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OZET

Aylin DOGANER, Kore mutfaginda soya fasulyesinden elde edilen Gochujang-
Ganjang-Doenjang‘in farkli malzemelerle iiretim olanaklarimin arastirilmasi, Baskent
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim

Dali, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2022

Fermentasyon gecmisten giiniimiize kadar gelen geleneksel bir liretim metodudur. Son
yillardaki kiiltiirel etkilesimlerle mutfak kiiltiiriiniin vazgecilemeyen unsurlarindan biri
haline gelmistir. Ote yandan artan toplu iiretim metodlari ile yapilan fermente gidalar; besin
degerleri, bozulmay1 6nleyici toksik faktorlerin azalmasi, saklama sartlarinin degismesi ile

tiim diinya {lizerinde degeri artan bir yere sahiptir.

Bu arastirmada; Kore Mutfagi’'nda soya fasulyesinden iiretilip kullanilan {i¢ ana sos
Gochujang, Gangjang ve Deonjang’in, Tirkiye sartlarinda yetisen mas fasulyesi ve
boriilceden liretiminin miimkiin olup olmadigina dair bir deneysel ¢alisma yapilmistir. Bu
dogrultuda soya fasulyesi, mas fasulyesi ve bdriilce iiriinleri iizerinden gerekli islemler
gerceklestirilip, bu soslarin iiretimleri yapilmistir. Aragtirmada 12 kisilik egitimli panelistten
6 c¢esit sosa iliskin gorlis alinmis ve {riinlerin duyusal O6zelliklerine iliskin veriler
toplanmistir. Duyusal analizden elde edilen veriler diyagrama aktarilarak yorumlanmistir.
Yapilan analizler sonucunda, lezzet ve genel begeni yoniinden en yiiksek puan alan {iriinler
soya fasulyesi ve boriilceden elde edilen Doenjang oldugu tespit edilmistir. Arastirmada
sonug olarak deneysel yontemle yapilan bu soslarin, bagka baklagil iirlinlerle iiretilip, farkl

ilke sartlarinda yapilabilir oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Soya fasulyesi, Gochucang, Gangjang, Doenjang, Fermantasyon



ABSTRACT

Aylin Doganer, Investigation of the possibilities of production of Gochujang-Ganjang-
Doenjang obtained from soybeans in Korean cuisine with different ingredients.
Baskent University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and

Culinary Arts, Gastronomy and Culinary Arts Master's Program with Thesis, 2022

Fermentation is a traditional production method from the past to the present. It has become
one of the indispensable elements of culinary culture with cultural interactions in recent
years. On the other hand, fermented foods are made with increasing fabrication production
methods; It has an increasing value all over the world with their nutritional values, decrease

in toxic factors preventing spoilage, and changes in storage conditions.

In this study; The three main sauces Gochujang, Gangjang and Deonjang, which are used in
Korean cuisine and produced from soybeans, were evaluated as gastronomic products from
mung beans and cowpea grown in Turkey, and an experimental study was conducted to
determine whether it is possible to produce these sauces obtained from soybeans. In this
direction, necessary processes were carried out on soybean, mung bean and cowpea
products, and these sauces were tried to be produced experimentally. In the research,
opinions on 6 kinds of sauces were obtained from 12 experts and data on the sensory
properties of the products were collected. The data obtained from the sensory analysis were
transferred to the diagram and interpreted. As a result of the analysis, it was determined that
Doenjang, obtained from soybean and cowpea, was the most liked, flavor and general
appreciation. As a result of the research, it has been seen that these sauces, which are made
with the experimental method, can be produced with other legumes and can be made under

different country conditions.

Keywords: Soybean, Gochucang, Gangjang, Doenjang, Fermentation
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GIRIS
Insan beslenmesinde yer alan yagl tohumlar bitkilerin icinde var olan yag, protein, vitamin
ve minerallerden otiirii kiiresel anlamda gida ticaretinde onemli bir yer tutmaktadir. Bu
tohumlar alternatif enerji kaynagi olarak da goriilmekte ve bu konuyla ilgili yeni
politikalarda giindemde yer almaktadir (Ugum, 2016). Yagl tohum bitkilerinden biri olan
soya, diinyada %60 oraninda bir {iretim potansiyeline sahiptir. Soya protein orant

yiiksekliginin yaninda hayvansal proteine en yakin olan biyolojik degeri yiiksek bir tirtindiir
(Oner, 2006).

Kiiresel bir sanayilesme modeli olan tarim modeli, son 10 yildir giiclenmektedir. Tarim
endiistrisi genetigi degistirilmis mahsullerin, zirai kimyasallarin ve yeni ekim tekniklerinin
kullanimina dayanmaktadir. Tarim {irlinleri hayati 6neme sahiptir fakat onemi daha
anlagilamamistir. Diinyada celik ve gazin yoklugu toplumun normal isleyisini nasil
bozmaktaysa, kit kaynaklar olan gida ve suyun eksikligi de yakin gelecekte ¢ok daha 6nemli
sorunlarla karsilasacagimiz olasiligim arttirmaktadir. Insan hayatinda yeme ve igmenin
yerini ve bundan kaynaklanan sebepleri, tarim iriinlerinin tretiminin yerini hicbir sey
tutmamaktadir. Oniimiizdeki otuz yilda diinya niifusunu beslemek icin, son 10.000

yildakinden daha fazla gida tiretilmesi gerektigine inanilmaktadir (Turzi, 2011).

Yeni iiretim araglarinin kontrolii, ¢ok uluslu kimya ve ticaret sirketlerini gliglendirmektedir
ve {liretim zinciri boyunca dikey entegrasyonlari ile komuta eden bir {iretim yapist
yaratilmaktadir. Sirketler, bilimsel ve teknolojik tstiinliiklerini, zirai kimyasal iirinlerinin
satigin1 gelistirmek, tiiccarlar ve imalatcilarla biitiinlesmek, finansal glicten yararlanarak
baskin satin alma pozisyonlari olusturmak, Ol¢ek avantajlarindan yararlanmak igin

kullanmaktadirlar ( Turzi, 2011).

Bu arastirma yapilirken soya fasulyesi ile ilgili deneysel iiriin gelistirme ile ilgili calismalar
incelenmistir. Ulusal Tez Merkezi’nde tezin dogrudan adinda yer alacak bigimde
“Gochujang”, “Deanjang”, “Gangjang” ile “soya fasulyesi” “deneysel ¢alisma” anahtar
kelimeler olarak aranmasi sonucunda; Tirkiye’de benzer bir tez c¢alismasina
rastlanilmamistir. Ayn1 anahtar kelimelerle makaleler taratildiginda yine Tiirkiye'de benzer
bir akademik ¢alismaya rastlanmamistir. Anahtar kelime olarak ‘“soya fasulyesi”
taratildiginda fen bilimleri alanindaki ¢alismalarin sikligi gbéze carpmaktadir. Sosyal
bilimlerin bir dali olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda ilgili deneysel ¢alismaya

rastlanilmamistir. Bu ylizden deneysel ¢alisma teknigi ve iriin gelistirme teknigi



kullanilarak yapilan bu aragtirmanin, sosyal bilimlerinde yer alan gastronomi literatiiriine
katki saglayacagi diigiiniilmektedir.

Arastirmanin Amaci: Bu arastirmada, Kore’ de soya fasulyesinden elde edilen Gochujang-
Ganjang-Doenjang’in Tiirkiye’de bulunan bériilce ve mas fasulyesinden de elde edilip
edilemeyecegi arastirilmistir. Kore ‘de kullanilan bu ii¢ ana sosun Tiirkiye sartlarinda farkli
iriinlerden olusturulup, fermantasyona baglh iiretiminin gerceklestirilip ayni tadin
yakalanmasi saglanmaya c¢alisilmistir. Duyusal analizlerde iiretilen iriinler Kore
vatandaslarina ve egitimli Tiirk panelistlere tattirilmis ve sonuglarin hem {iriintin orijinal
tadin1 bilen Koreliler tarafindan hem de Tiirkler tarafindan begeni durumunun tespit edilmesi

amaglanmstir.

Arastirmanmn Onemi; Kore’de yemeklerde kullanilan ana soslarin, Tiirkiye’de de elde
edilmesi ve bunun denenmesi, tiretilmesi; protein, karbonhidrat ve diger Ozellikleri
bakimindan tercih edilen mas fasulyesi ve boriilcenin kullanim alanlariin da genisletilmesi,
olusturulacak olan yeni lezzetlerle farkl: tatlar elde edilmek istenmesidir. Ayrica alerjen ve
diinyanin en ¢ok genetigi degistirilmis {irlinii olan soya yerine farkli bakliyatlar denenmistir.
Fermantasyon siiregleri takip edilen mas fasiilyesi ve boriilce {irlinlerinin hangi sartlarda,
nasil, hangi siireclerden gectigini gozlemlemek ve yapilacak olan {iriinlerin
karsilastirilmasinin yapilabilmesi i¢inde soya fasulyesinden de soya sosu iiretilmeye

calisiimastir.

Bu amag¢ dogrultusunda arastirma sonucunda elde edilen veriler disinda su soruya yanit

aranmigstir

o Tiirkiye’de {iretilen boriilce ve mas fasulyesinden Kore’de bulunan soya
fasulyesinden elde edilen, Kore’de tiiketilen soslardan olan Gochujang, Gangjang,
Doenjang tiriinleri elde edilebilecek mi?

Arastirma kapsaminda 3 farkli tirin Kore geleneksel metotlar: ile fermente edilmis ve
iretilen {irtinden 6 farkli sos calismasi yapilmistir. Tasarlanan iirlinler deneysel calisma
kapsaminda, duyusal analiz isleminde 12 kisiden olusan 6’s1 Kore vatandasi, 6’s1 Tiirk

vatandasi egitimli panelist grubuna 6 farkli iiriin tattirilarak test gergeklestirilmistir.

Arastirmanin birinci boliimiinde fermentasyon konusu kapsamli olarak ele alinmis, soya
fasulyesi konusu ve GDO konular1 {izerinde durulmus, kapsamli anlatim yolu ile

aciklamalara gidilmistir.



Arastirmanin ikinci boliimiinde iiretimi yapilan mas fasulyesi ve boriilce tirlinleri konusu

hakkinda aragtirmalar yapilmistir.

Arastirmanin ti¢iincii boliimiinde ise, Kore mutfagi ana bashg altinda, Kore’de kullanilan
li¢ ana sos alt bagliklar olarak ele alinmis, bu soslarin igerikleri ve kullanimlariyla ilgili temel

bilgiler detayl1 bir sekilde agiklanmaya ¢aligilmistir.

Arastirmanin amact, kapsami, 6nemi ve sinirliliklar, tiretimi gergeklestirilen soslarin yapim
asamalari, aragtirmanin yontemi, deneysel olarak ¢alisma yapilacak {iriinlerin belirlenmesi,
deneysel calismaya On hazirlik ve yapilacak olan deneysel ¢alisma kapsamli olarak ele

alimustir.

Arastirmada, bulgular ve yorumlamalar yapilmig, 6 ana sos, duyusal analiz yontemi ile

aciklanmustir. Oriimeek grafigi kullamlarak duyusal veriler yorumlanmugtir.

Arastirmanin  son boliimiinde arastirmadan elde edilen sonuglar, bulgular esliginde

degerlendirmis ve ¢esitli 6nerilerde bulunulmustur.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Fermantasyon

Tirklerin beslenme Kkiiltiirleri kokeni Orta Asya’ya kadar uzanmakta, yerlesik yasama
gecmeleri ile birlikte yemek Kkiiltiirii ¢cok farkli ve cesitli yemekler ile ¢esitlenip, Tiirk
beslenme sekline dogru evrilmeye baglamistir. Geleneksel olarak {iretim teknikleri,
yontemleri gliniimiize kadar gelmis olup, bunlarin arasinda en 6nemli iiretim teknigi olarak

fermantasyon halen kullanilmaya devam edilmektedir (Evren, Apan, Tutkun ve Evren,

2011).

Fermantasyon ile gidalara besin degerlerinin arttirilmasi, toksik ve bozulma faktorlerinin
azaltilmasi, raf dmriiniin iyilestirilmesi gibi yeni 6zellikler eklenebilmektedir. Geleneksel
fermente gidalarin tiretimi ¢cogunlukla kontrolsiiz ve kendiliginden gerceklesmektedir. Bu
olay fermente gidalarda zaman zaman kalite kayiplarina neden olabilmektedir
(Misihairabgwi ve Cheikhyoussef, 2017; Chang, 2018; Aktas ve Cetin 2022). Bu nedenle
geleneksel iiretimde kullanilabilecek starter kiiltiirlerin gelistirilmesi énemlidir. Fermente
gidalar, bagirsak mikrobiyotasin1 diizenlemek ve korumak, kolon kanserini onlemek,
kandaki kolesterol seviyesini diisiirmek veya stabilize etmek, Fe, Mg ve Ca gibi minerallerin
emilimini artirmak, besinlerin biyoyararlanimini artirmak ve ishal vakalarinin tedavisi
(6zellikle probiyotik mikroorganizma igeren iiriinler) gibi insan saglig1 iizerinde 6nemli
etkilere sahiptir (Demirgiil ve Sagdic, 2018; Akdeniz Oktay ve Ozbas, 2020; Aktas ve Cetin
2022).

Fermantasyon yoluyla yiyecek ve/veya igecek iiretiminde starter mikroorganizmalar her
zaman kullanilmaz. Ekmek, bira, sarap ve damitilmis alkollii iceceklerin fermantasyonu i¢in
maya gereklidir. Fermente gidalarin ¢ogu, gida giivenligini artirmak veya raf Omriinii
uzatmak i¢in fermantasyondan sonra 1s1l igleme tabi tutulur. Bu nedenle fermente sucuklar
genellikle fermantasyondan sonra pisirilir ve soya sosu, lahana tursusu gibi fermente
sebzelere 1s1l islem uygulanir. Isil islem gérmemis fermente gidalar bile, zamanla mikrobiyal
popiilasyonlar1 azaltan olumsuz cevresel kosullar nedeniyle diisiik seviyelerde canli veya
yasayabilir ~ organizmalar igerebilir. Bununla birlikte, nihai iriinde canl
mikroorganizmalarin varliginin pozitif fonksiyonel rolii engellemedigini belirtmek

onemlidir (Palamutoglu ve Bas, 2020).

Fermente iriinler uzun zamandir insanlarin diyetinin ayrilmaz bir parcast olmustur. Bu

besinlerin sagliga faydalari, fermantasyon sirasinda olusan biyoaktif bilesiklerle ilgilidir.
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Sagliga faydalari arasinda obezite, diyabet, hipertansiyon, kabizlik ve ishalin 6nlenmesi yer
almaktadir. Fermente gidalardaki laktik asit bakterileri, organik asit iiretimi nedeniyle
antimikrobiyal etkilere sahip, biyolojik olarak aktif peptitler, vitaminler ve fermantasyon
bakterileri tarafindan {iretilen bilesikler nedeniyle bir¢ok saglik yarar1 bulunmaktadir
(Palamutoglu ve Bas, 2020). Diinya tiizerinde tiiketimi yaygin olan fermente tirlinler
milyarlarca insan tarafindan yiyecek ve igecek olarak yapilmakta ve tiiketilmektedir. Giinliik
titkketim diinya iizerinde 400 ila 500 gr. arasinda ve besin aliminda %5-40 arasinda fermente
gida cesitleri ve alkol tiikketimi olusturmaktadir. En ¢ok tiiketilen fermente iirlinler soya ve
baklagiller, sebzeler, tahil iirlinleri, baliklar, siit {irlinleri ve et iiriinlerinden olugsmaktadir

(Tamang ve Kailasopaty, 2010).

Standart fermente lriinlerin elde edilebilmesi igin starter kiiltiirlerin kullanimi tegvik
edilmeli, geleneksel {iiretimlerde gilivenli ve saglikli mikroorganizmalarin kullanimi
artirtlmalidir.  Bir mikroorganizmanin starter kiiltiir olarak kullanilabilmesi igin
fermantasyon kosullarinda ve iiriin matriksinde iyi gelisme gostermesi, saglik {izerine
olumsuz etkilerinin olmamast, liriinde istenmeyen degisikliklere neden olmamasi ve bozucu

mikroorganizmalarla rekabet edebilmesi gerekmektedir (Aktas ve Cetin 2022).

2.2. Soya Fasulyesi

Dogu Asya veya Giineydogu Asya'da soya fasulyesi, diyet yasamini bir¢ok yonden etkileyen
¢ok O6nemli bir besin kaynagi olarak kabul edilmektedir. Yirminci yiizyildan baslayarak,
ABD’ de dahil olmak iizere Batili iilkeler soya fasulyesini yem ve bitkisel yag kaynagi olarak
kabul etmislerdir. Ancak soya fasulyesinin protein ve benzersiz psikolojik islevleri

tanimlandigindan beri, diyet agisindan 6nemi de vurgulanmaktadir (Shin, Jeong, 2015).

Bitkilerde en fazla proteini soya fasulyesi igerir ve bu nedenle farkli kullanim yontemleri
gelismistir. Soya fasulyesi dogal haliyle veya en yaygin kullanilan yontem olan proteinin
eriyebilir maddeye ayristiritlmasiyla kullanilabilmektedir. Bu, soya fasulyesinin ¢esni olarak
veya amino asit ve peptit bakimindan zengin bir besin kaynagi olarak kullanilabilecegi

anlamina gelmektedir.

Soya fasulyesinin yag orani diger yag bitkilerine gore diisiik olup, besin degeri oldukca
yiiksektir. Insan ve hayvan beslenmesinde kullanilmakta olup sanayi hammaddesi olarak da
kullanilmaktadir. Soya fasulyesinin %85 soya kiispesi olmakta ve bunun %98 ‘i hayvan

kiispesi olarak kullanilmakta, %15 soya yagi olarak degerlendirilmektedir. Soya yag1 olan



kismu sofralik yag olarak degerlendirilmekte ve geriye kalan kiiciik bir miktar1 ise sabun,
biodizel ve yag asitleri gibi endiistriyel dalinda degerlendirilmektedir. Asya lilkelerinde en
cok gida olarak tiiketilmektedir (Gee, 2011).

Cografi sartlara bakildiginda soya ile ilgili tarim Brezilya, Cin, ABD ve Arjantin’de
tiretilmektedir. 2020-2021 yillarinda ABD, Brezilya ve Arjantin iilkelerinde soya tiretiminde
diinyada ilk siralarda yer almislar ve soya iiretiminde de artis goriilmistiir. 2021/2022
yillarinda diinya genelinde soya tiretimi 352 milyon ton olarak gergeklesmistir (Tablo 1). Bir
onceki yila gore iiretimde artis %154 oraninda olmustur. Brezilya en biiylik ihracat yapan

iilke, Cin ise en biiyiik ithalat yapan iilke olarak yer almaktadir (TOB, 2021).

Tablo 1: Diinya soya iiretimi denge tablosu (Tarim Uriinleri Piyasa Raporlari, 202).

2017/18 2018/19 2019/20 2020/21 2021/22
Alan 124.748 125.231 122.925 127.884 130.433
Verim 2,75 2.89 2,77 2,86 2,70
Uretim 343.403 361.318 339.877 366.231 351.994
Tiiketim 338.767 344.478 357.363 368.988 364.650
Yilsonu 100.076 114.087 95.525 99.808 86.147
stoklan
ithalat 153.821 145.789 164.974 165.837 154.812
Thracat 153.241 148.938 165.059 164.746 155.898
Thracat _ 391 455 889 2.256
Fiyati($/ton)

Diinya Soya Denge Tablosu (1.000 ton)

Kiiresel bir sanayilesme ile tarim modeli, son on yildir giiclenmektedir. Tarim endiistrisi,
genetigi degistirilmis mahsullerin, zirai kimyasallarin ve yeni ekim tekniklerinin
kullanimina dayanmaktadir. Yeni iiretim araglarinin kontrolii, ¢ok uluslu kimya, ticaret
sirketlerini giiclendirmekte ve iiretim zinciri boyunca dikey entegrasyonlari, komuta eden
bir iiretim yapisini yaratmaktadir. Sirketler, bilimsel ve teknolojik dstiinliklerini, zirai
kimyasal {iriinlerinin satisin1 gelistirmek, tiiccarlar ve imalatgilarla biitlinlesmek ve finansal
giicten yararlanarak baskin satin alma pozisyonlar1 olusturmak, oOlgek avantajlarindan
yararlanmak i¢in kullanmaktadirlar. Giliney Amerika icin bu, yeni jeopolitik fay
hatlarina/catlaklara yol agmaktadir. Ulusal sinirlar, sirket odakli bélgesel bir organizasyon
modeline dogru kaymaktadir. Yeni model, lretim kosullarini ve altyapi gelismelerini

zorunlu kilmaktadir; Arjantin, Bolivya, Brezilya, Uruguay ve Paraguay'daki jeo ekonomik



alani, tek ve birlesik bir "Soya Cumbhuriyeti" olarak yeniden diizenlemeyi amaglamaktadirlar
(Turzi, 2011).

Soya sosunun ilk olarak 2500 yil 6nce Cin’de iiretilmis, Budist bir piskoposun yaptig
varsayllmaktadir. Uretim siirelerinde sodyum kloriir ve 1s1 sartlar1 dnemlidir. Geleneksel
soya sosunun birkag yil fermente olmasi gerekmektedir (Chen ve ark. 2012). Bugiiniin
sartlarinda ise teknolojik olarak iiretim yapilmaktadir (Karacil ve Acar Tek, 2013; Tamang,
2022). Kullanilan soya soslarinin mikroorganizmalarina, fermentasyonuna, hammadde
oranlaria gore bir¢ok ¢esidi yapilmakta, goriiniisleri soya sosuna benzeyen, Cin ve Giiney
Asya iilkelerinde bulunan tahil ve baliktan da yapilan soslari bulunmaktadir (Murooka,
Yamshita, 2008).

Soya fasulyesi, yiiksek kaliteli proteinler igeren ve yiiksek doymamis yag asidi oranlari ve
yiiksek diizeyde diyet lifi iceren, besleyici agidan iistiin bir besin kaynagidir. Soya
fasulyesinin miikemmel besleyici 6zelliklerine ek olarak antinutrisyonel faktorler olarak
bilinen maddelerin antikanser etkileri ve diger bir¢ok fizyolojik fonksiyonlari oldugunun
ortaya c¢ikmasiyla birlikte soya fasulyesinin degeri son zamanlarda artmistir. Soya
fasulyesinin, soya proteini, oligosakkaritler, diyet lifi, izoflavon, saponin, lesitin, fitik asit,
proteaz inhibitdrleri ve pinitol dahil olmak iizere ¢esitli fizyolojik olarak aktif maddeler
icerdigi bildirilmistir. Ayrica soya fasulyesi diger tahillara gore daha fazla B1 ve E vitamini
icermektedir. Hem suda eriyen hem de yagda eriyen vitaminleri igermesi agisindan da arzu
edilen bir besindir. Soya fasulyesindeki oligosakkaritler C vitaminine indirgenebildigi igin
iyi bir C vitamini kaynagidir. Yagda ¢oziinen bir vitamin olan A vitamini de beta karoten
formunda bulunmaktadir. E vitamini veya tokoferol, yaslanmayr Onlemek i¢in bir
antioksidan gorevi gormektedir. Soya fasulyesinde bulunan asparagin, yiiksek derecede
toksik alkollerin metabolizmas1 sirasinda olusan oksitleri ortadan kaldirarak aksamdan

kalma hallerini gidermeye de yardimei olmaktadir.



Tablo 2: : Soya fasulyesi molekiillerinin potansiyel saglik yararli saglik etkileri gorseli. (Kim
ve ark. 2021).
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esterojenik ve antiesterojenik, iltthap Onleyici ve bulasmayi Onleyici, beyin-damarlarini
koruyucu, antidiyabetik, kalbi koruyucu, yiiksek tansiyon Onleyici, yaslanma onleyici ve
osteoporozdan koruyucu etkileri bulunmaktadir (Tablo 2) (Kim ve ark. 2021).

Tiirkiye’ de soya iiretimi 1930’Iu yillarda baslamis, agirlikli olarak Akdeniz bdlgesinde
yogunlagsmistir. Cukurova bolgesinde yetistirilen soya fasiilyesi, sulama kolayligindan
dolay1 yetistirilmesi bolgedeki gelisimi desteklemistir. Tiirkiye’de ise yagli tohum bitkisi
olarak ithalati yapilan en 6nemli {iriinlerin basinda soya gelmektedir. Soya fasiilyesi ve
kiispesi ticareti, i¢ piyasadaki talebin yiiksek olmasi, tiikketimi karsilamada yeterli diizeyde
olmamasi nedeniyle ithalat seklinde ve tek yonliidiir (Ugum, 2016). Organik {iriin ithalat
2018 yili verilerine bakildiginda, toplam ithalat miktarinin 175.865,85 ton oldugu
goriilmektedir. En ¢ok ithal edilen iriin ise 99.446 ton ile tohumluk olmayan soya
fasulyesidir (Tirasc1, Erdogan ve Aksakal, 2020). 2019-2020 yillarinda diger yillara gore
%7.1°lik artis gdstermis ve TUIK (Genel Dis Ticaret) istatistiklerinde Tiirkiye soya ithalati

3.1 milyon ton, 105 bin ton ise ihracat rakamlari elde edilmistir.1000 ton iiretiminde



2020/2021 doneminde, 155 bin ton, ithalatta 2.745 bin ton, ihracatta ise 61 bin ton seklinde
gerceklesmistir (Tablo 3)(TOB, 2021).

Tablo 3: Tiirkiye Soya Verileri, (TOB, 2021).

2016/17 2017/18 2018/19 2019720 2020/21

Alan (1000 da) 382 317 328 353 351
Verim (kg/da) 432 442 426 425 442
Uretim 165 140 140 150 155
Yurtici kullanom | 2.303 2.896 2434 3.148 2838
Ithalat 2.271 2277 2412 3.038 2.745
Ihracat 132 20 116 39 61
Yeterlilik derecesi | %7.1 %4.8 25,7 %4.,7 %5.4

Tiirkiye soya verileri (1.000 ton)

Soya alerjisi diinyadaki en yaygin gida alerjilerinden biridir. Ancak konu hakkinda ¢ok fazla
veri bulunmamaktadir. Soya alerjisi ve egzamasi olan ¢ocuklarla ilgili yapilan ¢alismalarda
soya alerjisi, 1 yillik takipte % 50, 2 yilda % 67 oraninda artig gostermistir (Savage ve ark.
2010; Akay ve Yilmaz, 2020).

2.2.1. GDO (Genetigi Degistirilmis Organizma)
Genetik olarak canlilarin sahip olduklar1 dizilimlerin 6zelliklerini degistirerek, yeni bir iiriin
yaratarak elde edilen organizmalara genetigi degistirilmis organizma denilmektedir (Kulag,

Agirdil, 2006).

Genetigi degistirilmis organizmali {iriinlerin Uretici veya tiiketici i¢in faydasi oldugu
diisiintilerek tiretilip satis1 yapilmaktadir. Bu bitki ve canlilarin yetistirilmesinin amaci, liriin
muhafazasim1 saglamaktir. Su anda piyasada bulunan {iritinler viriislerin ve boceklerden
dolayr olusan hastaliklara karsi direncin saglanmasi ve dayamikliligini arttirip iiriiniin

kullanim siiresini uzatmak hedeflenmistir (Estiirk ve ark. 2010).

Soya, musir, pamuk ve kanola gibi iiriinler, glinlimiizde diinya {izerinde genetigi degistirme
teknolojisi kullanilan en yaygin iiriinlerdir. Devaminda aygicegi, yer fistig1, piring, balkabagi
kasava ve papaya i¢in de genetigi degistirme teknolojisi kullanilmakta, meyvelerden muz,

kiraz, ¢ilek, ananas, kavun, biber, frambuaz ve karpuz i¢in de caligmalar yapilmaktadir.



Transgenik {irlinlerden olan bugday ve arpa gibi ekonomik degeri yiiksek olan iiriinlerde

heniiz calisma yapilmamaktadir (Ozmert, Yaman, 2011).

Soya fasulyesinin besin kalitesini arttirmak i¢in, Brezilya cevizinden soyaya gen aktarimi
yapilarak insanlara etkisinin arastirildig1 bir caligmada bu cevize alerjisi olan kisilerin soyaya
da alerjisi oldugu tespit edilmistir (Nordlee ve ark. 1996). Misir ve soya GDO’lu iirlinler
siralamasinda ilk siralarda yer aldiklar1 i¢in yan iirlinlerinin igeriklerinde de risk
bulunmaktadir (Erkmen, 2010).Soyanin 900, misirin 700 ¢esit gida triiniinde yer aldigi,
trangenetik {irtin bakimindan dolayl yollardan tiiketim miktarindaki 6nemi anlagilmaktadir

(Cakar, 2005).

AB iilkelerinde ve ABD’de, GDO’lu iiriinlerin, ¢evre ve saglik agisindan risklerinin
bilinmesine ve gesitli diizenlemeler yiiriirlige girmesine ragmen, transgenik soya, kanola,
mistr, patates, pamuk gibi 6nem sahibi bitkilerin ekimi halen yaygin olarak yapilmaktadir.
Tiirkiye’de yapilan yasal diizenlemeler ile uluslararasi sozlesmelerle AB kurallariin
benimsenmesi, tilkemizdeki cografi yapmin ve gen kaynaklarinin da dikkate alinip,
yapilmasi gereken yiikiimliiliiklerde bu sartlar altinda yerine getirilmelidir (Atsan ve Erem

Kaya, 2008).

DNA teknolojisinin ortaya ¢ikabilecek tehlikelerine karst duyulan kaygilar, olusabilecek
yeni patojenlerin lireyebilecegi olasiligi iizerinde yogunlasilmigtir. Avrupali birgok {ilke
GDO’lu bitkilerin giivenligi ve yaratabilecegi ¢evresel sonuglardan dolayr kaygi
duymaktadir.130 delege ile 2000’ 1i y1lin baglarinda Cartegena Biyogiivenlik protokolii ile
ortak karar almistir. Thracat yapan iilkelerden mevcut durumda GDO’lu organizmas: yiiklii
olan besinlerin bildirilmesi ve ithalat yapan tilkelere de gelen {iriinlerin ¢evreye karsi riskleri

ve saglik i¢in fayda/zarar ile ilgili kararlarin bilgilerinin verilmesi istenmistir (Reece ve ark.,

2013).

2.3 Mas Fasulyesi

Mas fasulyesi, diinya capinda genel olarak tiiketilen bir baklagil tiiridiir. Biyoaktif
bilesiklerin icerigi agisindan mas fasulyesi, soya fasulyesinden daha yiiksek protein,
esansiyel amino asitler, mineraller, vitaminler ve diyet lifi sunmaktadir. Cesitli biyoaktif
bilesiklerin varligi nedeniyle anti-diyabetik gibi ¢oklu biyolojik aktiviteler, karaciger
koruyucu, antioksidan, anti-kanser ve anti-inflamatuar ozellikleri  bildirilmistir.
Fermantasyon, gida dokusunu, lezzetini ve sindirilebilirligini korumak ve gelistirmek icin

gida isleme endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Mikroorganizmanin dahil
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edilmesi, protein, nigasta, lipit gibi biiylik molekiilleri par¢alayan enzimatik aktivitelerin
yani sira anti-besinsel faktorleri biyoaktif bilesiklere ayirmaya yardimci olmaktadir

(Norlaily ve ark. 2016).

Resim 1: Mas fasulyesi gorseli ( URL-1, 2022)

Arkeolojik kalintilara bakildiginda mas fasulyesinin kokeninin 3500 yi1l 6nce Hindistan
oldugu tahmin edilmektedir (Soehendi ve ark., 2021). Asya, Amerika, Avustralya ve Afrika
kitalarinda daha ¢ok tiiketilen, Hindistan {ilkesi menseili mag fasulyesi, sar1 veya yesil renkte
olup besleyici degeri oldukga yiiksek baklagil familyasindan bir tiriindiir (Kittipongpatana,
Sirithunyalug ve Laenger. 2006). En fazla mas fasulyesi tiretimi olan iilke Pakistan’dir ve
2018 yilinda yillik {irtin 978 bin hektar alanda 346 bin ton olarak gerceklesmistir
(Anonymous, 2019; Karaman ve Kaya, 2020).

Mas fasulyesi gida ve ilag sektoriinde kullanilmakta, diyabet, tiimor, kanser gibi
hastaliklarda iyilestirici fonksiyonlara sahip oldugu diisiiniilmektedir (Tian ve ark. 2017).
Mas fasulyesi %26 protein, %51 karbonhidrat, %4 mineral, %3 vitamin, %10 nemden
olugmakta ve demir agisindan da zengin bir kurubaklagildir (Tiirkay, Karaman, 2021). Mas
fasulyesinin taze veya kuru tohumlari islemden gecirilerek eriste, ekmek, ¢orba, dondurma

gibi yemek ve tath ¢esitleri yapilabilmektedir (Karaman, Tiirkay, 2022).

Diisiik maliyet, kisa yetisme zamanlari, farkli mevsim ve bolgelerde yetisme gibi biiyiik
kolayliklara sahip bir {iriin olan mas fasulyesinin iilkemizde kiiciik alanlarda (Gaziantep ve
Karaman illerinde) tarimi yapilmaktadir. Tiirkiye’de tiretim miktart ve iiretim alanlariyla
ilgili istatistiksel olarak kayit bulunmamaktadir. Alternatif {riin olarak ekiminin
yapilabilecegi ve ciftcilerin gelir artisin1 saglayacagi, toprakta verim artig1 yapabilecegi
bilinmektedir (Canci, Toker, 2014). Ana bilesenleri protein, karbonhidrat, diyet lifi olan ve

iceriginde diisiik yag ve sodyum bulunduran mas fasulyesi, mercimek ve nohut gibi ¢esitli
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baklagiller arasindan mercimekten sonra en fazla iceriginde protein bulunduran {iriindiir.
Mercimek %28.05, mas fasulyesi %27.10, boriilce %24.58 protein igermektedir (Du ve ark.,
2014).

2.4. Boriilce

Bitki genetik kaynaklar1 ve bitki ¢esitliliginde Tiirkiye en 6nemli iilkelerden biridir. Bati
Afrika evcillestirilmis boriilce c¢esitliliginin 6nemli bir merkezidir. Hint yarimadasinda
onemli bir genetik c¢esitlilik oldugundan ve bu tahil Hindistan’a muhtemelen ilk defa
Neolitik donemde tanindigindan Hindistan ikincil bir ¢esitlilik merkezi gibi gortinmektedir.
Cok genis bir alanda ekim olanaklarinin bulunmasi ve uyum saglama 6zelligi, verimliligi,
cok yonliiligii ile yiiksek beslenme degerlerinden dolayr Ulusal Havacilik ve Uzay idaresi(
NASA) tarafindan uzay istasyonlarinda yetistirebilinecek birkag iriinden biri olarak
gosterilmektedir. Hizla artan kentsel niifusun ihtiyaglarini karsilamak igin ticarilestiginden
boriilce iiretiminde tek mahsul tarimi gittikge 6nem kazanmaktadir (Ehlers, Hall, 1997).
Boriilce 2n=22 olan diploit bir bitkidir ve genom boyutu yaklasik 620 milyon baz ¢ifti
kadardir. Kurakliga dayanikli olan boriilce, agirlikli olarak kuru savanlarda, Sahra Co6li'niin
kenarlarindaki Sahel bolgesinde yillik yaklasik 300 mm veya daha az yagisla
yetistirilmektedir (Boukar ve ark., 2019).

Boriilce tanesinin besin degeri fasulyeye benzer ancak boériilce daha yiiksek folik asit
seviyelerine ve daha diisiik anti besinsel ve gaz tireten faktorlere sahiptir. Kuru boriilce tanesi
hizli bir sekilde pisebilir, bu da yakit sikintis1 olan gelismekte olan {ilkelerde dnemli bir
ozelliktir (Ehlers, Hall, 1997). Ulkemizde 1,3 milyon ton olan kuru baklagiller iiretiminde
boriilcenin toplam %0,2 pay1 vardir (TMO, 2020).
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Tablo 4: Diinyada 2020 yilinda kitalara gore boriilce ve soya fasulyesi tiretimi (FAOSTAT)

Alan Adi Alan Eleman Oge Yil Birim Deger
Bitki ve

hayvancilik Dinya Koruma Boriilce 2020 Ton 8901644
uriinleri

Bitki ve

hayvancilik Diinya Koruma Soya Fasulyesi 2020 Ton 353463735
uriinleri

Bitki ve

hayvancilik Afrika Koruma Boriilce 2020 Ton 8616095
drdinleri

Bitki ve

hayvancilik Afrika Koruma Soya Fasulyesi 2020 Ton 3438611
urdnleri

Bitki ve

hayvancilik Amerika Koruma Boriilce 2020 Ton 65880
driinleri

Bitki ve

hayvancilik Amerika Koruma Soya Fasulyesi 2020 Ton 305820752
uriinleri

Bitki ve

hayvancilik Asya Koruma Boriilce 2020 Ton 195816
urdnleri

Bitki ve

hayvancilik Asya Koruma Soya Fasulyesi 2020 Ton 33560440
drdinleri

Bitki ve

hayvancilik Avrupa Koruma Borilce 2020 Ton 23853
uriinleri

Bitki ve

hayvancilik Avrupa Koruma lScwa Fasulyesi 2020 Ton 10626609
uriinleri

Diinya lizerinde iiretimi yapilan Soya fasulyesi ve boriilcenin iiretim miktarlarn kitalar
arasinda, 2020 yilinda gergeklesen tiretim miktarlar1 Tablo 4’de verilmistir (Faostat, 2020).
Yiiksek besin igeriginden dolayr boriilcenin taze ve kuru taneleri, Afrika {ilkelerinin
bazilarinda taze yapraklari yemek yapiminda tiiketilmektedir. Taze olarak tiiketilen
boriilcede su oran1 %80-85 araligindadir. Diisiik yag oranina sahip olan boriilcede ise %20-
30 protein bulunmaktadir. Gelismekte olan iilkelerde boriilce, ucuz ve hayati 6neminden
dolay1 insanlarin beslenmesinde protein kaynagi olarak en Onemli bakliyatlardan biri
sayilmaktadir. Ulkemizde, dzellikle igeriginde bulunan hayvansal protein degerlerine ¢ok
yaklasan aminoasitler ve vitamin agisindan zengin olan baklagillerden olan bdriilceye
gereken Onemin verilmesi, lirlin miktarmin arttirilmasi dengeli beslenmeye biiytik bir katki

saglayacaktir (Bilen Binici, Bozokalfa, 2020).
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Boriilce ile ilgili arastirmalarin nispeten az olmasina ragmen yapilan ¢alismalar daha etkili
bir {iretim i¢in varyetelerin 1slahin1 saglamak tlizere gen kaynaklarmin elde edilmesi ve
korunmasina yoneliktir. Bununla birlikte yiiksek istikrarli tane verimi, iyi protein miktari,
biiyiik tohum boyutu ya da tiriine biiylik zararlar veren bazi hagerelere direng gibi 6zelliklerin
1slah caligmalar1 da yapilmaktadir. Giiniimiizde boriilce yetistirme programlari, verimliligi

arttiracak modern 1slah uygulamalarina yoneltilmistir (Boukar ve ark. 2019).

2. 5.Kore Mutfagi (Hansik) ve Fermantasyon

Tarim tarihinde, tarim {iriinlerinin ve market iiriinlerinin depolanmas, tiim iilkelerde hayatta
kalmanin ana odak noktasi olmustur. Kore'de, fermente gidalarin gelistirilmesi,
depolanabilirliklerini artirmak i¢in baglamistir. Normalde, lahana gibi sebzeler (6nceden Cin
lahanasi olarak adlandirilan, ancak simdi kimchi lahanasi olarak anilmaktadir), normal
sicakliklarda mikroorganizmalarin bir etkisi olarak ayrisir ve bu nedenle tiiketilemez. Ancak
kirmizibiber tozu (kapsaisin i¢eren) gibi 6zel maddeler eklenirse, bazi bakterilerin geligimi
baskilanmaktadir ve Lactobacilluslar (laktik asit bakterileri) ¢ogalmaktadir. Bu
mikroorganizmalar bliylimekte ve fermentasyon siirecine bagli olarak insanlarin
tilketebilecegi bir forma doniisiip, depolanabilirlik sorununu ¢6zmektedir. Kore'de Bacillus
ve Aspergillus gibi mikroorganizmalar soya fasulyesini fermente etmek, cheonggukjang
(fermente soya fasulyesi) ve doenjang (fermente soya fasulyesi ezmesi) liretmek ve bunlarin
depolanabilirligini artirmak i¢in kullanilmaktadir. Sonug olarak da fermente edilmis tiriinler
ana piring yemeginin yaninda garnitlir olarak servis edilmektedir. Kore'deki en {inlii

fermente gida triinleri ise kimchi ve gochujang'dir (Kwon ve ark. 2014)

Soya fasulyesinin Kore'de kullanimi 4.000 y1l 6ncesine dayanmaktadir. Kore halkinin soya
fasulyesini tercih etmesinin nedeni ise, soya fasulyesinin anavataninin Mangurya olmasi ve
o zamandan beri Koreliler i¢in biiyiik bir protein kaynagi gorevi gérmesine baglanmistir.

Kore'de soya fasulyesi kaynatilir ve fermente {iriinlere doniistiiriiliir veya fasulyeli piring,
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Injeolmi (piring keki kirintilar1), soya siitii ve soya fasulyesi yagi i¢in bir i¢erik malzemesi
olarak kullanilmaktadir. Fermente soya liriinleri 6zellikle her giin tiiketilen yan yemeklerde
ve ¢orbalarda kullanilan soslar olarak Kore diyetinin 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Son
zamanlarda Kore'de bu soslara yonelik artan talep, daha fazla ticari liretime ve fermantasyon
stireci de dahil olmak iizere gelistirme stirecleri tizerinde daha fazla kontrole yol agmaktadir.
Geleneksel fermente iiriinler ¢esitli aromalara sahiptir, ¢linkii fermantasyon siirecinde farkli
tiirde mikroorganizmalar gorev yapmaktadir. Bununla birlikte, ticari iirlinlerde sadece siireg
tek bir mikroorganizma ile ger¢eklesmektedir, bu nedenle ticari amagla iiretilen fermente
tirtinlerin tadi tath ve oldukga sadedir. Yani geleneksel miisteri kitlesine hitap eden soya sosu
tiriinleri oldugu gibi, soslarinda daha fazla cesitlilik arayanlar i¢in de iiriinler bulunmaktadir
(Shin, Jeong, 2015)

Kore’de geleneksel fermente gidalarin fermantasyonlart mikroorganizmalarda dahil, saglikli
gidalar olarak kabul edilmektedir ve bu nedenden dolay1 insanlar bu gidalari uzun stiredir
tiketmektedirler. Kimchi, laktik asit bakterisi ile fermente edilmis bir sebze {irliniidiir.
Gegmisinin 2000 y1l ncesine dayandigi bilinmektedir ve M.O 500 yilinda yayinlanan “Odes
Kitab1” (Sikyung)‘da yer almaktadir. Kimchi veya kimchi gibi geleneksel fermente edilen
gidalardan elde edilen mikro organizmalar cheonggukjang olduklar ici gilivenilir kabul

edilirler ve uzun siire boyunca tiiketilmelidirler (Chang, 2018).

Geleneksel olarak hazirlanan cheonggukjang, soya fasulyesinin piring samaniyla birkag giin
buharda pisirilmesiyle, meju ise haglanmis soya fasulyesinin pirin¢ samanina sarili birkag ay
fermente edilmesiyle yapilir (Tablo 5). Ote yandan doenjang, meju'nun 3 aydan 3 yila kadar
uzanan uzun bir siire fermente edilmesi ve sivi katmanin ganjang olarak ayrilmasiyla

yapilmaktadir (Lee ve ark. 2021).
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Buharda pisi
Sovya fasulyesi uharca pisirme Pisirilmis soya fasulyesi

30°C’da 10 gun ve 35°C’ta 10
gun fermente etme

40-50 gun
Doenjang fermente Meju
etme

40-50°C"ta fermente etme ve
60°C’ta uzun sire kaynatma

Soya sosu

Tablo 5: Soya iirlinlerinin farkli fermantasyon kosullari (Lee ve ark. 2021).

2.5.1. Gangjang (Soya Sosu)

Soya sosunun (Gangjang) , 3. Yiizyilda Cin’de ortaya ¢iktigina inanilmaktadir. Giiniimiizde
ise tiim uzak dogu tilkelerinde yapilmakta ve kullanilmaktadir. Her iilke kendine ait farkli
soya soslar1 gelistirmis ve gelenekleriyle bu soslar1 gelistirmislerdir. Mensei Uzakdogu
olmasina ragmen diinya mutfagindaki 6nemi artmakta, yapilmakta, kullanilmakta ve
tilketilmektedir ( Gordon, Williams, 2017).

Dogu Asya iilkelerinde soya sosu, sebzeler, baliklar ve etler i¢in ¢esni olarak popiiler bir
sekilde kullanilir. Soya sosu, fermente soya fasulyesinin salamurada ek fermantasyonu
yoluyla hazirlanan, koyu kahverengi fermente bir sividir. Farkli ilkelerden ve bolgelerden
gelen soya soslari, hammaddeler ve iiretim siiregleri farklilik gosterdiginden benzersiz tatlara
sahiptirler (Patra ve ark., 2016; Xu ve ark., 2014; Devanthi ve Gkatzionis, 2019). Kore'de
soya sosu, yalnizca soya fasulyesinin fermente edilmesiyle yapilan meju kullanilarak
hazirlanirken, Japonya ve Cin'de soya sosu, soya fasulyesi, ¢ig bugday unu ve bugday
karistminin  fermente edilmesiyle yapilan koji kullanilarak hazirlanir (Devanthi ve
Gkatzionis, 2019). Soya fasulyesi mikroorganizmalar tarafindan fermente edildikten sonra
aci tadi, sigskinlik faktori ile birlikte diger eksiklikleri giderilir ve sindirilebilirligi ve biyo-
potansiyeli biiyiik 6l¢iide iyilestirilir. Ayrica ¢esitli kokulu organik asitler, alkoller, esterler
ve amino asitler iiretilir. Son zamanlarda yapilan ¢ok sayida arastirma, mikroorganizmalar
tarafindan fermente edilen soya fasulyesinin ayrica antioksidan, kan basincini diislirme, kan
sekerini diisiirme, trombozu eritme, antikanser, antiaging, kolesterolii diislirme ve bagisiklig

iyilestirme gibi ¢esitli islevler sagladigin1 géstermistir ( Ito ve ark. , 1993; Kuligowski ve
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ark., 2017; Long ve ark., 2000; Mukherjee ve ark., 2016; Sanjukta ve Rai, 2016; Seo ve Cho,
2016; Tsuchiya ve ark., 1999; Wu ve Xu, 2019). Bu fonksiyonlar, fermantasyon stirecindeki
materyal metabolizmasi ile yakindan iligkilidir ve bu siiregteki fonksiyonel bilesenlerden

kaynaklanmaktadir.

Bin yildan fazla bir siiredir Asya iilkelerindeki insanlar haglanmis soya fasulyesindeki
mikroorganizmanin artmasina izin vermislerdir. Enzim reaksiyonu yoluyla proteinin
parcalanmasindan elde edilen temel tat bilesenlerini kullanmislardir. Soya fasulyesinin bir
kismini salca haline getirilip, pilavla birlikte yenen ¢orbalarda kullanilmaktadir. Fermente
soya fasulyesi tiikketen etnik gruplara “Fermente Soya Jang Kiiltiirii” denilmektedir.
Korece'de Jang, soya ile fermente edilmis sos veya sal¢a anlamina gelir ve Dogu Asya bu
grupta siiflandirilmaktadir. Bu bolgelerde yasayan insanlarin ¢cogu mayalama tekniklerini
uygulamis, bolgeye ve beslenme yasamindaki farkliliklara gore soya fasulyesini sivi, salga

veya karigik formlarda kullanmaktadirlar (Shin, Jeong, 2015).

Resim 3 : Gangjang (Soya sosu) gorseli (URL-3, 2022)

2.5.2. Gochujang (Fermente kirmizibiber sosu)

Gochujang (Kore fermente kirmizibiber sosu), kimchi ile birlikte Kore'yi temsil eden
kirmizibiberle yapilan c¢ok eski bir etnik yemektir. Tipik bir Kore yemegi (Bapsang),
piringten (Bap), pirincin ¢ignenmesine ve sindirilmesine yardimci olan ¢orbadan (Kuk) ve
ek besin ve lezzet saglayan garnitiirlerden (Banchan) olusmaktadir. Tadin1 daha da
cesitlendirmek i¢in baharat (jang, yangnyum) eklenmektedir. Gochujang, sindirim sistemine
yardimet olurken pirincin tadini lezzetlendirerek arttirma iglevini de en iyi sekilde yerine
getirmekte oldugundan binlerce yildir Kore'de en temel yiyeceklerden biri haline gelmistir.
Gochujang ayrica kizarmis baharatli tavuk gibi yemekler yapilirken basit bir tatlandiric
gorevi goriir ve ek besin saglamaktadir (Kwon ve ark. 2015).

Gochujang, doenjang sirasinda yapilan meju tozu kullanilarak yapilmaktadir. Gochujang,

meju tozunun yapiskan piring tozu ve kirmizibiber tozu ile karistirilmasiyla iiretilir ve daha

17



sonra karigim fermente edilmektedir. Gochujang'in nihai kalitesi, meju mikroflorasindan
derinden etkilenir. Geleneksel Kore gochujang’i ¢esitli mikroorganizmalar igerir ancak
gochujang’in fermentasyonunu saglayan birincil mikroorganizmalarin Bacillus tiirleri

oldugu goriilmektedir (Jang, 2011).

L

g ,41

Resim 4: Gochujang Gorseli (URL-4, 2022)

Kimchi, Kore'de kullanilan bir bagka fermente gidadir ve diger gidalarin daha lezzetli
olmasini saglayan popiiler bir garnitiirdiir. Kimchi, lahana ve beyaz turp gibi sebzelerin yan1
sira en Onemli bilesen gochu (Kore kirmizibiberi) tozundan olusmaktadir. Kirmizibiber
tozunun varlig1 sayesinde ¢iirtitiicli mikroorganizmalar kontrol altina alinabilir ve avantajli
laktik asit fermantasyonu meydana gelmektedir. Kimchi fermantasyonunun ana maddesi
kirmizibiber tozudur. Bu nedenle, Kore'nin fermente edilmis gidalarindan bahsederken,
gochu'nun tarihini, g¢esitliligini ve lezzetini goz onilinde bulundurmak gerekmektedir. Eski
Kore belgelerinde gochu, kimchi ve gochujang kayitlar1 bulunabilir. Bu kayitlar, Kore'nin
kendi geleneksel fermente gidalart olan kimchi ve gochujang'in tarih ve bilimi ile birlikte
Kore'nin gochu'sunun benzersizliginin gézlemlenmesini saglamaktadir (Kwon ve ark.
2014).

Resim 5: Kimchi gorseli (URL-5, 2022)
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Gochujang'in yapiminda maya olarak geleneksel Kore fermente {irlinii olan meju kullanilir.

Gochujang'in nihai kalitesi, meju mikroflorasindan etkilenmektedir.

2.5.3. Doenjang (Soya fasiilyesi sal¢asi)

Doenjang eski zamanlardan beri kullanilan genellikle diyette eksik olan esansiyel amino
asitler ve lipitleri tamamlayan bir besin kaynagidir. Tam bir fermente besin olup son
zamanlarda doenjang (soya fasiilyesi salgasi) antioksidan, kanser Onleyici ve kolesterol
diisiiriicti etkisi ile soya sosunun iglevselligiyle ilgili arastirmalar bulunmaktadir ve bu
arastirma sonucunda tat ve beslenmede onemi ortaya ¢ikmaktadir. Doenjang’in ana maddesi
olan soya fasulyesi, kaliteli protein ve yag bakimindan zengin olup piring ve arpa merkezli
diyetlerde kullanilmaktadir. Cheonggukjang, soya siitii, tofu, soya sosu gibi geleneksel Kore
ezmelerinin liretimine odaklanmaktadir Doenjang, saklanabilme o6zelligine sahip, cesni

olarak kullanilan bir besindir. (Kim ve ark. 2011).

y

Resim 6: Doenjang gorseli, (URL-6, 2022)

Meju, yani soya fasulyesi ezmesi (doenjang), soya sosu (ganjang) ve aci biber ezmesi
(gochujang) gibi bir¢ok Kore geleneksel fermente soya fasulyesi gidasini hazirlamak igin
kullanilan 6nemli bir bilesendir. Meju, Kore'de iki tiir islemle tretilir: geleneksel bir iiriin
elde etmek i¢in Kore ev yapimi1 meju ve ticari bir iiriin elde etmek i¢in Japon rafine meju
Geleneksel meju, genellikle soya fasulyesinin 1slatilmasi, buharda pisirilmesi ve
kaliplanmasi ve ardindan dogal ¢evre kosullarinda bir veya iki ay bekletilmesiyle hazirlanir.
Onceki ¢aligmalarda meju orneklerinin herhangi bir yerinden alman orneklerde Bacillus
subtilis tiirtiniin baskin oldugu, meju blogunun yiizeyinden alinan 6rneklerde ise mantar

tiirlerinin bulundugu goriilmiistiir (Kim ve ark., 2011).
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Resim 7: Meju gorseli, (URL-7, 2021)

Doenjang, meju'nun 3 aydan 3 yila kadar uzanan uzun bir siire fermente edilmesi ve sivi

katmanin ganjang olarak ayrilmasiyla yapilir (Lee ve ark. 2021).

Fermente soya fasulyesinden gochujang ve doenjang iiretiminde etkili olan baslica
mikroorganizmanin Bacillus subtilis’tir. Bu mikroorganizma toprakta, insan viicudunda
dogal ortamindaki hububat ve fasulyelerde yaygin olarak bulunmaktadir. B. subtilis gida
endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir ve fermentasyon endiistrisinde kullanilan
onemli bir mikroorganizmadir. Filogenetik soyagacina gore B. subtilis ve B. subtilis subsp.
subtilis birbirine benzemektedir ve benzer metabolik 6zellikler gostermektedirler. Birgok
Kore fermente gidasinda oldugu gibi gochujang’in da tadini ve kalitesini B. subtilis subsp.
subtilis belirlemektedir (Jang, 2011).
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amaci Tiirkiye’de bulunan ve ekilen baklagillerden boriilce ve mas
fasulyesinin Kore’de yapilan soya fasulyesinden elde edilen soslardan olan Gochujang,
Gangjang ve Doenjang’in elde edilip edilemeyeceginin yani {iretim olanaklarinin
arastirilmasidir. Kore’de tiiketilen bu ii¢ sosun Tiirkiye sartlarinda protein ve diger
degerlerini de karsilagtirarak baklagil iiriinlerimizden boriilce ve mas fasulyesinden,
kosullarin olusturulup, fermantasyonlarinin gergeklestirilip, liretimini yapilip ve ayni tatlarin
yakalanmasi i¢in ¢alisilmistir. Duyusal analizde 25-60 yas araliginda olan Kore vatandaslari

ve Tiirk akademisyenlere tattirilmis ve sonuglar degerlendirilmistir.

3.2. Arastirmanin Onemi

Kore de yemeklerde kullanilan ana soslarin, Tiirkiye’de de elde edilmesi ve bunun
denenmesi, iiretilmesi; mas fasiilyesi ve boriilcenin kullanim alanlarinin da genisletilmesi,
olusturulacak olan yeni lezzetlerle farkli tatlar elde edilmek istenmesidir. Ayrica alerjen
oldugu bilinen ve diinyanin en ¢ok genetigi degistirilmis iiriinii olan soya yerine farkl
bakliyatlar denenmistir. Fermantasyon siire¢leri takip edilmis olan mas fasiilyesi ve boriilce
tirtinlerinin hangi sartlarda, nasil, hangi siire¢lerden gectigini gézlemlenmis ve yapilacak
olan {irlinlerin karsilastirilmasinin yapilabilmesi icinde soya fasulyesinden de soya sosu

retilmistir.
3.3. Arastirmanin Simirhhiklar

Bu caligmada firetim kosullarinin yaratilmaya calisilmasi, fermantasyon icin gerekli
kosullarin olusturulup karsilagtirilmas1 asamalari gergeklestirilecektir. Fermantasyon siireci
istenilen son iiriinlerin tat ve aroma acgisindan ayni lezzette olmamasi sebebiyle sinirliliklar
icermektedir. Ayrica duyusal analiz sirasindan Ankara’da yasayan Korelilere ulagsma
konusunda smirliliklar mevcuttur. Fermantasyonun istenilen sekilde gerceklesmemesi de

calismanin sinirliliklar: arasindadir.

3.4. Uretimi Gergeklestirilen Soslarin Yapim Asamalari

3.4.1.Mas Fasulyesi ile Gochujang, Gangjang, Doenjang Sosu Yapim Asamalari
305 gr. Mas fasulyesi, 2 gr. kurutulmus Kahramanmarag biberi, 75 gr. Cankir1 tuzu, 61 gr.

Mese komiiri, 10 gr. hiinnap, islem gérmemis 2 litre su (kaynak suyu) kullanilarak
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geleneksel Kore fermantasyon islemi igin gerekli tirinler temin edilmistir. Kore Tiirk Kiiltiir
Dernegi egitmenleri tarafindan verilen regeteler ve geleneksel metotlar dogrultusunda tiretim

gerceklestirilmistir.

Resim 9: Mas Fasiilyesi 28.05.2022

Resim 8: Mas Fasiilyesi 10.4.2022

Mas fasiilyesine tizerine iki kati kadar su eklenen fasiilyeler 10 saat suda bekletilmistir.
Yikanan fasulyeler orta ateste 2 saat boyunca pisirilip, piire haline getirilip kalipla sekil
verilmistir (Resim 8). Sekil verildikten sonra nisan ay1 sicakliklarinda disarida kurutulmaya

birakilmistir. Nevsehir ili, Avanos ilgesinden getirtilen kiip i¢i sirsiz olarak kullanilmastir.

Resim 10: Mas Fasiilyesi 28.05.2022 Resim 11: Mas Fasiilyesi 29.05.2022

Resim 12: Mas Fasiilyesi 21.06.2022

Kurutulup islem igin hazir hale getirilen mas fasulyesi (Resim 9) kiipiin i¢ine konulan

suyuna, tuzu eklenip i¢ine konulmustur (Resim 10). Uzerine kdmiir, hiinnap, kuru biber de
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ilave edilip fermente olmasi i¢in digarida bekletilmistir. 2. glin mayalanmaya basladig:
goriilmistiir. Fermantasyon siirecinde her giin bakilip {izerinde olusan kefler alinmus,
Haziran ayinin ilk haftasindan itibaren su seviyesinde kayip baslamistir. Kiip disinda sicaga
bagli olarak tuz pulcuklar1 goriilmiistiir. Haziran ayimin ortalarinda ise kokusunda degisme

olmaya ve renginde gézle goriiliir bulaniklagsma ¢ogalmistir (Resim 11).

Resim 13: Kurutulmus Mas Fasiilyesi 11.07.2022

Mas fasulyesi fermantasyonun kokusunda ve goriiniimiinde degisikliklerden dolay:
bozulduguna kanaat getirilip deneye son verilmistir. Haziranin son haftasi tekrar islemlere
bastan baglanilmistir. 138 gr. mas fasulyesi hacmini iki kati su ile islatilip, 18 saat
beklemeden sonra haglanmistir. Piire haline getirildikten sonra kalipla sekil verilip kurumaya

birakilmigtir. Kuruma siiresi 20 giin siirmiistiir (Resim 13).

Resim 14: Tiirk kaya tuzu Resim 15 : Kiipte kaya tuzu Resim 16: Tuz testi

100 gr. Cankir1 kaya tuzu (Resim 14), (Resim 15), 2 gr. Kahramanmaras biberi, 8 gr.
hiinnap, 50 gr. mese komird, 2 litre islem gérmemis kaynak suyu (Kizilcahamam-
Yukarikaradren Koyii) kullanilmigtir. Su kiipe konulduktan sonra, tuz iyice icinde
karistirilarak eritilmistir. Saklama kosullar degistirilmis, kiipiin i¢i sirlanmig ve 18 derece
1sida kiiptin yeri sabitlenmistir. Nevsehir ilinde iiretilen kiiplerin igleri sirsiz olarak
yapilmaktadir. Bir 6nceki denemede su kayb1 yasanmasindan dolayi kiiplerin i¢leri sirlanmis

ve deneyin basarili olmasi i¢in bu yontem denenmistir.
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Resim 17: icine konulan iiriinler Resim 18: Fermantasyon olacak mas fasiilyesi ~ Resim 19: Kullanilan kiip

Temiz tiilbentten yapilan keselerin igine komiir, kurutulmus kirmizibiber, hiinnap (Resim
17) konulup agz1 kapatilip, tuzlu suyun igine konulan kurutulmus mas fasulyenin iizerine
konulmustur (Resim 18). Suyun i¢inde tam temasta bulunmasi ig¢in cam kase ile kese suya
batirilmistir. Kiipiin agiz kismi bir bezle kapatilmig ondan sonra kapagi tizerine konulmustur

(Resim 19).

Resim 20: Mag Fasiilyesi 16.07.2022 Resim 21: Mas Fasiilyesi 24.07.2022  Resim 22: Mas Fasiilyesi 24.07.2022

Farkli zaman araliklarinda bakilan {iriiniin (Resim 20), {izerlerinde olusan kefler alinmisg
(Resim 21), kokusundaki degisim takip edilmistir. Suyundaki bulaniklasma ara ara

goriilmistir (Resim 22).

Resim 23: Mas Fasiilyesi 25.08.2022  Resim 24: Mas Fasiilyesi 25.08.2022 Resim 25: Mas Fasiilyesi 31.08.2022
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Kefleri alinip kontrolleri yapilan mas fasulyesi Agustos ayimin sonuna dogru yar1 yartya su

kayb1 goriilmiistiir (Resim 23)(Resim 24). Kokusu fermantasyonda degismeye baslamis,

zamanla agirlasan bir koku olusmaya baglamigtir (Resim 25).

Resim 26: : Mas Fasiilyesi 10.09.2022  Resim 27: Mas Fasiilyesi 16.09.2022 Resim 28: Mas F. Kiipii16.09.2022

Su kayb1 ¢ogalmistir ve kiipte su miktarindaki kayip gozle belirgin sekilde goziikmeye
baslamistir (Resim 26). Ve iiriiniin tizerinde hafif kiiflenme belirtileri baslamistir (Resim
27). Eyliil ayinin ortalarinda igleri sirli olan kiiplerde dis kisimlarinda tuz kristalleri

goriilmistiir (Resim 28).

Resim 29: Mas Fasiilyesi 25.09.2022 Resim 30: Mas Fasiilyesi 07.10.2022

Tamamen suyu biten iiriinde (Resim 29) kiif zerrecikleri gogalmis, kokusu agirlasmistir. 90
giin alinan fotografta goriildiigl gibi daha da kiiflenme artmis kokusu degismistir (Resim
30). Iki kez denenmesine ragmen, sicaklik, su kaybi, uygun ortam sartlarinin
olugsmamasindan dolay1 mas fasulyesinden {iriin elde edilememistir. 90. giin boyunca diger
tiriinlerle beraber fermantasyon siireci gozlemlenmis ve kiiflenme ile sonuglandigi

gOriilmustiir ve tiriin imha edilmistir.
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3.4.2. Boriilce ile Gochujang, Gangjang, Doenjang Sosu Yapim Asamalari

Resim 31: Boriilce 15.04.2022 Resim 32: Bortilce 28.05.2022

305 gr. Boriilce, 2 gr. kurutulmus Kahramanmaras biberi, 75 gr. Cankir1 tuzu, 61 gr. Mese
komiirti, 10 gr. hiinnap, islem gérmemis 2 litre su (kaynak suyu) kullanilarak fermantasyon

islemi i¢in gerekli lirtinler temin edilmistir.

Boriilcenin lizerini gecinceye kadar su eklenip haglanmaya konulmustur.Ocakta diidiiklii
tencere kullanilmadan boriilce yaklasik 3 saatte pisirilmistir. Piire haline getirmek igin
blender kullanilmis, ezildikten sonra kalipla sekil verilmistir (Resim 31). Sekil verildikten
sonra nisan ay1 sicakliklarinda disarida kurutulmaya birakilmistir (Resim 32). Nevsehir ili,

Avanos ilgesinden getirtilen kiip i¢i sirlanarak kullanilmistir

Resim 33: Boriilce 28.05.2022 Resim 34: Boriilce 29.05.2022 Resim 35: Boriilce 21.06.2022

Kurutulup islem i¢in hazir hale getirilen boriilce, kiipiin i¢ine konulan suyuna, tuzu eklenip
icine konulmustur (Resim 33). Uzerine kémiir, hiinnap, kuru biber de ilave edilip fermente
olmasi i¢in disarida bekletilmistir (Resim 34). 2.glin mayalanmaya basladigi goriilmistiir.
Fermantasyon silirecinde {irline her giin bakilip {izerinde olusan kefler alinmis,
fermantasyonu takip edilip su seviyesi sik sik kontrol edilmistir. Su kaybi1 zamanla
hizlanmais, rengi bulaniklagsmistir, kiip disinda sicaga bagli olarak tuz pulcuklart goriilmiistiir.
Kokusu haziran aymnm ortalarinda degismis ve agirlasmustir. Isleme baslanmildiktan bir ay

sonra rengi ve kokusu iyice agirlastigindan bozuldugu anlagilmistir (Resim 35).
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Resim 36: Boriilce 11.07.2022

22 Haziran giinii islemlere tekrar bastan baglanilmig 138 gr. boriilce hacmini iki kati su ile
wslatilip, 18 saat beklemeden sonra haglanmistir. Piire haline getirildikten sonra kalipla sekil

verilip kurumaya birakilmistir. Kuruma siiresi 20 giin siirmiistiir (Resim 36).

Resim 37: I¢ine Kullamlan Uriinler ~ Resim 38: Kullanilan Kaya Tuzu Resim 39: Kiipte Kaya Tuzu

2 gr. Kahramanmaras biberi, 8 gr. hiinnap, 50 gr. mese komiirii (Resim 37), 100 gr. Cankiri
kaya tuzu (Resim 38), 2 litre islem gérmemis kaynak suyu (Kizilcahamam-Yukarikaradren
Koyti) kullanilmistir. Saklama kosullart degistirilmis ve 18 derece 1sida kiiplin yeri
sabitlenmistir. [lk denemede su kayb1 yasanmasindan dolayi kiip igi sirlanip ikinci denemeye

gecilmistir.

Resim 40: i¢ine konulan iiriinler Resim 41: Fermantasyon olacak boriilce Resim 42: Kullanilan kiip

Su kiipe konulduktan sonra, tuz iyice i¢inde karigtirtlarak eritilmistir. (Resim 39) (Resim
40).
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Temiz tiilbentten yapilan keselerin i¢cine komiir, kurutulmus kirmizibiber, hiinnap konulup
agz1 kapatilip, tuzlu suyun i¢ine konulan kurutulmus mas fasulyenin iizerine konulmustur
(Resim 41). Suyun iginde tam temasta bulunmasi i¢in cam kase ile kese suya batirilmustir.
Nevsehir ili Avanos ilgesinden getirtilen ve ici sirli olan kiip fermantasyon iglemi i¢in yerine

yerlestirilmistir. Kiipiin agiz kismi bir bezle kapatilmis ondan sonra kapagi iizerine

konulmustur (Resim 42).

Resim 43: Boriilce 16.07.2022 Resim 44: Boriilce 24.07.2022 Denklem 45: Bértilce 24.07.2022

Belirli zaman araliklariyla boriilce kiipline bakilarak fermantasyonu kontrol edilmistir
(Resim 43). Uzerinde olusan kef, dnce tanecikler seklinde goziikmiis, sonra kagit gibi
incecik bir goriinim almis (Resim 44), bir seferde suyunun {izerinden alinmistir. Suyu berrak

ve kokusu siit misirt gibi hissedilmistir (Resim 45).

Resim46: Boriilce 25.08.2022 Resim 47: Boriilce 25.08.2022 Resim 48: Boriilce 31.08.2022

Gozlemi yapilan kiipteki (3 ila 5 giin aras1) (Resim 46) iizerinde olusan zardan arindirilip
(Resim 47) sular1 ve kef olusumu kontrol edilmistir. Suyu bazen berrak bazen hafif
bulaniklasmistir. Su seviyesi azalmaya baslamistir. Zamanla azalan su seviyesi ile birlikte

tizerinde olugan kef ise tamamen suyun iizerini kapatmaya baglamistir (Resim 48).
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Denklem 49: Boriilce 31.08.2022 Resim 50: Bériilce 16.09.2022 Resim 51: Kiipiin Dis Kismi 16.09.2022
Kefi artik neredeyse kalmayan boriilcenin (Resim 49), bu asamaya gelindiginde soya
fasulyesinin olusumundaki gibi suyunun iizerinde dalgalar seklinde ylizeysel goriintiiler
goziikmeye baslamistir (Resim 50). Suyunda da belirgin azalma goriilen boriilcenin kiipiin

disinda da tuz kristalleri goriilmistiir (Resim 51).

Resim 52 : Boriilce 25.09.2022 Resim 53: Boriilce 07.10.2022 Resim 54: Boriilce 07.10.2022

Suyu azalan ve fermente olan boriilcenin 90 giiniin sonunda tizerinde olusan tabaka (Resim
52) alininca suyu berrak goziikmektedir (Resim 53). Keskin bir koku hissedilmemektedir
(Resim 54).

3.4.3. Soya Fasulyesinden Gochujang, Gangjang, Doenjang Sosu Yapim Asamalari

Resim 55: Soya Fasiilyesi 24.04.2022 Resim 56: Soya Fasiilyesi 28.05.2022

Soya fasulyesinin tizerine iki kat1 kadar su eklenip, 10 saat suda bekletilmistir. Haglanmaya
konulan fasulyeler orta ateste 3 saat kadar pisirilmistir. Piire haline getirilen soya fasulyesine
kalipla sekil verilmistir (Resim 55). Sekil verildikten sonra nisan ay1 sicakliklarinda disarida
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kurutulmaya birakilmigtir (Resim 56). Nevsehir ili, Avanos ilgesinden getirtilen kiip i¢i

sirsiz olarak kullanilmistir.

305 gr. Soya fasiilyesi, 2 gr. kurutulmus Kahramanmaras biberi, 75 gr. Cankir1 tuzu, 61 gr.
Mese komiirii, 10 gr. hiinnap, islem gérmemis 2 litre su (kaynak suyu) kullanilarak

fermantasyon islemi i¢in gerekli tiriinler temin edilmistir.

Resim 57: Soya Fasiilyesi 28.05.2022 Resim 58: Soya Fasiilyesi 21.06.2022

Kore’den getirtilen soya kiipiiniin igerisine, Kore tuzu ve biitiin malzemeler eklenip (Resim
57) fermantasyon asamasina gegilmistir. Normal hava sartlarinda bekletilen kiipiin her giin
takip edilmesine ragmen yaklasik 3 hafta sonra kokusunda agir degisiklikler hissedilmis ve

bozuldugu tespit edilmistir (Resim 58).

Resim 59: Kurutulmug Soya Fasiilyesi 11.07.2022  Resim 60: Kore tuzu Resim 61: I¢indeki malzeme11.07.2022
21 Haziranda islemlere tekrar baglanilmis ve soya fasiilyesi kendi hacminin 2 kat1 su lizerine
eklenip 18 saat beklenilmistir. Fasulyeler haslanip, piirelenip kurumasi i¢in kalipla sekil

verilmistir (Resim 59).

11 Haziran da 100 gr. Kore deniz tuzu (Resim 60), 2 gr. Kurutulmus kirmizibiber, 8 gr.
hiinnap, 50 gr. mese komiiri (Resim 61), 2 litre islem gérmemis kaynak suyu
(Kizilcahamam-Yukarikaraéren Koyii) kullanilmistir. Saklama kosullart degistirilmis ve 18

derece 1s1da kiipiin yeri sabitlenmistir.
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Resim 62: Kiipteki Kore tuzu Resim 63: Tuz Testi Resim 64: Soya Fasiilyesi 11.07.2022
Kiipiin ig¢ine Kore tuzu (Resim 62), koyulmus ve tuz ile karistirtlip suyu eklenmistir, (Resim
63). Kesenin igine konulan kdmiir, hiinnap, kurutulmus biber, kurutulmus soya fasiilyesi,

kiipiin i¢ine konulduktan sonra suya eklenmistir (Resim 64).

Resim 65: Soya Fasiilyesi Kiipii Resim 66: Fermenteki Soya F. 16.07.2022  Resim 67: Soya Fasulyesi 24.07.2022

Kore kiipiiniin i¢erisine konulan malzemelerden sonra iizerine Kore’ den getirilen bez ile
kapatilip kapagi lizerine konulmustur (Resim 65). 3 ya da 4 giinde bir kontrol edilip
tizerindeki kefler alinmistir (Resim 66). Su miktarinda ¢ok fazla bir degisiklik olmamistir
(Resim 67).

Resim 68: Soya Fasiilyesi 24.07.2022  Resim 69: Soya F. 30.07.2022 Resim 70: Soya Fasiilyesi 04.08.2022

Uzerindeki kef olusumu 3 giin ara ile kontrol edilmistir (Resim 68). Olusan kefler alinip
zamanla olusan kefler gitgide azalmig ( Resim 69) ve fermantasyonda soya fasulyesinin 8

Agustos giinlinde suyun iizerine ¢ikislar olmustur (Resim 70).
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Resim 71: Soya Fasiilyesi 25.08.2022  Resim 72: Soya F. 25.08.2022 Resim 73: Soya Fasiilyesi 06.09.2022
Suyun renginde biraz kahverengilesme olmustur (Resim 71). Soya fasiilyesi piiresi zemine
¢okme yapmustir. Yag izi gibi goriintii ise daha da azalmistir (Resim 72). Su seviyesinde

azalma olmustur (Resim 73).

Resim 74: Soya Fasiilyesi 25.09.2022 Resim 75: Soya Fasiilyesi 25.09.2022  Resim 76: Soya Fasiilyesi 07.10.2022
Uzerinin kefleri alinan fermente asamasindaki soya fasulyesi (Resim 74), suyunun giderek
daha da kahverengilestigi goriilmektedir (Resim 75). Herhangi bir kif olusumu

goriilmemistir. Kokusundaki keskinlik 90 giin sonunda biraz azalmistir (Resim 76).

Resim 77: Soya Fasiilyesi 07.10.2022

90 giin sonunda fermantasyon iglemi sonlandirilmis ve duyusal test i¢in {iriin islemden
gecirilmistir (Resim 77).
3.5. Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Tezin yazim asamasinda arastirma yontemi olarak literatlir taramasi yapilmis ve buradan
elde edilen bilgilerle beraber duyusal analizler yapilmistir. Duyusal analizlerde “Eslenmis
Kiyaslama Testi” ve “Kalite Derecelendirme Testi” uygulanmis ve sonuglar istatistiki olarak

bu teste gore panelistlere verilmistir. Panelistlere ayn1 anda hem standart 6rnek hem de
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deneme Ornegi verilerek degerlendirilmesi istenmis, verilen {iriin hakkinda paneliste iki
ornegin ayni olup olmadig1 veya lezzet, goriiniis koku gibi duyusal 6zellikler acisindan
hangisinin daha iyi oldugu sorulmaktadir. Duyusal analiz 6l¢eginde, gochujang, gangjang
ve doenjang icin kalite kriterleri olarak 5 baslik altinda renk, doku-goriiniim, koku, lezzet ve
genel begeni durumu ile sorular yoneltilmis, ¢cok kotii-cok iyi ifadeleriyle 1 ile 5 arasinda
derecelendirme yapilmasi istenmis, egitimli panelistlerden yapilacak islemde bu sekilde
degerlendirilmesi belirtilmistir. Istenen o6zellikler ve istenmeyen ozellikler olarak
degerlendirme yapildiginda, 4’er ifade se¢ilmis ve gochujangda mat kirmizi renk, tatlimsi
bir acilik, lezzet ve goriiniimiin salgcaya benzeyip benzemedigi sorulmustur. Gangjangda ise
kahverengi goriiniim, s1v1 hali, fermente koku ve tat durumu, orijinal soya sosunun tadina
benzerlikleri degerlendirilmesi istenmis, doenjangda da renkte siitlii kahverengi renk, sulu
ve yumusak bir doku, orijinal koku, fermente tat ve kokusu ile ilgili durumun
degerlendirilmesi istenmistir. Istenmeyen o6zelliklerde ise egitimli panelistlere iiriinler

hakkinda goriisleri sorulmustur.

3.6. Duyusal Analizler

Katilimcilar begenilerini renk, koku, doku, lezzet ve genel begeni olmak {izere 5 duygusal
ozellik iizerinden ifade etmislerdir. Olgekte kullanilan 5 boyut igin 5°li Likert Tipi
derecelendirme kullanilmistir. Bulgular ortalama puanlarla analiz edilmistir. 6 farkli ana sos
bir arada ve ayr1 ayr1 degerlendirmeye tabi tutulmustur. (983- B) Boriilce, (426-S) Soya
fasulyesini temsil etmektedir.

3.7. Arastirmanin Veri Toplama Siireci

Mart-Eyliil aylarinda kapsamli bir alan yazin taramasi yapilmistir. Projenin konusu ile ilgili
gerekli biitiin yazilar incelenmistir. Proje konusu ile ilgili aragtirmalar devam ederken,
arastirma  kapsami konusu olan regetelerin olusturulmast ve soslarin {iretimi

gergeklestirilmistir.

Mart ay: igerisinde cang sos regeteleri olusturulmustur. 13 Nisan 2022’de Gochujang-
Gangjang-Doenjang’in iiretimi gerceklestirilmistir. Uretimi gerceklestirilen doenjang,
gochujang ve gangjang soslarinin oda 1sisinda bekletilmis, dikkatle hemen her giin kef
kontrolii yapilmistir. Her {irlinde yaklasik 3 hafta sonunda kokularinda keskinlikleri
artmistir. Ve renklerinde yogun bir bulaniklagsma goriilmiistiir. Kokusundaki yogun artistan

dolay1 {irlinlerin bozulduguna kanaat getirilmis ve iirtinler dokiilmiistiir.

33



Haziran aymin basinda her {i¢ sosun iiretimi i¢in tekrar iirlinler alinmis ve ayni islemler
tekrarlanmigtir. Mag fasiilyesi kuruma igleminde kiiflenmistir. Tekrar haslanip bir daha
islemler tekrarlanmistir. Kurumasi igin sekillendirilen tiriinler, yaklasik 3 haftalik kuruma
siirecinden sonra fermantasyon islemi icin kiiplere yerlestirilmistir. Sabit bir 1sida ve
yerlerinden oynatilmadan 90 giinliik bir zaman araliginda 3 veya 4 giin arayla kontrolleri
yapilmis, sularinda azalma tespit edilmistir. Soya fasiilyesi ve boriilcenin kokularinda
farklilasma olsa da keskin koku zamanla azalmistir. Mas fasulyesinin ise suyu tamamen
bitmis, kiiflenme goriilmiistiir. 90.giin sonunda soya fasulyesi ve boriilce, tiilbentle siiziiliip,

piiresi ve suyu islemden gegirilmek i¢in ayrilmistir.

Yapilan soslarda, gangjang (soya sosu) direk tadim yaptirilmis, gochujang (fermente
kirmizibiber sosu) ise boriilcede 50 gr. boriilce piiresi, 15 gr. soya fasulyesi unu, 3 gr. toz
kirmizibiber, 2 gr. bal ve kivam yogunlugunu dengeleyecek kadar su eklenerek yapilmus,
soya fasulyesi piiresine de ayn1 miktarlar kullanilmistir. Doenjang (Soya fasulyesi piiresi) de
ise 20 gr. soya fasulye piiresine 3 gr. toz kirmizibiber ve 5 gr. soya fasulyesi unu eklenmis,

bortiilce piiresinde de ayni miktarlar kullanilmistir.

3.8. istatistiki Analizler

Duyusal analizlerin ortalama ve standart sapmalar1 bulunmus, frekans degerleri verilmistir.
Sayisal degiskenlikler igin (X), standart sapma icin (ss) degerler, grafikler icin driimcek ag1

grafigi ile degerlendirmeler yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Tadimlar1 ve denemeleri yapilan, soya fasulyesinden ve boériilceden tiiretilen 6 tane ana sos,
duyusal analiz yontemiyle degerlendirme islemine alinmistir. Duyusal analiz gorme, tatma
ve koklama algilarini, yiyecek ve iceceklerin ozelliklerini belirlemekle birlikte analiz

etmekte, yorumlamak ve dlgmekte kullanilan bilimsel degerlendirmedir (Ozata, 2019).

Arastirma kapsaminda kullanilan veriler, yiiz yiize gergeklestirilen duyusal analiz ile
toplanmustir. Toplanan verilerin analizi frekans tablosu ve ortimcek ag1 (radar) grafikleri ile

sunulmustur.

Duyusal analiz 16.11.2022 tarihinde Baskent Universitesi’nin duyusal analiz
laboratuvarinda 12 kisilik egitimli panelist grubunun katilimiyla gergeklestirilmistir.
Panelist grup 6 kadin (3 katilimc1 Koreli), 6 erkek (3 katilimei Koreli) olarak olugmustur.
Katilimcilar, gastronomi profesyonelleri ve akademisyenlerden olugsmaktadir. Panelist grup
25-60 yas araligindadir. Panel 6ncesi 6n hazirligi yapilan iiriinler Baskent Universitesi’nde
arastirmaci tarafindan hazirlanmistir. Panelist gruba her birine ayr1 olacak sekilde 6 iirlin
orijinal olarak hazirlanmis 3 iirlinle birlikte servis edilmistir. Toplamda 9 {iriin yapilmistir.
Katilimcilardan test ettikleri ana soslar esanalizliginde kalite kriterleri duyusal 6lgegini,
genel duyusal degerlendirme 6lgegini doldurmalari ve iirlin {izerinde meydana getirdigi

etkiyi yorumlamalar1 istenmistir.

Yapilan sos tiretimlerinde, ilk yapilan soya fasulyesi, boriilce ve mas fasulyesi iiriinleri hava
sicakliginin 30 derecenin lizerinde seyretmesinden dolayi, 21 Haziran’da iirliniin kokusunun
tamamen bozuk {iriin goriintii ve koku halini almasindan 6tiirii, yapilan deneme basarisizlikla

sonug¢lanmistir.

4.1. Eslenmis Kiyaslama Testi Sonuclari

Yapilan Eslenmis Kiyaslama testinde tiim katilimcilar var sikkini isaretlemislerdir. Biitiin
tirlinlerin orjinalleriyle aralarinda fark oldugu tespit edilmistir. Panelistler yapilan testte her
soya fasulyesi ve bortilceden tiretilen gochujang ve gangjangin tatlarinda belirgin farkliliklar
oldugunu, doenjangda ise her ikisinin de begenildigi ve boriilceden iiretilenin daha da
lezzetli oldugu belirlenmistir. Uriinlerin koku ve renklerinin ¢ok benzemedigini ama

fermente siirecinin devam etmesi gerektigi konusunda birlesmislerdir.
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4.2. Kalite Kriterleri Testi Sonuclari

12 kisiden olusan, alaninda Egitimli panelist gruba kalite kriterlerine yonelik degerlendirme
analizi yaptirilmistir. Analizde 6 sostan olusan iiriinlerin Kalite Kriterleri saptanmaya
calistlmistir. Katilimcilar begenilerini renk, koku, doku, lezzet ve genel begeni olmak {izere
5 duygusal 6zellik iizerinden ifade etmislerdir. Olcekte kullanilan 5 boyut igin 5°li Likert
Tipi derecelendirme kullanilmistir. Bulgular ortalama puanlarla analiz edilmistir. 6 farkli
ana sos bir arada ve ayr1 ayri1 degerlendirmeye tabi tutulmustur. (983- B) Boriilce, (426-S)
Soya fasulyesini temsil etmektedir. Mas fasulyesi dahil edilmemistir.

Tablo 6: Gochujang, Gangjang, Doenjang Duyusal Test Ortalama ve Standart Sapma

Tablosu

Gochujang Gangjang Doenjang
Duyusal 983 -B 426-S 983 -B 426-S 983 -B 426-S
Ozellik
Renk 2,52+0,69 2,54+0,60 2,30+0,76 2,64+0,80 3,16+0,99 3,14+0,86
ortalama
(%)

Doku 2,54+0,69 2,55+0,60 2,29+0,76 2,64+0.80 3,20+0,98 3,20+0,82
ortalama
(%)

Koku 2,53+0,68 2,56+0,60 2,2840,75 2,65+0,79 3,19+0,97 3,19+0,81
ortalama
(%)
Lezzet 2,52+0,68 2,57+0,60 2,28+0,74 2,66++0,78 | 3,21+0,97 3,17+0,82
ortalama
(%)
Genel 2,51+0,68 2,58+0,59 2,27+0,74 2,66+0,78 3,22+0,97 3,17+0,81
Begeni ort.

)

Soya fasulyesi ve boriilce yapilarak hazirlanan duyusal testte yapilan degerlendirmelere
gore, renk, doku, koku, lezzet ve genel begeni yoniinden Doenjang’ 1n en yliksek degerleri
aldig1 goriilmektedir. Boriilce de alinan degerler soya fasulyesini renk (x=3,16), lezzet
(x=3,21), genel begeni(x=3,22) ile gectigi gorilmektedir. Egitimli panelist grubuna gore
Gangjang’ da renk (x=2,30), doku (X=2,29), lezzet (x=2,28)ve genel begeni (X=2,27) ile

boriilcede en diisiik oranlar ¢ikmistir ( Tablo 6).
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Tablo 7: Gochujang Duyusal Ozellik Tablosu

Gochujang
Duyusal Ozellik 983 -B 426-S
Renk 2,52 2,54
Doku 2,54 2,55
Koku 2,53 2,56
Lezzet 2,52 2,57
Genel Begeni 2,51 2,58

Boriilce ve Soya Gochujang

2,58

Genel Begeni

Soya fasulyesi ve boriilce kullanilarak yapilan ana soslarin bir arada degerlendirildiginde,
genel begeni, renk, doku, koku ve lezzet yoniinden begenin yiiksek oldugu goériilmektedir.
Uriinlerin kendi iilke mutfaklarimi yansitma durumu 6zellikleri degerlendirilerek elde edilen
oriimecek ag1, Sekil 1’de goriilmektedir. Buna gore genel begeni, renk, doku, lezzet ve

kokuda soya fasulyesi piiresinde alinan sonuglar, diger iiriin olan boriilce piiresine oranla

2,51

Renk

2,54
2,52

2,52

Lezzet 3 57

Borilce

2,

2,53

daha fazla tercih edilmistir (Tablo 7, Sekil 1).

Tablo 8: Gangjang Duyusal Ozellik Tablosu

2,55

54

2,56 Koku

Doku

Gangjang
Duyusal Ozellik 983 -B 426-S
Renk 2,30 2,64
Doku 2,29 2,64
Koku 2,28 2,65
Lezzet 2,28 2,66
Genel Begeni 2,27 2,66
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Bir diger degerlendirme Sekil 2’de goriilmektedir. Buna gore ¢ikan sonuglarda da genel
begeni, renk, doku, lezzet ve kokuda soya fasulyesi sosundan alinan verilerin diger {iriin olan
boriilce fasulyesi sosuna oranla daha fazla tercih edildigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Ortalama

olarak 2.5 puanin iizerinde puan alindiklar1 goriildiigiinden begenildikleri sdylenebilir (

Tablo 8, Sekil 2).

Boriilce ve Soya Gangjang

Borilce Soya
Renk
2,64
2,66 2,30 2,64
Genel Begeni Doku
2,27 2,29

2,28 2,28

2,66 2,65
Lezzet Koku

Tablo 9: Doenjang Duyusal Analiz Tablosu

Sekil 2: Boriilce ve Soya Gangjang Oriimcek Agt

Doenjang
Duyusal Ozellik 983 -B 426-S
Renk 3,16 3,14
Doku 3,20 3,20
Koku 3,19 3,19
Lezzet 3,21 3,17
Genel Begeni 3,22 3,17
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Boriilce ve Soya Doenjang

e BOriilce Soya
Renk
3,16
3,22 3,14
Genel Begeni - 3,20 Doku
° 3,19
Lezze%%’21 l Koku

Sekil 3: Boriilce ve Soya Doenjang Oriimcek Agt

Ugiincii degerlendirme sonucu Sekil 3’te gosterilmistir. Bu sekilde ise diger iki grafige gore
daha farkli sonuclar oldugu goriilmiistiir. Sekil 1 ve Sekil 2’de alinan sonuglarda soya
fasulyesiyle yapilan iirlinlerin daha fazla begenilmesine ragmen, Sekil 3’te soya fasulyesi ve
boriilcenin doku ve kokuda ayni sonuglar aldig1 gézlemlenmistir. Fakat diger degerlendirme
sonuglarinda ise boriilce fasulyesiyle yapilan {iriniin 3.16 ortalama puan alarak soya

fasulyesine oranla daha fazla begeni aldig1 sonucuna varilmistir( Tablo 9, Sekil 3).

Renk
Boriilce Gochujang
379 2,52
3,00
3,14 2.2
Soya Doenjang 25 4Soya Gohujang

3,16

- . 2,30
Boriilce Doenjang

Boriilce Gangjang

2,64
Soya Gangjang

Sekil 4: Gochujang, Gangjang ve Doenjang Renk Duyusal Analizi Sonucu

Panelistler ile yapilan renk duyusal analizinde, tiriinlerden en ¢ok 3.16 ile Boriilce Doenjang,

rengi en az begenilen iriin ise Boriilce Gochujang 2.30 ile begeni aldigi sonucuna
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ulastlmistir.

Doku

Boriilce Gochujang

3,50
3'002,54

3,20 25

Soya Doenjang Soya Gohujang

2,55

3,20

Boriilce Doenjang

2,29 .
Boriilce Gangjang

2,64
Soya Gangjang

Sekil 5: Gochujang, Gangjang ve Doenjang Doku Duyusal Analizi Sonucu

Egitimli panelistler tarafindan yapilan doku duyusal testinde 2,29 ortalama sonucuna gore
Boriilce Gangjang en az begeni alan iiriin olmustur. Boriilce Doenjang ve Soya Doenjang
ise 3,20 ile esit degerler almis, doku duyusal analizinde en begenilen iiriin olarak tespit

edilmistir.

Koku
Boriilce Gochujang
3,50 253
3,00
3,19
Soya Doenjang 2 56Soya Gohujang
2,28

Boriilce Doenjang
3,19

Boriilce Gangjang

2,65
Soya Gangjang

Sekil 6: Gochujang, Gangjang ve Doenjang Koku Duyusal Analizi Sonucu

Koku duyusal analizinde egitimli panelistler ile yapilan analizde 3,19ile Boriilce Doenjang
ve Soya Doenjang kokuda ayni degerleri almis, Boriilce Gangjang 2,28 ile en diisiik degerde

kalmistir. Sonug ortalamanin altindadir.
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Lezzet

Boriilce Gochujang

3,50
3.00252
3,17 2,5

Soya Doenjang

2’57Soya Gohujang

3,21

Boriilce Doenjang

2,28 .
Boriilce Gangjang

2,66
Soya Gangjang

Sekil 7: Gochujang, Gangjang ve Doenjang Lezzet Duyusal Analizi Sonucu

Duyusal analizde en begenilen firiin olarak 3,21 ile Boriilce Doenjang lezzet ortalamasi en
yiiksek iirlin ¢ikmistir. Boriilce Gangjang 2,28 ile lezzet ortalamasinda en az begenilen tiriin

olarak degerlendirilmistir.

Genel Begeni

Boriilce Gochujang

3,17

Soya Doenjang 2 5gS0ya Gohujang

3,22

Boriilce Doenjang

2,27 .
Boriilce Gangjang

2,66
Soya Gangjang

Sekil 8: Gochujang, Gangjang ve Doenjang Genel Begeni Duyusal Analizi Sonucu

Genel begeni duyusal analizinde, en az genel begeni alan iiriin 2,27 ile Boriilce Gangjang,
en ¢ok begenilen iirlin ise 3,22 ile Boriilce doenjang olarak egitimli panelistler tarafindan

tespit edilmistir.
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5. SONUC VE TARTISMA

Bu arastirmada soya fasiilyesi ve boriilceden tiiretilen Kore’de yapilan ve kullanilan soslarin
Tiirkiye sartlarinda tiretilmesi denenmis, Koreli ve Tiirk panelistlere duyusal analiz testi
uygulanarak kalite derecelendirmesi yapilmistir. Aragtirmaya katilanlarin duyusal analizleri
kapsaminda goriislerinin alinmasi1 amaglandigindan arastirmada deneysel bir tasarim
amaclanmistir. Deneysel olarak kabul edilebilir bu tasarim igerisinde soya fasulyesi, boriilce
ve mas fasulyesi ile ¢alisilip, 6 farkli sos elde edilmeye calisilmistir. Deneysel arastirmalarda
gozlenmek istenilen durum, arastirmacinin kontrolii altinda arastirmaci tarafindan

uretilmektedir.

Bu arastirmada nicel arastirma yontemlerinden deneysel yontem kullanilmis olup, arastirma
teknigi olarak duyusal analiz teknigi kullanilmistir. Duyusal analiz kapsaminda veri toplama
araci olarak eslenmis kiyaslama testi ve kalite puanlama testi kullanilmis olup; arastirmaya
Kore yemek sektoriinde deneyimli 6 egitmen sef ve gastronomi alaninda aktif gérev yapan
6 akademisyenden olusan toplamda 12 egitimli panelist katilmigtir. Egitimli panelistlere
duyusal kalite kriterleri testinde yer alan sorulara cevap verilmesi istenmistir. Bu teste yer
alan sorularin, soya fasulyesi ve boriilce ile yapilan iirlinlerin Tiirk damak tadma uyup
uymayacagi ve Tiirkiye’de bulunan bu tiriinlerle soslar tiretilebilmenin 6grenilmesi hakkinda
bir ¢esit gecerlilik analizi yapmaktir. Uretimi gerceklestirilen soya fasulyesinden ve
boriilceden tiiretilen soslarin, baska bir tirlinden elde etme durumu literatiir taramasinda, bu

arastirmadakine benzer bir deneme metoduna rastlanilmamistir.

Arastirmacinin kontroliindeki c¢alismanin, deneysel degisimi ve denetimi kendi kontrolii
altinda ilerlemektedir. Gida ve gastronomi alanindaki arastirmalarda, ge¢gmisten giinlimiize
gecerli ve glivenilir sonuclar elde edilmesi, gastronominin kullanabilir yoniinii gostermekte

ve literatiire katki saglayacagi ifade edilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019)..

Egitimli panelistlerin farklilik testlerine vermis olduklari cevaplara gore soya fasulyesi ve
boriilceden yapilan 6 iiriinde de farkliligin oldugu belirlenmistir. Soya fasulyesinden yapilan
Gochujang ve Gangjang da begeni diizeyinin orta diizeyde oldugu, Doenjang da ise; orta
diizeyin iizerinde oldugu belirlenmistir. Boriilceden yapilan Gochujang ve Gangjang’in
begeni orta diizeyde ¢ikmis, Doenjang da ise ortanin iizerinde, genel begenide soya

fasulyesindeki verilerden daha lezzetli bulunmustur.
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Egitimli panelistlerin duyusal degerlendirmeleri sonucunda genel begeni ve renkte soya
doenjang ve boriilce doenjang’ da bulunulan degerlerle kabul edilebilir diizeyde oldugu
tespit edilmistir. Gelistirilen {irlinlerden soya fasulyesi ve boriilceden elde edilen Gochujang
ve Gangjang’ 1n duyusal kalite 6zelliklerinin kabul edilebilir diizeyin altinda; Doenjang
olarak iiretilen iiriinlerin ise kabul edilebilir diizeyin {lizerinde oldugu tespit edilmistir. Bu
sonug, fermantasyonun daha uzun siiregte devam edilebilecegini gostermektedir. Buna
ilaveten duyusal kalite 6zellikleri kabul edilebilir diizeyin iizerinde olan Doenjang’in en
begenilen iiriin oldugu dikkat ¢ekmektedir. igeriklerinde kullanilan toz kirmizi biber, kuru
fasulye unu ile, miktarlarinda degisiklikler yapilarak, duyusal analizde tadilan iirtinlerdeki

tatlarin Kore’de yenilen lezzetlere daha da yakin olabilecegi onerilmistir.
Yapilan yorumlarda 6 Koreli egitimli panelist ile yapilan degerlendirmede, gochujang i¢in;
* Tadmin 1yi oldugu ama gochujang gibi olmadigi,

* Toz biber kullanildigindan toz biber tadinin daha ¢ok hissedildigi,

* Tadmin ve renginin tamamen farkli oldugu,

* Kokusu, tadi, tuz oran1 ve renginin farkli oldugu seklinde yorumlamislardir.
Gangjang i¢in;

* Kokusunun yogun, renginin farkli, cok tuzlu olmasi,

* Soya fasulyesinin iyi oldugu, tadinin ¢ig hissedildigi,

* Tuzunun az, renginin agik renk olmasi,

* Renginin daha koyu ve daha tuzlu olmasi gerektigi,

* Renginin ve kokusunun farkli oldugu, tadinin iyi olmadigini belirtmislerdir.
Doenjang i¢in;

* Renginin ve kokusunun benzedigi,

* Dokusu, goriiniimii ve kokusunun benzedigi, tadinin biraz farkli oldugu,

* Tuzunun yeterli olmadig1, daha da olgunlagsmas1 fermente olmasi gerektigi,
* Renginin giizel, tuzunun az ama lezzetinin iyi oldugunu belirtmiglerdir.

Tirk egitimli panelistler ise yapilan eslenmis kiyaslama testinde ise, gochujang icin;
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* Alinan lezzetin biiylik 6l¢tide farkli oldugu,

* Renk, lezzet, kokunun ¢ok farkli oldugu,

* Ac1 degerinin az oldugunu,

Gangjang igin;

* Koku, renk, lezzetinin benzemedigi,

* Farkli gorlinlimlerde bulunduklarini,

Doenjang igin;

* Aromanin farkli oldugu ama c¢ok uzak bir lezzet olmadigi,

* Renk olarak benzedigi ama kokusunun kétii oldugu seklinden yorumlarda bulunmuslardir.

Ayrica ileride benzer arastirma ile bu tarz ¢alisma yapmak isteyen arastirmacilarin, yapilan
soslarin iizerinde, degisiklikler yaparak, yeni ¢alismalarla literatiire katki saglayacaktir. Bu
arastirmada ele alinan fakat sonuclanamayan mas fasulyesi yerine baska iiriinler ele alinip
deneysel ¢alisma yontemi izlenerek, bu ¢alismay1 6rnek alarak farkli calismalar yapabilir.
Benzer kiiltiirler gosteren bu iki iilkenin, yemek ve soslara odaklanarak, anne elinin lezzeti
diye nitelendirilen ve bu lezzetleri ilerideki nesillere aktarmak i¢in tarifleri aktaran
biiyliklerimizin, daha farkli deneysel {iriinler {izerinde modern ve yeni iiriinler denenip

odaklanarak cesitli liriinler gerceklestirebilir.

Yeni frlinlerin, gastronomi alaninda ve iirlin gelistirme kapsaminda yeterli ¢aligmalarin

olmadig1 bu arastirma ile tespit edilmistir. Bu sonuca gore ¢esitli 6neriler sunulmustur

« Universitelerin gastronomi ve as¢ilik boliimlerinde Kore mutfaginda yer alan

soslarin yapim asamalar1 6gretilebilir.

e  Uriin gelistirme ¢alismalarinda destek verilen ddeneklerin kapsaminin genisletilmesi

saglanabilir.
e Uretilen soslar damak lezzetlerine gore ¢esitlendirilebilir.

o Her iki iilkede yer alan ortak lezzetlerin, o iilkelerde yetisen iiriinlerle ayni tatlarda

yemeklerin yapilmasi i¢in ¢alismalar yapilabilir.

e Soslarin mikroflorasi arastirilabilir.
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EK-2: Duyusal Degerlendirme

Sayin katilimci, bu arastirmada Kore mutfagindan Gogucang-Gangcang-Doencang’in Uriinlerin
Tlrkiye'de yetistirilen soya fasulyesi ve boriilce ile Uretimi gergeklestirmistir. Bu dogrultuda
orijinal Gogucang-Gangcang-Doencang ile tretimi gergeklestirilen Grlnlerin gérinds, koku, doku
ve lezzet agisindan karsilastiriimasiyla genel begeni diizeyinin dlglilmesi hedeflenmistir.

DUYUSAL DEGERLENDIRME

(ESLENMIS KIYASLAMA TESTi- TANIMLAYICI ve KALITE
DERECELENDIRME TESTI)

BOLUM I:

Oniintizde Gogucang-Gangcang-Doencang’in farkl hammaddelerle elde edilmis formlari ve
orijinalleri (R) bulunmaktadir. Soldaki referans 6rnekten baslayarak diger érneklerin tadini ve
kokusunu kiyaslayiniz ve érneklerle referans arasinda farklilik var mi yok mu belirtiniz.
Gorusiinlzi yuvarlak icine alarak belirtebilirsiniz. Farklilk oldugunu distindigliniiz konulari
aciklayiniz.

Gochujang

Ornek Kodlari Farkhlik
983-G Var — Yok
426-G Var - Yok

Fark varsa derecesini isaretleyin ve nedenini agiklayiniz:

983-G 1 Hig Yok 2 3 4 5 Cok Var
426-G 1 Hig Yok 2 3 4 5 Cok Var
Nedeni: ... e

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayri ayri 5
puan Gzerinden degerlendiriniz. Tesekkir ederiz.
Ornek Kodlan
Kalite Kriterleri
983 426
Renk
Doku- Goriiniim
Koku
Lezzet
Genel Begeni
Puan degerleri ile 1 2 3 4 5
ilgili agiklamalar | Cok Kéti Kot Orta Iyi Cok lyi
istenen Ozellikler istenmeyen Ozellikler
> Mat kirmizi renk >
> Salga gorintusi
» Tathimsi ac

54



> Lezzetli

Gangjang

Ornek Kodlari Farkhlik
983-GC Var - Yok
426-GC Var — Yok

Fark varsa derecesini isaretleyin ve nedenini agiklayiniz:

983-G 1 Hig Yok 2 3 4 5 Cok Var
426-G 1 Hig Yok 2 3 4 5 Cok Var
NEAENI ... it ettt st s e b et et e st st e e et et eae e neas

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayri ayri 5
puan lzerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.
Ornek Kodlan
Kalite Kriterleri
983 426
Renk
Doku- Goriiniim
Koku
Lezzet
Genel Begeni
Puan degerleri ile 1 2 3 4 5
ilgili agiklamalar | Cok Kétii Kot Orta Iyi Cok lyi
istenen Ozellikler istenmeyen Ozellikler
» Kahverengi >
> S
» Fermente Koku ve tat
» Orijinal soya sosu tadi
Doenjang
Ornek Kodlar Farkhlik
983-DC Var — Yok
426-DC Var — Yok

Fark varsa derecesini isaretleyin ve nedenini agiklayiniz:
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983-G 1 Hig Yok 2 3 4 5 Cok Var

426-G 1 Hig Yok 2 3 4 5 Cok Var

Acgiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu érnekleri ayri ayri 5
puan lizerinden degerlendiriniz.

Ornek Kodlari

Kalite Kriterleri
983 426

Renk

Doku- Gorliiniim

Koku

Lezzet

Genel Begeni

Puan degerleri ile 1 2 3 4 5
ilgili agiklamalar | Cok Kétii Kot Orta lyi Cok lyi

istenen Ozellikler istenmeyen Ozellikler

Sutli kahverengi >
Sulu yumusak
Orijinal koku

YV V VYV VY

Fermente Tat ve koku
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