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KAHVE SEKTORUNDE MARKALASMA VE TiCARi SIRLARIN KORUNMASI
Mustafa YILDIRAN?!

OzZET

Kahve ticareti, genellikle kahve ciftlikleri ve isleme firmalari arasinda yapilmakta olan ve diinya
¢apinda yilhk milyarlarca dolar ticaret hacmiyle gergeklestirilen bir sektérdir. Kahve, diinya ulkelerinin
bircogunda popliler bir icecek olmasi ve ticaret hacmi nedeniyle Ureticiler ve isletmeler arasinda yogun
bir rekabete neden olmakla birlikte bu husus kahve sektoriniin markalasmasi sonucunu
dogurmaktadir.Markalasma, bir {rlin veya hizmetin misterilere sunuldugu zaman, o Uriin veya
hizmetin imajini olusturmak amaciyla yapilmaktadir. Kahvede markalasma, kahve (reticileri,
dagiticilari tarafindan yapilmakta ve kahve kavuruculari, kendi markalarini yaratarak, tiketicilerin
isteklerini 6ne ¢ikarmaya ¢alismaktadirlar. Bu amagla, marka imajini olusturmak igin reklam ve
pazarlama faaliyetlerine yonelmektedirler. Bu faaliyetler arasinda, kahvenin detayli kinyesinin
aciklanmasi, kahvenin misterilere gonderilmeden once kalitesinin kontrol edilmesi, Griin ambalajinin
tasarimi, satis sonrasinda iyi bir kahve deneyimi sunmak i¢in misteri iliskileri yonetimi gibi faaliyetler
yer almaktadir. Kahve sektériinde markalasma, ayni kahve cekirdeklerinin farkli markalar adi altinda
satilmasina ragmen tiiketicilerin kendilerine yénelmesi amaciyla 6nemli rol oynamaktadir. Bu nedenle
kahve Ureticileri ve dagiticilari, kendi markalarini olusturarak, tiiketicilerin tercihinde 6n plana ¢itkmaya
cahismaktadir.Marka korunmasi, bir Griin veya hizmetin markasinin, yasal olarak korunmasini saglar ve
marka icerisinde bulunan ticari haklari korur. Bu sayede, bir Griin veya hizmetin markasi, triin veya
hizmetin sahibine ait olur ve baska bir kisi tarafindan kullanilamaz. Ticari sirlarin korunmasi, 6zellikle
Uretim ve pazarlama faaliyetlerinde 6nemlidir. Kahve sektorii kapsaminda bitin markalar ayni kahve
cekirdegine erisim saglayabilmektedirler fakat kahve cekirdeginin islenmesi bir zanaat olarak
degerlendirildiginde ticari olarak sirlarin korunmasi oldukca biiyiikk énem ifade etmektedir. insan
davranislari, fikirleri, duygulari veya anlamlari Gizerinde yogunlasarak kahve diinyasinin markalasmasini
ve ticari sir olarak sayilabilecek hususlar tizerinde nitel yontemlerle distldiglinde ayni kahvenin farkli
beceri ve bilgiye sahip kavurucularin elinde farkh Griin olarak sunulmasin mimkiin oldugu ve lretim
asamasinda teknik bilgilerin farklilagsmasi bu bilgiyi ticari sir haline getirdigi acikga gorilmektedir. Kahve
markalari tarafindan bas kavurucu yaninda yetistirilmek ve isletmede calistiriimak Uzere istihdam
edilmis olan kavurucularin ticari sir sayilabilecek bilgilere erisimi miUmkiindir. Ticari sir olarak
degerlendirilen bu bilgilerin korunmasi ve farkli markalarin farkli “unvan”lari altinda kullanilmasinin
online gegcilmesi icin detayl sozlesmeler yapilmasi gerekmektedir. Zira ticari sirr elde etmis
kavurucunun bir baska marka adi altinda ticari sirri agik etmesi miimkuindiir.

Anahtar Kelimeler: Marka, Markanin Korunmasi, Kahve Ticareti, Rekabet.

! Yalova Barosu; Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, mustafayildiran@yahoo.com, ORCID
ID: 0000-0002-2356-551X



HURMA CEKiRDEGi KAHVESi
Senanur DURGUT?, Canan Ece TAMER?

OzZET

Sardirlebilirlik, bir Grinin kosullara gore gelecek kusaklara ulasabilme durumudur.
Gulnlmiuzde karsilanabilen tiiketim ihtiyacinin gelecekte de sirdirilebilmesi 6nem arz etmektedir.
Kahvenin sdrdirdlebilirligi denildiginde kahvenin vyetistirilmesinden pazarlanmasina kadar tiim
asamalar anlasiimalidir. Her asamada hem Ureticilerin hem de tiiketicilerin ¢evre bilincine sahip olmasi
gerekmektedir. Kahve yetistiricilig§inde en 6nemli unsur sicakligin sabit tutulabilmesidir. Bu durum,
iklim degisiklikleri ile micadele etmekte olan gliniimiz ciftcilerini kahve yetistiriciligi konusunda
zorlamaktadir. Tarih boyunca cesitli ekonomik, tibbi, dini sebeplerle farkli kahve ikameleri
kullanilmistir. Ornegin 2. Diinya Savasi déneminde kavrulmus tahillar, mese palamudu ve karahindiba
kahve yerine tiiketilmistir. Bazi Asya mutfagi geleneklerinde de kavrulmus tahillar kahve ikamesi olarak
kullaniimaktadir. Kahve ikamelerine alternatif olarak hurma cekirdegi de kavrulup o6gutilerek
degerlendirilmektedir. Hurma cekirdegi; kansere ve kardiyovaskiiler rahatsizliklara karsi koruma
saglamanin yaninda, kan basincini diisiirmeye ve kan sekerini dengelemeye yardimci olmaktadir.
Yapilan ¢alismalar hurma cekirdeginin anti-inflamatuar 6zellikte oldugunu gostermistir. Hurma
cekirdegi makro elementlerce de oldukca zengin olup; bu mineraller kemik, dis, yumusak doku, kan,
kas ve sinir hiicreleri sagliginda énemli rol oynamaktadir. Hurma cekirdeginde baskin yag asitlerinin
oleik asit (%41-50) ve linoleik asit (%10-19) oldugu tespit edilmistir. Oleik asit miktari fazla olan gida
Grlnleri, hem lezzet acgisindan gelismis 6zelliklere sahip, hem de oksidatif stabilite gosteren trinlerdir.
Oleik asitin kandaki LDL kolesterolii diisirme ve kalp sagligini koruma gibi islevleri oldugu da
bilinmektedir. Linoleik asit ise; antikanserojen, antiobezite, antidiyabetik ve antihipertansif 6zelliktedir.
Hurma cekirdegi antioksidan ozellikte olan fenolik bilesikler, flavonoidler, askorbik asit ve
karotenoidler icermektedir. Bunlara ek olarak, hurma cekirdegi kafein icermemektedir. Yiksek
antioksidan aktiviteye sahip, diyet lif icerigince zengin hurmanin atigi sayilabilecek ve bircok biyoaktif
bilesen iceren hurma cekirdeginin kahve ikamesi olarak kullanimi hem atik degerlendirme
niteligindedir hem de Uretici ve tiiketiciye yeni ve saglikl bir kahve alternatifi sunabilir. Bu ¢alismada,
tarih boyu gesitli nedenlerle tiiketilmekte olan kahve ikamelerinden biri sayilan hurma cekirdegi;
icerdigi biyoaktif bilesenler, saghga faydasi ve kahve olarak degerlendirilmesi konusunda incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahve ikamesi, Hurma, Hurma Cekirdegi, Stirduriilebilirlik.

! Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiltesi, Gida Mithendisligi B6liimii, senanurdurgut@uludag.edu.tr, ORCID:
0000-0002-1314-4965

2 Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6limii, etamer@uludag.edu.tr, ORCID: 0000-
0003-0441-1707



KAHVE SUNUMLARINA SANATSAL BiR YAKLASIM
Merve TINGIR!

OzZET

Kahve, diinya genelinde yaygin olarak igilen bir icecek tlriduir. Kahve igme kiltlrid gegmisten
glnimiize kadar gelerek hizla gelismektedir. Kahve, tiiriine veya kiiltiire bagh olarak farkli pisirme
yontemi ve sunumuna gore degisiklik gdstermektedir. Bu degisiklikler ile birlikte glinimizde kahve
Uzerine, servis yapilirken farkl desenler yapilarak kahve sanati ortaya gikmistir. Kahve sanati, siitiin
buharda pisirilerek kdpulk haline gelmesi ile yapilan kahvenin lzerine istenilen desenin yapilmasidir.
Koplgiin Ustte kalmasi ile slirahi, kiirdan ve ¢ay kasigi gibi aletlerle istenilen sekil verilebilmektedir.
Sekil verirken kisinin sanati, hayal glicii ve yaraticilligl birleserek ortaya estetik desenler ortaya
cikmaktadir. Barista, kahve diikkanlarinda profesyonel olarak kahve hazirlayan ve sunumunu yapan
kisilerdir. Baristalar kendi istedikleri desenleri kahve sanati yoluyla aktarilabildikleri gibi misterinin
isteklerine gore de sekiller yapmaktadirlar. Baristanin bu sanati yapabilmesi i¢in belli bir pratige ve
hayal glicline ihtiyaci vardir. Bir sey yemeden icmeden 6nce ilk goriintistine bakarak o Urin tercih
edilmektedir. Kahvenin tadi kadar gorsel olarak goriintlisi de 6nemlidir. Dz bir sekilde servis edilen
kahve ile kahve sanati yapilan kahvenin musteri gdzlindeki etkisi bir olmayacaktir. Bir kahve diikkanina
giden misteri siparis ettigi kahvenin lizerinde eglenceli ve estetik tarzda yapilan desenleri gérdigiinde
bu musteriyi glilimsetebilmektedir. Gorsel bir sunumla hazirlanan kahve misteriyi daha fazla tatmin
edecektir. Bir restoranda sefin hazirladigi yemegin sunumuna verdigi 6zen ile baristanin kahve
sunumuna verdigi 6zen musterinin kendisini 6zel hissetmesini saglamaktadir. Béylece bu kisinin o
mekana tekrar gitmesini saglayacaktir. Kahve sanatinda serbest dokme teknigi, daglama teknigi,
gokkusagi teknigi, 3 boyutlu teknik ve isleme teknigi gibi farkli yontem ve teknikler bulunmaktadir. Bu
teknikler ile bir fincan kahve lzerine kalp, ¢icek ya da bir kugu deseni yapilabildigi gibi inli ressamlarin
tablolari da resmedilebilmektedir. Bunlar gida boyalari ile renklendirilerek tablolar fincan iginde
cercevelenerek sunulmaktadir. Kahve sanati ile gorsel etkisi olan sanatsal ¢alismalar ortaya
¢ikmaktadir. Arastirma kapsaminda kahvenin tanimina, tarihine, kahve sanati ydontemlerine ve kahve
Uzerine yapilan desenlerin 6rneklerine yer verilerek bu alanda ilerlemek isteyen kisilere bir fikir
olusturacagi dusliniilmektedir. Ayrica kahve ve sanat alanlari altinda bir arastirmanin olmamasindan
dolayi literatiire ayrica katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Barista, Kahve Sanati, Koplik, Desen.

'Kastamonu Universitesi SBE Sanat ve Tasarim Sanatta Yeterlik Ogrencisi, thgrmerve@gmail.com, ORCID: 0000-
0001-6215-0408



MOLEKULER GASTRONOMIi TEKNiIKLERi KULLANARAK YORESEL URUN GELISTIRME CALISMALARI:
TURK KAHVELI SUT HELVASI URETiMi

Mehmet Berkay YUCEER?, Nurten BEYTER?

OzZET

Gastronomi sektorii diinya capinda giin gectikce gelismekte olan bir alandir. isletmeler birgcok
talebe cevap verebilmek adina, miusterilerin ilgisini ¢ekmek icin farkli tema ve igerikte Uretim
yapmaktadir. 21. yilzyilda yurt disinda ¢ok popliler olan, tlkemizde de yeni yeni gelisen molekiler
gastronomi teknikleriyle Giretim yapmak oldukga popilerlesmistir. Yiyeceklerin kimya ve fizik bilgisiyle
birlestirilerek farkl formlarda sunulmasi musteriler tarafindan biyik bir ilgi toplamaktadir. Molekiler
gastronomi; bilim, sanat ve yaraticiligin bir araya gelerek yemeklerin hazirlanma asamasindaki fiziksel
ve kimyasal degisimleri takip eden bir yemek bilim dalidir. Yiyecegin ana yapisinin fazla degistirilmeden,
tatta ve dokuda farkliliklar yakalayarak sunulmasidir. Molekiler gastronomi uygulamalari geleneksel
mutfaklarda yapilan Urinlerin modernize edilerek yemeklerin duyusal anlamda zenginlestirilmesine
katki saglamaktadir. Bu anlamda, kokli bir gecmisi olan Tirk mutfak kiltGrinin sahip oldugu
cesitliligin yenilikci yaklasimlarla 6ne g¢ikarilmasi gerektigi disliniilmektedir. Yapilan bazi arastirmalarda
molekiler gastronomi uygulamalarinin, yoresel yemeklerde dogru lokasyon ve teknikler segilerek,
besin iceriginde ve lezzetinde ¢ok fazla degisiklige ugratmadan kullanilmasi halinde misafirlerin ilgisini
cekecegi ifade edilmektedir. Bu arastirmada, yenilik¢i yaklasimlardan molekiler gastronomi
uygulamalarindan jellestirme teknigi kullanilarak Tirk kahvesi havyari gelistirilmis ve gelistirilen
havyarlar yoresel bir tath olan siit helvasi ile birlestirilmistir. Gelistirilen Tlrk kahveli sit helvasi,
modern bir sunum kazanmasi icin Turk kahveli craquelin icerisinde servis edilmistir. Arastirmanin ilk
asamasinda molekiler gastronomi hakkinda literatlir taramasi yapilmis ve Turk kahvesinin yemeklerde
nasil kullanildigina dair bilgiler derlenmistir. Edinilen bilgiler dogrultusunda gelistirilen Grindn goriinis,
doku, koku, kivam, tat ve genel begeni yoniinden degerlendirilebilmesi igin duyusal analiz (kalite
derecelendirme testi) formu 5’li likert 6lgegine gore (1=¢ok kotii, 5=¢ok iyi) dizenlenerek kullanilmistir.
Kalite Derecelendirme Testi, Bagkent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinde gérev
yapan 10 egitimli paneliste uygulanarak Griin hakkindaki veriler toplanmistir. Elde edilen bilgiler
incelendiginde gelistirilen Grlinlin 5 Gzerinden 4,4 puan alarak piyasaya sunulabilecegi ve molekiiler
gastronomi tekniklerinin yoresel yemeklerde belli oranlarda kullanilabilecegi sonucuna variimistir. Bu
¢ahisma Tirk mutfaginda yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi tekniklerinin kullanilabilecegi
yonilnde iyi bir 6rnek olusturmustur. Yoreselligini ve genel tadini bozmadig siirece molekiler
gastronominin yoresel yiyeceklerde kullanilmasinin gastronomi sektoriine katki saglayacagi
disinidlmektedir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Tiirk Kahvesi, Siit Helvasi, Uriin Gelistirme.

! Bagkent Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Blimi,
m.berkayyuceer@gmail.com, ORCID: 0000-0003-2349-5205

2 Baskent Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6Iim,
nbeyter@baskent.edu.tr, ORCID: 000-0001-6359-9469
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TURK MUTFAK KULTURU’NUN KAHVEYE VERDIGI KiMLIK: TURK KAHVESI
Omur ALYAKUT?!

OzZET

Yiyecek ve icecekler insanlara, kendileri ve baskalari igin kim ve ne olduklarini ifade etmekte ve
onlarin ideolojisine bagl olarak mutfak kiltiirli gergevesinde sekillenerek, cesitlenmektedir. Mutfak
kultlirt, bir bolgede yasayan grubun beslenmesini saglayan yiyecek ve icecekler ile bunlarin lretim ve
tlketim pratiklerini kapsamakta, mutfaktaki tim uygulamalar ve inanislar da, mutfak kapsami iginde
yer almaktadir. Dolayisiyla mutfak kiltiirleri bir diinya gorisiiniin ve yagam tarzinin Grlintidir. Tarihsel
sureg icinde Turk Mutfak Kultiirli, Tlrk Devleti’'nin kokli tarihi ve topraklarinda yasayan cesitli
medeniyetlerin kiltirleriyle eklemlenmis ve onlarin beslenme pratiklerine ait birgok yiyecek ve icecegi
biinyesine alarak, kendi kiiltiiriine uygun yeniden insa etmis ve kimligiyle 6zdeslestirmistir. Ozdeslesen
bu geleneksel irinlerden biri kahvedir. Kahve, Tirkiye’de sadece icecek olarak tiketilmemekte,
etrafinda bir kiltir olusturarak Tirk halkinin diinya goriisiine ve beslenme pratiklerine dair fikir
vermektedir. Kahve kiltirt, mutfak kaltarindn bir alt kategorisini olusturmaktadir. Bu kapsamda Tirk
Kahvesi’'nin kendine 6zgl aracg-gerecleri, hazirlama teknikleri, sunumu, mekani, ticareti, toplumsallig
ve kimligi vardir. Tum bu 6zellikler Turk kimligi ve kaltirinden gelmektedir. Buradan hareketle
calismanin temel amaci, tim diinyada glinlik yasantinin énemli ve keyif veren bir icecegi olan
kahvenin, Tiirk Mutfak Kiltiri baglaminda kimligi yansitan unsurlarini ortaya koymaya calismaktir. Bu
amag kapsaminda kahvenin, Tiurk Kahvesi ismini alarak kimligi nasil niteledigi, tretim ve tiiketim
pratiklerindeki kilttirel ve kimliksel vurgularin neler oldugu degerlendiriimeye calisiimistir. Buna ilave
olarak Tiark Kahvesi'nin toplumdaki sosyo-kiiltiirel islevleri de kimlik Gzerinden aciklanmaya
cahsilmistir. Calismada, verilerin elde edilmesinde dokiiman incelemesinden yararlaniimistir.
Kavramsal olarak hazirlanan ¢alismada, literatlir taramasi sonucu elde edilen veriler betimsel analiz
yontemi kapsaminda temalara ayrilmistir. Temalar Turk kimligi ve kiltlirtiintin Tiirk Kahvesi’ne yansiyan
yonlerini agiklamaya yonelik olusturulmustur. Bu kapsamda temalar; Tiirk Kahvesi ismi, kullanilan arag
ve geregler, pisirme yontemleri, sunum ve ritlieller olarak gruplanmistir. Elde edilen bulgular,
tartisilarak yorumlanmistir. Calisma sonucunda; Tirk Mutfak Kiltiri ¢ergevesinde Tiirk Kahvesi'nin,
Turklige, Turkiye'ye ve Tirk insaninin diinya goriisiine vurgu yaptigl tespit edilmistir. Bu baglamda
denilebilir ki Tlrk Kahvesi, kimligin ve kaltiirGin bir yansimasi olarak tanitici bir role sahiptir. Calisma bu
anlamda, benzer ¢alismalardan ayriimakta, kiltir-kimlik ve yemek baglaminda 6nem arz etmektedir.*

Anahtar Kelimeler: Kimlik, Kulttr, Tark Mutfak Kaltura, Kahve, Turk Kahvesi.

L Kocaeli Universitesi, Kartepe Turizm MYO., omalyakut@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-5517-1881
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KAHVENIN TURK GASTRONOMI TARiHi VE KULTURU ACISINDAN DEGERLENDIRILMESi
Murat DOGAN?

OzZET

Kahve bitkisi Rubiaceae ailesinin Coffea cinsinde hos kokan beyaz cicekli, kiraza benzeyen iki
cekirdekli kirmizi meyveleri olan Tropikal bir agactir. Geleneksel lretim yontemlerinde; kahve
meyveleri olgunlastiktan sonra gekirdekler meyvelerinden ayrilmaktadir. Cekirdeklerin izerinde ince
zar dogal fermantasyon yoluyla alinir ve gilineste kurutularak nem orani % 53’den % 12’ye kadar
indirilmektedir. Kurutma sirasinda kahvenin renk ve aromasi gelisir. Kurutma sonrasi ¢cekirdek izerinde
geri kalan kabugu da ovalanarak ayrilir ve sonrasinda kalitesine gore tasnif edilir, kavrulur ve 6gtular.
Kahvenin kendine has aromasi kavurma sirasinda olusur ve gelisir. Ogitiilmis kahve suyla karistirilarak
pisirilmesi ile kahve icecegi elde edilmektedir. Calisma ile kahvenin Tiirk gastronomi tarihi ve kiltlrine
olan etkisinin ve 6neminin belirlenmesi amacglanmistir. Calismada nitel arastirma yontemlerinden
literatir taramasi ve icerik analizi yontemi kullaniimistir. Literatir taramasi sonucu ortaya cikan
bulgulara icerik analizi uygulanmis ve sonuglar temalar seklinde kategorize edilmistir. Bulgulara
uygulanan icerik analizi sonucu kahvenin gastronomi tarihi ve kiltiriine etkisinde (1) Tirk yemek
kiltdriane 6zgl ve telvesi ile icilebilen tek icecek olmasi, (2) Tlrkler tarafindan kesfedilen en eski kahve
hazirlama yonteminin olmasi ve (3) kahvenin Tirk gastronomi tarihi ve kiltlir( acgisindan sosyal
yasamin bir unsuru olmasi seklinde lg¢ ana tema belirlenmistir. Tirk kahvesi ve 6zellikle telvesi ile
icilebilmesi degerlendirildiginde Tirk gastronomi tarihi ve kiltlirline otantik bir unsur kazandirdig
ortaya ¢cikmaktadir. Tiirk kahvesinin telvesi diger bir ifade ile tortusu dibe ¢oktiiglinden filtre edilmesine
veya siiziilmesine gerek kalmamaktadir. Tiirk kahvesi Osmanli imparatorlugu’ndan giinimiize kadar
gelmis en eski hazirlama ve pisirme yontemine sahip olmasiyla Tirk tarihi ve kiltiriinde énemli bir
yere sahip olmustur. Turk kahvesi gastronomi tarihi ve kiltiiri agisindan kadim gelenegin bir unsuru
olmus ve 16. yiizyilda istanbul’da kahvehanelerde servis edilmeye baglamistir. Tiirk kahvesi gecmisten
glinimiize gelene kadar toplumun her kesiminde toplumsal degerleri ve inanglar bir araya getirerek
sosyallesmeye katkida bulunmustur. Sonug olarak Tiirk gastronomi tarihi ve kiltiirliniin olusumuna ve
gelisimine sosyal ve 6zgilinliik yonlinden etki saglamistir.

Anahtar Kelimeler: Tirk kahvesi, Gastronomi, Gastronomi Tarihi, Gastronomi Kilt{ru.

istanbul Gelisim Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii, mdogan@gelisim.edu.tr, ORCID: 0000-
0002-4514-2227
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KAMUSAL ALANIN iNSASINDA KAHVENIN VE COFFEEHOUSE’LARIN ROLU
Cengizhan AKDAS!

OzZET

Calismamizda 17. ve 18. Yy. Avrupa’sinda meydana gelen paradigma degisimi ile baglantih
olarak, “Coffeehouse” mekanlarinin sosyolojik mekan analizi yapilmaya calisilmistir. Bu mekan
sosyolojisi ile yeni bir iletisim agi olarak liberal demokratik iletisimin somut mekandaki yansimasi
gosterilmistir. 17. Yy. Avrupa’sinda ilk ortaya ciktiktan sonra coffeehouselar, cok gecmeden bir
kamusallasma alanina biriinmiislerdir. Ozellikle Londra’da liberal burjuva kesiminin, sanatcilarin ve
duslintrlerin bulusma yerleriydi. Bu mekanlar ilk basta sanat, edebiyat ve ticaret konulari agirlikh
etkilesim vyerleri olsa da ¢ok ge¢gmeden demokratik ve politik konusmalarin da merkezleri haline
geldiler. Flanorler, yazarlar, sanatgilar, akademisyenler, filozoflar, bilim insanlari ve gazeteciler sik¢a bu
mekanlarda zamanin tinini yakaliyorlardi. Bu mekanlar gazete ve edebiyat yayinlarinin yayginlasmasina
onayak olmuslardir. Ayni sekilde burjuvalar da giin icerisinde her firsatlarinda bu mekanlara
geliyorlardi. Aristokratik gelenegin degerleri, pratikleri ve iletisim tiri ile burjuva sinifinin yeni
degerleri, pratikleri ve iletisim tirleri taban tabana zitlik gostermistir. Bu paradigma degisimi ile de
burjuva sinifinin somut mekan ihtiyaclari da degismistir. Kendi degerlerini varedebilecekleri bir alana
ihtiyac duymuslardir. Bu anlamda neden liberal burjuva sinifinin zaten halihazirda aristokrasinin disinda
varolan bir icecek olarak bira ve mekan olarak taverna yerine icecek olarak kahve ve bir mekan olarak
coffeehouselarin cevresinde toplandigi ve bu mekanlarin nasil bir politik kamusal alana evrildigi
arastirilmistir. Habermas’in teorileri temelinde demokrasi, demokratik iletisim ve aydinlanmaciligin
gelisiminde kahve ve coffeehouselarin 6nemi aydinlatilip, Foucault'un “yonetimsellik” ve “biyopolitik”
kavramlariile tartisilmistir. Bu mekan sosyolojisi analizlerinden yola gikarak coffeehouselarin 17. ve 18.
Yy da kamusal alan olmakliktan giinimiizdeki “grup sosyallesme mekanina” dénismesindeki kirilma
aydinlatilmaya calisilmistir. Coffeehouse 6rnegi ile mekanin yitimi ve biyopolitik durum ile kamusal ve
Ozel alanin yikiminin tarihsel karsilagtirmasi yapilmistir. Sonug olarak da mekan sosyolojisi ve mekan
bilinci temelinde, 17. Ve 18. Yy. coffeehouselari ile giinimiiz kahvehane, kahveci ve kafelerin
karsilastirmasi yapilmis ve kahve iceceginin Avrupa tarihindeki roli aydinlatiimistir.

Anahtar Kelimeler: Kamusal alan, Kahve, Coffeehouse, Mekan Sosyolojisi, Demokratik iletisim.

! Dokuz Eylul Universitesi Felsefe Yiksek Lisans Ogrencisi, cengizhanakdas@hotmail.com, ORCID: 0000-0002-
8454-7032
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KECIBOYNUZU (Ceratonia siliqua L.) CEKIRDEGINDEN KAFEINSiZ KAHVE URETiMi
Hacer KOKSAL?, Senanur DURGUT?, Canan Ece TAMER?

OzET

Kahve, diinyada tiketim acisindan en c¢ok tercih edilen sicak icecekler arasinda yer almaktadir.
Kahve ekvatora yakin bélgede yer alan sinirli bir alanda yetisen kahve agaglarindan hasat edilmektedir.
Kahve tiiketimi ise diinyanin her yerine yayilmis durumdadir. Uretimin bu kadar sinirli alanda yapiliyor
olmasi, pazarlama ve dagitim maliyetlerinin artisina ve disa bagimliliga sebep olmaktadir. Degismekte
olan iklim kosullari da goéz 6nline alindiginda Uretimin giderek zorlagmasi kahve pazari agisindan risk
olusturmaktadir. Kahve gekirdeklerinin igerdigi kafein glicli bir sinir sistemi uyaricisidir. Kafein tiiketen
bireylerde uykusuzluk, sinir hali, aritmi, tasikardi, bas agrisi gibi olumsuz etkiler gozlenebildigi
belirlenmistir. Bu nedenlerden dolayi, kahve gekirdegine alternatif yeni Girlin arayisi meydana gelmistir.
Keciboynuzu, icerdigi biyoaktif bilesenler ve yiiksek besin degeri sayesinde bircok fonksiyonel Griin
Uretiminde kullaniimaktadir. Yiiksek oranda seker, mineral madde ve cesitli vitaminler (A, B1, B2, B3,
B5, B6, B12, C, D, E) icerdigi tespit edilmistir. Bunun yani sira keciboynuzunun cocuklarda zeka
gelisiminde 6nemli role sahip oldugu, , hafizaya olumlu etki gosterdigi, obezite, kalin bagirsak kanseri
ve kalp damar hastaliklarini 6nleyici etkiye sahip oldugu bildirilmistir. Bunlara ek olarak gluten
icermediginden glutensiz Grlnlerin Gretiminde de tercih edilen bir gida Grinldar. Besin iceriklerinin
degisiklik gostermesi sebebiyle, keciboynuzunun farkli kisimlari cesitli gida uygulamalarinda
kullanilmaktadir. Kegiboynuzunun %90’ 1 yenilebilir kisimlardan %10" u ise ¢ekirdekten olugmaktadir.
Cekirdek kismi kabukla kiyaslandiginda daha az seker icermekte iken, yag iceriginin kabuga gore daha
yuksek oldugu tespit edilmistir. Cekirdegin kimyasal bilesimi incelendiginde %9 nem, %1.1 lipid, %1
kiil, %1 protein, %0.4 sakaroz, %0.1 nisasta ve %0.1 glukoz icerdigi bildirilmistir. Ayni zamanda insan
saghgina oldukga faydal yag asitlerini gesitli oranlarda (%16.2 palmitik, %34.4 oleik, %3.4 stearik ve
%44.5 linoleik asit) icerdigi belirlenmistir. Yapisinda bulunan biyoaktif bilesenler sayesinde
kegiboynuzu cekirdeginin kahve ¢ekirdegi ikamesi olabilecegi 6ngdrilmistir. Kafeinin olumsuz etkileri
disindldiginde kafein icermeyen kegiboynuzu ¢ekirdeginin iyi bir alternatif olabilecegi
distnilmugstir. Bu calismada, genis Uretim alanina sahip olmasina, zengin bir biyoaktif
kompozisyonuna ragmen yeterince degerlendirilmeyen kegiboynuzu ¢ekirdeginin kahve ikamesi olarak
kullanim olanaklari incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Keciboynuzu Cekirdegi, Kahve ikamesi Kafeinsiz Kahve.

1 Bursa Uludag Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Gida Mihendisligi ~Anabilim  Dali,
hacerkoksal.902 @gmail.com, ORCID: 0000-0002-3170-9974

2 Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiltesi, Gida Mithendisligi B6liimii, senanurdurgut@uludag.edu.tr, ORCID:
0000-0002-1314-4965

3 Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6limii, etamer@uludag.edu.tr, ORCID: 0000-
0003-0441-1707

14



KAHVENIN KAVRULMASI SIRASINDA OLUSAN PROSES TOKSIKANTLARI
Azime OZKAN KARABACAK™

OzZET

Bir icecek olarak kahve, tim diinyada yaygin olarak tiketilmektedir. Kavurma islemi, kahve
iceceginin Uretiminde 6nemli bir asamadir, ¢linkl Urindn nihai aromasi blyik 6lclide kavurmaya
baghidir. Kavurma islemi genellikle 220 - 250°C arasindaki sicakliklarda uygulanmaktadir. Kavurma
siiresi ve hizi, renk, aroma ve tat gibi duyusal 6ézellikler tizerinde énemli bir rol oynamaktadir. Uriin,
kavrulma derecesine gore hafif taze aromadan taze kavrulmus aromaya ve hatta buruk aromaya kadar
farkh tatlar almaktadir. Maillard reaksiyonu, Strecker bozulmasi ve pirolitik reaksiyonlar birlikte
kavrulmus kahvenin aromasinin olusumundan sorumludur. Kahvenin kavrulmasi sirasinda akrilamid ve
HMF gibi bazi proses toksikantlari olusmaktadir. 2002 yilinda isil islem gérms gida Griinlerinde ilk defa
akrilamid tespit edilmistir. Akrilamid, patates kizartmasi, unlu mamuller ve kavrulmus kahve gibi 1sil
islem gérmis gidalarin ¢ogunda degisen miktarlarda bulunmaktadir. Akrilamid, Uluslararasi Kanser
Arastirmalari Ajansi tarafindan "insanlar icin olasi kanserojen (sinif 2A) " olarak siniflandiriimistir ve
ylksek diizeyde maruz kalinmasinin, sinir sisteminde hasarlara neden olabilecegi belirtilmistir. 2012
yilindaki Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi (EFSA) raporuna gore, gidalardaki akrilamid iceriginin 30 pug/kg
(yumusak ekmek) ile 1350 pg/kg (kahve ikameleri) arasinda degistigi bildirilmistir. Ayrica EFSA
raporunda, yiksek kahve tiiketen (lkelerde kahvenin akrilamid maruziyetine katkisinin %40'a kadar
ciktigr belirtilmistir. Kahvede akrilamid, kavurma asamasinin en basinda olusmakta ve 7 mg/kg'in
Gzerine ¢iktiktan sonra, daha yilksek eliminasyon oranlari nedeniyle kavurma doéngisinin sonuna
dogru keskin bir sekilde azalmaktadir. Kahvede akrilamid olusumunu; kahve cesidi, hasat sonrasi
isleme, kusurlu kahve cekirdekleri, kavurma kosullari, depolama ve icecek hazirlama gibi faktorler
etkilemektedir. Akrilamidin yani sira, Maillard ve seker dehidrasyon reaksiyonlarinin bir sonucu olarak
kahvenin kavrulmasi sirasinda icerigi 100 ile 4000 mg/kg arasinda degisen miktarlarda
Hidroksimetilfurfural (HMF) da olusmaktadir. HMF'nin sitotoksik oldugu, yiksek konsantrasyonlarda
gozleri, Ust solunum vyollarini, deriyi ve mukoza zarlarini tahris ettigi bilinmektedir. Potansiyel
zararhliklari konusunda geliskili kanitlar olsa da endise, bu kadar c¢ok tiiketilen gida maddelerinde
bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Giiniimiizde kahvenin kavrulmasi sirasinda olusan akrilamid ve
HMF'nin azaltilmasi igin pek ¢ok ¢alisma yapilmis olup, arastirmacilar tarafindan farkli sonuglar
bildirilmistir. Genel olarak, bu derlemede kavurma islemi sirasinda kahvede olusan proses toksikantlari
hakkinda detayli bilgi verilmis olup, bu bilesenlerin azaltilmasi i¢in uygulanabilecek stratejik yontemler
vurgulanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Kavurma, Akrilamid, Hidroksimetilfurfural.

L Bursa Uludag Universitesi, Gemlik Asim Kocabiyik MYO, Gida Teknolojisi Programi, azimeozkan@uludag.edu.tr,
ORCID: 0000-0003-4175-4477
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KAHVE KAVURMA YONTEMLERININ UCUCU VE BiYOAKTIF BILESENLERE ETKiSi
Berna SENGULER?, Celale KIRKIN?

OzET

Kahve, glinimuizde en sik tiiketilen iceceklerden biri olmasinin yani sira son zamanlarda yapilan
calismalar kahvenin biyoaktif 6zelliklere (antimikrobiyal, antioksidan, anti-diyabetik, anti-kanser, anti-
Alzheimer, vb) sahip bilesen icerigi izerine de yogunlasmaya baslamistir. Bu bilesenlerin miktari,
kavurma gibi kahve isleme siireclerinden etkilenebilmektedir. Kahve kavurma islemi, kahve yapisinda
enzimatik olmayan esmerlesme gibi kimyasal reaksiyonlar gerceklestirmesi ve tat ve aroma olusumuna
etki eden ucgucu bilesenlerin olusumunu saglamasi sebebiyle kahve dretiminin en 6nemli
basamaklardan biridir. Kavurma, kahvenin rengi ile 6glitme ve demleme gibi takip eden siiregler icin
de gereklidir. Kavurma kosullari, kahve cekirdeklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, 1sI transferi ve
uygulanan sicaklik profili Gzerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Farkli kavurma teknikleri, kahvenin
lezzetine, kimyasal dengesine ve insan sagligina etkilerine katkida bulunan ugucu ve biyoaktif bilesen
kompozisyonunu etkileyen kimyasal reaksiyonlarin gerceklesmesini saglamaktadir. Ancak, kavurma
islemi kahve cekirdeginde bulunan proteinlerin, polisakkaritlerin, trigonellinin, klorojenik asitlerin ve
diger bilesenlerin bozulmasina neden olabilir. Bu nedenlerden dolayi, saghga yararh biyoaktif
bilesiklerin ve kahvenin duyusal 6zelliklerine ve aromasina katkida bulunan ugucu bilesiklerin en iyi
oranda korunmasi gerekmektedir. Ayni zamanda, kavurma islemine bagli olarak melanoidin ve
akrilamid olusumu gergeklesebilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, kavurma sirasindaki kimyasal
reaksiyon slireci ve biyokimyasal degisimler ile ilgili gergeklestirilmis calismalari derlemek ve kavurma
yonteminin kahve icerigindeki ugucu ve biyoaktif bilesenlere etkilerini 6zetlemektir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Kavurma, Biyoaktif Bilesenler, Ugucu Bilesenler.

! jstanbul Gelisim Universitesi, Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimi,
bsenguler@gelisim.edu.tr, ORCID: 0000-0003-2518-5905

2 jstanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bélimii, kirkin@itu.edu.tr, ORCID:
0000-0003-0736-4213
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KAHVE CEKIRDEGi ZARININ GIDA FORMULASYONLARINDA KULLANILMA POTANSIYELI
Betll YAPICI NANE?

OzZET

Kahve meyvesi bes koruyucu tabakadan olusmaktadir. Bunlar igeriden disariya dogru; eliptik
formda iki cekirdek, kahve cekirdegi zari, parsdmen tabaka (endokarp), pulp tabaka (mezokarp) ve sert
dis kabuktur (perikarb). Diyet lif, polifenoller ve antioksidan maddeler gibi bilesenlerce zengin olan
kahve gekirdegi zari kahve kavurma tesislerinde elde edilen bir yan Grlindlr. Son yillarda giderek artan
bir egilim gosteren kahve ve kakao tiiketimi ile tonlarca kahve yan tirtinii atik olarak elde edilmektedir.
Bu kapsamda endustriyel faaliyetlerden kaynaklanan artik kalintilarinin atik olarak degil, diger siiregler
icin hammadde olarak kullanilmasi ¢evrenin korunmasi, ekonomi ve insan saghgi tizerindeki potansiyel
olumlu etkileri agisindan olduk¢a 6nem arz etmektedir. Bu nedenle son zamanlarda kahve yan
Urlnlerinin geri kazanimina duyulan ilginin arttig1 ve sayilari heniiz sinirli olsa da kahve ¢ekirdegi zari
kullaniminin degerlendirilmesine yonelik ¢alismalarin oldugu goérilmektedir. Kahve ¢ekirdegi zari;
meyvenin etli kismi ve kabuguna gore daha fazla diyet lif icermesi ile dikkat cekmektedir. Kahve
cekirdegi zari diyet lif icerigi; elma (%17), havug (%31) ve bezelye (%29) gibi lif kaynagi olan gidalardan
daha yuksektir (%15 ¢ozinir diyet lif, %85 ¢ozlinmeyen diyet lif olmak {izere toplam %50-60 toplam
diyet lif). Bu nedenle yapilan ¢alismalarin cogu kahve cekirdegi zarinin gida formiilasyonlarinda diyet
lif kaynagi olarak kullanilma potansiyeline yoneliktir. Ayni zamanda kahve cekirdegi zari fenolik
bilesenler ve antioksidan maddelerce zengindir. Gida formilasyonlarinda kahve cekirdegi zarinin
kullanimina yonelik olarak yapilan ¢alismalarda; Pourfarzad vd. diyet lif icerigi yiksek ekmek, Martinez-
Saez vd. antioksidan icerigi ylksek icecek, Garcia-Serna vd. diyet lif icerigi artirilmis biskivi, Ates ve
Elmaci antioksidan igerigi yliksek kek lretmislerdir. Bu ¢alisma kapsaminda kahve endustrisi yan
Grtnleri ile ilgili yapilan calismalar incelenerek kahve cekirdegi zarinin gidalarda kullanim alanlari
hakkinda bilgi verilmesi amaglanmistir. ilgili literatiirden kahve cekirdegi zarinin gida endiistrisinde
katma degere sahip fonksiyonel bir bilesen olarak degerlendirilmesi i¢in biliylik bir potansiyel
olusturdugu tespit edilmistir. Bu ¢alismanin atik yonetimi konusunda bilincin artirilmasina ve kahve
Uretimi sirasinda olusan yan drinlerin yeni bir Girinde degerlendirilmesi ile yeniden kazandiriimasina
1sik tutacag dusintlmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahve Cekirdegi Zari, Diyet Lifi, Fonksiyonel Bilesen.

! Toros Universitesi, betul.yapici@toros.edu.tr, ORCID:0000-0001-5532-8749
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TURK KAHVESi VE TURK TOPLUMUNDA KAHVEHANE KULTURU
Tezel MALKOCOGLU?, Hande GOKSEL YUCE 2

OzZET

Tirk toplumu olarak yiyecek icecek kultiirii hayatimizda buyiik bir 5nem teskil etmektedir. Tlrk
kahvesi toplumda sadece icecek olarak tiketilmemis, cevresinde bir kiiltlir olusturmustur. Kahve,
Kuzey Dogu Afrika (buglinkii Habesistan) kokenli bir bitki olan ve meyvesinin ¢ekirdekleri 15. yizyildan
itibaren Yemen’den baslayarak Arap Yarimadasi’'nda kavrulup, sicak bir icecek haline getirilmistir.
Kahve, zamanla kavrulma, 6gltlilme derecesinde degisiklik gostererek hayatimizda buyilk bir yer
kaplamaktadir. Tiurk kahvesi sadece sosyal ortamda degil eskiden beri glinimize gelen, misafir
agirlama, bayramlarda, torenlerde kiz isteme gibi bir ¢ok etkinliklerde ilk ikram edilen igecektir.Tirk
kahvesi insanlarda sosyal bir ortam yaratmakla beraber muhabbeti de getirmektedir. Tirk kahvesi ile
beraber toplumumuzda kahvehanelerde gecmisten giinimuize kadar halen sosyal hayatimizda biyiik
Onem tasimaktadir. Kahvehaneler, Tirk toplumu igin s6zli halk kiltirl Grinlerinin ortaya ciktig,
yayildigi, nesilden nesile aktarim sagladigi mekanlar olarak da biyiik 5neme sahip olmustur. Geleneksel
halk anilarinin Gretilmesine ve sergilenmesine firsat saglayarak, halk kaltlrG Grinlerinin yaraticilari ve
tastyicilar olan hikaye anlaticilari, meddahlar, kissahanlar, halk ozanlari ve karagdz oynaticilarini
misafir eden kahvehaneler ayni zamanda halk egitimi mekani haline gelmislerdir. Kahvehanelerde
bulunanlar, satranc, tavla gibi etkin olarak katilabildikleri oyunlari oynayarak ya da karagtz, meddah,
halk ozani gibi halk kaltGrQ Grinlerinin tastyicilarini dinleyerek veya izleyerek aktif olarak katildiklari
etkinliklerle eglenmisler ve bu mekanlarda uzun saatler gegirmislerdir. Bu calismanin amaci Tirk
kahvesinin gliniimuze kadar gelen siirecindeki 6neminden, kullanim yerlerinden, kavrulma ve yapim
asamalarindan bahsetmekle beraber, halen hayatimizda bulunan kahvehane kiltirinin tarihsel
gelisimine ve hangi noktada bulunduguna dair fikir vermek ve yapilacak olan bilimsel arastirmalara
farkindalik yaratmasini saglamaktir.

Anahtar Kelimeler: Turk kahvesi, Kiltlr, Kahvehane Kultiird.

IMersin Universitesi Anamur Meslek Yiksekokulu, tezelcetin@mersin.edu.tr, ORCID:0000-0001-8111-7777
2 Mersin Universitesi Anamur Meslek Yiiksekokulu, handegoksel@mersin.edu.tr, ORCID:0000-0003-4072-4719
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KAHVENIN AROMA BILESIKLERININ BELIRLENMESINDE KULLANILAN GUNCEL ANALITiK TEKNiKLER
Tilin EKER?, Turgut CABAROGLU?
OzET

Kahve, kurutulmus ve kavrulmus kahve meyvesinin cekirdegidir. Kahve, cesitli sekillerde
demlenerek Diinya’nin birgok yerinde yaygin olarak tiiketilen bir icecektir. Kahve drinlerinin tarih
boyunca birgok kiltlr ve toplum tarafindan sevilmesinin nedeni yesil kahve gekirdeklerinin kavrulmasi
ile olugan aroma bilesikleridir. Kahvenin kalitesini belirlemede aroma bilesikleri kritik bir role sahiptir.
Kahvenin aroma bilesiklerinin analizi kahve kalitesinin belirlenmesi ve isleme kosullarinin aromaya
etkisinin anlasiimasi icin 6nemlidir ve bu alanda birgok ¢alisma yapilmistir. Glinimize kadar yapilan
¢alismalarda kahveden aroma bilesiklerinin ekstraksiyonu igin ¢esitli ydntemler kullaniimis ve bunlar
arasinda baslica i) ¢6ziic(, ii) distilasyon, iii) tepe boslugu, iv) tutulma (sorptive) veya v) bunlarin birbiri
ile birlestirilmesi temelli ekstraksiyon prosedirleri uygulanmistir. Ekstraksiyon asamasini takiben
aroma bilesiklerinin kromatografik ayrimi ise yaygin bir ayirma yéntemi olan gaz kromatografisi (GC)
kullanilarak gergeklestiriimektedir. GC'de ayrim sonrasi aroma bilesiklerinin tanimlanmasi kitle
spektrometresi (MS) yardimiyla yapilir. Kahvenin aroma bilesiklerinin gesitliligi ve bunlarin genis bir
aralikta olmasi nedeniyle genel olarak tim gida aromalarinda da oldugu gibi yeterli hassasiyeti
saglamasi bakimindan “secici olmayan” kitle spektrometresi en yaygin kullanilan analiz modu
olmustur. Kahvede belirlenen aroma bilesikleri sayisi oldukca fazla olsa da kahvenin karakteristik
kokusu cok daha az sayidaki aroma-aktif bilesiklerden olusur. Kahvenin aroma-aktif bilesikleri ve bu
bilesiklerin karakteristik kokuya katkisinin belirlenmesinde GC-Olfaktometri ile birlikte kullanilan
aroma ekstrakt seyreltme analizi (AEDA) kahvede en c¢ok kullanilan tekniktir. Geleneksel GC-MS
analizleri yaninda yiksek-¢ozinirlukli olan ugus-zamanlh-kutle spektrometresi (TOF/MS) eser
bilesikler de dahil olmak Uzere genis bir konsantrasyon araliginda bulunan kahve aroma bilesiklerinin
tanimlanmasinda Ustiin hassasiyet saglamistir. Son zamanlarda kahvenin aroma analizlerinde proton
transfer reaksiyonu-kiitle spektrometresi (PTR-MS) gibi gidalardaki aromanin gercek zamanli
saliniminin izlenmesine olanak saglayan dinamik, gigli ve hizli teknikler kullanilmaya baslanmistir.
Aroma biliminde, bu gli¢li tekniklerin insanin da dahil edilerek kullanilmasi in vivo aroma salinimi
¢ahismalarini baslatmistir. Literatlirde kahve aromasi lizerine yapilan ¢alismalar daha ¢ok in vitro
ybntemlere odaklanmistir. Kahvenin tiketilmesi sirasinda insan agzindan/burnundan alinan havanin
geleneksel GC-MS veya yenilikci PTR-MS teknikleri ile in vivo analizi konusunda yapilacak yeni
¢alismalara ihtiya¢ vardir. Bu yaklasimla yapilacak yeni g¢alismalarin kahvenin kavrulmasindan
tiketilmesine kadar cesitli faktorlerin aroma bilesiklerinin salinmasina ve aroma algisina etkisinin
anlasilmasina yardimci olacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahvenin Aroma Bilesikleri, GC-MS, PTR-MS, GC-O, AEDA, In Vivo Aroma Salinimi.

L Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Mihendislik Fakiltesi, Gida Mihendisligi  Bélimd,
tulinsahin@osmaniye.edu.tr, ORCID: 0000-0001-9726-160X
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1489-9929
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TUKETICILERIN KAHVE TUKETiM ALISKANLIKLARI VE ESLIKCi TERCIHLERi UZERINE BiR ARASTIRMA
Deniz SAHIN?, Ali Akif ARICI?

OzZET

Yiyecek ve icecek eslestirmeleri tat yogunlugunu artirarak tiketicinin duydugu hazz
artirmaktadir. Birbirini destekleyen lezzetler tiiketici tercihlerini etkilemektedir. Tlrk toplumunda ¢ok
tiketilen iceceklerden birisi olan kahvenin yaninda bazi eslikgiler tercih edilmektedir. Bu g¢alismada
tlketicilerin hangi kahveyle hangi eslikgiyi tercih ettigini ortaya koymak amaglanmistir. Arastirmada
nitel arastirma yontemlerine basvurulmus olup veriler yari yapilandirilmis goriisme formu ile elde
edilmistir. 2023 yilinin Ocak ayinda Tirkiye’de farkli Gniversitelerde egitim alan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Anabilim Dali yiiksek lisans 6grencileri arasindan amagli 6rnekleme yéntemiyle 12 kisi secilmis
ve gorlisme uygulanmistir. Elde edilen veriler icerik analizine tabi tutulmustur. Calismada yer alan
katilimcilarin yaslari 22-29, gelir durumlari 2.500-20.000 TL arasinda degismektedir. Calisma igin
gorisilen katilimcilarin her biri glinde en az 200 ml kahve igmektedir. Katilimcilar kahve igmeyi
sevdikleri, kendilerine iyi geldigini dlistindikleri, sosyallesmek ve zevk aldiklari icin tercih etmektedir.
Arastirmadan elde edilen verilere gore katiimcilar en ¢ok Turk kahvesi ve filtre kahve tiiketmeyi tercih
etmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugunun kahve icmek icin kurumsal olan kahve isletmelerini tercih
ettigi gorilmektedir. Son olarak, katiimcilarin cogu kahve tercihine bagl olmaksizin kahvesinin yaninda
cikolata veya cikolatal Grinler tercih etmektedir. Cikolata ve gikolatali Grtinlerden sonra en ¢ok tercih
edilen Urinler ise kurabiye gesitleri ve sttlu tathilardir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Kahve Eslikgileri, Tat Eslestirme.

L Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali Yiiksek Lisans
Programi, denizsahin855@gmail.com , ORCID: 0000-0001-6831-2869

2 Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dal Yiiksek Lisans
Programi, aliakifarici@gmail.com , ORCID: 0000-0002-2434-468X
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KULLANILMIS KAHVE TELVESI iLE FONKSIYONEL REVANI URETiMi
Tugce BOGA?, Kiibra TOPALOGLU GUNAN?, ikbal Ertugrul DIKEC3, Perihan YOLCI OMEROGLU*, Omer
Said TOKER®, Enes DERTLI®

OzZET

Ortadogu cografyasinda basboosah, namoura, kalb-el louz, tezpisti gibi adlara sahip olan, Turk
mutfaginin 6nde gelen geleneksel tathlarindan biri olan revani, Tiirk mutfagina Osmanl Devleti’'nden
miras kalan serbetli bir hamur tatlisidir. Osmanli Devleti dénemine ait basili ilk yemek kitabi olan
Melcel’t-Tabbahin’de de eski recetelerinden biriyle yer alan revani; yag, un, seker, irmik, yumurta,
yogurt ve kabartma tozu gibi temel malzemeler ile hazirlanan mayasiz bir tatlidir. Glinimuizde de
toplumun her kesiminde sevilerek tiketilen bu serbetli tathyi fonksiyonel hale getirmek, toplum saghgi
acisindan 6nem arz etmektedir. Kahve tiiketimi hem diinyada hem de llkemizde artan bir egilim
gostermektedir. Kullanilmis kahve telvesi, hem kahve enddstrisinin hem de ev ici kahve tiiketiminin bir
yan Urlntdur. Diyet lifi ve antioksidan kapasite agisindan zengin olan bu degerli yan Urinin yeniden
kullanilma potansiyeli, saghga olan faydasi ve sirdirilebilirlik agisindan oldukga biyiik bir 6nem arz
etmektedir. Kullanilmis kahve telvesinin, glutensiz triin formilasyonlarinda bugday unu yerine veya
sekerleme ve cikolata Urinlerinin zenginlestiriimesinde degerlendirilebilecegi distnilmektedir.
Revaninin temel malzemelerinden biri bugday unudur ve fonksiyonel bir revani gelistirmek igin
kullanilabilecek gesitli bugday unu ikameleri bulunmaktadir. Bu ¢alismada geleneksel revani tatlisinda
bulunan bugday unu yerine, degisen oranlarda kullanilmis kahve telvesi kullanilarak fonksiyonel bir
revani tatlisi gelistirilmistir. Kullanilmis kahve telvesinin kullanilmasi sayesinde Grlnln besin degeri
artmigstir. Ayrica gida endistrisi atiklarinin degerlendirilmesiyle hem gida israfinin éniine gegilmis hem
de ekolojik ve ekonomik anlamda bir katki saglanmistir. Revani hamuru hazirlanirken bugday unu, %15
ve %30 oranlarinda kullaniimis kahve telvesi ile ikame edilmistir. Gelistirilen fonksiyonel revani
orneklerinde 9’lu hedonik skala ile duyusal analiz yapilmis ve yeni revani érneklerinin genel kabul
edilebilir diizeyi 7 puan ve lzerinde puanlar almistir. Ayrica duyusal 6zellikler konusunda yapilabilecek
cesitli iyilestirmeler sayesinde enddstriyel Gretime uygun olan, sifir atik mutfak uygulamalarini icinde
barindiran, ayni zamanda fonksiyonel bir gida Grind olan revani Gretiminin midmkin olacagi
disinidlmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kullaniimis Kahve Telvesi, Revani, Fonksiyonel Gida.

! Maltepe Universitesi, tugceboga@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0003-2539-4176

2 Maltepe Universitesi, kubratopaloglu@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0001-9384-6862
3 Maltepe Universitesi, ikbaldikec@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0003-3834-3378

4 Uludag Universitesi, pyomeroglu@uludag.edu.tr, ORCID: 0000-0001-8254-3401

5 Yildiz Teknik Universitesi, stoker@yildiz.edu.tr, ORCID: 0000-0002-7304-2071

5 Yildiz Teknik Universitesi, edertli@yildiz.edu.tr, ORCID: 0000-0002-0421-6103
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18-25 YAS ARASI KAHVE TUKETICILERIN ALISKANLIKLARININ BELIRLENMESi: MERSIN’DE BiR
ARASTIRMA

Ugurcan METIN?, Revsen AKAY?
OZET

Bu arastirmanin amaci 18-25 yas arasi kahve tiketicilerinin aliskanliklarini belirlemeyi
amaglamaktadir. Arastirmada nicel arastirma tekniklerinden online anket toplama teknigi
kullanilmistir. Arastirmanin evreni Mersin’de yasayan 18-25 yas arasinda kahve tiiketim aliskanligi olan
137 bireyden olusturmaktadir. Arastirmanin bulgularinda, 137 Katilimcinin %67’si kadin, %330 erkek
oldugu bulgulanmigtir. Katilimcilar egitim dizeylerine gore incelendiginde ise %50’sinin  egitim
dizeyinin lisans oldugu bulgulanmistir. Katiimcilarindan kahveyi giniin her saatinde tiketirim
diyenlerin orani 41,6’dir. Tiirk kahvesini ve filtre kahveyi tercih edenlerin sayisi 34 kisiden olusurken
Latte’yi 43 katilimci tercih etmektedir. Katilimcilar evlerinde kahve kullanma dagilimina bakildiginda
bu oran %53,3’linlin Turk kahvesi tercih edildigi bulgulanmistir. Katilimcilar kahve igme sebeplerinden
biri olan ‘tadini sevdikleri nedeniyle tiketme’ oranlari %67.9 ‘dur. Kahve tiiketimine ayrilan bitcede
88 katilimcinin aylik 200tl Gizerinde harcadigl bulgulanmistir.18-25 yas arasi genclerin disarida kahve
icme egiliminler 'inin evde kahve icmeye oranla daha ¢ok tercih edildigi bunun yani sira evde tercih
edilen kahvenin Tirk kahvesi olmasina ragmen disarida daha hafif bir kahve olan Latteyi tercih ettikleri
anket sonucunda bulgulanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Aliskanlik, Tadim.

L Toros Universitesi, ugurcan.metin@gmail.com, ORCID: 0000-0003-3618-684X
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DOGADAN GELEN LEZZETLERIN BULUSMASI: KAHVE VE BAL
Tuba PEHLIVAN!

OzZET

GUnUmuzde ortaya ¢ikan bircok saglik problemlerinin de etkisi ile insanlar gida amach tiketim
alanlarinda dogal olani daha ¢ok arama yoluna gitmektedirler. Dogal olanin maliyetli olabilecegi 6n
kabuli ile insanlarin dogali ararken yani basinda olan basit ve kolay temin edilebilir ¢bzlimleri géz ardi
edebildigi gorilmektedir. Kahve, Tirkiye'nin dogal bir bitkisi olmayip tamamiyla dis alim yontemi ile
tedarik edilen bir Grindir. Ancak farkli pisirim ve sunum teknikleri ile Anadolu cografyasinda kadim bir
gecmise sahip olan kahve yerel bir (irlin muamelesi gorecek kadar poptiler olmustur. Sosyal hayatin
icerisinde ¢ok dnemli yere sahip olan kahve Anadolu toplumunda atasézlerine konu olacak kadar
Unlenmis bir Grindur. Tark mutfaginin ve kiltiriiniin dnemli bir unsuru olan kahve her ne kadar genis
bir kullanim alanina sahip olsa da zaman zaman bazi saglik problemleri olan bireylerde kisitlanmasi
gerekebilmektedir. Saglk otoriteleri tarafindan kafein igerigi lizerinden yapilan degerlendirme de bazi
risk gruplarinin bu Grinl tiketme konusunda daha dikkatli olmasi gerektigi belirtiimektedir. Diger
yandan Turk kahvesi sunumunda sunum 6ncesi sorulan “nasil alirdiniz?” sorusu 3 secenekli bir cevap
skalasina sahiptir; Sade, Orta ve Sekerli. Buradaki 3 secenekli cevap kahvenin istenilen seker iceriginin
dozajini belirleyen temel unsurdur. Ancak glinimiizde seker tiketimi konusunda dezavantajli olan bazi
tiketiciler hem aroma vermesi hem de dogal bir seker olmasi nedeni ile bali bircok sivi ile birlikte
kullanabilmektedir. Yapilan calismalar bal ile kahve birlikteliginin ortaya alternatif bir dogal Urin
cikarma kapasitesi oldugunu gdstermektedir. Ustelik bugiin diinya da onlarca farkli monofloral bal
Uretiminin olmasi kahve bal birlikteliginde hem kahvenin hem de balin tek seceneginin olmadigini
gdstermektedir. Ozellikle balda ¢ok farkli ara tonlari olmakla beraber aciliktan tatliliga genis bir skalanin
olmasi sunumda farkli alternatifler ortaya gikarabilir. Yapilan bu galismada diinyada kahve ve balin
birlikte tlketildigi sunumlar incelenmistir. Bu incelemede kahve ve balin birlikte tiiketildigi tariflerin
oldugu gorilmektedir. Ancak bu ¢alismada mevcut olan tariflerin haricinde farkli aromatik 6zelliklere
sahip ballar ile ilgili bilimsel veriler incelenerek 6énemli 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Bal, Dogal, Tiketim, Gastronomi.

! Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimi, tpehlivanl@hotmail.com,
ORCID: 0000-0003-1041-6432
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ANKARA’DA X, Y, Z KUSAKLARININ KAHVE TUKETIM ALISKANLIKLARININ iNCELENMESi
Gamze SONBAY?, ilkay YILMAZ 2

OzZET

Yogun rekabetin hakim oldugu glinimiiz diinyasinda tiiketicilerin tiiketim olgusu, aliskanliklari,
arzu ve isteklerinin belirlenmesi amaciyla arastirmalar biylik 6nem kazanmaktadir. Tiiketim olgusu,
sofistike bir yapiya sahip olmasindan dolayi tarih boyunca bilim dallarinin ilgisini ceken dnemli bir konu
olmustur. 21’inci ylizyilda Glkemiz agisindan kahve tiiketim olgusunda yeni bir boyut kazanarak, Avrupa
ve Amerika tarzi kahve tiketim kiltirinin yerlesmesine, yeni tarz kahve diikkanlarinin agilmasina ve
yeni markalarin boy géstermesine neden olmustur. Kahve endistrisinde (Tiirk kahvesi) Ureticilerin
varliklarini devam ettirebilmeleri ve Ustiin rekabet piyasasinda performansi sergileyebilmeleri igin
kusaklararasi kahve tiiketim aliskanliklarinin degisiminin incelenmesi 6nem kazanmaktadir. Bu
¢alismanin amaci, X, Y ve Z kusaklarinin kahve tiketim aliskanhklarinin incelenmesi, kusaklararasi
tiketim iligkilerinin belirlenmesi ve kahve tercihlerini etkileyen dnemli faktorlerin saptanmasidir. tez
calismasinin temelini olusturan g farkli kusagin (X, Y, Z) kahve tiketim aliskanliklarinin incelenmesi,
yas kriteri ve kahve tiketim aliskanliklari arasindaki iliski ile paralel bir incelemedir. Farkli kusaklardan
olusan katihmcilarin  kahve tiketim aliskanliklarina verdikleri yanitlarin ¢apraz ki-kare
degerlendirmesinde farkh yaslar (kusaklar) ile kahve tiketim aliskanliklari arasinda énemli bir farkin
olmadigi (p>0,05) saptanmistir. Ornek olarak kahve tiiketim seklinde her ti¢ farkli kusagin gogunlugu
kahveyi sade tikettigi, her t¢ farkh kusagin cogunlugu ayni marka kahveyi sectikleri, her g farkh
kusagin cogunlugu Tiirk kahvesini tercih ettikleri, farkl egitim durumuna ve farkli medeni duruma sahip
katilimcilar ile kahve tiketim aliskanliklari arasinda anlamli bir iliskinin olmadig1 gozlenirken (p>0,05),
calisma durumunun kahve tliketim aliskanliklari izerine etkisi ve iliskisi diger kriterlere nazaran daha
anlamli oldugunu (p<0,05); genel olarak anket verilerini incelendiginde kusaklar arasi farkin, kahve
tiketim aliskanhklarini gok da etkilemedigi goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, X, Y, Z Kusaklari, Tliketim Aliskanliklari.

! Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Balimi,
gsolbas@gmail.com, ORCID: 0000-0002-0936-7015

Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Blimd,
ilkayyilmaz@baskent.edu.tr , ORCID: 0000-0001-5938-3112
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KAHVENIN AROMATIK KiMYASI
Ozge SUFER?, Zeliha ERASLAN?

OzZET

Aroma, son yillarda kahvenin icecek sektoriindeki 6nii alinamaz biylimesinin yiritici gici
olmaya devam etmektedir. Kahve pazarinin giincel degerinin 15.1 milyar Amerikan dolari oldugu ve bu
degerin her gegen arttigl bilinmektedir. Pazari olusturan Uriinler ¢ogunlukla kavrulmus, instant (hizli
hazirlanabilen) ve icime hazir kahvelerdir. Kahvenin duyusal 6zelliklerini tanimlayabilecek sayisiz 6zellik
olmasina karsin arastirmalarda en cok konu edilen nitelikleri; asitlik, denge, acimsilik, yaniklk, karamel
tat, cikolata tadi, meyvemsi tat, fermente tat, ciceksilik, findik tadi, yaghlik, kekremsilik, kavruk aroma,
metalik tat, tuzluluk, tltst aromasi, tathlk, eksilik, baharat aromasi, titlin tadi, bayathk ve
tahtamsiliktir. Kavrulmus kahvede tanimlanmis ucucu bilesikler ise; asetatlar, asitler, alkoller,
aldehitler, esterler, furanlar, ketonlar, laktonlar, monoterpenler, N-heterosiklik sinifindakiler, fenoller,
pirazinler, silfitler ve tiyollerdir. Kahvenin essiz aromasina etki eden faktorler pek cok grup altinda
toplanabilmektedir. Bunlardan ilk sirada geleni stphesiz ki kahve cekirdeginin tlrldlr. Arabica
cekirdeklerinin Robusta cekirdeklerine oranla seker iceriginin yiksek olmasi kavurma sonrasi asitligi
arttirmakta, dolayisiyla Arabica kahvesinin Ustiin bir aromaya sahip olmasina sebebiyet vermektedir.
Ayrica, ayni ¢ekirdegin farkl cesitleri arasinda dahi aromalarin farkli olabilecegi gériilmektedir. Soyle
ki, baylk cekirdekler kiiclikle oranla daha fazla aromatiktir. Cevresel kosullarin, kahvenin aromatik
kimyasi Uzerine etkileri ise azimsanmayacak 6lctidedir. ilging bir sekilde, yiiksek sicakliklara sahip
mevkilerden toplanan c¢ekirdeklerin topragimsi ve c¢cimenimsi aromaya katki saglayan aldehit ve
ketonlar bakimindan, yukseltisi fazla olan yerlerden hasat edilen c¢ekirdeklerin ise seker icerigi
bakimindan daha zengin oldugu goze carpmaktadir. Diger bir taraftan, Kolombiya kahve ¢ekirdeklerinin
sulfir bilesiklerini, Etiyopya kahvesinin ise meyvemsi aromaya destek veren monoterpenleri daha fazla
icerdigi tespit edilmistir. Kahve kirazinin rengine bagli olarak olgunlasmamis, yari olgunlasmis,
olgunlagsmis ve fazla olgun durumlari da aromanin degiskenlik géstermesinde sdz sahibidir. Ornegin,
olgunlasmamis kirazlar daha yiiksek amino asit (protein) ve klorojenik asit (fenolik bilesik) icerigine
sahiptir. Ayni zamanda, raf dmri ve depolama siiresinin de ¢ekirdeklerin aroma profilleri izerinde
onemli diizeyde katkilari mevcuttur. Taze ¢ekirdeklerin daha fazla kahve ve ¢imen aromasina, uzun
siire depolanmis cekirdeklerin ise tahtamsi ve bayat bir aromaya sahip olmasi sasirtici degildir. isleme
sirasinda; 6gutmenin, fermentasyonun, kusurlu ¢ekirdeklerin varliginin, kurutma, kavurma ve buhar
basinci uygulamasi kosullarinin aromatik bilesikler tGzerinde tesiri ¢ok bliylktiir. Kahvenin demlenmesi
asamasinda ise; demleme yonteminin, kahve:su oraninin, servis sicakhiginin ve de kahve harici
bilesenlerin varliginin (seker, st vb.) da tat ve aromaya dokunusu dislinildGglinde, tiiketicilerin kabul
edebilirligine etkiyen pek cok faktérin ayni anda fakat optimum diizeyde g6z 6niinde bulundurulmasi
gerektigi unutulmamalidir. Bu calismada, icecek sektoriinde blyik 6neme sahip olan kahvenin
aromatik 6zelliklerine bir nebze de olsa 1sik tutulmus olup, ileriki arastirmalarin bu aromatik gida
maddesinden daha cok yararlanmak maksadiyla kahve igeren Urinler (izerine yogunlasmasi gerektigi
duslintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Aroma, Cekirdek, Kahve Kirazi, Demleme.

L Osmaniye Korkut Ata Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&lim{, ozgesufer@hotmail.com.tr
, ORCID: 0000-0001-8337-6318

2 Osmaniye Korkut Ata Universitesi Bahge Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Programi,
zelihaeraslan@osmaniye.edu.tr , ORCID: 0000-0001-9279-6058
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FILTRE KAHVE YAPIMINDA UZUM CEKiRDEGi KULLANIMI
Cilem BOZDOGAN?, Cagla OZBEK?

OzET

Kahve; Coffea arabica, Coffea robusta veya Coffea liberica cekirdeklerinin ogutilip
kavrulmasinin ardindan uygun bir demleme veya pisirme yontemiyle elde edilen ve diinya genelinde
yaygin olarak tiiketilen bir icecek tirldir. Genellikle sicak su ile servis edilirken tiirlerine gore st ve
sut kopUgu ile yumusatilarak servis edilebilmektedir. Sade veya sitlii kahve tiiketiminin yaninda gesitli
aroma maddeleri ile lezzetlendirilmis kahvelerin tiiketimi de glin gectikge artmaktadir. Bu kapsamda;
findik, vanilya, cikolata, frambuaz, karamel, damla sakizi gibi bircok aromanin kahvelere uygulandigi
bilinmektedir. Bu arastirmada, filtre kahveye farkli bir aroma kazandirmak amaciyla kahve
cekirdeklerinin (Coffea arabica) 6glitiilmesi asamasinda %50 oraninda GzUm ¢ekirdegi kullaniimis ve
kahve French press yontemi ile demlenmistir. Uretim sonrasinda, iizim gekirdeklerinin kahvenin
duyusal nitelikleri (izerindeki etkileri incelenmistir. Duyusal degerlendirme Toros Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi 6gretim Gyeleri ve 6grencilerinden olusan 9 kisilik egitimli bir
panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Uretilen kahve érnekleri dis ve i¢ goriinis, tekstiirel yapi
(akiskanlik, ptrtzltlik), aroma ve tat bakimindan degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda; Gziim
cekirdekli kahvelerde 6zellikle dis gérinis ve aroma panelistler tarafindan en ¢ok begenilen duyusal
ozellikler olurken, kahvenin yapisinda gozlenen (izim ¢ekirdegi tortulari pirtzlilige neden olmasi
sebebiyle tekstiirel yapi puanini distirmdistir. Bahsi gecen pirizlilik sebebiyle kahvenin i¢ goriinis
puanlari dis goriiniise oranla daha diisik bulunmustur. Uziim cekirdekli kahvenin akiskanliginin
standart kahvenin akiskanhgi ile benzer oldugu, tat bakimindan ise Urinin tiketilebilir bulundugu
belirtilmistir. Panelist gorisleri dogrultusunda zim cekirdegi kullanilan kahvelerde piriizlGlGgin
azaltilmasi amaciyla French press yontemine kiyasla daha verimli bir filtrasyonun saglanabilecegi
alternatif yontemlerin denenebilecegi sonucuna varilmistir. Ayrica UGzim g¢ekirdeginin kahvenin
aromasina ve tadina olumlu katkisi sebebiyle kahve uretiminde kullanilabilir bir bilesen oldugu tespit
edilmigstir. Bunlarin yani sira Gzim cekirdekleri; yag asitleri, tokoller, fenol bilesikleri ve steroller gibi
onemli biyoaktif maddeler bakimindan zengin olmasi sebebiyle saglik agisindan oldukga yararlidir. Bu
nedenle c¢ogunlukla bir gida atig olarak karsimiza ¢ikan UGzim cekirdeklerinin gida Urlinlerinde
degerlendirilmesi, Urinlere fonksiyonel 6zellikler kazandirdig gibi strdirilebilirlik, cevre saghgi ve
finansal anlamda da kazanimlar saglamaktadir. Sonug olarak Gziim ¢ekirdeklerinin kahve tretiminde
aroma verici madde ve fonksiyonel bir bilesen olarak kullanilmasi énerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Uziim Cekirdegi, Duyusal Nitelikler.

! Toros Universitesi Glzel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimd,
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cagla.ozbek@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-3577-1599
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TURK HALK KULTURUNDE KAHVEHANE VE KAHVE
Hilmi SAVUR!

OzZET

Ana cikis yeri Afrika olan kahve Tirkler tarafindan Avrupalilara tanitilmis ve aktariimistir. Tark
sosyal hayati ve kiltiri icerisinde dnemli bir yeri sahip olan kahve, kiiltiirel, sosyal ve tarihi bir gecmise
sahiptir. Tiurk kahvesi, kendine 06zel hazirlanis sekilleri, arag¢ ve geregleri, sunumu sebebiyle
atasozlerine, deyimlere, tiirkilere, bilmecelere konu olmustur. Bu tirlerin disinda Tirk kahvesi mezar
taslarina islenmis, 6lim, dogum, evlenme gibi gegis donemlerinin de 6nemli iceceklerinden birisi
olmustur. Kahve ve kahvehane Tirk toplumunun toplumsallagmasi, sosyallesmesi ve iletisim
saglamasinda 6nemli rol oynamaktadir. Ozel giinlerde, dinf bayramlarda, cenaze evlerinde, diigiin/ kiz
isteme merasimlerinde kahve ikram edildigi gorilmektedir. Bunun yani sira kahvehanelerde, asiklarin
atistiklari, efsane, destan anlattiklari meddahlarin hikayeler anlattiklari, insanlarin bu etkinlikler
etrafinda toplandiklari ve sosyallestikleri gortlmektedir. Calisma, tiirkd, bilmece, deyim, atasozi
turlerini kapsarken mezar taslarinda islenmis kahve ve cezve motifi, asiklik geleneginde kahvehanenin
onemi, destan, efsane anlatimlarinda mekan olarak kahvehanelerin kullanimi, meddahlik da
kahvehanelerin 6nemi, 6lim ve evlenme gecis donemlerinde kahvenin sunulmasi gesitli 6rneklerle
aktarilmaya calisiimistir.

Anahtar Kelimeler: Halk Edebiyati, Halk Bilimi, Kahve.

1 Aksaray Universitesi, savurhilmi2@gmail.com, ORCID: 0000-0002-5381-939X
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TUKETICILERIN KAHVE TUKETiM ALISKANLIKLARI VE ESLIKCi TERCIHLERi UZERINE BiR ARASTIRMA
Deniz SAHIN?, Ali Akif ARICI?

OzZET

Yiyecek ve icecek eslestirmeleri tat yogunlugunu artirarak tiketicinin duydugu hazz
artirmaktadir. Birbirini destekleyen lezzetler tiiketici tercihlerini etkilemektedir. Tlrk toplumunda ¢ok
tiketilen iceceklerden birisi olan kahvenin yaninda bazi eslikgiler tercih edilmektedir. Bu g¢alismada
tlketicilerin hangi kahveyle hangi eslikgiyi tercih ettigini ortaya koymak amaglanmistir. Arastirmada
nitel arastirma yontemlerine basvurulmus olup veriler yari yapilandiriimis gériisme formu ile elde
edilmistir. 2023 yilinin Ocak ayinda Tirkiye’de farkli Gniversitelerde egitim alan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Anabilim Dali yiiksek lisans 6grencileri arasindan amagli 6rnekleme yéntemiyle 12 kisi secilmis
ve goriisme uygulanmistir. Elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulmustur. Calismada yer alan
katilimcilarin yaslari 22-29, gelir durumlari 2.500-20.000 TL arasinda degismektedir. Calisma igin
gorisilen katilimcilarin her biri glinde en az 200 ml kahve igmektedir. Katilimcilar kahve igmeyi
sevdikleri, kendilerine iyi geldigini dlistindikleri, sosyallesmek ve zevk aldiklari icin tercih etmektedir.
Arastirmadan elde edilen verilere gore katiimcilar en ¢ok Turk kahvesi ve filtre kahve tiiketmeyi tercih
etmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugunun kahve icmek icin kurumsal olan kahve isletmelerini tercih
ettigi gorilmektedir. Son olarak, katiimcilarin cogu kahve tercihine bagl olmaksizin kahvesinin yaninda
cikolata veya cikolatal Grinler tercih etmektedir. Cikolata ve gikolatali Girlinlerden sonra en ¢ok tercih
edilen Grlnler ise kurabiye cesitleri ve siitli tathlardir. Bu ¢alisma alan yazinda daha 6nce kahve-gida
eslestirmesine iliskin sinir sayida calisma oldugundan dolayi gerek gida eslesmesi baglaminda katki
saglayici gerekse de gida eslesmesi agisindan sinirli sayida ele alinmis bir Griin baglaminda gida
eslestirmesi konusunu ele alarak alan yazina katkida bulunmayi amaglamaktadir. Bu calismadan elde
edilen bulgular alan yazina yonelik katkisinin yani sira kahve isletmecilerinin faydalanabilecegi
uygulamaya yonelik faydali bilgi ve dneriler de ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Kahve Eslikgileri, Tat Eslestirme.
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KAHVE FiYATLARI iLE KAHVE iHRAC EDEN SEGiLMiS ULKELERIN BUYUMELERi ARASINDAKI
iLISKILERIN ARASTIRILMASI

Esref KULOGLUY, Nuri Cagri AKAR 2
OZET

Kahve, glinimizde sudan sonra en bilinen ve popller icecektir (Bosso v.d., 2023:394).
Kahvenin bir icecek haline gelmesinden oOncesinde tesadiifen kesfedildigi soylenmektedir. Kahve
meyvesinin insanlik tarafindan taninmasinin temelleri 15. ylizyila kadar uzanmakla beraber diinya
genelinde yayilmasi zaman almistir. Bu ylzyildan itibaren kahvenin varligi gezgin notlarinda ilk defa
gorilmektedir. Kahvenin ilk defa insanlik tarafindan farkina varilmasi ise su anda Etiyopya sinirlarinda
yer alan bir bolgede bir cobanin otlattig kegilerin yedikleri bir meyve nedeniyle hareketlerinin yiiksek
dizeyde artmasi ile rivayet edilmektedir. Ana vatani olarak kabul edilen Etiyopya’dan yayildig
disindlen kahvenin, bir icecek olarak sunulmaya baslanmasi ise Yemen bdlgesinde baslamistir.
Kahvenin Misir ve Arap Yarimadasinda yayilmasi ile 6zellikle Mekke’de agilan ilk kahvehane, kahve
midavimi misterilerin sayilarinin giderek artmasina neden olmustur. Osmanl déneminde kahvehane
ilk kez 16. yiizyll ortalarinda istanbul Kapali Cars’da agilmis ve istanbul’'un disina da tasarak
imparatorlugun bitin bolgelerinde sahiplenilmistir. Kahveyi bir icecek olarak satan kahvehanelerin
1600’lerden itibaren gezginler, ticcarlar ve diplomatlar vasitasiyla tim Avrupa kitasina yayilmasi ve
Paris gibi bazi 6nemli merkezlerin burjuvazi sinifinin da yliksek ilgi gostermesi ile kahvenin ¢ok hizh bir
yayilis dénemine girdigi sdylenebilir. En ¢ok tlketilen iceceklerden birisi olsa da kahvenin ticari hacmi
de petrolden sonra gelmektedir (Bosso v.d., 2023:394, Tiiziin,2018:4, Ar ve Oztiirk, 2019:642). Bu
anlamda en 6nemli emtialar arasinda sayilan kahve bir tarim Grini olarak iklimsel 6zelliklerden bliytk
oranda etkilenmektedir. Bu anlamda Uretimi ancak tropik boélgelerde yapilsa da tiiketimi daha ¢ok
kuzey ulkelerindedir. Uluslararasi Kahve Organizasyonunun (ICO, 2022) raporundan elde edilen
verilere gore diinyada en biyilk kahve (lireten ve ihracat eden (lkesi Brezilya olup diinya kahve
piyasasindan yaklasik Ugte birlik bir pay almaktadir. Brezilya’dan sonra ihracat rakamlarinda ikinci
sirada %26’lik pay ile Vietnam bulunmaktadir. Bu llkeyi yaklasik %10’luk payla Kolombiya takip
etmektedir. Daha sonra Endonezya, Etiyopya, Honduras gibi lilkeler gelmektedir. Kenya, Etiyopya gibi
sanayilesmemis ve tarima dayali ekonomiler, kahve yetistirmeye uygun bazi Afrika Ulkeleri ile Sili,
Panama gibi bazi kiigiik Gliney Amerika ulkeleri icin kahve, milli gelirleri igin en dnemli emtialardan
birisidir. Kahvenin, ekonomileri iginde biyik énemi oldugu duistiniilen bu ulkelerin blylmeleri ile
kahve fiyati arasinda bir iliskinin olup olmadigl bu arastirmanin ana konusudur. Bu anlamda
arastirmada kahve Ureten ve sanayilesmede gorece geri kalmis bazi segilmis llkelerin gayrisafi yurtigi
hasilalari ile kiiresel kahve fiyatlari arasindaki es bitiinlesme ve nedensellik iliskileri arastirilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kahve Fiyatlari, Gayrisafi Yurtici Hasila, Nedensellik, Es Bltlnlesme.
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ADIYAMAN KAHVESINE iLISKiN BiR ORNEK OLAY CALISMASI
Gokhan YILMAZ?

OzZET

Anadolu cografyasinda yaklasik bes yiz yillik bir gegmise sahip olan kahvenin bir icecek olmanin
Otesine gecerek kiltirel bir olgu haline donistigl bilinmektedir. Bu durum yoéresel kahve cesitlerinin
(Mirra, Menengic, Dibek gibi) ortaya cikmasina yol a¢maktadir. Buradan hareketle calismada
Adiyaman’a 6zgl bir kahve olan Adiyaman Kahvesi hakkinda genel bilgilerin (igerigi, Gretim sireci,
tarihi, kultirel ozellikleri gibi) ortaya ¢ikarilmasi ve arz-talep iliskisinin degerlendirilmesi
amaclanmaktadir. Nitel arastirma yaklasimi ¢cercevesinde durum c¢alismasi deseni benimsenmektedir.
Veri toplama teknigi olarak gorlisme; analiz yontemi olarak betimsel analizden yararlanilmaktadir.
Gorusme yapilacak Ureticiler amagh 6rnekleme yodntemiyle belirlenmistir. Adiyaman’da faaliyet
gosteren (i¢ kahve Ureticisine 1-5.01.2023 tarihinde telefonla ulasiimis ve arastirmanin amaci, icerigi
ve kimligi agiklanmustir. iki kahve ireticisinden randevu alinmis, birinin il disina ¢cikmasi nedeniyle bir
kahve Ureticisi arastirmaya dahil edilmistir. Gonulla katilim ¢ergevesinde 12.01.2023 tarihinde kisinin
ofisinde gorusltlmdistir. Nitel arastirmanin dogasi geregi kisinin ve (Uretici isletmenin ismi
belirtilmemistir. Yaklasik 42 dakikalik goriisme, ses kayit cihaziyla kayit altina alinmistir. Elde edilen
bulgura gore kahve Ureticisinin pazar payinda ilk sirada bulundugu, 6nci isletmelerden biri oldugu ve
glnlik 2 ton kahve Uretimi gerceklestirdigi gorilmektedir. Adiyaman Kahvesi, agirlikli Menengic,
krema ve Tirk kahvesi olmak lizere kakule, salep, keciboynuzu ve c¢ikolatanin harmanlanmasiyla
olusturulan ve icimi oldukca yumusak kahve cesididir. Bu 6zelliginden yedi karisimli kahve olarak da
adlandiriimaktadir. Baslangicta sadece eve gelen misafirlere ikram edilen ve neredeyse yizyillik gegmisi
olan Adiyaman Kahvesi, zamanla ticari bir Grin haline déniserek hem Tirkiye’de hem de Katar, Misir,
Irak gibi Arap cografyasinda tiketilen bir kahve haline gelmistir. Bir yemek kasig kahvenin bakir
cezvelerde agir atesle birlikte pisirilmesi ve ¢ig menengicle servis edilmesiyle diger kahvelerden farklilik
gostermektedir. Gerek menengicin dag koylerindeki halktan satin alinmasi gerekse fabrikada yerli
halkin calistiriimasi agisindan istihdama katki saglamaktadir. Ote yandan, kahvenin genellikle Dibek
kahvesi olarak bilinmesi, tescil belgesinin alinamamasi, kahvenin farkli bdlgelerde Uretimin
gerceklestirilmesi ve pazarda rakiplerin sayisinin fazla olmasi gibi birtakim sorunlar bulunmaktadir.
Adiyaman Kahvesi, gerek Neskafe ile benzerlik gbstermesi gerekse sekersiz olmasi nedeniyle tiketiciler
tarafindan oldukca ragbet gormektedir. Tiirkiye genelinde birgok markette yer almasi ve yurtdisinda
bayilerinin olmasi, tiketicilerin Adiyaman Kahvesine ulasilabilirligini arttirmaktadir. Hatta tiiketiciler
icin yoresel bir kahve olmanin 6tesine gecerek ulusal bir kahve haline geldigi belirtilmektedir. Tim
bunlarin 1siginda Adiyaman Kahvesi Ureticileri, restoran ve kafe isletmecileri ile merkezi ve yerel
yoneticilere yonelik 6neriler sunulmaktadir.
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TURKIYE PiYASASINDAN TOPLANAN PAKETLI COZUNEBILIR KAHVE ORNEKLERINDE OKRATOKSIN A
VARLIGININ ARASTIRILMASI

Isil Var?, Ali Tekin?, Seda Yilmaz?, Berfin Sucu®*

OzZET

Hos tadi, zihin uyandirici etkisi ve insan sagligi Gzerindeki olumlu etkileri sebebiyle diinyada en
cok tiketilen iceceklerden biri olan kahve, Rubiaceae familyasina ait bir bitkidir. Bu tirler igerisinde C.
arabica ve C. robusta kahve g¢ekirdegi iretiminin biliylk bir kismini kapsayan tiirlerdir. Yilda yaklagik 10
milyon ton kahve cekirdegi Brezilya, Vietham ve Kolombiya basta olmak Uzere tropikal iklimli
bélgelerde hasat edilmektedir. icerdigi yogun biyoaktif bilesenleri sayesinde kahvenin yorgunluk hissini
ve uyku halini 6nleyebilme, hafiza ve bilissel fonksiyonlarin olumlu yénde etkilenmesi, obezite ile
miucadele, kalp yetmezligi gelisme riskini azaltma ve karaciger hastaliklarina yakalanma olasiligini
dislirme gibi saghk acisindan bircok faydasi oldugu bilinmektedir. Buna karsin, kahvenin uygun
olmayan uretim kosullari, hasat, isleme ve depolama sonucunda Okratoksin A (OTA) ve/veya akrilamid
gibi bazi saglik risklerine neden olan olusumlar ortaya cikabilmektedir. OTA, bazi Aspergillus ve
Penicillium tirleri tarafindan sekonder metabolit olarak Uretilen, insanlar ve hayvanlar icin toksik etkiye
sahip bir mikotoksindir. OTA, gidalar araciligiile viicuda alindiginda kronik Balkan Endemik Nefropatisi
adli bobrek rahatsizliklarina neden olabildigi gibi muhtemel karsinojen olarak da etkisini
gosterebilmektedir. Kahve cekirdeklerinde OTA olusumu, isleme veya depolama asamalarinda su
aktivitesinin ylksek oldugu sartlarda gerceklesmekte ve kavurma gibi 1sil islem uygulamalarinda OTA
tam olarak yok edilememektedir. Bu calismada Tirkiye piyasasindan paketli olarak toplanan 87
¢Ozinebilir kahve o6rnegi HPLC-FAD yontemi kullanilarak analize alinmiglardir. Analize alinan
orneklerden 14 (%16.09)’Ginde 0.60-9.71 ug/kg miktar araliginda OTA varligi tespit edilmistir. OTA
varligl tespit edilen orneklerdeki OTA miktarlar Tirk Gida Kodeksi’'nde ¢6zlinebilir kahveler igin
belirlenen 10 ug/kg OTA limit degerinin altinda cikmistir. Her ne kadar 6rneklerde bulunan OTA miktar
limit degerinin altinda bulunmus olsa da diizenli ve fazla miktarda kahve tiiketildiginde tiiketici saghgi
icin risk olusturabilecektir.
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iPEK YOLU ULKELERINDE KAHVE TEKNiKLERi
Serpil YALIM KAYA?, Zeynep Asligiil SARI?

OzZET

Savaslar ve ticaret Diinya tarihini sekillendiren unsurlarin belki de en basta gelenlerindendir.
Dilleri, dinleri ve kiltiirleri birbirlerinden cok farkl bélgelerden gecerek 6400 kilometrelik ipek Yolu
aracihgiyla Avrasya’nin dogusu ile batisini birbirine baglamistir. Bu tarihi yolda en ¢ok bilinen ipegin
yaninda o giin igin ticari degeri olmayan ama diinya kdltir tarihini degistiren unsurlar da taginmigtir.
Bunlardan birisi de kahvedir. ilk olarak diinyanin hangi bélgesinden ciktigi tespit edilemese de kahvenin
yayllmasinda ipek Yolu’nun katkisi cok biiyiiktiir. Modern diinyanin en ¢ok tercih edilen ve sik tiiketilen
sicak iceceklerinden biri olan kahve, Tirk kiltlrinde de yer edinmistir. Bu arastirmanin amaci énemli
bir kiiltiir aktaricisi olan kahvenin ipek Yolu’nda tasinirken durakladigi ve yayildigi yerlesim yerlerinde
gecirdigi degisimleri, farkli demleme, pisirme ve sunum yontemlerini incelemektir. Kahvenin ne zaman
ortaya c¢iktigi, nasil kesfedildigi net olarak bilinmese de 16. ylizyilda Yemen’den yayildigi genel kabul
gormiustir. Arabistan yarimadasinin Mekke Yaylasi’'nda ilk defa gorildikten sonra Hindistan’a oradan
da ipek Yolu’na ulasmistir. Hindistan’da ticaret yapan Arap tiiccarlar vasitasiyla ipek Yolu {zerindeki
Ulkelerinde de sirasiyla gorilmastiir. Kahvenin tasinirken gectigi yollar, yani ticari haritasi blyuk
cogunlukla ipek Yolu ile értiisse de tamamen ayni olmamis, glizergah {izerinde bulunmayan ancak bu
bolgelere hakim olan giglii ekonomilerde de goriilmistiir. Dinyanin birgok bolgesine yayilan kahve
cekirdekleri bulundugu cografyaya uyum saglamis, farklilasmis ve kendine yer edinmistir. Tlrk kahvesi,
cezvede hazirlanir ve filtresiz olarak kiclk fincanlarda servis edilir. Etiyopya’da kaynamis ve
dinlendirilmis su ile yapilirken; Yemen kahvesi U¢ kere kaynatilir ve zencefil ilavesiyle, Suriye’de ise
kakule ilavesiyle icilmektedir. Japonya’da da kahve cekirdeklerinin secimleri, elle filtre etmeleri gibi
teknikleriyle batili muadillerinden farkliliklar gérilmektedir. Kahve demleme teknikleri cografi, kiltirel
etkenlerle; sosyal ¢evre ve bireysel tercihlerle degisiklik gosterebilir. Calismada nitel arastirma
yontemlerinden biri olan tarama ve dokiman analizi teknigi kullanilmis; gesitli bilimsel makaleler,
tezler, kongre metinleri, internet siteleri, gazete kuplrleri incelenmis ve analiz edilmistir. Alanyazin
tarandiginda lgiinci nesil kahve demleme ve sunum sekilleriyle ilgili arastirmalar oldugu gorilmis
ancak ipek Yolu ézelinde derlenmis bir calismaya rastlanmamustir.
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KAHVE CEKIRDEK ZARI: BiYOAKTIF BiLESENLERiI VE ENDUSTRIDE KULLANIMI
Emine AKSAN ALDANMAZ!

OzZET

Kahve cekirdek zari, kahvenin kavrulmasi esnasinda elde edilen bir yan {riindir. Kahve
cekirdegi zari, yesil kahve cekirdegini cevreleyen bilesenleri saran bir yapidadir. Bu zar, kahve
cekirdeginin kabugu ve kahve meyvesinin %1-2 oranindadir. Yapisinda, seliiloz ve hemiseliilozdan
olusan lifli dokular, glikoz, mannoz ve galaktoz bulunmaktadir. Kurumaddede protein igerigi yaklagik
%20’dir. Ayrica, kozmetik ve takviye edici Urlinlerde kullanimini saglayan antioksidan maddeler
icermektedir. Antioksidan madde Urindn bilesiminin yani sira kavurma islemi esnasinda da
olusmaktadir ve boylece lirliniin antioksidan degerini yikseltmektedir. Polifenolik bilesimi tam olarak
belirlenmemistir. Kahve ¢ekirdek zarinin bilesimindeki bu degerli etmenler, riine ¢esitli endistrilerde
katma deger saglamaktadir. Gida enddistrisinde, antioksidan aktivitesi ve diyet lif 6zelligi ile bir¢ok
Urinde kullanimi arastiriimaktadir. Yiksek oranda lif icermesi (%62) nedeniyle, gida bilesiminde
(6zellikle unlu mamdiillerde) fonksiyonel Uriin gelistiriimesine katki sunmaktadir. Diger gida sanayi
atiklarinda oldugu gibi, ¢esitli mikrobiyolojik fermantasyonlarda besiyeri olarak da degerlendirilmesi
incelenmektedir. Ornegin kahve cekirdek zarinin besiyeri olarak kullanilarak biyodizel Uretimi
incelenmistir. Kahve cekirdek zarinin antioksidan madde ve fenolik bilesikler nedeniyle, tiketilmeleri
sonucu insan saghigi agisindan olumlu etkileri belirtilmektedir. Probiyotik etkiye sahip olan Bifidobakter
turlerinin metabolik aktivitesini arttirdigi, lipid birikimini azalttigi ve mitokondriyal aktiviteyi arttirdigi
actklanmaktadir. Kahve, Diinyada oldukga yliksek miktarda tlketilen bir Griindir. Bu yiksek tiketim
miktari goéz Online alindiginda kahve cekirdegi zari, endulstride yiksek bir potansiyel deger
olusturmaktadir. Ancak, giinimize kadar bu yan Urin yeteri kadar degerlendirilmemistir. Bu ¢alisma
kapsaminda, kahve ¢ekirdek zarinin foksiyonel besin bilesenleri ve kullanilabilecegi endstriyel alanlari
aciklanmaktadir.
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KAHVE FERMANTASYONUNDA MiKROORGANiZMALARIN ROLU VE KALITEYE ETKILERi
Emine AKSAN ALDANMAZ!

OzZET

Kahve, global olarak en popller iceceklerden biridir. Diinya piyasalarinda ham petrolden sonra
alim satimi yapilan ikinci Grlindir. Brezilya basta olmak (izere, Endonezya, Etiyopya, Filipinler, Meksika
ve Vietnam en 6nemli Uretici Ulkelerdir. Kahvenin besinsel faydalarinin yani sira psikolojik etkileri
bulunmaktadir. Tlketici, rahatlamak ve kahvenin gesitli lezzet ve aromalarinin keyfini almak amaciyla
kahveyi tiiketmektedir. Ozellikle son yillarda tiiketici, 5zel aroma ve flavor 6zelliklerine sahip kahveleri
talep etmektedir. Fermantasyon, kahve kalitesini (aroma ve flavoru) etkileyen en &6nemli
etmenlerdendir. Kahve fermantasyonu, bir kahve meyvesinin toplanmasindan sonra dogal olarak
meydana gelen bir siirectir ve kahve meyvesinde bulunan su, seker ve nisastalarin dogal olarak asitlere
ve alkollere pargalanmaya baslamasiyla olusmaktadir. Fermantasyonda cesitli mikroorganizmalar,
kahve musilajinin pargalanarak gesitli enzimler, alkoller ve asitlerin olusumunda etkili olmakta ve kahve
aroma ve flavorunu olusturmaktadir. Kahvenin musilajinda pektin ve seliiloz, mikroorganizmalar
tarafindan Uretilen, liyaz, poligalakturonaz ve pektin metil esteraz enzimleri tarafindan
parcalanmaktadir. Fermantasyonunda laktik, butirik, asetik ve diger yuksek karboksilik asitler
olusmaktadir. Mikroflorada bulunan mikroorganizma cins ve tiirti, hem fermantasyonu hem de kahve
aromasini, rengini ve pH'ini farkli etkilemektedir. Bu nedenle son yillarda, kahve fermantasyonunda
kontroll saglamak amaciyla starter kdltir kullanilarak, en iyi kalitede kahve Uretilmesi
amaclanmaktadir. Bu c¢alisma kapsaminda, kahve fermantasyonu ve fermantasyonda etkili
mikroorganizmalar incelenmis ve kahve kalitesine etkileri belirtilmistir.
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iKi BENZER TOPLUM ARASINDA TURK KAHVESI
Dinara iISAKOVA?, Kamila ZAZVADZE?

OzZET

Yizyilllar boyunca kahve, cekirdegin kendisi ayni kalsa da ¢ekme, kavurma, pisirme ve
sunma yontemlerinin gesitliligi sayesinde bircok damak zevkine hitap edecek kahve tirleri elde
edilmistir. Afrika ile serlivenine baslamis olan kahve, Osmanli cografyasinin hakimiyetiyle beraber
Turkler tarafindan Avrupa’ya tasinip tanitilmistir. Her ne kadar kahve Afrika’da kesfedilmis olsa da ‘Tiirk
kahvesi,” Tirk toplumunun kendine 06zgli gelistirdigi ¢ekme, pisirme ve sunma yontemleriyle
hazirlanmasindan dolayi bu isimle anilmaktadir. Tirk kahvesi, telvesi ile birlikte sunulan tek kahve
pisirme yontemidir. Kendine 6zgli sunumu, ritlelleri ve geleneklerdeki konumu ile Tirk kiltirdndn
sembollerinden biri haline gelmistir. Adina yazilmis olan siirler, sarkilar, tiirkiler, deyimler, atasozleri
Turk kahvesine verilen 6nemi gozler 6niine sermektedir. Tlrk kahvesinin ritielleri bu icecege mistik bir
deger verildigini ortaya serip soyut bir boyut kazandirmistir. Bu calismada Tiirk kahvesinin tarihi, Tiirk
gelenegindeki konumu, 6zellikleri, yapilisi, faydalari hakkinda bilgi verilmistir. Calismanin amaci Tirk
toplumunun semboli haline gelen Tirk kahvesinin benzer geleneklere sahip olan Kirgiz toplumuna
hitap etme durumunu incelemektir. Calisma, damak tadi ve gelenek géreneklere yonelik etkileyici
unsur olabilme ihtimalini 6lgme amaci ile ele alinmustir. Tlirk kahvesinin sunumu, sagliga faydalari, Turk
toplumundaki yerinin veya mistik degerlerinin Kirgiz vatandaslarinin tercih etme durumundaki
etkilerinin arastirilmasi s6z konusudur. Kirgizistan kiltiiri hem tarih hem yemek hem de gelenekler
yoninden Tirkiye kiltirtine yakin 6zellikleri barindirdigi icin arastirma konusunun anket sorularina
Kirgiz-Tiirk Manas Universitesi’nin turizm fakiiltesindeki Kirgiz 6grencileri tarafindan cevap aranmustir.
Turizm boliminln Kirgiz 6grencilerinin farkl kiltirlere olan genis bakis acisi sayesinde arastirma
konusuna en tarafsiz cevaplar alinmistir. Calisma bitirme tezinden alintilar yapilarak deliller ortaya
konmusgtur. Bulgularda Kirgiz vatandaslarinin Tiirk kahve igme kiiltiirii negatif oldugu tespit edilmesine
ragmen Turk kahve kultaru ilgi cektigi saptanmistir. Calisma sonucunda Tirk kahvesinin Kirgiz
vatandaslarinda biraktigi en belirgin 6zellik tespit edilerek Tirk toplumuna yakinhgiyla bilinen benzer
topluluga biraktigi ortalama etki gdzler 6niine serilmistir.
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MiKRODALGA KAVURMA SIRASINDA ARABICA KAHVE CEKIRDEKLERININ KALITE OZELLIKLERINDEKI
DEGiSiM
Yasmeen JAMJOUM?, Asiye AKYILDIZ?, Erdal AGCAM?, Burcu DUNDAR KIRIT*

Ozet

Konveksiyonel kavurma, kahve cekirdeklerini kavurmak igin yaygin olarak kullanilan bir
yontemdir, ancak kahvenin bazi kalite 6zelliklerini olumsuz yonde etkilemektedir. Nihai Grindeki
istenmeyen kalite degisikliklerini ortadan kaldirmak igin yenilik¢i kavurma yéntemlerinden biri olan
mikrodalga kavurma 0One c¢cikmaktadir. Bu nedenle sunulan ¢alismada, mikrodalga kavurma islem
kosullarinin (stire ve sicaklik) Coffea arabica gekirdeklerinin biyoaktif bilesikler, kafein, renk ve
esmerlesme indeksi gibi 6nemli kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikleri Gizerindeki etkileri incelenmistir.
Elde edilen sonuglar, L* degerinin kahve c¢ekirdeklerinin kavrulma derecesini belirlemede
kullanilabilecek bir gosterge oldugunu ve kavurma sicakhgi/siresi arttikca 6nemli 6lgtide azaldigini
gostermektedir. Ayrica kavurma sicaklik ve siiresi arttikca kahve cekirdeklerinin toplam fenolik madde
icerigi ve antioksidan aktivitesi azalma egilimindeyken, kafein iceriginin arttig1 belirlenmistir. Kinetik
calisma bulgulari, daha yiiksek sicaklikta kavrulan 6rneklerde biyoaktif bilesikler icin daha yiksek
parcalanma hiz sabiti degerlerinin hesaplandigini géstermistir.
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