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AYRAN

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Tirk Standartlari Enstitlist[?niin tanimina gore ayran; standarda uygun yogurt veya inek, koyun, kegi, manda
sUtlerinin teknigine uygun olarak islenmesiyle elde edilen; kendine 6zgu renk, tat, koku, kivam ve gértiinima olan
bir stt Grunuddr.

Sicak yaz glnlerinde, viicudun ter yoluyla kaybettigi su ve mineralin yerine konmasi agisindan blyik 6nem
tasiyan ayran, saglik acisindan son derece yararli bir icecektir.

Ayran, hayli zengin bir icerige sahip olup, kalsiyum ve potasyum icermesi sebebiyle dzellikle kemik ve dislerin
olusumuna olumlu etki yapar. % 90[?] su olan ayran ayrica, siit sekeri, kazein, laktik asit, bazi mineraller, A,
B12, D, B2 ve B6 vitaminleri ile protein deposudur.

Ayranin bugtne kadar higbir olumsuz etkisi saptanmamigtir. Ayran, 6zellikle igeriginde bulunan yogurt
bakterileri sayesinde ¢cok 6nemli bir igecektir. Yogurt bakterilerinin anti kanserojen etkileri yapilan arastirmalar
sonucunda ortaya konmusgtur. Bu arastirmalarda yogdurt bakterilerinin kanser baglangicini énledigi ve timér
hiicrelerinin gelisimini gerilettigi saptanmistir. Yogdurt bakterileri tagiyan ayran ayrica, kolesterol miktarini
azaltmanin yani sira, toksik maddelerin nétralizasyonunu da saglar.

Ayran, vicudun sivi dengesinin korunmasi agisindan da énemlidir. Yaz aylarinda asir sicaklar nedeniyle
kaybedilen sivinin yine mutlaka sivi tiketimiyle geri kazanilmasi gerektiginin ve bu sivinin sodyum ve klorUr
acgisindan zengin olmasinin blytk énemi vardir.

Ayran elektrolit ydntinden oldukca zengin bir igecektir. Bu sebeple, yaz aylarinda bolca ayran tiiketmeliyiz.
Ayran ayrica, bagirsak florasinin stabilitesini artiriyor ve diizenliyor. Sindirim sistemindeki olumsuzluklarin
giderilmesine yardimci olur. Bir¢ok sindirim bozuklugu tizerinde tedavi edici etki yapar. Vicudun sivi akigini
dengelemek ve normal kan basincini saglamak icin gerekli olan potasyumu saglar.

Ayran icerdidi yag miktarina gore;

Tam yagh ( yag orani en az %1,5),

Yarim yagh (yag orani %08-%1,4),

Yagsiz (yag orani %08[?lden az), olmak Uzere (i¢ gruba ayrilir.

Ayranin Genel Ozellikleri:

Ayranin yapiminda kullanilan su standarda uygun olmalidir.

Ayranda gdzle goérulebilir kirlilik belirtisi olmamalidir.

Ayranda asitlilik, laktik asit cinsinden, %06[?ldan asagi, %16[?ldan yukari olmamalidir.

Ayranda yabanci tat, koku ve aroma hissedilmemelidir.

Ayranin yogunlugu 1,020[?lden az olmamalidir.

Ayranda sofra tuzu en fazla %1 oraninda olmalidir.

Ayranin bir mililitresinde 10[?/dan gok koliform grubu organizma; 100[?lden ¢ok kiif ve maya olmamalidir.

Anadolu[?lmuzda eskiden geleneksel olarak ayran yapmak igin [2lyayik[?] kullanilirdi. Buglin bu gelenegimiz
kaybolmus gibidir. Yalnizca bazi kéylerimizde devam etmektedir.
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