan gerdirilen 70°C’da kismen yumusamakta
ve sogutulmus polietilen filmlere sarilma islemi uygulanmaktadir. Bu

tarz ambalajlamaya srink ambalajlama denilmektedir

-13. Depolama: Ayranin sogukta depolanmasi zorunlu bir

uygulamadir. Boylece Urlinin kalitesi, Gretim tarihinden itibaren 2- 3

hafta kadar korunabilmektedir. Ayranin 0-10°C + 2.5°C arasindaki

degerlerde depolanmasi ve tasinmasi tavsiye edilmektedir.
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