GIDA (1991) 16 (6) 397-400
Fermente Bir Soya Uriinii “Miso”

Dr. Kamuran AYHAN — Dog. D¥. Nevzat ARTIK — Prof. Dr. Velittin GURGON
A.U. Ziraat Fakilltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Bolimii — ANKARA

OZET

Miso, Uzakdoguda firetilen ve insanlarca

fazla miktarda tiiketilen fermente bir soya
Griiniidiir. Miso dretiminde hammadde olarak
soya fasulyesi, piring veya arpa, tuz ve mik-
roorganizma kiiltirih (Aspergillus oryzae) kul-
lammaktadir, ‘

Miso'nun rengi koyu kahverenginden agtk
sariya kadar dedisim gbstermektedir. Fermen-
tasyor sirasinda  soya fasulyesinde biftunan
protein, -karbohidrat, ve yaglar daha basit bi-
lesim unsurlarina parca[a-nmak-tadl-r.

Miso, % 12,5-19.0 protein, % 1,4-6,9 yag,

% 5,5-13 oraninda tuz. igermekte, lezzet verix
ci bir gida maddesi Ozelligi tagmmaktadir. Miso
Ozellikle esansiyel amino  asitlerce zengindir.

Protein’ kalitesini belirleyen NPU "(Net protein .

kulantm} dederi misoda % 72 dir, Protein
kalitesi ag¢isindan bilinen protein kaynakli gi-
dalar iginde jlk siray) almaktadir.

SUMMARY

" A FERMENTED SOY PRODUCT «MISO»

- Miso is one of East Asia’s most important
fermented soy foods which in consumed ‘in a
.big amount by human beings. Miso ingredients
ane soybean, rice or barley, salt {natrium chlo-
rid) and microorganism strain (Aspergillus
-oryzae). : i ‘

Miso's colour is variable -between dark
brown to light yellow.

During the fermentation basic food com-
ponents such as proteins, carbohydrates and
fats chenge to simple food components.

Miso contains 12,5- 19,0 percent protein,
1.4 - 6,8 percent fat, 5,5~ 1,3 percent salt. As a
flavor agent it makes other food delicious.

Essential amino acld content of miso is very
rich. Miso's NPU  (Net Protein Utilization}
value is 72, this value refers for protein
quality. Therefore miso is the most qualified
protein source among all the other protein
concentrated foods.:

GIRI$
Miso, soya fasulyeslndlean elde edilen fer-
mente bir driindiir. Mee - so Japon{;a -soya sal-

¢as anleminda bir deyimdir, Miso yitksek dii-
zeyde protein igermekte ve lezzet verici ola-
rak titketilmektedir. Misonun ana hammaddesi’
soya fasulyesi olmakla beraber tahil (piring ve
arpa) tuz, su ve Aspergillus oryzae kiltirii
katkisi :le’ de {retilmektedir, Bati ilkelerinde
miso benzeri bir 4riin bulunmamaktadir, Ancak
lezzet ve aroma agisindan bazi peynir cesit-
lerine benzetilmektedir. Miso'nun rengi koyu
kahve ve agik sar olabilmektedir. Miso Uzak
dofuda ve Dogu Asyada yaygin bir bigimde
tiketilen bir drlindlr. Japon insammin % 70°
den fazlas1 giinlerine miso gorbasi igerek bag-
lamaktadir. Bu corba besleyici ve kahve yeri-
ne gegebilecek ancak ondan her agidan istiin
nitelikte bir gida maddesidir, Miso alkali (%
55-13 tuz Igerir) ozellifi ilé zihni agmakta,
yiksek protein ve vitamin B,, igermesi nede-
niyle de 8nemli bir gida niteligi tagimaktadir.

Miso igermis oldugu Pediococcus halop-
hitlus ve Lactobacillus delbrueckii adli mikroor-

* - -ganizmalarn nedeniyle sindirimin kolaylasma-

sina yaramaktadir. Miso 1960'h yillardan sonro
ABD ve Avrupa'da yayilmaya baglamistir. Su
anda bu ulkelerde aranan bir gidadir. Ancak
tilkemizde blltnmemekted!r

Miso Uretim Teknolojisi; -

dyi kaliteli miso diretimi igin pek on dii-
zenlemeler yapiimigsa da genel olarak {iretim

- agamalar aym kalmistir (Sekil 1}, Miso Ure-

timi igin gerekli hammaddeleri soyle sinalaya-
biliriz :

1. Soya fasulyesi Protein ve karbohid-
rat balamindan zengin soya fasulyesi tercih
edilmektedir.. Aynt zamanda yitksek su tutma
kapasiteli ve disiik kalsiyum lgeren soya ge-
sidi miso {retimi igin idealdir, Bunun yams-
ra su tutma kapasitesini arttirma Ozelliginden

‘dolay1 sert soya fasulyesinden elde edilen so-

ya kirintilart da kullaniiabilmektedir, Pekgok
fermente soya {riinlinde - hammadde olarak
kullantlan yag: alintnis soya fasulyesi miso ya-
pimi igin uygun dedildir.

1.2. Piring : Gluten u;:ermeyen {kabuiksuz]
veya yumusak tipte pifing, koji starter ve mise
{retimi igin idealdir.
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Kabuksuz piring veys arpa

7 Y:kéma ve islatma € 2.6 sa'ét]' o

Soya fasulyesi

. Yikama

d
Siizme : l
- | L Islatma
Kaynatma veya buharlamg (50 dakika) . ) : l
- .-Sogut‘mar Buharlama -

Inokiitasyon (Aspergillus oryzae)

inkibasyon (28-35°C'de 45-50 saat)

(25 dakika 115°C
% 39 -60 nem)

Sogutma

Ld

"Koji —————> % 30 Kanistirma <———— % 60

Tuz ilavesi % 4-13

|

Laktik asit fehm'entasyoﬁu. (Lactobacillus

delbrueckii veya Pedioccoccus halophilus) ve
[Sacc-haromyces rouxii Torulopsis spp.} (6 ay)

Pastoirize Miso

Sekil. 1. . Miso Uretime yontemi (Wang, 1988).

Jxaponya’ﬁa' iiretilen miso, kabulksuz ‘arpa-
dan yapimektadir. Bu amacla san rankh ve
ince kabuklu cesit. arpa rkullamlmaktad:r

1.3. Tuz ve su : Kullamlan tuzun f ppm
~ den daha az demir igermesi, son {riintin arzu-
lanan nengi igin onemlidir, eder bu oranin iize-
rinde demir varsa urunde wkaranm'a meydana
ge[melktedr:r L AR

Yikama, 1slatma, pisirme ve koji Yapifhln-
daki bitiin basamaklarda yumusak ¢egme suyu
_ku[lamlmas: gereklidir,

2. Kofji: starter : Japonya'da koji . starter
«tane kojl» olarak bilinmektedir, Koji, proteinr
‘lerj peptidlere ve amino asitlere nisastayl da
fermente sekerlere cevirerek fermentasyonun
“tuzlu su - fermentasyonu agamasmda laktik
asit bakterilerinin  kullaniimas: igin selerieri
hazir hale getirir, :

Kojinin hazirlanmasinda  kullantlan kiifler
o - amilazlar _proteaziar, muklelaz[ar s(ilfatazlar,
peptidazlar adenildeaminazlar, nbonukleodepo-
limerazlar, mononiikleotidfosfotaz!ar, plirin niik-

ledtidaz enzimberini

salaitamaktadirlar,  Koji
starterin hazirlanmas: amaciyla ilk 6noe kabuk-
Suz ve k1r1.]7mr$ piring suda oda sicakliginda
12 'saat ‘siireyle tslatifir. Bu. siirenin sonunda
fazla su uzaklagtinlir ve 1slak piring 50 dakika

~buharda pisirilir. Pigmis piring 35°C'ye kadar
-sogutulduktan sonra Aspergillus oryzae spor-

larr fle ‘nokille edilip iyice kanistirilir ve 40-50
saat siireyle 28 -35°C'de % 98 rutubette in-
kitbasyona tutulur, -Bu siirenin  bitiminde pi-
ringler kiifin yesil ve sarimsi yesil renkli spor-
lari ile Ortliltr, bu gelisen kif sporlart hasat
edliir ve 50°C'de kurutulur. Bu sporlar gerek-
tiginde 15°C'de saklanir.

3. Soya fasulyesinin pisirilmesi : Ayiktan-

- Mg ve yrkanmig. soya fasulyelerl oda sicakl:-
“dmda 12 saet - slireyle 1slatiir ve bu siirenin

sonunda fazla -su uzaklastinlir. Soya fasulye-
leri 115°C'de 25 dakika siireyle buharda pisl-
rildigi gibi 6n 1slatma yapidiktan sonra fasul
yenin bir kismina 4 lasim su olacek sekilde
ayarlanmrs su iginde »kaynatllab[hr kinei yon-
tem Szellikle a¢ik renkly 'm'lSO 'uretnmlunde kul-
lanitmalktadir,
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4, Kanghrma ve Ezme : Pismis soya fa-
-gulyesinin % 60'nin, % 30 oraninda koji star-
ter ile karigtirtimast sirasinda % 4-13 tuz ice-
ren tuzlu su ilave edilir. Bu sirada karisima
Lactobacillus delbrueckii veya -Pediococcus
helophilus gibi laktik asit bakterileri ile Bac-
charomyces rouxii veya Torulopsis spp. tuza
tolerans gosteren mayalar inokille edilerek
25.30°C'de 6 ay fer-meh'tasyona birakilir, Fer-
mentasyon sirasinda miso en az iki kez diger
bir kaba aktan[a,rak kartgtmin homojenliginin
‘ge![smesl saglamr

_GIDA OLARAK MiSO:

insan Qbes!!enfnesi‘ igin ‘mutlaka gerekli oian
tiim amino asitler mevcuttur, Ozellikler esan-
siye! amino asitler agisindan miso gok ideal
bir gida maddesidir (Shurtleff ve Aoyag: 1982).
insan beslenmes! églsmdan proteinin kalitesi
cok- Bnemlidir. Protein kalitesinin bir ifade sek-
li NPU (Net Protein Utilization) dur. Genellikle
hayvansal gidajarin NPU degeri yitksektir, Yu-
murtamin NPU degeri 94 diir ve .bilinen protein
kaynadl gidalar icinde kalite agisindan itk st
rayl almaktadir. Bunun antami udur: 100 gram
yumurtanin igermis oldugu % 13 proteinin
% 94'4 (12,2) vilcut tarafindan kullemiabilmsk-
.tedir. Bazi gida maddelerinin NPU degerleri
Q!'ze[ge 1'de gistérilmigtir [Shurtleff ve Aoyagl
£1082).

Gizelge' 1. Bazi Gida Maddelerinin NPU Deger-
. leri .

NPU (Net Protein
Utilization) Dederi

Gida Maddeleri

Hayvansal Kokenti

Yumurta . 94
Satr . o 82
Balik . .. . 80
Koy Peyniri . 75
Diger Peynirler o 70
Dara Eth - L .87
Tavuk . - . . &5
Bitkisel kokenli

Piring 70
_Soya'FasuIylesi . K 61
Arpa ) .. 80

Miso - ) ) 72

L

19 gram dizeyinde yer almaktadir,
- miso iyi protein kaynad olmas! yaninda dogal

Cizelge'de gésterildigi gibi misonun NPU
degeri 72 dir. Miso NPU agisindan yumurta,
siit, baltk ve peynirlerden sonra gelmektedir.
Ayrica misoda piring (arpa ve soya fasulyesi
karisimi. 86z konusu  oldujundan  esansiyel
amino asit acistndan birbirlerini tamambamak-
tadirlar. Soyarn mefhign'i.h eksikligi piring, p'-
rincin lisin eksikligi soya ile: g-ideri-i»ebif[-m-akte-'
dir. ‘

100 gram miso tiketildigi 'zama:n vijeuda
alinan amino asit miktarfar ve insanuy giinlik

_amino asit thtiyacini karstlama yiizdesi. Gizeige

2'de gsterilmistir (Anonymous 1982). -

Cizelge 2'de gbriildugit gibi 100 gram miso
tuketlldigmde gitnlitk protein. thtiyacy olan 61,5
g protemm % 22 st {135 g] lqarwlanmakta-

"d[r

Miso, Japonlann giinlilk -d‘Iyetinde yakl‘a$lk
Boylece

sindirim enzimleri ile kompleks proteinleri par-
galamaya vardimer olmaktadir. -

Miso bilesim unsurlar Glzelge 3 de ay-
rinttll gekilde . veriimistir.

Gizelge 2. 100 gram Misonun jgermis Oldugu

Amino Asit Miktart ve Giinliik ihti-
yaci Kargilama Yiizdesj =

Amino “insamin . Miso . Giinlik fhtiyac1
Asit Giinlik  (Piring) Karsilama
Ihtiyaci Yiizdesi

Methionin- . 1,10 0,29 26
Sistein

Lisin 0,80 0,57 71
 Triptofan S 025 0,19 76
" Fenilatanin -~ s '

Tyrosin © 1,10 1,09° 99
Valin " 0,80 0,80 100
Methionin 0,20 0,20 100-
Losin 1.10 1,37 125
fzalde in 0,70 - 0,02 131
Threcnin 0,50 0,71 ~142
Penilalanin 0,30 057, . - 180
Protein 13,50 - - 22

© 61,50
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Gizelge 3. Miso Kimyasal Bilesimi (100 g Miso)  (Shurtleff ve Aoyagi, 1982)-

MISO GCESITLERI
Hefif Olgun. Qlgun

Bllégim . _7 - - Kivmzi San  Kibmzi Beyaz Arpa  Soya  Yerfistin
Ogesi ‘ Miso Miso Miso Miso  Miso Miso Miso
Enerji (kalori) 153 155 162 . 215 154 180 432
Nem (%) 50 49 42 57 48 48 17
Protein (%) . ’ 13,5 13,5 11,2 123 12,8 19,4 16,1
Yai (%) . 58 48 42 14 50 69 27,6
' Kanbdn-hidnat (%) . - 194 19,6 27,9 27,5 21,0 - 13,2 37,1
Sellloz {%) 19 18 1,3 1,3 1,9 22 1,3
Kiil (%) : : 14,8 12,8 14,5 4,9 ) 14,9 13,0 4.8
NaCL (%) o 130 125 13,0 91. 130 112 7.0
Mineral Madde -
Ca (mg/100 g) M5 90 8. 31 116 140 80
Na (mg/100 g) 4600 4100 3200 - 3200 4600 3800 3100
P (mg/100 @) 190 . 160 135 138 190 240 180
Fe (mg/100 @) . . 4,0 4,0 35 13 .35 65 5,6
“Vitamin o - |
Thiamin (B;) (mg/100 g) 003 003 0,04 003 . 004 004 0,04
H'itboﬂavi'r? (B;) (mg/100 g) 0,10 0,10 . 0,10 0,10 0,10 0,12 0,10
Nlacin (B,) {mg/100 g) 15 1,5 1.5 1,5 1,5 12 1,3
Miso kahve yerine kullanilabilecek alterna- - gektir. Cok bilinen bir Japon atasdriine gére
tif bir gidadir, Sabahlar @hnan miso corbasi her glin sabahlar! alinan 1 tas corba insanlar-
insan uykusunu egmakta ayhi:zamanda Gnemli dan doktoru uzak tutmaktadir. Miso ekgime ile
diizeyde besin Odesi alinmasini. saglamaktadir,” clusan mide rahatsizliklarint dnlemektedir.
‘Misonun hastaliklara kargt dayantklilik olustur- Mideyi duzenleyuci Ne sarh0$lugu gidericl et-

dudu ve ter atisim diizenledidi bilinen bir:ger- kisi vardir,

KAYNAEKLAR

1 — Wang, HL. Hesseltine C.W. (1979), Mpld 4 — éhurtieff W. ve A. Aoyagy (1882). The

Modified Food Microbial Technology, Second Book Of Miso. Food For Mankind 618 pp.
Edition. Vol, 2. Chap. 4, Editors: H.J. Pepp- New York

ler and D. Perlman pp, 95, 104. : o
' 5 — Anonymous (1982),,. Standant Table Com-

2 — Ayhan K., Gdlrglin V. (1985. Soysos Gida positions Of Foods, 320 pp. Tokyo.

Dergisi VOI 10 (2), 8 T75-80.

3 — HEbine, H, (1986) M!soLegume-based Fer- 6 — Wang, H.L. (1983). Oriental Soybean .

mented. Mtors N.R. Reddy, M.D, Pierson, _ F‘éods_ In: CRC Handhook Of Proocessing
DK SB.lunL‘::he CRC Press, Inc. 254 pp- "And Utilization In Agricultire. Vol 2 (2).

Boca, Raton, Floriada. Plant Products. Editor: I.A.Wo.

| S



