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HAZIR GORBA URETIMINDE KURU BEZELYE KULLANIM
OLANAGININ ARASTIRILMASI

RESEARCH ON POSSIBILITY OF DRY PEA USAGE FOR
PRODUCTION OF DRY SOUP

Duygu GOGMEN, ismet SAHIN
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltest Gida Mihendisligi Balimil, BURSA

OZET: Insanlann fiziksel ve zihinsel yonden saglikli gslismelari, yalnizca dengeli beslenmeleri ile mimkiindir. Bu, 8ncelikle ysted! protein ve
Ozallikle hayvansal protein alimi ile gergsklesebilmektedir. Giinlik diyetle hayvansal besinlerin yeteri diizeyde alinmadig: durumlarda, proteince
zengin bitkisel drinlerden ve dzellikle de baklagillers dncelik veriimelidir. Bezelye, besin dederi bakimindan oldukga iyi durumda ofan bir baklagil
gegididir. Bu Uriinden yararianarak, bir miktan hayvansal proteince de desteklenmis, hazilanmasi kolay, ucuz bir besinin kullanimina sunulmasi-

i aragtimak igin bu galigma yapilmugtir. Bu aragtirmada 1996 ve 1997 {riin{ Niva, Solo ve Maro gegidi ergin kuru bezelye kullaniimigtir. Bezel-
yeler kabuklu veya kabugu soyulduktan sonra 6g0tilmas, 1sil iglemli ve 1sil iglemsiz olarak, yurnurta, sit ve yodurt katkalar ile hazir kuru gorbaya
iglenmigtir. Sonugta kabuk soyma veya sicaklik uygulamasimin rindeki ham bakla korkusunu giderdifi saptanmigtir. Bu sonuglara gére isleme
kelayldr bakimindan kabuklu bezelyelerin sicaklik uygulamasiyla igtenmesi gerektifji belidenmistir. Tat ve koku yénimden en uygun {riin, T kg
bezelye ununa 8 adet yumurta ve 100 mL siit veya 4 yumurta ve 200 g yodurt katkilar ile elde edilmigtir.

ABSTRACT: Healty physical and mantal growth of a human is only possible by balanced nutrition. This can be achieved firstly by the con-
sumpticn enough protein, especially animal protein. Vegestable products rich in protein and specially lagumes should primarily be used in con-
ditions of which animal food can not be taken efficisntly in daily diet. With a fairly high nutrition value, pea is a considerable kind of legume. -
This study has been carried out with the aim of investigating the usse of food easy to prepare, supplemented with animal protein at a certain
rate and suitabls In price, utilising this product. In this research, mature dy pea varieties of 1996-1997 products, Niva, Solo and Maro has be-
an used. Firstly peas has bean milled with or without pod and after being treated by either with or without heat procedure, they has been pro-
cessed to dry soup with additions of egg, milk and yoghurt. As a resul t, it has been concluded that peding and heat treament caused the r
emove of raw bean odour in the product. Related to these results, it has been determined that for an easier procedure, peas should be pro-
cessed with heat treatment. The most appropriate product in flavour and edour has been cbtained with either eight eggs and $00 mL milk or
four eggs and 200 g yoghurt per a kilo of peca flour.

GiRiS

Bilindigi gibi saglikl bir ya$am yeterli fiziksel ve zihinse! gelisme igin yeterli ve dengell beslenme vazge-
¢ilmez bir 8n koguldur. Yeterli ve dengeli beslenmede en énemli besin édelerinin baginda ise proteinler gelir. Te-
mei besin dgelerinden karbonhidratlar ve yaglar, daha gok enerji gereksiniminin kargilanmasinda kullaniimakta
olup, hiicre ve dokulann olugum ve onariminda proteinlerin gdrevini gergeklegtimnezler. Yeterli ve dengeli bes-
lenmede hem yeterince proteinin altnmasi; hem de proteinin belirli bélimindn hayvansal kaynakh olmas: kagi-
nilmazdir. Ancak geligmekte olan Glkeler basta olmak Gzere, hizla artan dlkeler ve dilnya niifusuna yetecek hay-
vansal Gretimin gergeklestirimemesi yarinda, hizh nifus artisi olan Glkelerde gelir seviyesinin giderek azaligi,
hayvansal protein agi§ini ve beslenme bozukiuklarini da glindeme getirmigtir. Yeni yetisen nesillerin saglikh ge-
ligmelerini saglamak igin, hayvansal protein ag:gini kapatmada beslenme degeri yitksek bitkisel protein kaynak-
lanm ginlik diyette artirmak en akilcr yaklagim olarak gdrillmektedir. Fiyatga daha ucuz olmasi proteince zen-
gin bitkisel trdnlerin, alim giici diigiik kesimlerin protein agidin: gidermede yardimer olacag bilinmektedir.

Bitkise! Grinler arasinda protein kaynagi olarak ilk akla gelen baklagillerdir. Bilindigi gibi kuru baklagiller
proteince tahillardan en az iki kat daha zengindirler. Aynca, baklagil proteinleri bilegim ve beslenme bakimindan
da daha yiiksek deger sahiptirler. Omegin, bakiagil proteinleri beslenmede dnemli amino asitlerden fenilalanin,
arginin, histidin ve lisin bakimindan oldukga zengindir. Ayrica, sistin ve tirozin bakimindan fakir sayllamayacagi
gibi bir miktar triptofan da igermelktedirler Baklagiller oldukga dederli bilegimde proteinler yamnda kalsiyum ve
demir bakimindan da oldukga yiiksek besleyici dedere sahiptirler. Omegin kalsiyum miktan sitin yansina, de-
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mir miktan ise yumurta sansindaki demir miktarina egdederdir. A ve B vitaminleri yaninda tiyamin ve niyasince
de zengin olan baklagiller, %1-3 kadar da yag igermektedir {KESKIN 1981). Bdylece baklagil proteinlerinin bes-
tenme degerinin yliksek oldugu bir gergektir.

Baklagiller arasinda, insan beslenmesinde dnemli bir yeri olan bezelye, daha gok tane bezelye olarak
beslenmemizde yer almakta olup dziimlenebilifik bakimindan mercimekten sonra ikinci sirada yer almaktadir.
(KESKIN 1981). Aminoasit bilegiminde yliksek oranda lisin ve diigiik oranlarda metiyonin, sistin ve triptofan iger-
digi belirtilmigtir (LETERME ve ark. 1990). Onceleri besleyici degerini artirmak amac ile bebek mamast katkisi
olarak kullamlan bezelye unu, son yillarda dzellikle lisince zengin olmasi nedeniyle ekmek bagta olmak Uzere
¢ok sayida tahil Griinlerinde katki olarak kullaniimaya baglanmigtir. Ayrica, sen yillarda geligmis lilkelerde hazir
bezelye gorbasi en fazla tiiketilen gorbalar arasinda yerini almigtir.

Bu bilgilerin 15161 altinda, iilkemizde yetigtirilen ve yalnizca taze olarak tuketilen veya konserveye islenen
bezelyelerin, hazir gorbaya iglenmelerinin aragtinlmasi amaglanmigtir. Béylece, hazir gorba sanayii igin konu-
nun taniimini yapmak ve ayrica farkli uygulamalann son drindeki etkilerini belilemek miimkan olacaktir.

MATERYAL VE YONTEMLER

Materyal

Aragtirmada, U.U. Ziraat Fakiiltesi Aragtirma Uygulama Giftliginde yetigtirme denemeleri yapilan, Niva,
Solo ve Maro bezelye gesitlerinden elde edilmig, ergin, kuru tane bezelyeler materyal olarak kullanilmigtir. Bu
bezelyeler 1996 ve 1977 hasat yillanna aittir. Ayrica, katki maddesi olarak taze sit, yogurt, yumurta ve tuz kulla-
nilmagtir, '

Yéntemler

Bezelyelerin &giitiimesi ve iglenmesi

Aragtirma materyali bezelyeler, 1.0 mm elek gozenek gapli laboratuvar dedirmeninde &n iglemle ve on ig-
lemsiz olarak iki ayn gekilde 6gitlimasgtiyr. On iglem olarak, %0.5'lk 45 °C'deki sitrik asit gdzeltisinde 3 saat bek-
letilerek kabuk soyma uygulanmigtir. Kabugu soyulan bezelyeler, aldigi nemi vermesi igin ayrica kurutulup son-
ra 6gitalmigtir.

_ Kabukiu ve kabuksuz olarak 63ltiilen bezelye unlanmin gorbaya iglenmesinde agadidaki Ug ayn regete
kullantdmigthir: ' '

1. 1 kg bezelye unu

8 adet yumuria

100 mL sdt (un agirhi Gzerinden %10)
2. 1 kg bezelye unu

4 adet yumurta

400 mL st (un agirhg Gzerinden %20)
3. 1kgbezelys unu

4 adet yumurta

200 g yogunt (un agirign Gzerinden %20)

Bu regetelerin hepsine 50'ser g (un agiri§) (zerinden %5) tuz ilave ediimig ve su ilavesi yapilmadan kat-
kilarta hamur yogrulup, her bir hamur iki esit béliime aynidiktan sonra birinci kisim dogrudan kurutularak; ikinci
kisim ise 6nce 121°C'de otoklavda 15 dakika pigirildikten sonra kurututarak 6itiimiig ve elde edilen toz gorba-
lar bez torbalar icinde, oda sicakliginda muhafazaya almmigtir,

Kimyasal analizier

Aragtirma materyali bezelyelerle bunlardan hazirlanan 15 gorba émeginde kuru madde, azot, ham kil,
_a\sitlik derecesi, yag ve toplam geker analizleri yapiimistir. Bu analizlerden kuru madde ICC Standart No: 110,

¥
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kil ICC Standart No: 104 ve azot ICC Standart No: 105'e gbre yapimigtir (ANONYMOUS 1960 a,b,c). Azot tayi-
ni igin Velp Scientifica model yakma ve damitma aleti kullaniimig, protein miktaninin hesaplanmastnda 6.25 kat-
sayisi esas alinmighir. Asitlik derecesi ve yag miktarlart ANONYMOUS (1988)'e ve toplam seker ise CEMEROG-
LU {1992)'ye gbre belidenmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirma materyali bezelye érnekleri ve bunlardan hazirlanan gorba dreklerinin kimyasal analizleri ile
elde edilen sonuglar hammadde ve iir(in bazinda ayn ayrt incelenmigtir. Gizelge 1'de aragtirma materyali bezel-
ye dmeklerinin bilegimi verilmigtir. Cizelge 1'den anlagildig) gibi, bezelyslerin bilesimi éncelikle geside gore farkli-
Ik géstermektedir. Deneme materyali bezelye gegifleri arasinda en fazla protein, kil, yag ve toplam geker, yazik
bir gegit olan Solo'da bulunmugtur. Ancak, ayni gesidin bilesenleri yillara gore de farklilk gostermigtir. Sayisal -
bulgular genel olarak incelenirse, bezelye Smeklerinin protein igerigi %17.1 ile %23.8 arasinda degisim gbster-
mektedir. CEMEROGLU ve ACAR (1986}, protein miktarini %21-24.5 arasinda vermiglerdir. Adi gegen yazarlarin
verdigi degerlerin dogrudan iirindeki miktarlar oldugu diikate ahnsa bile, su igerii %9.1-12,3 arasinda verildigi-
ne gdre; aragtirma materyali bezelye éreklerinin Gzellikle 1996 yili tiriinlerinde daha az protein igerigine sahip
.olduklan antagilir. Omeklerin kil igerigi %2.8-3.4, yay icerigi ise %1.9-2.6 arasinda bulunmugtur. CEMEROGLU
ve ACAR (1986) her ikisi igin ayn siraya gére %1.42-2.8 ve %1.0-2.11 degerlerini vermiglerdir. Boylece aragtir- .
ma materyali bezelye meklerinin her iki bilegence biraz daha zengin olduklan séylenebilir,

Cizelge 1. Aragtirma Materyali Bezelye Orneklerinin Bilegimi . Bezelyelerde kabuk soyma-
Toplam | Asitlik nin protein, toplam seker ve asit mik-
Bezelye Ceyidi o | P | i) YaEr | Seker Dereeesi™ | tarlanini azalthg); kil ve yag miktar-
Niva Yazlk (1996) o7 158 2 80 1 o 19 lann: artirdig! izlenmistir. Yag mikta-
rinin , i &
Solo Yazltk (1996) 82 | 198 | 341 | 26 | 715 | aa anmasi, embriyonun taned
Man Kiglik (1996) 9.0 17.1 3.8 | 20 54.9 3.8 kalmas) nedeniyle dogald. Toplam,
Niva Yazlik (1997) 07 | 177 | 300 | 19 | s81 78 gekerlerin ve asitin azalmastna, ka-
Solo Yazlik (1997) 89 | 238 | 339 | 25 | 698 | 71 bugun soyulmasi igin suda bekletme
Maro Kiglik (1997) 112 | 225 | a1 | 19 | s4i 55 sirasinda bir miktar bilegen kaybinin
Niva Yazhik (1997 | 8.3 167 | 316 | 23 | 482 | 65 neden oldugu soylenebilir.
Solo Yazllk (1997)** | 92 | 226 | 403 | 36 | 571 6.1 _ Arastma materyali bezelye
Maro Kiglik (1997 | 110 | 210 | 378 | 25 | 453 45 Omeklerinden Niva gegidinden degi- .
gik oranlarda katki ve farkli uygula-
* ¢ Kurumadde dizerinden hesaplanmitr. malarla elde editen gorbalann bilegi-

X @ Kabugu soyulmus mi - Gizelge 2'de verilmigtir. Ayni

gekilde Solo ve Maro gesitleri ile elde edilen gorbalann analiz bulgulan da sirasiyla Gizelge 3 ve Cizelge 4'de go-
riimektedir. Her Ug gizelgede de her kilogram hammaddeye 8 yumurta ve 100 mL siit ilavesiyle elde edilen tiriin-
lerde en fazla protein ve kil artigi saglanmigtir. Aynca, yag ve toplam geker miktarinda da énemli artig izlenmis,
asitlikte ise dnemli bir degigim belirenememigtir. Protein artiric1 etki bakimindan 4 yumurta ve 200 g yogdurt kat-
kist ikinci sirada gelmig, bu katksdar kill miktari bakimindan da bir dnceki katki gekline yakin degerler verirken;
6zellikle asit miktannda en yliksek arhigi saglamigtir. Yogurt bir laktik asit fermentasyonu Griinli oldugu igin asit
arterict etkisi normaldir, Diger bir uygulama olan 4 yumurta ve 400 mi s(it katkisi zellik etoplam seker bagta ol-
mak iizere, genelde gorba bilegenierinde artirici etkili olmustur. Ancak her (g bezelye gesidinin gorbaya iglenme-
si strasinda kullanilan diger katkilara (8 yumurta ve 100 mL st ya da 4 yumurta ve 200 g yodurt) gore daha az
protein arhigt saglanmighr.
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Cizelge 2. Niva Bezelye Cesidi ve Bundan Uretilen Corbalarm Bilesimi

] Toplam Asitlik
Uriin Cegidi Su Protein* | Kiil* Yag* Seker* | Derecesi*
%o % % % % %o
Niva 1996 9.7 8.8 2.80 2.1 59.6 3.9
Niva 1996a 9.7 211 3.96 3.7 60.6 3.9
Niva 1996k 6.1 19.8 343 39 86.9 4.8
Niva 19%6c 9.7 19.5 395 42 74.9 72
Niva 1997 16.7 17.7 3.00 1.9 58.1 18
Niva 1997b 10,9 19.3 3.88 39 93.8 84
Niva 1997+ 8.3 16.7 3.16 23 48.2 6.5
Niva 1997b** 8.3 18.8 349 5.0 741 7.1
* : Kumu madde iizerinden hesaplanmigtr a1 8 yumurta + 100 mL siit
b : 4 yumuna + 400 mL siit ¢! 4 yumurta+ 200 g yogurt
** . Kabugu soyulmug .
"Cizelge 3. Solo Bezelye Cesidi ve Bundan Uretilen Corbalarin Bilegimi
. ' Toplam | Asitlik
Uriin Cegidi Su Protein* | Kiil* Yag* Seker* | Derecesi*
% % % % %o %o
Solo 1996 82 19.8 341 2.6 71.5 44
Solo 1996a 7.2 24.3 4.48 4.7 77.2 4.3
Solo 1996b 8.0 22.3 4.12 5.1 99.6 5.2
Solo 1996¢ 9.1 22.1 4.50 5.3 87.6 15
Solo 1997 89 238 339 25 69.8 7.1
Solo 1997b 9.6 26.7 425 5.1 103.5 17
Sole 1997** 9.2 22.6 4.03 3.6 57.1 6.1
Solo [997b** 23 271 5.35 6.4 88.5 6.8
:  Kuru madde iizerinden hesaplanmigtir a1 § yumurta + 100 mL siit
b : 4 yumurta + 400 mL sGt ¢4 yumurta+200 g yoBurt
**: Kabugu soyulmug
Cizelge 4, Maro Bezelye Cegidi ve Bundan Uretilen Corbalarin Bilegimi
) Toplam Asitlik
Uriin Cesidi Su Protein* | Kil* Yag* Seker* | Derecesi*
% % % % % k]
Maro 1996 9.0 17.1 3.18 20 54.9 38
Maro 1996a 109 21.6 4.39 3.5 62.5 39
Maro 1996b 10.7 193 3.96 4.0 26.9 5.0
Maro 1996¢ 9.4 19.5 4.29 4.1 70.2 12
Maro 1997 11.2 22.5 311 1.9 54.1 5.5
Maro 19970 10.9 24.0 3in 3.8 894 6.2
Maro 1997*+* 11.0 21.0 3.78 2.5 45,3 4.5
Maro 1997b** 11.5 233 3.96 5.1 674 51

* ;  Kurumadde lzerinden hesaplanmigtic
b : 4 yumnurta + 400 mL sut
*#* : Kabufiu soyulmug

a: & yumurta + 100 mL siit
c: 4 yumurta + 200 g yogurt

Elde edilen hazir kuru gorba-
lardan 1:5 su ilavesiyle hazirlanan
corbalann duyusal olarak yapian
incelemelerinde ise su sonuglar
ahnmsgtir:

a. Herhangi bir sicaklik uyguama-
s1 yapiimadan, kabuklu olarak
islenen bezelyelerin ¢orbasinda
¢ig bakla kokusu belirgin gekilde
algifanmigtir. 121 °C'de 15 daki-
ka otoklaviama ile elde edilen
itriinde bu koku kaybolmustur.

b. Gorba rengi bezelye gesidi ile
yakindan etkilenmis ve sar
renkli bezelye c¢orbalan renk
olarak daha fazla bedeni kazan-
mstir. Bu bakimdan Solo yazlik
cesit en uygun gesit olarak bu-
lunmusgtur.

c. Katki olarak 8 yumurta ve 100
mbL sitdn kullamldig Gran, tat
bakimindan tavuk suyu gorba
izlenimi verdigi igin daha fazla
begenilmigtir.

d. Tat ve kivam bakimindan ikinci
sirada begeniyi 4 yumurta ve

. 200 g yogurt katkih gorbalar al-
mighir.

Bu scnuglara gore, bezelye
ununun yumurta, sit veya yogurt
ilavesiyle hazir gorba Gretimine uy-
gun oldufu ve boylece hayvansal
proteinle de dengelenmis proteince
zengin bir besinin Gretilmesiyle, dar
gelifi insanlara dengeli beslenme
olanaginin yaratdabilecedi belirtile-
bilir. Ancak, UrOn kalitesi ve tat baki-
mindan {iretimde bir 6n pisirme isle-
minin yer almasi gerektigi gorgline
varimgtir,
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