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INEK VE SOYA SUTU KARISIMLARIN DUYUSAL OZELLIiKLERINE PEYNIR SUYU VE
KARBONAT KULLANIMININ ETKIiSi
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OZET: Arastirmada igme suyu ve peyniralti suyu kullanilarak karbonatli ve karbonatsiz soya siitii hazirlanmustir.
Hazirlanmis olan soya siitleri %5, 10, 15, 20, 25, 30 ve 35 oranlarinda inek siitlerine ilave edilmis ve duyusal yonden
incelenmistir. Aragtirma sonuglarina gore peynir alt1 suyu ve karbonat ilavesi drneklerin tadinda bir iyilesmeye yol
agcmisken soya siitii oraninin artigiyla birlikte toplam duyusal puanlarda diisiis meydana gelmistir.

Anahtar Kelimeler: Soya siitii, peyniraltt suyu

EFFECT OF WHEY AND SODIUM CARBONATE ADDITION ON THE ORGANOLEPTIC
PROPERTIES OF BLENDS OF COW AND SOY MILK

ABSTRACT: In this research, the soy milk was prepared with or whithout carbonate by using tap water and whey.
Soy milks were added into the cow milks at a rate of 5, 10, 15, 20, 25 and 35 % respectively, and analyzed
organoleptically. According to the results, it can be said that whey and carbonate addition caused an improvement

in tastes of samples but there were reduction in organoleptic scores as the soy ratio increases.
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1. GIRIS
Soya  fasulyesi %40 protein ve %20 yag
iceren yogun bir besin kaynagidir. Soya

proteinleri FAO’nun belirledigi limitlere gore
methionin ve triptofan disindaki tiim esansiyel
amino asitleri icermektedir. Ayrica doymamis yag
asitlerinden linoleik ve linolenik yag asitlerinin
kaynagidir. Igerdigi Ca, P ve demir gibi mineral
maddeler inek siitiinden daha yiiksektir (Snydey
ve Kown,1987; Artik,1989; Ackurt ve ark., 1999;
Riaz,, 1999).

Soya siitii besleme degerinin yiiksek olmasina
kargilik, toplumumuz tarafindan begenilmeyen
fasulyemsi tat ve kokusu, {irliniin ticari degerini
etkileyen en Onemli sorunlardan biridir. Bu
sorunu bir miktar gidermek amaciyla soya siit
iiretimi sirasinda belirli oranda NaHCOj; ( Nelson
ve ark.,1976) veya soya siitii belirli oranlarda
inek siitiine katilmaktadir .

Soya siitiiniin hazirlanmasinda genellikle igme
suyu kullanilmaktadir. Fakat arastirmamizda soya
sttiiniin hazirlanmasinda igme suyunun yanisira
ozellikle peynir isletmelerinde bir atik olarak
ortaya ¢ikan ve cevre kirlenmesine neden olan
peynir altt suyu da kullanilmistir. Soya siitii
iiretimi sirasinda her 6rnek i¢in NaHCO; belirli
oranda kullanilmig ve elde edilen soya siitleri
belirli oranlarda inek siitiine karistirilmistir.
Boylece soya siitii liretimi igin peyniraltt suyunun
kullanilip kullanilamayacagi ve duyusal yonden
tercih edilebilir bir soya siiti - inek siiti
karigiminin tespit edilmesi amaglanmaistir.

2. MATERYAL VE METOT
Soya siitiiniin hazirlanmasinda Ascrow 3935

cesidi ( OM.U Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri
Boliimiinden temin edilmis) soya fasulyesi, i¢cme
suyu ve peyniralt1 suyu ( O.M.U Ziraat Fakiiltesi
Siit Isletmesinden temin edilmistir) ve fasulyemsi
kokunun bir miktar nétralize edilmesi amaciyla
NaHCO; (merk) kullanilmistir (Akbulut ve
Kinik.,1991). Soya siitiiniin hazirlanmast islemi
bdliim laboratuarlarinda yapilmustir.

2.1. Soya Siitiiniin Hazirlanmasi

Yabanci maddelerinden arindirilmis  ve
yikanmis olan soya fasulyeleri 4 esit kisma
ayrilmigtir. 1. ve 2. kisim i¢gme suyu ile
karbonatli ve karbonatsiz olarak, 3. ve 4. kisim
peynir altt suyu ile karbonatli ve karbonatsiz
olarak hazirlanmistir. Soya fasulyelerine agirlik
iizerinden 2 kat ¢esme suyu veya peynir alt1 suyu
ilave edilerek 4 °C’de 16 saat siireyle 1slatilmigtir
(Metussin ve ark,, 1992 ; Wilkens ve ark.,1967).
Islatilmis olan soyalar iki kisma ayrilmig ve 1.
kisstm sade ikinci kisim ise igerisine %0.25
oraninda NaHCO; ilave edilerek 30 dakika
agartma islemine tabi tutulmustur. Islatilmig
soyalar bir miktar su ¢ekerek kabuk kismi
soyadan ayrilir hale gelmistir.  Soyalarin
¢ekmemis olduklar1 arta kalan su atilmis ve
soyalar el ile birbirine siiriilerek kabuk kismi
uzaklastirilmistir. Kabuk soyma igleminden sonra
soyanin ¢ekmis oldugu suyla birlikte toplam su
orani 5:1 (su: soya) olacak sekilde 90 °C’de sicak
su ilave edilerek 5 dakika blendirda
parcalanmistir (Kwok ve ark., 1999). 88-92 °C’de
3 dakika yapilan parcalama islemi enzim
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inaktivasyonuna katkida bulunmakta, protein ve
diger bilesenlerin yiiksek oranda suya gecmesini
saglamaktadir ~ (Wilkens ve ark., 1967;
Kemahlioglu ve ark.., 1989). Elde edilen karisim
daha sonra 90-95°C’de 15 dakika 1s1l isleme tabi
tutulmustur. Isitma islemi ile soyadaki gelismeyi
engelleyici faktorler ve lipoksidaz enzimleri
inaktif hale getirilmistir (Backer ve Mustakes,
1972; Mcniven ve ark.,1992). Isil islemden sonra
karigim ¢ift kath tiilbent bezden siiziilerek soya
stitii elde edilmistir. Yapilan ¢alismada 1 kg soya
fasulyesinden 5 kg soya siitii elde edilmistir. Ede
edilen soya siitleri ortalama olarak soya kati
maddesinin  %72.5’ini  icermistir. Wang ve
Cavins (1989); yaptiklar ¢calismada elde ettikleri
soya siitlerinin ortalama olarak soya kati
maddesinin  %63’linli, soya proteinlerinin ise
%79’unu icerdigin tespit etmislerdir.

Peynir altt suyu ile hazirlanmig soya
stitlerinde ise; yukaridaki yontemde kullanilan
icme suyu yerine taze peynir alti suyu
kullanilmigtir.  Soya = siitlerinin  iiretim islemi
boliim laboratuarlarinda gergeklestirilmistir.

Hazirlanan soya siitleri %5, 10, 15, 20, 25, 30
ve 35 oraninda inek siitiine ilave edilerek duyusal
yonden degerlendirilmistir. Duyusal
degerlendirme bolim elemanlart ve
6grencilerinden olusan yaklagik 20 kisi tarafindan

yapilmistir. Renk, goriiniis ve tat 10‘ar puan
olmak t{izere toplam 30 puan {izerinden
degerlendirilmis ve her bir faktor icin 6,5 puan
alan Ornekler panalistler tarafindan kabul
edilebilir olarak degerlendirilmistir.

Deneme 3 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiis ve
sonuglar istatistik olarak degerlendirilmistir
(Yurtsever, 1984).

3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Denemede yapilan analizlerde elde edilen
sonuglar Cizelge 1°de verilmistir.

Varyans analiz sonucunda soya siitil
hazirlanmasinda kullanilan igme suyu ve peynir
alti suyu kullaniminin inek siitii ve soya siitii
karigimlarinin renk ve goriiniigiine , kokusuna ve
tadina herhangi bir etkide bulunmadigi ortaya
cikmugtir.

Inek siitiine katilan soya siitii orani, karigimim
renk ve goriiniisiine P<0.01 diizeyinde onemli
etkide bulunmustur. Karisimdaki soya oraninin
artisi ile renk ve goriiniisteki degisiklik Sekil 1°de
goriilmektedir. Sekilden goriildiigii gibi, inek
siitiine katilan soya oraninin artisiyla birlikte renk
puaninda azalma tespit edilmistir. Genel olarak
%20’¢c kadar soya siitii kullanim oranmin
panalistler tarafindan kabullenebilir bir diizeyde
oldugu saptanmustir. Babje ve ark (1992), bufalo

Cizelge 1. Inek Siitii ve Soya Siitii Karisimlarmin Duyusal Analiz Sonuglar1 (n=3).

Hazirlama stvist NaHCO; ilavesi Kullanilan soya orani (%) Renk ve Koku Tat
Goriiniig

5 9.0 9.0 9.5

10 8.5 8.5 9.0

15 7.5 7.5 8.0

Karbonatlh 20 7.0 7.5 7.5

25 6.0 7.0 6.0

30 6.0 6.5 5.5

Su 35 5.0 5.5 5.5

5 7.0 7.0 8.0

10 6.5 6.0 6.5

15 6.0 6.5 6.0

Karbonatsiz 20 4.5 5.5 5.0

25 4.0 5.0 4.0

30 4.0 4.0 5.0

35 2.5 2.5 4.0

5 9.5 9.0 8.5

10 8.0 8.0 8.0

15 8.0 7.5 7.5

Karbonatli 20 75 7.5 7.0

25 7.0 7.0 6.5

30 6.0 6.0 6.0

Peynir alt1 suyu 35 3 2.2 6.

5 9.5 9.5 9.5

10 9.0 8.5 9.0

15 8.0 8.0 8.0

Karbonatsiz 20 7.5 7.5 7.0

25 7.0 7.0 7.0

30 6.5 7.0 6.5

35 6.5 6.0 6.0




ve soya siitiinii belirli oranlarda karigtirmislar ve
duyusal degerlendirme sonucunda bufalo siitiine
%20’ye kadar soya siitii ilavesinin panalistler
tarafindan iyi olarak degerlendirildigini tespit
etmislerdir. Katara ve Bhargava (1990) ; inek
sttiine % 20’ye kadar soya siitii katilarak elde
edilen Rasogolla’da kabul edilebilir bir duyusal
degerlendirme tespit etmislerdir.

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore inek
stitiine katilan soya siitii oran1 karigimlarin kokusu
iizerine P < 0.05 diizeyinde oOnemli etkide
bulunmustur (Sekil 2).

Sekil 2°den de gorildigi gibi %20 ‘ye kadar
soya sitii kullanimmm koku puanlar1 iizerine
benzer etkide bulunmus ve soya oram1 %20
diizeyinde oldugunda da siit karisimlarimin
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kabullenebilir koku puanina sahip oldugu
saptanmuigtir.
Yapilan varyans analizinde; soya siitll

hazirlanmasinda kullanilan peynir alti suyu x
karbonat interaksiyonu karigimlarin  tatti
lizerinde P<0.01 dizeyinde etkili oldugu
anlagilmustir (Sekil 3). Sekilden de izlendigi gibi
karbonat kullanimi suyla hazirlanmisg drneklerde
tat puanini artirirken, peynir altt suyu kullanim
ise karbonatli ve karbonatsiz Orneklerin her
ikisinin de tat  puanlarini artirmig, ancak
karbonatsiz 6rneklerde daha olumlu yonde etkili
olmustur.
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Sekil 1. Belirli oranlarda inek siitii ve soya siitii karisiminin renk {izerine etkisi
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Sekil 2. . Belirli oranlarda inek siitii ve soya siitii karisiminin koku iizerine etkisi
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Soya siitii hazirlanmasinda soya siitiiniin
duyusal 6zellikleri {izerine herhangi bir olumsuz
etkisinin olmamasindan dolay1 igme suyu yerine
peyniraltt suyu kullanilabilecegi sdylenilebilir. Bu
sekilde soya siitii hazirlandig1 zaman hem duyusal
olarak bir farklilik olmamakta hem de peynir
suyu igerisindeki besleyici maddelerin soya
siitline gegmesi saglanmis olmaktadir.

Yapilan istatistik analiz sonucunda soya
stitiiniin orani karigimda P<0.01 diizeyinde bir tat
degisikliligine neden olmus ve soya siitii orant
arttikca tat puanlarinda diisme meydana gelmistir
(Sekil 4).

Sekil 4’den de goriilecegi gibi %5-20 soya
siitii igeren karisimlar kabul edilebilir bir tada
sahip oldugu belirlenmistir.

Kmik ve Akbulut (1994) %40, 60 ve %80
soya siitii igeren karigimlara bazi ¢esni maddeleri
ilave edilerek duyusal yonden gelistirilebilecegini
belirtmislerdir.

Sonug olarak soya siitiiniin hazirlanmasinda
soya fasulyesinin 1slatilmasinin ve
ekstraksiyonunun peynir suyu ve %0.25 sodyum
bikarbonat ilave edilerek de yapilabilecegi, elde
edilen soya sitlerin igme siitii  olarak
kullanilabilmesi i¢in ise %20 soya siitii icerecek
sekilde inek siitleriyle karistirilmasinin uygun
olabilecegidir.
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Sekil 3 . Soya siitii hazirlanmasinda kullanilan peynir alti suyu x karbonat interaksiyonunun tat

puani iizerine etkisi
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Sekil 4. Belirli oranlarda soya siitii ilavesinin inek-soya siitii karisiminin tatt1 {izerine etkisi
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