Bolum 4

Aquafaba ve Gastronomide Kullanimi

Aysun Gargaci Kinay!

Ozet

Aquafaba (AF), son yillarda gastronomi diinyasinda biiyiik bir ilgi uyandiran
yenilik¢i bir malzemedir. Genel olarak bakliyatlarin haglama sularma
verilen bir ad olan aquafaba, jellesme, kivam verme, emilsifiye etme gibi
yapisal Ozellikleri sayesinde yumurta ikamesi olarak kullanilabilmektedir.
Genel olarak haglanmig fasiilye ve nohutlarin haglama suyu olan aquafaba,
genellikle atilir. Artik birgok insan tarafindan mayonez, puding, dondurma ve
unlu mamuller gibi gida {irtinlerine doku katan bir yumurta ikamesi olarak
yaygin sekilde kullaniliyor. Yumurtanin yerine kullanilabilmesi sayesinde
hem veganlarin hem de vejetaryenlerin tiiketmesinin yaninda 6zel beslenme
tekniklerinde de kullanilabilir olmas: aquafabanin siirdiiriilebilir bir {iriin
oldugunu gostermektedir.

Bu boliimde, aquafabanin ne oldugunu, kesfini ve popiilerligini, ayrica
gastronomideki 6nemini ele alacagiz.

Giris

Giiniimiizde, mutfak diinyasinda siirekli olarak yeni ve yenilikgi
malzemeler kesfedilmekte ve kullanilmaktadir. Son yillarda 6zellikle dikkat
geken ve kullanilan aquafaba genel olarak baklagillerin haglama suyudur ve
ozellikle vegan ya da vejetaryen mutfaklarinda yumurta yerine kullanilan,
baglayici, kivam verici etkiye sahip bir iirtindiir. Rasmussen (2020),
aquafabayl, nohut gibi baklagillerin 1slatildigr ya da pisirildigi kivamlh
suya verilen isim olarak, Mustafa ve Reaney (2020) ise nohutlarin suda
pisirilmesiyle elde edilen kalin, berrak sivi olarak tanimlamistir. Aquafaba,
nohut gibi baklagillerin pisirilmesi sonucu ayrilan ve genellikle atilan, viskoz
siviyl ifade eder. Son yillarda, bu yan iiriin, potansiyel bir yumurta yerine
gecen madde olarak tanimlayan yemek meraklilari arasinda popiilerlik
kazanmistir (He, Meda, Reaney, Mustafa, 2021). Ilk olarak, aquafaba,
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meringler gibi mutfak hazirliklarinin temelini olugturmasina ragmen daha
sonra yumurtasiz kekler ve benzer iirtinlerin formiilasyonunda ana bilegen
haline geldi (Aquataba, 2016). Sonug olarak, AE bu davranigin nedenlerini,
alternatif kaynaklari, iiretim yontemlerini ve olast gida uygulamalarini
aragtiran aragtirmacilarin  dikkatini ¢ekti (Echeverria-Jaramillo & Shin,
2023). Akademik literatiirde, AF terimi ilk kez 2017°de Bird ve ark. (2017)
tarafindan yayimlanan bir ¢alismada ortaya ¢ikti, burada nohudun pigirme
suyunu, diger isleme iiriinleriyle birlikte, gliitensiz ekmek formiilasyonunda
kullandilar. Bunun ardindan, baklagillerin pisirme suyu iizerine daha fazla
caliyma yiiriitiildii ve kopiirme ve jellesme Ozellikleri (Stantiall ve ark.,
2018), emiilsiyon olugturma ve fitokimyasal Ozellikleri (Damian ve ark.,
2018) hakkinda raporlar sunuldu. Ayrica, glutensiz kraker formiilasyonunda
kullanimi aragtirildi (Serventi ve ark., 2018).

En iyi vegan mereng arayislart esnasinda ortaya ¢ikan aquafaba, her biri
kendinden 6nceki kesiflerin iizerine insa edilen birkag¢ temel adimla miimkiin
olmaktadir. Yumurta ikame tiriinleri 6ncelikle iglenmis nigastalar, gluten ve
konsantre soya proteinlerinden olugmaktadir. Kolayca temin edilemeyen
ve pahali olan bir¢ok mereng benzeri iiriin, insanlari yeni bir arayiga
stirtiklemigtir. Keten (lignan) miisilajinin ¢ikarilmasi, 30 yili agkin bir stiredir
yemek kitaplarinda yer almaktadir. Ancak, vegan bezelerin deneyimlenmesi
konusundaki doniig, Miyoko Schinner’in kendi blogunda jelden bezeler
yapma deneyimini paylagmasindan sonra gergeklesmistir. Sayfasinda kesfini
yaymlamasi, insanlar1 denemeye, tartigmaya tegvik etmis ve yemek pigirme
ve vegan forumlarinda 6grendikleriyle katkida bulunmaya tegvik etmistir.
Bu, protein izolatlarinin, sakizlarin ve rafine nisastalarin prangalarindan
uzaklagmak igin gergek anlamda kamuya agiklanan ilk adimdir (Aquafaba,

2024).

2012°nin sonlarinda, veganlara uygun yeni bir bezeyi olugturmak
amactyla saponin agisindan zengin bitkilerden yapilan bir bilegim igin patent
bagvurusu yapildi (patent.google.com, 16.03.2024). Bu bezeyi olusturan
temel bilegenler sadece saponin 06zii, seker ve suydu. Gelencksel olarak
kullanilan nigasta, zamk veya diger igeriklere ihtiyag duymayan bu basit yapi,
keten bazli bezelerin bazi dezavantajlarin1 agmay1 bagardi. Bu yeni gelisme,
mevcut gidalarda yumurta ve yumurta yerine gegen maddelere olan talebi
artirarak, bu alternatiflerin aragtirilmasini daha da tegvik etti. (Aquafaba.
com, 18.03.2024). Aquafabanin lezzet arrtirict ve koyulastirict olarak
kullanildigr kesfedildi ve nisan 2012 de denver postta yaymladi. Denver
postta yaymnlanan haberde (denverpost, 2012) yazarin odak noktasi lezzet ve
koyulastirma olsa da, aquafaba’nin bir baglayici gorevi gorme yetenegi, genel
yumurta ikame maddeleri arasinda yer alabilecek bir role sahip olabilecegini
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de ima ediyordu. 13 Mart 2015 tarihinde Goose Wohlt tarafindan 6nerilen
‘aquafaba’ terimi, yerel bir topluluk tarafindan bir Facebook grubunda kabul
gormiig ve daha sonra resmi olarak Oxford Ingilizce Sozliigii, Merriam
Webster ve Scrabble Sozliigii'ne dahil edilmigstir. ‘Aquafaba’, Latince kokenli
iki kelimenin birlesimidir. Aqua’; su anlamma gelirken, faba’ ise fasulye
demektir. Dolayisiyla, aquafaba, yenilebilir baklagillerin tohumlarinin
kaynatilmasi sonucu elde edilen siviy1 ifade etmektedir (Mustafa ve Reaney,
2020). Fransiz sef Joél Roessel, aktif olarak yumurta yerine gegecek
maddeleri ararken, bitkisel kopiikler iizerinde yaptig1 sistematik bir aragtirma
sonucunda, kirmizi barbunya fasulyesi ve palmiye ¢ekirdeginden elde edilen
sivinin, keten miisilajiyla ayni sekilde kopiik haline getirilebilecegini kesfetti.
Sonuglarin1  Revolutionvegetale.com adresindeki blogunda yaymnlayarak
aquafaba’nin sirrinin agiga ¢tkmasina 6nemli bir katki sagladi. Amerikali
yazilm miihendisi Goose Wohlt, vegan yumurta aki ve hidrokolloidler
kullanarak mevcut beze tekniklerini aragtiriyordu. Nohut kopiigiiniin vegan
bir beze olugturmak igin nasil kullanilabilecegini inceledi. Bu aragtirma, nohut
stvisinin dogrudan yumurta aki ikamesi olarak kullanilabilecegini gosterdi.
Geleneksel yumurta aki tekniklerini uygulayarak, ytiksek kaliteli ve istikrarl
bezeler iiretilebilecegi ortaya giktr. Bu kesfi, seker ve uygun sekilde hazirlanmig
tasulye sivisindan bagka bir seye ihtiya¢ duyulmadigini gosterdi. Wohlt, bu
kesfini popiiler vegan Facebook sayfast What Fat Vegans Eat’de iki malzemeli
basit bir beze tarifi olarak paylagarak dikkat ¢ekti ve vegan mutfakta yeni bir
doneme oOnciiliik etti (vegancookery, 2024). Aquaftabanin belki de en dikkat
gekici ozelliklerinden biri, kopiik olusturma yetenegidir. Bu o6zellik, 6zellikle
tath ve hamur iglerinde kullanimimi popiiler hale getirmistir. Aquafaba,
cirpildiginda hizla kopiik olusturur ve bu kopiik, tariflerde hafiflik ve kabarik
bir dokuya katki saglar. Bu o6zellik, ozellikle vegan mayonez, makaron ve
marshmallow gibi tariflerde yumurta beyazinin yerini almak igin kullanilir.
Aquafaba, jellestirme 6zelligi sayesinde bazi tariflerde kullanilabilir. Ozellikle
pismis veya sogutulmus aquafaba, jel kivamina doniigebilir ve bu 6zellikle
jole, puding ve marmelat gibi tariflerde baglayici madde olarak kullanilabilir.
Bu 6zellik, aquafabanin ¢ok yonlii bir malzeme oldugunu ve farkh tiirlerde
tariflerde kullanilabilecegini gosterir. Aquafaba, yiiksek su emme kapasitesine
sahiptir, bu da 6zellikle pigirme iglemlerinde kullanildiginda nemlendirici bir
etkiye sahip olabilir. Tariflerde sivi igerigini artirmak veya nemli bir doku
elde etmek i¢in aquafaba kullanilabilir. Bu 6zellik, ozellikle kurabiyeler,
kekler ve ekmek gibi pisirme tariflerinde 6nemli bir rol oynar. Aquafaba,
bazi proteinler, kompleks karbonhidratlar ve diger tat bilesenlerinin varlig
nedeniyle, kopiirme, emiilsifiye etme, baglama, jellestirme veya kalinlagtirma
gibi fonksiyonel oOzelliklerinden dolay1 olaganiistii bir mutfak kalitesine
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sahip bir malzeme haline gelir (He, Meda, Reaney, Mustafa, 2021). Aslinda,
aquafabanin yeni vegan iriinlerin formiilasyonunda kullanimi, hem tath
hem de tuzlu, koptikler, emiilsiyonlar veya siit alternatifleri gibi, giintimiizde
artmigtir (Mustafa & Reaney, 2020). Bunun yani sira, aquafabanin diigiik
kalorili ve yagsiz bir alternatif olmasi, saghkli beslenmeyi tercih edenler igin
cazip hale getirir.

Aquafaba’nin bilegimi, pisirme sirasinda kimyasal molekiillerin tohumlardan
suyadifiizyonuile olugur. Baklagil tohumlariin islatilmasi ve pigirilmesi siirecinde
kabuk zayiflar, boylece kotiledonlarda bulunan bilesenler suya aktarilir (Alsalman,
Talbek, Nickerson, Ramaswamy, 2020). Islatma ve pisirme, proteinlerin
hidrasyonuna ve denatiirasyonuna, nigastanin jelatinlesmesine ve ayrica pektin
polisakkaritlerinin agamali olarak ¢oziinmesine, depolimerizasyonuna ve kaybina
neden olur (Chigwedere, Olaoye, Kyomugasho, Jamsazzadeh Kermani, Pallares
Pallares, Van Loey, Grauwet, Hendrickx, 2018). Sicaklik, su-tohum orani, tohum
boyutu ve tohum ¢esidi ¢esitli bilesenlerin diftizyon hizim belirler ve boylece
aquafabanin bilegimini etkiler (Kinyanjui, Njoroge, Makokha, Christiaens, S.;
Ndaka, Hendrickx, 2015).

Kullanimi

Aquafaba, ozellikle vegan ve alerjik olanlar i¢in mitkemmel bir yumurta
yerine gecen alternatif olarak kullanilabilir. Ozellikle tariflerde yumurta akinin
gerektigi durumlarda aquataba kullanilarak yumusak ve kabarik dokular elde
edilebilir. Vegan mayonez, makaron ve kek gibi birgok tarifte yumurta yerine
aquafaba kullanilabilir. Bu, geleneksel tariflerin vegan veya alerjik kisiler
igin uyarlanmasini saglar ve daha genig bir kitleye hitap etmeyi miimkiin
kilar. Aquafaba, mayalanmug iiriinlerde de etkili bir sekilde kullanilabilir.
Ozellikle ekmek ve pasta gibi iiriinlerde maya ile birlikte kullanildiginda,
aquafaba hamurun kivamini iyilestirir ve kabarmasini artirir. Bu, pigmig
driinlerin daha hafif ve kabarik olmasini saglar. Ayrica, aquafaba, ¢orekler
ve pandispanya gibi hafif dokulu tirtinlerde de mayalanma siirecini destekler.
Ozellikle tathlar ve igeceklerde kopiik olusturmak icin ideal bir malzemedir.
Aquafaba, cirpildiginda stabil bir kopiik olugturur ve bu kopiik, tariflere
hafiflik ve kremams1 bir dokuya katki saglar. Vegan kahve kopiigii, mousse
ve milkshake gibi tariflerde aquafaba kullanilarak klasik tarifler vegan veya
alerjik kisilere uygun hale getirilebilir.

Tarifler

“Aquafaba: Sweet and Savory Vegan Recipes Made Egg-Free with the
Magic of Bean Water” kitabi, Zsu Dever tarafindan kaleme alinmustir.
Bu kitapta, aquafaba kullanarak hazirlanmig tath ve tuzlu birgok tarif
bulunmaktadir (Dever, 2016).
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Tereyay:

1/2 su bardags aquafaba

1/2 su bardag sekersiz sade soya siitii

1/2 ¢y kasyr deniz tuzn

1/4 ¢ay kasyjn toz seker

1 ¢cay kasyqr yogurt

1 ¢y kasyqr zerdegal

1/2 su bavdagp avtr 1 yemek kasyq vafine hindistan cevizi yog
7 yemek kasyp kanola veya sade yayg

Yapilosa:

Orta boy bir tencereye aquafiba, siit, tuz, sekey, yogurt ve zevdecalr ekleyin.
Karisume orta ateste karistirarak kaynatin. Kaynayan kavisim yarim su bavdag
kadar azaldyjinda, tencereyi atesten alin ve kavisimu oda sicaklyjma kadar
sogumast igin bir kenava koyun. Hindistancevizi yagume tamamen evitin ve
kanola yoyu ile karistirn. Oda sicaklyjina gelene kadar bir kenara koyun. Oda
swaklyyma gelen siit kavisimum bir blendera aktavm. Yoy kavisimam yavasca
ekleyin. Piiriizsiiz olana kadar kavistirin, yaklasik 4 sant kadar sertlesene kadar
buzdolabindn sogutun.

Krep:

1.5 su bavdayy siit

6 yemek kasyp aquafaba

2 yemek kasyjr kanola yog yo da sade yayy
1 su bavdoq ok amagh un

Yapilosa:

Tiim malzemeleri blenderdan cekip 30 dk dinlendivdikten sonva istenilen
olctideki kvep tavasina ince biv tabaka halinde dokiilevek ¢ift tavafly olark pisivili
ve istenilen malzemeler ile servis edilir:

“The Vegan Society” web sitesi, aquafaba kullamilarak yapilan gesitli
tarifler sunmaktadir. Bu tarifler arasinda vegan mayonez, makaron, kek ve
puding gibi gesitli tath ve tuzlu tarifler bulunmaktadir. Aquafabay1 kurabiye,
kek, muffin, ekmek veya brownie gibi pigmis gidalarda bir yumurta
yerine kullanirken, aquafabayr ¢irpmadan oldugu gibi kullanabilecegini
belirtmiglerdir. Bunun yaninda nohut ve beyaz fasulye daha hafif bir
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aquafaba kullanildiginda genellikle mereng ve marshmallow gibi agik renkli
yemeklerde daha sik kullanilirken, kirmizi veya siyah fasulye ya da nohut gibi
daha koyu renk bakliyatlardan elde edilen aquafaba son iiriiniin daha koyu bir
renkte olmasina neden olabileceginden bahsedilmistir (vegansociety, 2024).

Vegan Mayonez

1/4 su bardak aquafiba

1/4 ¢y kasyye ogiitiilmiis hardal

1/4 ¢y kasyjr deniz tuzu

1 1/2 ¢ay kagsyjr elma sivkesi

1-3 ¢ay kasyjn kalwerengi piving surubu, tatlandwrice ya do akcangog surnbu
3/4-1 bavdak nygicek yoygn

Yapilsse

Swvyayj harig tiim malzemeleri devin boyunlu bir blenderdn kavistirirken, sun
yeyjr yavas yavas istenilen mayonez kwvanina gove ekleyin. Buzdolabinda 4 sant
beklettikten sonva kullann. Raf omrii ovtalama 2 haftadm:

Sonug ve Oneriler

Sadece bir atik iiriin olarak degil, aynm1 zamanda vegan ve glutensiz
alternatiflerin yaratilmasinda da bir anahtar rol oynamaktadir. Bu mucizevi
malzeme, miikemmel kopiik olusturma, emiilsifiye etme, baglama ve
jellestirme gibi Ozelliklere sahip olmasiyla dikkat ¢ekmektedir. Aquafaba,
vegan mutfaklarinda yumurta ve siit Uriinleri yerine kullanilarak, hem
cevresel hem de saglik agisindan daha siirdiiriilebilir bir beslenme segenegi
sunmaktadir.

Gelecekte, aquafabanmin kullanim alanlarimin daha da  genigleyecegine
inanilmaktadir. Gida endiistrisi, bu degerli malzemenin potansiyelini kegfetmeye
devam ederken, yeni ve yenilikgi tiriinlerin ortaya ¢ikmasina onciiliik edecektir.
Aquataba, sadece vegan beslenme igin degil, ayn1 zamanda geleneksel tariflerde
de kullanilarak, daha saglikli ve gevreci bir yaklagimi tegvik edecektir.

Sonug olarak, aquafaba, gida diinyasinda heyecan verici bir gelecege
sahiptir. Yaratici sefler, ev sefleri ve gida endiistrisi uzmanlari, bu degerli
malzemenin potansiyelini kesfetmek ve kullanmak i¢in daha fazla arastirma
ve gelistirme yapmaya devam edecektir. Aquafaba, sadece bir atik {iriin
olarak degil, ayn1 zamanda beslenme ve saglik agisindan da degerli bir katki
saglayarak, gelecek nesiller i¢in daha siirdiiriilebilir bir gida sistemine katkida
bulunacaktir.
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