~ SOYA PROTEIN
URUNLERI VE GIDALARDA
UYGULANMASI

Ars.Gor. Kaimuran AYHAN"

oya lasulyesi igerdigl % 35-40 oraninda prote-

in, % 20 oraninda yag ve 4000 Kkal/kg'lik ener-
ji degeri lle binlerce yildir Uzakdogu insani igin bes-
leyici ve ylksek kalitell irlin olma 6zelligini tagimistir.
Soya fasulyesinden cesitli sekillerde yararlanarak,
ucuz ve kalitell gida maddelen elde etmislerdir. Ame-
tika'da ise 1804 yllannda soya ekilmeye basglanmis
ve 1950'li yillara kadar yalmzca yagindan yararia-
nilmig; arta kalan kismi ise hayvan yemi olarak de-
gerlendiriimigtir. Son yillarda ise soya fasulyesinden
cesitll sekillerde yararlanilmaya baslanmistir.

Soya fasulyesinin kendine 6zgl olan beany fia-
vor'u (= fasulyemsi lezzet) Uzakdogu insanlan igin
arzulanan bir lezzet olmasina kargin, Bati'da bu lez-
zetl ve koku tercih edilmemektedir. Bu nedenle fa-
sulyemsi lezzeti uzaklagtirmak amaciyla cesitli
yontemler gelistiriimis ve boylece soya gidalar iyi-
lestiriimeye gahsiimisur

Soya fasulyesi hayvansal kaynakli gida madde-
lerine en yakin olan bitkisel kaynakl bir Grinddr.
Ozellikle elzem aminoasitler ydniinden (lisin, l6sin,
isolésin gibi) oldukga zengindir. Elzem olmayan ami-
noasitlerden glutamik asit ve aspartik asit miktari ol-
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Fanksivonlarina gore soya protein lirinlerinin gr-
dalara ilave edilme olanaklar.
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Soya protein Grinlerinin kullanim alanlan cok genistir.

1. Et ve balik trtinlerinde soya protein konsant.
releri yag/su baglayici ve yapivi diizenlemede eikilidir.

2. Ekmekgilik trtinlerinde, son lirtintin protein ka-
litesini daha fazla gelistirmekte ve protein icerigini ar-
trmakta; Ozellikle lisin yoniinden zenginlestirmek tedir,

3. Diyet yiveceklerinde ve bebek mamalarinda

kullandmak tadir. Stit ve driinlerine karsi alerjisi olan
kisiler ve bebekler icin son derece yvararhdir.

BILIM VE TEKNIK



AGLAYAN AGACLAR

Sesler diinyasinda, yaralanmis bir agacin yaydig ac
sinyalleri, belki de higbir zaman duyamayacaginiz ses-
siz bir aglamadir. Fakat bir grup bilim adami bu agla-
malan isitmeyi basardi. Onlara gore baz boceklier de
afaclan isitiyorlar ve afaglar tarafindan gekiliyorlar, Of-
mekte olan bir hayvanin akbabalan cekmesi gibi.

Arastirmacilar susuz birakilmis bir agacin kabugu-
na bafladiklan ahioilarla, net bir sekiide act ¢ighklanni
isittiler Michigan East Lonsing'deki Omman Hizmetleri
Deney Bolumi nde birbocek bilimeist olan Roberl Ha:
ack'a gore susuz trrakilimis agaglann birgodu bulunduklar
b kotu durumu 50 ila 500 kilo-henz aras: ses dalgas
yayarak belirtiyorlar (Insan kulag, yardimuoisiz, 20 kilp-
hertzden biylk sesdalgalanni duyamaz). Haack. 'Kzl
mese, kizil akcaagag, beyaz cam ve hus agaci, yuzeyle-
rinden gok az farkta, titregimler geklinde sesler yayiyor-
lar, Efer kawyitlar yavaslatirsa sesler civilti gibi
duyuluyor™ diyor

Bilim adamlannca, kirik bir agacta titregimlere ne-
den olan sey, icerisinde bir kalon halinde su bulundu-
ran ve kink boyunca uzanan tlplerdeki gok az su akisi-
dir. Daha sonra fazia sudan dolays tdplet kinliyorlar ve
dedisik dalpa boylannda titresimier yayyorlar. Ultraso-
nik frekanslarda haberlesen baz bdcekler, dmedin ka-
buga zarar veren kin kanathlar, agaclann minltisini ya-

kalayarak, agaglara saldirabiliyariar, Susuz birakilmis,
saksilardaki beyaz gam fidanlanina da bocekler geken
seyin sesteki dedisiklikler olup olmadifini antamak igin,
surekll arastirmalar yapan Haack, su sonuca vanyor:
“*Susuz birakilmig adaclar ses degisikliklerinin yam sira
digerlerinden farkl kokuyoriar; 1si degisiklikleri oluyor
Bu durumda bocekler sesten farkl bir seyden de etkile-
niyor olabilirler"”.

Omni'den cev.: Mehmet ARSLAN

dukga yuksektir, Ayrica mineral maddelerce de zen-
gin bir Grlindur.

Protein igerigl ve kalitesinin ylksek olmast ne-
deniyle son yillarda soya protein drinleri seklinde
gida maddelerine ingredient’”" olarak katimaya
baglanmistir.

Soya protein Grinler iginde, tam yagh soya pro-
tein konsantreleri, soya protein izolatlan, soya unu
ve llakesler, moditiye ediimis soya proteinleri yer
almaktadir. Bu riinlerin ¢ozunebilirlik su tutucu, yag
baglayici, emulsifiye etme, jellestirme, yumusakik
saglama gibi 6zelliklerinden yararlaniimaktadir.

Gida maddelerine soya protein Urdnlerinin ila-
vasinde bu ozelliklerinin yanisira ucuz fiyat, optimum
tonksiyon, organoleptik durum ve besin degerini ar-
tirmasi gibi fonksiyonlar da dikkate alinmaktadir.

Soya protein urinleri bugin ekonomik olarak
modern gida sanayiinin protein ihtiyaglanni karsgila-
maya yardimei olmaktadir.

Ulkemizde de bu tip soya Grinlerinin gida mad-
delerine ilave edilerek, yiiksek ve iyi kaliteli protein
acisindan desteklenmesi amaglanmaldir. =
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(**) Ingredient | Gida endustrisi igindeki konumuna gore; tre-

timde hammaddeden sonra afiritklt bir Onemi alan ve
isleme teknigi geredi katilan, dretimin ozelligine gdre fark-
h amaglarie kullanilmasi zorunlu olan maddelerdir.

SIZ OLSAYDINIZ?

(Satrang Diinyasi'mn Cozimleri)

Gozim | : 1 Kx3! 2 KxI3 Kxg2! 3 Sh (3 $xg2 VI3
4.5 Vha! 5.5e2 Vd3 mal) 3. VxI3 4 VdB Si7 5 VeB
316 6.Keb Sab 7 h4 S04 B.Kgh hxgb 8 Vxgs Sha
10 VeB §h2 kazanir (Pirisi-Zoltan Horvath, Budapes:
ta 1985)

Cozim Il : 1.FxhB! Fxgd (1 Kxhb 2. KeB Sg7 3 Aes!
Fxeb 418V var ) 2.Fg5 Sd7 3 Ke7 Sdb 4 Keg Feb
5 Fedl kazanr. Cunku 5 $Sd7 6. Kxh8 Fxi7 7 Fxchya
da §.9d5 6.c4 Sed 7. Kxh8 Fxi7 8 Fxcb var (Amason
Lein. Husavik 1985)

Gozim Il = 1 Fc52.a7 Fob 3.A15 Fxa7 4 Axhé Se3!
5.Al5 513 6.e7 Fcd! 7.g5 Fi2! kazannr Cunku 8 Adg
Fd7!'va da B Ahd Sxg3 9 A5 Sfal var (Kupreichik -
Lputan, Riga 1885)
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