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Soya Kiispesinden Protein Konsantresi ve izolatl Elde -Etme

Yéntemieri Uzerine Bir Arastirma.®
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OzZET

Soya unu ve kiispesini nprotein = konsan-
tresi ve izolatina doniistiirilmesini  konu alan
bu aragtirmada gesitli yag igletmelerinden sag-
lanan un ve kiispe drneklerinin  kimyasal yapi:
lari belirlenmis ve daha sonra cesitll ¢bzlicl-
lerle drneklerin protein konsantresi ve izola-
tina dbniistiirlilmesi  denenmigtir. Bu amagcla
asit ve alkol gdzeltileri ile musulk suyu kulla-
nlmis ve efkstraksiyc—n' oda sicaklifil, 50° ve
70°C olmalk {izere 3 ayr sicaklikta ger¢ekiesg-
tirilmistir. Daha sonra her yontem elde edilen
driinlerin protein  igerikleri ve Uretim randi-
meni gozéniinde bulundurularak degerlendiril-
mistir. - ‘

Kullanilan gozeltiler iginde asit ve alkol
cozeltileri, musiuk suyuna gore ve 50°C'de di
ger sicakliklara gbre daha iy sonug vermis-
tir [Flde edilen konsantrelerin protein ige-
rikleri % €2-75 ve (retim ‘ randiman ise %
82.91 arasinda dedimistir. Protein degerleri
ve Uretim randimanlarindaki digiik degerlerin,
yaga islenmesi swasinda soya fasulyesine
agirt 191 uygulamasi sonucu protein c¢dzi-
niirliigiinin azalmasindan  kaynaklandigi digi-
‘nilimektedir.

SUMMARY

STUDY ON CONVERSION OF SOYBEAN
MEAL TO SOYBEAN PROTEIN CONCENTRATE
AND ISOLATE

This study was undertaken to determine
the conversion of soybean flour and meal to
soybean protein concentrate and - isolate to
use in food products. For this reason various
extraction methods of proteins Were tested 1o
determine the most practical and economical
one, ' ‘

In the experiments, chemical composition

(1) Arsgtirma Dog. Dr. Hasan Fenercioflu yo-
netiminde C.U, Ziraat Fak, T.U/T Béimin.
de percgeklegtirilen yliksek lisang tezidir.

of the soybean flour and meals were deter-
mined with respest to moisture oil and ‘ash
contents. Acidified water (pH 4,5) alcohal so-
lution (% 70 alcohol) and tap water Were used
to extract proteins of the raw naterial at
room, 50° and 70°C temperatures. Extraction
techniques were evaluated accordine to the
protein content and production yield of the pro-
ducts. '

Among the extraction solutions, acidified
water and alcohol solution were found to be

_ more suiteble for protein extraction than tap

water. Extraction at 50°C yielded higher Pro-

~tein contents than other temperatures. Pro-

tein content of concentrates ranged. from 62
to 75 %, and of isolates 80 to 92. %. Produc-
tion yields of concentrate and isolate were
82.91 % and 9-14 % respectively. The low
yleld value for-isolates was thought to be the
result of over toasting of soybean meal during
oil processing. '

1, — GIRIS

Ulkemiz gida diretimi agisindan kendine
yeterli bir lilke olmasina rafimen mevcut bes-
fenme durimu dengelli- degildir, Ulkemizde
esas itibariyle tahil {riinlerine dayali bir bes-
lenme- hakim olup, hayvansal Urlin tiketimi ye-
tersizdir. Hayvansal gidalar iiretim zorlugu ne-
deniyle pahalichr. Bunun sonucu ilkemiz gibi
gelir diizey. dilsik ilkelerde hayvansal pro-
tein agi§ kapatilamamaktadir. (Ozkiitiik ve Pe-
kel, 1986) Bu nedenle hayvansal = proteinlerin
arastirtlmasi  zorunludur. Hayvansal kékenli
proteinlere en yakin olma Szelligi ile soya pro-
teinleri hitkisel proteinler iginde Ozell bir
oneme sahiptir. Protein etki orani ette 3, sit-
te 2.8, yumurtada 3.8 iken bu deger soya fasul-
yesinde 2.5'dur (Artik, 1985). '

Soya proteinleri birgok Ulkede uzun za-
mandir gesitli gidalarm protein ve beslenme
deder'ni arttirmak amactyla kultamimaktadir.

' Ulkemizde ice Snemi son yillarda anlagiimig
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olan soya, ikinci {irlin olarak devlet destedi
ile yetistirilmektedir (Anon, 1987).

Ulkemizde iiretilen soya fasulyesinin ta-
mam yad hammaddesi olarak kullanilmakta-
dir. Soya yeda islendikten sonra arta kalan
yaktasik % 75'.soya kiispesi olarak yem sa-
nayiinde degerliendirilmektedir (Dogan, 1981).
Bbylelikle viksek oranda protein igeren kiis-
pe besi hayvanlarna verilerek ét, sit ve yu-
murta gibj pahali Grinlere gevrilmektedir. dy-
sa igerdidi amino asitler ve protein degeri
balimindan soya proteininin hayvansal (riin-
lere cevrilmeden dodrudan insan gudalarn

icinde kullandmasi pratik, ucuz ve amaca da-
ha uygun olacaktir. :

Cesitli arastirictlar tarafindan belirtildigi
gibi, islenmig soya {iriinleri igerdikleri protein
esasina gore 3 gruba aynlmaktacir., Bunlar-
dan en az % 50 protein igeren yafdsiz soya unu
diger soya protein frilinleri igin baslangig
materyalidir, Diger soya protein drinleri ise
en az % 70 protein igceren soya protein kon-
santresi ve ‘en az % 90 protein igeren soya
protein izolatidir- (Maltz, 1981). Bu {riinlerin
bilesim degerleri Tablo 1'de gdritlmektedir.

Tablo 1. Soya Fasulyesi ve Bazi Islenmis Soya Ortinlerinin Billesimi (Wapinski,

1880)
Uriinler Protein Topllam - Ham
I ' -Yag Karbohidrat Kiil Seliloz

(Nx6.25) © % % % %

Soya Fasulyesi 20 .35 5.0 5.5

Yagsiz Soya Unu 10 - 38 6.0 35

Sovya Protein 4 '

Konsantresi. 1.0 24 5.0 - 35

Soya Protein : :

izolaty 92

05 25 45 0.5

Yagin alinmasindan sonra soya kiispesine

uygulanan isil iglem sonucunda soya protein-
- lerinin denature oldugu ve ¢oziiniirliigiintin azal-
digy ortaya q:lfkm_[.gtm' (Wang, 1975).

Chren (1981) yagsiz soya unundan soya
protein konsantresi lretim ydntemlerini il
grupta toplammstir, Bu yontemlerden birincisi,
soya proteinlerini alkol c¢oézeltisi ile ekstrak-
te etme islemidir, Ikinci ydntem; soya proteins
lerini seyreltik asit ¢izeltisi ile ekstrakte etme
ve dglnecil yéntem ise; nemli 121 ile proteinle-

ri denature ederek daha sonra su ile ekstrakte

etme esas.na dayanmistir.

Yagsiz soya unundan soya protein izo-
lat1 diretim ybntemlerinl arastiran Bau ve ark.
(1978) soya proteinlerini hafif alkali ortam-
da ¢OziindUrdikten sonra iic ayrt yontemle ¢6-
keltmigtir. Bu yontemler asit ile ¢bkeltme yon-
tem, tuz ile ¢dkeltme yéntem] ve sofukta ¢b-
Keltme yontemidir. Ancak bu ydntemlerin uy-
- gulanmasi i¢in Egger ve Olson (1974} kiispe-
_nin Nitrojen Coziiniirlik Indeksi (NSI) degeri-

nin % 80'in lUzerinde olmasi gerektigini be-
lirtmistir. '

2 — MATERYAL VE METOD

2.1. Materyal

Bu galigmada, Gukoruva bblgesinde so-
ya fasulyesini yaga Isleyen Ug ayn igletme-
den alinan soya kitspesi oOrnekleri kullanil-
mistir, Bu isletmeler Paksoy, Marsa ve Cuko-
birlik'tir. Soya kiispeleri 1888 yili hasadr olan
soya fasulyesi driinlinlin yaj sanayi artiklar-
dir. Bunun yansira Paksoy isletmesinde iire-

_ tilen soya unu da aym galismada 6rnek ola-

rak kullaniimistir. Kutlanilan drneklerin " alin-

difr igletmeler Tablo 2'de gorildigi gibl kod-

landirtimistir.

Tablo 2. Soya Kiispe Orneklerinin  Alindigi is-
fetmeler ve Kodlan

isletmeler Ornek isletmekodu
Paksoy Un. Py
Paksoy Kiispe ‘ P,
Marsa Kiispe Y
Gukobirlik Kiispe G
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2.2, Metod _

C)l_-nekier iizerinde uygulanan analizler ve
érneklerin  soya lUriinlerine (konsantre ve
izolat) dordistiirilmesi ile ilgili islemler -iki
paralel halinde vyiiriititim{stir, .

Ozelliklerini
ler {izerinde nem, protein, kil ve yad tayinleri

yapiimigtir. Orneklerde nem miktar: Etivde Ku--

rutma Yéntemine gbre, toplam kiil miktan
550°C dek: kil frrminda  yakilarak, yag igerigi
ise Hizlandinlmig Soxhelet Yoéntemine gbre

belirlenmigtir (AQAC, 1970), Protein tayini igin, -

Mikro-Keldal Yontemi kullamlmistir. Belirlenen

N miktar:, 6.25 katsayis1 kullanilarak protei-
ne ¢evrilmistir {Bremner, 1965]).
221. Scya Protein Konsantresi (SPK)

Elde Edilmesi.:

Soya Protein ‘Konsantresi elde ‘etmek
icin Gnee el defirmeninde 6§Gtilen Ornekler-
den 50'ser g. alindi. Her 8rnekteki protein ora-
ntnt arttrmak igin, gerek karbon hidratlarn,
gerekse protein olmayan azotlu maddelerin
yzaklagtiriimas amaciyla musluk suyunun ya-
misira ¢esitli coziicller kulllamlmistir. Bu ¢b-
ziichiler ‘% 7071k alkol gbzeltisi ve pH derece-
si kalici olarak 4.5'a ayarla-n-a.\n asit -cizeltisi-
dir (Ohren, 1981}, Her drnek 500 g. gbziici-
de, zaman kanstirtlara k oda sicekhgmda (yak-
lagik 20°C) 24 saat siive ile bekletildi. CozU-
ciiniin, drnekteki tkarbonhidrat ve protein ol
mayan azotlu bilesikleri daha hizl uzaklastir-
mast. amaciyla (ic ayrt sicaklk  uygulanmis-
tir. Bu sicakliklar; oda sicakhdl, 50°C ve 70°
C'dir. Aym sicaklikiarda 1 saat su banyosunda
tutulan &rnekler oda sicakhigma diistiikten son-
ra tilbentten siiziildi, Slzme iglemi sonunda
elde edilen 1slak kek 40°C sicakhktaki etiivde
sahit agirlik elde edilinceye kadar (5 saat)
kurutldu, Soya Protein Konsantresi  {SPK)
miktart kuru kek tartilarak belirlendi. Uriin

belirlemek améclyla ornek-

(SPK) agirhgn ve kullanilan Srnek  adirligmin
farkindan islem ile ilgili randiman hesaplan-
di, ‘Daha sonra bu ilirlin (8PK) Ulzerinde pro-
tein, vad ve kiil tayinleri yapildi..

2.2.2. Soya Protein izolatt (SPI) Elde Edil-

- mesi

Asitle goktlinme yintemi ile SPl elde ‘edi-
lirken &rnekler dnce el de@i:ﬁneni-n‘de-n gegiril-
di. Ogiititlen érnekden 50 ‘g tartitarak 500 y su
icinde 24 saat islatildi. Bu siire sonunda ka-
ristmin pH derecesi N NaOH ile 8'e ayarlan-
di. -

Ayn karisim siirekli karistirilarak 50°C'de
ki su banyosunda 1 saat tutuldu. Daha sonra si-
cakligt -oda sicakhigina disiiviilen karigim .til-
bentten siiziildi. Silizme ‘islemi sonucu elde
edilen ekstraktin pH derecesi 1N HCI ile 3.8’
disiiriildii. Daha sonra c:fikelé‘n proteinler su
ile yrkandi. Protein gdkelegi dakikada 7 x 1000
devir yapan santrifijde 10 dakike tutwlarak si-
vi kisimdan - ayrildi. Ayrilan  ekstrakt etiivde
40°C sicaklrkta kurutulduktan sonra (3 saat)
tartilarak agirhigt belirlendi. Baslangigtaki &r-
nek adirhgt ile son Oriin aguwh@h  farkindan
triin randimam hesaplandi,

2.23. Bulgularn istatistiksel Olarak Da.
§er]¢ndirilmesi _

Bulgularm degderlendirilmesinde dncelikle

faktorivel deneme plan:na gbre varyans ana-

lizi yapilmig, Bulunan sonuglar % 1 nem se-

viyesinde LSD {Asgari Onemlli Fark) ¢oklu kar-
silagtirma ydntemine gore . test ‘edilmistir.
{Bek ve Efe, 1988).

3. ARASTIRMA BULGULARI VE

SONUGLARI _

Soya unu ve kilspe drneklerinin nem, pro-
tein, kil ve yad igerikilerine ait dederler (kuru
agirlik esasina gore Tablo 3'de verilmistir.

Tablo 3. Soya Unu ve Kiispe Orneklerinin Bilesimi .(*)

Protein Kt} Yad

isletmeler Nem
(%) {%Nx86.25) (%) (%)
P, | 5.50 53.5° 69 3.5
P, . 7.5 56.0° 7.8 2.52
M 12.5¢ 53.5° 7.3 2.12.
¢ - 135 55.5% 7.3 2.5%

(*) Aym harfle iga.rer_tlenen ortalamalar istatistiksel olarek birbirinden farkl de-

gildirler.
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Tablo'daki degerlerin gbsterdigi gibi &r.
neklerin; nem icerigi % 5.5 ile 13.5, protein
igerigi % 53.5-56, kiil icerigi % 6.9-7.8, va§
igertgl % 2.1-3.5 arasinda dedisme gdstermis-
-tir.

Orneller {izerinde farkl) ekstraksiyon ¢o-
zeltilerinin ve farkhi  sicakliklarin  kullaniima-
siyla elde edilen protein konsantrelerinin pro-
tein miktarlarr Tablo 4'de gdsterilmistir.

Uygulamada ellde edifen Tablo 4'deki
bulgulara gore, bazi isletmelerden elde edi-
len protein konsanirelerinin = protein igerik-
leri Maltz (1981)%in belirttidi en az % 70 pro-

tein igerid'nden daha diisitk oldugu bulunmus-
tur. Ayni bulgulara gdre; farkli igletmeler:
den alinan soya driinlerinin  kullamlmasiyla
elde edilen protein konsantrelerinin  ortala--
ma protein iceriklerinin birbirlerinden farkh
oldugu, asit ve alkol ¢bzeltileri kullanilarak
elde edilen protein konsantrelerinin protein
iceriginin musluk suyu kullantarak elde edi-
len konsantre Urlinlerinin protein  igerigine .
gbre daha yiksek oldugu, ekstraksivon si-
cakhk derecelerinin konsantrelerin protein ice-
rikleri lizerinde dnemli bir etkive sahip olma-
cidr belirlenmistir.

Teblo 4. Soya Unu ve Kiispelerinden Elde Edilen Scya Protein | Konsantrelerinin Protein
Miktam (% N x 625) *
lgletneler Pq Py H [+
E K 5 T R A K S5 t Y o N ¢ 6 z & L T t s -1 k%
Ekstrakaiyon - - - ~ —
Sicaklaga 1 11 111 X 1 1 fmx X r 1 1 X I 1z or ¥
20% 64,7 65.0 61.8 65.8 6%.4 72.0 65.7 69.0 72.8 75.3 66.2 7L 69.2 68.1 63.5 66.9
s0% 66,9 67.2 63.7 '65.9 73.0 70.7 66.3 70.0 717 70.0 67.2 69.6 70.3 70,6 64.0 68.3
70% 67,7 64,9 62.5 65.0 70.0 638.8 65.9 68,2 70.4 69.9 65.9 68.7 68.1 63.5 64.8 67.4
4 66.5 65.7 62.0 70.8 70,5 £5.8 716 71.7 66k 69.2 69.4 6kl
\
64,9° 69.17¢ 69.9" 67.7%

% & Ayny herf ile igaretlenmig ortalamalar imtatistikeel olarak birbirlesinden farily degildirier.

T &k : I = Acit cBmeltdsl (pM 4.5) 3

IT = Alkol gozeltisi (%70} 3

_ Soya unu ve kiispelerine farkil ¢oziicl ve' :
sicakliklarin  uygulanmasiyla elde' edilen pro- .

tein konsantrelerinin kil igerikleri Tablo 5'de
gosterilmistir. Bulgularin istatistiksel analizi
sonunda konsantrelerin kiil igerigi {izerinde is-
letmelerin, ekstraksiyon c¢bzeltilerinin ve si-
cakhginm ormemli bir etkiye sahip olmadigi be-
lirlenmistir,

Orneklerden elde edilen konsantre iiri-
niine ait tiretim rancimani dederleri Tablo 6'da
verilmigtir. Aynr tablodaki bulgulara gére is-
letmielere ait konsantre iretim randiman de-
gerlerinden P, P, ve ¢ arasinda dnemli fark
bulunmarmig M drnedine ait degerin daha di-
siik oldugu belirlenmistir. Musiuk suyu kulla-
nilarak elde edilen protein konsantresi randi-
maninin asit ve alkol ¢bzeltileri kullamlarak

III = MHusluk suyu

elde edilen konsantre randimanindan deha yitk-
sek oldugs tespit edilmistir.

Soya unu ve kiispelerinden ¢bziindiirme ve
¢gozeltms yOntem! ile elde edilen protein izo-
latlarmin protein ve kil igerikleri ile izolat
iretim randimanlar; Tablo T'de gﬁsteri!m'igti‘r.

Tablo 7'deki deferlerin gosterdigi gibi P,
drneginden elde edilen izolatin protein icerigi
(% 75.3) Maltz (1981)°in belirttigi protein izo-
lati (en az % 90 protein) tanimina uymadi§r
belirlenmis iken diger P;, M we G drneklerin-
den elde edilen izolatlarin ayni tanima uygun
oldugu tespit edilmistir. QOrneklerden elde edi-
len protein izolatlannmn kil igerigi % 4.3-4.5
arasinda dedigme gosterirken, Gretim randima-
m % 9 ile 14 arasinda d'e§i$m‘i$ti:r.



FENERCIGGLU H., OZCAN D. -

119

Tablo 5. Soya Unu ve Kiispelerinden Elde Edilen Soya Protein Konsantrelerinin Kiil igerikleri (%)

istetmeler P, P, M C
Ekstraksiyon Ekstraksiyon Gazeltisi * ‘
Sicakhi [ [ | I | X 1 N m X 1 0 m X [ m X
Oda Sicakhidi : “
(20°C) 54 55 55 546 59 58 58 583 55 57 56 56 55 57 55 556
50°C 53 54 54 536 59 58 57 58 56 57 57 566 57 56 586 5.63
70°C 55 55 55 55 58 57 57 573 55 55 57 556 57 5.7 56 566
X 54 546 5.46 5.86 5.76 5.73 553 5.63 5.66 56 5.5 b5.56-
X 5.5 58 56 5.6

v 1. Asit (pH 4.5) gozeltisi
I Alkol ¢Bzeltisi (% 7T0)
T Musluk Suyw,

Tablo 6. Soya Unu ve Kiispelerinden Elde Edilen

Soya Protein Konsantresi Randimani (%) *

istetmeler P; P, M G

Ekstraksiyon Ekstraksiyon Cozeltisi **

Sicakhd I noom X 1 n m X 1 o wm X 1 m m X
(209} 86 B84 89 863 83 85 91 88 B4 86 88 86 88 88 91 89
500G ' 85 .86 90 87 86 86 89 87 82 85 84 836 €7 86 90 876
70°C 95 &7 90 876 8 88 90 88 B84 B84 89 856 86 87 90 876
X 85.6 85.6 89.6 86.6 86.3 90 83.385 87 87 87 903
X 70.02 87.62 85.1b ~ 88.17

* Aym harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkl degildirler

s 1. Asit (pH 4.5) ¢bzeltisi
If. Alkol Cozeltisi
IO Musluk Suyu

Tablo 7. Soya Unu ve Kiispelerinden Elde Edi-
' len Soya Protein izolatlamnin Bilegi-
mi ve Randmam*
Bilesim Protein Miktar  Kiil Miktann Randimar

Isletmeler {% Nx8.25) (%) (%)
Py 753 4.3 9
P, 92.5v 45 13
M 91.7¢ 44 14
c 90.14 44 14

* Aym harfle igaretlenen ortalamalar istatistik-
sel olarak birbirinden farkh degildirler.

Elde edilen sonuglarin 15181 altinda asagi-
daki oneriler yapilabilir:

a) Protein konsantresi ve izolah {iretmek

amaciyla hammadde olarak ' soya kilspesinin
kullantri’ s0ya ununa gét‘e deha uygundur,

b) Prciein konsantresi eide etmede ¢ozU-
cii olarak alkol veya asit gOzeltilerinin kullani-
m1 mustuk suyuna gre daha uygundur. Ekstrak-
siyon sicakhgmin disiik (20°C) veya ylksek
(50°C) olmamas: Gnerilebilir, '

€] Proiein izolat: fiiretimi randimanimin
gok diisiik oimasi kullamlan hammaddelerin
proteinlerinin disik ¢dziindrlik derecelerine
sahip olmalar ile Ilgili olabileceginden g:da
olarak kullanilacak soya kiispelerinin {retimi
sinasinda agir 13!l islem- uygulamalarindan ka-
ginilmast gerekmektedir,



120  YIL:14 SAVI:2 MART — NISAN 1989 ~ GIDA

KAYNAKLARE

1. ANONYMOUS, 1987. Tarumsal Yap; ve Ure- Heating and Cooling (M.A, MALTZ) Protein
timi, Bagbakanlhk Devlet Istatistik Enstitilsil.. Fgod Supplements, Noyes Data Co. Park
Ankara, ' ‘ ) Ridge, N, USA 4045

2. AOAC, 197T0. Methods of Analysis 11th 8 MALTZ MA. 1981. Food Proteip Supple-
ed. Offical Anal. Chemists, Washington, D.C, ments, Noyes Data Co. Park Ridge. N.J,

3. ARTIK, N, 1985 Soya Fasulyesinden Kon- USA 4045,
santre Protein Uretimi ve Soya Urlinlerinin 9. OBREN, J.A., 1881. Process and Product
Bilegim Unsurlar. Gida Dergisi, 10 (5), Say- Characteristics for Soya Concentrates and
fa 293 - 310, . - lsolates J. Amer. Oil Chem Soc, JAOCS.

4. BEK Y. ve EFE, X, 1988 Aragtirma ve - 8. 333 -335. ’

Deneme Metodlar: I. Cukurova Universitesi 10, OZKUTUK, K. ve PEKEL, E., 1986, Tiirkiye
Ziraat Fakilltesi Ders Kitabt. Adana, Sigreiginm  Sorunlanm Igin Bazi Oneriler.

5. BREMNER, J M., 1965. Totaj MNitrogen, In ' Bati Akdeniz Bolgesi 1. Hayvancibik Semine- -
Methods on Soil Analysis by C.H. Black Part, . ri Bildiri Kitale, Akdeniz Universitesi Ziraat
2 8! 117 -175. American Soc, Of Agronomy Fakiiltesi 8 34 - 44,

" Madison, Wise. USA. : 11, WANG., I.C., 1975. Ulirasonic ekstraction

6. DOGAN, K. 1981. Tirkiye Hayvan Yemi of proteins from autoclaved soybean flakes.
Politikes: Iginde Soyamn  Yeri.. Tiirkiye J, Food Sci. 40: 549« 551.

L Soya Kongresi. Adana. 12, WAPINKSI J, 1980 Types of Soy Protein

7. EGGER, C.T., OLSON, R.E, 1074, Recovery Products Nutrition and Food Science. Vol:

of Proteins from Soybeans Using Rapid_ 2, S, 295 - 208

POV OOPVPOT TPV ORI OEE

GIDA
TEKNOLOJISI
DERNEGI

-Dernegimizde eski yillara ait bazi dergiler meveuttur.

. Uyelerimizin eksik dergilerini bildirmelerini rica ederiz.




