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{eguminosae familyasindan olan soya fa-
silyesi (Glysine max, L. merrill) tarimi iilke-
mizde i1k defa 1. Diinya savasi yillarinda bagla-
rugtir. 1950 yihnda 2045 hektar alanda yapilan
soya Uretimj gittikge artarak 1970 yilinda 11000
hektara ulagmistir. 1670 yihindan 1580 yiltna
kadar iiretim alani giderek azalmigtir. 1981 yi-
linda baglatiian tesvik tedbirieri ile ikinci Grin
olarak ekim alam artrms ve 1985 yuinda ekim
alani 28000 hektara ulasmistir. 1964 yilinda 5000
ton (833 kg/ha) olan soya iiretimi 1985 yilin-
da 60000 tona (2147 ka/ha) erigmisgtir.
(ANONYMOUS, 1983 ve 1985).

Ulkemizde artan soya fasiilyesi liretimine
karsin elde edilen triin gerektigi sekilde deder-
lendirilememekte sadece yag firetimi ve hayvan
yemi olarak tiketilmektedir. Bu gekilde bir tu-
ketim ok degerll bir bitkisel proteinin kaybina
neden olmaktadir (ARTIK, 1985).

Soya fasiilyesinden degisik gida maddele-
ri iiretim; miimkindiir. Ancak bu gida madde-
lerinin iiretim teknikleri heniiz {ilkemizde yer-
lesmemis durumdadir. Uzak dojuda soya fasiil-
yesinden soya peyniri Uretimi yaygindir. Soya
peyniri; «tofu» adi ile amimakta ve soya siitii-
niin  kuagulantlar (CaSQ;, MgS0s MgCl,
GDL vb) ile goktirlilmesi ile elde edilen bir
gesit bitkise! peynirdir. Uretimi ve sindirimi gok
kolaydir. Soya peyniri (tofu) 2000 wil Once
Cin'de tamnmis ve Uzakdogu ulkelerine yayil-
mistir. Giiniimiizde Awvrupa ve ABD'de hizla
yayilmakta ve zevkle tiiketilmektedir. Soya pey-
nitj (tofu) protein, vitamin ve mineral madde
acisindan zengindir. Cizelge 1 de soya peyniri
-(tofu} ile bazi gida maddeleri ve soya kaynakli
gidalarmn bilegsim unsurlart gbsterilmigtir.

insan viicudunun 80 kcal almasi igin bazi
gida maddelerinden alinmas: gerekli gida mad-
desi miktan ve igerdigi protein miktan gizelge
2 de gbsterilmistir.

Gizelge 2. 80 Kcal i¢in Almmasi Gerekli Gida
Maddesi Miktari ve icerdigi Protein

Miktar
Gida Ahnacak Protein
Maddesi Miktar (g) (9)
Dana Eti 30 5.3
Ton Balig:
(Kirmizi) 65 18,4
Ton Baligi '
{Beyaz) 25 54
Soya Fasulyesi 20 7.1
Soya Peyniti 105 7.1

Cizelge 2 nin incelenmesinde anlasilacag:
izere Insan viicudunun 80 kcal kazanmasi igin
hayvansal protein kaynaf olan dana etinden
30 gram alinmasina karsiltk soya peynirinden
105 gram alinmas! gerekmektedir. Alinan soya
peyniri tokluk saglayacak ve olugacak enerji
miktar1 ayn) kalmasina kargihk 1.33 kat daha
fazla protein alnmis olacaktir. Amlan &zeliik-
ler soya peynirinin (tofu) diyet gidasi olarak
tilketilebilecedini ortaya koymaktadir. Hong

- Kong'ta 66 yasinda bir kadin 45 yil siirekli 3

6gln sova peyniri  (tofu) yiyerek yasamini
sitrdiirmils ve higbir saghk sorunu ile kargilas-
mamstir (ANONYMOUS, 1988). Bu nedenter
le son yillarda Avrupa ve ABD’l uzmanlar so-
ya peyniri teknolojisi iizerine edilmekte ve bu
riintin tiketiminin yayginlagmasi igin galigma-
larini silrdiirmektedirler.

Soya peyniri (tofu), soya fasiilyesinden si-
cak su ekstrakti ile elde edilen bir gidadir. Soya
siitiinde protein yag emiilsiyonu olugturulmakta
ve kuagulantlar ile proteinter ¢tkiiiriilerek soya
peyniri elde edilmektedir. Soya peynirj (tofu}
beyaz renkte, diizgiin yapida ve yumusak bir
firiindGr {WANG, 1984). 10 kg kuru soya fa-
slilyesinden yaklagtk 40-50 kg soya peyniti
(tofu) elde edilmektedir.

* Bu araghirma KYotd Univ. The Research Institute For Food Science Kyoto 611 (Japonya) da

yiiriitiilmiigtiie,
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Soya peynirinin yapist igerdifii su ile ilis-
kilidir. Japonya'da % 85-90 su jgeren soya
peyniri tercih edilmesine karsitik Gin'de % 50
60 su Igeren soya peyniri istenmektedir. Avru-
pa ve ABD de yapigkan Ozellikte soya peyniri
(tofu) tercih edilmektedir,

Soya peyniri (tofu) Uretimi 3 ana safha
icermektedir :

a) Soya sfitlinlin hazirlanmas:,

b) Mineral tuzlan ile proteinkerin kuagu-

lasyonu ve

¢) Kalip icinde preslenerek soya peyniri-
nin fazla suyunun uzaklagtirtmasidir.
(Sekil 1).

SOYA FASULYESI

16 Saat slarma
suzme, yikama, su ile homogenize
su mktanni [ )a ayarlama.

SOYA EKSTRAKT

Kaynatma {15 dak }
Tulbentten sizme

POSA {DKARA}

SOYA sSUTd

Scgutma {F0-75°C)

Kuaguiant ilavesi
{CaS0,-MgSO, =0,02-004 M}

PROTEIN— YAG
FiLMi {vusa

}

PROTEIN (OKELEG]

KALIP iCINDE
PRESLEME

SOYA PEYNIR

PRES ALTI
SUYY

Sekil 1: Soya peyniri diretim alns semas1 (WANG, 1984)
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Cizeige 1 de izlenecedi lzere soya peyniri
(tofu) % 86.8 nem, % 6.8 protein, % 5.0 yag
icermekte mineral maddelerden Ca, P, Fe, ve
Na sirasiyla 120, 85, 1.4 ve 3 (mg/100 g) dize-
yinde bulunmaktadir. Cizelgede verilen diger
gida maddeleri ile soya peyniri karsilastirilinca
100 g soya peyniri, soya fasiilyesine gére 5.4
kat daha az enerjl olusturmakta ve bu dzelligi
le bir diyet gidast olmaktadir. Ayrica ya§ ora-
m soya fasllyesine gore 3.8 kat dusiik diizey-
dedir. Soya peyniri kalsiyum ve demir acisin-
dan inek siitiinden daha iyi nitelikte bir gida
maddesi olmaktadir. inek siitiine oranla 2.3 kat
daha fazla protein icermektedir. Doymus vag
asitleri miktari az olmasi yaninda kolesterol
icermemektedir (LAMPERT, 1983).

Soya siitil genis bir kapta kaynatilirsa yuba
adr verilen protein filmi elde edilir. Elde edilen
riiniin dedisik kullanim alanlar mevcuttur.

Soya peyniri (tofu) iretiminde 1slatmanin
amact homogenizasyonun kolaylastirilmasi ve
istenmeyen unsurlarin uzaklastirilmasidir. |s-
latma icin ideal kosul sicakh@in 20 - 22°C ve
siirenin 16 - 18 saat olmasidir, Soya peynirinin
istenen tekstiirel dzellikleri su oraminin (8+1)
veya (10+1) oldudu durumda elde edilir. Su
oram (10+1) den fazla olunca soya peyniri
Uretilememektedir (WATANABE ve KISHI,
1984).

Soya peyniri (tofu) Uretimi i¢in soya fa-
silyeleri toz, kir ve benzeri maddelerin uzak-
lastiriimast amaciyla yikanir. Yikanan soya fa-
sillyeleri 16 saat oda kosullarinda jslatilir, Stire
sonunda 1slatma suyu uzaklastirihr. Soya fa-
siityelerinin kabuk ve embrio kisim ayrilir. Top-
iam su orami (10 + 1) olacak sekilde su ilave
edilir. Su katilan soya fasillyeleri homogeniza-
16rde 5000 devirde 2 dakika horogenize edi-
lir. Homogenize edilen soya 'ekstrakt: 15 dakika
slireyle kaynatilzrak tripsin inhibitérleri inakti-
ve edilir. Kaynama bitince soya ekstrakt; 3
katli tilbent bezinden filtre edilir ve posa (oka-
ra‘adt ile amlir) ayrilir, Soya siitii 70 - 75°C'ye
kadar sogutulur. Bu sicakhk protein kuagulasyo.
nunu satayacak kuagulantin [CaSO., MgSQ,,
GDL) eklenmesi igin optimum sicakiik derece-
sidir. Kuagulant ilavesi sirasinda mutlak karis-
tirma yapilmalidir. 30 dakika bekleme sonunda
elde edilen soya peyniri gok yumusak ve ipek-

si yapidadtr. Bu haliyle tiiketilebilir ve ipek to-
fu [kinugoshi) .adimt alir. Presleme vapilirsa
daha serl yapida ve tekstirel Szelligi degigik
bir soya peyniri (tofu) elde edilirki buna pres
tofu (momengoshi) denir.

Homogenizasyon swrasinda ekstrakt eldesi
disinda protein - ya§ emiilsiyonu saglanmakta-
dir, Sicak homogenizasyon esnasinda lipoksige-
naz enzimi, inaktivasyon ile uzaklastirthr (WIiL-
KENS ve Ark., 1967). Bdylece soyaya ézgii ve
batili ilke tiketicilerince; istenmeyen soya aro-
masi (beany flavor) ortadan kalkmis olmakta-
dir.

Soya peyniri GUretiminde mutlak gerekli is-
lemlerden birisi de sicaklik uygulamasidir. Bu
1sil islem uygulamas; sadece protein denatii-
rasyonu icin degil, istenen nitelik ve tekstiirde
soya peyniri Gretimi i¢in gereklidir. Ayrica 1si1l
islemin diger bir zorunlulugu da soya peyniri-
nin tilketimden once tekrar pisiriimemesidir.
Isitilma sirasinda katr kisimdan soya siitiine
besleyici unsurlar gegmektedir. Besleyici un-
surlarnn £0ya peynirine gegmesi jgin 10 - 15 da-
kikalik bir kaynatma gerekli olmaktadir (sekil
2). Boylece protein sindirilirligi artmakta ve
iyl kalitede bir soya peyniri elde edilmekte-
dir.

100
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KAYNATMA SURESI (dak )

Sekil 24 Ka;ynatma.siiresi ile protein sindirilirligi
arasmdaki iliski
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Mineral tuziar ilavesi ife olusan kuagulas-
yon safhast soya peynii‘i verimi ve tekstiirel
szellikler agisindan  dnemli olmaktadir.
Kuagulasyon isieminin mekanizmas: tam ola-
rak aydinlatilamarmistir. Kullarlan mineral tu-
zunun Ozelligi ve konsantrasyonu soya peyniri
tekstiire! 6zellikierl ile yakindan iligkilidir. Kua.
gulant konsantrasyonu 0.01 -0.02 M arasinda
oldugu zaman soya peyniri sertligi, yapiskan-
ik ve elastikiyeti artmaktadur.

Soya siitiinin kuagulant (CaS0., MgSQs,
GDL) ilavesinde sicakhginin 70-75°C den fazla
olmasi ve kanstirmammn fazia yaptlmasinin olum-
suz etkileri sbz konusudur, .

MATERYAL ve METOD

Bu arastirmada Tiirkiye'de yetistirilen soya
varystelerinden ICR, BEASON, CORSOY, CAL-
LAND ve ALTONA'dan soya peyniri (tofu) dre-
tilmistir. Karsilagtirma yapmak' amaciyla Ja-
ponya'da yetistirilen TSURUNGCKO soya gesidi
de denemeye alinmis ve elde edilen soya pey-
niri (tofu) cesitli 6zellikler agisindan karsilag-
tinlmistir.

METOD

Soya Peyniri Uretimi : Soya peyniri Greti-
minde WANG, (1984) de belirtilen yontem uy-
gulannustir, Ancak kuagulant olarak CaS0. ve
GDL (giucono § - lactone) karigimi (70 <+ 30)
% 0.3 diizeyinde kullamlmgtir. GDL (CgH160s)
son yillarda soya peynirl ve benzeri lriinlerin
iretiminde kuagulasyon agsamastnda kuilaniima.

ya baslanmistir (ARTIK ve Ark., 1987). GDL .

suda gozinmekte ve sudaki gozeitisinin pH si
36 olmaktadir. Kullammdan hemen &nce ha-
zirlanmahidir. Aksi halde pH s1 25 a dilsmekte
ve etkili sonug alinamamakiadir.

Soya Peynirinin Amino Asit Bilesimlerinin
Ezptanmes ¢ Tirkiye'de yetistiriien soyalardan
Gretilen soya peynirlerinin amino asit bilesim-
lerinin belirlenmesinde MATSUMURA, (1985)
de tamimlanan ydntem uygulanmghir, Amino
asit tayininde HITACH! marka amino asit ana-
liz aygitt kullaniimistr.

Soya Peynirlerinin Tekstiirel Ozelliklerinin
Saptanmasi : Soya peynirlerinde tekstiirel 6zel-
liklerin (sertlik, baghlik ve yapiskanlik), belir-
lenmesinde YAMADEN marka rheometre (RHE-

ONER RE - 3305) kuHlanidmistir. Soya peynirleri
5 mm boyutunda kithik kesilmis ve analize
alinmugtir. Olglim kogullari; teflon baghik ¢ap!
32 mm, baglik ile tabla agikhgr 3.0 mm ve
tabla izt 5 mmy/s dir.

Tekstiire! dzelliklerden sertlik; birinci ¢y
neme profilinin yiiksekligidir ve (g. w) olarak
ifade edilir. Baghlik; ikinci ¢igneme piki yiik-
sekliginin birinci cidneme pikinin ylksekligine
oramdir. Yapiskanlik ise baslangic hatty altin-
daki negatif pikin alamidir ve {g. w. cm) olarak
temmlaniy. Olgiimler her soya peynirinde 4 ay-
ri kitbik soya peyniri pargaciginda yapilmis ve
sonugiarin ortalamast alinmigtir (MORI ve Ark.,
1987).

Scanning Elektren Mikroskebi : Soya pey-
nirlerinin tekstiirel dzelliklerinin daha ayrintil
incelenmesi amaciyla 6rnekler 2 mm kalinhik-
ta kesilerek sivi azot gazi icinde tutulan ve
haznesinde freon gazi ((—192°C) bulunan pas-
lanmaz gelik hazneye atildi. Ani donma sonun-
da hazneden. cikarilan drnekler dondurularak
kurutuldu, Dondurulup  kurutulan trnekier
birokiilerde bigak izi birakilmadan ufak par¢a-
fara aynlmis, iyon kaplayicida altin kaplanarak
SEM (Scanning electron microscop) de ince-
lenmistir (MORI ve Ark., 1987).

Total Kati Madde Tayini : KRUGER ve
BIELIG (1976} da tanimlanan yéntemle yapil-
mistir, '

Protein Tayini ¢ Soya fasilyelerinde protein
tayini kjeldahl yontemi ile (KRUGER ve BIE-
LiG, 1976), soya peynirlerinde ise LOWRY ve
Ark., (1951) de belirtilen ybntemle yapilmis-
tir.

pH Tayini : Soya siitd drnekierinin pH de-
gerleri HORIBA marka pH metrede -+ 20°C de
belirlenmistir,

ANALIZ SONUGLAR]}

Arastirmada soya peyhi-ri (tofu} Uretimin-
de her soya gesidinden 60 gram drnek dene-
meye alinmistir, Denemede 1siatmadan kuagu-
fant ilavesi agamasina kadar baz dzellikler
belirtenmistir. Bu ozellikler Cizelge 3 de gos-
terilmisgtir.
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Cizelge 3 : Soya peyniri iliretim agamalannda saptanan baz ozelliker

Ayrilan Filtre
Islatma Kabuk Homogenize Soya  Sonrast
Soya Kuru Sonu ‘'ve icin Kullanilan Soya Siitii Siitii S:gy? Kuagulani
Varyetesi Soya Ag. Embrio Soya Su pH Kati mad. Miktar Miktan  Miktan
(g} () Mik (g) (@) (mh) (%) (ml) (ml) (9)
Tsuruncko
(Japon) 60 128,0 96 100 272 6.70 12,3 265 250 - 0.75
Beason &0 130.5 95 120 225 6.80 14.3 220 210 0.63
Altona 60 1284 113 100 225 6.68 13.5 230 210 0.63
Corsoy 60 1285 116 110 225 5.64 13,9 230 220 - .66
Calland 60 135.2 89 100 225 6.62 13.4 230 220 0.66
ler 60 1305 11.6 120 225 6.32 14.2 230 220 0.66

Cizelge 3 de izleneced! lizere 1slanan 60
sar gram soya fasulyesi islatma sonunda 128 -
135.2 g adirliga erigmigtir. Suyu siziilen soya-
larin kabuklari ve embrio kisri ayrilmis ve mik-
tarlarinin 8.9 - 116 g oldudu gdzlenmistir.

Kabuk ve embrio kisimlari ayrilan soya
fasitlyelerinden geside gbre 100-120 g tarti-
mig, su miktariar (10+1)’e ayarlamalk igin Tiir-
kiye'de yetistirilen soyé gesitlerine 225 g,
Tsurunoko {Japon) gesidine 272 g su eklene-

rek homogenize edilmisgtir.

Homogenize ile elde edilen soya siitiiniin
pH derecesi 6.32-6.80 ve total kati madde
miktarn % 12.3 - 14.3 simirlan iginde bulunmus-
tur.. Filtrasyonda 10-20 g posa ayrilarak 210 -
250 wl soya sitil elde edilmistir. Uzakdogu iil-

kelerinde posa «okara» adini almakta ve sebze
(havug, sodan) ile karistirilip yenmektedir. Isi.
tilan soya siitiinde % 0.3 diizeyinde CaSQ, +
GDL (70-+-30) karnistmi eklenmis ve dikkatli se-
kilde karigtiriimistir. Karistirmanin yeterli olma.
digr durumlarda yéknesak'kuagulasyon olusa-
mamaktadir. Kuagulasyon slresi 30 dakikadir.
Elde edilen soya peyniri «ipek tofu= olarak ad-
tandinimakta ve hemen - tiketitebilmektedir.
Presleme yapilirsa daha sert yapida soya pey-
miri eldesi mimkin olmaktadir, Soya peynirle-
rinin resimleri ve elektron mikroskopta gbrii-
nlmieri sekil 3 de birlikte gérilmektedir.
Soya Peyniri (tofu) Amino Asit Bilegimi :

Soya peynirleri amino asit bilesimleri belirlen-
mis ve sonuglar cizelge 4 de gosterilmistir,
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Sekil 3 : Soya peynirlerinin resimleri ve elek-
tron mikroskopta goriiniisleri

A, : Blektron mikroskopta giriiniig
B : Soya peyniri resimleri

a : ICR
b : CALLAND
c : CORBOY
d : ALTONA
e : BEASON
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Cizelge 4 : Soya peynitlerinin émino asit bilesimi (mg/g}
'~ SOYA VARYETELERI
Amino Asit Beason ler Altcna Corsoy Calland Tsurunoko
Aspartik asit 1.864 2.043 1.709 1.791 1.661 1.526
Threonin 0.718 0.806 06877 0.803 0.777 0,610
Serin 1.035 1.196 1.077  0.989 1.022 0.861
Glutamik Asit 2.650 2.847 2.452 2.483 2.382 2.211
Prolin 0.972 1.074 0.931 0.971 0.898 | 0.827
Glisin 1.279 1.416 1.201 1.246 1.192 1.091
Alanin 1.132 1.240 1.049 1.073 1.096 0.885
Sistein 0.140 0.151 0.120 0.120 0.140 0.103
Valin 0.889 0.902 0.770 0.869 0.796 0.794
Methionin 0.203 0.152 0.179 0.197 0.187 0.175
{zolésin 0.847 0.822 0.739 0.826 0,739 0.753
Losin 1.361 1.493 1.289 1.333 1.277 1.196
Tyrosin 0.497 0534 0475 0.479 0.473 0.427
Fenilalanin 0.740 0.823 0.709 0.729 0.685 0.648
Lisin 0,972 1.080 0.207 0.924 0914 0.814
Histidin 0.384 0.429 0.355 0.372 0.354 0.321
Arginin 1.025 1.168 0.992 1.042 0.915 . 0.880

Cizelge 4 de gorildigi gibi Tlrkive'de ye-
tigtirilen soya fasiilyelerinden elde edilen soya
peynirlerinin amino asit bilesim unsurlar ara-
sinda soya fasiilyesi ununda oldugu gibi (AR-
TIK, 1987) ilk siray: 2.382 - 2.847 (mg/g) diize-
yinde olan glutamik asit almaktadir. Aspartik
aslt, serin, glisin ve arginin onu izlemektedir.
Sistein ve methionin miktan swasiyla 0.120 -
0.151 ve 0.152 - 0.203 (mg/g) diizeyinde ve di-
der amino asit bilesim unsurlarina gdre miktar

bakimindan ditgik dizeydedir. Japon soya ge-
sidi ile (Tsuruncko} Tiirkiye'de yetigtirilen so-
va gesiflerinin amino asit bilesimler] birbirine
benzerdir.

Soya Peyniri Tekstiirel Ozelliklerinin Be-
lirlenmesi : Tekstiirel 6zelliklierden sertlik, bad.
lilik ve ya‘pl$kan[1k, presli soya peyniri ve pres-
siz soya peynirinde ayn ayr belirlenmis ve el-
de edilen bulgular ¢izelge 5 de gdsterilmis-
tir. . ‘

Cizelge 5 : Soya peyniri (tofu) Srneklerinin tekstiirel dzellikleri

Pressiz Soya Peyniri

- Presli Soya Peyniri

Soya Sertlik Baghlik Yapiskanhk Sertlik Badlihk Yapigskanhk
Varyetesi fg. w) {g.w.cm) (g.w) (9. w.cm)
Tsurunoko 35.1 0.620 0.551 42.5 0.246 0.460
Beason 21.2 0.266 1.113 47.0 0.203 0.843
Altona 56.0 0.312 0.773 74.0 0.251 0.847
Corsoy 42.0 0.465 0.652 73.2 0.322 0.506
ler 26.5 0.348 1.06 435 0.389 0.562
Calland 37.0 0.524 0.570 525 ©0.333 0.506
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Tirk soya peyniri &reklerinden pressiz
olanlarda sertlik 21.2 - 58,0 (g.w) sinirlan igin-
de dedismektedir. Bu deder Japon Tsurunoko
gesidinden elde edilen soya peynirinde 35.1
(g.w) dir. Baglihk degeri Tlrk soya peynirle-
rinde Japon soya peynirine oranla diisiik ol-
makta ve 0.266-0.524 sinirlan iginde dedismek.
tedir. yapiskanlik degerleri pressiz soya peyniri
drneklerinde Tsurunoko cegidine oranla yiik-
sek bulunmustur. Tirk soya varyetelerinden

iretilen presli soya peynirinde sertlik deger-

leri 43.5-74.0 (g.w) olarak saptanmistir, oysa

bu deger Tsurunoko gesidinde 42.5 (g.w) dir.
Bu sonuclar Tirkiye'de yetistirilen soya var-
yetelerinden ALTONA ve CORSOY’un Japon so-
ya gesid{ ile hemen aym tekstiirel zellikte so-
ya peyniri iiretimi igin elverigli oldugunu orta-
va koymaktadir. Tiirkive'de yetistirilen soyadan
elde edilen presli soya peynirlerinde badllik
degeri 0.203 - 0.389, yapiskanltk dederi ise 0.506
0.847 (g.w.cm) diizeylerindedir.

Tiirk soya peynitleri ve Tsurunoko gesidine
ait tekstiirel 6zelliklerinin 8icimiinde elde edi-
len kurveler sekil 4. de gdsterilmisgtir,

i: 1. Cigneme profili
2: 2, Cifneme profili
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sekil 4 : Sloya peymirlerinip tekstiirel tzellikleri.

Arastirmada incelenen soya varyetelerinin
proteini ve elde edilen soya peynirinin protein
ve total kati madde bilesim unsurlan gizelge
6 da gbsterilmistir.

Tirkiye'de yetistirilen soya varyetelerinden
elde edilen soya peyniri érneklerinde total ka-

it madde % 13.4 - 14.2 protein % 6.4 - 7.4 simr-
lart iginde degismektedir. Japon soya varyete-
sinde elde edilen soya peynirinde (TSURU-
NOKQ) ise protein % 6.4, total kati madde ise
o 12.3 diir., Soya varyetelerinin dogal protein
miktari % 36.8 -40.2 sinirlarl iginde bufunmak-
tadir.
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Gizelge 6 . Soya varyetelerinin ve iiretilen soya peynirlerinin protein ve total ka-
11 madde igerikleri
Soya Peyniri
Soya Soya Fasiilyesi Nem Total Katr Protein
~ Varyetesi Protein (%) (%) Madde (%) (%)
Tsurunoko 38.9 87.7 12.3 6.4
Beason 36.8 85.7 14.3 7.2
Altona 40.1 86.5 135 6.8
Corsoy 376 -86.1 13.8 6.9
Calland 38.7 86.6 134 6.7
ler 40.2 85.4 14.2 74
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