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1. GIRIS

Az gelismig ve geliymekte olan iilkelerde beslenme ile ilgili sorunlar gelismis iilkelere
oranla daha biiyiik bir onem tagimaktadir. Tiirkiye'de gelir diizeyi diisiik oldugundan,
bireyler tahil agirlikh beslenmektedir. Iyi kalite protein kaynaklar arasinda yer alan
besinler genelde pahali besinlerdir. Pahali olmalarindan dolay da bireylerin ¢ogunlugu
tarafindan yeterli diizeyde tiiketilememektedir. Bunun sonucunda da protein yetersizligi
nemli bir sorun olusturmaktadir (Sencer 1993: 32; Isiksolugu 1994: 60), Beslenme bilgisi
yetersizligi, ekonomik sorunlar ve bazi ahskanhklarin sonucunda protein degen diigiik

besinler tiiketilmektedir (Baysal 2002: 5).

1.1. Soya Fasulyesi Besin Degeri ve Insan Beslenmesindeki Onemi

Soya fasulyesi, diger fasulyelerin yaklasik iki kaunda proteine (% 40-55), % 18-20
oraninda yaga sahiptir. Soyadaki yagin vaklagk % 85°ini doymamis yag asitleri ve
yaklagik % 60" linoleik ve linolenik asit olusturmaktadir. Soya fasulyesinde nigasta ¢ok
az miktardadir. Soya fasulyesinin eclzem amino asit igerigi, ihtiyact karsilayacak
diizeydedir (Watanabe 1980: 16; Chen 1983: 3) Byy harig, diger B grubu vitaminler
aqisindan oldukga zengindir. Soya fasulyesi protein kalitesinin hayvansal kaynakli
besinlerin proteinlerine yakin dzellik gsteren tek bitkisel protein oldugu belirtilmektedir.
Ayrica giinliik diyette soyanm etin yerine titketilebilecegi de belirtilmektedir (Smith 1980
Chen 1983: 17).

Doymamis yag asitleri oramnmn yiiksek olmasmdan dolay kalp rahatsizliklanmin
azalulmasinda ve onlenmesinde soya tiketiminin etkili oldugu vurgulanmaktadir. Klinik
calismalanin ortak sonuglan; soya fasulyesi ve iirlinlerinin tiiketilmesi sismanlik, kanser,
diabet, kalp ve bobrek hastahklan ile osteoporozis'in dnlenmesinde, kan basine: ve su tuz
dengesinin saglanmasinda etkili oldugunu géstermektedir (Garcia ve Dig. 1997: 361-362;
Abbey ve Dig. 1998). Ete gore doymus vag asitleri icerigi daha diigiik oldugu igin soya
fasulyesi  kullammuiniz  plazma  lipid  seviyelerinde neml; digiisler  sagladig
belirtilmektedir. Kan kolesterolil, diisiik dansiteli lipoprotein (LDL) ve trigliserid diizeyini
diisiirmede soya fasulyesinin Gnemli etkisi gzlenmistir (Chen 1983 17; Yee 1995: 165).
Yapilan bir galismada total kolesterol, LDL ve trigliserid diizeylerini diigiiriicii yararl
etkilerin giinde 30 g soya alimiyla saglanabilecegi ifade edilmektedir (Russell 1997:

1876). Ayrica soya proteinleri, Gzellikle gocuklann hayvan siitlerini tiketemedikleri alerjik
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durumlarda da siit proteinlerinin yerini tutmaktadir (Garcia ve Dig. 1997: 361-362).
Agagida bazi soya fasulyesi tiriinlerine iliskin bilgiler sunulmugtur.
1.2. Soya Fasulyesi Uriinleri
1.2.1. Soya Siitii

Soya siitiinlin  besleyici ve saghkh bir igecek oldugu belirtilmektedir. Soya siitii
endtstrisi Asya, Japonya, Kuzey Kore, Tayvan, Hong Kong, Singapur ve Malezya'da
geligmistir. Soya siitii protein, karbonhidral, yag ve B vitaminlerini igerdiginden énemli
bir besindir. Soya siitiinde kalsiyum ve A, C, D vitaminleri yok denecck kadar azdir, laktoz
da igermemektedir. Soya siitiinde laktoz bulunmadigindan laktoz intolerans: durumunda

titketilebilmektedir (Fenercioglu 1982: 6; Chen, 1983: 25).

1.2.2 Soya Yaf

Soya fasulyesi yag1 besin degeri bakimindan musir, pamuk, yer fisug1 ve aygigek
yaglarindan pek farkli degildir. Ancak soya yag Omega n-3 vag asitlerinden linolenik asit
bakimindan zengindir, Omega n-3 yag asitlerinin diyette artmasi damar sertliginin
énlenmesinde yardimer olur. Doymams yag asitleri orant yiksektir ve bu yiizden dzel
diyet gerektiren bireylere Snerilen bir yagdir.

Ulkemizde iiretilen soya yag: bitkisel margarin {iretiminde ve diger bitkisel yaglarla
kanstirilarak da kullamlmaktadir, Rafine edilmis, agartlmis ve kokusu giderilmis soya
ya@1 kismen hidrojene edilip vinterizasyona tabi tutulduktan sonra margarin, mayonez ve
pasta yag (shortening) yapiminda, salata soslari, toz kahve kremasi, hazir puding, pasta
kremasi, kek gesitleri ile birgok fabrikasyon besinler iginde de kullanilmaktadir

(Fenercioglu 1986: 335-336; Basoglu 1987: 153),

1.2.3. Soya Et Anologu (Et ikame Uriinii)

Soya fasulyesinden degisik et iriinlerinin imalinde katki maddesi olarak
yararlanilabildigi gibi, soyadan ete benzer iriinler de (et anologu) tiretilebilmektedir.
(Gokalp 1986: 356). Ekstraksiyon preslerinde 80-116 °C de hamur haline getirilen soya
tirliniine 10-20 saniye gibi kisa bir siire iginde 116-117 °C de yiiksek sicakhk uygulanarak
sekil verilir. Bu sicaklikta hamura istenilen gekil verilebilmektedir. Elde edilen hamur
sistemin bigaklarinda istenilen boyutlarda dilimlenerek kurutulur ve paketlenir. iy bir et
analogu eldesi igin hamur minimum % 50 protein, maksimum % 1.0 yag icermelidir
(Artik 1985: 295-306).
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1.2.4. Fermente Edilmis Uriinler
1.2.4.1. Tempe

Tempe soya fasulyesinden iiretilen bir fermentasyon tiriiniidiir. Kabugu aynldiktan
sonra islatma, pisirme, siizme, sogutma, inokiilasyon, inkiibasyon iglemleri ile elde edilir.
Son iiriinde istenmeyen bakterilerin baski aluna alinmas1 ve béylece tempe kalitesinin
vitkseltilmesi igin 1slatma  asamasinda da pH'nin diigiik tutulmasi gerekmektedir.
Fermentasyon gok kisa siireli olmaktadir. Genellikle 24 saatten azdir. Islemleri basit ve
ucuzdur (Aruik 1985: 309; Tuncel ve Goktan 1989: 179). Tempe’nin protein igerigi 1slak
olarak % 20 civarinda olup, kurutuldugunda % 50 dir. Nadiren ¢ig olarak tiiketilmektedir
genellikle kavrulur, ¢orba iginde pisirilic ya da kizartihr. Tempe proteininin amino asit
kompozisyonu fermentasyon sirasinda biiylik degisiklige ugramamaktadir(Smith 1980:

246).

1.2.4.2.Tofu (Soya Fasulyesi Peyniri)

Tofu, soya siitiinin koagulantlar (CaSO;, Mg SO;MgCl;, GDL vb.) ile
¢oktiirilmesi sonucu f{iretilen bir g¢esit bitkisel peynirdir. Uzakdoguda tofu dretimi
yaygndir, Tofu, 2000 wil dnce Cin’de tamnmus ve Uzakdogu iilkelerine yayilimgtir.
Giinlimiizde Avrupa ve ABD’ de hizla yayilmakta ve tiiketilmektedir. Protein, vitamin ve
mineral maddeler bakimindan zengindir. Uretimi ve sindirimi kolaydir.Soya peyniri
vaklagik % 6.8 protein, % 5 yag igermektedir. Ayrica inek siitiine gore kalsiyum, demir ve
protein bakimindan daha 1yi diizeydedir. Doymug yag asitleri az miktardadir ve kolesterol
icermemektedir. Tofu beyaz renkte, diizgin yapida yumusak bir riindiir ve 10 kg

kuru soya fasulyesinden ortalama 40-50 kg tofu iiretilebilmektedir (Artik 1987: 313-316).

1.2.4.3. Miso

Miso, Uzakdoguda iiretilen ve fazla miktarlarda titketilen bir fermente {iriiniidiir.
Besinlere aroma vermek amaciyla kullamImaktadir. Ozellikle corbalara ilave edilmektedir.
Aynica ekmege, ¢ig sebzelere lezzet vermek igin kullanihir. Seker ve yag kombinasyonu
ile birlikte balik, et ve sebze kizartmalarinda da kullamilmaktadir, Miso yapilirken, soya
fasulyesi ve degisik oranlarda piring kanstinimakta ve tuz eklenmektedir. Rengi saridan
koyu kahverengiye kadar degigebilmektedir. Fermentasyon sirasinda soya fasulyesinde

bulunan protein, karbonhidrat ve yaglar daha basit bilesim unsurlarina pargalanmaktadir.
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% 1011 % 19 atasmda defiismektedic {Sunth 1980: 247; Atk 1985

En gon protoin igerif

306; Ayhan, Aruk ve Giirgiin 1991: 397-399).

1.2.4.4. Soya Sesu
Soya sosu kokulu tatl, koya esmer bir swvidie, Cesith mikroorganizmalarin
katldig kermagik bir fermentzsyonla clde edilmektedir. Soya sosunun 100 gramminda 5.3

ar. protein bulunmakia olup, elzem amino asitler ve B grubu vitaminlerd bakomindan da

oldukea zengindir. Fermentasyon yoluyla elde edildigi gibi son yilarda kimyasal yollarla
da soya sosu Gretilmektedir. Cin tipi Gretilen soya sosunun azot igerigi daha yiiksck olup
rengi de dehi koyudur ve bazen tatlandinmg olarak tiketime sunulmaktadic. Shoyu
olaral: bilicen Japon Gpi soya sosunun ise toplany azot igenii diiyilk, nma kargin glutamik
asit ve amine asit icerisinin oldukga yiksek oldugu belirtilmektedhr (Young ve Wood

1974: 159).

1.2.5. Soya Unu ve Kurmast

Yenilebilen sova fasulyesi von, Ruutuboug soys fasulyest danesinin kabudu
oikardiktan sonra gercken leknolojik islemnicrlc aclign nderilmis, tripsin inhihitie
enzimlesi lamamen bertaraf cdilmus ve iireaz aktivitesi izin verilen en ax sinira leadar

indirilmy, nemi Snemli dlghde azaltilmy, gerektiginde katki maddeleri flave edilen. inee

opittilmis soya iirlinidar (TSE 1992: X
1.2.6. Soya Filizi

Soya fasulyesi filizlendirilip sebze olarak tiketilmektedir. Filizi firctmek igin, vilin
en taze Urunlerinden temiz ve parlak tohumlu soys fasulyesi segilmehdic. Tohumlarta
filizler vapik halde iken pigirilebilmektedit. Aynca salatalarde, omlet, yahni gibi
yemeklerde dz kullamimaktadie {{lisulu, 1964: 27)

Bu arastrmada bireylerin sova Tesulyesi ve firiinlerin tanuma durumu ile tiketim
diizeylermin belirlenmesi ve saya fasulyesinio besin degen ile ilgili hilgi dizeylerinin
saptenmas hedeflepmistir. Soya fasulyesi ve firtinlerinin neler oldugunun hilinmes:
bireylerd soyn iiretim wve tiketimine yoneliebilmek baknmndan Bnemlidir. Bu galigma
belirtilen soya iirinlerinin tamema ve tikelin diizeylerinin yag ve egitim durumuna gore

belirlenmesi amacivia planlamp yirdtilmgrir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

. Bu aragtirmada veriler Ankara’da Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanhigi ve Sosyal
Sigortalar Kurumu'nda calisan personel arasmdan gelisigiizel olarak belirlenen 96 kisiden
kargilikh gériismeyle toplanmistir. Ancak bazi sorulann cevapsiz olmas: nedeniyle toplam
n her zaman 96 degildir ve taranan literatirde bu konuda yapilmis aragurmaya
rastlanmadigi igin her bir sonug igin kaynaklardaki bilgiye gére tartisma yapilamamugtir.

Goriigme formu arastrmacilar tarafindan uzman goriisii alinarak  geligtirilmigtir.
Uygulamaya gecmeden dnece én galisma olarak; anketin anlagilabilirligi  ve
uygulanabilirligini belirlemek icin 15 adet cogalularak bireylere uygulanmistir. Bu
uygulama sonuglan dikkate alnarak veri toplama aracinda gerekli degisiklikler
yapimistir. Soyanin besin degeri ve saglik tzerine etkilerine iliskin sorularla bireylerin
bilgileri saptanmis ve dogru yanhs olarak degerlendirilmigtir. Cevaplarn frekans ve ylizde
dagihmlar: alinmistr, Bireylerin demografik ézelliklerine gore soya ve iiriinlerini tiiketme
durumlar arasinda anlaml: bir fark bulunup bulunmadi:  Khi- Kare ile test edilmistir.
Gozlerde 25ten kiigiik gozlenen frekans oldugu igin Yates diizeltmesi yapilmigtir (Er;;ﬁn
1995: 91). Veriler SPSS istatistik programunda ver @=0.05 anlamllik diizeyinde
degerlendirilmistir. ;

3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA |

Aragtirmaya katilanlarin cinsiyet, yag ve egitim durumlan Cizelge 1'de v

i erilmisgtir.
-izelge 13 Aragtirma Kapsamindaki Birevleri §
reylerin Demografik Ozellikleri o
bt g zelliklerine Gore
F e
Cinsiyet -
Erkek 29
Kadn o 550
Yas .
20-29
18
30-30 4 ;Eg
:8:: 30 3;:25
50-5 4 4.17
Egitim Durumu
[lkokul
t
Ortaokul 3 $i3
l_,js_c ) 46 -tT 92
Universite 44 45‘82
Diger 2 2 USJ|

Cizelge 1 incelendiginde de goriildiigi gibi aragtirmaya kaulanlar 20-59 yaglan

arasindadir ve 50 yas {izerinde olanlar azdir (% 4.17). Aragtirma kapsamindaki bireylerin
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cogunlugunu (% 69.80) kadmlann olusturdugu ve egitim durumu bakimindan
ogunlugunun en az lise dgrenimli oldugu goriilmistiir. Aragtirmaya alinanlar arasinda az
da olsa (% 2.08) lisans {istii egitim almig olanlar bulunmaktadir.

Aragtirmaya katlanlarm % 32.09°u beslenme bilgilerini gazete, dergi vb.
yaymlardan, % 25.93"{i kitaplardan okuyarak geri kalanlarinin televizyon ve seminerlerden
edindiklerini belirtmistir. Beslenme egitimi alanlanin orammn diigikligli (% 9,88) dikkat
ekicidir. Bireylerin % 59.34'1i soya ile ilgili bilgisi olmadigim, % 14.29'u beslenme ile
ilgili kitaplardan okuyarak, % 9.89'w gazeteden, digerlerinin ise dergilerden ve
arkadaglarindan bilgi edindiklerini belirtmigtir. Bireylerin yaridan fazlas), soya hakkinda
bilgisinin olmadigim ifade etmistir.

Cizelge 2: Bireylerin Yaslarina Gire Soya Fasulyesi ve Uriinlerinin i¢erdigi Besin
Ogeleri Konusundaki Bilgilerinin Degerlendirilmesi

Secenekler
Dogru Yanhs Toplam
Yas F e F % ¥ %
40 Yagin Al ¥ 1210 51 |87.90| 58 63.40
40 Yas ve Ustit 8 |2500] 24 [7500] 32 | 3560
‘Toplam 15 [ 1670 75 |83.30| 90 | 100.00
SD=1 X =1.6390 P> 005

Cizelge 2 incelendiginde, 40 yasin altndaki bireylerin % 12.10"unun, 40 yagin
listiindeki bireylerin ise % 25.00%inin, soya fasulyesi ve iiriinlerinde bulunan protein, yag,
vitaminler hakkinda dogru bilgilere sahip olduklan gériilmektedir. Bu konuda gruplarin

bilgi diizeyleri ile yaslar arasindaki iliskinin anlambi olmadigr bulunmustur.

Cizelge 3: Bireylerin Yaslarina Gore Soya Fasulyesi ve Uriinlerinin fcerdigi
Mineraller Kon daki Bilgilerinin Degerlendirilmesi

Secenekler
Dogru Yanhg Toplam
Yas F % E e F %
40 Yagsin Altt 4 690 | 54 [93.10] 58 | 6440

40 Yas ve Ustit 10 |3130] 22 [e6s70| 32 | 3560

Toplam 14 [1560] 76 |8440] 90 | 100.00
SD=1 X =7.7593 P< 005

Arastirmaya katilan 40 yasin alundaki bireylerden, soya fasulyesi ve driinlerinin

icerdigi minerallere iliskin dogru bilgilere sahip olanlann oram ok dilgiiktiir (% 6.90). Bu

64

konuda 40 yas ve iistindekilerin oranmmn ise biraz daha yiiksek oldugu Cizelge 3'ten
anlagtimaktadir. Bu konuda gruplann bilgi diizeyleri ile yaglan arasinda anlaml bir iligki
olup olmadifn X? testi ile incelenmistir ve Yates diizeltmesi uygulanmigtir. Buna gore,
bireylerin yaglandikga soya fasulyesinin mineral igerigi hakkinda daha fazla bilgi edinme
egiliminde olduklart séylenebilir (P< 0.05).

Cizelge 4: Bireylerin Egitim Diizeylerine Gire Soya Fasulyesi ve Uriinlerinin Igerdigi
Besin Ogeleri Konusundaki BilFiicrinin Degerlendirilmesi

Secenekler
__ﬂF[u Yanly Toplam

Egitim Durumu F % F % F %

Lise ve Alti 7 1490 | 40 85.10 47 51.10

Universite ve tistii 9 2000 | 36 | 80.00| 45 | 4890

Toplam 16 1740 ] 76 |8260) 92 |100.00
SD=1 X =0, 1375 P>0.05

Aragtirmaya katilan lise ve altinda egitim almiy bireylerin % 85.10"unun, Giniversite
ve iistiinde egitim alanlarm ise % 80,00’inin soya fasulyesi ve iirlinlerinin igerdigi besin
dgeleri hakkinda dogru bilgiye sahip olmadiklary goriilmektedir (Cizelge 4). Her iki grupia

da do@ru cevap verenlerin oraninin diisiikligi dikkat ¢ekicidir.

Cizelge 5: Bireylerin Egitim Diizeylerine Gire Soya Fasulyesi ve Uriinlerinin Saghk

{1zerine Etkilerine fliskin Bilgi Diizeyleri
egenckler
anru Yanhg ‘Toplam
iLgitim Durumu F % F % E %
Lise ve Al 4 850 | 43 |91s0 | 47 | 5160
Universite ve iistii w_ | 270 | M 77.30 | 44 | 4840
[Toplam 14 | 1540 | 77 | 8460 | 01 | 10000
SD=1 X *=2.5207 P>0.05

Egitim diizeyi lise ve alunda olan bireyierin % 8.50’sinin, Gniversite ve iistiinde
olanlarin da % 22.70%inin soya fasulyesi ve iriinlerinin saglk Gzerine etkileri konusunda
dogru bilgilere sahip olduklan Cizelge 5'den anlagilmaktadir. Universite ve iistii egitim
alanlarm dogru cevap verme orani  yiiksek goriinmektedir. Bu konuda gruplarnn bilgi
diizeyleri ile egitim durumlar: arasinda anlamlt bir iliski olmadigs belirlenmistir. Yapilan
gesitli arasurmalarla soya fasulyesi ve firinlerinin kolesterol ve kan basincinn

diigtiriilmesinde, kalp ve bibrek hastaliklarinin olusumunun engellenmesinde etkili oldugu




beliclenmigtir (Yee 1995; Gareia ve Dig. 1997: 361-362; Abbey ve Dig. 1998). Bu durum

goz Bniine alndiginda bireylerin sova ve driinlerinin saghia ctkisiyle ilgili bilgilarinin

yetersiz oldugu ghriilmekedir,

elge 6: Bireylerin Soya Fasulyes! ve Uriinlering Tanima ve Tiiketim Durumlarinn
Giire Dafiion (1=96)

! {Fanmms Durumu  fliiketme Durnmn
Uriinler Fa ¥ i
Soya Fasulyesi 6l A1a4 19
SoyaYam | i3 36.80 (B

Soya Filizi 24 | 2500 5

Wu 19 1979 | § ES]
Soya Unu & 16.6 3 530 |
Sayah Fisak 9 Y37 3 112
Soya s 3520 i Lz
Soval Ekmek 5 520 5 520 |
|Sova Lesitini 4 418 . B
Soya Suti 3 iz |- —
Tofe TR G R [

Tempe ) Lod = =
Miso Lo4 £ =
SR =1 U L G R

Cizelge 6'da da belirtildigi gibi bireylerin, % 63.54% sova [asulyesini, % 46.80°
soya yaginy, %o 25.00°0 soya filizini ve % 19.79'u soya sosunu % 16.60° SOVE U
aidiklarien ifade etmistir, Diger triinleri tamyanlanin oranlanmn ok diigiik oldugu

goriilmekiedir. Soya ve tirfinlerinin tiketim orammn da digiikI g dikkat gekicidir,
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Cizelge 7: Bireylerin Soya Fasulyesi ve Uriinlerini Tiiketmeme Nedenleri

Segenckler F %
Bilgim Olmadi Igin 35 51.47
Sevmiyorum ve Besleyici

Bulmuyorum 24 35.29
Pahali Buluyorum 4 5.88
| Ahskanhfim Degil 5 735
Her Satg Yerinde Yok - -

| Toplam 68 100.00

Soya fasulyesi ve tirtinlerini tiketmeme nedeni olarak bireylerin % 51.47'si bilgisi
olmadigindan, % 35.29'u sevmedikleri ve besleyici bulmadiklarindan, % 7.35%i de
aligkanhig@ olmadigindan tiketmediklerini belirtmislerdir (Cizelge 7). Cizelge sonuglarina
gore, bireylerin gogunlugunun soya ve iriinlerini tiketmeme nedeninin bu konuda

bilgilerinin olmamasindan kaynaklandigi anlagilmaktadir .

Cizelge 8: Bireylerin Soya Fasulyesi ve Uriinlerini Tiiketme Nedenleri

Secenekler ¥ %
Seviyorum,Besleyici Buluyorum ve

Aliskanhfim 2 80.77
Vejeteryanum ve Doktor

Onerdigi Igin 2 7.69
Degisiklik Olsun Diye 3 11.54
Toplam 26 100.00

Sova fasulyesi ve iiriinlerini tilketen 26 kiginin % 80. 77 sinin sevdigi ve besleyici
buldugu igin titkettikleri, % 11.54" {iniin degisiklik olsun diye tikettikleri ve % 7.69 unun
da doktor Snerdigi ve vejeteryan olduklan igin tikettikleri bulunmugtur, Ucuz oldugu igin
tilkettigini belirten kisi bulunmamaktadir. Soya ve {irlinlerini tiketenlerin gogunlugunun

soyay1 sevdikleri ve besleyici bulduklan igin tilkettikleri goriilmektedir.

Cizelge 9: Bireylerin Yaslari Ile Soya Fasulyesi ve Uriinlerini Tiiketme Durumu
SRS
Yag 20-29 Yas 30-39 Yay 40-49 Yag 50-59 Yas Toplam
Tiiketim
Durumu F % F % F % F % F %
Tiiketiyorum S | 1852 | il |4074 | 11 |4074 [ - B 27 | 100.00
Tiiketmiyorum 12 | 2105 | 25 |4386 17 |2082| 3 | 526 | 57 | 100.00
Toplam 17 [2024 | 36 | 4286 | 28 |3333| 3 | 357 | 84 | 106.00
S.D=3 X7=2.176 P>0.05




Cizelge 9 incelendiginde soya fasulyesi ve Grinlerinden tiketenlerin % 40.74{ini
40-49 ve 30-39 yaglan arasindakiler oldugu girilmektedir. Bireylerin tiketim durumlan

ile yaglan arasindaki farkin dnemli olmadign bulunmustur.

Cizelge 10: Bireylerin Suya Fusulyesi ve Uriinlerini Tiiketim Stkhklan Dafalimi

H Snya Soya | Soya | Seva | Soya | Sovah | Sovan | Sova
. Fasulvesi| Yafu | Sosu | Filisi | Uon | Elmek | Fisok | Ei |
Her giin | F - 3 - - - - - - |
A - 25.00 : B 5 : - E
Haftada | F 1 - 1 1 - -
34 S 5.26 = 1111 12.30 = = -
Haftada | F 1 1 1 S = = =
2 % 528 833 11.11 = = = = =
Hafiads | F 4 1 1 1 L N 2 =
ki 21.05 8§33 | U111 [ 2000 - G060 -
F 3 - L - 1 -
% | 1579 1111 B - -
F 3 = E 1
ke 15.79 100.00
F 7 | |4 1 -
G | 36.84 | [ 8000 3353
Toptam | K 19 12 4 | s 3 1
" | % | 100400 | 10000 | 100.00 | L | 10000 | lao.on | 10000 | 100
Suoya lasulyesi ve liriinlerini tikeften hireylerin soya filizint ayda birila ﬂ;-'d.n iki, ti¢

kez, saya fa saya ¥agim, sova sesunu, soya ununu ve sovah ckmegi de gok
seyrek olarak tiketukleri Gizelge 10°da gosterilmektedir. Diger Griinlern ise tikeliime
orzmmn didgiklagd de dikkat gelacdir. Crzelpeden de bireylerin gok sik olarak soya ve

ariinlerini titkermedikieri anlasiimaktadir.

4. SONUC VE ONERILER

Bu arasurmada bireylerin soya tasulvesi ve drinlert ile ilgili bilgi ditzeylerinin, bu
irlinleri  tamnma  ve tiketion  dununlacmus  belitlenmicsi  amaclanmighir.  Verilerin
degerlendirilimesinden elde edilen bulgulardan ¢ikantlan sonuglar agafda belirtilmekiedir.

1- Bireylenn yandan fazlasmin soya fasulyesi hakkinda bilgisinin clmadigt
belirlenmastir,

2- Ostrojen honmomuun salglanmasinda soyawmn gérevi olmasindun delay
aragtirmaya katilan bireylenn yaglan ile soyamn igerdigi besin Gfeler ve saghk renne

etkileri konusundaki bilai dizeyleri arasindz iligki olup olmadign incelenmis, aralarndaki
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farkin anlamh olmadigi belirlenmistir, Sadece soyanin mineral igeriginin bilinme dizeyi
ile yas arasinda anlaml bir iliski bulunmugtur (P< 0.05).

3- Bireylerin soya fasulyesi ve iiriinlerinin besin degerleri ile saglik {izerine etkileri
konusundaki bilgilerinin egitim diizeyindeki artiga paralellik gostermedigi saptanmugtir.

4. Aragtirmaya kaulanlarin soya fasulyesi ve iiriinlerini tamma diizeylerinin diigik
ve bu konuda bilgilerinin de yetersiz oldugu belirlenmigtir,

S- Soya ve iiriinlerinin bireyler tarafindan tiketilmeme nedeninin kisilerin bu
konuda bilgilerinin olmamasindan kaynaklandigi anlagilmustir.

6- Soya ve iiriinlerini tiketenlerin genellikle orta yas grubundaki kisilerin
olusturdugu ve bu kisilerin ogunlugunun soyay: sevdikleri ve besleyici bulduklar igin
tiikettikleri belirlenmistir. Ancak tilketim sikhigiin gok seyrek oldugu anlagilmgur.

Bu sonuglara gére,

- Bireylere her kademede beslenme eitimi verilmesi,

- Soya ve iirlinlerinin tamtimimin medya aracihgt ile yapiimasy,

-Soya fasulyesi ve firiinlerinin saghk izerine etkileri konusunda bireylerin
bilgilendirilmesi,

- Toplu besin firetimi yapilan kurumlarm méniilerinde yer verilmesi,

- Hayvan yetigtiriciliginde kullamlan yontemler ve yemlerden dolayr yakin
tarihlerde tiim diinyanin birgok yerini etkileyen “Deli Dana” ve **Sap’” gibi hastaliklarin
ortaya gikmast ve hayvanlann biiyiik kisminmn imha edilmesine neden olan hastalik
smeklerinde oldugu gibi temel protein kaynaklaninda gikabilecek hastaliklar nedeniyle
dogabilecek protein kaynaklari agigmin kapaulmasindaki en Gnemli alternatif kaynak
olarak soya fasulyesinin gosterilmesi gerektigi Gnerilebilir.

- Soya fasulyesi konusunda bir egitim program diizenlenerek bireylerin bu konuda
egitimlerine yardimer olacak bir arastrma planlanabilir. Aynica soya ve firiinlerinin
titketim diizeyinin arttirslmasina yonelik olarak dencysel vemek tarifeleri gelistirilerek

standart soya fasulyesi rageteleri hazirlanabilir.
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