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Ozet

Bugday unu, yagsiz soya unu, soya siitii tozu ve iki farkli soya protein
izolatinda protein fraksiyo"nlart SDS-PAGE ve DSC metotlar1 ile
incelenmistir. SDS-PAGE paternleri incelendiginde tahminlenen molekiil
agirh@gna gore temel olarak glisinin  ve [B-konglisinin fraksiyonlar:
gozlenmigtir. Soya ve bugday unlar1 arasindaki farklilik disinda Ornekler
arasindaki elektroforetik paternlerde c¢ok belirgin bir farklilik olmamakla
birlikte soya protein izolatinm (SPI) birinde kismen denatiire olmus soya
proteini olarak B-konglisinin o alt iinitesi tespit edilememistir. Soya siitii
tozunda ise hem glisinin hem de - konglisinin fraksiyonlar1 daha zayif bantlar
olarak goriilmektedir. Soya ununda da, denatiire olmamis soya protein izolatina
gore daha zayif bantlar elde edilmistir. DSC calismalarindan da soya siitii
tozunda P- konglisinin fraksiyonunun soya unu ve SPI'lara gore kismen
denatiire oldugu goriilmektedir. Soya unu ve soya siitii tozunda glisinine ait
DSC piklerinin zayifligt da sonuglar1 dogrulamaktadir. Denatiire olmus ve
denatiire olmamis soya proteini izolatlar1 ve denatiirasyona ugrayan soya unu
ve soya siitiitozu her iki yontem ile ayirt edilebilmistir.
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Giris

Soya proteini iiriinleri 1960l yillardan bu yana besleyici ve fonksiyonel gida
ingrediyeni olarak cesitli gida tiriinleri ile tiiketiciye ulasmaktadir. En yaygin
olarak tiiketilen soya esash ingrediyenler soya unu, soya siitii, soya protein
izolat1 ve soya proteini konsantresidir. Soya proteini iiriinlerine olan egilimin
baslica nedeni ekonomik olmasinin ve yaygin olarak bulunusunun yani sira
emiilsifikasyon, baglama, ve doku olusturma gibi c¢esitli fonksiyonel
ozelliklerine olmaktadir. Besinsel degeri ve saglifa olan etkileri nedeniyle soya
proteini Gida ve Ilag Dairesi (FDA) tarafindan onaylanmigtir (1, 2).
Sedimantasyon Ozelliklerine bagli olarak soya proteinleri fraksiyonlar1 4 ana
sinifta toplanmaktadirlar: 2S, 7S,11S ve 15S. Bunlarin bulunma oranlar1
sirastyla toplam proteinin %8, %35, %52 ve %5'i olmaktadir. Bu nedenle
iizerinde siklikla caligilan soya proteini fraksiyonlari B-konglisinin (7S) ve
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glisinin (11S)'dir (2). Bu proteinlerin termal denatiirasyon ve ozelliklerindeki
degisimler bircok aragirmaya konu olmustur. Etkin bir secici termal
denatiirasyon ile, bircok soya iceren {iiriiniin (tofu, soya siitii vb.) viskozite,
fiziksel Ozellikler ve fonksiyonel Ozellikleri degistirilebilmektedir (3). Bu
calismada; soya proteini {riinlerinde meydana gelen denatiirasyonlarin
incelenmesinde SDS-PAGE ve DSC metotlarinin sonuglar1 karsilastirimakta
ve analizlenen soya esashi ingrediyenlerdeki soya proteini denatiirasyonunun
belirlenmesi amaclanmaktadir.

Materyal ve Yontem

Analizlenen ingrediyenler; soya unu (ADM Ingredients, ABD), bugday unu,
soya siitiitozu (Devansoy, ABD), soya protein izolatlari; SPI 1 PROLISSE TM
(Cargill Inc., ABD) ve SP1 2 PROFAM 891 (ADM Ingredients, ABD) olarak
secilmistir. DSC termogramlar1 DSC 2920 (T A instruments New Castle, ABD)
cihazi yardimi ile azot gazi altinda elde edilmistir. Ornekler (10 mg) hermetikli
aliiminyum tavaciklarda protein denatiirasyonunu incelemek amaciyla DSC ile
-60 °C'dan 150 °C'e 5 °C/dk hizda 1sttilmig, 140 °C ye ulagiktan sonra numune
oda sicakligina dek hizla sogutulmus ve tekrar analizlenmigtir. Hicbir
endotermik  tepki olmamasi  dOniisiimsiiz  protein  denatiirasyonun
gerceklestigini gostermektedir (4). Numuneler (25 mg) 1 ml ekstraksiyon suyu
¢ozeltisi igerisinde karigtirilmig, 100 °C'de 3 dk blok 1siticida bekletilmis ve
13000 rpm hizda 5 dk santrifiijlenmistir. SDS icerisinde PAGE 20 °C'de sabit
akimda 25 mA tek bir jel icin 4 saat olarak uygulanmistir. Protein marker 6500-
205000 Da molekill agirhigr araligindaki proteinlerin saptanmasma olanak
vermigir. Numuneler jellere 8,10 ve 12.5 ul olarak Cizelge 1'deki sirada
verilmis ve ayrim sonrasi jeller Coomassie Brilliant Blue boya c¢ozeltisinde
boyanmis ve fotograflari ¢cekilmistir.

Cizelge 1 : SDS-PAGE uygulanan ornekler ve siralari

Sira | Numuneler Sira | Numuneler
1 |- 9 | Soyaunu (10 ul)
2 | Marker (12 ul) 10 | Soya siitii tozu (12,5 pul)
3 [Bugday Unu (10 ul) 11 | Soya proteini izolat1 2 (8 ul)
4 | Soyaunu (10 ul) 12 | Soya proteini izolat1 1 (8 pl)
5 | Soya siitii tozu (12,5 ul) 13 | Soya proteini izolat1 2 (10ul)
6 | Soya proteini izolat1 2 (10ul) 14 | Soya proteini izolat1 1 (10ul)
7 | Soya proteini izolat1 1 (10ul) 15 |-
8 | Bugday Unu (10 ul)
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Bulgular ve Tartisma

Sekil 1'de bugday unu, yagsiz soya unu, soya siitii tozu, iki farkl soya protein
izolatina (SPI2 Profam 891 ve SPIl Prolisse) ait SDS-PAGE patemi
goriilmektedir. 7S proteinleri 66 KDa ve 84 KDa aralifinda, 11S proteinleri ise
36 KDa altindadir (5). Tahminlenen molekiil agirligina gore glisinin ve B-
konglisinin fraksiyonlar1 gézlenmigtir. -konglisinin alt tiniteleri ise o, o', ve B
olarak verilmigtir. Glisininin asidik ve bazik alt-liniteleri sirasiyla A ve B
olarak belirtilmistir. Bu sonuclar diger literatiir verileri ile benzerlik
gostermektedir (6, 7). Soya ve bugday unlar1 arasindaki farklilik disinda
ornekler arasindaki elektroforetik patemlerde ¢ok belirgin bir farklilik
olmamakla birlikte, daha once kismen denatiire olmus soya proteini olarak
saptanan SPI 1 numunesinde f-konglisinin o alt tinitesi tespit edilememigtir.
Soya siitii tozunda da B-konglisinin fraksiyonlar1 daha zayif bantlar olarak
goriilmektedir. Glisinin fraksiyonlarinda ise, soya siitii tozunun daha zayif
bantlar  verdiginin  gorillmesi, kismen  denatiirasyonun  gostergesi
olabilmektedir. Soya ununda da denatiire olmamis SPI'na gore daha zayif
bantlar elde edilmistir. SPI'lar DSC ile analizlendiginde, soya proteinlerinin 7S
ve 118 fraksiyonlar1 60-70 °C ve 110-120 °C civarlarinda iki endotermik pik
olarak elde edilmistir. ik pik B-konglisinin ait olup ikinci biiyiik endoterm pik
glisinin denatiirasyon pikidir (3). Soya siitii tozu numunesi icin ise bu
fraksiyonlar soya ununa kiyasla daha kiiciik pikler halinde elde edilmis olup,
kismen denatiire proteinlere sahip olduklar1 tespit edilmigtir. Denatiire olmus ve
denatiire olmamis SPI'lar1 DSC sonuglari ile ayirt edilebilmistir (Sekil 2). Soya
siitii tozunda B-konglisinin fraksiyonunun, soya unu ve SPI'lara gore kismen
denatiire oldugu acikca goriilmektedir. Soya unu ve soya siitii tozunda glisinine
ait DSC piklerinin zayifligt da sonuglar1 dogrulamaktadir.
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Sekil 1. SDS-PAGE elektroforetigrami
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Sekil 2. Proteinlerin DSC ile analizlenmesi a) SPI 1 ve SPI 2 b) soya unu ve
soya siitiitozu

Sonug¢

SDS-PAGE ve DSC ile yapilan denatiirasyon tespitlerinde benzer sonuclar elde
edilmistir. Soya iceren fonksiyonel gida formiilasyonlarinin yaratilmasinda
amaca uygun ingrediyenin secilmesinin bu veriler 1518inda daha kolay olacagt
diistiniilmektedir.
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