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ACIKLAMALAR

KOD 541G10021

ALAN Gida Teknolojisi

DAL/MESLEK Siit Isleme/ Siit ve Siit Uriinleri Operatorii

MODULUN ADI Ayran

MODULUN TANIMI Ayran iiretimi i¢in siite 6n islemler yapmak, siite kiiltiir ilave
edip inkiibe etmek, ambalajlama ve depolama yapmak icin
gerekli bilgi ve becerilerin  kazandirildigi  6grenme
materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Siite Uygulanan On Islemler” ve “Yogurt” modiillerini
basarmak

YETERLIK Ayran iiretmek
Genel Amac: Uygun ortam ve gerekli arag-gerecler
saglandiginda Tirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak ayran
tiretimi yapabileceksiniz.

o Amaclar

MODULUN AMACI 1. Ayrana islenecek siite 8n islemler yapabileceksiniz.

2. Inokiilasyon, inkiibasyon ve sogutma islemlerini
yapabileceksiniz.
3. Tuz veya tuzlu su ilavesi, ambajlama ve depolama
islemlerini yapabileceksiniz.

Ortam: Teknoloji sinifi, kiitiiphane, internet

EGITIM OGRETIM Donamim:  Klarifikator, seperatdr, 1s1  degistiriciler,

ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

homojenizator, c¢esitli tanklar, ham madde ve yardimei
maddeler, starter kiiltiir, soguk hava depolari, dolum,
ambalajlama ve kolileme makineleri, konveyor bant, ambalaj
materyalleri, kapaklar, viyoller, kasalar, palet ve palet arabasi.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlart
0lgmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamali 6lgme araclari ile degerlendirileceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Fermente siit triinlerinin insan beslenmesindeki Onemi uzun yillardan beri
bilinmektedir. S6z konusu triinlerin basinda gelen yogurdun iilkemizde en 6nemli tiiketim
sekillerinden biri ayrandir. Kesin bir bilgi olmamakla beraber iilkemizde yogurt {iretimi igin
ayrilan siit miktarmin % 20-30’unun ayrana islendigi tahmin edilmektedir.

Bildiginiz gibi yogurt ve ayran, cok eski tarihlerden beri toplumumuzda geleneksel
olarak {iretilen bir siit {riinlimiizdiir. Ancak giiniimiizde bilim ve teknolojideki hizli
ilerlemelerin ~ bir sonucu olarak bu frlinlerin  endiistriyel boyutta iiretimi
gerceklestirilmektedir. Boylece geleneksel kaliplarin disina ¢ikilmis, daha hizli ve standart
tiretim asamasina gelinmistir. Siit ve siit tiriinlerini tireten isletmelerde Kaliteli ve standart
ayran iretimi yapabilmek, gerek tiiketici sagligin1 korumak gerekse tiiziikk ve standartlara
uygunlugu saglamak acgisindan dnemlidir. Uretim bu alanda yetismis elemanlar tarafindan
yapilmaktadir.

Sindiriminin kolaylig1 ve ferahlatici etkisi agisindan gerek sehirlerde gerekse kirsal
kesimlerde oldukca fazla miktarda tiiketilen ayranin {iretimi O6zellikle yaz aylarinda
artmaktadir. Uzun yillardan beri halkimiz tarafindan sevilerek ve fazla miktarlarda tiiketilen
bu iiriin, yiiksek besin degerinden dolayi insan beslenmesinde de 6nemli rol oynamaktadir.

Ayran modiilii, ayran iiretim yontemlerini; ayramn duyusal, kimyasal, beslenme ve
saglik agisindan 6zelliklerini; ayran iiretimi i¢in kullanilacak siite uygulanacak 6n islemleri;
inokiilasyon ve inkiibasyon islemlerini; ambalajlama, sogutma ve depolama sirasinda dikkat
edilmesi gereken hususlari; iiretim sirasinda kullanilan alet—ekipmanlarin taninmasi ve
dikkat edilmesi gereken noktalar1 icermektedir.

Bu modiiliin amact, ayran iiretimi hakkinda sizlere yol gosterici olmaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda ayrana islenecek siite 6n iglemleri yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan siit ve siit iriinlerini iireten isletmelerden randevu alarak
siitlin isletmeye kabulii sirasinda nelere dikkat edildigi arastiriniz.

> Ayran {iretimi sirasinda siite ne gibi 6n islem uygulandig aragtirmiz.

> Aragtirmalarinizi rapor hélinegetirerek sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

1. AYRAN URETIMI IiCIN SUTE
UYGULANAN ON ISLEMLER

1.1. Ayranin Tanimm ve Ozellikleri

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore ayran; “Yogurda su katilarak veya kurumaddesi ayarlanan
stite yogurt kiiltiirii ilave edilerek igilebilir kivamda hazirlanan fermente iiriindiir.”” seklinde
tanimlanmaktadir.

Ayran iilkemize 6zgili geleneksel bir siit tirlinlimiizdiir. Ancak yabanci literatiirlerde
““icilebilir yogurt (drinking yogurt)’’ adi altinda yer alan ¢ok farkli ayran benzeri fermente
iriinlere de rastlanmaktadir (Resim 1.1). Bu iiriinler, ayrandan farkli olarak tiiketici
begenisini artirmak amaciyla aroma, tatlandirict ve renk maddeleri veya meyve suruplar
ilave edilerek iiretilmektedir. Hatta bazilarinin iretiminde yogurt bakterilerinin yani sira
diger laktik asit bakterileri ve probiyotik bakterilerden de yararlanilmaktadir.
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Resim 1.1: icilebilir yogurt érnekleri



1.1.1. Ayramn Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Yukaridaki tanimlardan da anlasilacagi gibi geleneksel bir iriiniimiiz olan ayranin
bilesimi, ham madde olarak yararlanilan yogurdun veya siitiin bilesimi ile yakindan ilgilidir.
Uretim teknolojisi agisindan bir degerlendirme yapilirsa bu iiriiniin 6zelliklerinin yogurda
benzedigi goriilmektedir. Dolayisiyla yogurt iiretiminde oldugu gibi kullanilan starter kiiltiire
ve dolayisiyla da fermentasyon islemine bagli olarak ayranin bilesiminde, siite gore oransal
artiglar ve azalmalar meydana gelmektedir.

Yogurdun ve ayranin kendine 6zgii karakteristik yapisinin elde edilmesinde en dnemli
unsur proteinlerdir. Bu tiriinlerin iiretiminde ‘“Yogurt”” modiiliinde de belirtildigi gibi tiretim
sirasindaki 1s1 uygulamasi ve inkiibasyon sirasindaki asitlik gelisimi Onemli rol
oynamaktadir. Bu iki uygulamanin etkisiyle siit proteinlerinde bir takim degisimler olmakta
ve proteinler arasi ¢esitli interaksiyonlar (etkilesimler) meydana gelmektedir. Bundan dolay1
ayranin; koagiile olmus proteinler, denatiire serum proteinleri ve kazeinden olusan bir ag
yapisi (network) seklinde oldugu sdylenebilir (Sekil 1.1). Proteinlerin pihtilasmasiyla olusan
bu ag yapisi i¢ine yag globiilleri ve ¢oziinmiis bilesikler girmekte ve bdylece pihtinin
stabilitesi artmaktadir. Ancak olusan pihti, ayran {iretiminde uygulanan mekanik etki
sonucunda bozulmakta ve kolloidal niteligini kaybeden proteinler serum ayrilmasina neden
olmaktadir. Genellikle yogurt ve ayran benzeri fermente iriinler asit jeli olarak
nitelendirilmektedir.

B-LG
A~ Asit

O—r E‘j%ﬁ — x

Isitma
Var
Kazein
Miseli Or’!’
Isit N Agregasyon
sl ma F: Slt
Q P
Yok "?_') : -

Sekil 1.1: Denatiire serum proteinleri ve kazeinden olusan network yapisi



1.1.2. Ayranin Beslenme ve Saghk Ac¢isindan Onemi

Ayran yogurdun tiim besleyici unsurlarmi katilan su miktarma bagh olarak degisik
oranlarda ihtiva etmektedir. Dolayisiyla yogurt benzeri bir iiriin olan ayran, protein,
kalsiyum, fosfor, vitamin B2 (riboflavin), vitamin B1 (tiamin), ve vitamin B12 igerigi
bakimindan olduk¢a zengin bir iirlindiir. Ancak aromasi tuz igermesinden dolay1 biraz
farklidir.

Ayran, viicudun sivi dengesinin korunmasi agisindan biiylik 6nem tasimaktadir.
Ozellikle yaz aylarinda asir1 sicaklar nedeniyle viicudun ter yoluyla kaybettigi sivinin, yine
mutlaka sivi tiiketimiyle geri kazanilmasi gerekmektedir. Bu sivinin sodyum ve kloriir
iyonlar1 agisindan zengin olan ayran ile karsilanmasi bu iiriiniin 6nemini artirmaktadir.

Yapilan bilimsel caligmalar sonucunda yogurt bakterilerinin antikanserojen etkilerinin
oldugu tespit edilmistir. Bu da ayrani, 6zellikle igeriginde bulundurdugu yogurt bakterileri
sayesinde onemli bir icecek yapmaktadir. Bu arastirmalarda 6zellikle yogurt bakterilerinin
kanser baslangicini 6nledigi ve tiimor hiicrelerinin gelisimini gerilettigi saptanmustir. Ayrica,
ayran kolesterol miktarimi1 azaltmasinin yani sira, toksik maddelerin nétralizasyonunu da
saglamaktadir. Ayrica iyi kalite protein igermesi, kemik saghgi devam ettiren Kkalsiyum
igerigi ve yasam kalitesinin artmasina verdigi katkidan dolay1r ayrana mucizevi bir i¢ecek
demek yanlis olmaz

Bu konuda daha detayli bilgi, ‘“Yogurt”” modiiliinde yer alan yogurdun beslenme ve
saglik agisindan 6nemi konusunda verilmistir.

1.2. Ayranin Simiflandirilmasi

1.2.1. Yag Oranlarmma Gore

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi ve TS 3810 Ayran-Kisa Omiirlii
Standardinda ayran, yag oranlarina goére lige ayrilmaktadir. Bu sekilde siniflandirilan
ayranlarin igermesi gereken yag miktarlari asagida verilmistir.

Ayran Yag, % (m/m)
Tam yagl Enaz %15
Yarim yaglh Enaz %0.8
Yagsiz (yavan) Enfazla % 0.15

Tablo 1.1: Yag oranlarina gore, ayranlarin icermesi gereken yag miktarlar



1.2.2. Yapim Teknigine Gore

>

Kisa omiirlii ayran: Geleneksel olarak gerek evlerde gerekse endiistriyel
boyutlarda tiretilen ayranlardr.

TS 3810 Ayran-Kisa Omiirlii Standardina gore bu iiriin; ‘“Yogurda (TS 1330)
icilebilir nitelikte su (TS 266) ve tuz (TS 933) veya siite (TS 1018) icilebilir
nitelikte su, yogurt bakterileri ve fermentasyon isleminden sonra tuz ilavesi (TS
933) ile teknigine uygun olarak iiretilen fermente bir siit iiriinlidiir’” seklinde
tanimlanmaktadir.

Uzun omiirlii ayran: Geleneksel olarak iiretilen ayranlarda ortaya c¢ikan
birtakim olumsuzluklar1 engellemek amaciyla gelistirilmis bir tirtindiir.

TS 6800 Ayran-Uzun Omiirlii Standardinda yer alan tanima gére bu iiriin; ““TS
3810’a uygun olarak {iiretilen ayrana, katki maddesi ilave edildikten sonra
homojen hale getirilen ve fermentasyon islemi 1sil islemle durdurularak
teknigine uygun olarak tiretilen, oda sicakliginda (20°C£2°C) en az 30 giin veya
sogukta (4°C£1°C) en az 60 giin kendine 6zgli renk, tat, koku, kivam ve
goriinimiini  koruyabilen = fermente  bir siit drlinidir.””  seklinde
tanimlanmaktadir.

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde de ayranlarda fermentasyon
isleminin sadece 1sil iglemle durdurulabilecegi belirtilmistir. Bu iirliniin
tiretiminde ham madde olarak kullanilan yogurda su, tuz ve stabilizatér madde
ilave edilmekte ve 1s1l islem uygulanmaktadir. Stabilizatoér; protein
stabilizasyonunu, 1s1l islem ise bakteri rediiksiyonunu saglamakta ve dolayisiyla
depolama siiresince asitlik gelisimi ve serum ayrilmasi engellenmektedir. Ancak
pastorize yogurt lretiminde oldugu gibi bu yontemde de yararli olan canl
bakteri sayisinda azalma ve fermentasyon sirasinda olusan aroma bilesenlerinin
uzaklagsmasindan dolayr tat-aromada zayiflama gibi baz1 sakincalar
goriilmektedir.

Yayik ayrani: Geleneksel iiretim yapan bazi bdlgelerde tereyagi liretimi
yogurttan gergeklestirilmektedir. Bu amagla iiretilen yogurtlar bir miktar suyla
birlikte yayiklanmakta ve yayigin yiizeyinde olusan yag alindiktan sonra geriye
kalan kisim yayik ayrani olarak isimlendirilmektedir. Bu iiriin ise ¢okelek,
kurut, katik gibi siit iirlinlerinin yapiminda kullanildig1 gibi serinlemek amaciyla
icilmekte hatta bazi yorelerde satisa sunulmaktadir. Bu {irlinin 6zellikleri
ayrana benzemekle beraber duyusal oOzellikleri bakimindan farkliliklar
gostermektedir. Ancak bu iriiniin 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilan
calismalar oldukea yetersizdir. Piyasada bazi firmalar tarafindan satisa sunulan
yayik ayrani adi altindaki iiriinlerin bahsedilen bu iiretim teknigiyle bir ilgisi
yoktur.



1.3. Ayran Uretim Yontemleri

Yogurt, tuz ve sudan olusan ayran ticari olarak iki sekilde iiretilmektedir. Bu iki
iretim yontemi arasindaki temel fark, inkiibasyon oOncesi siite su ilave edilmesi veya
inkiibasyondan sonra yogurda su ilave edilmesidir.

1.3.1. Siite Su Katarak

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde ayranin yagsiz kurumaddesinin en az
% 6 olmasi gerektigi belirtilmektedir. Dolayistyla kurumaddesi % 10.5-14.5 ve yag igerikleri
%2.5-6.0 arasinda degisen ¢ig siitler 6ncelikle istenilen kurumaddeye standardize edilmekte,
arkasindan Bolim 1.2.1°de belirtilen yag oranlarindan birine gore yag standardizasyonu
yapilmaktadir.

Yogurt iiretimine benzer sekilde homojenizasyon, 1sil islem, inokiilasyon ve
inkiibasyon islemleri uygulanmaktadir. Inkiibasyondan sonra sogutulup, karistirilan
ayranlara tuz ilavesi gerceklestirilmektedir. Eger stabilizatér kullanimi s6z konusu ise
stabilizator maddenin 6zelligine gore genellikle 1s1l islemden Once siite stabilizatér madde
katimi1 yapilmaktadir.

Bu sekilde hazirlanan ayranlar aseptik kosullar altinda ambalaj materyallerine
doldurulmakta ve depolanmaktadir (Sekil 1.1).

1.3.2. Yogurda Su Katarak
Bu sekilde ayran iiretiminde ise 6ncelikle yogurt {iretimi gergeklestirilmektedir.

Yogurt pihtist kirildiktan sonra istenilen kuru madde degerine gore su ilavesi
yapilmaktadir,

Tuz ve eger kullanilcaksa stabilizator ilavesi de bu agsamada gergeklestirilmektedir.

Bir onceki yoOnteme benzer sekilde ayranlar, aseptik kosullar altinda ambalaj
materyallerine doldurulmakta ve depolanmaktadir (Sekil 1.2).
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1.4. Uretimde Kullamlan Yardimc1 Maddeler
1.4.1. Su

Gida isletmelerinde kullanilan sularin hijyenik kalitesi gilinliik kullanilan su
kalitesinden daha Onemlidir. Ciinkii temiz sularda patojenlerin gelismemesine karsin,
iiriinlerde bozulmaya neden olan mikroorganizmalar gelisebilmektedir. Ayran {iretiminde
kullanilan sular, Tiirk Gida Kodeksi—Insani Tiiketim Amacli Sular Hakkinda Y®6netmelik’te
belirtilen degerlere uygunluk gostermelidir. Ozellikle yogurttan ayran yapiminda kullanilan
su mutlaka 1s1l isleme tabi tutulmus olmalidir. Uretimde kullanilacak su miktar1 ham madde
olarak kullanilan stitiin kuru madde igerigine ve ayranda istenilen kuru madde miktarina gére
belirlenmektedir. Dolayisiyla ayran iiretiminde kullanilan sular;

> Icilebilir nitelikte olmalidir.
> Mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel
kontaminant igermemelidir.

—— -

1.4.2. Tuz

Ayran lretiminde kullanmlan tuz, Tirk Gida Kodeksi—Sofra ve Gida Sanayi Tuz
Tebligi’nde belirtilen degerlere uygunluk gostermelidir. Buna gore;

> Tuz beyaz renkte olmali ve iiriinde tat bozukluklarina neden olabilecek yabanci
madde igermemelidir.
> Agir metalleri bulundurmamalidir.

> Suda ¢oziindiiglinde berrak bir soliisyon olusturmali ve sediment meydana
getirmemelidir.

> Bakteriyolojik niteligi uygun olmalidir.
> Sikica kapatilabilen ambalajlarda ve kuru bir ortamda muhafaza edilmelidir.

> Rutubet miktar1 sofra tuzunda kiitlece en ¢cok % 0.5, gida sanayii tuzunda ise en
cok % 2 olmalidr.

> Sodyum klorlir miktari; katki maddeleri hari¢ olmak {izere sofra tuzunda
kurumaddede en az % 98, gida sanayii tuzunda kurumaddede en az % 97
olmalidir.

> Sofra tuzuna 50-70 mg/kg oraninda potasyum iyodiir veya 25-40 mg/kg
oraninda potasyum iyodat katilmasi zorunludur.



Ayran iiretiminde kullanlacak tuz miktarimin belirlenmesinde, duyusal nitelikler Gnem
tasimaktadir. Ancak TS 3810 Kisa Omiirlii Ayran Standardi na gore kullanilacak tuz miktart
en ¢ok % 1 oraninda olmalidir. Zaten yapilan bilimsel arastirmalarda % 1 oranina
yaklastik¢a ayranlarin duyusal niteliklerinin oldukga tuzlu olarak hissedildigi bulunmustur.

1.4.3. Stabilizatorler

Hayvansal ve bitkisel kaynakli olan stabilizatorler gida iiretiminde arzu edilen yapiy1
olusturmak, belli bir yapiyr korumak veya iyilestirmek amaciyla kullanilan maddelerdir.
Hidrokolloidler olarak tanimlanan bu maddelerin, ayran vb. fermente siit iriinlerindeki
kullanim amaci ise konsistens ve viskoziteyi iyilestirmek, serum ayrilmasini azaltmaktir.
Serum ayrilmasi: depolama sirasinda ayranin serum fazi ile kati fazinin ayrilmasi ve
serumun ylizeyde birikmesidir.

Genellikle stabilizatorler dallanmis uzun zincirli molekiillere sahiptir. Yapilarinda
negatif yiiklii gruplarin yer almasi veya bilesimlerinde bulunan tuzun Ca™ iyonlarini
baglama giicli sayesinde, siit bilesenleriyle kendi molekiilleri arasinda bir ag yapisi
olusturabilmektedirler. Diger bir ifadeyle s6z konusu maddelerin molekiillerinin siit
bilesenleri ile ag yapisi olusturmasi veya ag yapisi icerisine dahil olmasi sonucunda olusan
yapinin ara bosluklarinda daha fazla serbest suyun tutulmasi ve suyun hareketlerinin
kisitlanmas1 miimkiin olmakta ve degisim sonucunda da stabilizasyon artmaktadir.

Stabilizatorler pastorizasyondan once soguk veya 1ilik siite, pastorizasyondan sonra
sicak siite ya da inkiibasyondan sonra laktik asit jeline (pihtiya) ilave edilebilirler. Katilan
stabilizator miktar1 arttikga su aktivitesi de azalmaktadir. Ancak iiretimde stabilizatoriin
optimum oranda kullanilmas: gerekmektedir. Fazla miktarda stabilizatér kullanimi tat ve
aromay1 maskelemekte, ayn1 zamanda da protein agregasyonundan kaynaklanan pihtili bir
yapt olusmasina neden olmaktadir. Daha az miktarda kullanim ise beklenen olumlu
degisimleri meydana getirememektedir. Bu miktar, stabilizor tipine bagli olarak % 0.3-1.0
arasinda degismektedir.

Diinyada ayran benzeri viskoz {iirlinlerde cesitli stabilizatorlerden yararlanilmaktadir.
Ulkemizde Gida Maddeleri Tiiziigii'nde ‘‘Uzun Omiirlii Ayran’’ iiretiminde stabilizator
olarak karboksimetilseliloz (CMC), karregenan ve pektinin kullanimina izin verilmekle
beraber; bu maddelere ilavaten ayran iiretiminde jelatin, nisasta ve ke¢i boynuzu sakizinin
kullanimina da rastlanmaktadir.
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1.5. Siitiin Temizlenmesi

Siit, sagim sirasinda memeden gelen ya da sagimdan sonra g¢evreden gelen bazi
materyaller ile kontamine olabilmektedir. Bu materyaller hem siitiin goriiniisiinii bozmakta
hem de mikrobiyel bozulmalara yol agan mikroorganizmalarin bulagsmasina da aracilik
etmektedirler. Dolayisiyla gerek sagim sirasinda gerekse sagim sonrasinda bu gibi
istenmeyen materyallerin siitten uzaklastirilmasi gerekmektedir. Siit, sagimdan sonra iiretim
yerlerindeki olanaklarla siiziilmiis olsa bile fabrikada tekrar temizlenmesi gerekmektedir.

Bu amagla kullamlan degisik temizleme yontemleri hakkindaki detayh bilgi “Siite
Uygulanan On Islemler” ve ‘“Yogurt’’ modiillerinde verilmistir.
Yogurt yapiminda oldugu gibi ayran iiretiminde de kullanilacak ¢ig siitiin tasimasi gereken

ozellikler sunlardir:

»Mikroorganizma icerigi

fazla olmamalidir.

»Kizginhk donemindeki
hayvanlardan iiretilen
siitler kullamlmamahdir.

> Hastalkh bir

hayvandan sagilms
olmamalidir.
» Antibiyotik, deterjan ve

dezenfektan kahintisi,
bakteriyofaj

icermemelidir.

» Kotii kokulu yemlerle
beslenen hayvanlarin
siitleri olmamahdir.

» Laktasyon doneminin
basindaki ve sonundaki
siitler
kullamlmamahdir.
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Uriin kalitesini
olumsuz etkiler.

Uriinde ac1 tada neden
olabilir.

Duyusal kusurlar meydana
gelebilir, pihtilasma sirasinda
problemlere neden olabilir.

Sarter kiiltiirlerin geligimini
engeller.

» Hileli, koruyucu
madde ilave edilmis ve
asitligi yiiksek siitler
kullamlmamalidir.




1.6. Standardizasyon

Bilesim degerleri farklilik gostermekle birlikte tiim siit tiirleri baslica su, protein,
laktoz, yag, mineral maddeler, vitaminler, enzimler ve diger iz elementleri igermektedir (Bk
Yogurt modiilii). Endiistriyel boyuttaki iiretimlerde agirlikli olarak inek siitii tercih
edilmektedir. Isletmelerde kullanilan bu siitlerin kuru madde igerikleri % 10.5-14.5 ve yag
icerikleri % 2.5-6.0 arasinda degismektedir.

Isletmeye gelen ¢ig siitlerin bilesimlerindeki temel farkliliklarin ortadan kaldirilmasi
ve istenilen standartta {iriin iretilebilmesi amaciyla ayrana islenecek siitiin yag ve kuru
madde standardizasyonunun yapilmasi zorunludur.

> Kuru madde standardizasyonu

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde ayranin yagsiz kuru maddesinin en az
% 6 olmas1 gerektigi belirtilmektedir. Ozellikle siitten ayran iiretiminde siitiin kuru madde
icerigi bu asamada ayarlanmaktadir. Bu islem, siitin igerdigi kuru madde degerine gore
yapilan hesaplamalar dogrultusunda siite su katilarak gerceklestirilmektedir. Hesaplamada
““Yogurt’’ modiiliinde verilen pearson karesinden yararlanilabilir.

> Siit yagimin standardizasyonu

Ayrana islenecek siitlerin yag standardizasyonu Bolim 1.2.1°de belirtilen degerlere
gore yapilmaktadir. Bu amagla, laboratuvarda oncelikle ayrana islenecek siitiin yag icerigi
belirlenir. Belirlenen bu deger, iiretimi yapilacak ayranin icermesi gereken yag orani ile
karsilastirilarak yapilan hesaplamalar sonucunda standardizasyon yapilir. Standardizasyonun
basarili olabilmesi i¢in hesaplamanin iyi yapilmasi gerekir. Hesaplamada ve
standardizasyonda kullanilan yontemler ‘“Yogurt’’ modiiliinde detayli olarak verilmistir.

1.7. Homojenizasyon

Siit yaginin yogunlugu yagsiz siit fazi yogunlugundan daha diisiik oldugundan, zaman
icerisinde yag globiilleri siit ylizeyinde birikmektedir (Sekil 1.3). Genel olarak siit
sicakligindaki artiga paralel yag globiillerinin siitiin yiizeyine dogru hareketliligi artmaktadir.
Dolayisiyla 6zellikle inkiibasyon sirasinda (42-45°C’da) yag globiillerinin fermentasyon
tankinin yiizeyinde bir kaymak tabakasi olusturmasi kaginilmazdir.
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Sekil 1.3: Homojenize edilmis ve edilmemis siitlerdeki yag globiillerinin dagilimi

Homojenizasyon islemi, mekanik etki altinda siit yag globiillerinin boyutlarinin
azaltilmas1 prensibine dayanmaktadir. Bdylece yiizeyde kaymak baglama olayi
engellenmekte, siitte meydana gelen diger fiziko-kimyasal degisimlere bagl olarak iiriiniin
viskozitesi artmakta, serum ayrilmasi riski azalmakta ve sayilar artan globiillerin giines
151g1m1 yansitma kapasitelerinin artmasindan dolayr ayran daha beyaz bir goériiniime sahip
olmaktadir. Bu amagla kullanilan aletlere homojenizator denilmektedir (Resim 1.2). Siit
iiriinlerinin {iretiminde 55-60°C’da ve 100-200 kg/cm? basingta homojenizasyon islemi
uygulanmakla birlikte, ayran tizerinde yapilan bir ¢alismada homojenizasyon basmcinin 250
kg/cm?ye ¢ikarilmastyla olumlu sonuglar elde edilmistir.

Resim 1.2: Homojenizator

Homojenizasyon yontemleri ve mekanizmasi, homojenizasyon islemini etkileyen
faktorler, avantaj ve dezavantajlari, bu islemin siit bilesenleri {lizerine etkisine iliskin konular,
¢‘Siite Uygulanan On islemler’’ modiiliinde detayli olarak verilmistir.
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1.8. Isil islem

Isil islem yogurt ve ayran benzeri iiriinlerin iiretiminde en dnemli endiistriyel islem
basamaklarindan birisidir. Bu islem, sadece bu friinlerin bakteriyolojik kalitesini
iyilestirmek acgisindan degil, aym1 zamanda kendine has tekstiirel Ozelliklerinin
kazandirilmasi yoniinden de 6nemlidir.

Siite uygulanan 1s1l islem sirasinda pek ¢ok reaksiyon meydana gelmektedir. Her bir
reaksiyonun olusumu 1sil islem kosullar1 kadar siitiin bilesimi, konsantrasyon ve pH gibi
faktorlere bagli olmaktadir. Buradaki en 6nemli olay ‘‘Yogurt”” modiilinde de belirtildigi
gibi serum proteinlerinin, a-laktalbuminde (o -LA) ve B-laktoglobulin (B-LG) denatiirasyon
reaksiyonu ve arkasindan serum proteinleri ile kazein arasindaki interaksiyondur.

- : Denatire olmug
Kazem rmizeller P-lactogiobulig

Serum protemlen
(B-lactzglabulin)

Sekil 1.5: Isil islemin etkisiyle kazein miselleri ve f—LG arasinda meydana gelen interaksiyon

Bu olay 60-65°C’a kadar olan sicakliklarda meydana gelmediginden, ayran gibi
fermente iiriinlerin yapiminda siitlere daha yiiksek 1s1l islem uygulanmaktadir. Bahsedilen bu
ozelliklerin kazandirilmast i¢in ayran siitiine 85-90°C’da 20-30 dakika veya 90-95°C’da 5-10
dakikalik bir 1s1l islem normunun uygulanmasi gerekmektedir.

Yogurt tiretiminde oldugu gibi bu islem genellikle spiral ya da borulu 1s1 degistiriciler
ile yapilmaktadir (Resim 1.3). Buna karsin fazla kullanim alanina sahip olmasa da plakali 1s1
degistiricilerden de yararlanilmaktadir (Resim 1.4). Bunun sebebi; istenilen sicaklik
derececesine ulagildiktan sonra bekleme siiresi boyunca plakali 1s1 degistiricilerin metal
yiizeyinde siit tag1 olusumu nedeniyle kirlenme riskinin yiiksek olmasidir. Ayrica ¢ift cidarl,
1sitma, sogutma ve karigtirma sistemi olan tanklarda bu amagla kullanilabilmektedir (Resim
1.5).
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Resim 1.3: Borulu 1s1 de@istirici  Resim 1.4: Plakali 1s1 degistirici Resim 1.5:Cift cidarh tank

Ayran siitiine uygulanan 1sil islemin patojen ve diger mikroorganizmalara, starter
bakterileri faaliyetleri {izerine, siitiin fiziksel ve kimyasal Ozellikleri ile pihtinin fiziksel
ozellikleri tizerine etkisi ‘“Yogurt’’ modiilinde detayli olarak verilmistir.

1.9. Sogutma

Burada sozii edilen islem; inkiibasyon, yani starter kiiltiriin gelisme sicakligina kadar
yapilan sogutmadir. Isil islemden sonra siit, 42-45°C’a kadar sogutulmakta ve inokiilasyon
ile inkiibasyonun gerceklestirilecegi tanka alinmaktadir. Siite 1s1l islem uygulamasini takiben
yapilan sogutma islemi genellikle plakali 1s1 degistiricilerin sogutma boliimiinde
gerceklestirilmektedir. Ancak 1sil islemin ¢ift cidarli tankta uygulanmasi durumunda
sogutma da bu tank icerisinde yapilabilmektedir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Siitten tam yagli ayran tliretmek igin siite 6n iglemleri yapiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

Is kiyafetinizi giyiniz.

Takilarinizi ¢ikariiz.

Ellerinizi yikayiniz.

Personel hijyeni modiiliindeki ‘Kisisel
Temizlik Kurallari’n1 hatirlayiniz.
Saclarinizi toplamaya 6zen gosteriniz.
Ellerinizi dezenfektan etkili sabun ile
yikamaya dikkat ediniz

Kagit havlu ile kurulamaya o0zen
gosteriniz

Ayrana islenecek siitii se¢iniz.

Siitiin  duyusal niteliklerinin normal
olmasina dikkat ediniz.

Hastalikli, kizginlik doneminde veya
laktasyonun bagindaki ve sonundaki bir
hayvandan sagilmig stitleri
kullanmamaya 6zen gosteriniz.

Siitiin isletmeye alimi sirasinda yapilan

Stitii temizleyiniz.

analiz sonuglarmin, iiretimde
kullanilacak siitlin tasimasi gereken
nitelikleriyle  uygunlugunu  kontrol
ediniz.

Klarifikatoriin seperasyon hizim

ayarlamay1 unutmayiniz.
Siitiin seperasyon sicakliginda olmasina
0zen gosteriniz.

Kuru madde ve yag standardizasyonu
yapiniz.

Cig siitlin laboratuvar sonuglarma ve
ayranda istenilen kuru madde degerine
gore gerekli hesaplamalar1 yapiniz
Yagsiz kuru madde degerinin % 6’dan
az olmamasina dikkat ediniz.

Ayran siitiine katilacak suyun igilebilir
nitelikte olmasina 6zen gdsteriniz.

Kuru madde standardizasyonundan
sonra siitiin yag icerigine bakimz. Eger
% 1.5’den az ise krema ilavesi yapiniz.
Hesaplama sonuglarmizi kontrol edip,
krema ilavesini ona gore yapiniz.
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» Homojenizasyon iglemini yapiniz.

Homojenizatoriin  basincini  ayarlamay1
ve siitii  homojenizasyon sicaliina
getirmeyi unutmayiniz.

» Isil islem uygulayiniz.

Isil  islem siiresini
ayarlayiniz.

Sicaklik ve siire kontrollerini yapiniz.

sicakligint  ve

» Siitliniizii sogutunuz.

Siitiin inokiilasyon derecesinin 1-2°C
lizerine sogutulmasina 6zen gosteriniz.

» Verilen talimatlara uygun davraniniz.

> Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

» Bir kullanimlik malzemelerinizi ¢ope atiniz.

» Arag ve gereglerinizi temizleyip dezenfekte ediniz.

» Calisma ortaminizi temizleyerek giivenlik kontrollerinizi yapiniz.

Dikikatl

1z calhisiniz

17




OLCME VE DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Yogurttan yarim yagh ayran tlretiminde kullanilacak siite 6n islemleri uygulayiniz.
Yaptiginiz uygulamay1 kontrol listesine gore degerlendirerek, eksik veya hatali gordiigiiniiz
davraniglar1 tamamlama yoluna gidiniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Kisisel hijyen kurallarii uyguladiniz m?

Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?

Kullanmadiginiz kisisel esyalarinizi dolabiniza kaldirdiniz mi?

Gerekli alet-ekipmanlarinizi hazirladiniz m?

SRS R I A

Alet-ekipmanlarin temiz olup olmadigini, ¢alisip ¢alismadigini
kontrol ettiniz mi?
Ayrana islenecek siitiiniiziin uygunluk kontrollerini yaptiniz mi?

~

. Siti temizlediniz mi?

©O|

Siitiiniiziin yag miktarin belirlediniz mi?

10. Yag standardizasyonu yaptiniz mi?

11. Siitii homojenizasyon sicakligina getirdiniz mi?

12. Homojenizatdriin basincini ayarladiniz mi?

13. Siitii homojenize ettiniz mi?

14. Is1 degistiricinizin sicaklik ve siire ayarlarini yaptiniz mi?

15. Siite istenilen sicaklik ve siirede 1s1l islem uyguladiniz mi?

16. Isi1l islemin hemen ardindan siitiiniizii soguttunuz mu?

17. Kullandiginiz arag-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

18. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

19. Son kontrollerini yaptiniz mi1?

20. Is kiyafetlerinizi ¢ikarip yerine astiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamami “Evet”ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC
Siite kiiltiir ilave edip, inkiibasyon ve sogutma islemlerini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

Ayran iretiminde kullanilan starter kiiltiirlerin ¢esitlerini ve 6zelliklerini
arastiriniz.

Kiiltiir ilavesi ve inkiibasyonun islem basamaklarini arastiriniz.

Inkiibasyon sonras1 ayranlari nasil soguttuklarini arastiriniz.

Yukaridaki konular1 gruplar halinde galisarak sinif arkadaglarinizla paylaginiz.

2. INOKULASYON (KULTUR ILAVESI) VE
INKUBASYON ISLEMLERI

2.1. inokiilasyon

VVV V¥V

Starter Kiiltiir; ayrana istenilen duyusal, tekstiirel ve reolojik ozellikleri kazandiran
ve son lriinde standart kalite 6zelliklerinin olusmasini saglayan, secilmis tek ya da karisik
suslar1 iceren mikroorganizmalardir. Yogurt iiretiminde oldugu gibi ayran {iretiminde de
S.thermophilus ve L.delbruecki subsp.bulgaricus karisim kiiltiirii kullanilmaktadir (1 kok:1
basil). Ayran iiretiminde kullanilan starter suslarinin se¢iminde son iiriinde istenilen
ozellikler etkili olmaktadir. Ornegin polisakkarit materyal iiretme yetenegine sahip olan
starter bakteri suglar1 ayran viskozitesinde bir miktar artiga neden olabilmektedir.

Kiiltiirler 6zelliklerine gore sivi, toz veya dondurulmus formda hazirlanmaktadir. Bu
kiiltiirlerin  6zellikleri ve hazirlanma gekilleri, isletmede iiretim sirasindaki kullanim
durumlari, ana, ara ve isletme kiiltiirlinlin hazirlanmasina iliskin bilgiler ““Yogurt™’
modiiliinde detayli bir sekilde verilmistir. Genel bir tekrar olmasi agisindan bu konuyla ilgili
Ozet bilgiler Sekil 2.1°de de goriilmektedir.

Bilindigi gibi liyofilize kiiltiirler ile -196°C’da dondurulmus kiiltiirler DVS (Direct
Vat Set) kiiltir olarak adlandirilmaktadir. Bunlar herhangi bir ¢ogaltma islemine tabi
tutulmadan direkt olarak kullanilmaktadir. Ozellikle giiniimiizde biiyiik dlgekli isletmelerde
bu kiiltiirlerden yararlanilmaktadir.
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Orta ve kiiglik 6l¢ekli isletmelerde ise ¢ogaltmali kiiltiir kullanimi1 devam etmektedir.
Bu yontem ucuz olmasi ve 15-20 pasaja kadar g¢ogaltilabilme imkanini saglama gibi
avantajlara sahiptir. Ancak, her bir ¢ogalma sonrasinda kiiltiir aktivitesinde azalma meydana
gelmesi, kiiltiir suslar1 arasinda orijinal dengenin bozulma olasiliginin olmast ve
kontaminasyon riskinin yiiksek olusu gibi dezavantajlara da sahiptir.

Ana Ara isletme Uretim
Kiiltiir Kiileiir Kiiltirii Tanka

To‘r.ﬂT T@T TWT -

Siva Kkiiltiir G —_ N —_ ‘

Dondwularak [} ¥ = | | —

kwutuhnus kiil. I — —_—> —>| ‘ | T
\ ] }» | =

Konsantre éb
dondwulmus kiil. 5] ~ S— ’

Konsantre ———
Dondwulinus == —_
Kwrutulmus kiil. D —
¢ l e
|

Sekil 2.1: Kiiltiir hazirlama islemleri

> Siite katilacak Kiiltiir miktarinin hesaplanmasi

Ayran {iretiminde kullanilacak inokulum miktar1 % 2-3 arasindadir. ilave edilecek
kiiltir miktar1, kullanilan kiiltliriin ¢esidine ve ayrana islenecek siit miktarina gore
belirlenmektedir. Ornegin DVS kiiltiir kullanilacaksa ambalaj materyalinin iizerindeki
bilgiler dogrultusunda bir hesaplama yapilarak siite ilave edilir. Ancak isletme kiiltiirii
hazirlanarak inokiilasyon gerceklestirilecekse, siit miktarina gore bir giin Oncesinden
hazirlanacak kiiltiir miktar1 belirlenir.

Ornegin; her giin 10 ton yogurt iireten bir isletme, ayran siitiine % 2 oraninda kiiltiir
katiyorsa her giin 200 litre kiiltiire ihtiya¢ duymaktadir. S6yle ki; 10 ton = 10000 litre

100 litre siite 2 litre kiltiir ilave edilirse
10000 litre siite X
10000 x 2
X= ——- =200 litre kiiltiir ilave edilmesi gerekir.
100
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Kiiltiir hazirlamirken dikkat edilecek en 6nemli husular sunlardir:

» Kullanilan siittozu  veya taze siit antibiyotik,
dezenfektan, deterjan gibi bakteri gelisimini
engelleyen maddeleri igermemelidir.

» Herhangi bir kontaminasyonun engellenmesi
acisindan  kiltiir hazirlama islemleri  aseptik
kosullarda yapilmalidir.

Ayran iretiminde fermantasyon islemi bir tank igerisinde gergeklestiginden,
inokiilasyon da burada yapilmaktadir (Resim 2.2). Bu amagla ya DVS Xkiiltir ya da kiiltiir
hazirlama tankinda hazirlanan igletme kiilttirti (Resim 2.1) 1s1l islem gbérmiis ve inkiibasyon
sicakligina sogutulmus siite aseptik kosullarda ilave edilmekte ve ardindan karistirilmaktadir.
Inkiibasyon sonrasinda pihtisi kirilan ayran sogutulmaktadir. Burada dikkat edilmesi gereken
en 6nemli nokta, kiiltiirin ayran siitiiniin her tarafinda homojen dagiliminin saglanmasidir.
Bunun i¢in de etkili bir karigtirma iglemi yapilmalidir.

Resim 2.1: Kiiltiir hazirlama tanka
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2.2. inkiibasyon

Inkiibasyon; starter kiiltiir ilave edilen siitiin ayran haline gelinceye kadar belli bir
sicaklik derecesinde bekletilmesidir. Ayranin Karakteristik tat-aroma ve tekstiirel 6zellikleri,
inkiibasyon isleminin basarili yapilmasi ile dogrudan iliskili oldugundan bu siire¢ en 6nemli
islem basamaklarindan birisidir. Bu nedenle, Inkiibasyon parametrelerinin segimi biiyiik
Oonem tasimaktadir. Yogurt benzeri bir iiriin olan ayran iiretiminde kullanilan starter
kiiltiirlerin optimum geligsme sicakligi 42-45°C’dir.

Ulkemizde genel olarak ayranin fermentasyon islemi tanklarda gergeklestirilmektedir
(Resim 2.2). Yogurdun su tutma kapasitesi pH= 4.2—4.6 arasinda optimum oldugundan,
yogurt iretiminde oldugu gibi burada da inkiibasyona pH= 4.5-4.6 dolayinda son
verilmektedir. Inkiibasyon sonu asitliginin dogru tespit edilmesi, ayran kalitesi agisindan
biiyiik 6nem tasimaktadir. Yapilan arastirmalarda pH= 4.0’a yaklagmasiyla yapmin daha iyi
oldugu ve serum ayrilmasinin azaldigi tespit edilmistir. Ancak tiiketici begenisi ve istekleri
daha diisiik pH’da inkiibasyona son verilmesini kisitlamaktadir.

Resim 2.2: Fermantasyon tanklari

2.3. Pihtinin Kirilmasi

Ayran iiretiminde kullanilan fermentasyon tanklan ¢ift cidarli olup, 1sitma-sogutma ve
karigtirma sistemlerine de sahiptir (Sekil 2.2). Gerek siitten gerekse yogurttan ayran tiretimi
olsun fermentasyon islemi bittikten sonra olusan piht1 bu tanklar igerisinde mekanik etki ile
parcalanmaktadir. Bu agsamadan sonra sogutma tuz veya tuzlu-su ilavesi de bu tanklarda
gerceklestirilmekte ve tank igerisindeki karigtirict yardimiyla homojen bir karigim
saglanmaktadir.
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Sekil 2.2: Cift cidarh tank ve karistirma sistemi

2.4. Sogutma

Yogurt iiretiminde kullanilan starter bakterilerinin metabolik aktiviteleri 10°C’1n
altinda biiyiik dl¢iide yavaslamaktadir. Dolayisiyla inkiibasyon sonrasi asitlik gelisiminin
kontrol altma alinabilmesi i¢in sicakligin <10°C’a (miimkiinse <5°C’a) disiiriilmesi
gerekmektedir. Aksi halde starter bakterilerinin metabolik faaliyetleri ve dolayisiyla asitlik
gelisimi devam edecektir. Boylece iirlinde karakteristik tat-aroma dengesi bozulmakta ve
serum ayrilmasi egilimi artmaktadir.

Biiyiik 6lgekli iiretim yapan isletmelerde inkiibasyon sonrasi sogutma islemi genellikle
cift cidarli inkiibasyon tanklarinda gerceklestirilmektedir. Bu islem cidarlarin igerisinden
sicak su yerine buzlu-su gegirilmesiyle yapilmaktadir.

Ancak pihtist kirilmis yogurdun sogutulmasinda oldugu gibi burada da plakali
sogutuculardan yararlanilabilmektedir. Ozellikle siitten ayran yapim sirasinda tank
icerisinde tuz ilavesi yapildiktan sonra plakali 1s1  degistiricilerde  sogutma
gerceklestirilmektedir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Siitten tam yagl ayran iiretmek i¢in 6n islemler uygulanmis siitiiniize kiiltiir ilave
edip, inkiibasyon ve ardindan sogutma islemlerini yapiniz.

Islem Basamaklan Oneriler

> Is kiyafetinizi giyiniz. » Personel Hijyeni modiiliindeki ‘Kisisel
Temizlik Kurallari’n1 hatirlayiniz.
» Saclarmizi toplamaya 6zen gosteriniz.

> Takilarmizt gikarmiz. > Ellerinizi dezenfektan etkili sabun ile
yikamaya dikkat ediniz.
» Kagit havlu ile kurulamaya &zen
» Ellerinizi yikayiniz. gbsteriniz,

» Piyasada satilan yogurt Kkiiltiirlerini

> Yogurt kiiltiiriinii seginiz. gozden gegcirip, iirlin Ozelliginize gore
birini alinmiz.

> Paket bilgileri dogrultusunda Kkiiltiir
hazirlayiniz.

> Ureteceginiz ayran miktarin1 dikkate

alarak  gerekli  kiiltlir =~ miktarim

hesaplayiniz.

Aseptik kosullarda ¢aliginiz.

Tankin temiz olup olmadigini kontrol

ediniz.

Kiiltiir ilavesi yapmadan o©nce siitiin

sicakligimi kontrol ediniz.

Kiiltiiriin homojen dagilimini saglamak

icin karistirma islemini uygulayiniz.

Miimkiin oldugunca hijyenik ¢aliginiz.

> Inkiibasyon tankinin sicakligini Sik sik sicakligin sabit kalip kalmadigim
ayarlaymiz. kontrol ediniz.

» Starter kiiltiirii hazirlaymiz.

Y|V

» Ayran siitiinii inkiibasyon tankina aliniz.

Y

» Ayran siitiine kiiltiir ilave ediniz.

Y|V V¥V

Inkiibasyona ka¢ pH’da son vereceginize
karar veriniz.

Gerekli aletleri hazirlayiniz.
Inkiibasyonun siiresince pH kontroliinii
yapiniz.

Ayranlar inkiibasyon c¢ikis pH’sina
gelince inkiibasyona son veriniz.

> Inkiibasyon islemini uygulayiniz.

YV VYV 'V

> Inkiibasyon sonunu belirleyiniz.

Y

» Ayran pihtisini kirmiz. Dikkatli olunuz.

» Ayrani sogutunuz. » Sicaklik kontrolil yapiniz.
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Verilen talimatlara uygun davraniniz.

Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

Bir kullanimlik malzemelerinizi ¢ope atiniz.

Arag ve gereglerinizi temizleyip dezenfekte ediniz.

Caligma ortaminizi temizleyerek giivenlik kontrollerinizi yapiniz.

Zamani v kullaniniz
Temizlik kur- ‘arina uyunuz,
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OLCME VE DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Yogurttan yarim yagli ayran iiretimi i¢in 6n islemler uygulanmus siitiiniize kiiltiir ilave
edip, Inkiibasyon ve sogutma islemlerini yapiniz.

Yaptiginiz uygulamay1 kontrol listesine gore degerlendirerek, eksik veya hatal
gordiigiiniiz davraniglar1 tamamlama yoluna gidiniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Kisisel hijyen kurallarii uyguladiniz m?

Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi?

Kullanmadiginiz kisisel esyalarinizi dolabiniza kaldirdiniz mi?

Gerekli alet-ekipmanlarinizi hazirladiniz mi?

SHRCH IR I

Alet-ekipmanlarin temiz olup olmadigini ve ¢alisip ¢alismadigini
kontrol ettiniz mi?

~

Gerekli olan kiiltiir miktarimi belirlediniz mi?

©

Bir giin 6ncesinden yogurt kiiltiiriiniizii hazirladiniz mi1?

9. Siitiin inokiilasyon sicakliginda olup olmadigimi kontrol ettiniz
mi?

10. Siitii inkiibasyon tankina aldiniz mi?

11. Site kaltiir ilave ettiniz mi?

12. Kiiltiiriin siit icinde homojen karigmasini sagladiniz mi?

13. Inkiibasyon tankinin sicakligin1 nceden ayarladimz mi?

14. pHmetrenizi hazirladiniz mi1?

15. Inkiibasyon ¢ikis pH’sina gére inkiibasyona son verdiniz mi?

16. Yogurt pihtisin1 kirmak igin karistirma iglemini uyguladiniz mi?

17. Sogutucunun sicaklik ayarini yaptiniz mi?

18. Yogurdunuzu soguttunuz mu?

19. Kullandiginiz arag-geregleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

20. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

21. Son kontrollerini yaptiniz mi?

22. Is kiyafetlerinizi ¢ikarip yerine astiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamami1 “Evet”ise bir sonraki faaliyete geginiz
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC

Yogurda tuzlu su veya ayrana tuz ilave edip ambalajlama ve depolama islemi
yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

Cevrenizdeki ayran ireten isletmelerden ayranlari nasil ambalajladiklarin
arastiriniz.

Depolama kosullarini ve sartlarini arastiriniz.

Isletmelerin iiretim sirasinda karsilastiklari sorunlar1 arastiriniz.
Aragtirmalarimizi rapor halinegetirerek sinifta arkadaslariniz ile paylasiniz.

3. TUZLU SU VEYA TUZ ILAVESI,
AMBALAJLAMA VE DEPOLAMA

3.1. Tuzlu Su veya Tuz ilavesi

VVYVY 'V

Ayranin fiziksel stabilitesi iizerine tuz konsantrasyonu ve seyreltme orani oldukca
etkilidir. Tuz konsantrasyonu ve/veya seyreltme oranindaki artis ile birlikte ayranda serum
ayrilmasi riski artmaktadir. Bunun sebebi seyreltme oranindaki artis ile birlikte proteinler
arasindaki mesafe artmakta ve kolloidal formda madde miktar1 géreceli olarak azalmaktadir.
Buna bagli olarak da ayranin viskozitesi diigmektedir.

Ayranin igermesi gereken tuz miktarinin, TS 3810 Kisa Omiirlii Ayran Standardi’nda
en ¢ok % 1 olarak smirlandirildigini daha o6nce belirlemistik. Ancak, yapilan birgok
caligmada ayrana % 0.5 oraninda tuz ilavesinin tiiketici begenisi agisindan daha uygun
oldugu bulunmustur.

Yogurttan ayran iiretiminde tuz, suyun igerisinde eritildikten sonra kullanilmaktadir.
Bu amagla istenilen konsantrasyonda tuz belli miktarda suya ilave edilmekte ve hazirlanan
salamura suyu (tuzlu su) pastorize edildikten sonra tank igerisinde pihtisi kirilmis yogurda
katilmaktadir. Salamuranin pastorizasyonu ¢ift cidarli tanklarda yapilabildigi gibi plakali 1s1
degistiricilerde de yapilmaktadir. Ancak burada kullamilan plakali 1s1 degistiricilerin
paslanmaz ¢elik yerine titanyumdan yapilmis olmasi tercih edilmektedir (Resim 3.1). Bunun
sebebi salamura suyunun korozif (asindirici) etkisinin olmasi ve bu amagla da paslanmaz
celikten daha dayanikli bir malzemenin kullanilmasinin zorunlu olmasidir.

27



Siitten ayran iiretiminde ise fermantasyon sonunda tank igerisinde pitht1 kirilmakta,
sogutulmakta ve istenilen konsantrasyonda tuz ilave edilerek karigtirma iglemi
yapilmaktadir. Alternatif olarak fermantasyondan sonra tank icerisine tuz ilave edilmekte,
karigtirllmakta ve plakali 1s1 degistiricilerde sogutulmaktadir. Burada kullanilacak tuzlarin
tagimasi gereken nitelikleri bolim 1.4.2°de verilmistir.
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Resim 3.1: Salamura suyunun pastorize edildigi, titanyumdan yapilmus plakal is1 degistirici

3.2. Ambalajlamada Kullanilan Malzemeler

Yogurt endiistrisinde oldugu gibi ayran iretiminde de kullanilacak ambalaj
materyallerinin se¢imi, hem iiriiniin depolama ve pazarlama sirasinda dogal niteliklerini
koruyabilmesi hem de iist diizeyde gida giivenliginin saglanabilmesi agisindan oldukca
onemlidir. Genel olarak ambalaj materyalleri su 6zellikleri tasimalidir:

> Cevresel etkilere ve fiziksel darbelere karsi korumali olmali

Uriiniin tasinmasini ve depolanmasini etkin kilmal

Uriinii yansitmali,

Paketleme makinelarinde seri doluma uygun 6zellikte olmali
Uriin ile reaksiyona girmemeli ve toksik madde i¢ermemeli
Uriinde kalite kayiplarina neden olmamali

Cevre dostu olmali

V V V V V VYV V

Yasal olarak iiriiniin sahip olmasi gereken nitelikler hakkinda bilgi vermeli
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Ayran ambalajlarinda yer almasi gereken bilgiler Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin
Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme béliimiinde yer alan genel kurallara uygunluk
gostermelidir.

Ayranlarin ambalajlanmasinda, boyutlar1 200 g ile 2000 L arasinda degisen cam ve
plastik ambalaj materyalleri kullanilmaktadir. Eskiden bu amagla karton ambalaj
materyallerinden de yararlanilmaktaydi.

3.2.1. Cam Siseler

Dis ortamdan ya da camdan friine yabanci madde veya mikroorganizma
kontaminasyonunu engelleyen en direngli ambalaj materyalidir. Estetik 6zellikleri, ¢evre
dostu olusu, giivenilir gida imaj1 yaratmasi ve bos malzemenin ev ortaminda bagka amaglar
icin kullanilabilir olmasi, tiiketicinin cam ambalaja ilgisini artirmaktadir. Ayrica
sterilizasyon ve temizleme islemlerine uygundur. Ancak darbelere karsi dayaniksiz olmasi,
151k gecirgenliginin yiiksek olmasi, geri doniisiimleri i¢in etkili bir organizasyona gereksinim
duymalari, genis depolama alani gerektirmeleri ve temizlik masraflarinin yiiksek olmasi
nedenleriyle iireticiler tarafindan pek tercih edilmemektedir.

3.2.2. Plastik Ambalajlar

Polistiren (PS), polipropilen (PP), polietilen (PE), yumusatic1 igcermeyen
polivinilklorid (PVC) ve polivinilidenklorid (PVDC) malzemeler ambalajlamada yaygin
olarak kullanilmaktadir. Plastik materyaller genellikle inert 6zellige sahiptir ve iiretim aninda
kabin ylizeyi ya da icinde kalinti kalmamasi kosuluyla ayranda herhangi bir tat-aroma
bozukluguna neden olmazlar. Bu materyallerin tiiketici begenisine gore sekillendirilmesi ve
tizerlerine her tiirlii baskinin yapilabilmesi tstiin 6zelliklerindendir.

[ ]
_—
.
Resim 3.2: Farkh Resim 3.3: Cesitli boyutlarda ve sekillerde plastik ambalajlar
boyutta ve sekilde cam
siseler



3.2.3. Kapak Malzemeleri

Ayran ambalajlarinda kapak se¢imi de olduk¢a onemlidir. Kapak se¢iminde ayran
ambalajinin boyutu ve cinsi dikkate alinmaktadir. Sise tipi cam ve plastik ambalajlarda
genellikle plastik tiirevi “cevir kapa” tipi kapaklar kullanilirken, bardak tipi plastik ayran
ambalajlarinda ise 1s1 ile lamine edilen aliiminyum folyo kapaklar tercih edilmektedir (Resim
3.4). Ancak kiiciikk boyutlu cam siselerde tek kullanimlik aliiminyum kapaklara da
rastlanmaktadir.

Resim 3.4: Ayran ambalajlarinda kullanilan gesitli kapaklar

3.2.4. Kaoliler (Viyol)

Ozellikle bardak tipi materyallerde ambalajlanan ayranlarin kolilenmesinde kullanilan
malzemeler plastik ve karton olmak tizere iki tiptir. Plastik viyoller en sik kullanilan koli
malzemesidir. Ayrica bunlar kapasitelerine gore de 6’11, 12°1i ve 20°li olabilmektedir (Resim
3.5-3.6).

Resim 3.5: Cesitli boyutlarda ve renkte plastik viyoller

Resim 3.6: Cesitli boyutlarda karton koliler
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3.3. Ambalajlara Dolum

Ambalajlama makineleri iiriiniin dzelliklerine gére degisiklik gdstermektedir. Uriiniin
bilesimi, viskozite/konsistens gibi bazi fiziksel karakteristikleri, paketlenecek iirliniin hacmi
veya agirligt burada etkili faktorlerdendir. Ayran iiretiminde dolum yapan ambalaj
makinelerinin iki tipi mevcuttur. Bunlar; ambalaj kaplarin1 kendisi yapip dolum yapabilenler
(Resim 3.7 — 3.8 — 3.9 ve 3.10) ve hazir kaplara dolum yapip kapatabilen makinelerdir
(Resim 3.11 — 3.12 - 3.13 ve 3.14).

By

"P’#MM‘—»— Jhen

IL'_ :

Resim 3.7: Plastik ambalajin Resim 3.8: Sekillendirilen plastik ambalajin
sekillendirilmesi etiketleme makinesine gonderilmesi

Resim 3.9: Etikelenmis ambalajlarin dolum Resim 3.10: Ambalajlara dolum ve kapama
makinesine gonderilmesi
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Dolum sirasinda su hususlara dikkat edilmelidir:

» Kaplarin iist kisminda miimkiin oldugunca az bosluk
birakilmah

» Miimkiin oldugunca aseptik kosullarda dolum yapilmah

> Doldurma ve kapama makinelerinin temizligine o6zen|
gosterilmeli

Resim 3.11: 200 g’lik hazir ambalajlarin Resim 3.12: Ambalajlara dolum
makineye yerlestirilmesi

Resim 3.13: 300 g’lik hazir ambalajlarin Reim 3.14: Ambalajlara dolum
makineye yerlestirilmesi
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3.4. Kapak Ortme ve Tarih Basma

Dolumu yapilan ayranlarin kapaklarinin kapatilmast ve arkasindan kapaklarin
izerlerine tarihlerinin basilmasi otomatik olarak yapilmaktadir. Bu islem dolum
makinelerinin bir boliimiinde kombine olarak gergeklestirilmektedir (Resim 3.15-3.16).

Tarih Basma
Kism

Resim 3.15: Dolumu yapilmis ayran Resim 3.16: Kapaklar1 kapatilmis
ambalajlarimin kapatilmasi ambalajlara tarih basiimasi
3.5. Viyolleme

Dolumu yapildiktan sonra kapaklar1 kapatilan ve iizerlerine tarih basilan ayranlar
insan giicii yardimiyla yukarida bahsedilen viyol ¢esitlerinden birine kolilenmektedir (Resim
3.17-3.18).

Resim 3.17: Uretim elemam tarafindan Resim 3.18: Uretim elemam tarafindan
ayranlarin kolilenmesi — Asama 1 ayranlarin kolilenmesi — Asama 2
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3.6. Srinkleme

Uretim sirasinda  gerdirilen polietilen film, 70°C’da kismen yumusamakta ve
arkasindan sogudugunda icine konulan malzemeleri sikica cilt gibi sarmaktadir. Bu tip
ambalajlamaya srink ambalajlama denilmektedir. Ayran {iretiminde kullanilan srinkleme
makinelerinin iki tipi mevcuttur. Bunlardan biri yari-manuel olarak insan giici yardimiyla
srinkleme yapan (Resim 3.19-3.20), digeri ise tamamen otomatik olarak srinkleme yapan
makinelerdir (Resim 3.21-3.22-3.23).

Resim 3.19: Yari-manuel olarak srinkleme Resim 3.20: Yari-manuel olarak srinkleme
(plastik viyol)-Asama 1 (plastik viyol) —Asama 2

e () e =- Sy

L

Resim 3.21: Otomatik olarak srinkleme Resim 3.22: Otomatik olarak srinkleme
(karton viyol) -Asama 1 (karton viyol) -Asama 2

i 7
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3.7. Tasimada Kullanilan Araglar

Bir yiike destek vermek ve mekanik ekipmanla muamelesine imkan saglamak i¢in
yapilmig diiz, tagmabilir platformlara palet denilmektedir (Resim 3.24). Bindirme ve indirme
yapan mekanik ekipmanlar ise fork-lift ya da palet tasiyicilari olarak tanimlanmaktadir
(Resim 3.25). Ayran iiretiminde bu iki ekipman oldukga siklikla kullanilmaktadir. Srinklenen
koliler paletlere yerlestirilmekte ve palet tasiyicilari sayesinde soguk hava depolarina
tasinmaktadir (Resim 3.26).

Resim 3.24: Tahta palet Resim 3.25: Palet tasiyic

Resim 3.26: Palet iizerine dizilmis ayran Kkolilerinin palet tasiyici ile taginmasi
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3.8. Soguk Hava Depolan

Uriinde olusabilecek biyolojik ve biyokimyasal reaksiyonlarmn yavaslatilmasi igin
ayranin sogukta depolanmasi zorunlu bir uygulamadir. Boylece iiriiniin kalitesi, tiretim
tarihinden itibaren 2-3 hafta kadar korunabilmektedir. Ayranin 0-10°C + 2.5°C arasindaki
degerlerde depolanmasi ve taginmasi tavsiye edilmektedir. Ancak ayran iiretimi yapan bir¢ok
isletme {irliniin kalitesini korumak amaciyla depolama ve tasima sicakligin1 10°C’1n altinda

tutmaktadir.

Soguk Hava Depolarmin Ozellikleri

>
>
>

>

Iyi bir soguk hava sirkiilasyonu saglanmalidir.
Soguk hava kayiplarinin 6nlenmesini saglayacak tedbirler alinmalidir.

Eger ayran 151k geciren bir materyalle ambalajlanmissa, renk bozulmalar1 ve
oksidasyonun 6nlenmesi igin 6zel 1s1klandirma sistemleri kullanilmalidir.

Zemin ve duvarlar temizlik ve dezenfeksiyona uygun materyalden yapilmis
olmalidur.

Depolama ve Tasima Sirasinda Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

Depolama sicakligi miimkiin oldugunca 5°C’mn altinda tutulmali ve diizensiz
degisimlerden kaginilmalidir.

Ozellikle yaz aylarinda ayranlar tasinirken &zel sogutucu sistemleri olan
araclarla tasinmalidir.

Gerek perakende gerekse tiiketiciye ulasincaya kadar soguk zincir
bozulmamalidir.

Resim 3.27: Soguk hava deposu
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UYGULAMA FAALIYETI

Siitten tam yagli olarak irettiginiz ayranlara tuz ilavesi yapip, 200 g’lik plastik
ambalaja doldurup depolayiniz.

Islem Basamaklar: Oneriler

> Is kiyafetinizi giyiniz. > Personel Hijyeni modiilindeki ‘Kisisel
Temizlik Kurallari’n1 hatirlaymiz.
» Saclarmizi toplamaya 6zen gosteriniz.

> Takilarmz gikarimiz. > Ellerinizi dezenfektan etkili sabun ile
yikamaya dikkat ediniz.
» Ellerinizi yikayiniz. » Kagit havlu ile kurulamaya 6zen gosteriniz.

> Uretilen ayran miktar1 ve istenilen tuz
konsantrasyonunu dikkate alarak hesaplama
yapiniz.

» Tuz miktarimin  Tirk Standartlari’nda
verilen  degeri  gegmemesine  Gzen
gosteriniz.

» Kullanilan tuzun Tirk Gida Kodeksi’ne
uygun olamasina dikkat ediniz.

» Katilacak tuz miktarinm belirleyiniz.

» Tuzun ayran igerisinde homojen dagilmasi

» Ayrana tuz ilavesi yapiniz. icin  karigtirma  islemini  uyQulamay1
unutmayiniz.
» Dolum makinesinin temiz olup olmadigini
ve ¢aligip calismadigini kontrol ediniz.
Ambalaj materyallerinizi onceden
hazirlayiniz.

> Ayrani ambalajlayinz. Bos ambalajlar1 dolum makinesinin uygun

bdlmesine yerlestiriniz.
Dolumun hatali olmamasi i¢in Kkontrol
ediniz.

vV VvV V¥V

» Dolumdan sonra kapak kapatma
bolmesinde her bir ayran ambalajinin

» Kapaklar kapatip tarih basiniz. kapaginin kapatildigindan emin olunuz.

» Her bir kapagin iizerine tarih basilip
basilmadigini kontrol ediniz.
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> Viyol malzemelerinizi onceden
» Ayranlar viyolleyiniz. hazirlaymiz.
» Dikkatli ve seri calisiniz.

» Srinkleme makinesinin ¢alisip ¢aligmadigini
kontrol ediniz.

» Srinkleme materyalinizi onceden
hazirlaymiz.

» Srinkleme yapiniz.

» Ayranlan soguk hava deposuna
tagtyacaginmz arag-gereglerinizi hazirlayimz.
» Onceden soguk hava deposunun sicakligin

» Viyolleri paletlere yerlestiriniz.

ayarlayniz.
» Ayranlar1 depoya tastyiniz.. > Dikkatli olunuz.

» Deponun ayranlarin muhafazas1 i¢in uygun
sicaklikta olup olmadigimi kontrol ediniz.

» Depolama sirasinda 1s1 iletimini dikkate
alarak iirlinii istiflemeyi unutmayiniz.

» Soguk hava kayiplarini 6nlemek i¢in gerekli
tedbirleri aliniz.

» Tiiketiciye ulagincaya kadar soguk zincirin
bozulmamasini saglayiniz.

> Uriinii depolayiniz.

» Verilen talimatlara uygun davraniniz.

> s kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

» Bir kullanimlik malzemelerinizi ¢ope atiniz.

» Arag ve gereglerinizi temizleyiniz ve dezenfekte ediniz.

» Calisma ortamimizi temizleyerek giivenlik kontrollerini yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Yogurda tuzlu-su ilavesi yapip, iiretiginiz ayranlari sekillendirilen 1 I’lik plastik
ambalajlara doldurup, depolaymiz. Yaptigimiz uygulamay:r kontrol listesine gore
degerlendirerek, eksik veya hatali gordiigiiniiz davranislar1 tamamlama yoluna gidiniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?
Kisisel hijyen kurallarin1 uyguladiniz mi?
Takilarmiz1 ¢ikarip, kisisel esyalarinizi dolabiniza kaldirdiniz mi?
Gerekli alet-ekipmanlarinizi hazirladiniz mi?
Alet-ekipmanlarin temiz olup olmadigini ve ¢alisip ¢alismadigini
kontrol ettiniz mi?
Istenilen tuz konsantrasyonuna gore tuz miktarini belirlediniz mi?
Istenilen kuru madde oranina gore su miktarini belirlediniz mi?
Hesaplamalar dogrultusunda tuz ve suyu karigtirdiniz m?
Salamura suyunuzu pastdrize edip, soguttunuz mu?
10. Salamura suyunu tank igerisindeki yogurda ilave ettiniz mi?
11. Salamura suyu ile yogurdun iyice karismasini sagladiniz mi?
12. Plastik materyali ambalaj makinesine yerlestirdiniz mi?
13. Ambalaj materyallerini sekillendirdiniz mi?
14. Ambalaji etiketlediniz mi?
15. Ambalajlar1 dolum makinesine gonderdiniz mi?
16. Ayran1 dolum makinesine gonderdiniz mi?
17. Ayrani ambalajlayip kapatilmasini sagladiniz mi?
18. Kapaklarin lizerine tarih bastiniz mi?
19. Ambalajlanmis ayranlar kasaladiniz mi?
20. Kasalari tasiyici paletlere yerlestirdiniz mi?
21. Soguk hava deposunun sicakligini 6nceden ayarladiniz mi?
22. Sicakligin istediginiz diizeyde olup olmadigini kontrol ettiniz mi?
23. Kasalar1 depoya tagidiniz m1?
24. Uygun bir sekilde kasalar1 depoya yerlestirdiniz mi?
25. Kullandigimiz arag-geregleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?
26. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
27. Son kontrollerini yaptiniz mi?
28. Is kiyafetlerinizi gikarip yerine astiniz mi1?

S RN

©|®o N o
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DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplariizin
tamamu “Evet”ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ¢coktan secmeli sorularda dogru olan secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi ayranin besleyici 6zelliklerinden degildir?
A) Kolesterol miktarini diistirir.

B) Antikanserojen etkiye sahiptir.

C) Ca ve P agisindan zengindir.

D) Antibakteriyel etkiye sahiptir.

Tirk Gida Kodeksi’ne gore ayranin yagsiz kuru madde igerigi en az % kag olmalidir?
A) %5

B) % 6

C)%8

D) % 10

Asagidakilerden hangisi ayran iiretiminde kullanilan yardimc1 maddelerden degildir?
A) Su

B) Tuz

C) Emiilgator

D) Stabilizator

Asagidakilerden hangisi ayran {iretiminde kullanilacak tuzlarin tagimasi gereken
ozelliklerindendir?

A) Agir metal bulundurmamali

B) Gri-beyaz renkte olmal

C) Iyot igermemeli

D) Suda ¢oziindiigiinde sediment meydana getirmeli

Asagidakilerden hangisi ayran tiretiminde kullanilan stabilizatorlerden degildir?
A) Salep

B) Nisasta

C) Pektin

D) Karregenan

Tuzlu-suyun (salamuranin) pastorizasyonunda hangi malzemeden yapilmis 1s1
degistirici kullanilmalidir?

A) Paslanmaz gelik

B) Aliiminyum

C) Teflon

D) Titanyum
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10.

Asagidakilerden hangisi cam ambalajlarin avantajlarindan degildir?
A) Cevre dostudur.

B) Sterilizasyona uygundur.

C) Darbelere kars1 dayaniksizdir.

D) Kontaminasyona karsi direnglidir.

Bardak tipi plastik ambalajlarin koliye yerlestirilmesinden sonra stre¢ film benzeri bir
maddeyle kaplanmasina ne denir?

A)Viyolleme

B) Srinkleme

C) Stregleme

D) Kolileme

Asagidakilerden hangisi tasimada kullanilan araglardandir?
A) Koli

B) Viyol

C) Palet

D) Kasa

Asagidakilerden hangisi soguk hava depolarinin tasimasi gereken 6zelliklerdendir?
A) Hava sirkiilasyonu iyi olmali

B) Ozel 1siklandirma sistemleri kullanilmali

C) Soguk hava kayiplar1 6nlenmis olmali

D) Hepsi

Asagidaki ciimlelerdeki bilgiler dogru ise parantez icine (D), yanhs ise (Y)

Yaziniz.

11.

12.

13.

14.
15.

() Ayran tiretiminde kullanilacak su miktar: siitiin igerdigi ve ayranda istenilen yag
miktarina gore belirlenmektedir.

() Stabilizatorlerin ayran tretiminde kullanim amaci viskoziteyi iyilestirmek ve
serum ayrilmasini azaltmaktir.

() Ayran iretiminde 1s1l islem sadece ¢ift cidarli, 1sitma, sogutma ve karigtirma
sistemi olan tanklarda yapilmaktadir.

() Kiiltiir hazirlama islemleri mutlaka aseptik kosullar altinda yapilmalidir.

() Inkiibasyon sonras: asitlik gelisiminin kontrol altina alinabilmesi icin {iriiniin
sicakliginin 20°C’a diisiiriilmesi gerekmektedir.

42



Asagidaki ciimlelerde birakilan bosluklara tabloda verilen kelimelerden dogru

olanini secerek yaziniz.

16.

17.

18.

19.
20.

Genellikle yogurt ve ayran benzeri fermente iriinler ................ jeli olarak
nitelendirilmektedir.
Fermentasyon islemi 1s1l islemle durdurulmus ayranlara ........................... ayran
denir.
Stit yagmin siit yilizeyinde birikmesinin engellemek i¢in mekanik etki altinda yag
globiillerinin boyutlarinin azaltilmasima ..................oooiin, denir.
Is1l islem sonrasi siit, inkiibasyon sicakligi olan ................... °C’a sogutulur.
Starter kiiltiir ilave edilen siitiin, ayran veya yogurt halinegelinceye kadar belli bir
sicaklikta bekletilmesine ..............c.ocoeiiiiii denir.
kazein uzun 6miirlii
kisa omiirlii standardizasyon
inkiibasyon 42—45°c
homojenizasyon asit
50-55° inokiilasyon
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Yanlig cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit yasadigimz sorularla ilgili konular1 tekrar ediniz.

Tiim sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Asagidaki islem basamaklarina gore yogurttan yarim yagli ve 300 g’lik hazir
ambalajlara dolum yapilacak ayran iiretimi yapiniz.
Siite 6n islemleri uygulayiniz.
Kiiltiir hazirlaymiz.
Inokiilasyon ve inkiibasyon islemlerini gergeklestiriniz.
Tuzlu-su ilave ediniz ve iiriinii ambalajlayip, depolayiniz.

YVVVY

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Kisisel hijyen kurallarini uyguladiniz mi?

Takilariniz1 ¢ikardiniz mi?

Kullanmadiginiz kisisel egyalarinizi dolabiniza kaldirdiniz mi?
Gerekli alet-ekipmanlarinizi hazirladiniz mi?

o AR W N

Alet-ekipmanlarin temiz olup olmadigini ve ¢alisip ¢alismadigini
kontrol ettiniz mi?
Ayrana islenecek siitliniiziin uygunluk kontrollerini yaptiniz mi?

7
8. Siith temizlediniz mi?
9

Siitiiniizlin yag miktarini belirlediniz mi?

10. Yag standardizasyonu yaptiniz mi?

11. Siitii homojenizasyon sicakligina getirdiniz mi?

12. Homojenizatoriin basincini ayarladiniz mi?

13. Siitii homojenize ettiniz mi?

14. Is1 degistiricinizin sicaklik ve siire ayarlarini yaptiniz mi?

15. Siite istenilen sicaklik ve siirede 1s1l islem uyguladiniz m?

16. Isi1l islemin hemen ardindan siitiiniizii soguttunuz mu?

17. Gerekli olan kiltiir miktarim belirlediniz mi?

18. Bir giin dncesinden yogurt kiiltiiriiniizii hazirladiniz mi?

19. Siitlin inokiilasyon sicakliginda olup olmadigimi kontrol ettiniz
mi?
20. Siitli inkiibasyon tankina aldimiz mi1?

21. Siite kaltiir ilave ettiniz mi?

22. Kiiltiirlin siit igcinde homojen karismasini sagladiniz mi1?

23. Inkiibasyon tankinin sicakligin1 nceden ayarladimz mi?

24. pH metrenizi hazirladimiz m?
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25. Inkiibasyon ¢ikis pH’sma gére inkiibasyona son verdiniz mi?

26. Yogurt pthtisin1 kirmak i¢in karigtirma islemini uyguladiniz mi?
27. Sogutucunun sicaklik ayarini yaptiniz mi?

28. Yogurdu soguttunuz mu?

29. Istenilen tuz konsantrasyonuna gére tuz miktarimi belirlediniz mi?
30. Istenilen kuru madde oranina gore su miktarini belirlediniz mi?
31. Hesaplamalar dogrultusunda tuz ve suyu karigtirdiniz mi?

32. Salamura suyunuzu pastdrize edip, soguttunuz mu?

33. Salamura suyunu tank icerisindeki yogurda ilave ettiniz mi?

34. Salamura suyu ile yogurdun iyice karismasini sagladiniz mi?
35. Ambalaj malzemelerini hazirladiniz mi?

36. Bos ambalajlar1 dolum makinesine yerlestirdiniz mi?

37. Ayrani dolum makinesine génderdiniz mi?

38. Ayrani ambalajlayip kapattiniz mi1?

39. Kapaklarin iizerine tarih bastiniz m1?

40. Ayranlar viyollere yerlestirdiniz mi?

41. Viyolleri srinklediniz mi?

42. Viyolleri tastyici paletlere yerlestirdiniz mi?

43. Soguk hava deposunun sicakligini 6nceden ayarladiniz mi?

44. Sicakligin istediginiz diizeyde olup olmadigini kontrol ettiniz mi?

45. Ayran viyollerini depoya tasidiniz m1?

46. Uygun bir sekilde viyolleri depoya yerlestirdiniz mi?

47. Kullandiginiz arag-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

48. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

49. Son kontrollerini yaptiniz m1?

50. Is kiyafetlerinizi ¢ikarip yerine astiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormilyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamam “Evet”ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

COKTAN SECMEL SORULAR

©o|o|~N|o|o|n W[N]
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[EEN
o

DOGRU/YANLIS TiPi SORULAR

11
12
13
14
15

<|o|<|o|<

BOSLUK DOLDURMA TiPi SORULAR

16 Asit

17 Uzun Omiirlii
18 Homojenizasyon
19 42—-45°C

20 inkiibasyon
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