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1. GiRls

Soya, llkemizde son yillarda {iretimi git-
ttkge artan ve giincelligini koruyan bir yag bit-
kisidir. Uretim amact yad eldesi olmasina kar-
gin soya fasiilyes], -protein, karbonhidrat ve

mineral madde agisindan gok zengindir. Ozel-.

likle protein Igerigl bakimindan bitkisel lriin.
ler iginde birincl sirayr almaktadir. Protein
miktarirun fazlaligi nedeni {le soya fasiilyesine
«besin hapi> adi verilmektedir.

Soya fasiilyesl besin d&gelerince zengin .

olmasina ragmen yurdumuzda heniiz yeterince
{iretilmemekte ve elde edilen (riin geregdince
degerlendirilememektedir. Protein deposu olan
soya fasilyesi, ya§ tiretimi diginda goguniukla
hayvan yemi olarak tiiketilmektedir,

Tarkiye, diinyada gida talebinin heniiz zor-
.luga distiimeden kargilanabildigl nadir dlkeler-
den biridir. Ancak FAQO kaynaklarindan anla-
stlacagt lizere tim diinya ilkelerinde hayvan-
sal protein egidi her gegen gilin artmaktadir.
Utkemizde hayvansal proteln acifi kigl basina
ette 3,16, yumurtada 3,53 ve siitte 67,83 Kilo-
gramdir (ARTIK ve ERCAN, 1984). Hayvansal
protein agifinin gideriimesl, hayvansal {riinle-

rin dretim gili¢ligit nedeni tle zordur. Bitkisel’

grtinler icinde besin 6Jeleri éo:smdan hayvan-
sal kikenll proteinlere en yakin olani soya fa-
siilyesidir, Proteinl etki oram (protein effl-

' ciency ratic) (PER) ette 3.0, shtte 2,18, soya-

da ise 2,5 dur, Bu nedenle ucuzlugu ve kolay
saglanabiimesi .nedeni,rlle soya, protein kay-
nad1 olarak kullanilabilir niteliktedir.

Ulkemizde son yillarda soya fasiilyes| eki-
mi ikinci Oriin olarak tegvik ‘edilmektedir, Bay-
lece hem giftgimiz ek gelir sa§lamakta hem
de ekonomiye katkida bulunmaktadir. Ayrica
besin &gesi agisindan Gnemll. olan bir driin
elde edilmekte ve protein agigimin dnlenmesi-
ne yardim edilmektedir.

Bu g¢aligmada llkemizdeki soya fastilyes!
{iretimi, bilegim unsurlar: ile soya iiriinler] bi-
lesim ve retim gekillerl incelenmeye ¢aligil-
nugtir,

2. TURKIYE'DE SOYA ORETIMI

Tiirkiye'de soya (Glycine max. L. Merrill)
tarim 1947 yilinda baglamis, {retim ve ekim
alam yildan yila artis gGstermistir. 1950 yi-
linda 2045 hektar alanda 1798 ton .(87.9 kg/da)
kg/da) olan soya iiretimi (ILISULU, 1973),
1981 yih verilerine gbre 17000 hektar alanda -

15.000 ton (88 kg/da) olarak gergeklesmistir

(ANONYMOUS, 1881). D

Yurdumuzda soya tarimt Ege, Marmara,
Akdeniz ve Karadeniz bolgelerinde yaptimakta-
dir. 1981 ytinda iitkemizde soya Gretilen bblge
ve gehirler, ekim alam, dretim miktart ile ve-
rim oranlari Cizelge 1'de gbsterlmigtir.
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Gizeige 1. 1981 Yih Soya Uretim, Ekim Alani, Uretim Bolaeleri lle Venm
Oranlann (ANONYMOUS, 19813 '

Uretim Bﬁ!ge'ye ait ¢ * Ekim Alani Uretim  Veérim
Bolgesi Sehirler (Hektar) {Ton) (kg/da)
EGE GCanakkale, Balikesir, 892 1047 174
[1.“Bﬁige]" Manisa, A'ydm-'Déniin, ' o
R Mugla, Burdur, isparta - : .
“MARMARA"~ Edirne; Kirklareli, 991 1446 145,9
(2. Bolge) * Tekirdag, Kocaeli,
s .- Bursa, Sakarya o -
~ AKDENIZ . K. Maras, Gaziantep, - 13763 10881 79,1
Coqa Bolge] Hatay, igel,
Antalya : - . ‘ .
KARADEN!Z . Zonguldak, Kastamonu, 1354 1626 - 1939
(4. Balge)} Samsun, Ordu, Giresun, S
. ‘Trabzon, Rize, Giimiighane _
. 17000 15000 ° - Ortalama

CTOPLAM. o Lo

Verim 88 ka/da

Cizelgeden giriilecedi gibi 13763 hektar
ekim alant ve 10881 ton Uretimle Akdeniz bd!-
gesi, bmnCI sirayi almaktadir, .Ancak 791 kg/da
'Jle verim ag::smdan en_ distik deger ‘alde edil-
mektedlr Verim Karadeniz bblgesinde en faz-
Iadlr [1939 kg/da) Tiim 'bolgefer igin orta-
iama verim 88 kg/da do]aymda gergeklesmek-
tedlr

3. SOYA FASULYESI BILE$IMi

Soya fasulyes! yag ve: prot’ein agisindan
Qldygu _,gfb_i diger bilesim. unsurlar agisindan
‘ 'da. zer.ngin‘ bir gida maddesidir. Diinyada soya
ibiiégfm_" unsurlan Gzerinde
§ép|_l_m|$t_ir. Soya bilesim unsurlarimin dedisim
sinirlart. 1gi_z_é;lgg 2'de gbsterilmistir..

birgok arastirma

- Qizelge 2'dé gdrilecedi gibi soya fasul-
yesi protein (% 40) ve ya§ (% 18) agisin-
dan gok zengindir. Mineral bilesenlerden po-
taéyu-m “birinci’ sirayl almaktadir, Fosfor mik-
tari % 0,419 - 0,822 il¢ ikinci sirada bu]imfnak—
tadrr. Vltamm bxlesam ogelerinden thlamm ve

nbof]avm miktarlan ortalama olarak s:ras:yla

175 ve 36 [mtkrog/g] duzeymdedlr

- Yurdumuzda adaptasyonu yap:lan AMSOY,
CALLAND, . CORSOY, UNION we WILLIAMS

‘gesitlerinin -bilegimleri yaptlan bir aragtirma
‘ile ayrintili olarak inceleamistir. Amlan bu de-

gerler cizelge 3 de. gosterilmistir. (UNAL .ve

- GAKMAKLE, 1984).
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Gizelge 2.-Soya Fasulyesi Bilesim Unsurlari (MARKLEY, 1950)

Bilesim ‘Degisim Sinrriar
Ogesi , Minimum Maksimum  Ortalama
Nem (%) _ 502 942 8,0
Kiil (%) ’ 3,30 6,35 - 46
Yay (%) 13,50 2820 180
Ham Seliiloz (%) 2,84 6.27 35

 Protein (%) - - 296 5030 40,0
Pentosanlar {%) 377 545 2 44
Sekerler (%) . 565 9,48 7.0
--Ni$és-ta Benzeri N
Maddeler (%) 485 897 5,6
Potasyum (K) {%) 1,29 2,17 1,67

| Sodyum . (Na) (%) — — 0243
Kalsiyum (Ca) (%) 0163 0470 0275
Magnezyum (Mg) (%)}  — = — 0,223
Fosfor (P) (%) 0,419 0,822 0,659
Demir (Fe) (%) 0088 00106 0,0097
Bakir {Cu) (%) 0,0009 00016 “0.0012
Mangan: (Mn) (%} — L e 0,028 |
Ginko (Zn) (%) 0,0020° 0,0023 0,0022
‘Thiamin [mikrog/g] _ 135 = 1886 17,5
Riboflavin (mikrog/g) 33 44 .7 36.
Karoten {mikrog/g) 2,12 705 -
lyot Sayist . 128,0 132,1 —_
Oleik Asit (%) . 242 560 —
Linoleik Asit (%]} 19,0 568 . —
Linolenik Asit (%) 1.9 48 .

Cizelge 3'de izlenecedi gibi 1981 ve 1982 ~ QGizelge 3'de gﬁrﬁlecggi sekilde yag asit- ;
yillarinda 23 adet soya drnegi {izerinde cahgil- lerinden [inql-eik _asit (Cy:2) % 52,48-54,33
mistir, Bu &rneklerde protein 1981 yilinda or- ile birincl siray1 almakta onu oleik asit {Cy;: 1)
talama % 39,76, 1982 yih igin % 43,78 dir. izlemektedir. Soya fasulyesi yad miktari ve yad
Yag oram ise her lki yil igin sirasiyla ortala- asit_ierinin oranlari Gizelge 4'de gosterilmistir.
ma % 21,31 ve % 20,64 dir, Bu degerler ¢l- Bu bulgular yurudumzda yapilan arastirma ile

zelge 2'deki bulgularla uyumtudur. uyumludur,
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cir;elge 3. Tiirkive'de Adaptasyonu Yapilan Bazi Soya Fasulyesi Gegitlerinin
Bilesim Unsurlan (UNAL ve GAKMAKLL, 1984)

_Bilesim . 1981 Yih (n =

23) 1982 Yil (n = 23)
Bgesl o Min.  Max., Or. Min. Max., Ort.
Yag (% KM 1943 2296 21,31 19,11 21,75 20,64
Protein "(NX6,25) (% KM) 38,01 4266 39,76 41,30 46,30 4378
Nem (%) 600 889 667 868 1088 9,69
Kl (% KM) : 550 634 599 485 583 529
Selitloz (% KM) _ 449 522 6,16 451 831 52T
Seker {% KM) 970 1625 13,01 800 11,33 954
Kikiirt (S) (%) . 032 053 043 026 043 035
Fosfor (P} (%) 038 067 049 043 . 0589 0,50
Demir {Fe) (mgy/100 g) 0,051 0,128 0,085 0,051 0,160 0,083
Kalsiyum (Ca) (%) 021 035 025 021 032 026
Palmitik Asit (Cy) (%) 11,37 1542 13,31 1065 13,72 11,91
Stearik Asit (Cy) (%) 247 539 338 3,79 522 466
Oleik Asit (Cii1) (%) = 17,80 26,75 21,47 1781 2723 24,11
Linoleik Asit (Cig:2) (%) 4800 58,16 54,33 48,33 5856 5248
Linolenik Asit (Cy:3) (%) 485 9,77 746 563 860 558

Cizelge 4. Soya Yag Miktar1 ve Ya Asitlerinin Oranlarinin Degisik Aragtiricilara

Gire Durumu

Bifegim Dedigik Ara.gt:r:cl Bulgular
Ogesi - TTay @ ® e ®
Ya§ (%) —  195-205 — —  209-251
Palmitik Asit (%) 73-111 1865 996 65-98 105 9,7-128
Stearik Asit (%) 35-37 472 383 24-55 30 27-50
Oielk Asit (%) 242.248 2503 21,19 109-600 212 183-403
Linolelk Asit (%) 536.548 4714 5683 250-648 583 425-589
' 03-12 69 34-80

Linolenik Asit (%) 73-78 6..59 7.74

(1) Francis ve Ark. (1968)

- (2) G.L;tierrez ve Kocelj (1971)

' (3) Wilkinson ve Hardca.s’cl.e‘ (1972)
(4) Ferrier (1975) '
(5) Sleeter {1881)

(6) Chapman ve Ark. (1876) .
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Soya fasulyesinde bl_le$i-m 6§é!eri tohumun
tim bdlgesinde esit oranda dagilmamigtir. En-
dosperm, embrio ve kabuk bdigesinde kimyasal

bilesim farklihd: s6z konusudur, Bu farklilik
gizelge 5'de gdsterilmistir. ‘

Gizeige 5. Soya Fasulyesi Degisik Kisimlanmin Kimyasal Bilesim Farkliligh

Bidlge . Soya Igindeii Nem Protein * Karbonhidrat Yag  Kiil
Payi (%) (%) (%) (%) - (%) (%)
Endosperm 90 10,57 41,33 14,60 20,73 4,38
Embrio ' 2 1201 36,93 17,32 1045 4,08
Kaburk 8 1253 7,0 21,02 0,60 3,83

Gizelgede izlenecadi gl'bl,.andosperm kis-

m;i belirtilen bilesim unsurlari agisindan embrio
ve kabuija gbre daha zengindir.

4. SOYA URUNLERININ
SINIFLANDIRILMASI

4.1, Soyé’, Unu ve Kirmas! (Soy Flour and
Grits)

4.2, Konsantre Soya Protein! -
4.3. Soya lsolat
4.4, Et Analogu

45. Fermente Soya Uriinleri (Miso, Sufu,
Tempeh)

4.1, Soya Unu ve Kirmasi : Soya fasulyesl
ogithiiince soya unu ve soya kirmasi elde edi-
lir. lgerdidi yagin biiylik kismi ayirma ve eks-
traksiyon yontemi ile aynlir. Ancak tam yagh
soya ununda bu ayirma iglemi yapiimaz. Soya

fasulyesl dogal ya§ orani korunur. Soya unu, -

100 mesh elekten tamami gececek incelikte

Bguthllr. Ancak soya kirmasi genig Irilik dlgii-

leri icinde olabilir. Kalin, orta ve ince kirma iri-
1igt sirasiyla 10 - 20, 20 - 40 ve 40 - 80 mesh do.
layindadir. Soya unu 'igerdfgt yad oramina gé-
re 5 sinifa aynthir (ANONYMOUS, 1967).

4.1.1. Yafjsiz Soya Unu : Soya fasulyesi-
nin Icerdlgl vad orammnin tamaminin n-hexan
ekstraksiyonu ile uzaklagtirtimasi ile elde edi-
lir. Artik ya§ oramt % 1 diizeyindedir. '

4.12. Az Yagh Soya Unu : Yagsiz soya
ununa diganidan % 5.6 yad ilevesl ile elde
edilmektedir.

4.1.3. Yiiksek Yaglh Soya Unu : Yadsiz so-
ya ununa % 15 oraminda yag ilave edilmesiyle
yapilir, '

4.1.4. Tam Yadli Soya Unu : Soya fasul-
yesinin dogal yag icerigi kadar yaglidir. Ya§
orani % 18- 20 dolayindadir.

4.1.5. Lesitinle Zenginlestirilmig Soya Unu:
Dlsiik ve yiiksek yagh soya ununa lesitin ila-
vesi ile elde edilir. Yag orant % 15 civarinda-
dir.

Dedisik arastinctlar farkh soya unu bile.
$im' unsuriarim incelemiglerdir. Soya unu bi-
lesim unsurlarina  alt dederler c¢izelge &'da
gdsteriimigtir, :
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Gizelge 6. Soya Ununun Kimyasal Bilesim Unsurlan

. GIDA

Bilegim Tem Yagh Az Yagh Yagsiz - Yiksek Yagh
Ogesl (PRINGLE, 974) (HORAN, 967) (KELLOR,974) (MEYER, 970)
Pioteln (% NX625) 412 - 482 52,6 454
Yag (%) (eter eks.) 20,8 6,5 - 1,0 16,5
Ham Selitloz (%) 2,3 3.0 B 3,1 24
Kill (%) 46 55 59 53
Karborhidrat* (%) 26,1 338 32,4 254

95,0 95,0

TOPLAM™

95,0 850

* Farktan hesaplanmgtir,

. ** Tlm degerler % 5 nem oldugu duruma gibre hesaplanmgtar.

Yaijsiz soya unu amino asit ve mineral bi-
lesim d3eleri de arastirlmigtir, Amino asit bile-

Cizelge 7 Yagsiz Soya Unu Amino Asit Bilesim 'Unsuriar.l- (KELLCR, 1974}

simi cizelge 7, mineral bilegim Ggeleri ise ¢i-
zelge 8'de werilmis durumdadir, '

a/100 g

Esential g/100g Esential Olmayan

Amino Asitler Un Amino Asitler Un
Sistin 0,62 Alanin 2,24
fzolosin 2,39 Arginin - 3,60

" Lisin 4,03 Aspartik Asit . 6,01
Lisin 3,19 Glutamik Asit 10,00
Methionin 0,65 Glisin 22t
Phenylalanine 2,69 © Histidin 145
Threonine 1,97 Prolin 2,66
Tryptofan - 0,65 " .Serin 251 . ..
Valin 2,59 Tirosin 193
TOPLAM 1878 "TOPLAM 32,61

Genei Toplam : 51,39

Cizelge 8. Yagsiz Soya Unu Mineral Biilé.#_i-ni Unsu.rl-ari ' [KEL!.OH, 1974]. )

. Element mg/100 g Un . Element mg/100g Un
Al 2,33 "1 0,001
As . . 0,01 Fe 11,00
Ba 0,6 Pb. . - 0,02
B 43 Mg 309,0
Ca 220,0 Mn 28
cl 132,0 P 70,0
Cr 0,15 K 2220,0
Co 0,05 Fe 0.06
Cu 18 Na 254

F 0,14 St 0,05
S 250,0

Zn 59
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Cizelge 7'de .gbrilecedi gibi - soya unu

- esential amino asitlerinden [sin, lisin, fenila-

lanine, valin ve. threonine-agisindan zengindir.

Esential olmayan amino asitlerden glutamik
asit ve aspartik asit miktart sirasiyla 10 ve
8,01 (g/100g) arasinda deg:$mekted|r Ayrica
arginin; prolin, serin we glisin miktari Gnemli

duzeyi,erdedt_r.

Cizelge 8'de belirtiten mineral :bilé$im un.
surlarindan potasyuny (K) 2220 {mg/100g) ile
birinci sirayr almaktadir. Potasyumu 670
(mg/100 g) ile fosfor (P) ve 309 (mg/100g) ile
magnezyum izlemektedir. '

Yagsiz soya unu vitamin bilesim unsurlart’

iizerinde elde edilen bulgular gizelge 9'da ve-
rilmigtir. ‘ '

Vitamin bilesim -dgelerinden niasin, pan-
- totenik asit ve thiamin (B, Vit}.. soya ununda

yitksek oranda bulunmaktadir (Gizelge  9). -

Gize!ge 9,_Ya§sn_z_ Soya Unu Vitamin Biles;.ihs
- Unsurlar (KELLOR, 1974)

Vitamin' Bilegim

v m . Dedigim | o
Ogesi . S Birimi
Niasin- - - -. -:4,09<6,70 -mg/100 g:
Pantotemk ASIT “1,3-51 mg/wa
Thiamin [Bl) _ _- 1- 15 a Fmg/1009 .
Riboflavin (le 0 24 - 044 mg/1009
Vltamm Bs 048 1.20 "mg/iUOg ‘
© Vitamin By, 0,60-0,20 mg/100 g
Biotin | .‘ 0,17 - 066: ‘.Armg_/1009
Folik Asit | 0,30-0.09 ‘ ',mg/iQOg ‘
vit. A  oz-a0 1L
Vit E s L
Vi, D . =

Vit. C : o ' —

42. Soya Unu Uretimi : Tam yagh soya
ﬁnu‘ﬁretimi igin iki yﬁﬁ’cem 'yayg'l-'ndlr". Birinct
yontem ile. basit usulle tam yadll soya unu
elde edilir (MEYER, 1967). Bu ydntem sekil

1'de gbsterilmigtir.

ikingi {(iihtem ekstraksix)on pisirme yonte-
midir, Siirekli olarak soya ile besfenen cihaz,
tam yagl soya ununu kesiksiz retmege devam -
bu ydntem sekil 2'de gosterilmistir.

- Soya Fasulyesi

l 1000C de 15 dak.
Kaynar Suya Dal- pigirilir. 1 gece
dirarak Pigirme I bekletilir. Rutubst
l % 62 -68

Acgikta Kurutma

l

Kirma

Kabuk Ayirma
Ogiitme -

]

“Tam Yagli 'éofa. Unu |

—=2 HKabuk

Sekil 1, Basit Usulle Tam Yagh Soya Unu
Uretimi



300

Soys Fasulyest
. Yf‘
Kirma ve Kabuk
Ayirma
¢—— Kabuk -
y
Inceltme
v
€——— Direkt Buhar
Prekondisyoner : :
l = Indirekt Buhar
L Direkt Buhar
Kamgtirma ~
A J
o ¢~ Indirekt Buhar
Extruder
4 €—— Indirekt Buhar

Sofutma-Kurutma

Vakum Kurutma

Tam Yagll Soya Unu

$ekil 2. Ekstraksiyon - Pigirme Yontemi

Ekstraksiyon pigirme {nitesinde; profeln

- ekstrakstyonu sirasinda soya danelerinin yag

hiicreleri ylksek ist, nem ve basing kosullarnin-
da yirlmaktadir. Protein ekstraksiyonunda he-
Iegopl presler kullaniimaktadir (Sekil 3).

. A o Admosfeile
Alnatork | ok | Suwk | Aot
Basine I {

Molsimal e
Basne Yilselmes'

Sekil 3. Helezoni Pres

Bu preste ¢egitli kisimlardan gecen soya,
danelerl gittikce artan 1si ve basinca maruz
kalmaktadir, Basincin arttirlimas: 1ki ayri hava
anahtari ile olmaktadir. Oriiniin girisinde nor-
mal clan hava basinct biringi hava anahtarimin
agilmasindan sonra artmaya baslar. lkinci anah.
tarin agilmasi lle yikselen basing presin ko-
nik olan ug kisminda maksimum diizeye ula-
gir. Presin 1. ve 2, lasimlarinda st buhar ka-

| zamindan saflanan huharla yiiksek diizeydedir.

Presin konik kisminda 1s1 suyun kaynama de-
recésinin (100°C) iizerindedir. Ancak bu ki-
simda basing yiiksek oldugundan Oriinfin pig-
mesi sdz konusu degildir. Soya, ekstraktori
terkederken basing bilyiik biglide diiser, hiic-
reler yirtilir we driin yayilan, genisleyen yapi
kazanir. Presyon sirasinda yag fraksiyonu, pro-
tein kismindan ayrilir. Ancak sicak halde bu-
lunan yad, cihaz, terk ettigi anda protein frak-
siyonu tarafindan absorbe edilir.

Soya Uriiniindin ekstraksiyonu 5 ayn kade-

-mede. gergeklesmektedir - (Sekil 4). Bunlar:

1 — Buhar cidarl; ‘brekondii-syoner,
2 — Yiksek devir!i. mikzer,

3 — Pres, |

4 — ._Horizontal sofutucu ve

5 — Qgutbclddr.



21

Bulmar Cidaely Prekon dissoner
{582

I

2 ¥AZ

¥hkeek Devirly
Miksee

Buhar

O HomizonTAL SOEUTVEY Q 6333%&
HPNTS

Sckil 4, Boya Ekstraksiyon Unitesinin Sematik
Goriiniimit :

© Sekil 4'de izlenecedi gibi bir dépcdan &n
hazirtayici olan prekondlisyoner kismmna de-

vamh {rdn .g;ﬁnderillr. Prekondiisyoner clhazt

iki fazhidir. Her iki faza 6 adet buhar enjektbran.
den buhar sevkedilir. Bu kisimda pigirme bag-
latilir. Kismen pigip pargalanan soya tanelerl
buradan yiiksek devirli mikzere gelir. Mikzere
buhar tek bir delikten sevkedilir. Pres buhar
cidarlidir. Buhar presin helezoni Iticilerinin et-
rafini sarar. '

Presin sonunda bulunan helezon kontktir.
Bu helezon iizerinde bagtan uca dodru incelen
25 adet deltk vardir. Deltklerin g¢ap1 0.6 cm dir.

Normal bityiikliikteki bir ekstraktdrde, pre-
kondiisyoner kismindan prese dakika da'32 kg
irGn sevkedilir, Bu miktar Grinln prekondis-

' yonerde kalig siiresi 2.8 dakikadir. En son aga-

mada Urlin kurutulur (Sekil 5).

%= 155 C 8 LExrRuDER

[ S
—— T

. §ekil 5. Soya Ekstraksiyon Unitesi
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-+ 4.3, ‘Konsantre Soya Protein Uretimi
Soysa  protein ‘Ronsantresi ylksek kaliteli
iyi temizienmis ‘kabugu ayrilmis soya fasulye-
sinin yadmmn alinmas|wve suda erimeyen protein
kisimlarimin . uzaklastirdmasi ile . elde edilir
(MEYER, 1967). Soya - protein konsantresi bi-
lesim unsurlari gizelge 10'da gosterilmistir,

- .Cizelge 10'da gbriilecedi gibi soya protain
konsantresi KM de ort, % 714 protein igefir.

Yaf orani olduk(;a ,d[is,:iik' ott, % 0.6 diizeyinde-
dir. Esential amino asitierinden lésin ve lisin
sirasiyla 8.1 ve 6.3 (g/16g) dlizeyinde olup,
oldukga fazladir. -

-Soyé ‘-pr‘ot‘ei'n- "konSantresl hekzanla - yadi
alinnis soya pulcuklarindan  iretilir, Uretim

yontemi Sekil 6'da gdsterilmistir.

) nc_igelge 10. Soya .Prote.in Konsantresi Bilesim  Unsuriar

- (MEYER, 1967).

‘Bi!e§im ‘- _ 3 Farkh Soya Protein Konsaﬁfrgsi'
Ofesi = - . . A B c Ort.
. g Nérﬁ' 1%) . - BT _5'.‘_2‘ ‘ '.3.1 5.1
' ‘Pl‘lr';“)’;‘ein["/olr {NXB,é'51 662 673 59,"6_-' 677 _
Protein (% KM) 708 Ti4 722 TIA ..
. Yad {Petrol Et_er Eks.) 0.3 ’ 0.3 1.2 0.6
Ham Seliiloz {%) 35 34 L 44 - 37
Kiil (%) 5.6 :4.8 3.7 47
pH 6.9 66 . 69 - 68
Lisin (g/16 g} . 68 . 6.2 62 6.3
Methionin (g/16 g) 1.3 14 14 14
Sistin (g/16 g) 16 16 15 16
Triptofan (/16 g} 14 . 14l
Treonin (g/16 g) a3 “4.4 '721'..2“_'_ 43
Lésin (g/16 g) 8.0 g3 sd | g1
' .Fenilalanin (g/16.g) 53 56 - 53 54

., Valin {g/16¢g) =~ - 50

Csi st st
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Yagmz Soya Unu '
veya
Puleuklar:
PR g + i Sekerlerin

Uzaklagtirlmas _

Solventlerin

Uzaklagtirmasi

Soya Protein
Konsantresi |

1

o

Evaporasyon |

b4

| o ) Suya Surubu . l

“Kurutma, ,

E;{i‘y‘é};ili{ Soya "

. Kongantresl, . .

v

Sekil 6. Soya Protein Konsantresi Uretimi

Soya protein konsantresl fliretiminde randuman % 60-70 dir.

5.4 Soya Protein isolat

Soya protein isolati yagsiz soya pulguk-
latindan veya unlarindan elde edilir. Gok di-
sik nem, yiiksek oranda protein ve protein
gbziinlirligiine sahiptir. Protein ekstrakti sulu
‘ve pH kaleviye yakindir. Onemli degiskenler
swi - kati orani, pH, zaman ve sicanliktir. Sulu
ekstrakt, doku artiklarindan filtre ve santri-

fijle ayrthr. Filtre edilmi$ ekstraktin pH s1.

4.5 a ayarlanir. Boylece esas protein unsurlan
¢dktlrdlir. Kurutmada sprey kurutucular kulla-
mir. Verim, un wveya pulcuk afirhiginin

% 33 - 43'Gdiir (ALDERKS, 1949). Soya isofatla.
rimin laboratuvar kosullarinda eldesinde ise ve-
Fim % 42 dolayindadir (ALTSCHULL, 1958).
Ticari isletmelerde bu oran % 30 dizeyinde
kalmaktadir. Soya protein  Isolatimn bilesim
unsurlan Cizelge 11'de gﬁsteri[-mi#ir.
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Cizelge 11. Soya Protein Isolatimn Bilesim Unsuriar
(MEYER, 1967)

Bilegim 4 Farkh Soya lsolat ﬁ[leqlm Unsurfar

Ofest A B c D

Nem (%) 47 64 18 37

Protein (% N X 6.25) 928 822 92.9 04.7

‘Protein (% KM) 974 . 987 1000 98.4

Ham Seliiloz (%) 02 o1 0t 0.2

Kat (%) - 38 35 20 27

pH. 7. 68 - 52 55

Lisin (g/16 g) 6.0 60 58 —_

Methionln (g/16g) 12 10 10  —

Sistin (g/16 ¢) 1.2 0.9 0.8 —

Triptofan (g/16 g) —_— 13 1.3 —

Threonin (9/16 g)- 36 3.7 | 38 —

Isoldsin (g/16 g) 4.6 4.9 48 —_

Lésin (g/16 g) 7.7 8.1 78 —

Fenilalanin (g/16 g) 52 5B 55 —_—

Valin (g/16 @) 4.6 5.0 46 o
‘ Clzelge 11'de izlen_ecégi gibl proteln iso- Ierdir. Bilesim unsurlari ayrintili olarak a:’;'lk-‘
‘latinda protein (%) KM de 97.4 - 100.0 arasin- lanan soya pretein isolatimin iretim yénte-

da degismektedir. Soya protein Isolatiarmin mi Sekil 7'de 'verilmtg durimdadir.
renkleri agik, diigdk aromali ve kokulu drdn- ‘ :
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. Su.

Alkall 5

Mineral

Asnit

Yafsiz Soya Bulcuklé.n

v

w

Ekstraksiyon

J

Protein Sivis1

hd

v

Asitlendirme

{

Protein QUkelegi

.J'

Yikama ve Suyu
Ayirma

» Pulguk Artiklan

v

|

Notralizasyon

Kurutms

l

Soya Protein tsolats

Sekil 7. Soya Protein Isolate Uretimi

Soya Proteln Isolaty




‘306  YIL: 10 SAYI: 5 EYLOL—EKIM 1985 . GIDA

4.5. Soya Et Analogu (Et [kame 'flriin.'i]] :
 Soya fasulyesinden yapay et ya da et ikame
firini yapimunda da aym ekstréksiyén cihaz-
lart kulianiimaktadir. Ekstraksiyon preslerinde
80 - 116°C de hamur haline gelen soya ir{ni-

ne 10 - 20 sanive gibi gok kisa bir siire igin- . . .~
de 116 - 117°C de yilksek 1s1 uygulanmr. Bu.st--, -

cakiikta hamur istenilen seklin verilmesine

uygun hal abir. Elde edilen hamur sistemin

bigaklarinda istenen boyutlarda dilimleriir, " lyi

bir et analogu eldesi igin® hamur minimum
%%0 htiotein; ﬁﬂakéimunﬁ- % 3,5 ham seliiloz .
ve maksimum % 1.0 yad icermelidir (GOGUS,
1984). NSI (Nutrient Soluble Index) 50- 70 ara- :.'

sinda olmalidir.

Et hamurlar1 {meat extend»er)”ya-pay ham-

burger imalinde taze kiymalarda, et soslarin-
da % 2530 dizeyinde kullanilir.. ..
Sert dilimler halinde piyasaya sunulan ‘et

hamurlart ise corbalarda kullanilmaktadir. Bu

sert dilimler 1.1 kg/cm? basingta 1 saat silre .

ile pisirilince kuru et hamuru. dilimlerinin ya- .

pist bozulmadan rehidrasyonu safjlanmaktadir. -

4.6. Fermente Soya Uriinleri

4.6.1. Miso : Gidalara aroma vermek amé-
ctyla kullanilir. Japonya'da * ok fazla dretilir.
Ozellikle gorbalara bol miktarda ilave edilir.

Kaliteli miso diretimi igin;

1-— Soya fasulyesi fermantasyondan on-

" ce hizli ve uygun sekilde isitiimalidir.

2 — Soya fasulyeleri parlak renkte olma-
hdir.

3 Fermantasyondan sonra aroma Kaybi
olmamalidir; - - o ‘

Miso dretimi Sekil 8'de ayrintil olarak

- belirtilmistir (CLIFFORD, 1967).

462, Sufu : Gin ve Tayvan'da soya fa-
sulyesinden elde edilen bir fermentasyon dri-
niidiir. «Cin peyniri= adini da alir. Sufu {reti-
mi soyé fasulyesinin yrkanmast, 1slatilmast ve
bir gece oda sicaklifinda tutulmasi ile baslar.
Daha “sonra '-kan$t1rllt-p ezllen trlin sikilir ve
suda erimeyen proteinler ayrlir, Elde ‘edilen
ekstrakt soya siiti, kalsiyum veya sodyum
siilfat ile ¢oktiirilir. Sikilarak kek halinde bir

* lrtin elde edilir. Elde edilen kek kiiglik dilim-

ler haline getirilir. Uzakdoguda elde edilen bu
kek dilimlerine «tofu» denir. Tofu % 9 suda

.gbziinmeyen protein, ‘% 0.3 suda c¢coziinen pro-
. tein ve % 83 nem igerir. Tofu -beyaz, sari veya

grimsi renkte olup 2X2X4 cm &lgilerinde
kesllir, Elde edilen kiigiik kilp seklinde tofuya

- 92 NaCl ve % 0.8 sitrik asit iceren c¢bzelti

pliskiirtilir. Bazen tuz % 6 ve sitrik asit % 25
konsantrasyonda da olabilir. Daha sonra tofu

* parcaciklar1 100°C de 10 dakika nsterilizasyonu

takiben Actinomucor elegans ile inhibe edifir.



'ARTIK, N.

307

Kabugu  Ayrilmg -
Piring

Fazla Suyup.
Uzaklagtiriimas:

Sofutma (3500)

l

Tnokiile
Aspergillug oryzae

|

. Inkiibe
27 - 280C de 50 Saat

l

Koji

Soya Fasulyesi - -

L

Kirma Haline
. Getirme '

B

Yikama

|

Islatma
(Su ile 2,5 saat)

W'

Fazla Suyup
Uzaklagtimlmas

l'_

Buharlama
(1 Saat 5 1b)

j!

Sogutma
(Nem % 57,2)

v

(Piring Klfil)

Inokille | -

>

Kanmgtirma

|

Fermantasyon

B

———— Nacl

280C 7 Giln
350C 2 Ay

" Olgunlastirma,

Ods_Sicakizginda

2 Hafta

L

Karngtirma -ve Pilre
Haline "Getirme

hd

Misp S

Sekil 8: Miso Uretiti Metodu ((CLIFFORD, i867)
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20°C de 3-7 giin inkilbe edilen tofu par.
caciklara «pehtzess denir. Pehtzes, % 10.3
suda erlmeyen protein, % 1.26 suda erlyen
protein, % 4.3 yad ~ve . % 73.9 nem igerir,

alkol Iginde salamuraya yatinlr’' Bazen sade-
ce tuz da kultamlabilir, Pehtzes 2 ay olgun-
lagtinfir. Son, Uriin (peynir) salamura ile ka-
- vanozlara doldurulur, sterilize edilir ve pazar-

Daha sonra Pehizes % 12 tuz ve % 10 ‘etil lanir (Sekil 9).
" Yikanmus '
Soya Fasulyesi M““‘?“F Suyu
¥
Islatma 250C de 5 - 8 Saat
Suda Erlmeyen .
Protein PP E— Stkma
" Ca Stilfat J’
veya - —— Soya Siitit
Mg Silfat
. \l’
Kaynama Noktasina
Kadar Isitma
]
4
Sofutma (50°C)
Kuagule Protein
¢
Presleme | . Su
{
v
Tofu
\
1009C de 10 dak.
Sterillze : (Sicak Hava Firim)
r
Inkiibe
Actinomucer - —
elegans . L
200C da
Fermente . 3-7 Gin
y
Salamura ile Sufu
Olgunlagtirma ‘

: Sekil 9, Bufa Uretim Yintemi (CLIFFORD, 1967)
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4.63. Tempeh Uretimi : Tempeh, Endo-
‘nezya'da soya fasulyesinden dretilen bir fer-
mentasyon Uriiniidiy. Kabugu ayrilmis soya-
fasillyesinden 1slatma, pisirme scgutma, slizme
inakillasyon, inkébzsyon islemleri ile elde edilir.
Fermentasyon cok kisa siirer, genellikle 24

saatten azdir. Islemleri basit ve ucuzdur. Tem-

peh dretim yontemi sekil 10'da gdsterilmis-
tir. o

Kabugu Ayrilmss l
Soya Fasulyesi

J,

‘ Islatma l
(250C de 2 Bazi)

:

—mr——  Musluk Suyu )

Vs 16CoC de
Plgirme 30 dalk.
L l..__.____*__ R .
l Bllzme
Soffutma. l
J’ e (Rhizopus oligosporus
B e )
Inokiile

Spor Silspansiyonu’

l

Petri Kutularina
Yerlegtirma

1

Inkitbasyon

l

Ham Tempeh Keki

310C de 20 - 24 Saat

Selkil 10. Tempeh Uretim Yinterni
(CLIFFORD, 1967)

OZET

Soya fasulyest Gretimi lilkemizde 1981 ve.
rilerine gbre 15000 ton dizeyindedir. Ortalama

"verim 88 kg da olarak gergeklesmektedir, Ul-
" kemizde Gretilen soya fasulyesinin biiyik bir.

gofunlugu hayvan yeml olarak kullaniimakta-
dir. Bilesimi gok zengin olan ve hayvansal pro-
teine esdeder oranda protein igeren soya fa-
suivesi geregince degeriendirilememektedir.

Soya fasulyesinden proteince zenrgin dedi-
sik driinler elde edilmektedir. Buniar - soya
unu, konsanire soya proteini, soya isolatt, et
analogu ve fermente soya UGriinleridir (Sufu,
miso, tempeh). Protein oram anilan Urlinlerde
% 40 - % 98 arasinda dedismektedir. Yag mik-
tanl ortalama % 20 diizeyindedir. Diger bile-
sim unsurlan agisindan da Zengin bir bitkisel
{irtindiir,

Ulkemizde Oretimi her gegen vif artan so-
va fasulyesinden degdigik {irlinlerin eldesi pek
yaygin dedildir. Proteince zengin amlan (rin-
lerin eldesi hayvansal protein agiginin kapa-
tilmasina katkida bulunacaktir.
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