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SOYA FASULYESI

Franklynn PETERSON

Bilim adamlan soya fasulyesinden faydalanmak igin yeni olanaklar
anyorlar, bin yillik bir bitki a¢ bir diinya igin yeni besin {initeleri

yaratiyor.

Insan tarafindan faydalarlan en eski bitkilerden soya fasulyesi. Amerika’da bir soya
fasulye tarlasi. Gegen yil Amerika‘da alinan diriin 1,3 milyar kile idi.

848'de Kalitorniya'da altina hticum olmustu,

bunu en iyi Charli Chaplin‘in (Sarle’nun)
ayni ismi tagiyan filminden hatirlariz; iste simdi
bilim adamlan onun kadar heyecan verici baska
bir “"altina hilcum”a katiliyorlar, Bu sefer
vakalamak istedikleri sey alun tozu degil, soya
fasulyesi adindaki sert bir “altin parcasi” icindeki

protein ve daha baska degerli maddelerdir

Soya fasulyesi bundan 4000 yil énce Cin'de
bilinen esas besin maddelerindendi. Bati buna
pek Gnem vermemisti. Washington Carver adinda
Amerikali Zenci bir kimyaci ver fistigini ele alip
da ondan faydal birgok maddeler meydana
gikardiktan sonra, soya fasulyesine dénmis ve
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onun biiviik vararl taraflarim bulmagi becermis-
ti. Doga sova fasulyesine, etteki proteinden iki
katini, yumurtadakinin lg katini ve taze siitteki-
nin de onbir katini vermisti. Soyanin igindeki yag
ise kolesterol bakimindan ¢ok fakirdir. Bundan
dolay: perhizci doktorlar onu hemen hemen en
olgun: ve elverisli besin maddelerinden biri
sayarlar.

Ciftgiler de ona dért basi mamur bir Griin
olarak bakarlar. Soya bitkileri yil boyunca ne
kadar su alacaklarina pek aldirmazlar. Yaprakla-
nm basitce giinese dogru uzatarak birkag
kimyasal atilimla havanin azotunu alir ve ondan
protein yapmak igin faydalamir. Misir, bugday,
arpa gibi tahil Uriinleri bu oyunu oynayamazlar,
onlar azotu ancak ¢ok pahal suni giibrelerden
alabilirler. Birlesik Devletler Soya fasulyesini en
iyi vetistirecek bir ideal enlem bélgesindedir.
Diinyanin tahihimin dortte Ggli Birlesik Ameri-
ka'da dretilir. Yalmiz lllinois eyaletinde yetisen
soya fasulyesi miktari, Cin, Brezilya ve Rusya gibi
en cok soya fasulyesi yetistiren memleketlerin-
kinden daha fazladir.

Genig bir balgede biiyiiyen bu caliva benze-
yen taneli bitki Mayistan Eyliile kadar Doganin
glines ve vyagmurunu alir. Doga vapacagini
vaptiktan ve bitkiler kuruduktan sonra dev
makineler tarlalara girer ve kabugunun icindeki
yvanm diizine kadar taneyi toplar.

Bunlar kamyonlan, trenleri ve mavunalar
doldurur ve hepsi Uriin elevatbrlerine ve sova
fasulyesi isleyen fabrikalara dogru yola cikar?
Tamamiyle otomatik olan fabrikalarin bulundugu
Illinois'teki Decatur sehrinde giinde 200.000 kile
islenebilir, Bunun gibi bilyiik daha birka¢ merkez
saymak kabildir.

Ozel degirmenlerde bu kiigiik sert fasulyeler
kinhir, kizartilir, eritici eriyik ve asitlerle islenir,
sonra santrifiljlerden gecirilir, toz haline getirilir,
vaglandinlir, rafine edilir.  Fasulyenin highir
parcas: israf edilmez. Son olarak elde edilen
tirlinler soya yagindan ve daha baska besin
maddelerinden bovyalarda ve verniklerde kullani-
lan kimyasal etkenlere kadar uzanir. Son derece
rafine edildigi takdirde soya % 90 proteinden
olusan beyaz bir toz halini alir.

Ister deri, kas, sinir, ister kan veya kemik
olsun, insan viicudunun her hiicresi proteinden
meydana gelir. lyi bir saghg garanti etmek icin
hepimizin her giin yeniden protein yememiz
gerekir.

Kalin bir biftek biiyiik bir protein kaynagidir,
fakat bugiinkii et fiyatlari karsisinda bunu hergiin
hangimiz yiyebiliriz? Piyasa durumu bir tarafa, et
daima sebze proteininden pahalidir, c¢linki
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Ciftgiler bir siirdan sofraya gikanlacak 50 kiloluk
ot proteini alabilmek igin ona yilz kilodan cok
lazla proteini yem haline vermek zorundadirlar.

Diinyada bitiin besin proteinin % 30'u etten,
tavuk, yumurta, balik ve siit driinlerinden
saplanir. Gerive kalani sebze kaynaklarindandir.
Doga soya fasdlyesini esas proteini olusturan
belli bagh 8 aminoasitten mikemmel bir paket
yaprmugtir. Bu sekizden biri eksik olursa, viicut
proteini tam faydali olarak kullanamaz. Biitiin
misir, piring, yulaf ve bugday gibi tahil
tanelerinin gogunda “Lysine” adi verilen amino-
asit yoktur. Misirda “Tryptophan yoktur, piring-
te ise veterli derecede “Theromine” bulunma-
maktadir, Et aslinda tam bir aminoasit dengesine
sahip olan biricik protein kaynagidir. Tahilda
bulunmayan veya az olan aminoasitleri soyada
bulmak kabilse de, orda da bagka bir aminoasit
olan “Methionine”den yeterli derecede yoktur,
Soya ununu, misir ve bugday unuyla veya yagh
olmayan siit tozuyla karistirmak suretivle bu
eksiklik mitkemmelen giderilebilir. Sonug biittin
protein ihtivacini karsilayabilecek protein besi
bloklandir. Soya fasulyesi de herhangi bir fasulye
tadindadir. Henry Ford Unl0 model T otomobille-
rini {50 wil 6neceki Volkswagen'ler) ve montaj
hatlarini yaparken soya fasulyesinin de genel bir
besin maddesi olarak yayilmasina gahismisti,
Yiiksek sosyetedeki birgok insanlara soya fasulye-
si ziyafetleri vererek ¢ok et yiven Amerikalilars bu
aliskanliklarindan uzaklastirmaga galismisti, Fa-
kat Ford endiistri devrimini daha kolay bulmus
olacak ki kendini o yana verdi ve basar kazand.

1930'larda hig et yemeyen ve sebze ile gegi-
nenlerde boyle birgok kampanya agmuslard:.
Bugline kadar sova fasulyesinden 50 cesit ete
benzeyen besin maddesi yapilabilmistir. Hatta
Kiiba diktatériine bir okulda ikram edilen
biftekler tamamiyle soya fasulyesinden yapilmis-
lardi ve farkina varmadan viven Castro bunlan
cok nefis buldugunu séyledi. 1969'da Beyaz
Sarayda yapilan bir besin, besleme ve saghk adh
konferansta soya 6nemli bir besin maddesi olarak
ilan edildi. Bu toplantidaki uzmanlar Amerika
gibi bolluk iginde yasayan bir tilkede halkin iigte
birinden fazlasinin yanlis bir besleme sekli uygu-
ladiklarini séylemisti. Bu sarunun &niine gecebil-
mek i¢in bilim adamlan okul yemek programlari,
giinlik besin merkezleri, hastaneler ve baska
kurulsal besleme merkezleri i¢in diistik maliyetli,
fakat viiksek besleyici besin maddeleri saglamak
amaciyla yeni besin teknolojileri olugturdular.

Yitksek derecede rafine ‘edildigi takdirde
hemen hemen tadsiz olan soya fasulyesi &zel
besin boyalariyle ve nem ile temasa getirildikten



Soya faslyesi fabrikaya gidince
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Hemen hemen tamamiyle otomatik fabrikalar giinde
200.000 kile soya fasillyesi isleyebilirler,

Soyamin her parcasi yararhidir, hatta kabufu bile,

o hayvan yemi olur. Ete benzer yapilan dokuma
soya firiinlerinin tavuk veya jambon gibi de

tadlan vardir,



sonra kdftenin yapildign kiyma seklinde tanecik-
ler halinde cekilmektedir. Kuruduktan sonra
sogutulmamis yerlerde bugday unu ve oteki tahil
unlar gibi borulmadan saklanmaktadir. Bir-ahq
bunlardan kéfte yapabilmek icin onlar su ile
islatir ve sonra bildigi gibi pisirir. Bir okul yemek
servisi miidiirld, “biz tc yildan beri soya proteini
kullaniyoruz, hem. etten daha ucuza da mal
oluyor, hem de her cesit etle kiyvaslanabilecek
soya kombinezonlan yapabilivoruz. Haftada 500

1000 kilo et kullandigimiz disiiniiliirse, bu
biiyiik bir tasarruf oluyor” demistir. Soya protein
teknolojisini bir parca daha ileri gotiiren bilim
adamlarr % 90 soya proteinini et yerine gegecek
ve gergek etle harman edilmeden yenebilecek
suni bir et haline dénlstirdiiler. Rayon [suni
ipek) egirmege benzeyen bir siregle soya
proteini bir alkalik erivik iginde eritiimede ve
sonra ok ince deliklerden gegmege zorlanarak
bir asit banyoya verilmektedir. Meydana gelen
soya proteini devamli “iplikler”, kiipler, ekmek
somunlan ve daha baska sekillere sokulmaktadir.
Buna eklenen renk ve tadlara gére bilim adamlar
dokuma halindeki soya proteinine istedikleri her
sekil, doku ve tadi verebilirler, tavuktan jam-
bon‘a kadar, Bununla beraber asil hakikisi ile
kivaslandigi takdirde bu “taklid”in daha cok
proteini, daha az vad ve daha az kolesterolil
vardir
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Halen mevcut tad verici maddelerden mem-
nun olmavan hirgok besin maddesi girketieri
besinlere tad veren seyin ne oldufu hakkinda
derin aragtirmalara giristiler. S etine sigir eti
lezzetini veren acaba nedir? Cok karisik chromo-
tografik analizlerden sonra et tadini veren birgok
tzel kimyasal maddeler ele gecirdiler. Bunlardan
uygun bir miktar soya ununa veya yogunlastinil-
mis soya proteini igerisine konunca, gercek et
iibi tadi olan bir "et” meydana gelivordu. lste
sauva proteininden yapilan bu etler bugln sinirl
bir Liglide thketim pivasasinda aliciya sunulmak-
tadi= ¥t fivatlan birden bire yikselmege basla-
yinca besin maddesi Ureticileri et kiymasina bu
protein kiymasindan eklemege ve fiati da ona
gore indirmege bagladilar. Tiketiciler bu fikri cok
begendiler.

Birgok tretici firmalan bu soya prateininden
satisa ctkarmakta, boylelikle evde yemek pigiren-
ler onlardan istediklen kadar et yemeklerine ilave
edebilmektedirler

Jlambon ve tavuk taklitler stipermarketlerde
dondurulmus ve suyu gikanimis olarak konserve
kutulaninda satisa gikarilmaktadir. Jambon veya
tavuk taklitlerinden kitp seklinde pargalar pisiri-
len her vemege kargtinlabilmektedir, patates
veya fasulye ile beraber

Sova fasulyesi {izerinde uzman olan mikrobi-
yolog Dr. Joe Rakosky, “simdilik soya ete ildve ve
etin taklitlerinl yapmak igin kullamlacaktir. Bu
da fabrikalan sabahtan aksama kadar ¢aligtirma-
fa yveterlidir," demektedir

Fakat gelecepe bakarak Dr Rakosky soya
fasulyesinin suni slit ve siit Grlnleri seklinde
kullanacaina isaret etmekte ve 1980 - 2000
yillarinda taklit et ve et ek maddeleri olarak
hakiki et pivasasinin % 10 - 20'sini. tutacaktir,
demektedir, Bundan sonra ne olur, kim bilir?
Fakat bir ey gergektir, o da soya fasulyesinin bir
fasulyeden ¢ok daha fazla bir sey oldugudur

POPULAR MECHANICS' ten

® Kug matematiksel yasalara gére igleyen bir aygittir ve insan isterse
‘yetenekleriyle bu aygitin bdtdn hareketlerini ayni sekilde yapabilir,

Leonardo da VINCI - 1505

& Gert;akmn ugabilecek bir ugan makine matematikgi ve mekan!syemeﬂn
ortak ¢abalanyla belki bir belki on milyon yilda gel!aebmf.

Bagyazi, New York Times - 1903

@ Makineler igglct gereksemesini azalttigi oranda yararli ustalik
gereksemesini azaltthgi oranda da zararlidir,

W. H. AUDEN

® Dogadan gelecek olumsuz oavaplan hlcbfr zaman kabul etmeyen
insanlar vardir, ben de bunlardan biri oldugumu samyorum. Bir kusa
bakiyor, onu ugarken gdzlyorum, sonra da bu kugun mekanik olarak
vaptigi botin seyleri muhakkak yapmak istiyorum.

James Fitz PATRICK - 1972



