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Ayran, direkt olarak sitten Uretilebilmesinin
yani sira yogurda su katilarak da elde edilmektedir
Kodeksi-

(Tark  Gida

0z

Diyet lifleri, tiketici saghgi Gzerine olumlu etkilerinden dolayr kullanimi giderek
popilerlesmektedir. Calismamizda ayran lretiminde psyllium, bezelye ve yulaf kullanimi
arastinilmistir. Farkh konsantrasyonlarda diyet lifleri iceren ayran ornekleri +4 °C’'de 21 giin
boyunca depolanmistir. Depolamanin 1., 7., 15. ve 21. gunlerinde pH, titrasyon asitligi, kuru
madde, kul, yag, protein, viskozite, tirozin, mineral madde (sodyum, kalsiyum, potasyum,
fosfor ve magnezyum) gibi fiziko-kimyasal ve maya-kiif, toplam mezofil bakteri, Lactobacillus
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus sayimi gibi mikrobiyolojik analizler yapilmistir.
Yapilan analizler sonucunda psyllium, bezelye ve yulaf liflerinin ayranda kullaniminin mimkin
olabilecegi ve bu sayede gilinliik diyet lifi ihtiyacini siit Grtinlerinden almak isteyen tiiketiciler
icin alternatif yeni bir fonksiyonel stt tirlinii olacagi disinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Psyllium, Bezelye, Yulaf, Diyet lifi, Ayran
ABSTRACT

Dietary fiber is becoming increasingly popular due to its effects on consumer health. In our
study, the use of psyllium, pea and oat fibers in ayran production was investigated. Ayran
samples containing different concentrations of dietary fibers were stored at +4 °C for 21 days.
On the 1st, 7th, 15th and 21st days of storage, physico-chemical such as pH, titration acidity,
dry matter, ash, oil, protein, viscosity, tyrosine, mineral matter (sodium, calcium, potassium,
phosphorus and magnesium) and microbiological analyzes such as yeast-mold count, total
mesophyll bacteria count, Lactobacillus bulgaricus count and Streptococcus thermophilus
count were performed. As a result of analyzes, it is posibble to use of psyllium, pea and oat
fibers in ayran, and thus it will be a new functional dairy product for consumers who want to
get their daily dietary fiber needs from dairy products.

Key Words: Psyllium, Pea, Oat, Dietary fiber, Ayran

hazirlanabilmesinin yaninda ayran kendine has tat
aromaya sahip olmasina ek olarak besleyici
ozellikleri (iyi kalitede protein, kalsiyum, fosfor,
B1, B2, B6 gibi) ve ferahlatici etkisi ile de 6n plana

TGK, 2009). Kolay  ¢ikmaktadir (Kiani, 2008). Ulusal sit konseyi
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verilerine gore llkemizde 2022 yili ayran lretimi
Ocak-Mayis déneminde bir 6nceki yila gbére %
30.7’lik artig gostermistir (TUIK, 2022). Ayran;
yaglh (% 1.5), yarim yagh (% 0.8) ve yagsiz (% 0.15)
olarak ve en fazla % 1 tuz igerebilecek sekilde
Uretilmektedir (TGK, 2009).

Diyet lifi cozlinilr ve ¢6zinilr olmayan olarak iki
yapida bulunmakta olup ¢6zlinir olmayan diyet
lifi bagirsak saghgl Uzerine etkiliyken ¢ozinir
diyet lifi ise kolesteroliin disirilmesi ve glukoz
absorbsiyonunun  azaltilmasi  Gzerine  etkili
olmaktadir (Senol ve Yalgin, 2019). Diyet lifleri
sahip olduklari teknolojik 6zellikler bakimindan
gida endistrisinde kullanilmaktadir (Abdullah ve
ark., 2021). Dinya genelinde yulaf, bezelye ve
psylliumun kullanimi zengin diyef lifi kaynagi
olmasindan dolayl giderek popillerlesmektedir
(Aaliya ve ark., 2021). Yulaf lifi (Ambuja ve
Rajakumar, 2018), bezelye lifi (Mefleh ve ark.,
2022) ve psyllium (Belorio ve Gomez, 2021)
fonksiyonel ve teknolojik 6zellikleri sayesinde st
Uriinlerinde degisik amaclarla kullanilmaktadir.

Plantago psyllium L. bitkisinin olgun tohumlari
yiksek oranda lif ve misilaj icermektedir. Ust
sindirim sisteminde parcalanmaya direncli olan bu
lif,
parcalanabilmektedir.

tarafindan
lif
posasina bagli olarak digki agirhgini ve su igerigini

kolonda bakteriler

Psyllium  tohumu,
artirir ve barsak peristaltigini tesvik eder (Belorio
ve Gomez, 2021). Psyllium % 1.9 protein, % 0.6
yag, % 1.7 karbonhidrat ve % 85 oraninda diyet
lifinden olusmaktadir (Ferjanci¢ ve ark., 2021).
Plantago psyllium’un, total kolesterol ve dislk
yogunluklu lipoprotein (LDL) dizeylerini districd,
yuksek yogunluklu kolesterol (HDL) seviyelerini
arttirici etkisi bildirilmistir (Ziaia ve ark., 2005).
Bezelye lif icerigi yiksek ve genis fonksiyonel
(ince bagirsakta c¢oziinmeyen lif ve disik yag
icerigi gibi) o6zelliklerinden dolayi deniz Urinleri,
tahil Granleri, unlu mamuller, et Uriinleri ve sit
Uriinlerinde kullanim olanaklari arastiriimis bir
bitkidir (Cetiner ve Bilek, 2018). Bezelye lifinin %
88.2 oraninda suda ¢oziinmeyen diyet lifi icerdigi
belirtilmektedir. Demir, fosfor, vitamin ve mineral
iceriginden dolayr gida drinlerinin fonksiyonel
ozelliklerinin

zenginlestiriimesinde ve
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bitkisel
olarak bezelye lifi kullaniimaktadir (Ozabravci,

cesitlendirilmesinde protein  kaynagi

2019). Bezelye lifi diger lif kaynaklari ile
karsilastirildiginda yiksek yag ve su tutma
kapasitesinden  dolayr daha ¢ok tercih

edilmektedir. Bundan dolayl bezelye lifi ilave
edilen Urunlerin daha lezzetli ve daha iyi yapisal
Ozelliklere  sahip  olacagi
(Anderson ve Berry, 2000).
Yulaf, doymamis yag asitleri, protein, ¢ozinir

vurgulanmaktadir

lif, mineral, vitamin ve fitokimyasallar gibi degerli
bilesikleri iceren antioksidan etkiye sahip ve B-
glukan igerigi ylksek bir tahildir (Chen ve ark.,
2021). Yuksek lif oranina sahip yulafin kan sekeri ve
kolesteroll dislirdiigu ifade edilmektedir (Akay ve
ark., 2017). Yulaf tiketimiyle bagirsak florasinda
Lactobacillus  ve  Bifidobacterium  g¢ogalmasi
desteklenmektedir (Angelov ve ark., 2006).
Fermente bir sut GrlinG olan ayran gida
bilesenleri bakimindan insan beslenmesinde
dnem arz etmektedir (Oztiirkoglu-Budak ve ark.,
2016).
Urtnleri ve diyet liflerinin insan beslenmesinde

probiyotik/prebiyotik

Yapilan epidemiyolojik ¢alismalar st

etkilesimini  arttirirken

metabolik bozukluklari, kardiyovaskiler
hastaliklar, bagirsak kanseri ve prematiire
Olimlerini de iceren cesitli hastalik risklerini

azaltmaktadir (Yang ve ark., 2020). Ayrica diyet lifi
ve yogurdun akciger hastaligina karsi potansiyel
yeni bir roli oldugu da rapor edilmistir (McAleer
ve Kolls, 2018).

Yapilan bu ¢alismada, ayran Uretiminde diyet
lifi kaynagl olarak psyllium, bezelye ve yulafin
kullanimi arastirilmistir.  Farkli diyet lifi iceren
ayran orneklerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik
ve mineral madde miktarlari depolama boyunca
takip edilmistir. Bu sayede tiiketiciler icin glinliik
lif alimini karsilayacak yeni bir fonksiyonel siit
ardnu Uretilmesi ve bu drinin o6zelliklerinin
ortaya konulmasi amacglanmistir.

Materyal ve Metot
Ayran (lretimi

Ayran Uretiminde kullanilan siit Mehmet Akif
Ersoy Universitesi Tarim, Hayvancilik ve Gida
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Arastirmalari Uygulama ve Arastirma Merkezi
Blyilkbas Yetistiriciligi Birimi’'nden (Mart, 2021)
temin edilmistir. Ayran Uretimine uygun oldugu
belirlenen siitlin yagsiz kuru maddesi % 7’ye icme
suyu ile standardize edilmistir (TSE, 2003).
Standardize edilen sut 85-90°C’'de 15-20 dk.
tabi 45+1°C'ye
soguyan sit porsiyonlanarak deneme gruplari

pastOrizasyona tutulmustur.
(Cizelge 1) olusturulmus ve % 3 oraninda baslatici
kaltur (Danisco/YO-MIX 885 LYO 50 DCU, Fransa)
pH 4.2’de
sonlandiriimis ve % 0.5 oraninda sofralik iyotsuz

ilavesi  yapilmistir.  inokiilasyon
tuz ilave edildikten sonra 6rnekler depolanmistir.
Depolamanin (+4 °C) 1., 7., 14. ve 21. ginlerinde
orneklerin kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri
gerceklestirilmistir. Deneme Uretimleri 3 tekerrir
gerceklestiriimis olup her bir analiz paralelli

yapilmigtir.

Cizelge 1. Deneme gruplarinin icerdigi lif cesidi ve miktarlari
Table 1. Dietary fiber content of treatment groups

Devletleri) cihazinda analiz gerceklestirilmistir

(Nobrega ve ark., 2012). Elementlere ait calisma
dalga

boyu ve LOD degerleri Cizelge 2'de

verilmigtir.

Cizelge 2. Mineral maddelere ait ¢alisma dalga boyu ve
gozlenebilme sinir degerleri
Table 2. Wavelength and limit of detection values of mineral

elements
Gozlenebilme Sinir
Element Calisma Dalga Boyu Degerlei (Ppb)
Element Wavelength Limit Of Detection
(Ppb)
P 214.9 50
Mg 279.0 50
Ca 315.8 50
K 766.4 50
Na 589.7 50

Grup icerigi

Treatment Content

group

K Diyet lifi icermeyen deneme grubu

P1 % 0.05 (w/v) psyllium iceren deneme grubu
P2 % 0.1 (w/v) psyllium iceren deneme grubu
B1 % 0.5 (w/v) bezelye Lifi iceren deneme grubu
B2 % 1 (w/v) bezelye Lifi iceren deneme grubu
Y1 % 0.5 (w/v) yulaf Lifi iceren deneme grubu
Y2 % 1 (w/v) yulaf Lifi iceren deneme grubu

Diyet lifi ilaveli ayranda yapilan fiziksel ve
kimyasal analizler

Orneklerin pH degerleri Methrohm 704 pH
metre  (isvicre)  kullanilarak  belirlenmistir.
Titrasyon Asitligi (% Laktik asit), kurumadde, yag
ve kil analizleri AOAC (2012)’ye, protein analizi
(2001)’e

viscometer

ise gore vyapilmistir.
Viskozite degeri (Model RVDV-II,
Brookfield Engineering Laboratories, Birlesik
Krallik) ile RV2 disk spindle ile 100 rpm hizinda ve

15+1 °C ornek sicakliginda yapilmistir. Tirozin

Anonymous

miktari Hull (1947)'ye gore spektrofotometrik
yontemle yapilmistir. Mineral madde analizinde
numune hazirhk asamasinda 0.25 g 6rnek alinip,
Uzerine 6 mL % 65 HNO3 ve 2 mL % 30 H,0; ilave
edilerek mikrodalgada yakildiktan sonra ICP OES

(Perkin Elmer-Optima 8000, Amerika Birlesik
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Mikrobiyolojik analizler

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
sayimi Durak ve ark., 2015’e gore, toplam aerobik
mezofilik bakteri ve maya-kif sayimi Halkman
2014’e gore ve koliform sayimi TS 7569 ISO
4832’ye (TSE, 1996) gore yapilmistir.

Istatistiksel analiz

Sonuglarin istatistiksel analizi IBM SPSS Statics
version 25 surim yazilimi kullanilarak tek yonla
(p<0.05)
bulunan parametreler Duncan coklu karsilastirma

varyans analizi sonucunda &nemli
testi ile karsilastirilmistir. Uretimler 3 tekrarli
olarak gerceklestirilmis olup her bi analiz paralelli
olarak yapilmistir. Sonuclar ortalama #* standart

sapma olarak verilmistir.
Arastirma Bulgularn ve Tartisma

Arastirmamizda kullandigimiz kiltirlerden biri
olan Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
degisimleri incelendiginde 1. giin 8.51 (B2)-9.76
(P1) log KOB/mL diizeyinde olan sayinin 7. giinde
istatistiki
belirlenmistir (p<0.05). Genel olarak bakildiginda

olarak o6nemli dists gosterdigi
7. ve 14. giinlerde disise nazaran 21. giinde bu
bakteri acisindan sayinin B1 ve Y2 grubu harig
digerlerinde arttigi gozlemlenmistir (p<0.05). B1

ve Y2 grubundaki 21. gindeki disus istatistiki
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olarak 6nemli bulunmustur. Depolama sirecinde  sayilarindaki degisim Sekil 1’de verilmistir.
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

12,00

10,00

8,0
6,0
4,0
2,0
0,00
K P1 P2 B1 B2 v1 Y2

Gruplar
Groups

o

log CFU/mL
o

log KOB/mL

o

o

Hml.ginlday M®7.gin7.day m14.glin14.day ®m21.gin21.day

Sekil 1. Farkh diyet lif kaynaklar iceren ayran oOrneklerine ait Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus sayilari (log KOB/ml)

Figure 1. The count of Streptococcus salivarius subsp. thermophilus in Ayran samples
containing different dietary fiber sources (log CFU/mL)

Calismamizdaki deney gruplarinda ve 14. giunlerde artig/azalis yonli degisim
depolamanin ilk ginlinde, B1 grubu 8.21 log gosterirken (P<0.05), 21. giinde ise baslangig
KOB/mL ile en duslik, Y2 grubu ise 9.22 log arasinda fark olmadigi belirlenmistir (Sekil 2).
KOB/mL ile en yuksek Lactobacillus delbrueckii Diger tim gruplarin 1. giin ile 21. gilin arasinda
subsp. bulgaricus sayisina ulasmistir. P2 grubu 7. istatistiki fark tespit edilmistir (P<0.05).

12,00

10,00

8,0
6,0
4,0
2,0
0,00
K P1 P2 B1 B2 Y1l Y2

Gruplar
Groups

o

log CFU/mL
o

log KOB/mL

o

o

W 1. ginl.day W7 giin7. day W 14.giin 14. day W 21.giin 21. day

Sekil 2. Farkli diyet lif kaynaklari iceren ayran orneklerine ait Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus sayilari (log KOB/mL)

Figure 2. The count of Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus in Ayran samples
containing different dietary fiber sources (log CFU/mL)

Arastirma sonucunda depolama siirecinde tim sayisinin 8.53 (P2, 7. giin)-9.70 (Y2, 7. giin) log
gruplarda toplam aerobik mezofilik bakteri KOB/mL arasinda degistigi belirlenmistir (Sekil 3).
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Depolamanin sonuncu gilintinde kontrol grubu ile
P1 grubu arasinda fark olmaz iken(p>0.05), diger

12,00

10,00

o
=)
S

6,0

log CFU/mL
o

log KOB/mL

4,0

o

2,0

o

0,00

W 1. giin 1.day

W 7. giin 7. day

W 14. giin 14. day

tim gruplarinin kontrol grubundan farkl oldugu
belirlenmistir (p<0.05).

K P1 P2 B1 B2 Y1 Y2

Gruplar
Groups

W 21. giin 21. day

Sekil 3. Farkli diyet lif kaynaklari iceren ayran érneklerine ait toplam aerobik mezofilik

bakteri sayilari (log KOB/mL)

Figure 3. The count of total aerobic mesophilic bacteria in Ayran samples containing
different dietary fiber sources (log CFU/mL)

Urliniin raf dmrii ve aromasi lzerinde énemli
etkisi olan maya gelisimi B1, B2, Y1 ve Y2
gruplarinda 6 log KOB/mL civarinda olmustur.

Depolamanin son gunid olan 21. glinde K

9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

log KOB/mL
log CFU/mL

B 1. ginl.day W7 giin7.day

m 14. giin 14. day

grubunda en disik (5.54 log), P1 grubunda en
yiksek (7.57 log)
Depolama sirecinde oOrneklerde kuf Uremesi

degerler belirlenmistir.

gozlenmemistir (Sekil 4).

K P1 P2 B1 B2 Y1 Y2

Gruplar
Groups

W 21. giin 21. day

Sekil 4. Farkl diyet lif kaynaklari iceren ayran 6rneklerine ait maya-kif sayilari (log KOB/mL)
Figure 4. The count of yeast-mold in Ayran samples containing different dietary fiber sources

(log CFU/mL)

Van de Casteele ve ark., (2006) calismalarinda
S. thermophilus sayisini 8.75 log KOB/mL olarak
belirlemislerdir. Shah (2000), yaptigi calismada
8.72-8.59 KOB/mL dizeylerinde S. thermophilus
sayimi elde etmistir. Bu degerler bulgularimiz ile
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benzerlik gostermektedir. Lactobacillus
subsp.
aktiviteleri ayranda aromaya katki saglamaktadir.
Calismamizdaki 8.21-9.22 log KOB/mL arasinda

belirlenen

delbrueckii bulgaricus’un  enzimatik

Lactobacillus  delbrueckii  subsp.
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bulgaricus sayisinin depolama baslarinda aromaya
katki sundugu ancak depolama sonuna dogru
maya kokusunun baskin oldugu gorulmusgtar.
Grup ici degerlendirmelerde bu bakteri sayisinin
depolama silirecinde kontrol grubunda surekli
arttigl ancak diger gruplarda farkhliklar gosterdigi
Polat  (2009),
delbrueckii subsp. bulgaricus sayisinin
kullandiklari farkh tip kultiirlerde 0.14 log ile 2.60
log arasinda degistigini
(2005), 7.9- 8.7 log

delbrueckii subsp. bulgaricus belirlediklerini ifade

belirlenmistir. Lactobacillus

belirtmistir.  Oziinli

arasinda Lactobacillus

etmistir. Yaptigimiz c¢alismada ise en dusuk
degerin 8.04 log ile 21. giinde Y1 grubunda, en
yliksek degerin ise 9.58 log ile 7. giinde Y2
grubunda belirlenmistir. Bu durumun baslatici
kaltar

dusiiniilmektedir. ince (2019), tarafindan yapilan

farkhligindan ileri gelebilecegi
cam bali, cicek bali ve bunlarin karisimlarinin
eklendigi ayranda Lactobacillus bulgaricus sayisi
en distk 4.03 KOB/mL ile 1. giin % 20 ¢am balli
ayranda, en yuksek ise 5.94 KOB/mL ile kontrol
grubu olan bal ilavesiz ayranda bulunmustur. Bal

ilave orani arttikca Lactobacillus bulgaricus sayisi

azalmisgtir. Arastirmamizda kullandigimiz diyet
liflerinin Lactobacillus  delbrueckii  subsp.
bulgaricus sayisi Uzerine bir etkisi olmadig

belirlenmistir. Ayni calismada, toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi 7.13-8.51 log KOB/mL
arasinda degistigi belirtilmistir. Calismamizda ise
P2, Y1 ve Y2 gruplari hari¢ digerlerinde 1. gin ile
depolamanin son ginli olan 21. gin arasinda
istatistiki fark (P<0.05) belirlenmistir. ince (2019),
tarafindan belirtilen toplam aerobik mezofilik
bakteri  sayisi calismamizda buldugumuz
sonuclardan (8.55-9.67 log KOB/mL) daha dustik
oldugu tespit edilmistir.
(2006),
sayisinin

Sahan ve ark. ayranda depolama
ifade

etmislerdir. Tongugc (2006), yaptigi tam vyagh

siresince koliform azaldigini

probiyotik  ayranlarda  koliform  bakteriye
rastlaniimadigini ifade etmistir. Arastirmamizdaki
ayran orneklerinde koliform grubu bakteri tespit
edilememistir. Temel olarak Uretimin tek bir
odada yapilmasi hijyen kurallarina dikkat edilmesi

ve bu konuda bilingli bir ekibin calismada yer
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almasi koliform kontaminasyon ihtimalini azaltmis

olabilir.
Tongug (2006), arastirmasinda ayran
orneklerinde kife rastlanmadigini  belirtmistir.

Buna karsiik Sahan ve ark. (2006), depolama
suresince maya-kif sayisinda artis oldugunu ifade
etmislerdir. Arastirmamizda depolama boyunca
diyet lifli ayran 6rneklerinde kiife rastlanmaz iken
21. grubunda 5.54 log, P1
grubunda 7.57 log ve diger gruplarda 6 log

glinde kontrol

civarinda maya sayimi yapilmistir. Jalal (2018),
meyve ekledigi ayran orneklerinde maya kif
sayisinin depolama siresince 4.14 log’a kadar
Bu
meyvelerden ya da meyve

ciktigini  belirtmistir. durumun konulan

ilavesi sirasinda
ifade

depolamanin
bu

gruplarda depolamanin sonraki glinlerinde maya-

havadan kaynaklanabilecegini etmistir.

Arastirmaci bazi gruplarda

baslangicinda maya-kiife rastlanmazken
kif sayimi yapildigini ifade etmistir. Bu durum
bizim calismamizdaki B1, Y1 ve Y2 gruplarinda da
gozlemlenmistir.

Depolama siiresince pH 4.01-4.28 arasinda
degistigi, pH degerlerindeki en fazla azalma B2 ve
Y2 orneklerinde tespit edilmistir (Cizelge 3).
Kontrol ve psyllium iceren P1 ve P2 6rneklerindeki
pH degisimi ise istatistiksel olarak benzer
bulunmustur (p>0.05). Bezelye ve yulaf lifi iceren
orneklere ait pH degerlerinin depolamanin 7.
gliniinde 6nemli bir sekilde azalma gosterdigi ve
bu drneklerde asitlik gelisiminin daha hizli oldugu
pH

degerindeki azalma, Uretimde kullanilan starter

tespit edilmistir. Depolama sliresince
kiltirin dogal bir etkisinden de kaynaklanabildigi
gibi, Uretimde kullanilan besinsel lif ¢esit ve katim
oranindan da o6nemli derecede etkilenmektedir.
Depolamanin 7. ve 14. giinlerinde B1, B2 ve Y2
orneklerinde gozlenen artis istatistiksel olarak
benzer bulunmustur (p>0.05). Bununla birlikte
ayni giinlerde Y1 ve P2 o&rneklerinin benzer
degerlere sahip oldugu belirlenirken (p>0.05),
kontrol o6rneginin % laktik asit degerleri tim
orneklerden daha disik degerlere sahip oldugu
saptanmistir (p<0.05). Yogurt, ayran, kefir, kimiz
gibi fermente st GrUnleri, Gretim teknolojileri

geregi dogal olarak asitli stit Griinleri grubunda
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yer almaktadir. Ancak bu Uriinlerden 6zellikle 42-
46 °C'lerde (retilmesi ve bu Uriinlerin inklibasyon
sonunda sogutuluncaya kadar asitlik gelisiminin
bir
Depolamanin birinci giniinde B1l, B2 ve Y2

devam etmesi  kaginilmaz sonugtur.
orneklerinde sogutma sirasinda asitlik gelisiminin
daha hizli oldugu gorilmektedir. Bu hizh asitlik
gelisimi depolama siresince devam etmis ve
lif
dizeylerde de olsa O6nemli

yliksek oranda besinsel
farkh
pH
Orneklerde depolama siiresince belirlenen pH

iceren Orneklerin
timdinde,
derecede azalmasi  tespit  edilmistir.
degerindeki azalma, ayran lzerine yapilan diger
calismalarda da benzerdir (Sanh, 2009; Tamucay
Oziinlii ve Kogak, 2010).

Ayran (retiminde kullanilan site besinsel lif
iceren pysillium, bezelye ve yulaf lifi ilavesinin ve
depolama suresince  gorilen etkilesimin
orneklerin kuru madde igerigi lzerinde 6nemli
etkisi oldugu belirlenmistir (p<0.05). Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglarina gore (Cizelge 3)
P1 disindaki
orneklerde 6nemli dizeylerde azalma gorildigi
belirlenmistir (p<0.05).
farkli  gliclerde ve miktarlarda baglandig
bilinmektedir (Chaplin, 2003). Lifler de Urindeki

suyu tutarak sismekte ve daha fazla su bagladig

depolama siiresince ornegi

Suyun polisakkaritlere

icin  kuru madde azalabilmektedir. Benzer
sonuclar lif iceren diger sut drinlerinde de
gozlenmistir (Aktosun ve ark., 2022). Bununla
birlikte, ayran Uretiminde kullanilan sitin cesidi,
arinin yag ve protein igerigi, ilave edilen su
miktari ve stabilizator gibi cesitli faktorler Urin
kuru maddesini 6nemli derecede etkilemektedir
(Kangaloglu, 1999).

K B1 disindaki

depolama sliresince yag oranlarindaki degisim

ve ornekleri orneklerin
istatistiksel olarak 6nemli olmadigi (Cizelge 3),
depolamanin 21. glinlinde yiksek oranda psyllium
(P2) yag

orneklerden daha yiksek oldugu tespit edilmistir

iceren  ornegin oraninin  diger
(p<0.05). Ergulli ve Demiryol (1983) yogurdun
sulandiriimasiyla Gretilen ayranlarda yag oranini %
2.2 (w/v) (2014),

Kirklareli ilinde topladiklari ayran orneklerinde bu

belirlerken, Cetin ve ark.

deger % 0.4-2.9 (w/v) arasinda saptamistir. Bu
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calismada, az yagh ayran Uretilmesi hedeflendigi
icin, daha once yapilan galismalarin degerlerinden
distk olmasi (1.03-1.15) normaldir. Dlsiik yag
miktari, diyet lifi iceren fonksiyonel besin elde
etme amacina katki saglamaktadir.

Fermente sit Urlnlerinde protein igeriginin
yuksek olmasi, viskozite ve serum ayrilmasi gibi
tekstlrel 6zellikleri olumlu yénde etkileyen en
onemli parametrelerden birisidir (Sanh ve ark.,
2011). Ornekler arasinda en yiiksek protein
icerikleri K, B2, Y1 ve Y2 gruplarinda tespit
edilmis, en distk degerlerin P1 6rneginde oldugu
saptanmistir (Cizelge 3). Ornekler arasindaki bu
farkhlik istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Ayran orneklerine P1 ve P2 6rneklerinin
protein icerigi de psyllium katim oranina gore
degistigi saptanmistir. Diger orneklerden B1 ve B2
ile Y1 ve Y2 arasinda da benzer bir iliski gorilmis
ve besinsel lif katim miktarinin protein igerigini
artirdigi tespit edilmigstir (p<0.05). Basyigit Kilic ve
(2016),
oranlarda B-glukan iceren yogurt orneklerinde

Akpinar Kankaya kontrol ve farkli
protein oranlarini (w/v) kontrol 6rneginde % 2.94-
3.30; % 0.25 B-glukan katkili 6rnekte % 3.03-3.10;
% 0.5 B-glukan katkili 6rnekte % 2.99-3.23; % 1 B-
glukan iceren ornekte % 2.49-3.40 ve % 1.5 B-
% 2.92-3.25 olarak

ilavesiyle

glukan iceren Ornekte

saptamistir.  Kinoa unu Uretilen
ayranlarin protein igeriklerinin artis gosterdigini
belirten Temen (2018), kontrol 6rneginde % 2.01-
2.06 (w/v) olan protein miktarinin % 0.1 (w/v)
kinoa unu iceren 6rnekte % (w/v) 2.06-2.15; % 0.4
oraninda kinoa unu igeren ayranda ise % 2.37-
2.41 (w/v) arasinda degistigini saptamistir.
Orneklerin 21 giinlik muhafaza siiresince kil
icerikleri % 0.92-1.05 (w/v) arasinda degisim
gdstermistir (Cizelge 3). Ornekler arasinda en
yuksek kil icerigi B1 orneginde, en disik ise Y1
orneginde tespit edilmistir. Kontrol ornegi ile
lif
ilavesinin etkisi B1 6rneginde daha belirgin bir

diger oOrnekler kiyaslandiginda besinsel
farkhlik olusturmustur (p<0.05). Ayran Uretiminde
kil icerigini artiran en 6nemli faktorlerden biri
Uretimde kullanilan sttin tdri ve ayranin tuz
icerigidir. Laktoz icerigi azaltilmamis ve % 50 ile %

100 oraninda azaltilmis siitlerden elde edilen
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ayranlara % 0.3, % 0.6 ve % 0.9 oraninda tuz
ilavesinin kil iceriklerini sirasiyla % 0.76-0.78, %
1.05-1.08 ve % 1.35-1.39 arasinda belirlenmistir
(Kocabas, 2019). O'Sullivan ve ark. (2016)'nin
Ascophyllum nodosum ve Fucus vesiculosus’den
elde edilen deniz yosunu o6zleri ilave ettigi yogurt
ornekleri ile Aydemir’in (2019) Spirulina platensis
iceren yogurt orneklerinin kil icerigi bakimindan
kontrol Ornegine gore benzer degerler aldig
belirlenmistir.

Ayran dretiminde kullanilan farkh kaynaklara
sahip besinsel liflerin Grin viskozite o6zelligine
etkisi o6nemli derece farkhlik géstermistir (p<0.05).
Ayran orneklerinin viskozitesindeki degisim en
fazla P1, P2, B1 ve B2 orneklerinde gozlenmistir
(Cizelge 3). Kontrol o6rneginin viskozite degeri
depolama siiresince artis gostermistir (p<0.05). Y2
ornegi disinda, diger Oorneklerde de benzer
sonuclar goridlmistir. Depolama sliresince en
distk viskozite degerine sahip Y2 0Orneginde
baslangicta 187.20 mPa.s olan deger, 1 haftalik
depolamada en yiiksek seviyeye ulasmis (262.80
mPa s), ancak daha sonraki glinlerde yeniden
azalma gostermistir (p<0.05). Viskozite degeri en
yuksek olan ornek pysillium iceren P1 ve P2
ornekleri olmustur. Depolama sonunda % 0.05 ve
%
belirlenen viskozite degeri, diger besinsel lif katkili

0.1 oraninda psylllium iceren 6&rneklerde

istatistiki olarak ©6nemli derecede
(p<0.05). Bu

arasinda kullanilan sadece besinsel

orneklerden
farkhlik  gostermistir farkhligin
nedenleri
liflerin Grin kuru maddesini artirmasi degil, bunun
yani sira depolama suresince kullanilan kiltlrlerin
ekzopolisakkarit olusturmalarinin da etkili oldugu
distindlmektedir. Bununla birlikte Y2 6rneginde 7.
gline kadar bir artis ve sonradan azalma meydana
gelmesinin molekiller arasi baglardaki etkinin
degismesinden, o©zellikle kazein etrafindaki su
molekillerinin polar o6zellik gostermesinden ve
yulaf unundaki B-glukan ile etkilesiminin daha da
artmasindan ve faz ayrismasi gorilmesinden
kaynaklanabilir. Onemli bir fermente siit Griini
olan kefirin 15 glinlik depolama siiresince
viskozite degerlerinde meydana gelen degisim

kontrol 6rneginde 333.6-356.27 mPa s iken, %
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0.25 B-glukan (w/v) iceren 6rnekte 191.27-261.20,
% 0.5 B-glukan iceren ornekte ise 89.62-102.3
mPa.s olarak tespit edilmistir (Arslan, 2019).
lif
viskozitenin depolama sliresince azaldigini ve

Arastirmaci, besinsel ilave orani arttik¢a
serum ayrilmasinin gorildigini belirtmektedir.

Burada gorilen farklihgin nedenleri olarak
viskozite oOlgliminde kullanilan cihaz modeli,
donme hizi ve kullanilan spindle tipi ile birlikte
ayranin kimyasal bilesimi ve ilave edilen besinsel
lif cesidinden kaynaklandig dislintilmektedir.
Fermente sit Urlnlerinde proteoliz sonucu
aciga cikan aminoasit miktari tirozin esdegeri
olarak ifade edilmektedir. Bu nedenle, yogurt,
kefir,

depolama siiresince tirozin iceriginin belirlenmesi,

ayran, kimiz gibi fermente drlnlerde
Urlnin kalite dlzeyi hakkinda bilgi vermektedir
(Tamime ve Robinson, 1999). Kontrol 6rneginin
yani sira, farkli oranlarda besinsel lif iceren ayran
Cizelge 3’te
verilmistir. Ayran orneklerinin 1. glndeki tirozin
icerikleri 0.312-0.314 mg (5 g 6rnek)?! diizeyinde

tespit edilmis ve besinsel lif ilavesi ile depolama

orneklerine ait tirozin icerikleri

suresinin etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Depolama siiresince de 6nemli derecede artan
tirozin icerikleri, depolamanin 21. gliniinde P2, B1
B2 daha
belirlenmistir. Kontrol 6rnegine gére depolamanin

ve orneklerinde disiik dizeyde
7. ve 15. glinlerinde besinsel lif iceren 6rneklerde
daha fazla tirozin miktari saptanirken (p<0.05), 21.
glinde K ve P1 orneklerinin tirozin icerigi benzer
(p>0.05) diger orneklerin tirozin icerikleri dnemli
derecede disik bulunmustur (P<0.05). Ayran ve
yogurt gibi fermente sut drini olan Kefir
Uretiminde besinsel lifin kullanildig bir ¢alismada,
farkh

miktarini

oranlarda B-glukan ilavesinin tirozin
0.639-0.641 mg kg*

belirtilmektedir

etkilemedigi,
dizeyinde degisim gosterdigi
(Arslan, 2019).

Psyllium saatte yaklasik % 44 demir tutma
kapasitesine sahip oldugu ve bu aktivitenin yiliksek
viskoz dispersiyon icerisinde absorbe edilen
demirden kaynaklandigi ifade edilmektedir. Ayrica
psyllium kalsiyum kullanilabilinirligini de

azaltmaktadir (Staffolo ve ark., 2012)
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Cizelge 3. Ayran 6rneklerinin bazi kimyasal ve fiziksel 6zellikleri

Table 3. Some chemical and physical properties of ayran samples

Baellik Depolama Deneme gruplari
Parameter Gilinleri Treatment groups
Days K P1 P2 Bl B2 Y1 Y2
1 4.28+0.00* | 4.23+0.01°* 4.23+0.010* 4.17+0.01 4.18+0.01 4.27+0.023A 4.18+0.00<A
pH 7 4.12+0.00%8 | 4.11+0.01%8 4.07+0.004¢ 4.06+0.00<8 4.050.00 4,08+0.01¢6 4.03+0.0188
pH 14 4.,10£0.002® | 4.08+0.033C | 4,06%0.00b<C 4.04+0.024deC 4.03£0.02¢8C | 4.05+0.02¢dB 4.00+0.01fC
21 4.11+0.013¢ | 4.11+0.01%8 4.10+0.0028 4.04+0.00<¢ 4.01+0.034¢ 4.06+0.03%8 4,0240.02¢8
Titrasyon 1 0.51+0.00°® | 0.50+0.00bC 0.48+0.019 0.52+0.002¢ 0.50+0.02°<¢ | 0.49+0.01¢dD 0.53+0.0120
Asitligi (% ) 0.57+0.00><C | 0.56+0.01<® 0.57+0.071b<B 0.60+0.0228 0.59+0.0128 0.57+0.01°¢ 0.60+0.003¢
Titration 14 0.59+0.00® | 0.61+0.01bA 0.61+0.01°* 0.65+0.0124 0.66+0.0124 0.61+0.01b8 0.66+0.0128
Acidity(% ) 21 0.60£0.00%* | 0.61+0.019 0.56+0.01¢8 0.64+0.01A 0.67£0.010* 0.66+0.000* 0.68+0.002A
Kurumadde 1 6.70+0.02¢8 | 6.66+0.30<C 7.39+0.15%A 7.16+0.332bA 6.97+0.04%A | 7.43+0.36** 7.27+0.163
(%) 7 6.77+0.05%8 | 6.97+0.04%A | 7.08+0.162%8 7.20+0.032A 6.94+0.12bcdAB | 6,87+0.11¢d8 7.07+0.232048
Dry Matter 14 6.91+0.373* | 6.72+0.08"8 6.74+0.125C 7.06+0.15248 7.04£0.10%4 7.0410.0438 7.08+0.132A8
(%) 21 6.560.10°® | 6.82+0.072*% | 6.78+0.10°C 6.83+0.0328 6.82+0.0928 6.87+0.0228 6.79+0.39%8
1 1.05+0.05b<C | 1.03+0.05% 1.15+0.052* 1.10+0.0020A 1.05+0.05b4 | 1,10+0.0020A 1.10+0.002bA
Yag (%) 7 1.15+0.05>4 | 1.03%0.05¢® 1.10+0.0020A 1.12+0.0720A 1.07+0.05b4 | 1,10+0.0020A 1.10+0.002bA
Fat (%) 14 1.10+0.00®® | 1.07+0.05%8 | 1.10+0.00%* 1.05+0.05%* 1.07+0.05%A 1.10+0.002A 1.07+0.05%*
21 1.10+0.0008 | 1.10+0.00bA 1.15+0.052* 1.07+0.05A 1.07+0.05bA 1.10+0.00bA 1.10£0.00bA
1 2.87+0.023A | 2.42+0.02¢8 2.68+0.02¢8 2.7410.028 2.87+0.0124 2.81+0.010* 2.87+0.022A
Protein (%) 2.81+0.02%8 | 2.49+0.02¢B 2.59+0.02d¢ 2.7410.028 2.81+0.0008 2.81+0.010* 2.87+0.022A
Protein (% ) 14 2.81+0.02%8 | 2.59+0.099* 2.74+0.02 2.81+0.020A 2.81+0.02"8 2.81+0.020A 2.84+0.0228
21 2.81+0.0238 | 2.42+0.12% 2.68+0.028 2.81+0.022A 2.81+0.0228 2.81+0.022A 2.74+0.02°¢
1 1.00£0.022%A | 0.99+0.01°8 0.98+0.01%8 1.03+0.062* 1.00+0.042A | 0.93+0.01 0.980.020A
Kal (%) 0.99+0.01°* | 0.99+0.01b8 1.00£0.0120A 1.05+3.5124 0.99+0.05%* 0.92+0.02 0.980.01°A
Ash (%) 14 0.9940.02°* | 0.98+0.01%8 0.98+0.01°8 1.02+0.012A 1.00+0.032A | 0.93+0.01<@ 0.99+0.02%*
21 1.00£0.02* | 1.00+0.012A 1.00+0.012~ 0.98+0.013A 1.00£0.032A 0.95+0.000A 1.00+0.03%*
Viskozite 1 184.3040.10°0 214.40+45.20P0 272.40+37.60C | 269.20+22.80%8 | 300.40+0.803€ | 267.00+32.208 |187.20+30.008
(Cp) 219.15+0.95¢¢| 259.20+38.80°9 323.60+18.00°® | 262.80+3.20°8 335.40+0.20°8 | 325.60+£26.4028 | 259.20+42.00A
Viscosity 14 267.20+0.40%8| 332.80+4.80208| 299,00+21.00b<EC| 255.30+19.70°0%8| 362.00+22.00%4| 215.40+25.402048| 148.20+35.00%
(Cp) 21 277.15+0.85%| 381.30£13.70°4 383.60+12.45%* | 337.40£9.40°* | 312.00+14.00| 341.80+17.80"* | 189.00+46.208
Tirozin 1 0.313+0.00*® | 0.313+0.00°°® | 0.313+0.00°b® | 0.312+0.00bx 0.313+0.002¢ | 0.312+0.00<0 0.31440.002¢
(mg/5g 7 0.314+0.00<8 | 0.314+0.00°® | 0.315+0.00 0.320£0.002bA 0.31940.00"® | 0.322+0.002¢ 0.322+0.00%8
érnek) 14 0.317+0.00°*8 0.3160.0098 | 0.316+0.00% 0.318+0.004 0.323+0.00°* | 0.325+0.00%8 0.324+0.002%A
Tyrosine
(mg/5g 21 0.330+0.01® | 0.330£0.01>* | 0.320+0.00b* | 0.317+0.00A 0.323+0.00°A | 0.326+0.002bA 0.3250.0024
sample)

@ (=»): Farkh harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).
AD(L): Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

Diyet liflerinin  mineral madde igerigini

belirlemeye yonelik yapilan calismalar
incelendiginde, psyllium’un kalsiyum, potasyum,
magnezyum, sodyum ve fosfor miktarlari sirasiyla
300.38+0.51 mg (100 g)*, 1062.17+0.20 mg (100
g)l, 55.68+0.47 mg (100 g)!, 88.88+0.27 ve
70.3240.18 mg (100 g)* oldugu gorulmustur
(Tufeanu ve ark., 2017). Bezelyede ise potasyum
iceriginin 562.8 ile 937.8 mg (100 g)arasinda,
fosfor iceriginin 163.4 ile 374.2 mg (100 g)
arasinda, kalsiyum iceriginin 45.91 ile 157.40 mg
(100 g)tarasinda ve magnezyum igeriginin 47.31
ile 102.81 mg (100 g)'arasinda oldugu ifade
edilmistir (Harmankaya ve ark., 2010). Alemayehu
ve ark. (2021), yulafta bulunan magnezyum,
kalsiyum ve potasyum miktarlarinin sirasiyla 62.4—

89.1, 44.0-102.7 ve 241.7-258.3 mg (100 g)*
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bulundugu rapor etmislerdir.

Deneme gruplarinin mineral madde igerigi
Uzerine hem diyet liflerinin hem de depolama
suresinin etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Fosfat yaygin

elementlerden biridir. insan viicudundaki fosforun

gidalarda olarak  bulunan
biyik bir kismi kemik ve kanda bulunmaktadir.
Gunldk alim miktari ise 0.8-1.2 gram arasindandir.
Diinya saglk orgitl glinlik fosfor alim miktarini
cocuklar icin 500 mg, gencler icin 500-700 mg ve
yetiskinler icin 400-500 mg olarak belirtmistir
(Kirdar ve ark., 2015). Calismamizda farkli Iif
kaynagi iceren ayran oOrneklerine ait fosfor

Cizelge 4'te
analizlerinde ilave edilen diyet lifi miktari arttikca

degerleri verilmistir. 1. giin
fosfor miktarinin arttigi belirlenmistir (p<0.05).

Depolama sonunda ise diyet lifi konsantrasyonu
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arttikca P ve Y gruplarinda fosfor iceriginin
distigl ancak B gruplarinda fosfor igeriginin
arttig belirlenmistir (p<0.05). Depolama sonunda

Cizelge 4. Deneme gruplarina ait mineral madde degerleri (ppm)
Table 4. Mineral matter values of the treatment groups (ppm)

en yiksek fosfor iceriginin P1 grubunda olmasinin
neden ise psylliumun fosfor bakimindan zengin
olmasindan kaynaklanmaktadir.

- Depolama Deneme gruplari
Ozellik .. .
Parameter Gilinleri Treatment groups
Days K P1 P2 Bl B2 Y1 Y2
1 630.480.00¢ |575.10+0.005¢ |620.17+0.00® [652.44+0.009% |673.54+0.00°® |662.40+0.00<® |678.53+0.00°C
Fosfor 7 597.88+0.00°° |624.81+0.00°8 |557.10+0.008¢ |576.64+0.00%® |564.04+0.007 [593.71+0.009 |619.74+0.00P
Phosphorus 14 652.02+0.00°® |534.37+0.008° |535.97+0.00P [552.03+0.00°¢ |648.62+0.00C |590.99+0.00%° |690.60+0.00%8
21 738.88+0.00" [919.12+0.00** |788.27+0.00% |396.67+0.008® |765.72+0.00°* |866.69+0.00P* |824.28+0.00
1 86.85+0.00°P 71.92+0.0088 83.52+0.00® 97.8740.00°*  |105.18+0.00** |97.03+0.37 90.3340.009
Magnezyum 7 74.88+0.008¢ 97.11+0.00%A 76.12+0.00% 89.62+0.00°® 88.83+0.004¢ 80.9910.00°8 93.76+0.00°*
Magnesium 14 70.250.00® 67.70+0.008¢ 85.04+0.00* 74.12+0.00°¢ 97.58+0.0028 78.49+0.00¢°  |90.73+0.00°8
21 65.06:0.00%A 62.40£0.00™ 64.06+0.00¢°  (35.90+0.008®  |72.48+0.00P 79.52+0.00°¢  |88.21+0.00°°
1 959.81+0.00* |816.83+0.00e¢ |879.29+0.00" |913.76+0.00% [929.38+0.00* (946.13+0.00* |883.77+0.00°*
Kalsiyum 7 834.88+0.00°¢ [991.99+0.00°8 |838.89+0.009C |887.52+0.00°® [817.05+0.00 [815.32+0.00s® |856.31+0.00®
Calcium 14 850.81+0.00"® |732.08+0.000 |877.25+0.00%8 |726.92+0.00¢¢ [830.59+0.00 (806.13+0.00°C |811.66+0.00%°
21 708.29+0.00°0  (996.89+0.00** |691.90+0.00° |662.41+0.008® |762.30+0.009° (782.52+0.00C |816.01+0.00°C
1 3741.87+0.01%* |3466.47+0.01 |3945.83+0.01>* |3888.74+0.01P* |3886.64+0.02"* (3863.98+4.73% |3785.63+0.029A
Sodyum 7 3421.75+0.04%® |3813.95+0.0228 |3421.95+0.02%® |3405.76+0.03® [3194.66+0.026¢ (3408.16+0.02¢¢ |3415.07+0.034C
Sodium 14 3112.30+0.029¢ |3094.14+0.02¢° |3055.86+0.03¢® |3077.65+0.03 [3458.45+0.0228 (3327.16+0.03° |3437.09+0.02°8
21 2772.66+0.028° |3870.74+0.03** |3135.460.03%C [3130.35+0.02¢C |2971.84+0.02" |3446.74+0.03%® |3224.55+0.030
1 1473.260.02¢ {1281.85+0.038 [1414.95+0.03%* |1514.45+0.04** |1411.16+0.02* |1474.66+0.03"* |1462.55+0.03%
Potasyum 7 1377.950.03° |1480.65+0.0228 |1234.75+0.02® |1334.06+0.02¢® |1220.45+0.036 |1331.55+0.02¢C |1376.060.03®
Potassium 14 1229.35+0.03%C |1178.75+0.03¢® |1073.160.038° [1169.85+0.02 |1312.35+0.02°8 |1266.65+0.02< |1336.45+0.032C
21 1085.66+0.020 |1486.35+0.0224 [1116.74+0.039C |1075.94+0.02¢® |1183.55+0.03 |1382.75+0.03"8 [1112.95+0.03¢0

a8 (—>): Farkl harfleri taslyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.05).
AD({): Farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Magnezyum

metabolizmalari

nukleik

asit

ve

ve kas-sinir etkilesimleri

protein

icin

glininde en yiksek kalsiyum miktari

kaynagidir (Ylzbasi ve ark., 2003). Depolamanin 1.

kontrol

oldukca 6nemli bir mineraldir. Ancak sit ve st
drlnleri insanlar icin temel magnezyum kaynagi
olarak degerlendiriimemektedir (Yuzbasi ve ark.,
2009). Depolamanin 1. gliniinde diyet lifi miktari
arttikca P
miktarlarinin arttigl ve sadece Y gruplarinda diyet
lifi
distigh tespit edilmistir
lifi
magnezyum

ve B gruplarinin  magnezyum

miktari arttikca magnezyum miktarinin
(p<0.05).

miktari

Depolama
sonunda diyet arttikca B ve Y

gruplarinin iceriklerinin  arttigi
bulunmustur (p<0.05). Ayrica kontrol grubunun
magnezyum iceriginin B1 ve P gruplarindan daha
yuksek oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama
sonucunda % 1 (w/v) bezelye, % 0.5 (w/v) yulaf lifi
% lifi
gruplarinin magnezyum miktarini kontrole kiyasla

ve 1 (w/v) vyulaf kullanimi  deneme

arttirdig: tespit edilmistir (p<0.05).

Kalsiyum bircok biyokimyasal ve fizyolojik

aktivitenin dizenlenmesinde rol oynayan bir

elementtir. Glnlik diyette 6nemli bir yere sahip

olan kalsiyum acgisindan peynir o6nemli bir
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grubunda tespit edilmistir (p<0.05). Diyet lifi
miktar1 artarken P ve B gruplarinin kalsiyum
miktarlarinin arttigi, Y gruplarinin ise kalsiyum
(p<0.05).
Depolama sonunda ise kontrol grubuna kiyasla en

miktarlarinin  azaldigr  belirlenmistir
ylksek kalsiyum miktari P1 ve B2 gruplarinda
saptanmistir (p<0.05). Ayrica diyet lifi miktar
arttikca B ve Y gruplarinin kalsiyum miktarlarinin
arttigi ancak P gruplarinin kalsiyum miktarlarinin
azaldig1 belirlenmistir (p<0.05). Bu durum ise
artan pysllium iceriginin kalsiyum
kullanilabilinirligini azaltmasindan
kaynaklanmaktadir (Staffolo ve ark., 2012).
Sodyum su ve asit dengesini, ozmotik basinci,
besin oOgelerinin membran icerisine alinmasini
dizenlemektedir. Depolama sonunda diyet lifi
miktari artikca deneme gruplarinin sodyum
miktarinin didsmesinin (p<0.05) sebebi diyet lifi
miktar1 artikca ayran orneklerinin su tutma
kapasitesinin artmasi bu ylizden birim agirliktaki

sodyum miktarinin diismesine baglanmaktadir (Yu
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ve ark., 2003).

Potasyum kas ve sinir sistemi igin dnem arz
eden bir mineraldir. Depolamanin 1. gliniinde en
yliksek potasyum degeri
edilmistir (p<0.05). B1 ve Y1 gruplarinda tespit

B1 grubunda tespit

edilen potasyum degerlerinin kontrol grubunda
tespit edilen potasyum degerinden daha yiksek
ve en duslik potasyum igeriginin ise P1 grubunda
(p<0.05).
sonunda en dusuk potasyum miktari B1 grubunda

oldugu tespit edilmistir Depolama
tespit edilirken en yiksek potasyum miktari P1
grubunda tespit edilmistir (p<0.05). Diyet lifi
miktari arttikca B ve Y gruplarinda tespit edilen
p
arttig

potasyum  miktarlarinin  azaldigi  ancak

gruplarinin  potasyum  miktarlarinin
bulunmustur (p<0.05). Psyllium iceren gruplarda
depolamanin 1. giiniinde en yiliksek potasyum
miktari P2 grubunda tespit edilirken diger
depolama giinlerinde en yiiksek potasyum igerigi
P1 grubunda belirlenmistir (p<0.05). Diyet lifi
ilavesi deneme gruplarinin potasyum miktarini
arttirirken sadece B1 grubu kontrole kiyasla daha

disik potasyum icerdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Sonug¢

Sonug¢ olarak, bu c¢alisma ile farkli oranlarda
psyllium, bezelye ve yulaf lifleri ilavesi yapilarak
tiketicinin glnltk lif alimina katki saglayabilecek
nitelikte bir ayran Uretimi gergeklestirilmistir.
Farkh lifi
orneklerinin  Grtn kalitesi,

diyet kaynaklari  iceren ayran

fiziko-kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri depolamanin 21. giinline
kadar takip edilmistir. Yapilan analizler psyllium,
bezelye ve yulaf liflerinin fonksiyonel sit Grind
Uretiminde kullanilabilecegini ortaya koymustur.
lif
hastalarda,

Arastirma sonunda, glnlik tlketiminin

arttirilmasi Onerilen saglikh
beslenmeyi tercih eden bireylerde ve sporcu
beslenmesinde kullanilabilecek bir st Griini
bu ilgili  bilgi
eksikliklerinin  giderilmesine katki saglayacagi

olabilecegi ayrica konu ile

dustnilmektedir.
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