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Soya sutil; kendisinden 300'e yakin yiyecek ve sa-
nayl hammaddesi elde edilen soya fasiilyesin-
den (Glycine max L.) slde edilmektedir. Dinyada en
Gok soya yetistiren ABD, Cin, Brezilya, Arjantin, En-
donezya gibi (lkelerde Gretimi ve tiketimi ginden
gline artmasina ragmen, bu bitkinin degeri llkemiz-
de yeterince anlagilamamigtir. Bu {riine verilen de-
ger blylk olglde, yapisindaki proteinin bilesimine
giren aminoasit miktarlannin, hayvansal proteinle-
re en yakin bitkisel protein kaynag: olmasindandir.

Cok eskiden beri Cin'de geleneksel bir icecek
olarak tiketilen soya sGtinin popilaritesi, son yil-
larda antarak Hong Kong, Japonya, Taiwan, Thailand,
Giney Kore, Singapure, Malezya, Isvigre ve ABD'-
ye yayilmistir.

Soya igkisi veya soya icecedi olarak da anilan
soya sitiinn gelisme tarihinde anahtar iki kisl, Cin'-
de bulunan Amerikali misyoner doktor Harry Miller
ve Hong Konglu K.S.Lo'dur. Dr. Miller 1920'lerin ba-
sinda Dogju Asya'da bebek, cocuk ve hastanelerdeki
yaslilann beslenmesinde kullanilan soya sutana re-
terek modern soya sltl ronesansinin baslaticisi ol-
mustur, 1936'da oglu Willis ile birlikte Shanghai'da
Ilk soya sutu imalathanesini agmis; fakal burast
1937'de Japon saldins: ile tahrip edilmistir. Iki yil son-
ra Miller Amerika'ya dénmis, vitaminler ve mineral-
ler ile desteklenmis bir soya situ olan ve sonradan
soylac olarak yeniden isimiendirilen Soya Lac (re-
timine baslamistir.

1940 yilinda K.8.Lo, Hong Kong soya siita fab-
rikasini kurmus ve sit yerine gegen vitamilki ortaya
Gikararak gesitli kuruluglara satmistir, Savastan son-
ra, Lo'nun sirketi ““Hong Kong Soya Bean Products
Co" adiyla yeniden agilmig ve vitasoy diye Isimlen-
dirdigi Orlindnd piyasaya sdrmisgtir.

Sonraki yillarda, soya sitl tiketiminin artmasi
ve yeni pazarlar yaratiimasi i¢in hosa gitmeyen ta-
dinin diizeltiimesi galigmalanna girigilmistir. lllincis
Universitesi'nden Dr. Lun-Shin Wei'ye gore “"fasiil-
yeye benzer kokunun ortadan kaldinimasi, soya siiti
oykUsinin anahtandir''.
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1960'larda Cornell Universitesi'ndeki bilim
adamlan soya sitliniin kendisine ézgt lezzetl ve ko-
kusuna polyunsaturated yag asitierinin aksidasyo-
nunu katalize eden lipoxygenase enziminin neden
oldugunu bularak ilk adimi attilar. Cornell arastirici-
lan W.F. Wilkens, L.R. Mattick ve D.B. Hand kay-
nar su veya buhar ile ezilen su gekmis soya fasul-
yelerinl 80°C veya (zerinde 10 dakika tutarak, en-
zimi inaktif duruma getirmeyl ve oldukga miilayim
bir siit elde etmeyi basardilar. Fakat bu uygulama
enzim aktivitesinin basladi§i durumlarda bitin ko-
kuyu ortadan kaldiramamaktayd.

1970'lerin baginda lllionis Universitesi‘'nden A.l,
Nelson, M.P. Steinberg ve Dr.Wei, soya fasllyesi do-
kusu pargalansa dahi, ortama su llave edilmedikge
mevcut olan lipoxygenase enziminin kokuya neden
olmadigini, ancak koku bir kez ortaya ¢ikarsa tama-
men yok edilmesinin mimkiin olmadi§in da goster-
diler. lllionis aragtiriciiarina goére 10 dakika kaynar
suda birakilmig fasulyelerin kabuklarinin soyulmasi
veya kuru fasulyelerin dogrudan dogruya 30 dakika
kaynar suda birakilmasiyla hydration ve lipoxygena-
se inaktivasyonu ayni anda onlenebilmekteydi. “'II-
lionis yontemi'' olarak bilinen bu islemden Alfa-Laval
soya iglem Uretim Midurl John C.Wilson, "*soya si-
1 tarihinde biydk bir kilometre tasi" olarak sdz el-
mektedir.

Bu caligmadan sonra, 1970'li yillarda Japonya
ve Kore'de gida sirketler taralindan isleme teknik-
leri genis ¢apta gelistirildi. Shurtleff, 1976'da Japon-
ya'nin bati standartlaninda dinyada en Iyl soya si-
tinu trettigini yazmaktadir. Amerikan Soya Fasul-
yesi Dernegi (ASA) pazarlama direktdri olan Mic-
hael Phillips, Japonlann soya sitl teknolojisi ve ekip-
maninda onder oldugunu sbylemektedir.

Soya stinin raf 6mrl isleme ve paketlemeye
baglhdir. Pastérizasyon, UHT uygulamas: ve sterili-
zasyon raf dmrun( uzatan faktorlerdir. Pastorize edil-
mis ve kagn, plastik ya da cam kaplarda paketlen-
mig sUtiin buzdolabindaki raf 6mrii yaklagik 7 gun-
dir. UHT yontemi ile sterilize edilmis ve aseptik ola-
rak pakellenmig st ise normal oda sicakhginda yak-
lagik 6 ay kadar tazeligini koruyablimektedir.
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Soya siitll sade olarak veya yoresel lezzetler ve
cesltll yas gruplanmin istekleri dogrultusunda igeri-
sine vanilya.cikolata, kahve, gilek, elma, portakal,
muz, susam, mall, yogurt, yer fishig siit, yumuria ve
bal gibi ¢esitli gesni verici maddeler katilarak Greti-
lebilir. Ormegin 1984 yilinda Vitasoy firmasi ABD'de
akcaagag 0zl lle tathlastiriimig soya silind piyasa-
ya slrdi. Clnkl Amerikallar akgaagag 6ziine en
yiiksek puani vermislerdi, Taiwan'da ASA'nin bol-
ge direktoril Dr. Steve Chen, atlandinimis soya si-
tntn ilk olarak 1977 'lerde dnerildigini, boylece so-
ya sutl tiketiminin geng kusak iginde de yayginlas-
ugmni, buna ragmen erigkin tiketicilerin hala sade so-
ya sitind tercih ettigini bildirmektedir,

Soya sutline kalori ve beyaziik saglamasi igin,
rafine edilmis soya yag: katilabilir. Soya yagindaki
lesitin, siite yaglilik ve krem rengi verir. Ayrica vita-
minler, mineraller ve aminoasitler ile desteklenmis
soya sitiine % 20 inek sitd veya yagsiz kuru siit
lozu ve soya yag llave edilerek tad degistirilebiimek-
tedir. Ornegin Japonya gibi ihman iklime sahip en-
dustri Ulkelerinde soya sitl, inek sitl bilesiminde-
dir (soya sitine inek sGtd gibi ayn bilesim ve pro-
tein icerigi verilmistir). Ote yandan tropik ve subtro-
pik Glkelerde soya sitl hemen hemen susuzluk gi-
derici, hayat verici bir igki olarak satiimaktadir ve bu
nedenle de protein ve yag iceridi biraz daha dlst-
rulmistar,

Yetersiz beslenmeyle kars: karsiya olan gocuk-
lar ile alerjiler ve diyetlerden meydana gelen hasta-
liklann tedavisinde kullamilan soya stitiune izole edil-
mis soya proteini, karbonhidratlar, vitaminler, mineral
maddeler katlarak besleyici dederi yikseltimektedir.

Sut sekerine (Lactose) toleransi olmayan insan-
lann bulundudu (lkelerde. soya sitd igin genig pa-
zarlar ortaya gikmaktadir. Birlesik Devietler Prioein
Advisory Group tarafindan 1972'de yayinlanan bir
bultende Afrika, Asya, Orta Dogu ve Latin Amerika'-
da eriskinlerin % 50-100'0n{n s(t sekerine tolerans-
siz oldugu bildiriimektedir.

Shurtieff, inek sGtd gibi ayni su igerigine gore
hazirlanmis soya sitinin % 52 daha fazla protein,
% 12 daha az kalori, % 24 daha az yag (% 48 daha
az doymus yag), % 16 daha az korbonhidrat igerdi-
i ve hig kolesterol bulunmadigini bildirmektedir.

Soya siitin(in protein igerigini etkileyen faktor-
lerin basinda, ekstraksiyonda kullanilan suyun fasul-
yeye orani gelir, Dr. Cherie gbre, ticari islemlerde
genellikle bu oran 10:1'dir. 1 kg kuru soya fasiilye-
sinden yaklagik olarak 40 bardak soya sitl (%
2,7-3,3 protein, % 6 solidler ve % 1,2-1,6 yag) elde
edilir. Protein dlizeyini etkileyen diger faktdrler ise
ekstrakslyon sicakligl ve 6gitme, pisirme zamani ve
sicakligi, kullanilan soya fastilyesinin gesiti ve pro-
tein igerigidir.

Onceleri bir igecek olarak tiketilen soya siti
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sonraki yillarda soya yogurdu, soya dondurmasi, so-
ya mayonezi, soya birasi vb, (rinlere islenmistir,
Bunlardan en gok bilineni ve tiketileni soya yogur-
du oldugundan, bu Grindn yapiimasi igin gelistiri-
len basit uygulama imkani olan yéntem su sekilde
gergeklestirilir.

Soya fasllyeler dncelikle toz, kir ve yabanci
maddelerden temizlenmesi igin yikanir ve bir gece
suda birakilir. Ertesi gin su icerisinde kabuklan so-
yulur ve degirmenlerde 6gutalir. Pargalanan fasil-
yeler dort kat tilbent bezinden stzilr, artik kisim
bir kez daha ekstrakte edildikten sonra 10 kali ora-
ninda sulandiriir. Bu sit 9 dakika kaynatilir, oda si-
cakhgina kadar sogutulur ve % 3,3'lik maya Dri-Vac
Lactik ktltard (Streproccus thermophilus ve Lactoba-
cillus bularicus) tozu ile agilanir. Bu sirada éger iste-
nirse taze gilek, ananas, muz gibi meyveler ilave edi-
lebilir. Agilanmis soya sitl kaltdir, 10 saat sire ile
36°C'de Inklbe edilir ve buzdolabinda 5°C'de so-
gutulduktan sonra servise hazir hale gelir,

Bu yontem ile hazirlanan soya yogurdunun bi-
lesiminin, ¢iftlik yogurdu ile karsilagtinimasi yapilir-
sa soya yoQurdunun giftlik yogurduna gore 2.5 kat
ylksek oranda protein igerdigi. yag miktannin ise ¢ok
diisk oldugu gérilGr. Bu bilesimi ile soya yogurdu,
rejim yapanlar igin uygun bir gida olabildigi gibl, hay-
vansal Urlinlere karsi alerjisi olan kisilerin tiketebi-
leceqi alternalif bir besin maddesi durumundadir.

Sonug olarak, besin dederl yiiksek olan soya si-
1i ve soya yogurdu Gretimine, (lkemizde de baslan-
masi ve tiiketim aliskanh@inin yayainlastirnimasi ile,
hem soya ekim alanlarnmiz genisleyecek hem de
beslenmemizde yeni bir kaynak olusturulacaktir.

CEP TELEFONU

Diinya'daki ilk cep telefonu, Ingiliz ‘Shaye
Communications’ adli elektronik cihaz firmas ta-
rafindan geligtirilmistir. Bu telefonun boyutlan 14
x 6 x 2 cm olup, agirhgr ise 130 gr'dir. Yaklasik
fiyat beg ydz bin TL olan bu telefon, dijital tekno-
lojisi sayesinde, glinimiizde kullanilan pahali se-
liler telefonlara nazaran daha az anza yapmak-
ta ve daha lyi bir ses kalitesine sahip bulun-
maktadir.

Cep, telefon sahipleri, bu telefonla baskala-
nmi arayabilmekte, fakat baskalar tarafindan ara-
namamaktadiriar. Cep telefonu sahipleri merkez
telefondan 200 metre uzaklasabiimektedirler. Bu
cihazla yapilacak gorigmelerin ucretleri, jetoniu
telefonlarin tarifesine gére belirlenmekte, masraf-
lar telefon faturasina yansitimaktadir,

Hobby'den cev.: Recep 0ZTOP
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