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SEMPOZYUM PROGRAMI

2009

AINS

TOROS UNIVERSITY
Fine Arts Design and Architecture Faculty
Gastronomy and Culinary Art Department

3" COFFEE SYMPOSIUM
PROGRAM

Auqust 27, 2025

OPENING CEREMONY

Prof. Dr. Bahar TANER (Symposium Chair)

Prof. Dr. Ugurcan AKYUZ (Dean of the Faculty of Fine Arts, Design
0930-10:00 and Architecture, Toros University)

Prof. Dr. Omer ARIOZ (Rector of Toros University)

KEYNOTE SPEAKERS

PROF. DR. SARA PARWIN BANU KAMALUDEEN
10:00-10:20 Tamil Nadu Agricultural University, INDIA :

” - Topic: Achieving Carbon Neutrality: Carbon Sequestration And
Circular Economy Approaches In Yercaud Coffee Sector, South
India

—_—
PROF. DR. KEMALETTIN KUZUCU
Marmara University, Faculty of Humanities and Social Sciences
10:20-10:40 TURKEY . :

Topic: The Cultural History of Turkish Coffee

Join Zoom Meefing
htips:/usdfweb.zoom us/i 732620109
1?pwd=R6c0huSITeO3YnlbKaBdJe
NanlTVAk 1&omn=82208068110
Passcode: Kahvel$
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SESSION 1-1

SESSION CHAIR: Assoc. Prof. Dr. Ozge SUFER

Eda ILHAN BASOGLU _
Perihan YOLCI OMEROGLU
Omer Utku COPUR

KAHVE KAYNAKLI BIYOAKTIFLERIN ENKAPSULASYONU:
TEKNOLOJIK YAKLASIMLAR VE GIDA UYGULAMALARI

10:45-12:00 Derya KIRLI BITKI BAZLI SUTLERIN KAHVEDE AROMATIK PROFIL VE
Ozge SUFER TUKETICI TERCIHLERINE YANSIMALART
Esma AYCAN . y - z . ;
Ozge SUFER DIBEK KAHVESINDE AKRILAMID DUZEYLER]
Giince KOSE 3 o X
Omer Faruk AVCI KAHVEDE GIDA GUVENLIGI: KIMYASAL TEHLIKELER VE
Figen KOREL TUKETICI SAGLIGINA ETKILERI
Tsil VAR = ) - = -
Seda Sultan YILMAZ CESITLI KAHVE GEKIRDEKLERININ MAYA VE KUF VARLIGI
Munzur IBISOGLU ACISINDAN DEGERLENDIRILMEST
12:00-13:00 BREAK
SESSION1-2
SESSION CHAIR: Assist. Prof. Dr. Selda DALAK
Cemaliye SUT KURT - Ty s AT
Nursena NAHYA SERVI KAHVE TUKETIMININ SAGLIK UZERINE ETKILERI
Miesser KORKMAZ SOSYAL MEDYADA TREND OLAN KAHVELERIN TUKETICI
10:45-12:00 T R UEAR DAVRANISLARINA ETKISi: DIJITAL TUKETICININ
a S DONUSUMO
— KAHVE TUKETIMINDE TUKETICI DAVRANISLARINI
el nel DADe BELIRLEYEN FAKTORLER: KOKU, AROMA VE SUNUM
$ebnem Saadet DING OGRENCILERIN KAHVE TUKETIM ALISKANLIKLARININ
Stileyman AKKASOGLU INCELENMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA
Kadir YAVUZ 2 . S = z
SO0 A YESILDEN FINCANA: FONKSIYONEL OZELLIKLER
Dilek DULGER ALTINER ACISINDAN KAHVENIN INCELENMEST
12:00-13:00 BREAK

.
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SESSION 2-1

SESSION CHAIR: Assist. Prof. Dr. Cagdla OZBEK

YEREL HAMMADDELERLE SURDURULEBILIR KAFEINSIZ —
tear oy KAHVE URETIMI: NOHUT BAZLI BiR MODEL ¥,
Berrak DELIKANLI-KIYAK KAHVEDE ALTERNATIF PROTEIN KAYNAGI OLARAK ;
i Tlkay YILMAZ YENILEBiLIR BOCEKLER: SURDURULEBILIR BIR YAKLASIM
. KAHVE ATIKLARI ENERJIYE DONUSTURULMESINDE
Birkut GULER TERMAL VE MEKANIK YONTEMLERIN KARSILASTIRMALI
ANALIZI
: e KAHVE CEKIRDEGI PROSES ATIKLARININ
Sreluban Gl BAGTHSAKCT SURDURULEBILIRLIK KAPSAMINDA DEGERLENDIRILMES]
e S KAHVE KAVURMA TEKNIKLERININ KAHVE KALITESI
ToaLAGCA UZERINE ETKILERI: BIR LITERATUR DERLEMEST
14:15-14:45 BREAK
SESSION 2-2
SESSION CHAIR: Dr. Ayse Gokge ALP
= ZAMANLA BARISIK BIR CEKIRDEK:
Avse Slle L KAHVE VE SURDURULEBILIR SAGLIKLI YASAM
élv_'?f\ GékgeLPA'-P KAFEIN DESTEKLI CILT BAKIMI: FOTOPROTEKSIYON VE
4 <LI CIL
13009450 yca ONKOPROTEKTIF ETKILER X i
it TLERT EVRE KANSERLI HASTALARDA OPIOID TEDAVISINE
D e il CHRGOZ EK OLARAK KAFEIN INFUZYONUNUN VE ADJUVAN
E ANALJEZIK OLARAK KULLANIMININ ETKINLIGI
Zeyrie ERCAN KARAKAYA %%Bféé DONEMINDE KAHVE TUKETIMI: POTANSIYEL
Merve SEVER : _— = : 3
Elif YILDIZ _ KAHVE CESITLERININ SAGLIKLI YASAM KALITESINE
Ozan GURBUZ ETKILERI
Cagla PINARLI FALAKACILAR Ry 2 7 2
Merve OZVAR KUTUK KAHVE, MIKROBIYOTA VE SAGLIK: GUNCEL BILIMSEL
Seving YUCECAN BULGULAR
14:30-14:45 BREAK




SESSION 3-1

SESSION CHAIR: Assoc. Prof. Dr. Mete Unal GIRGEN

Mete Unal GIRGEN
Filiz NUMANOGLU

SOMUT OLMAYAN KULTUREL MIRASTAN GASTRONOMIK
URUNE: KUZEY KIBRISTA KAHVE KULTURUNUN TURIZM
POTANSIYELT

KUZEY VE GUNEY KIBRIS ARASINDA BARIS ELCISI ORTAK

14:45.16:15 Fe KA KAHVE KOLTURD
@'te’;“ﬁeu'- A SOMURGE TARLALARINDAN LONDRA KAHVEHANELERINE:
Ozge YESILTUN INGILiZ EDEBIYATINDA KAHVE MOTIFI
il TURK-YUNAN ILISKILERINDE GASTROMILLIYETCILIK
Hilal 1SCT YIGIT ODAKLI BIR SORUN: TURK KAHVESI
Rumeysa EROL TATLILARDAN ANA YEMEKLERE KAHVENIN _
Veli CEYLAN GASTRONOMIDE KULLANIMI: DUNYA MUTFAGINDAN
ORNEKLER
Eray KARACA UCUNCU DALGA KAHVE AKIMI VE TUKETIM KULTURUNDE
Veli CEYLAN KIMLIK INSASI
16:15-16:30 BREAK
SESSION 3-2
SESSION CHAIR: Prof. Dr. Bahar TANER
y VALUING THE EXPERIENCE: CONSUMER SENTIMENT AND
Haseyin flker ERCEN ECONOMIC DIFFERENTIATION IN THIRD-WAVE COFFEE
MARKETS
Eva IVANISOVA
14:45-16:15 Ivona JANCO
Jilius ARVAY ANTIOXIDANT ACTIVITY AND NUTRITIONAL PROFILE OF
Barbara MICKOWSKA SILVER SKIN - BY-PRODUCT FROM COFFEE INDUSTRY
Marcela SLUKOVA
Sehnaz OZATAY HEALTH BENEFITS OF COFFEE CONSUMPTION
COFFEE OPERATIONS: ARE THEY CIRCULAR ENOUGH TO
Bahar TANER CLOSE THE GAPS IN SUSTAINABLE DEVELOPMENT
GOALS?
KARAKOL'DA KAHVE KULTURU VE GASTRONOMI TURIZMI:
Saparoul TURBIBEKOVA MUSTERI YORUMLARINA DAYALI BIR DEGERLENDIRME
Maria Patricia SANCHEZ STUDIES OF QUALITY IN COSTA RICAN COFFEE
16:15-16:30 BREAK
CLOSING CEREMONY OF THE SYMPOSIUM
16:30-16:40 Prof. Dr. Bahar TANER (Symposium Chair)

Er )




Important Reminders Regarding the Symposium

%+ The symposium program is scheduled according to Turkey local time (GMT+3).

<+ The official languages of the symposium are Turkish and English. Presentations can be delivered in either
Turkish or English.

%+ Each presentation is allocated 15 minutes, including the Q&A and discussion session. Please use your time
efficiently.

++ All sessions will start at the time indicated in the program, and the corresponding Zoom rcoms will be
opened punctually. Please check the program carefully and make sure to join the correct session room in
which you are scheduled to present.

< Participants assigned as session chairs who are unable to fulfill this role are kindly requested to inform the
Symposium Organizing Committee at least one day in advance.

< If you have any requests for changes in the program, please notify the Organizing Committee.
% Session chairs are authorized to ensure effective time management during the sessions.

<+ At the end of each session, session chairs are expected to inform the Organizing Committee about
participants who attended and those who were absent.

B Please make sure to join your session at least 10 minutes before your scheduled time to avoid technical
issues.

% Kindly keep your microphone muted when not speaking.

< All participants are requested to use their full (no nick , abbreviations, or generic
usernames such as "user”) when joining the Zoom meeting.

< A certificate of participation will be provided to all presenters and registered partic:pants.
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FOTOGRAF GALERISi

y J Isil Var
. : L ‘
Nasibe ULUK 238 % BAHAR MNER‘ § # Betll YAPICI NANE ¥ Ugurcan Akyuz Sara Parwin Banu Kamalu..| % Isil Var

Achieving Carbon Neutrality:
Carbon Sequestration and Circular
Economy Approaches in Yercaud
Coffee Sector, South India

)
Professor Sara Parwin Banu Kamaludeen

Tamil Nadu Agricultural University, INDIA
saraparwinbanu.k@tnau.ac.in; 9597511023

Betiil YAPICI NA...

Beti | NANE

Eda ilhan Basoglu Esma Aycan Seda Sultan Yil...

Eda ilhan Bagoglu Esma Aycan Seda Sultan Yilmaz

Sezin Tuta Simsek Isil Var Omer Faruk Ava

Isil Var Omer Faruk Aval

Gagla 6ZBEK Zeynep Ercan K... Munzur Erdem I...

Zeynep Ercan Karakaya

Munzur Erdem Ibisoglu

Firuza Koboyeva
TORDS ONVERSITES L KANVE SEMPOPOAU/ MERSie

¥ Firuza K

11:08

AL G & = )
Bo b E®D) 00 L
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% Nasibe'L&UK -% Z s : % L]e‘sser Korkmaz \ Halil Birkan'Hayba ¥ BAHARVTANER % Tarik Komsular

CALISMANIN PROBLEM, AMAC VE ONEMI

¢ Kahve tiiketiminde duyusal algi unsurlarinin davranis belirleyici rollerinin biitiinciil
olarak nispeten az incelenmis olmasi bu ¢alismanin problemini olusturmaktadir.

% Bu ¢alismanin temel amaci, koku, aroma ve sunum gibi duyusal unsurlarin tiiketici
davranis ve tercihlerini sekillendirmedeki rollerini kavramsal bir gercevede literatiir
temelli olarak incelemektir.

% Bu baglamda calisma nérogastronomi, duyusal pazarlama, tiiketici tercih ve
davraniglari, rekabet tstiinliigti ve kiiltiirel etkilesim gibi alanlarda hem akademik
hem de sektorel diizeyde 6nemli katkilar saglayacagi diistiniilmektedir.

& Betll YAPICI NANE §Ozge sufer | f

» Campos vd.(2022) tarafindan yapilan bir diger calismada
ise, tarim ve gida atiklarinin mikroenkapsiilasyon yoluyla Esma Aycan Derya Kirli Seda Sultan Yil...
biyoaktif tasiyici sistemlerine donustirilmesinin
yalnizca islevsel bir deger degil, ayni zamanda ekolojik

sorumluluk tasidigi vurgulanmistir. B
Sezin Tuta Simsek Isil Var Omer Faruk Ava
\.E.@}

Esma Aycan % Derya Kirlt % ltan Yilmaz

Bu baglamda, enkapsiilasyon teknolojisinin
surdurulebilirlik eksenindgki rolu, yalnizca trtin
performansina degil, ayni zamanda gevresel etki
azaltimi, kaynak verimliligi ve atik yonetimi gibi temel
gostergelere dogrudan katki saglamaktadir.

/==

¥ Sezin Tuta Simsek ¥ 151l Var % Omer Faruk Ava

Gagla 6ZBEK Merve Sever Zeynep Ercan K...

¥ Gagla OZBEK ¥ W ‘e % Zeynep Ercan Karakaya

(Hunsub, 2025; Gondim vd., 2023; Roy vd., 2021; Campos vd., 2022) Munzur Erdem I...
3. Kahve 27 Ak 025-Mersin

% Munzur Erdem Ibisoglu

1:02

n L Aramak igin buraya yazin : t ; Al RmD) o O
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200m
Workplace

Suleyman Akka... Nasibe ULUK

Kadir Yavuz Sebnem Saadet... Ayse Gokge ALP sevim kiibra nur

Nasibe ULUK ' ‘ F f 6gr. Gor. cemal... (3)
Nasibe ULUK seld alak " : ’ S (s} N E.in_k IANE\"‘ " Ogr. Gor. Cemaliye SU.

SOSYAL MEDYADA TREND OLAN KAHVELERIN TUKETICi
DAVRANISLARINA ETKIiSi: DiJITAL TUKETICININ DONUSUMU

Dog. Dr. Miiesser KORKMAZ Tark KOMSULAR
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
m.cesurkorkmaz@comu.edu.tr trk67800@ hotmail.com
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Girig yapin I

Oneriler

= Universite dgrencilerinde yaygin goriilen kahve tiikketimi, saghk odakl farkindahk piff
ile desteklenmeli; 6zellikle asir1 kafein tiikketiminin olasi olumsuz etkileri konusunda bi

yapilmalidir.

Kampiis igerisinde saghkl alternatif icecek secenekleri (6rnegin diisiik kafeinli, sek

tiirleri) sunulmasi, dengeli tiikketim aliskanliklarinin gelismesine katki saglayacaktir.

Kahve tiiketiminin sosyallesme islevi goz oniinde bulundurularak, tiniversite ortamindal

artiricl sosyal alanlar tasarlanabilir.

Gelecek calismalarda, kahve tiiketiminin akademik basari, uyku diizeni ve psikoloj

tizerindeki etkileri incelenebilir.

z00m o
Workplace v 4 Toplant @ serrak Delikanli Kiyak adli kiginin ()

BO-CF - 2025-Kahve. pptx - PowerPoint

Ble Gz Tasam  Gegger Q e yapmakistediginzisoveyn

Animasyoniar  SlaytGostedsl  Kaydet  GozdenGegir  Gorunum  Yardim

Betiil YAPICI NA...

"3 Bet(il YAPICI NANE
BESIN DEGERLERI
_ AGISINDAN
YENILEBILIR BOCEKLER

& « PROTEIN -
E——— « LiPiT
+ MINERAL mesut kaplan

- VITAMIN
=

« ANTIOKSIDAN

BILESIKLER

* ESANSIYEL
S AMINO ASITLER

mesut kaplan

Birkut GULER

Birkut GULER

y iMREN DEMIR
IMREN DEMIR
- Giampieri ve ark., 2022; Delikanli-Kiyak ve ark., 2024 (4
10 o Sehriban Giil Ba.
Turkge (Turksye) (', Eriglebilirlik: Onerilere g6z atin @ oy Yakeme fng 2 Notisr @ ackiamalar 2] = ¥
- i Sehriba: ko
i an a2 Ccdead I H SO

g~ - & -~ O~ @~ &S5~ W #

Ses Video Katilimailar Sohbet Tepki ver Paylas Uygulamalar  Ara odalar Kaydet Daha fazla Odadan gik

e B ~ m & - B O

Q
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z00m )
Workplace ALP adl kigini

KAHVE VE RITUELLER: ANI YASAMAK

i LY, Merve Sever
‘Tlirkiahvesi: Turk kultiriinde kahve, sadece bir igecek degil, ayni zamanda misafirperverligin ve dostlugun bir
sembb|idir. Telvasiyle Birlikte sunulan bukahve, fal bakma gelenegiyle de essiz bir ritiel haline gelmistir. "Bir fincan
kahvenin kirk yil hatiftvardir* sozi, bu kahvenin tagidigi kiiiturel degeri en iyi sekilde zetler.
[Etiyopya "Bunna” Toreni: Kahvenin anavatan Etiyopya'da, kahve hazirlig bir saatten fazla surebilen ve saygideger
Birkadin tarafindan yonetilen bir torendir. Yesil gekirdeklerin yikanmasi, kavrulmast, doviilmesi ve demlenmesi
agamalan, misafirlerin onunde yapilit Bu toren, sadecekahve igmekten ote, toplulukla bir araya gelme Ve sohbet
etme firsatisunar
italyan Espresso Killt alyanlaglgin espresso, gnin farkli saatlerinde hizly tilen; enerjiyi vﬂks*ﬁ‘e.

lesmepisaglayan bir ritueldir Barista, espresso makinesine ve kahve cekirdegine buyuk bir saygiyla yak

“Bartdenilenkiiiik kafelerde ayakiaigilen espresso, ginliik hayatin ayriimazbiWpaccasidir.

§ Zeynep Ercan Karaka

sehnazozatay Firuza Koboyeva

¥ sehnazozatay

merveozvar

6 atanmanis katihma

o 5 . " ro .

& () o ] 0J L #

Katilimailar Sohbet Tepki ver Paylag Uygulamalar  Ara odalar Kaydet Daha fazla Odadan gk
1315 —

Fll © Aramakicin buraya y. O @& E » | a - B ° J it - 1) 082025

Girig yapin

Kahvenin Onemi

AN | S
¥ selda dalak

| Zeynep Ercan K...

¥ Zeynep Ercan Karakaya

& merveozvar

14



Yiksek organik icerikOrtalama isil deger:
18-20 MJ/kg
icerdidi lipid, protein, selilloz ve mineraller

Lipidler kahve posasindan sivi yakit Uretme potansiyeli
saglar. ﬂgﬁn&zgﬂb{: degerine katki sgélszr Seliloz

kilan

Halil Birkan Hayb:
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ACILIS KONUSMALARI

Prof. Dr. Bahar TANER

Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliim Baskani

Our Distinguished Rector,

Our Distinguished Dean,

Dear Colleagues,

Dear Guests and Dear Students,

Welcome to the 3™ Coffee Symposium organized by the Department of Gastronomy and

Culinary Arts, Faculty of Fine Arts, Design and Architecture of Toros University.

Coffee is one of the most popular drinks in the world. It is forecasted that coffee consumption

will indicate an uprising trend in the coming years. Coffee market is a huge market that giant coffee
businesses such as Nestle, Starbucks, Jacobs, Coca Cola, Kraft Heinz, etc. Operate. The most recent
technologies in product development are introduced by these companies. According to the statistics
by the international coffee organization and grandview research;

An increase of over 4% in coffee consumption in Africa and Asia regions is expected. People in
these continents do not have a coffee culture, meaning they usually do not drink coffee as a
custom.

Another figure is from Europe and North America, where coffee is much more popular. The
expected increase in coffee consumption in these regions is Europe 1.0% and North America
2.5%.

Global coffee market size in 2024 was 269 billion us dollars. Projection for 2030 is 369 billion
us dollars.

Compound annual growth rate projection for coffee globally is 5.3% between 2025 —2030.

Global coffee consumption is projected as 169.4 million bags (each bag is 60 kilograms)
between 2025-2026 and is a record.

Major factors that affect the coffee market are

Rapid urbanization

Increase of out-of-home coffee consumption

Increase in the income levels of the z generation

Increase in the coffee sales through e-trade

Increase in the demand for specialty coffee (for different flavors, health, and nutrition reasons)

Growing concern for sustainability when buying coffee with a focus on ethical sourcing; e.g.,
to make sure that unethical and irresponsible practices are not involved in the process of
acquiring coffee; both social and environmental factors are considered.

To give some highlights from the origins of coffee up until the present;

16



- Coffee first emerged in the 9" century in Ethiopia when a shepherd noticed the energy boom
in sheep that tasted the fruits of a plant which was called later “coffee”

- In the 15" century we see a wide belt of regions starting from the Arabian Peninsula to Iran,
Egypt, Syria, and Turkiye where coffee was consumed in place of alcohol under the name
Arabic wine. It was even banned in some Muslim countries dictated by Islamic principles.

- In17" century Europe, coffee became an alcoholic drink substitute in Austria, England, France,
Italy, challenging the popular drinks wine and beer. In the same period, we see coffee houses
where coffee functioned as the source of intellectual conversations, although some of those
coffee houses were closed due to political reasons.

- In the 18" century, coffee houses laid the foundation of two important events: The French
revolution and the American independence war. Some sources acknowledge that the London
stock exchange was planned in those coffee houses. The Boston tea party that occurred on
December 16, 1773, was a protest against the united kingdom’s tax policy. After this, drinking
tea was perceived as an anti-patriotic act, and coffee took over the throne of tea in America.

Today, coffee is the main subject of several scientific studies. The London school of coffee was
established in 2002 and is the oldest coffee training facility in the United Kingdom. The school’s mission
is to improve all aspects of the coffee supply chain. In 2017, a coffee research center was established
in California University’s Davis campus. A course entitled “the design of coffee: an engineering
approach” has been added to the chemical engineering curriculum. The course objective is to teach
the students engineering science basics through analysing coffee. It is my wish to add a new course to
our curriculum about coffee culture, and we will work on this subject next year. Coffee and the
associated rituals have become an element of the culture in many countries, including turkey. In 2013,
Turkish coffee was added to the cultural heritage list of UNESCO, and 5™ of December is declared
“World Turkish Coffee Day”.

Dear guests, we hope to reach valuable research findings through the presentations in our
symposium. | would like to thank several people for their support, especially

- Prof. Dr. Arioz, Toros University Rector, for the inspiration he gave us from the beginning to
organize a coffee symposium,

- Prof. Dr. Ugurcan Akyuz, Dean of the Faculty of Fine Arts, Design, and Architecture of Toros
University,

- Academic staff of the Department of Gastronomy and Culinary Arts, Toros University
- And all contributors.
Thank you,

Prof. Dr. Bahar Taner
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Prof. Dr. Ugurcan AKYUZ

Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Dekani

Honorary Rector, Honorary Chair, Esteemed academics, dear participants, valued producers,
enterprisers, and coffee enthusiastics,

| warmly welcome you all to the 3*" International Coffee Symposium, where we have gathered
to witness coffee's intercultural journey.

Coffee has a story that stretches from the mountains of Ethiopia to Ottoman palaces, from
Viennese cafes to the fields of Latin America.

Every cup carries the scent of a land, the labor of a people, and the voice of a culture. This
symposium is organized to remind us that coffee is not merely an agricultural or commercial product;
it is also a sociological, and scientific phenomenon.

Today, we will share information on a range of topics, from sustainable production and aroma
chemistry to coffee culture. Together with our participants from different disciplines, we will strive to
understand coffee's past, evaluate its present, and shape its future. Coffee can be a friend in the quiet
of the morning, a breath of fresh air in the middle of a busy day, and a companion for deep
conversation.

But it can also serve as a symbol in the fight against climate change, a tool for fair trade, and a
bridge for cultural diplomacy.

| hope this symposium will lead to new collaborations, creative projects, and a more equitable
coffee world. Thank you for your participation, your contribution, and your passion for coffee.

Behalf of our Faculty | would like to thank everyone who contributed to this symposium.

| WISH YOU ALL A SYMPOSIUM AS TASTE AS COFFEE!
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DAVETLI KONUSMACILAR

ACHIEVING CARBON NEUTRALITY: CARBON SEQUESTRATION AND CIRCULAR ECONOMY
APPROACHES IN YERCAUD COFFEE SECTOR, SOUTH INDIA

Sara Parwin Banu KAMALUDEEN?, Gopal MALATHI?

Smallholder coffee production in the
Shervaroy Hills of Yercaud, Tamil Nadu, India
offers significant potential for carbon
sequestration and climate resilience, provided
that sustainable agroforestry and circular
economy frameworks are adopted.
Agroforestry systems integrating coffee with
diverse shade trees and intercrops not only
enhance biodiversity and improve
microclimates but also serve as robust carbon
sinks. Field data from coffee plantations in the
Shervaroy Hills underscore the capacity of
these systems to sequester substantial carbon,
both above and below ground, with average
per-plant storage ranging from 0.18-0.216 kg
(above-ground) and 0.05-0.064 kg (below-
ground), corresponding to CO, equivalents of 0.8-1.015 kg per coffee plant. However, traditional
coffee processing in the region is plagued by inefficient waste management, resulting in lost economic
value and environmental challenges.

To address this, the present initiative establishes a comprehensive circular economy approach led by
Farmer Producer Organizations (FPOs), where coffee processing by-products are transformed into
biochar. The process begins with a detailed waste mapping and the installation of centralized facilities
combining modern, energy-efficient coffee processing with biochar production through pyrolysis.
Farmer engagement is driven by targeted capacity-building programs and participatory field trials,
demonstrating biochar’s benefits for soil health and productivity.

By valorizing organic waste into biochar and reintegrating it into agricultural soils, the system delivers
a closed, carbon-negative loop that enhances farm profitability, reduces environmental pollution, and
firmly aligns with United Nations SDGs 8 and 13. Ultimately, this integrated, community-led strategy
paves the way toward a resilient, carbon-neutral coffee value chain in the Shervaroy Hills, serving as a
replicable model for sustainable landscape management in similar agro-ecosystems.

Keywords: coffee — carbon sequestration — biochar — waste valorisation — Yercaud — South India

1 Tamil Nadu Agricultural University, HRS, Yercaud 636601, INDIA saraparwinbanu.k@tnau.ac.in,
ORCID: 0000-0002-6560-2972

2 Tamil Nadu Agricultural University, HRS, Yercaud 636601, INDIA, malathihort@gmail.com,
ORCID: 0000-0002-3883-5228
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KAHVE ATIKLARI ENERJIYE DONUSTURULMESINDE TERMAL VE MEKANIK YONTEMLERIN
KARSILASTIRMALI ANALIZi

Birkut GULER?

OzET

Kahve, diinya genelinde yaygin olarak tiketilen ve buna bagl olarak biylk miktarlarda atik
olusturan bir biyokiitle kaynagidir. Kahve atiklari, icerdigi yliksek organik madde ve enerji potansiyeli
sayesinde surdurilebilir enerji Uretiminde onemli bir alternatif olarak degerlendiriimektedir. Bu
¢alismada, kahve atiklarinin enerjiye donustlrilmesinde kullanilan baslica yontemler termal ve
mekanik/biyolojik olmak Uzere iki ana gruba ayrilarak incelenmistir. Termal dontsim yontemleri
arasinda piroliz, gazlastirma ve yakma gibi islemler yer almakta olup, bu yontemler yliksek enerji verimi
saglamalarina ragmen maliyet ve cevresel etkiler bakimindan gesitli zorluklar icermektedir. Mekanik ve
biyolojik yontemler ise diisik maliyetli, cevre dostu ve daha basit uygulanabilir olmalarina karsin, eneriji
verimliligi acisindan sinirlamalara sahiptir. Anaerobik ¢liriitme yoluyla biyogaz liretimi, peletleme ve
kompostlama gibi biyolojik ve mekanik uygulamalar, kahve atiklarinin farkl enerji ve degerli trinlere
donustiridlmesinde etkin yontemler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica, kahve atiklarinin icerdigi fenolik
bilesikler ve kafein gibi inhibitér maddelerin, 6zellikle biyolojik déniisim siireclerinde performans
Gzerinde sinirlayici etkileri oldugu gozlemlenmistir. Gelecekte, bu yontemlerin hibrit sistemler halinde
entegrasyonu ve bolgesel atik toplama sistemlerinin kurulmasi ile kahve atiklarinin daha verimli ve
surdurulebilir sekilde enerjiye donustiirilmesi hedeflenmektedir. Bu kapsamda, teknolojik gelismeler
ve politika destekleri ile kahve atiklari, hem cevresel sorunlarin azaltilmasina katki saglayacak hem de
yenilenebilir enerji liretimine 6nemli bir kaynak olusturacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kahve atiklari, enerji, termal ve mekanik yontemler

1. GiRIS

Kahve, diinya genelinde en yaygin tiiketilen iceceklerden biridir ve hem sosyo-kiltiirel hem de
ekonomik agidan 6nemli bir yere sahiptir. Tlketim aliskanliklarindaki artisa paralel olarak kahveye olan
talep de hizla yikselmistir. Uluslararasi Kahve Organizasyonu (ICO) verilerine gore, 2023 yilinda diinya
genelindeki kahve tiiketimi 10 milyon tonu asmistir (International Coffee Organization, 2023). Bu artis,
yalnizca liretim ve ticaret hacmini degil, ayni zamanda ¢evresel etkileri de beraberinde getirmektedir.
Kahve lretimi ve tiketimi slrecinde ortaya cikan atik miktari her gecen glin artmakta; bu atiklarin
uygun bicimde degerlendiriimemesi durumunda cevresel sorunlara yol acabilmektedir.

Kahve isleme siirecinden geriye kalan kahve kabugu ve kahve cekirdegi posasi (spent coffee
grounds, SCG) gibi kalintilar, organik icerikleri nedeniyle dikkat cekmektedir. Ozellikle kahve posasi,
karbonhidrat, protein, yag ve lignoselllozik bilesenler bakimindan zengindir ve bu 6zellikleri sayesinde
enerji Gretimi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir (Kondamudi ve ark., 2008; Ballesteros ve ark.,
2014). Yiksek kalorifik degerleri ve biyolojik olarak pargalanabilir yapilari, bu atiklari hem
termokimyasal hem de biyolojik dontisiim siregleri icin uygun hale getirmektedir.

Literatlirde kahve atiklarinin enerji Gretiminde kullanimi Gizerine birgok ¢alisma yer almaktadir.
Ozellikle yakma, piroliz ve gazlastirma gibi termal yéntemler ile biyodizel iiretimi veya anaerobik
sindirim gibi biyolojik/mekanik stiregler dikkat cekmektedir (Franca ve Oliveira, 2009; Caetano ve ark.,
2012). Bu yontemlerin enerji verimlilikleri, karbon emisyon degerleri, uygulama maliyetleri ve teknik
altyapi gereksinimleri birbirinden farkhdir. Dolayisiyla her bir yontemin detayli bicimde

1 Giresun Universitesi, Bulancak Meslek Yiiksekokulu, birkut.guler@giresun.edu.tr, ORCID:0000-0001-5541-
5279
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degerlendirilmesi, hangi kosullarda daha uygun olduklarinin belirlenmesi agisindan 6énem arz
etmektedir.

Kahve atiklarinin enerji kaynag olarak degerlendiriimesi, hem atik yonetimi agisindan
surdirdlebilir bir yaklasim sunmakta hem de yenilenebilir enerji kaynaklarinin gesitlendirilmesine
katkida bulunmaktadir. Ayni zamanda bu tir calismalar, dénglisel ekonomi ilkeleri dogrultusunda
kaynaklarin yeniden kullanimini tesvik ederek cevresel etkilerin azaltilmasina da olanak saglamaktadir.

2. KAHVE ATIKLARININ OZELLIiKLERi VE ENERJi POTANSIYELI

Kahve Uretimi ve tiiketimi sonucunda ortaya ¢ikan atiklarin buylk bir kismi, kahve g¢ekirdegi
posasi (spent coffee grounds, SCG) ve kahve kabugundan olusmaktadir. Bu atiklar, icerik bakimindan
zengin bir biyokitle tirl olarak degerlendiriimekte ve enerji donlisim potansiyeli agisindan dikkat
cekmektedir. Kahve atiklari genel olarak seliiloz, hemiseliiloz, lignin, protein, karbonhidrat, lipidler ve
azotlu bilesikler gibi temel organik maddeleri iceren karmasik bir matris yapisina sahiptir (Ballesteros
ve ark., 2014). Bu cesitlilik hem termokimyasal hem de biyolojik donlisim yéntemleri agisindan cesitli
avantajlar ve zorluklar sunmaktadir.

Kurutulmus kahve posasinin isil degeri yaklasik 18—-20 MJ/kg diizeyindedir. Bu deger, enerji
acisindan bircok tarimsal atiga kiyasla oldukca yiksektir ve kahve atiklarinin alternatif biyokitle
kaynaklari arasinda yer almasini saglamaktadir (Ballesteros ve ark., 2014). Ornegin, bu deger bugday
samani, misir sapl veya piring kabugu gibi yaygin biyokitle tlrlerinin ¢oguyla kiyaslandiginda
rekabetgidir. Ayni zamanda kahve posasi, %50’ye varan karbon igerigi ile enerji yogunlugu bakimindan
avantaj saglar. Yag orani %15-20, protein icerigi ise %10-15 seviyelerindedir; bu da onu biyodizel
Uretimi gibi lipid temelli dontsiim slrecleriicin de uygun hale getirmektedir (Ballesteros ve ark., 2014).

Ancak kahve atiklari, yalnizca faydali bilesenlerden olusmaz. igeriginde bulunan fenolik
bilesikler, klorojenik asitler ve 6zellikle kafein, mikrobiyal aktivite lizerinde toksik etkiler gdsterebilir
(Mussatto ve ark., 2011). Bu tir bilesikler, anaerobik sindirim veya mikrobiyal fermantasyon gibi
biyolojik donlisiim tekniklerinde mikroorganizmalarin biylmesini ve substrat kullanma kapasitelerini
sinirlandirarak siire¢ verimliligini  diistrebilir. Bu nedenle biyolojik yollarla enerji Gretimi
planlandiginda, s6z konusu bilesenlerin etkisini azaltmaya yonelik 6n islemler gerekebilir.

Kahve atiklarinin enerji Uretiminde verimli sekilde kullanilabilmesi igin uygun fiziksel ve
kimyasal hazirlik siireclerinden gecirilmesi gereklidir. Bu 6n islemler; kurutma, 6glitme, eleme,
karistirma, 6n kimyasal aritma (6rnegin alkali veya asidik hidroliz), ekstraksiyon ve bazen de pelletleme
gibi cesitli adimlari icerebilir (Kondamudi ve ark., 2008). Kurutma islemi, yliksek nem icerigi nedeniyle
olduk¢a 6nemlidir; ¢cinkii nem orani hem yanma verimini distrir hem de piroliz gibi siireclerde
istenmeyen (riinlerin olusmasina neden olabilir. Ogiitme ve tane boyutunun kiiciltiilmesi ise
reaksiyon ylzey alanini artirarak hem termal hem de biyolojik siireclerin hizini ve etkinligini artirir.
Ozellikle biyogaz iiretimi gibi biyolojik siireclerde, atigin homojenlestirilmesi mikrobiyal erisilebilirligi
artirir ve substratin sindirilebilirligini kolaylastirir.

Bazi ¢alismalarda, kahve atiklarina uygulanan kimyasal ekstraksiyon islemleri sayesinde hem
On inhibitor bilesenler ayristirilmakta hem de atigin degerli bilesenleri (6rnegin yag asitleri) eneriji
Uretimi icin daha uygun hale getirilmektedir (Kondamudi ve ark., 2008; Ballesteros ve ark., 2014).
Ornegin, kahve atigindan yag ¢ikarimi sonrasi kalan posanin dogrudan yakit olarak kullanilmasi veya
anaerobik sindirime alinmasi gibi kademeli degerlendirme yaklasimlari, bitiincil ve strdirdlebilir bir
atik yonetimi stratejisi sunmaktadir.

Sonug olarak, kahve atiklari enerji agisindan degerli bir biyokitle formudur; ancak bu
potansiyelin etkin sekilde kullanilabilmesi icin atiklarin dénisiim 6ncesinde uygun bicimde islenmesi
ve bazi inhibitor bilesiklerin etkisinin minimize edilmesi gerekmektedir. Donlsiim yéntemi ne olursa
olsun (yakma, piroliz, biyogaz Uretimi vb.), hazirhk asamasi sistem performansi lizerinde dogrudan
belirleyici olmaktadir.
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3. TERMAL DONUSUM YONTEMLERI

Kahve atiklarinin enerjiye donustirilmesinde en yaygin kullanilan yaklasimlardan biri termal
donlsim yontemleridir. Bu yontemler, organik igerikli atiklarin yiksek sicakliklarda kimyasal
yapilarinin bozularak enerjiye dénistiriilmesini esas alir. Ozellikle seliiloz, hemiseliiloz, lignin ve lipid
bakimindan zengin biyokdtlelerin, kontrolli i1sitma kosullari altinda yakilmasi, parcalanmasi veya
gazlastirilmasi yoluyla farkl enerji formlari elde edilebilir. Kahve posasi, distk kil orani, yiiksek ugucu
madde icerigi ve yaklasik 18-20 MJ/kg araligindaki isil degeri ile bu siregler icin oldukca uygun bir
biyokiitle kaynagidir (Kondamudi ve ark., 2008; Caetano ve ark., 2012; Ballesteros ve ark., 2014).

Termal donlisim yontemleri genellikle G¢ ana gruba ayrilir: dogrudan yakma (combustion),
piroliz ve gazlastirma (gasification). Her bir yontemin enerji verimi, elde edilen Urunler (is1, gaz, sivi
yakit, komurlesmis kati kalinti vb.) ve cevresel etkileri farklidir (Demirbas, 2014; Papari ve Hawboldt,
2015). Ornegin, yakma islemi dogrudan isi elde etmek icin kullanilirken; piroliz, oksijensiz ortamda
uygulandiginda sivi, gaz ve kati Urlnler Uretir. Gazlastirma ise sinirli oksijen varliginda uygulanarak
sentetik gaz (syngas) Uretimini hedefler.

Kahve atiklari Gzerinde yapilan gesitli calismalar, 6zellikle piroliz ve dogrudan yakma
yontemlerinin eneriji Gretimi agisindan umut verici sonuglar verdigini ortaya koymaktadir (Franca ve
Oliveira, 2009; Caetano ve ark., 2012; Papari ve Hawboldt, 2015). Bununla birlikte, her yontemin
uygulanabilirligi; sistem tasarimi, 6n isleme sirecleri, nihai Grln ihtiyaci ve cevresel diizenlemelere
bagl olarak degisiklik gostermektedir. Bu nedenle, uygun termal yontemin secimi hem teknik hem de
ekonomik faktorlerin bitiinciil olarak degerlendirilmesini gerektirir.

3.1. Piroliz

Piroliz, organik maddelerin oksijensiz veya ¢ok az oksijen iceren bir ortamda yiiksek sicakliklara
(genellikle 300—700 °C) ulastirilarak termal olarak pargalanmasi islemidir. Bu islem, kahve atiklari gibi
biyokitlelerin kimyasal yapisinin bozularak enerji yogun uriinlere déntismesini saglar. Piroliz slirecinde
Ug¢ ana Urlin ortaya ¢ikar: yiiksek karbon icerigine sahip kati yakit olan biochar, enerji agisindan degerli
ve sivi formdaki bio-oil, ve yanici gaz karisimi syngas. Bu Urlnlerin verimi ve kalitesi, piroliz kosullarina,
kullanilan biyokitlenin 6zelliklerine ve proses parametrelerine bagl olarak degiskenlik gosterir.

Piroliz, termal donlisiim yontemleri arasinda en esnek uygulamalardan biridir ve genellikle g
temel tirde siniflandirilir:

e Yavas piroliz: Dustk 1sitma hizlari ve uzun kalma siireleri ile karakterizedir. Bu yéntem
biochar lretimini maksimize ederken, bio-oil ve syngas verimi gérece disliktir.

e Hizli piroliz: Yiksek isitma hizlari ve kisa kalma sireleri ile sivi tiriin olan bio-oil verimini artirir.

e Ani (flash) piroliz: Cok kisa sireli yiiksek sicaklikta islem olup, 6zellikle bio-oil Gretimi igin
optimize edilmistir.

Kahve atiklari icin yapilan deneysel calismalar, ozellikle hizli pirolizin en uygun yéntem
oldugunu gostermektedir. Bu yontemde elde edilen bio-oil, dogrudan eneriji Gretiminde kullanilabildigi
gibi, rafinasyonla biyoyakit veya kimyasal madde hammaddesi olarak da degerlendirilebilir. Mohan ve
arkadaslarinin (2006) arastirmalari, kahve atiklarinin hizh piroliz yoluyla yiiksek enerji verimi
sundugunu ve elde edilen bio-oil'in kimyasal yapisinin yakit 6zelliklerine uygun oldugunu ortaya
koymustur (Papari ve Hawboldt, 2015). Ayrica biochar, karbon tutucu 6zelligi nedeniyle ¢evresel agidan
onemli bir Grindir. Toprak iyilestirici olarak kullanimi, organik madde ve besin tutma kapasitesini
artirarak tarimsal verimlilige olumlu katkilar saglamaktadir.

Piroliz siireci, enerji Uretiminin yani sira karbon emisyonlarinin azaltilmasi ve atiklarin deger
yaratacak Urlinlere donistirilmesi bakimindan sirdirilebilir enerji politikalarina uyumlu bir
teknolojidir. Bununla birlikte, prosesin etkinligini artirmak igin sicakhk, 1sitma hizi, kalma siresi,
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parcacik boyutu ve reaktor tipi gibi parametrelerin optimize edilmesi gerekmektedir. Kahve atiklarinin
icerdigi fenolik bilesikler ve kafein gibi inhibitorlerin piroliz Griin kalitesine etkisi tizerine ise daha fazla
arastirmaya ihtiyac vardir (Mussatto ve ark., 2011).

Son olarak, piroliz tesislerinin ekonomik fizibilitesi, enerji verimliligi ve gevresel etkilerinin
detayh analiz edilmesi, ticari uygulamalar igin kritik 6neme sahiptir. Kahve atiklarinin genis capta
degerlendirilmesi hem atik yonetimi sorunlarini azaltacak hem de yenilenebilir enerji kaynaklari
yelpazesini genisletecektir.

3.2. Yakma

Yakma, kahve atiklarinin oksijenli ortamda dogrudan ve kontrollii sekilde yanmasi siirecidir. Bu
yontem, organik bilesiklerin oksidasyonu sonucu ag¢iga c¢ikan isi enerijisinin elektrik Gretimi veya isil
enerji olarak kullanilmasina olanak saglar. Yakma islemi, yenilenebilir biyokiitleden enerji iretiminde
en yaygin ve teknolojik olarak en olgun yontemlerden biridir.

Kahve atiklarinin yakma verimliligi lzerinde 6nemli bir faktoér, atiklarin nem icerigidir.
Genellikle kahve posasinin nem orani yiksek oldugundan, etkin enerji geri kazanimi i¢in 6n kurutma
islemi zorunludur. Nem oraninin yiksek olmasi, yakma siirecinde enerji kaybina ve yanma verimliliginin
dismesine sebep olur. Bu nedenle, 6nceden yapilan kurutma islemi, yakma prosesinin etkinligini
artirmak icin kritik 6neme sahiptir.

Yakma islemi sirasinda aciga ¢ikan emisyonlar, cevresel acidan dikkatle yonetilmelidir. Karbon
dioksit (CO,), azot oksitler (NOx) ve partikil maddeler gibi kirleticiler, uygun filtreleme ve aritma
sistemleri olmadan atmosfere salindiginda cevre ve insan saghgi icin risk olusturabilir. Bu nedenle
yakma tesislerinde cevresel denetim ve emisyon kontrol sistemlerinin kullanimi zorunludur.

Demirbas (2004) tarafindan yapilan ¢alismalarda, kahve atiklarinin uygun kosullar altinda
yakilmasiyla yliksek eneriji geri kazanimi saglanabilecegi ve bu yontemin pratik uygulamalarda basarih
sonuclar verdigi vurgulanmistir. Ayrica yakma, diger termal donlisim yontemlerine kiyasla yatirim ve
isletme maliyetleri agisindan daha avantajli olabilir, ancak gevresel etkilerinin minimize edilmesi igin
teknolojik yatirimlar gereklidir.

Sonug olarak, kahve atiklarinin yakilmasi, 6zellikle 6n kurutma ve gelismis emisyon kontrol
teknolojilerinin entegrasyonu ile strdirilebilir bir enerji tiretim yontemi olarak degerlendirilebilir.

3.3. Gazlastirma

Gazlastirma, biyokitlenin sinirli miktarda oksijen veya su buhari varliginda, ytksek sicakliklarda
(genellikle 700900 °C) termal olarak pargalanmasi islemidir. Bu slire¢ sonucunda, hidrojen (H,),
karbon monoksit (CO), metan (CH,) ve diger hafif hidrokarbonlardan olusan yanici bir gaz karisimi olan
sentetik gaz (syngas) elde edilir. Syngas, elektrik ve isil enerji Gretimi icin verimli ve temiz bir yakit
kaynagi olarak degerlendirilmektedir.

Kahve atiklarinin gazlastiriimasi Gzerine yapilan ¢alismalarda, 6zellikle Yildiz ve ark. (2016)
tarafindan rapor edilen sonuglar, bu yontemle elde edilen syngas’in yiiksek eneriji icerigi ve ¢ok yonli
kullanim potansiyeli oldugunu gostermektedir (Vieira ve ark., 2020). Syngas, dogrudan gaz
motorlarinda yakit olarak kullanilabildigi gibi, sentez gazi olarak kimyasal Uretim siireclerinde de
degerlendirilebilir. Bu ¢cok yonli kullanim alanlari, gazlastirmayi yenilenebilir enerji tretimi agisindan
cazip bir segenek haline getirmektedir.

Ancak gazlastirma, yiksek sicaklik gereksinimi ve islem sirasinda ihtiya¢ duyulan 6zel reaktor
sistemleri nedeniyle 6nemli bir ilk yatinm maliyeti dogurmaktadir. Ayrica, prosesin verimli
ylritilebilmesi icin biyokltlenin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin dikkatlice kontrol edilmesi gerekir.
Bu nedenle, kahve atiklarinin gazlastirma teknolojilerinde kullanimi, teknik ve ekonomik agidan dikkatli
planlama ve optimizasyon gerektirmektedir (Vieira ve ark., 2020).
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Sonug olarak, gazlastirma kahve atiklarindan enerji tretiminde ileri diizey bir yontem olup,
uygun kosullar saglandiginda yliksek verim ve cevresel fayda sunan bir termal dénlisim teknolojisi
olarak 6ne ¢ikmaktadir.

4. MEKANIK VE BiYOLOJiK YONTEMLER

Kahve atiklarinin enerjiye donistirilmesinde termal yontemlerin yani sira, mekanik ve
biyolojik déntsim teknikleri de édnemli bir yer tutmaktadir. Mekanik yontemler genellikle atiklarin
fiziksel 6zelliklerini iyilestirmeye yonelik islemleri kapsarken, biyolojik yontemler mikroorganizmalarin
metabolik faaliyetleri yoluyla organik materyalin enerjiye donistirilmesini saglar.

Biyolojik dontisim stiregleri, 6zellikle anaerobik sindirim ve biyodizel Gretimi gibi yaklasimlari
icerir. Bu yontemler, kahve atiklarinin igerdigi lipit, protein ve karbonhidrat gibi bilesenlerden
faydalanarak, cevre dostu ve dislik maliyetli enerji tretimi saglamaktadir. Ancak, kahve atiklarinin
icerdigi fenolik bilesikler ve kafein gibi inhibitor maddeler, mikrobiyal aktiviteyi engelleyebildiginden,
biyolojik donlstim verimliligini etkileyebilir (Mussatto ve ark., 2011).

Mekanik islemler ise, atiklarin 6gutlilmesi, karistiriimasi, preslenmesi ve ekstraksiyon gibi 6n
hazirhk sireclerini kapsar. Bu islemler, biyolojik dénisiim silreclerinin etkinligini artirmak amaciyla
atiklarin fiziksel ve kimyasal yapisini optimize eder. Ornegin, kahve atiklarindan yag ¢ikarimi mekanik
yontemlerle gerceklestirilerek, elde edilen yag biyodizel iretiminde hammadde olarak kullanilabilir
(Caetano ve ark., 2012).

Bu boliimde, kahve atiklarinin mekanik ve biyolojik yontemlerle enerjiye donistirilmesi
suregleri, avantajlari, sinirliliklari ve uygulama ornekleri ayrintili sekilde incelenecektir.

4.1. Anaerobik Ciiriitme (Biyogazlastirma)

Anaerobik ciriitme, kahve atiklarinin oksijensiz ortamda mikroorganizmalar tarafindan
biyolojik olarak parcalanmasi siirecidir. Bu biyolojik dontisiim sonucunda baslica iki irlin elde edilir:
enerji kaynagi olarak kullanilabilen metan gazi (CH,4) ve sindirilmis organik madde iceren camur. Metan
gazl, elektrik ve 1sil enerji Gretiminde kullanilabilirken, geri kalan biyolojik atik ise organik giibre veya
toprak iyilestirici olarak degerlendirilebilir. Bu yonliyle anaerobik ¢liritme, hem yenilenebilir enerji
Uretimi hem de stirdurdlebilir atik yonetimi agisindan 6nemli bir yontemdir.

Ancak kahve atiklarinin igerdigi kafein, fenolik bilesikler ve bazi agir metaller, anaerobik
mikroorganizmalar Gzerinde inhibitor etkiler gosterebilir ve boylece biyogaz tiretimini olumsuz yonde
etkileyebilir (Mussatto ve ark., 2011). Bu durum, dogrudan kahve posasinin tek basina
biyogazlastiriimasini sinirlayan 6énemli bir faktordlr. Bu nedenle literatlirde, kahve atiginin diger
organik atiklarla birlikte ko-fermantasyon yoluyla islenmesi 6nerilmektedir. Ko-fermantasyon, farkh
atik tiplerinin birlikte sindirilmesiyle inhibitor etkilerin azaltiimasini ve mikroorganizma aktivitesinin
dengelenmesini saglar (Mussatto ve ark., 2011).

Ayrica, anaerobik clritme siirecinin verimini artirmak amaciyla atigin 6n islemden gegirilmesi
(6rnegin, 6gltme, kimyasal veya termal 6n aritma) yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu islemler, kahve
atigindaki kompleks organik bilesenlerin parcalanmasini kolaylastirarak mikroorganizmalarin
erisilebilirligini artirir ve metan lretimini optimize eder.

Sonug olarak, anaerobik clirlitme kahve atiklarinin biyolojik enerji donislimiinde sirdirilebilir
ve c¢evre dostu bir yontem olmakla birlikte, inhibitér bilesiklerin etkisini minimize etmek igin ko-
fermantasyon ve 6n islem uygulamalarinin dikkate alinmasi gerekmektedir.
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4.2. Peletleme

Kahve atiklari, enerjiye donustlirilmeden Once kurutulup ogitlilerek pelet formuna
getirilebilir. Peletleme islemi, atiklarin standart boyutlarda, yiiksek yogunluklu ve kompakt yapida kati
biyoyakitlara donustlirilmesini saglar. Bu peletler, tasinabilirlikleri ve depolama kolayliklari nedeniyle
Ozellikle 1Isinma sistemlerinde ve kiiglk 6lgekli enerji Giretim tesislerinde tercih edilmektedir.

Peletler, homojen yapilari sayesinde yakma verimliligini artirir ve yanma sirasinda daha dislik
emisyon degerleri sunar. Ayrica, pelet formundaki biyokitleler, yakit akis kontrolii ve depolama alani
optimizasyonu agisindan avantaj saglamaktadir. Oliveira ve arkadaslarinin (2013) calismalari, kahve
atiklarindan Uretilen peletlerin 1sitma sistemlerinde kullanima uygun oldugunu ve yliksek yanma
verimlerine sahip oldugunu gostermistir (Chen ve Chen, 2021).

Kahve atiklarinin pelet haline getirilmesi, atik yonetimini kolaylastirirken ayni zamanda ener;ji
Uretiminde yenilenebilir ve ¢evre dostu bir secenek sunar. Bu yontemde, peletlerin kalitesi; kurutma
derecesi, 6gitme boyutu ve sikistirma basinci gibi parametrelerin dogru yonetilmesine baglidir. Ayrica,
peletlerin dayanikliligi ve su emme kapasitesi, depolama ve tasima sirasinda performanslarini etkileyen
onemli faktorlerdir. Sonu¢ olarak, peletleme kahve atiklarinin termal enerji (retiminde
degerlendirilmesinde pratik ve stirdirulebilir bir ydontem olarak 6ne ¢ikmaktadir.

4.3. Kompostlama

Kompostlama, kahve atiklarinin mikroorganizmalar tarafindan aerobik ortamda biyolojik
olarak parcalanarak organik toprak dizenleyici materyale doénustirilmesi sirecidir. Her ne kadar
dogrudan eneriji Uretimi saglamasa da bu yontem atiklarin cevreye zarar vermeden geri kazanimini
mimkin kilarak strdurilebilir atik yonetimine 6nemli bir katki sunar.

Kahve atiklari, yliiksek organik madde icerigi sayesinde kompostlama siirecinde besin agisindan
zengin ve yapisal ozellikleri iyilestirilmis toprak diizenleyicileri olusturur. Bu sayede kompost, organik
tarimda toprak verimliliginin artirilmasi, su tutma kapasitesinin gelistiriimesi ve bitki sagliginin
desteklenmesinde degerli bir girdidir (Franca ve Oliveira, 2009). Kompostlama, dolayli olarak enerji
tasarrufuna da katki saglar; ¢uinkii organik giibre kullanimi kimyasal gilibre ihtiyacini azaltarak eneriji
yogun lretim sireglerinin gevresel etkilerini minimize eder.

Bununla birlikte, kahve atiklarinin kompostlama surecinde fenolik bilesikler ve kafein gibi
inhibitorlerin varligi kompostlama hizini ve kalitesini etkileyebilir. Bu nedenle, kompostlama 6ncesi
atigin uygun karisim oranlari ve havalandirma kosullarinin saglanmasi énem tasir. Sonug olarak,
kompostlama, kahve atiklarinin degerlendiriimesinde enerji Uretimi saglamasa da cevresel
surdirdilebilirlik ve tarimsal verimlilik agisindan kritik bir yontem olarak yer almaktadir.

Kahve atiklarinin enerjiye donusturilmesinde kullanilan termal ve mekanik/biyolojik
yontemler, cesitli kriterler acisindan farkl avantaj ve dezavantajlar sergilemektedir. Tablo 1’de bu
yontemlerin temel 6zellikleri karsilastiriimistir.

Tablol. Enerji donlsim yontemlerinin kiyaslanmasi

Kriter Termal Yéntemler Mekanik/Biyolojik Yontemler

Enerji Verimi Yuksek (6zellikle piroliz, Orta (biyogaz)
gazlastirma)
Karbon Salimi Yiksek (6zellikle yakma) Dusuk
Sistem Maliyeti Yiksek (piroliz, gazlastirma) Dusuk — Orta
Teknoloji Geligmis sistemler Orta diizey
Gereksinimi
Siire Kisa Uzun (biyog_azla;twma gunler
surebilir)

Cevresel Etki Orta — Yiksek Dusik
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Termal donlsim yontemleri, ylksek enerji yogunlugu ve hizli dénlsim siireleri nedeniyle
dzellikle endistriyel élcekli enerji Giretiminde yaygin olarak tercih edilmektedir. Ozellikle piroliz ve
gazlastirma yontemleri, verimli ve ¢ok yonli Urinler elde edilmesini saglar. Ancak, bu yéntemlerin
karbon salimi yiiksek olmakla birlikte, kurulum ve isletme maliyetlerinin de 6nemli dlglide fazla olmasi
cevresel ve ekonomik acidan sinirlamalar getirmektedir (Demirbas, 2004; Papari ve Hawboldt, 2015).

Buna karsilik, mekanik ve biyolojik yontemler diisik teknoloji gereksinimi ve daha uygun
maliyetlerle uygulanabilmekte, cevresel etkileri ise termal yontemlere gére daha azdir. Ancak biyolojik
yontemlerin donlsiim surelerinin uzun olmasi ve kahve atiklarindaki inhibitor bilesiklerin mikrobiyal
aktiviteyi azaltmasi nedeniyle enerji verimliligi termal yontemlere kiyasla daha disulktir (Mussatto ve
ark., 2011).

Sonug olarak, kahve atiklarinin enerjiye donustirilmesinde yontem secimi, uygulama 6lcegi,
maliyet, cevresel duyarlilik ve eneriji ihtiyacina goére optimize edilmelidir. Strdurdlebilir ve etkin bir
sistem tasarimi icin termal ve biyolojik yontemlerin kombine edilmesi veya hibrit teknolojilerin
gelistirilmesi potansiyel bir yaklasim olarak degerlendirilebilir.

5. SONUC VE ONERILER

Kahve atiklari, ylksek enerji icerigi ve biyokitle bilesimi sayesinde onemli ve degerli bir
yenilenebilir enerji kaynagi olarak degerlendiriimektedir. Termal dénisiim yontemleri, 6zellikle piroliz
ve gazlastirma, yliksek enerji verimi, cesitli eneriji Grinleri (biochar, bio-oil, syngas) ve hizli dontsiim
sureleri ile endistriyel 6lcekli uygulamalar icin cazip secenekler sunmaktadir. Ancak bu yontemlerin
ylksek sistem maliyetleri, gelismis teknoloji gereksinimleri ve 6zellikle yakma isleminde karbon dioksit
ve diger zararl emisyonlar gibi ¢evresel etkileri g6z 6niinde bulunduruldugunda, dikkatli planlama ve
cevre yonetimi gerekmektedir (Papari ve Hawboldt, 2015; Vieira ve ark., 2020). Mekanik ve biyolojik
donisim yontemleri ise distk yatirim maliyeti, daha basit isletme kosullari ve cevre dostu sireclerle
atiklarin enerjiye dénistiriilmesini mimkiin kilmaktadir. Ozellikle anaerobik ciiriitme ile biyogaz
Uretimi ve peletleme gibi yontemler, yerel ve kiiglik 6lgekli uygulamalarda daha yaygin olarak
kullanilabilmektedir. Ancak bu yontemlerde enerji verimliliginin termal yontemlere kiyasla daha disik
olmasi, biyolojik slireglerin uzun siirmesi ve kahve atiklarinda bulunan inhibitér maddelerin
mikroorganizma aktivitesini kisitlamasi gibi sinirlamalar bulunmaktadir (Mussatto ve ark., 2011; Chen
ve Chen, 2021). Gelecekte, bu yontemlerin birbirini tamamlayici hibrit sistemler seklinde entegre
edilmesi hem eneriji verimliligini artiracak hem de cevresel siirdiiriilebilirligi destekleyecektir. Ornegin,
mekanik 6n islemlerle biyolojik donlisim stirecleri iyilestirilebilirken, biyolojik atik kalintilari termal
dontsime tabi tutularak atik tam anlamiyla enerjiye dontstirdlebilir. Ayrica, bolgesel atik toplama
sistemlerinin kurulmasi, kahve atiklarinin etkin bir sekilde toplanmasi ve islenmesini saglayarak, yerel
enerji ihtiyacina yonelik mobil piroliz veya biyogaz sistemlerinin gelistiriimesine zemin hazirlayacaktir
(Kondamudi ve ark., 2008; Caetano ve ark., 2012). Sonu¢ olarak, kahve atiklarinin enerjiye
donustiridlmesi alaninda yapilacak multidisipliner arastirmalar, teknolojik ilerlemeler ve politika
destekleri, bu genis potansiyele sahip biyokitle kaynaginin cevreci ve sirdirilebilir bir sekilde
degerlendirilmesini mimkiin kilacaktir. Bu sayede hem atik yénetim sorunlari azaltilacak hem de
yenilenebilir enerji Gretimi artirilarak enerji sektori gesitlendirilmis olacaktir.
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iLERI EVRE KANSERLi HASTALARDA OPiOiD TEDAVIiSINE EK OLARAK KAFEIN INFUZYONUNUN VE
ADJUVAN ANALJEZIK OLARAK KULLANIMININ ETKINLiGi

Selcen SENTURK?, Deniz KUTLU GURGOZ?

OzET

ileri evre kanserli hastalarda opioid tedavisi, agri ydnetiminde temel yaklasim olmakla birlikte,
sikhkla sedasyon, bilissel yavaslama ve yasam kalitesinde diisiis gibi istenmeyen etkilerle
sinirlanmaktadir. Bu baglamda, opioid tedavisine adjuvan olarak uygulanabilecek destekleyici
stratejiler hem analjezik etkinligi artirma hem de yan etkileri azaltma potansiyeliyle dikkat
cekmektedir. Kafein, santral sinir sistemi lzerinde uyarici etkisi bulunan, analjezik yaniti potansiyel
olarak artirabilen ve opioid kaynakli yorgunluk gibi belirtileri hafifletebilecegi dislinilen farmakolojik
bir ajandir. Bu derlemede, ileri evre kanser hastalarinda opioid tedavisine adjuvan olarak kafein
kullanimi, 2019-2025 vyillari arasindaki giincel bilimsel veriler dogrultusunda c¢ok yonli olarak
incelenmistir. Kafeinin farmakolojik etkileri, intraven6z uygulamalarda subjektif yorgunlukta azalma ve
sedasyon dizeyinde iyilesme gibi klinik kazanclar saglayabilecegini ortaya koymaktadir. Bununla
birlikte, analjezik etkinligi konusunda literatiirde tutarh ve giiclii kanitlar bulunmamaktadir. Ozellikle
yash ve kirilgan hasta gruplarinda farmakokinetik farkhliklar nedeniyle dikkatli doz ayarlamasi ve izlem
gerekmektedir.

Psikososyal yonden degerlendirildiginde, kafein kullaniminin bireyin kimlik algisi, sosyal
iliskileri ve kultlrel pratikleriyle gesitli bigcimlerde iliskili oldugu gorilmektedir. Bu nedenle kafeinin
palyatif bakimda uygulanabilirligi yalnizca farmakolojik acidan degil, ayni zamanda hasta merkezli ve
¢ok disiplinli yaklagimlarla ele alinmalidir. Derlemenin genel bulgulari, bireysellestirilmis, glvenli ve
kultiirel olarak duyarli tedavi planlarinin desteklenmesini 6nermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kafein, adjuvan tedavi, opioid, ileri evre kanser, palyatif bakim, analjezi,
yasam kalitesi, multidisipliner yaklasim

EFFECTIVENESS OF CAFFEINE INFUSION AS AN ADJUVANT ANALGESIC IN ADDITION TO
OPIOID THERAPY IN PATIENTS WITH ADVANCED-STAGE CANCER

ABSTRACT

Opioid therapy remains the cornerstone of pain management in patients with advanced-stage
cancer; however, it is often limited by undesirable effects such as sedation, cognitive slowing, and a
decline in overall quality of life. In this context, supportive strategies that can be used as adjuvants to
opioid therapy have gained attention for their potential to enhance analgesic efficacy and mitigate side
effects. Caffeine is a pharmacological agent with central nervous system stimulant properties that may
enhance analgesic response and alleviate symptoms such as opioid-induced fatigue.

This review explores the use of caffeine as an adjuvant to opioid therapy in patients with
advanced-stage cancer, based on current scientific evidence published between 2019 and 2025. The
pharmacological effects of caffeine suggest potential clinical benefits, particularly in intravenous
administration, including reductions in subjective fatigue and improvements in sedation levels.
However, the literature lacks consistent and robust evidence regarding its direct analgesic efficacy.
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Special caution is advised in elderly and frail patients due to pharmacokinetic variability, necessitating
careful dose adjustment and monitoring.

From a psychosocial perspective, caffeine use is closely intertwined with individuals’ sense of
identity, social relationships, and cultural practices. Therefore, its application in palliative care should
not be evaluated solely in pharmacological terms but should also incorporate patient-centered and
multidisciplinary approaches. Overall, the review supports the development of individualized, safe,
and culturally sensitive treatment plans involving caffeine-based interventions in end-of-life care
settings.

Keywords: Caffeine, adjuvant therapy, opioid, advanced-stage cancer, palliative care,
analgesia, quality of life, multidisciplinary approach

1. GiRis

ileri evre kanserli hastalarda agri, en yaygin ve en yipratici semptomlardan biridir. Ayrica
hastalarin yasam kalitesini etkileyen kritik bir faktordir. Opioidler, kanser agrisinin farmakolojik
tedavisinde altin standart kabul edilmekle birlikte, kullanimina siklikla sedasyon, bilissel yavaslama,
opioid iliskili yorgunluk ve tolerans gelisimi gibi istenmeyen etkiler eslik eder (Paice etal., 2019). Bu yan
etkiler, hastanin islevselligini sinirlayarak hem hasta konforunu hem de palyatif bakim hedeflerini
sekteye ugratir. Son yillarda opioidlerin yan etkilerini azaltmak ve analjezik yaniti iyilestirmek amaciyla
adjuvan analjeziklerin kullanimi 6n plana c¢cikmistir. Adjuvan tedaviler, opioid doz gereksinimini
azaltarak yan etki profilini iyilestirebilir. Ayrica multimodal analjezi yaklasimlarinin énemli bir
bilesenidir (Fallon et al., 2020). Bu baglamda kafein, potansiyel adjuvan etkileri nedeniyle dikkat
cekmektedir.

Kafein, merkezi sinir sisteminde adenozin Al ve A2A reseptorlerini antagonize ederek uyarici
etki gosterir. Bu farmakolojik 6zellik, uyanikligi artirir, yorgunluk hissini azaltir ve dikkat ile bilissel
islevleri iyilestirir (Chen et al., 2020). Ayrica kafeinin analjezik etkileri ve opioid tedavisiyle sinerjistik
etkilesim potansiyeli etkisiyle uzun siiredir arastirilmalara konu olmaktadir. Mekanistik olarak kafein,
B-endorfin salinimini artirabilir, noradrenerjik ve dopaminerjik nérotransmisyonu giigclendirebilir ve
santral agri modiilasyon sistemlerinde etkili olabilir (Fredholm et al., 2019). Ozellikle kanser iligkili
yorgunluk (CRF) yonetiminde kafeinin potansiyel rolii 6nemli bir arastirma alani haline gelmistir.
Yayimlanan sistematik derlemeler ve network meta-analizler, kafein iceren farmakolojik miidahalelerin
CRF Uizerinde istatistiksel olarak anlamli blyuklikte etkilere sahip oldugunu géstermistir (Bower et al.,
2021; Steele et al., 2022). Bu bulgular, opioid tedavisi alan hastalarda yorgunluk ve sedasyonu azaltmak
icin kafeinin adjuvan olarak kullanimini teorik olarak cazip hale getirmektedir.

Bununla birlikte, intravendz kafein inflizyonunun opioid tedavisine eklenerek agri kontrolini
ve opioid tasarrufunu artirmada etkinligine iliskin klinik kanitlar sinirlidir. Mevcut randomize kontrollii
cahismalar genellikle kiiglik 6rneklemli, kisa siireli ve heterojen tasarimlidir (Caraceni et al., 2021).
Ornegin bazi calismalarda intravendz kafeinin opioide bagli sedasyonu hafiflettigi ve subjektif
yorgunlugu azalttigi bildirilmis olsa da analjezik etkinlikte anlamli ve sirdirilebilir bir artis
saglanamamistir. Ayrica kafeinin farmakokinetigi ve giivenlik profili de klinik karar verme acisindan
dnemli sinirhliklar icermektedir. Ozellikle yash ve multimorbid ileri evre kanser hastalarinda tasikardi,
hipertansiyon, aritmi, anksiyete ve uykusuzluk gibi yan etki riski artmaktadir (Zwyghuizen-Doorenbos
et al., 2019; Shiferaw et al., 2023). Bu ylzden enteral veya intravenoz yolla uygulanacak kafeinin doz
ayari, metabolizma hizlari ve ilag etkilesimleri dikkatle degerlendirilmelidir.

Ek olarak, hasta merkezli bakim ilkeleri cercevesinde kafein uygulamasinin sadece farmakolojik
degil, psikososyal ve kiiltiirel boyutlari da géz 6niine alinmalidir. Kahve veya kafeinli icecekler bircok
hasta icin sosyal bir ritliel, aidiyet hissi ve normallesme semboli tasir (Verbakel et al., 2020). Dolayisiyla
kafein, sadece bir farmakolojik ajan degil, palyatif bakimda psikolojik rahatlama ve yasam kalitesi
hedeflerine katkida bulunabilecek bir unsur olarak da ele alinabilir.
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BUtln bu unsurlar géz oniinde bulunduruldugunda, ileri evre kanserli hastalarda opioid
tedavisine ek olarak kafein inflizyonunun kullanimini planlamak karmasik bir klinik degerlendirme
gerektirir. Farmakolojik yararlar ile olasi risklerin dengelenmesi, bireysellestirilmis tedavi planlarinin
olusturulmasi ve hasta ile aile arasinda agik iletisim kurulmasi kritik 5nem tasir.

Bu derleme, ileri evre kanserli hastalarda opioid tedavisine ek intravendz kafein inflizyonunun
adjuvan analjezik olarak kullanimini farmakolojik temeller, klinik kanit dizeyi, givenlik profili ve
uygulama zorluklari agisindan degerlendirmeyi hedeflemektedir. Ayrica mevcut literatiirdeki bilgi
bosluklarini ortaya koyarak klinik uygulama ve gelecekteki arastirmalar icin oneriler gelistirilmesi
amaclanmaktadir.

2. FARMAKOLOJIK MEKANiZMALAR VE TEORiK TEMEL

Kafein, metilksantin sinifina ait dogal bir alkaloid olup merkezi sinir sisteminde glicli bir uyarici
etkiye sahiptir. Farmakolojik etkilerinin temel mekanizmasi, adenozin Al ve A2A reseptorlerinin
antagonizmasi vyoluyla ortaya cikar. Adenozin, normalde merkezi sinir sisteminde inhibitor
noéromodilatoér olarak islev gérerek uykuyu destekler, sedasyonu artirir ve néronal aktiviteyi baskilar
(Chen et al., 2020).

ileri evre kanserli hastalarda opioid tedavileri siklikla sedasyon, bilissel yavaslama ve yorgunluk
gibi yan etkilere yol acar. Kafeinin adenozin antagonizmasi yoluyla opioide bagli sedasyonu hafifletme
potansiyeli teorik olarak biiyiikk 6nem tasir. Ozellikle A2A reseptdr inhibisyonu, noradrenerjik ve
dopaminerjik néronlarin aktivasyonunu artirarak merkezi agri modiilasyon yollarini giiglendirebilir. Bu
norotransmitter sistemlerinin aktivasyonu, hem dikkat ve uyaniklik dizeyini iyilestirir hem de
opioidlerin analjezik etkisini potansiyel olarak tamamlar (Nehlig et al, 2022). Ek olarak, kafeinin
analjezik-sparing (opioid gereksinimini azaltici) etkiler gosterebilecegi c¢esitli ¢alismalarla
desteklenmistir. Hayvan modellerinde kafeinin spinal ve supraspinal diizeyde B-endorfin salinimini
uyarabildigi ve endojen opioid sistemlerini modiile ettigi gosterilmistir (Fredholm et al., 2019).
Noradrenerjik sistem Uzerinden locus coeruleus aktivasyonu, descendent agri inhibitor yollarini
glclendirirken; dopaminerjik yollar ise nucleus accumbens ve prefrontal korteksteki motivasyonel agri
bilesenlerini etkileyerek agri algisini degistirebilir (Yoon et al., 2021). Son donemde vyapilan
farmakodinamik arastirmalar, kafeinin yalnizca merkezi sinir sistemi dizeyinde degil, periferik
immiinomodilator etkiler yoluyla da analjezik etkiler gosterebilecegini ileri siirmektedir. Adenozin
reseptorlerinin makrofajlar, mast hiicreleri ve T lenfositlerde ekspresyonu, inflamatuvar medyatoér
salinimini dazenler. Kafein bu reseptorleri bloke ederek pro-inflamatuvar sitokinlerin salinimini
azaltabilir ve boylece periferik inflamatuvar agriyi hafifletebilir (Rivera et al., 2021; Diaz-Rios et al.,
2021). Klinik diizeyde, postoperatif agri kontroliinde kafein ile opioid veya NSAID kombinasyonlarinin
total opioid dozunu azaltabilecegi ve analjezik etkinligi artirabilecegi gosterilmistir (Derry et al., 2020).
Ancak ileri evre kanser agrisinda bu etkiyi sistematik ve glicli bir bicimde destekleyen randomize
kontrolli calisma sayisi ¢ok sinirlidir ve mevcut bulgular ¢ogunlukla heterojen hasta gruplarina
dayanmaktadir (Caraceni et al., 2021).

Farmakokinetik agidan kafein hizla emilir ve biyoyararlanimi yiiksektir. Eliminasyonu baslica
karacigerde CYP1A2 enzimiyle gerceklesir. Bu 6zellik, ileri evre kanserli ve yasli hastalarda énemli bir
klinik risk olusturur. Clinki karaciger fonksiyon bozuklugu, polifarmasi ve genetik polimorfizmler kafein
klirensini degistirebilir. CYP1A2 yavas metabolizmasina sahip bireylerde eliminasyon gecikir, plazma
dizeyleri artar ve advers etkiler (tasikardi, hipertansiyon, anksiyete, uykusuzluk gibi) daha sik gorilir
(Nunes et al., 2023; Shiferaw et al., 2023).

Intravendz uygulama ise enteral alimin miimkin olmadig hastalar icin alternatif bir yol sunar.
Ancak intraven6z inflizyon protokollerinin dozu, uygulama hizi ve stabilitesi heniz
standartlastirlmamistir. Klinik pratige entegrasyon icin bu parametrelerin titizlikle ¢alisilmasi
gerekmektedir. Ayrica farmakokinetik olarak opioidlere karsi anlamli bir inhibitér veya indiktor etkisi
bulunmamasi, farmakodinamik sinerjiyi desteklerken farmakokinetik etkilesim riski yaratmaz. Ozetle,
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kafeinin farmakolojik olarak opioide bagl sedasyonu azaltma, subjektif yorgunlugu hafifletme ve
potansiyel olarak analjezik-sparing etki saglama potansiyeli merkezi ve periferik diizeyde kompleks
mekanizmalara dayanir. Bu teorik avantajlar, ileri evre kanserli hastalarda agri yonetimine yonelik
bltlincil yaklagimlari destekleyebilir. Ancak bu potansiyelin klinik faydaya donlismesi igin iyi
tasarlanmis, yeterli 6rneklemli, doz—yanit iliskisini arastiran ve uzun dénem glivenligi degerlendiren
randomize kontrolll ¢alismalar gereklidir.

3. ADJUVAN KULLANIMDA KLiNiK KANITLAR VE ETKINLIK

Kafeinin analjezik potansiyeline dair ilk bulgular, postoperatif agri modelleri kullanilarak elde
edilmistir. Cochrane derlemesinde, tek doz oral kafein uygulamasinin akut agrida analjezik yaniti
glclendirdigi ve opioid ihtiyacini azalttigi bildirilmistir (Derry et al., 2020). Bu bulgu, kafeinin agri
kontroliinde opioidlerle sinerjik etki gosterebilecegine yonelik dnemli bir veri niteligindedir. Ancak bu
calismalarin ¢ogunun akut agri Gzerine kurgulanmis olmasi, ileri evre kanser agrisi gibi kronik ve
kompleks bir tabloya dogrudan genellenmesini zorlastirmaktadir.

ileri evre kanserli hasta gruplarinda yapilan randomize kontrollii calismalar ise sinirli sayida
olmakla birlikte, bazi 6nemli gbézlemler sunmaktadir. Caraceni, Shkodra ve Zecca'nin derlemesinde,
intravendz kafein uygulamasinin opioid tedavisine eklendigi calismalarda sedasyon dizeyinde azalma
ve subjektif yorgunluk hissinde iyilesme saglandigi, ancak analjezik etkinlikte istatistiksel olarak anlamli
bir artis elde edilemedigi belirtilmistir (Caraceni et al., 2021). Bu sonug, kafeinin agriyi dogrudan
azaltmaktan ¢ok opioid yan etkilerini hafifletici bir role sahip olabilecegini disiindiirmektedir.

Kafeinin Ozellikle kanser iliskili yorgunluk (CRF) uzerindeki etkileri daha net olarak
belgelenmistir. Yapilan sistematik derleme meta-analizde, kafein iceren farmakolojik midahalelerin
yorgunluk skorlarinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde iyilesmeye yol actigi ortaya konulmustur. Bu
etki, kafeinin dikkat, uyaniklik ve bilissel fonksiyonlar ({zerindeki dizenleyici etkileriyle
iliskilendirilmistir. Ozellikle opioid kullanan hastalarda gériilen mental yavaslama ve bilissel
bulanikligin, kafein ile kismen azaltilabildigi gosterilmistir (Steele et al., 2022).

Ek olarak, bazi deneysel ve pilot diizeydeki ¢alismalar kafeinin opioid tolerans gelisimini
geciktirme ve analjezik-sparing etki olusturma potansiyelini gindeme getirmistir. Rivera-Oliver ve Diaz-
Rios, adenozin reseptdr antagonizmasinin yalnizca uyanikligi degil, ayni zamanda merkezi agri inhibitor
yollarini da aktive edebilecegini ve bu sayede opioid gereksinimini azaltabilecegini 6ne sirmektedir
(Rivera et al., 2014). Ayni zamanda bu mekanizma, kafeinin endojen opioid sistemle etkilesimi
Gzerinden B-endorfin salinimini artirabilecegini de gostermektedir (Fredholm et al., 2019).

Kafeinin opioid tedavisine adjuvan olarak entegrasyonu, teorik ve farmakolojik agidan gticli bir
temele sahip olmakla birlikte, bu yaklasimin klinik uygulamalarda glivenle benimsenebilmesi, uzun
doénemli izlem verileri sunan, yeterli 6rneklem biy(kligline sahip ve hasta merkezli tasarlanmis ileri
diizey calismalara baghdir.

4. PSIKOSOSYAL VE KULTUREL BOYUTLAR

Kafein, yalnizca merkezi sinir sistemi Gzerindeki uyarici etkileriyle degil, bireylerin psikolojik
refahi, sosyal kimlikleri ve kiltlrel aliskanhklariyla kurdugu c¢ok boyutlu iliskiler ¢ercevesinde de
degerlendirilmesi gereken bir bilesiktir. Ozellikle yasamin son evresindeki bireylerde, farmakolojik
miidahalelerin etkisi sadece fizyolojik parametrelerle sinirli kalmamakta; bireyin yasantisina iliskin
anlam dretimi, glnlik rutinlerin slirdirilmesi, kontrol algisi ve kimlik bitinliginin korunmasi gibi
oznel boyutlar da klinik siirecin dnemli bilesenleri haline gelmektedir.

Palyatif bakim hizmetleri, hastalarin fiziksel semptomlarini hafifletmenin 6tesine gecerek
onlarin psikolojik, sosyal ve kdltiirel gereksinimlerini de kapsayan bitincil bir yaklasimi esas alir
(Korbor et al., 2015; Rosenfeld, 2014). Kultirel ve ritlel pratikler, hastalarin anlam arayisini,
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“normallesme” ve “yasamin devamliligl” duygusunu destekleyebilir (Ritualisation Study Group, 2019).
Bu baglamda, kafeinli iceceklerin —6zellikle kahvenin— giinlik yasamin olagan bir pargasi olarak
slrdiirtlmesi, hastalar icin psikososyal bitiinligin slirdirilmesinde anlamli bir rol oynayabilir.

Ozellikle ileri evre kanserli bireylerde yogun tibbi miidahalelere maruz kalma, rutinlerin
bozulmasi ve sosyal izolasyon gibi durumlar, hastalik deneyimini psikolojik olarak agirlastirmaktadir
(Korbor et al., 2015). Hastanin sabah kahvesi igme ritlielini korumasi, bireyin yasamla bagini
gliclendirerek psikolojik dayaniklihgini artirabilir. Kahve, yalnizca bir uyarici madde degil; sosyal
baglarin kuruldugu, paylasilan ritlellerin gergeklestigi ve kimligin strdirildigi bir sembol olarak da
islev goriir (Maspul et al., 2023).

Bu cok yonla etkilesim, kafein gibi yaygin kullanilan maddelerin palyatif bakim siireclerinde
yalnizca etkinlik ve giivenlik yoninden degil, hastalarin 6znel deneyimlerine katki saglayan psikososyal
bir destek unsuru olarak da ele alinmasi gerektigini gostermektedir (Rosenfeld, 2014; Koérbor et al.,
2015). Ozellikle hasta merkezli yaklasimin én planda oldugu onkolojik palyatif bakimda, bireyin
degerleri, inanclari, aliskanlklari ve yasam tarzi, tedavi planinin ayrilmaz bir pargasi olmalidir.

4.1. Kafein ve Psikolojik Refah: Aliskanhk, Kontrol ve Kimlik

Kafein tiketimi, bireylerin yalnizca fizyolojik uyarilma dizeyini degil, ayni zamanda psikolojik
refahlarini ve benlik algilarini da etkileyen 6nemli bir glindelik pratik olarak degerlendirilmektedir.
Ozellikle ileri evre kanserli bireylerde, giinlik yasam rutinlerinin korunmasi; kontrol hissi, kimlik
devamliligi ve psikolojik dayanikhlik agisindan belirleyici bir rol oynayabilir. Kafeinli iceceklerin (6rnegin
kahve ve c¢ay) bu baglamdaki rolii, aliskanhklarin strekliligi yoluyla bireyin hastalik karsisinda 6znel
kontroliini koruma gabasini destekleyebilir.

Psikoonkoloiji literatiriinde, kronik hastaliklara eslik eden kontrol kaybi hissi, bireylerin stres,
depresyon ve anksiyete diizeylerini artiran temel bir psikolojik risk faktorii olarak tanimlanmistir. Bu
baglamda, hastalarin tani 6ncesi sahip olduklari aliskanlklari sirdiirebilmeleri; pasif hasta roliinden
¢ikarak aktif ve 6zerk bir birey konumuna geg¢melerine yardimci olabilir. Kafein tiiketimi bu gegiste
sembolik bir rol Gstlenmekte; sabah kahvesi igmek, glinlin baslatildigl, yasamin slirdigii ve bireyin hala
kendi yasami lizerinde s6z sahibi oldugu hissini pekistirmektedir (Verbakel et al., 2020).

Norobiyolojik dizeyde de kafein, yalnizca uyarici bir madde olarak degil, ayni zamanda
motivasyonel sistemleri ve 6dil merkezlerini etkileyen bir ajan olarak tanimlanmistir. Bu etki, kafein
tiketiminin sadece fiziksel degil, ayni zamanda emosyonel bir tatmin unsuru olarak algilanmasina
neden olmaktadir. Ozellikle dopamin salinimini artirarak nucleus accumbens gibi limbik yapilarda
aktivasyonu desteklemesi, kafeinli iceceklerin kisilerde duygusal denge saglayici bir arag¢ olarak
kullanilmasini agiklamaktadir (Nehlig et al., 2022).

Kafein tliketiminin bu sembolik boyutu, hastalarin yasamlarinin tehdit altinda oldugu palyatif
bakim evresinde daha da belirgin hale gelmektedir. Glinlik aliskanhklarin stirdiiriilmesi, “siradanligin”
korunmasi yoluyla bireyin hem igsel bitlinliiglini hem de ¢evresiyle olan sosyal baglarini stirdirmesini
saglayabilir. Ayrica bu tir pratiklerin korunmasi, bireyin yalnizca bir “hasta” degil, cok yonli bir 6zne
olarak taninmasi agisindan etik bir éneme de sahiptir (Zwyghuizen-Doorenbos et al., 2019).

Psikososyal acidan degerlendirildiginde, kafein uygulamasinin klinik kararlara dahil edilmesi
yalnizca farmakolojik bir miidahale olarak degil, ayni zamanda bireyin ruhsal dayanikhligini destekleyen
bir strateji olarak ele alinmaldir. Bu yaklasim, hasta merkezli palyatif bakim ilkeleriyle uyumlu olup
hem hastalik deneyiminin insani yonini hem de tedavi siirecinin etik boyutunu kapsamli bir bicimde
icermektedir.

4.2. Sosyal Etkilesim ve Rutinlerin Korunmasi

ileri evre hastaliklarin getirdigi fiziksel sinirliliklar, yalnizca bireysel islevselligi degil, ayni
zamanda sosyal etkilesim alanlarini da dnemli 6lglide daraltmaktadir. Bu daralma, ozellikle palyatif
bakim siirecindeki bireylerde izolasyon, yalnizlik ve toplumsal kopus hissini tetikleyerek yasam
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kalitesini olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu baglamda, glinliik yasam rutinlerinin korunmasi ve
sosyal baglarin surdirilmesi, yalnizca psikolojik degil, ayni zamanda klinik agidan da iyilestirici bir
potansiyele sahiptir.

Kafeinli iceceklerin tlketimi—o&zellikle kahve ve gayin belirli kiltirel baglamlarda tasidigi
anlam—sosyal iliskilerin kurulmasi ve siirdirilmesinde yaygin olarak kullanilan bir aractir. Bu icecekler,
¢ogu zaman sosyallesmenin baslangi¢ noktasi, iletisimin kolaylastiricisi ve ortak zaman gecirme bigimi
olarak gorilmektedir. Klinik ortamlarda yapilan niteliksel gbzlemler, hastalarin rutin kahve saatlerini
sosyal etkilesim igin bir firsat olarak degerlendirdigini ve bu zaman dilimlerini hemsireler, refakatgiler
ya da diger hastalarla iletisim kurmak igin aktif bigcimde kullandigini géstermektedir (Broom et al.,
2021).

Sosyal temas, 6zellikle yasaminin son doneminde olan bireyler icin psikolojik dayaniklihg
artiran, aidiyet hissini glclendiren ve anlamhlik algisini pekistiren bir unsurdur. Bu cercevede, basit
gorinen bir kafein tiiketim pratigi bile, bireyin sosyal bltlnlugini korumasina ve “kendilik” hissini
surdirebilmesine katkida bulunabilir. Ayrica bu pratikler, bireyin sadece biyolojik bir organizma olarak
degil, sosyal ve kiiltiirel bir varlik olarak taninmasina da olanak tanir (Lawrence et al., 2023).

Gunluk ritdellerin ve mikro aliskanliklarin siirekliligi, hasta bireylerin zaman algisi tizerinde de
olumlu bir etki yaratmaktadir. Ozellikle hastane ortaminda giinlerin birbirine benzer hale gelmesi,
zamanin duragan ve belirsiz bir yapiya blirinmesine yol agabilir. Ancak dizenli olarak stirdirtlen icecek
saatleri gibi kiiclik sosyal rittieller, bu algiyr yapilandirmakta ve zamana anlam kazandirmaktadir. Bu
durum, bireyin ginlik yasamla iliskisini sirdiirmesine ve gelecege dair tutunma mekanizmalari
gelistirmesine olanak saglayabilir (Morita et al., 2022).

Sosyal etkilesimi miimkin kilan kafein tiketimi, ayni zamanda 6z bakim davranislarinin
korunmasina da aracilik edebilir. Ozellikle beslenme, hijyen ve uyaniklik gibi temel alanlarda
motivasyonu azalmis hastalarda, kahve ya da cay gibi kafeinli iceceklerin giinliik rutine dahil edilmesi,
bireyin kendine bakim sorumlulugunu hatirlamasina yardimci olabilir. Bu durum, klinik olarak izlenen
fonksiyonel gerilemeyi yavaslatma potansiyeline sahiptir (Nakajima et al., 2020).

Kafein tiketimi, sosyal baglarin siirdiriilmesini kolaylastiran ve bireyin giindelik yasam ritmini
devam ettirmesine katki saglayan bir etkilesim alani olusturmaktadir. Palyatif bakim baglaminda, bu
tlr uygulamalar dogrudan tedavi edici olmasa da hastanin yasam kalitesini bitiincil bigcimde
destekleyen dolayl bir kaynak olarak degerlendirilebilir. Bu nedenle, kafeinli iceceklerin tasidig sosyal
ve sembolik anlam g6z ardi edilmemeli; uygulamalar, bireysel tercihlere ve yasam tarzlarina duyarli bir
bicimde planlanmalidir.

4.3. Kiiltiirel ve inang Temelli Yaklasimlar

Saglk hizmetlerinde kdltirel yeterlilik, bireylerin sosyokiltiirel arka planlarinin ve inang
sistemlerinin klinik karar silireclerine entegre edilmesini zorunlu kilar. Kafein tiuketimi de, bircok
toplumda yalnizca biyomedikal bir madde degil, ayni zamanda kiiltiirel normlar ve dini inanglarla
sekillenen bir yasam pratigi olarak degerlendirilir. Bu nedenle, kafein temelli midahalelerin
planlanmasinda bireyin kdiltiirel kimligi ve inang¢ sistemi dikkate alinmaksizin verilecek her karar, hasta
uyumu ve tedavi basarisi tizerinde olumsuz sonuglar dogurabilir.

Bazi dini inang sistemleri (6rnegin bazi islami mezhepler veya Mormonluk gibi dini topluluklar)
kafeinli iceceklerin tiiketimini sinirlayici ya da tamamen yasaklayici hikiimler icermektedir. Benzer
sekilde, Budist ya da Jainist yasam bicimlerinde de zihinsel dinginligi bozabilecegi gerekgesiyle kafein
kullanimina temkinli yaklasilmaktadir. Bu baglamda, kafein iceren farmakolojik ajanlarin 6nerilmesi,
hastanin inanglarina aykiri bulunabilir ve tedaviye olan gliveni zedeleyebilir. Bu tiir durumlarda saglik
profesyonellerinin kiiltirel duyarhlik gbzeten bir iletisim kurarak, alternatif ¢oztimler gelistirmesi bliytk
onem tasir (Padela et al., 2020). Kiiltlirel baglam yalnizca inanglarla sinirli olmayip, toplumlarin tarihsel,
ekonomik ve cografi yapilarina gore sekillenen aliskanliklari da icermektedir. Ornegin bazi Asya
toplumlarinda yesil ¢cay tiilketimi yayginken, Orta Dogu'da kahve sosyokiiltiirel bir rittiel halini almistir.
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Buna karsilik bazi Kuzey Avrupa Ulkelerinde kahve tiiketimi neredeyse is yasamina entegre edilmistir
ve glindelik yasamla 6zdeslesmistir. Dolayisiyla, bireyin hangi kiltiirel gruba ait oldugunun ve kafeini
nasil konumlandirdiginin bilinmesi, uygulanacak tedavi planinin kabul edilebilirligini dogrudan
etkilemektedir (Yeung et al., 2021).

Gogmen ve etnik azinlik gruplarinda yapilan arastirmalar, saglk hizmetlerinde kullanilan
maddelere yonelik tutumlarin, bireylerin yasadiklari kiltlrel gegis siireglerinden yogun bigimde
etkilendigini gostermektedir. Bazi bireyler geldikleri kiltiirel yapidaki kafein karsiti inanglarini
korurken, bazilari yeni toplumun aliskanliklarini benimseyerek bu tutumlarinda esneklik
gelistirebilmektedir. Bu baglamda, palyatif bakim siireclerinde kiltiirel gegmis ile mevcut yasam
cevresi arasindaki uyum diizeyi, midahalelerin kabulii agisindan belirleyici bir rol oynayabilir (Simons
et al., 2022). Klinik uygulamalarda goz ardi edilen kiltlrel ya da inang temelli farkliliklar, yalnizca
bireysel diizeyde direng yaratmakla kalmayip, aile dinamiklerinde ¢atisma ve saglik hizmetlerine olan
genel glivende azalma gibi sonuclara da yol acabilmektedir. Bu nedenle, multidisipliner palyatif bakim
ekiplerinin, kiltiirel arka plani anlamaya yonelik sistematik degerlendirme araglari kullanmasi ve
gerektiginde kilturel arabulucular ya da manevi destek uzmanlariyla is birligi yapmasi 6nerilmektedir
(Koenig et al., 2021). Tiim bu etmenler degerlendirildiginde, kafein temelli tedavi yaklasimlari yalnizca
farmakolojik etkinlik temelinde degil, ayni zamanda kdltiirel kabul dizeyi, inan¢ sistemleriyle
uyumluluk ve bireysel anlamlandirma bicimleri baglaminda da ele alinmalidir. Béylece, hem hasta—
profesyonel iletisimi gliclendirilmis olur hem de tedaviye gonilli katiim dizeyi artirilarak bakim
sonuglari iyilestirilebilir.

4.4. Klinik iletisim ve Hasta Merkezli Yaklasim

Hasta merkezli bakim, bireyin degerlerini, tercihlerini, sosyal baglamini ve bilissel-duygusal
ihtiyacglarini tedavi siirecine aktif bicimde entegre eden bir yaklagimdir. Bu yaklasimin merkezinde,
etkili ve karsilikli anlayisa dayal bir iletisim sireci yer alir. Ozellikle palyatif bakimda, farmakolojik
mudahalelerin hasta tarafindan nasil algilandigi, kabul gérdigi ve deneyimlendigi, tedavinin basari
diizeyini belirleyen temel etkenler arasinda yer almaktadir. Kafein gibi yaygin ve giindelik yasantiyla
0zdeslesmis maddelerin klinik baglama tasinmasi, yalnizca fizyolojik degil, ayni zamanda sosyo-kiiltiirel
ve psikolojik boyutlari igeren bir sliregtir ve bu nedenle iletisimsel olarak dikkatle yapilandiriimalidir.
Kafein temelli klinik uygulamalarda etkili iletisimin ilk asamasi, bireyin kafeinle ilgili kisisel
deneyimlerini, gecmis aliskanliklarini ve bu maddeye yoénelik olumlu ya da olumsuz tutumlarini
derinlemesine anlamaktan ibarettir. Hastalar, kafeini yalnizca biyolojik etkileriyle degil, ayni zamanda
bireysel yasam deneyimleri, ailevi gelenekler ve saglikla ilgili inanclar c¢ercevesinde de
anlamlandirabilirler. Bu baglamda, agik uclu sorular ve aktif dinleme tekniklerine dayal gériismelerle,
bireyin kafeine dair bilissel ve duygusal tutumlarinin kapsamli bir sekilde analiz edilmesi kritik 6neme
sahiptir (Epstein et al., 2021). Ayrica, hasta merkezli yaklasim c¢ercevesinde bilgilendirme sirecleri
yalnizca biyomedikal icerikle sinirli tutulmamahdir. Klinik karar verme siireglerinde, kafeinin potansiyel
etkileri, kullanim gerekgesi, yan etki profili ve alternatif secenekler seffaf bicimde aciklanmali; hasta,
karar silrecine katilim icin giclendirilmelidir. Bu tiir katihm, sadece etik bir yukimlulik degil, ayni
zamanda tedaviye uyumu ve memnuniyeti artiran klinik bir gerekliliktir (Kitson et al., 2021).

Hasta—saglik profesyonelleri iletisiminde giliven temelli bir iliski kurulmasi, 6zellikle kronik
hastalik slirecinde bireyin tedaviye yonelik motivasyonunu stirdiirebilmesi agisindan kritik 6nemdedir.
Kafein gibi alisildik bir maddenin klinik baglamda yeniden tanimlanmasi, bazi hastalar i¢in kafa
karistirici ya da direng olusturucu olabilir. Bu noktada, empatik yaklasim, yargilamadan uzak dil
kullanimi ve bireyin duygusal tepkilerine agik olma, giiven iliskisinin sirdirilmesine katki saglar
(Clayton et al., 2022).

Multidisipliner ekiplerin, hastayla kurduklari iletisimi bireysellestirilmis bakim planlarinin
merkezine yerlestirmesi, 6zellikle kafein gibi farmakolojik olmayan ama sosyal ve psikolojik anlamlar
taslyan midahalelerin degerlendirilmesinde 6nemlidir. Hemsireler, psikologlar, beslenme uzmanlari
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ve gerektiginde manevi destek personelinin ortak iletisim stratejileri gelistirmesi, bakim siirecinin
surekliligini ve hasta deneyiminin tutarliigini destekler (Back et al., 2019).

Kisacasi, kafein uygulamasinin klinik siirece entegrasyonu, sadece farmakolojik kararlar
cercevesinde degil, hasta ile kurulan etkilesim bigcimiyle de sekillenmektedir. Klinik iletisim, bireyin
yalnizca biyolojik degil, ayni zamanda psikososyal ve kiltlrel boyutlarini dikkate alan, anlamli ve is
birligine dayali bir bakim deneyimi olusturmanin temelidir.

5. SONUC

ileri evre kanserli hastalarda opioid tedavisine adjuvan olarak kafein kullanimina yénelik
literatlir hem farmakolojik hem de psikososyal agilardan umut verici bir cerceve sunmaktadir. Kafeinin
santral sinir sistemi Uzerindeki uyarici etkileri, opioid iliskili sedasyon ve yorgunluk gibi yaygin yan
etkilerini hafifletme potansiyeline sahiptir. Ayrica, analjezik-sparing etkiler ve yasam kalitesine yonelik
dolayh katkilar da bu ajanin dikkat ¢ekmesini saglamaktadir. Ancak bu potansiyele ragmen, mevcut
kanitlar kafeinin ileri evre kanser agrisindaki dogrudan analjezik etkinligi konusunda sinirli ve heterojen
bir gérinim sergilemektedir. Kafein uygulamasinin klinik siirece entegre edilmesinde, fayda-risk
dengesinin dikkatle gézetilmesi gerekmektedir. Ozellikle yasli, polimorbid ve kirilgan hasta gruplarinda
farmakokinetik degiskenlik, advers etkilerin ortaya ¢ikma riskini artirmaktadir. Bu baglamda tasikardi,
hipertansiyon, anksiyete ve uykusuzluk gibi potansiyel yan etkilerin izlenmesi; glivenli doz araliklarinin
belirlenmesi ve uygulama protokollerinin standartlastirilmasi klinik basari i¢in zorunludur. Kafeinin
tedavi siirecine dahil edilmesi, yalnizca farmakolojik parametrelere degil, bireyin fizyolojik, psikolojik
ve sosyokdlltirel ozelliklerine dayali olarak bireysellestiriimis tedavi planlari araciligiyla
gerceklestirilmelidir. Hastanin kafeine yonelik kisisel deneyimi, aliskanliklari, inang sistemi ve glinlik
yasam baglami g6z onlinde bulundurularak, uygulamanin sekli (oral ya da intraven6z), dozu ve siiresi
hasta 6zelinde belirlenmelidir. Bu yaklasim, hasta katilimini ve tedaviye uyumu artirmanin yani sira,
palyatif bakim hizmetlerinde bitincil iyilik halini destekleyici bir strateji olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Mevcut literatiirdeki bosluklar, gelecek arastirmalar icin genis bir alan sunmaktadir. Ozellikle
ileri evre kanserli hastalari merkezine alan, yeterli 6rneklem biytkliglne sahip, uzun dénemli ve gift
kor tasarima sahip randomize kontrolli ¢alismalar, kafeinin analjezik etkinligi, yorgunluk Gzerindeki
etkisi ve farmakolojik giivenligi hakkinda daha glglii kanitlar saglayacaktir. Ayrica, kiltirel ve inang
temelli yaklasimlarin tedaviye etkisini inceleyen niteliksel arastirmalar da hasta merkezli bakim
stratejilerinin gelistirilmesine katki sunabilir. Farmakogenetik farkliliklarin kafein metabolizmasi
Gzerindeki etkisini arastiran klinik calismalar, kisisellestirilmis tedavi algoritmalarinin olusturulmasina
yardimci olabilir. Genel olarak degerlendirildiginde, kafeinin adjuvan analjezik olarak kullanimi, yalnizca
farmakolojik degil; psikososyal, kiltiirel ve etik acilardan da dikkatle yapilandirilmasi gereken ok
katmanli bir klinik midahale alani sunmaktadir. Bu nedenle multidisipliner yaklasim, hasta merkezli
planlama ve kanita dayal uygulamalar, bu tiir miidahalelerin etkinligini ve kabullini artirmada temel
unsurlar olacaktir.
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KAHVE KAVURMA TEKNIKLERINiN KAHVE KALITESi UZERINE ETKILERI: BiR LITERATUR DERLEMESi
imren DEMIR?, Erdal AGCAM?

OzET

Kahve, diinya genelinde en yaygin tiiketilen iceceklerden biri olup, duyusal o6zellikleri ve
biyoaktif bilesenleri bliyik o6lglide kavurma siireciyle sekillenmektedir. Kavurma islemi; Maillard
reaksiyonlari, karamelizasyon ve piroliz gibi 1si temelli degisimler araciligiyla kahve ¢ekirdeklerinin
aroma, renk, tat ve fonksiyonel 6zelliklerini dogrudan etkileyen kritik bir asamadir. islem parametreleri
olan sicaklik, stire ve isi1 transfer ydontemi; Maillard reaksiyonlari, karamelizasyon ve Strecker bozunmasi
gibi temel kimyasal siireglerin ilerleme derecesini dogrudan etkilemektedir. Giincel arastirmalar,
geleneksel tamburlu, sicak hava, hibrit, konvektif, iletim, mikrodalga ve kombine sistemler gibi farkl
kavurma tekniklerinin kahve ¢ekirdeklerinin fizikokimyasal, duyusal ve fonksiyonel 6zellikleri Gzerinde
belirgin farkhlklar olusturdugunu ortaya koymaktadir. Uygulanan kavurma yontemleri; cekirdek igi
sicaklik dagilimi, nem kaybi hizi ve hiicresel yapidaki bozulma dinamiklerini belirlemektedir. Geleneksel
tamburlu kavurma, yavas ve homojen isi transferi sayesinde gévdesi zengin, diistik asiditeli tat profilleri
Uretirken; sicak hava kavurma, hizli 1si transferi ile parlak aromalari ve belirgin asiditeyi korumaktadir.
Kahvenin 6nemli biyoaktif bilesenlerinden kafein, 1siya karsi nispeten stabil bir alkaloid olmakla birlikte,
koyu kavurma gibi yiksek sicakliklara maruz kalinan islemlerde sinirh dizeyde kayiplar
gorilebilmektedir. Hizli 1si transferi saglayan sicak hava kavurma yontemlerinde bu kayiplar disik
dizeyde kalirken, uzun sireli tamburlu kavurmalarda kafein miktarinda daha belirgin azalmalar
gozlenmistir. Bununla birlikte, kavurma derecesinin artmasi fenolik bilesiklerin, 6zellikle de klorojenik
asit turevlerinin parcalanmasini artirmakta; bu da arzu edilmeyen tat bilesenleri ile koyu renk
pigmentlerinin olusumunu tetiklerken, ucucu aromatik bilesiklerin cesitliligini sinirlamaktadir. Bu
durum, kavurma teknigi ve siiresinin yalnizca duyusal 6zellikler Gizerinde degil, ayni zamanda biyoaktif
bilesenlerin korunma dizeyinde de belirleyici oldugunu gostermektedir. Hafif kavurma profilleri ise
daha yiksek antioksidan kapasite ve meyvemsi aromalarla iliskilendirilmektedir. Ayrica kavurma
teknigi, kahve ekstraktinin ¢ézliniir kati madde bilesimi ile duyusal algisi arasinda glicli bir etkilesim
olusturmaktadir. Kavurma yontemi ve parametrelerinin segimi; kahve c¢ekirdeklerinin kimyasal
bilesimi, fonksiyonel 6zellikleri ve duyusal kalitesi lizerinde belirleyici rol oynamaktadir. Isi transfer
mekanizmasi ve islem siresinin kontrolli yonetimi, hedeflenen aroma profillerine ulasmada stratejik
bir arag olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kavurma yontemleri, kahve kalitesi, biyoaktif bilesenler, duyusal kalite

EFFECTS OF COFFEE ROASTING TECHNIQUES ON COFFEE QUALITY: A LITERATURE REVIEW

ABSTRACT

Coffee is one of the most widely consumed beverages worldwide, and its sensory attributes
and bioactive compounds are largely shaped by the roasting process. Roasting, as a critical stage,
directly influences the aroma, color, taste, and functional properties of coffee beans through heat-
induced transformations such as Maillard reactions, caramelization, and pyrolysis. Processing
parameters, including temperature, duration, and heat transfer method, directly determine the extent
of fundamental chemical reactions such as the Maillard reaction, caramelization, and Strecker
degradation. Recent studies have revealed that different roasting techniques, including conventional
drum, hot-air, hybrid, convective, conductive, microwave-assisted, and combined systems, generate
distinct variations in the physicochemical, sensory, and functional characteristics of coffee beans. The
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applied roasting method governs intra-bean temperature distribution, moisture loss rate, and the
dynamics of structural degradation. Conventional drum roasting, with its slow and homogeneous heat
transfer, tends to produce full-bodied profiles with lower acidity, whereas hot-air roasting, with rapid
heat transfer, preserves bright flavors and pronounced acidity. Caffeine, one of the major bioactive
compounds in coffee, is relatively stable under heat; however, extended exposure to high
temperatures, such as in dark roasting, can lead to moderate losses. In hot-air roasting, where heat
transfer occurs rapidly, these losses remain minimal, while prolonged drum roasting results in more
pronounced caffeine reductions. Moreover, higher roast degrees promote the breakdown of phenolic
compounds, particularly chlorogenic acid derivatives, which not only contributes to the formation of
undesirable flavor compounds and dark pigments but also limits the diversity of volatile aromatic
compounds. This demonstrates that roasting techniques and conditions influence not only sensory
properties but also the preservation of bioactive compounds. Light roasting profiles, on the other hand,
are associated with higher antioxidant capacity and fruity flavor attributes. Furthermore, roasting
methods strongly affect the interaction between the soluble solid composition of coffee extracts and
sensory perception. The choice of roasting technique and parameters thus plays a decisive role in
determining the chemical composition, functional properties, and sensory quality of coffee. Controlled
management of heat transfer mechanisms and processing time serves as a strategic tool for achieving
targeted aroma profiles.

Keywords: Roasting methods, coffee quality, bioactive compounds, sensory quality

1. KAHVE VE BOTANIK TURLERI

Kahve, Coffea cinsine ait bitkilerin tohumlarindan elde edilen ve kiiresel Olgekte en ¢ok
tiketilen iceceklerden biridir (Asrade,2023). Kiiltirel ve ekonomik 6énemi yiiksek olan bu Uriinin
duyusal profili; tir (Coffea arabica, Coffea canephora), yetistirildigi ekolojik kosullar, hasat sonrasi
isleme yontemleri ve 6zellikle kavurma derecesi gibi faktorlere bagh olarak degisiklik gostermektedir
(Torrez ve ark., 2023). Kavurma islemi yalnizca kahvenin aroma, tat ve govde gibi duyusal niteliklerini
degil, ayni zamanda kimyasal bilesimini ve dolayisiyla potansiyel saglk etkilerini de sekillendirir.
Nitekim yapilan arastirmalar, kavurma sicakligi ve stresinin kahvenin antioksidan kapasitesini belirgin
sekilde etkiledigini; daha yuksek sicakliklarin bazi biyoaktif bilesiklerin, 6zellikle klorojenik asitlerin,
azalmasina yol agarken koyu kavurmada karakteristik aromalarin gelisimini artirdigini ortaya
koymaktadir. Kavurma sirasinda gerceklesen Maillard reaksiyonu, Strecker bozunmasi ve
karamelizasyon gibi 1stya dayali reaksiyonlar; yiizlerce ugucu ve ugucu olmayan bilesigin olusumuna
neden olarak kahvenin kompleks aromatik profilini olusturur (LOpez-Galilea ve ark., 2006). Bu
reaksiyonlar sonucunda kahvenin besinsel bilesimi de degismekte, kafein ve polifenoller gibi biyoaktif
bilesiklerin miktari ve biyoyararlanimi etkilenmektedir. Ozellikle klorojenik asitler, antioksidan
ozellikleri ve potansiyel kardiyometabolik faydalari nedeniyle son vyillarda yogun sekilde
arastirilmaktadir (Freitas ve ark., 2024). Dolayisiyla kavurma derecesinin optimize edilmesi hem
kahvenin duyusal kalitesinin hem de fonksiyonel 6zelliklerinin korunmasi acisindan kritik 6neme
sahiptir. Kahve endistrisi bu modern kavurma tekniklerini benimserken, tiketici tercihlerini
surdirdlebilirlik uygulamalariyla dengeleme zorluguyla da karsi karsiya kalmaktadir. Essiz lezzet
profilleri ve kaliteyi vurgulayan 6zel kahvelere olan artan talep, yenilik¢i kavurma teknolojilerini
tamamlayabilecek ¢evre dostu kaynak ve isleme yontemlerine odaklaniimasina yol agmistir. Organik
kahve vyetistiriciligi yalnizca lezzeti artirmakla kalmaz, ayni zamanda oksidatif stres ve kronik
hastaliklarla miicadele eden antioksidan 6zellikleri gibi kahve tuketimiyle iliskili saghk yararlariyla
uyumlu olarak biyocesitliligin korunmasina da katkida bulunur (Barreave ark., 2021; Butt ve Sultan,
2011). Dahasi, tedarik zincirine strddrulebilir uygulamalarin entegre edilmesi, kahvenin saglik bilincine
sahip bir tercih oldugu genel anlatisini gliglendirebilir ve satin alma kararlarinda hem kaliteyi hem de
etik hususlari dnceliklendiren biylyen bir tlketici kesimine hitap edebilir. Bu ¢ok yonli yaklasim,
yalnizca kahve deneyimini gelistirmekle kalmaz, ayni zamanda tiiketiciler ile iceceklerinin kdkenleri
arasinda daha derin bir bag kurarak kahvenin bttnsel bir Grlin olarak takdirini zenginlestirir.
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1.1. Botanik Tiirler (Cekirdek Tiirleri)

Kahve bitkisi, Rubiaceae familyasina ait olan Coffea cinsinden gelir ve bu cinse ait yaklagik 120
tlr tanimlanmistir. Ancak ticari Gretim agisindan diinya kahve pazarinin %98’inden fazlasi iki ana tir
tarafindan domine edilmektedir: Coffea arabica ve Coffea canephora (genellikle Robusta olarak bilinir)
(Torrez ve ark., 2023; ICO, 2025).

1.1.1. Coffea Arabica (Arabica): diinya kahve Uretiminin yaklasik %60-70’ini olusturan (Divis,
Porizka ve Krikala, 2019) ve genetik acidan daha hassas olmasina karsin duyusal nitelikleri bakimindan
Gstiin kabul edilen bir tlirdir. Etiyopya’nin daglk bolgelerinde dogal olarak yetisen bu tiir, gliniimiizde
basta Latin Amerika ve Dogu Afrika olmak Uzere cesitli Asya Ulkelerinde de yaygin olarak
yetistirilmektedir. C. arabica, Robusta’ya kiyasla daha disiik kafein icerigine sahip olup (%1,2-1,5),
yumusak, kompleks ve aromatik bir tat profili sergilemekte; ciceksi, meyvemsi ve belirgin asidik notalar
ile karakterize edilmektedir. Optimal yetistiriciligi genellikle 1000-2000 metre rakim araliginda ve serin
iklim kosullarinda gerceklesmekte, ancak kahve yaprak pasi gibi ¢esitli hastaliklara karsi daha yiksek
duyarlilik géstermektedir.

1.1.2. Coffea Canephora (Robusta): Yiksek verimliligi ve cevresel streslere karsi dayaniklilig
nedeniyle 6zellikle Bati Afrika, Glineydogu Asya ve Brezilya’nin belirli bolgelerinde yaygin olarak
yetistirilen bir kahve turadar. Genetik cesitliligi Arabica’ya gore daha sinirh olan bu tir, disik
rakimlarda (200-800 m) ve sicak, nemli iklim kosullarinda yetistirilebilme avantajina sahiptir. C.
canephora, Arabica’ya kiyasla daha ylksek kafein icerigi (%2,2-2,7) ile zararlilara karsi daha direngli
olup, tat profilinde belirgin acilik, sertlik ve topraksi karakter ile cikolata, odunsu ve tahil benzeri
aromatik notalar barindirmaktadir (Banchdn, Farfan ve Guerrero-Casado, 2023). Ayrica, daha diisuk
Gretim maliyeti ve yiksek verim potansiyeli, bu tirin ekonomik acgidan tercih edilme nedenleri
arasinda yer almaktadir.

1.1.3. Diger Tiirler: Liberica ve Excelsa

Ticari olarak daha az yaygin olan Liberica (Coffea liberica) ve Excelsa (Coffea excelsa) tirleri,
Ozellikle Glineydogu Asya ve Afrika’nin bazi bolgelerinde sinirl 6lgekte yetistirilmektedir. Bu tiirler
genellikle yerel tiketim igin kullanilir ve kiiresel pazarda nadiren yer bulur. Liberica: Blylk ¢ekirdek
yapisi ve kendine 6zgu, tiitstli ve meyvemsi aromasiyla dikkat geker. Filipinler ve Malezya gibi
Ulkelerde vyetistirilir. Sunarharum ve ark. (2024), yaptiklari ¢alismada 6zellikle Liberica kahvesinde,
karmasik lezzet profilleri nedeniyle daha acik kavurmalarin siklikla tercih edildigini gostermistir.

Excelsa: Liberica alt tlrl olarak siniflandirilmistir. Tat profili olduk¢ca kompleks olup hem
meyvemsi hem de baharatl notalar barindirir.

Kahve tiirlerinin duyusal ve kimyasal profilleri, kavurma sirecine verdikleri tepkiler agisindan
belirgin farkhliklar gostermektedir. Ozellikle Arabica ve Robusta tiirleri, kavurma sirasinda olusan ugucu
bilesiklerin tiri ve yogunlugu bakimindan ayrismakta; bu durum nihai kahve kalitesinin
sekillenmesinde kritik rol oynamaktadir (Toledo ve ark., 2016). Kahve ¢ekirdeklerinin cografi kokeni de
lezzet profilinin belirlenmesinde 6nemli bir etkendir ve secilen kavurma ile demleme yéntemleri bu
ozellikleri ya giiclendirmekte ya da zayiflatmaktadir. Etiyopya’nin Yirgacheffe bolgesinden elde edilen
cekirdekler, ciceksi ve meyvemsi aromatik 6zellikleriyle 6ne ¢ikmakta ve hafif kavurma uygulamalari
bu narin duyusal karakteristikleri koruyarak on plana ¢ikarmaktadir (Teran, 2024). Buna karsilk,
Brezilya gekirdekleri findiksi ve gikolatamsi tat notalariyla karakterize edilmekte; orta-koyu kavurma
govdeyi ve zenginligi artirarak daha yogun bir lezzet profili olusturmaktadir (Teran, 2024). Dolayisiyla,
kavurma sirecinde tir ve kokenin birlikte degerlendirilmesi, yalnizca tiketici tercihlerini
yonlendirmekle sinirli kalmamakta, ayni zamanda Ureticilerin kahvelerinin 6zglin 6zelliklerini koruyan
ve One ¢ikaran kisisellestirilmis yaklasimlar gelistirmelerine de katki saglamaktadir.
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2. KAHVE KAVURMA SURECI

Kavurma islemi, kahvenin yalnizca duyusal 6zelliklerini degil, ayni zamanda potansiyel saglik
etkilerini de belirleyen kritik bir asamadir. Son arastirmalar, kavurma sicakligi ve siiresinin, antioksidan
kapasite ve anti-enflamatuar etkilerle iliskilendirilen klorojenik asitler gibi biyoaktif bilesiklerin
konsantrasyonunu 6nemli Olcide etkiledigini ortaya koymaktadir (Garcia ve ark., 2018). Bu siirecte
kullanilan kahve cekirdeginin tiri de belirleyici bir rol Gstlenmektedir. Arabica ¢cekirdekleri genellikle
karmasik aroma profilleri nedeniyle tercih edilirken, daha yiksek kafein icerigine sahip Robusta
cekirdekleri farkh bir biyoaktif bilesen profili sunarak farkh tiketici gruplarina hitap etmektedir
(Veldsquez ve ark., 2023). Kavurma derecesi ise kahvenin aroma, asidite, govde ve acilik gibi duyusal
ozelliklerini sekillendirmekle kalmayip, fenolik bilesiklerin stabilitesi ve antioksidan kapasite Uzerinde
de etkilidir (Asrade, 2023). Ayrica, uygun kavurma kosullarinin segilmesi; akrilamid ve polisiklik
aromatik hidrokarbonlar (PAH) gibi istenmeyen bilesiklerin olusumunu en aza indirmek ve ayni
zamanda dengeli bir lezzet ile saglk degeri saglamak agisindan énemlidir (Elmaci, 2024). Dolayisiyla
kavurma teknikleri ile ¢ekirdek secimi arasindaki etkilesimlerin dogru sekilde anlasilmasi hem lezzet
odakli hem de saglik bilincine sahip tiketicilere yonelik Grin gelistirme stratejileri icin kritik bir
gerekliliktir.

2.1. Kahve Kavurma

Kahve kavurma, yesil kahve cekirdeklerinin isiya maruz birakilarak fiziksel ve kimyasal
dontstimlere ugratildig kritik bir stirectir. Kavurma teknikleri, kullanilan c¢ekirdek tiri, hedeflenen
aroma profili ve Uretim o6lgegine bagh olarak cesitlilik gostermektedir (Bolek ve Alptekin, 2020).
Gulnlmiuzde tambur ve sicak hava kavurma en yaygin uygulamalar olmakla birlikte, endistri giderek
cevreci, dijital kontrollii ve hibrit teknolojilere (Santoso, Yuanita ve Karomah, 2024) yonelmektedir.
Geleneksel yontemler, biyilik 6lciide kavurucularin deneyimine dayanan tambur veya konveksiyon
tabanli sistemlere dayanirken, modern vyaklasimlar sensor verileri ve yaziim tabanl kontrol
algoritmalari araciligiyla sirecin ongorilebilirligini ve tekrarlanabilirligini artirmaktadir (Santoso ve
Mustaniroh, 2021). Son yillarda gelistirilen gorintii tabanli makine 6grenmesi modelleri, kavurma
seviyesinin otomatik siniflandirilmasinda yiiksek dogruluk oranlari sunarak endustriyel 6lcekte kalite
kontrol otomasyonunu gli¢lendirmistir (Rivas, Bertarini ve Fernandes, 2025). Ayrica, ultrasonik 6n
islemler ve ylksek basingh karbondioksit uygulamalari, kavurma éncesinde gekirdek yapisinda istenen
degisiklikleri saglayarak aroma profilinin daha kontrolli bicimde yonlendirilmesine imkan tanimaktadir
(Cui, Li ve Zhang, 2025; Wang ve ark., 2025). Siirece entegre edilen gaz monitérleme ve ugucu bilesik
analizleri ise kalite ve gida glvenliginin es zamanh optimize edilmesini hedeflemektedir (Santoso ve
Mustaniroh, 2021).

Geleneksel ve modern kavurma teknikleri, kahvenin kimyasal bilesimi ve duyusal 6zellikleri
Uzerinde farkh etkiler gostermektedir. Ornegin hava kavurma, cekirdeklerin etrafinda dolasan sicak
hava akimi sayesinde esit isi dagilimi saglamakta ve kahvenin dogal 6zelliklerini vurgulayan daha temiz
bir lezzet profiliyle sonuglanmaktadir. Buna karsilik, tambur kavurma ¢ekirdeklerin yiizeyle uzun sireli
temasi nedeniyle daha dolgun gévde ve zengin aroma profili olusturmakta; klorojenik asitler ve fenoller
gibi karmasik bilesiklerin gelisimini artirabilmektedir (Pérez ve ark., 2021; Flores ve ark., 2024). Nitekim
tambur kavurma, belirli ugucu bilesiklerin daha yliksek seviyelerini icererek gili¢li bir aroma profiline
katki saglarken, akiskan yatakli kavurma bu bilesiklerin daha diisik konsantrasyonlariyla daha hafif
aromalar Gretmektedir (Czech ve ark., 2016). Ayrica, akiskan yatakli kavurma daha yilksek asidite ve
belirgin agizda kalan tat sunmasiyla 6zel pazarlarda cazip bir secenek olarak 6ne ¢ikmaktadir (Giomo
ve ark., 2009). Calismalar, modern tamburlu kavurma makinelerinin orta kavurma seviyelerinde en iyi
fincan kalitesini sagladigini, biyoaktif bilesikleri optimize ederken akrilamid olusumunu en aza
indirdigini ortaya koymustur (Bolka ve Emire, 2020). Buna karsin geleneksel kavurma yoéntemleri,
modern tekniklere kiyasla daha duslik fincan puanlariyla degerlendirilmistir (Bolka ve Emire, 2020).

Dolayisiyla tambur ve akiskan yatakli kavurma gibi yontemler, duyusal kalite ve biyoaktif
bilesiklerin korunmasi lizerinde farkli sonuglar dogurmakta; bu durum hem tiiketici tercihlerini hem de
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endustriyel uygulamalari yonlendiren temel bir faktor olarak 6ne cikmaktadir. Kahve kavurma
teknolojilerindeki bu sirekli evrim, yalnizca lezzet profilini degil, ayni zamanda saglik yararlarini ve
kalite kontrol siireclerini de dogrudan etkilemektedir.

2.2. Kahve Kavurma Teknikleri

Kahve kavurma teknikleri, kullanilan ¢ekirdek tiri, hedeflenen aroma profili, tiretim olcegi ve
teknolojik altyapiya bagl olarak farklilik géstermektedir (Tablo 1). Geleneksel yontemlerden dijital
kontrollii sistemlere kadar uzanan bu yaklasimlar hem duyusal kalite hem de enerji verimliligi acisindan
cesitli avantajlar sunar. Ayrica kavurma teknikleri ile demleme yontemleri arasindaki etkilesim,
kahvenin duyusal ézelliklerini belirgin bicimde sekillendirmektedir. Ornegin, pour-over veya French
press gibi yontemler hava kavurma ile 6ne ¢ikan nlansli tatlar vurgularken, espresso demlemesi
tambur kavurma sonucu ortaya c¢ikan giiclii gévde ve karmasik aromalari daha iyi yansitmaktadir. Bu
durum, kahve kalitesini optimize etmek i¢in kavurma ve demlemenin birlikte ele alinmasi gerektigini
gostermektedir. Nitekim yakin tarihli bulgular, kavurma stresinin 6zellikle de ilk catlamadan sonraki
asamanin, aroma ve lezzet algisinda kritik rol oynayan ugucu organik bilesiklerin korunmasinda
belirleyici oldugunu ortaya koymustur (Catdo ve ark., 2022). Dolayisiyla, bu etkilesimlerin anlasiimasi
yalnizca kahve lretim siireglerinin gelistirilmesine katki saglamakla kalmaz, ayni zamanda tiketicilerin
her fincanin ardindaki zanaati daha bilingli sekilde takdir etmesine de olanak tanir.

2.2.1. Geleneksel Kavurma (Konvansiyonel / Tambur Tipi)

Geleneksel kavurma yontemi, kahve cekirdeklerinin déner bir tambur icerisinde dogrudan veya
dolayh 1sitma ile genellikle 200-240 °C sicaklik araliginda kavrulmasina dayanmaktadir. Isi gogunlukla
gaz kaynagindan saglanir ve tamburun sirekli dénmesi, cekirdeklerin homojen bir sekilde i1sinarak esit
kavrulmasini mimkin kilar. Bu yontemin baglica avantajlari; geleneksel aroma profillerinin
korunabilmesi, sicaklik ve siire parametrelerinin hassas bicimde kontrol edilebilmesi sayesinde profil
kavurma uygulamalarina olanak tanimasi ve endustriyel dlcekte iretime uygunluk saglamasidir. Ancak
gorece uzun kavurma sureleri (yaklasik 10-20 dakika), yiksek enerji tiiketimi ve 1si dagihminin hava
akimina bagimhligr dezavantaj olarak degerlendirilmektedir. Uygulama alani agisindan bu yontem,
Ozellikle Coffea arabica tiiri kahvelerin kavrulmasinda orta ve buyuk 6lgekli isletmeler tarafindan
yaygin sekilde tercih edilmektedir.

Bolka ve Emire (2020) tarafindan yapilan bir calismada, farkl kavurma ydntemlerinin kahvenin
biyoaktif bilesenleri, akrilamid olusumu ve fincan kalitesi izerindeki etkileri incelenmistir. Arastirma
sonuglarina gbre, tambur kavurma yontemi orta kavurma seviyelerinde en yiiksek fincan kalitesini
saglamis; bu durum optimum diizeyde biyoaktif bilesenlerin korunmasi ve akrilamid olusumunun
minimumda tutulmasi ile iliskilendirilmistir. Buna karsilik, geleneksel kavurma yéntemi daha distk
fincan puanlari ve daha yilksek akrilamid icerigiyle sonuclanmis, bu da kahve kalitesi lzerinde daha
olumsuz bir etkiye sahip oldugunu gostermistir.

Gottstein ve ark. (2023) yaptiklari ¢alismada, tambur kavurma yonteminin daha yavas isi
transferi saglayarak daha esit kavurma ve genis bir lezzet yelpazesinin gelismesine olanak tanidigini
belirtmislerdir. Ayrica, daha uzun siren Maillard reaksiyonlarinin bu yéntemde daha zengin aroma
profili ve daha derin bir lezzet karmasikhigi olusturdugunu vurgulamislardir.

2.2.2. Sicak Hava Kavurma (Hot Air / Fluid-Bed)

Sicak hava kavurma yontemi, kahve ¢ekirdeklerinin alttan verilen sicak hava akimiyla havada
askida tutuldugu ve isi transferinin esas olarak konveksiyon yoluyla gergeklestigi bir prosestir.
Cekirdeklerin metal yiizey ile dogrudan temas etmemesi, kavurma sirasinda homojen 1si dagilimi
saglayarak yanik tat olusma riskini azaltmaktadir. Yaklasik 5-10 dakikalik kisa kavurma stiresi ve yliksek
enerji verimliligi bu yéntemin 6ne ¢ikan avantajlari iken; ekipman maliyetlerinin yiksekligi ve aroma
gelisiminin tambur tip kavurmalara kiyasla farkhlik gostermesi temel sinirliliklari arasinda yer
almaktadir. Uygulama alani agisindan sicak hava kavurma, oOzellikle kiglk olgekli 6zel kahve
kavuruculari tarafindan tercih edilmekte ve yiliksek kaliteli Coffea arabica gekirdekleri veya “single
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origin” kahvelerin islenmesinde kullanilmaktadir. Bununla birlikte, akiskan yatak kavurma yonteminin
duyusal degerlendirmelerde tambur kavurmaya kiyasla anlamli bir Gstinlik saglamadig bildirilmistir
(Bolka ve Emire, 2020). Akiskan yatak kavurma teknigi, kahve ¢ekirdeklerini dolastirmak igin sicak hava
kullanmakta ve bu sayede daha kisa slirede kavurma imkani sunmaktadir. Ayrica, hizli 1si uygulamasi
istenmeyen bilesiklerin olusumunu sinirlandirarak daha az acilik iceren, daha temiz bir tat profili elde
edilmesine katki saglamaktadir (Arjona ve ark., 1977).

2.2.3. Kizil6tesi (Infrared) Kavurma

Kizilotesi kavurma yontemi, kahve cekirdeklerinin kizilotesi i1sinlar araciligiyla dogrudan
isitilmasi prensibine dayanmakta olup, isi transferi biliylk ol¢lide radyasyon yoluyla gerceklesmektedir.
Bu yontem, ylzeysel ve hizli bir kavurma saglayarak toplam islem siresini kisaltmakta ve disik enerji
tiketimiyle dikkat cekmektedir. Ayrica, ¢cekirdeklerin daha az fiziksel temasa maruz kalmasi mekanik
asinmayi ve kirilma riskini azaltir (Puntuwanit ve ark., 2025). Bununla birlikte, teknolojinin gorece yeni
olmasi nedeniyle endistriyel 6lgcekte yaygin kullanimi sinirhdir ve kavurma profili kontrolii, tambur
veya sicak hava kavurma yontemlerine kiyasla daha kisith olabilmektedir. Uygulama alani agisindan
kizilétesi kavurma, agirlikh olarak deneysel arastirmalarda ve butik kahve kavurucularinda
kullanilmakta; 6zel aroma profili arayisinda olan treticiler icin alternatif bir yéntem sunmaktadir.

2.2.4. Mikrodalga Destekli Kavurma

Mikrodalga destekli kavurma yontemi, kahve cekirdeklerinin i¢ kisminin mikrodalga enerjisi ile
isitilirken dis ylizeyinin ek isiticilarla kavrulmasi prensibine dayanmaktadir. Bu yaklasim, ¢ekirdegin ig
ve dis kisimlari arasindaki sicakhk gradyanini azaltarak daha homojen bir kavurma sireci elde
edilmesini saglar. Yontemin baslica avantajlari; icten disa homojen isitma, kavurma siiresinin belirgin
sekilde kisalmasi ve aroma bilesiklerindeki kayiplarin minimize edilmesidir. Bununla birlikte, ticari
Olcekte yaygin kullaniminin sinirli olusu, yiksek ekipman maliyetleri ve operasyonel karmasiklik 6nemli
dezavantajlar olarak degerlendiriimektedir. Jamjoum (2022) c¢alismasinda, Coffea arabica
cekirdeklerinde mikrodalga kavurma kosullarinin (sicaklik ve siire) kimyasal bilesim ve kalite
parametreleri Gzerindeki etkileri arastirilmistir. Bulgular, kavurma siresi ve sicakliginin artmasiyla renk
degerinde (L*) azalma oldugunu, HMF ve furfuralin ise baslangicta arttigini fakat daha yiksek sicaklik
ve uzun slirelerde pargalanma egilimi gosterdigini ortaya koymustur. Ayrica kafein iceriginin kavurma
siddeti ile arttigi, buna karsilik toplam fenolik icerik ve antioksidan kapasitenin azaldigi belirlenmistir.
Kinetik analizler, yliksek sicakliklarda kavrulan orneklerde bozunma hiz sabitlerinin daha yiksek
oldugunu gostermistir. Bu sonuglar, mikrodalga kavurmanin kahve cekirdeklerinin kimyasal ve
fonksiyonel ozellikleri Gzerinde belirgin degisimlere yol actigini ve kavurma parametrelerinin kalite
Gzerinde kritik rol oynadigini ortaya koymaktadir. Uygulama alani agisindan mikrodalga destekli
kavurma, cogunlukla pilot 6lcekli Ar-Ge calismalari, akademik arastirmalar ve deneysel uygulamalarda
kullanilmaktadir.

2.2.5. Hibrit Yontemler

Hibrit kavurma yontemleri, tambur ve sicak hava sistemlerinin entegrasyonuna dayanan,
gelismis kontrol yazilimlari ve sensor teknolojileri ile desteklenen modern kavurma ¢ézimleridir. Bu
yaklasim, profil kavurma (roast profiling) uygulamalarina olanak taniyarak sicakhk ve sire
parametrelerinin yiksek hassasiyetle yoOnetilmesini ve istenen aroma ile lezzet profillerinin
tekrarlanabilir sekilde elde edilmesini saglamaktadir. IoT (Nesnelerin interneti) altyapisi ve yapay zeka
tabanli algoritmalarin sirece entegre edilmesi, kavurma otomasyonunu ve veri odakli karar
mekanizmalarini gli¢clendirerek siire¢ optimizasyonunu kolaylastirmaktadir. Bununla birlikte, yliksek
yatirim maliyetleri ve ileri diizey teknik bilgi gereksinimi hibrit sistemlerin yayginlasmasini sinirlayan
baslica faktorlerdir. Uygulama alani agisindan hibrit kavurma yoéntemleri, 6zellikle premium kahve
Ureticileri ve “third wave” kahve akimi temsilcileri tarafindan tercih edilmekte, yiksek tutarhlik ve
duyusal kalite gerektiren Uretimlerde 6ne ¢ikmaktadir.
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2.2.6. Gelecek Trendleri

Kahve kavurma teknolojileri, ginimuzde sirdirilebilirlik ve dijitallesme ekseninde 6nemli bir
donisim silirecinden gecmektedir. Gelecekte 6ne c¢ikmasi beklenen egilimler arasinda, eneriji
verimliligini artiran ve ¢evresel etkileri azaltan elektrikli kavurucular ile glines enerjisi destekli hibrit
sistemlerin yayginlagmasi dikkat ¢cekmektedir. Dijitallesme ile birlikte IoT tabanl sensérler ve yapay
zeka destekli kavurma profili optimizasyonu, siireclerin daha hassas, tekrarlanabilir ve veri odakh
bicimde yonetilmesini mimkin kilacaktir. Ayrica mikrodalga ve kizilotesi (infrared) teknolojilerinin bir
arada kullanildigi hibrit kavurma sistemleri, kisa siirede aroma kaybi olmadan homojen kavurma imkani
sunarak endistride yenilikgi bir yaklagim gelistirmektedir. Kiglik olgekli “third wave” kahve
kavuruculari ise “terroir” odakh stratejiler ve cografi-genetik Ozellikleri yansitan 6zel kavurma
profilleriyle butik tGretim anlayisini ileri bir boyuta tasimaktadir.

Kahve kavurma endustrisi, yenilik¢i teknolojileri benimserken geleneksel lezzet profillerini
koruma ve Uretim verimliligini artirma arasinda bir denge kurma zorunlulugu ile karsi karsiyadir.
Gelismis veri analitigi ve makine 6grenimi algoritmalarinin entegrasyonu, yalnizca kavurma siirecinde
hassasiyeti artirmakla kalmayip ayni zamanda farkh g¢ekirdek tirlerinin 6zglin 6zelliklerini 6n plana
cikaran yeni lezzet kombinasyonlarinin gelistiriimesine de olanak tanimaktadir. Tlketicilerin tedarik
zinciri ve Uretim silireclerinde artan seffaflik talepleri, kavuruculari stirdirilebilirlik odakh uygulamalar
benimsemeye ve teknolojik gelismeleri etik Gretim anlayisiyla uyumlu hale getirmeye tesvik
etmektedir. Bu batincil yaklasim, teknolojiyi kavurma sanatina duyulan saygi ile birlestirerek kahve
deneyiminin yeniden tanimlanmasina katki saglamaktadir.

Bununla birlikte, kavurma tekniginin se¢imi yalnizca kahvenin lezzet ve aromatik profili
tizerinde degil, ayni zamanda besin bilesenleri izerinde de dnemli etkilere sahiptir (Tablo 1). Ornegin,
hava kavurma daha ihmli bir islem saglayarak daha fazla antioksidan ve faydali bilesigin korunmasina
imkan verirken; tambur kavurma, Maillard reaksiyonunu gii¢clendirerek bazi ugucu bilesiklerin kaybi
pahasina daha karmasik bir aroma profili olusturabilmektedir. Bu durum, optimum duyusal niteliklere
ulasmak ile saghk yararlarini en Ust diizeye cikarmak arasindaki hassas dengeyi ortaya koymaktadir.
Nitekim belirli kavurma profilleri, antioksidan 6zellikleriyle bilinen klorojenik asitler gibi temel biyoaktif
bilesiklerin miktarini azaltabilmekte veya artirabilmektedir (Alcantara ve ark., 2025). Bu dinamiklerin
anlasiilmasi, hem yiksek kaliteli kahve arayisindaki tiiketiciler hem de saglik odakli kahve segeneklerine
yonelik artan talebi karsilamayi amaclayan Ureticiler icin kritik Gneme sahiptir.
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Tablo 1. Kavurma yontemleri karsilastirmasi

Kavurma Yontemi

Temel Ozellikler

Kaliteye Etkileri

Referans

Geleneksel Drum
Kavurma

Doner tamburda iletim ve tasinim yoluyla 1s1 transferi;
manuel operatér miidahalesi gerekebilir

Homojen olmayan isi dagiliminda diizensiz aroma ve renk
gelisimi; deneyimli operator ile dengeli kavurma
saglanabilir

Santoso ve Mustaniroh
(2021)

Sicak Hava / Akiskan
Yatak Kavurma

Cekirdeklerin sicak hava akimiyla askida tutulmasi; isi
transferi konveksiyon yoluyla gergeklesir

Kisa kavurma siiresi, yliksek enerji verimliligi; homojen
kavurma, daha temiz tat profili

Bolka ve Emire (2020);
Arjona ve ark. (1977)

Kizil6tesi (Infrared)
Kavurma

Radyant enerji ile ¢ekirdeklerin ylizeyden merkeze
hizli isitilmasi

Daha kisa kavurma siiresi, daha homojen aroma gelisimi;
enerji verimliligi yuksek

Puntuwanit ve ark. (2025)

Mikrodalga Destekli
Kavurma

Mikrodalga enerijisiyle gekirdeklerin igten disa dogru
isitilmasi; genellikle hibrit sistemlerle uygulanir

Kavurma siresini 6nemli 6l¢lide kisaltir; aroma
butunlGguni korur

Nebesny ve Budryn (2003)

Kontrol Tabanh
Otomasyon

Zaman-sicaklik profili izleme; PID veya model tabanh
kontrol algoritmalari

Tekrarlanabilirlik artisi; hedef sicaklik-zaman egrilerine
gore kimyasal dontstiimlerin (CGA, melanoidin)
optimizasyonu

Santoso ve Mustaniroh
(2021)

Makine Ogrenimi
Destekli Sistemler

Gorintil isleme ve renk analizi ile kavurma seviyesi
siniflandirmasi; gergcek zamanh veri kullanimi

Objektif ve hizli kalite kontrol; insan hatasini azaltir,
surekli geri besleme saglar

Rivas, Bertarini ve
Fernandes (2025)

Ultrasonik On-islem

Cekirdeklere kavurma dncesi ultrasonik enerji ve
¢Ozilicli uygulanmasi; lipid ekstraksiyonunun
modifikasyonu

Robusta kahvelerde istenen ugucu bilesenlerde artis;
daha yumusak aroma profili

Cui, Li ve Zhang (2025)

Proportional (P): Olciilen deder ile hedef deder arasindaki hatayi (farki) anlik olarak diizeltir.

Integral (I): Hatanin zaman icinde birikmesini hesaba katar ve uzun vadede sistemin sapma yapmasini engeller.

Derivative (D): Hatanin degisim hizini dikkate alir, ani dalgalanmalari yumusatir ve sistemi daha kararli hale getirir.

PID, “Proportional-Integral-Derivative” (Oransal—integral-Tiirevsel): endiistriyel siire¢ kontroliinde en yaygin kullanilan algoritmalardan biridir.
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2.3. Kavurma Profilleri ve Kavurma Seviyelerine Gére Degisimler

Kahve kavurma profili, kavurma siirecinde sicakligin zamana bagh degisimini ifade eden ve
kahvenin kimyasal ile duyusal 6zelliklerini dogrudan etkileyen kritik bir parametredir. Bu profil; isi artis
hizi (Rate of Rise —ROR), toplam kavurma suresi, ilk catlama (first crack) ve ikinci ¢atlama (second crack)
gibi kilit asamalardan olusmakta ve kavrulmus kahvenin aroma, gévde ve asidite dengesini belirlemede
temel rol oynamaktadir. Kavurma suresi ile sicaklk arasindaki etkilesim yalnizca duyusal nitelikleri
degil, ayni zamanda antioksidanlar ve polifenoller gibi saglik agisindan 6nemli biyoaktif bilesiklerin
korunma dizeyini de etkilemektedir (Elmaci, 2024). Son yillarda, makine 6grenmesi ve veri analitigi
tabanli teknolojilerin kavurma siireglerine entegrasyonu, gergek zamanh duyusal geri bildirimlerle
kavurma profilinin optimize edilmesine olanak tanimakta; boylece tiiketici tercihleri dogrultusunda
daha hassas ve tekrarlanabilir islemler gerceklestirilebilmektedir. Bu gelismeler, kahve endstrisinde
zanaatkarlik ile endistriyel verimlilik arasindaki dengeyi gliclendirmenin yani sira, tlketicilerin
kahvenin kdkeni, kavurma teknigi ve Gretim silreciyle kurdugu bagi derinlestirerek kahve deneyimini
daha bilingli ve kisisellestirilmis bir boyuta tasimaktadir (Motta ve ark., 2024).

Kahve kavurma dereceleri, kahvenin kimyasal bilesimi, ucucu aroma profili ve duyusal
ozelliklerini dogrudan etkileyen bir diger kritik parametre olup, ayni zamanda ticari ve kiltlrel tercihler
dogrultusunda da siniflandiriimaktadir (Toledo ve ark., 2016). Kavurma slirecinde ¢ekirdeklerin ig
yapisinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler, belirli sicaklik araliklarinda ani sesli tepkilerle
kendini gostermekte ve bu tepkiler “catlama” (crack) olarak adlandiriimaktadir. Catlamalar, ¢cekirdegin
ic yapisindaki basing ve nem dengesinin bozulmasiyla olusmakta ve kavurma seviyesinin
belirlenmesinde dnemli bir referans noktasi olarak kabul edilmektedir (Herawati ve ark., 2019; Tarigan
ve ark., 2022). Hafif kavurma (light roast), genellikle “Cinnamon” ve “New England” seviyelerini
kapsamaktadir (Sekil 1). Bu kavurma derecesi, gorece kisa siiren kavurma islemi ve ilk ¢atlama
sonrasinda sinirh bir siire devam ettirilmesi ile karakterize edilmektedir. Hafif kavurma, klorojenik asit
gibi fenolik bilesiklerin yliksek oranda korunmasi ve organik asitlerin sinirl degradasyona ugramasi
sonucunda, yuksek asidite, parlak aromatik karakter ve kompleks c¢iceksi-meyvemsi notalar

sunmaktadir.

Cinnamon New American City Vienna French Italian
Roast England Roast Roast Roast Roast Roast
Roast

Sekil 1. Kahve kavurma seviyeleri

Sicaklik Artis Hizi (Rate of Rise — ROR), kahve kavurma sirecinde ¢ekirdek sicakliginin zaman
basina degisim hizini (°C/dakika) ifade eden kritik bir parametredir ve kavurma homojenligi ile lezzet
gelisimi lizerinde dogrudan etkiye sahiptir. Dlislik ROR degerleri, 1sinin ¢cekirdege daha yavas iletilmesi
nedeniyle daha uzun kavurma sireleri gerektirmekte ve aroma bilesenlerinin daha kontrolli
gelismesine olanak tanimaktadir. Bu durum, kahvede daha kompleks ve katmanli aromalarin, dengeli
asiditenin ve belirgin gévdenin olusumunu desteklemektedir. Buna karsin, yliksek ROR degerleri hizli
sicaklk artisina yol acarak kavurma siiresini kisaltmakta, genellikle daha parlak, meyvemsi ve yiiksek
asiditeli kahve profilleri ortaya c¢ikarmaktadir. Ancak hizh sicaklik artisi, kavurma kontrolini
gliclestirerek yanik tat ve istenmeyen aroma bilesiklerinin olusma riskini artirabilmektedir. Bu nedenle,

50



ROR’un optimizasyonu kavurma profili tasariminda kritik &neme sahiptir ve 6zellikle agik kavurma (light
roast) uygulamalarinda hedeflenen aroma karakteristiginin korunmasina katki saglamaktadir (Elmaci,
2024).

Kahve kavurma sirecinde ortaya cikan ¢catlama anlari (cracks), isil kinetigi ve reaktif déntsiim
noktalarini temsil eden kritik parametrelerdir. Kavurucular icin bu sesli isaretler, gorsel gozlemler ve
sicaklik verileriyle birlikte kavurma profili olusturulmasinda 6nemli geri bildirim saglamaktadir.
Ozellikle profil kavurma uygulamalarinda, ¢atlama anlarinin zamanlamasi ve sicaklik egrisi (Sekil 2),
hem aroma gelisiminin hem de saglik bilesenlerinin optimizasyonunda belirleyici rol oynamaktadir
(Herawati ve ark., 2019; Tarigan ve ark., 2022). ilk catlama (first crack) genellikle 196-202 °C araliginda
ve kavurma siresinin ortalarinda (yaklasik 8-10. dakika) meydana gelmektedir. Bu asamada ¢ekirdek
icindeki su buhari ve gazlar, hiicre duvarlarinda basing olusturarak ani patlama sesleriyle disari
¢ikmakta; cekirdek genisleyip daha gozenekli bir yapi kazanmakta ve aromatik bilesiklerin olusumu
hizlanmaktadir. Bu siirecte asidite ve meyvemsi notalar belirginlesirken, klorojenik asitler ve trigonellin
gibi biyoaktif bilesikler parcalanmaya baslamaktadir. ilk catlama, genellikle hafif ve orta kavurma
seviyelerinin baslangici olarak kabul edilmektedir. ikinci catlama (second crack) ise 224-230 °C
araliginda ve kavurma siresinin sonlarina dogru (yaklasik 12-16. dakika) gerceklesmektedir. Bu
asamada hicre duvarlari karbonize olmakta, yaglar yiizeye ¢ikmakta ve daha keskin, siddetli sesler
duyulmaktadir. ikinci catlama, cekirdegin yapisal biitiinligiiniin bozuldugunu ve dark roast seviyesine
ulasildigini géstermektedir. Duyusal ve kimyasal acidan bu asama, asiditenin azalmasi, govdenin ve
actligin artmasi ile melanoidin olusumunun maksimum seviyeye ulagsmasini saglamaktadir. Ancak ayni
zamanda polisiklik aromatik hidrokarbonlar (PAH) ve diger pirolitik bilesiklerin Gretimi hizlanmaktadir.
Dolayisiyla, catlama anlari kavurma profili tasariminda hem aroma karakteristiginin hem de saglhk
bilesenlerinin optimizasyonu acisindan temel bir referans noktasi olarak degerlendirilmektedir.

250 1

—— Kavurma Egrisi
First Crack
Second Crack

200 4

150 +

Sicaklk (°C)

100 +

50 4

T
0.0 2.5 5.0 7.5 10.0 12.5 15.0 17.5
Zaman (dakika)

Sekil 2. Kahve kavurma sirasinda sicaklik profilleri

Kahve kavurma seviyeleri genellikle Gi¢ ana kategori altinda siniflandiriimaktadir. Hafif kavurma
(Light Roast), yaklasik 8-10 dakika stirede tamamlanir, “Cinnamon” ve “New England” seviyelerini
kapsar ve yiksek asidite ile parlak aromatik profiller sunar. Orta kavurma (Medium Roast), 10-14 dakika
araliginda gergeklestirilir; “American”, “City” ve “Full City” seviyelerini icerir ve asidite, govde ile
aromatik bilesenler arasinda dengeli bir tat profili sunar. Koyu kavurma (Dark Roast) ise 14-18 dakika
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ve Uzerinde tamamlanir, “Vienna”, “French” ve “ltalian” seviyelerini kapsar; bu seviyede goévde
artarken asidite azalir ve kavrulmus-bitter tatlar 6n plana ¢ikar (Tablo 2). Kavurma parametrelerinin
optimize edilmesi, kahvenin duyusal kalitesinin artirilmasina ve farkh tiiketici segmentlerine uygun
aroma profillerinin gelistiriimesine olanak tanimaktadir. Ayrica kavurma dereceleri, yalnizca duyusal
ozellikleri degil, biyoaktif bilesiklerin kompozisyonunu da etkilemektedir. Nitekim Rusinek ve ark.
(2023) calismasinda, Guatemala’nin Huehuetenango bdlgesinden elde edilen Arabica “Typica”
cekirdeklerinin farkh kavurma seviyeleri (Cinnamon, American, Italian) incelenmis; hafif kavurma 198
°C’'de, American kavurma 212 °C’'de ve koyu kavurma 228-230 °C’'de gergeklestirilmistir. Bulgular,
fenolik bilesikler, kafein ve tokoferoller acisindan kavurma dereceleri arasinda belirgin farkhliklar
oldugunu gostermistir. Ozellikle American kavurma ydntemi, biyoaktif bilesik icerigi, kimyasal gruplar
ve ucucu bilesik profili bakimindan en dengeli sonuglari vermis ve en yilksek ucucu bilesik emisyon
yogunlugunu sergilemistir (Rusinek ve ark., 2023).

Tablo 2. Kahve kavurma derecesine gore fiziksel, kimyasal ve duyusal degisimler

Kavurma Kavurma GOriiniim Tat Profili Kimyasal Etki Duyusal Notlar
Derecesi Sicakhgi
(°C)
Cinnamon ~196°C Cok agik Hafif gbvde, yuksek | Klorojenik asit miktari Bitkisel, otsu,
Roast kahverengi asidite, ¢ig cekirdek | yuksek, antioksidan meyvemsi
tadina yakin kapasite korunur
New ~205°C Acik Karmasik asidite, Sekerlerin Narenciye,
England kahverengi hafif gévde parcalanmasi bagslar, ciceksi
Roast asidik bilesikler
korunur
American ~210°C Orta Dengeli asidite ve Asidik bilesikler Narenciye,
Roast kahverengi tathilik azalirken ciceksi, hafif
karamelizasyon karamel
Urlnleri artar
City Roast ~219°C Orta koyu Dengeli gbvde, Aroma bilesenleri Karamel, gigeksi,
kahverengi tathhk ve asidite (furfural, pyrazine) yumusak findiksi
belirginlesir
Full City ~225°C Koyu Daha yogun govde, Maillard Grinleri Karamel, findik,
Roast kahverengi azalan asidite artar, klorojenik asit cikolata
azahr
Vienna ~230°C Koyu Hafif yanik tatlar, Melanoidin olusumu Karamel,
Roast kahverengi, disuk asidite artar, klorojenik asit kavrulmus
yuzeyde hafif azalir badem, bitter
yagh cikolata
French ~240°C Cok koyu Dumanli, acimsi, Karbonizasyon baslar, Kémiir, bitter
Roast kahverengi, yogun govde ucucu bilesiklerin cikolata, baharat
ylizeyde yagh kaybi artar
Italian ~245°C Siyaha yakin Yanik ve karbonize Antioksidan kapasite | Komdr, yanik tat,
Roast kahverengi, tatlar baskin diser, ugucu aci gikolata
yagl bilesikler azalir

Kaynak: Wang ve Lim, 2015; Rusinek ve ark., 2023
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3. KAHVE KAVURMANIN KALITE OZELLIKLERINE ETKILERi
3.1. Kalite Ozellikleri

Kavurma oOncesi ve sonrasi kalite 6zelliklerindeki degisimler, kahvenin hem duyusal profilini
(Elmaci, 2024) hem de endustriyel islenebilirligini belirlemektedir.

3.1.1. Fiziksel Degisimler

Renk, tiketici tarafindan kalite gostergesi olarak algilanirken; nem kaybi ve yogunluk
degisimleri ekstraksiyon ve raf dGmri agisindan kritik parametrelerdir. Hacim genislemesi ise 6gltme
davranisini etkileyerek kahvenin ¢ézinarligina dogrudan belirler (da Rosa ve ark., 2016).

Kahve ¢ekirdeklerinin nem igerigi, yogunluk ve pargacik boyutu gibi fiziksel 6zellikleri, kavurma
sureci, ekstraksiyon verimliligi ve dolayisiyla duyusal kalite Gzerinde belirleyici rol oynamaktadir (Tablo
3). Arastirmalar, bu parametrelerdeki degisimlerin yalnizca kavurma dinamiklerini degil, ayni zamanda
akiskanlik, yigin yogunlugu ve demleme performansini da etkiledigini gostermektedir (Oliveira ve ark.,
2014). Ornegin, vyiksek nem igerigi kavurma kararliligini azaltarak aroma karmasikligini
sinirlayabilirken, optimum parcacik boyutu ekstraksiyonu artirarak daha berrak ve dengeli lezzet
profilleri saglamaktadir (Clarke, 1990). Bu bulgular, tGretim zincirinde kiictik fiziksel ayarlamalarin bile
kahvenin genel kalite ve siirdirilebilirliginde kayda deger iyilestirmeler saglayabilecegini ortaya
koymaktadir.

3.1.1.1. Nem ve Kiitle Kaybi: Kavurma islemi sirasinda kahve cekirdekleri, i1sil enerjinin etkisiyle
onemli fiziksel ve kimyasal degisimlere ugramaktadir. Cekirdekler bu slirecte genislemekte, baslangicta
sahip olduklari yaklasik %10-12 oranindaki nemi kaybetmekte, boyutlari artarken yogunluklari
azalmaktadir. Bu degisim, ¢cekirdeklerin hem genel agirligin hem de hacmini etkilemekte olup, kavurma
sonunda %15-20 civarinda kitle kaybi meydana geldigi bildirilmektedir (Vargas-Elias ve ark., 2016).
Nem kaybinin temelinde, cekirdeklerdeki serbest ve bagl suyun isil enerji ile buharlasmasi yer almakta;
ozellikle 100-160 °C sicaklik araliginda yogun su kaybi gerceklesmektedir. Bu silireg, raf émrinin
uzamasl ve mikrobiyal aktivitenin azalmasi gibi olumlu sonuglar saglamakla birlikte, asiri nem kaybi
cekirdegin kirilganligini artirarak 6giitme sirasinda toz olusumunun artmasina neden olabilmektedir.

3.1.1.2. Hacim Artisi: Kavurma islemi sirasinda kahve ¢ekirdeklerinde belirgin bir hacim artisi
meydana gelmektedir. Isil enerjinin etkisiyle hiicre duvarlari genlesmekte, ¢ekirdek icindeki gazlar
basing olusturarak ¢ekirdegin hacmini artirmaktadir. Bu genlesme, 6zellikle birinci catlama evresinde
daha belirgin hale gelmektedir. Hacim artisi, cekirdeklerin agirlik/hacim oranini dogrudan etkileyerek
yogunluklarinin azalmasina neden olmaktadir. Nitekim, yiiksek rakimda ve dislik sicaklikta yetisen sert
cekirdeklerin daha yiksek yogunluga sahip oldugu, ancak kavurma slireci boyunca bu yogunlugun
azaldigr bildirilmistir (Tsiafitsa ve ark., 2022). Bu durum, o6gitme islemini kolaylastirmasi ve
ekstraksiyon yizeyini artirmasi bakimindan olumlu etki saglamakta; ancak asiri genlesme, yogunluk
kaybina yol acarak 6glitme sirasinda diizensiz partikil dagilimina ve ekstraksiyon dengesizligine neden
olabilmektedir.

3.1.1.3. Renk Degisimi: Kavurma islemi sirasinda kahve cekirdeklerinde belirgin bir renk
degisimi meydana gelmekte; yesil renkten baslayarak sari, acik kahverengi ve nihayet koyu kahverengi
tonlara dogru ilerleyen bu siireg, kavurmanin en karakteristik gostergelerinden biridir (Ttys(iz, 2020).
Renk degisiminin temelinde, kavurma sirasinda gerceklesen Maillard reaksiyonu (amino asitler ile
indirgen sekerlerin etkilesimi) ve sekerlerin karamelizasyonu yer almaktadir. Bu reaksiyonlar
sonucunda kahverengi pigmentler olan melanoidinler olusmakta ve g¢ekirdegin renginde belirgin bir
koyulagsma gozlenmektedir. S6z konusu renk degisimi, tiketici algisinda kalite gostergesi olarak
degerlendirilmekte ve kavurma derecesi hakkinda gorsel bilgi sunmaktadir. Bununla birlikte, asiri renk
koyulasmasi g¢ekirdegin yanik tat profiline sahip olmasina, aromatik bilesiklerin kaybina ve dolayisiyla
duyusal kalitenin diismesine neden olabilmektedir.

3.1.1.4. Yizey Goriiniimii: Kavurma isleminin ileri asamalarinda, 6zellikle ikinci ¢atlamadan
sonra, kahve cekirdeklerinin yizey goriinimiinde belirgin degisiklikler meydana gelmektedir. Bu
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asamada hicre duvarlarinin yapisal bitlinligi bozulmakta ve cekirdek icindeki yaglar ylizeye gog
ederek karakteristik bir parlakhk olusturmaktadir (Pereira ve ark., 2020). S6z konusu parlak, yagh
gorinim, koyu kavurma seviyelerinde siklikla gbzlenen tipik bir 6zelliktir. Bu olgu, karbonizasyon ve
hiicre duvari ¢okist sonucunda gerceklesen yag migrasyonu ile iliskilendirilmektedir. Yiizeydeki bu
parlaklik bazi espresso tirlerinde arzu edilen bir 6zellik olarak degerlendiriimekte ve kahvenin
govdesini artirici bir etki saglamaktadir. Ancak, yaglarin ylzeye ¢ikmasi ¢ekirdegi oksidasyona daha agik
hale getirmekte, bu durum da raf dmrinin kisalmasina ve kahvede istenmeyen bayatlama kusurlarinin
ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir.

3.1.1.5. Gozeneklilik: Kavurma islemi ilerledikge kahve gekirdeklerinde makro, mezo ve mikro
diizeyde gozenekler olusmakta ve bu gozenekli yapi, kahve ile su arasindaki etkilesimi kolaylastirarak
aroma ve tat bilesenlerinin ekstraksiyonunu artirmaktadir (Herawati ve ark., 2019). Bu durumun
temelinde, kavurma sirasinda gerceklesen gaz cikisi ve hiicre duvarlarinin genlesmesi yatmakta olup,
so6z konusu silre¢ porozitenin artmasina yol agmaktadir. Gozeneklili§in artmasi, ekstraksiyon
verimliligini yikselterek aroma bilesenlerinin daha etkin sekilde ¢ézlinmesini saglamaktadir. Ancak asiri
gozeneklilik, cekirdegin yapisal bitinlGgini zayiflatmakta ve 6glitme sirasinda toz olusumunun
artmasina neden olarak 6gtitme homojenligini olumsuz yénde etkileyebilmektedir.

3.1.1.6. Kinlganlk (Friability): Kavurma islemi sonucunda kahve cekirdeklerinin kirilganhk
derecesi artmakta ve bu durum, ¢ekirdeklerin 6glitme sirasinda daha az enerjiyle parcalanabilmesini
saglamaktadir (Herawati ve ark., 2019). Bu olgunun temelinde kavurma siirecinde gerceklesen nem
kaybi ve hiicre yapisindaki zayiflama yer almakta olup, yapisal bitinlGgin bozulmasi cekirdegin
mekanik kirllganhgini artirmaktadir. Kirillganhgin artmasi, 6gtitme islemini kolaylastirmakta ve daha
kontrolli partikil boyutu elde edilmesine olanak saglamaktadir. Ancak asirt kirilganlik, 6glitme
sirasinda toz olusumunu artirarak ekstraksiyon dengesizligine ve istenmeyen tat profillerine yol
acabilmektedir.

3.1.2. Kimyasal Degisimler

Kavurma sirasinda meydana gelen kimyasal degisimler (Tablo 4) yalnizca aroma bilesiklerinin
gelisimini degil, ayni zamanda kahvenin besin degerini de etkiler (Wei, Wei ve Tanokura, 2015).

3.1.2.1. Maillard Reaksiyonu

Maillard reaksiyonu, kahve kavurmanin en kritik kimyasal stireglerinden biri olup kahveye 6zgi
tat ve aroma profilinin temelini olusturmaktadir (Tarigan ve ark., 2022). indirgen sekerler (glikoz,
fruktoz) ile serbest amino asitler arasinda 150-200 °C’de baslayip 200-230 °C’'de ilerleyen ¢ok asamall
bu reaksiyon zinciri sirasinda melanoidinler ve kahverengi pigmentler olusarak cekirdegin renginde
koyulasma meydana gelir. Ayni zamanda pirazin, pirol ve furan gibi heterosiklik bilesikler kahveye
findiksi, ekmeksi, cikolata benzeri ve karamelimsi tatlar kazandirir (Freitas ve ark., 2024). ileri
asamalarda tiyoller ve kikiirt iceren bilesikler karakteristik kikirt aromalarinin gelisimine katki
saglarken, piroliz Grlinleri dumanh ve yanik notalarin ortaya ¢ikmasina neden olur. Bu reaksiyonlar
melanoidinler araciligiyla kahvenin antioksidan kapasitesini artirirken (Stranig ve ark., 2025), asiri
Maillard ilerlemesi istenmeyen yanik tatlara ve Ozellikle hafif kavurma asamalarinda akrilamid
olusumuna yol acabilmektedir.

3.1.2.2. Karamelizasyon

Karamelizasyon, kahve kavurmanin tat ve aroma gelisimine katki saglayan temel kimyasal
sureclerden biridir (Wang ve Lim, 2015). Sekerlerin ylksek sicaklklarda parcalanmasiyla gerceklesen
bu reaksiyon, kahveye karamel, bal ve kavrulmus seker benzeri aromalar kazandirarak gévdeyi ve
algilanan tathhgi artirir. Maillard reaksiyonundan farkli olarak yalnizca sekerlerin rol aldig1 bu sirecte
amino asitler yer almaz. Ancak asiri sicaklik uygulamalari, seker kaybina bagh aci tatlarin ortaya
¢tkmasina ve besin degerinde azalmaya neden olabilir. Ayrica, yiksek sicakliklarda hidroksimetilfurfural
(HMF) gibi yan Urtinlerin olusmasi, potansiyel saglik riskleri agisindan 6nem tasimaktadir (Stranig ve
ark., 2025).
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Tablo 3. Kavurma oncesi ve sonrasi fiziksel degisimler

Kavurma
Fiziksel " Kavurma Sonrasi
. . Mekanizma / Prensip |Oncesi (Yesil Olumlu Etkiler Olumsuz Etkiler
Degisim Cekirdek) (Kavrulmus
Cekirdek)
Isiile suyun
Nem ve buharlagmasi = 1sil Raf 6mri uzar, Agint kuruluk
N y %9-12 %2-3 o kirliganhk, toz
Kutle Kaybr | enerji = su kaybi - oglitme kolaylasir,
- olusumu
kiitle azalmasi
Huicre duvar Yogunluk azalir
. genlesmesi, gaz %50-80 Ekstraksiyon & s ’
Hacim Artisi Kompakt . N ogutme
basinci = isil genisleme ylzeyi artar . -
dengesizlesebilir
genlesme + gaz cikisi
Maill ksi Acik kah i| K iyesi
Renk aillard r.ea siyonu, . ¢tk kahverengi av9rma seviyesi Asirt koyuluk = yanik
o karamelizasyon - | Yesil-sarimsi - koyu gorsel olarak
Degisimi . . . . tat, aroma kaybi
melanoidin olusumu kahverengi izlenebilir
Hi SKiist. vag
. vcre gokust, yag . Yag oksidasyonu >
Yizey migrasyonu - Espresso i¢in R
o . . - - . acllasma, raf omri
GOriinimu | karbonizasyon - yag gbvde artisi Kisalir
salinimi
G?Z cikisi Ye hicre Aroma Asiri gozeneklilik -
. ... | genislemesi - basing .
Gozeneklilik - - ekstraksiyonu toz olusumu,
+ genlesme - .
. kolaylasir dengesiz demleme
porozite
Nem k | .. Asiri kirilganlik
Kirilganlik em kaybi ve yapisa Ogitme kolayligl,| .. sin kinlganiik =
- zayiflama - Kuruma + - - . filtre tikanmasi, tat
(Friability) . enerji tasarrufu
hiicre bozulmasi bozulmasi
Yosunluk _ 1.30-1.35 0.25-0.70 : _
& g/cm? g/cm?

3.1.2.3. Melanoidinler

Maillard reaksiyonunun ileri asamalarinda olusan yiiksek molekiillii kahverengi pigmentler
olup kahve kavurmanin hem duyusal hem de fonksiyonel 6zelliklerine 6nemli katkilar saglar. Kavurma
derecesi arttikga melanoidin miktari yikselir; bu durum kahvenin renginin koyulagsmasina, gévdenin
belirginlesmesine ve antioksidan kapasitenin artmasina yol agar. Fonksiyonel gida potansiyelini
destekleyen bu bilesikler, kahvenin biyolojik degerini gliclendirmektedir. Ancak asiri melanoidin
birikimi, acilik ve agirlik hissini artirarak duyusal dengeyi olumsuz etkileyebilir; hafif kavurmalarda
diisik melanoidin diizeyi ise gdvde algisinin zayiflamasina neden olabilmektedir. Kavurma sirasinda
furanoidler, furanoller, 2-furfuriltiol ve pirazin/keton bilesikleri 6nce olusup daha sonra bir kismi
uctugundan, sicaklik ve siirenin kontroli melanoidin olusumunu optimize eder ve istenmeyen acilik
veya aroma kaybini 6nler (Lyrio, 2025).

3.1.2.4. Asitlerin Doniisiimii

Kavurma siirecinde kahvede bulunan organik asitler, 6zellikle sitrik, malik ve klorojenik asitler,
termal bozunma veya esterlesme yoluyla parcalanmakta ya da donisiime ugramaktadir (Wang ve Lim,
2015). Bu kimyasal degisimler, kahvenin asidite dizeyi ve algilanan tat profili Gzerinde dogrudan
etkilidir. Hafif kavurma asamalarinda organik asitlerin bliyik 6lctide korunmasi, dengeli bir asidite ile
meyvemsi notalarin 6n planda oldugu canli bir tat profili sunar. Buna karsilik, kavurma derecesi arttikca
asit icerigi belirgin sekilde azalir ve kahvenin daha diz, nétr bir tat kazanmasina yol acar. Ayrica,
klorojenik asitlerin termal bozunmasiyla olusan fenilindan gibi tlirevler, acilik algisini artiran 6nemli
bilesikler arasinda yer almaktadir. Divis, Pofizka ve K¥ikala (2019) yaptiklari calismada medium kavurma
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ve Full City Roast kavurmada asetik, formik ve laktik asit olusumu gézlenmistir. En yiksek organik asit
konsantrasyonlari ise Full City kavurma yonteminde, medium kavurma siiresinde kaydedilmistir (3,3
mg.g~' dw asetik asit; 1,79 mg.g™' dw formik asit; 0,65 mg.g™ dw laktik asit) olarak belirlenmistir.

3.1.2.5. Kafein

Kafein, kahve kavurma siirecinde en az etkilenen bilesenlerden biri olup, termal olarak oldukca
stabil bir yapiya sahiptir. Bu nedenle kavurma boyunca kafein miktarinda anlamli bir azalma meydana
gelmez (Miinchow ve ark., 2020); ancak ¢ekirdegin hacim ve kiitlesinde yasanan degisimler, kafein
konsantrasyonunda goreceli farkhliklar yaratabilmektedir (He¢imovi¢ ve ark., 2011; Wang ve Lim,
2015). Hafif kavrulmus cekirdeklerde kafein orani nispeten daha yiiksek kalirken, koyu kavurma
asamalarinda artan kiitle kaybi birim agirlik basina kafein miktarinin géreceli olarak azalmasina neden
olmaktadir. Bu durum, koyu kavrulmus kahvelerin daha ylksek kafein icerdigine yonelik yaygin tiiketici
algisinin aslinda yaniltici olabilecegini ortaya koymaktadir.

3.1.2.6. Aroma Bilegenleri

Kahve kavurma siireci, kahvenin karakteristik aroma profilini sekillendiren en kritik
asamalardan biridir. Bu siirecte aldehitler, ketonlar, furfural ve pirazinler gibi cok sayida ugucu bilesik
olusmakta ve kahvenin tat ile koku kompleksligini belirlemektedir (Miinchow ve ark., 2020). Ozellikle
orta kavurma seviyesinde, ucucu bilesiklerin dengeli bir sekilde olusmasi sayesinde kahve en zengin
aroma profiline ulasmakta; bu da tiiketiciler tarafindan c¢ogunlukla ideal tat profili olarak
degerlendirilmektedir (Shehasen, 2024). Buna karsilik, hafif kavurmada aroma gelisimi sinirli
kalabilirken, koyu kavurmada bir¢ok aroma bileseni termal bozunmaya ugramakta ve kahvede yanik
tat notalari baskin hale gelmektedir.

3.1.2.7. Antioksidan Ozellikler

Kahve kavurma islemi, antioksidan kapasite Gzerinde hem artirici hem de azaltici bir etkiye
sahiptir. Bu siregte, klorojenik asitler gibi dogal antioksidan bilesikler pargalanirken, Maillard
reaksiyonunun ileri asamalarinda olusan melanoidinler gibi yeni antioksidan 6zellik gésteren bilesikler
sentezlenmektedir (Wu ve ark., 2022). Orta derecede kavurma, klorojenik asit kaybi ile melanoidin
olusumu arasinda denge saglayarak kahvede optimum antioksidan profilin elde edilmesine imkan
tanir. Buna karsilik, koyu kavurma seviyelerinde asiri isil islem, mevcut antioksidan bilesiklerin dnemli
Olglide pargalanmasina yol agarak toplam antioksidan kapasitenin azalmasina neden olabilir. Coffea
arabica Uzerinde yapilan calismalar, daha yiksek kavurma sicakliklari ve daha uzun sirelerin
antioksidan seviyelerini artirabilecegini géstermektedir (Flores ve ark., 2024).

3.1.2.8.Strecker Bozunmasi

Strecker bozunmasi, Maillard reaksiyonunun bir parcasi olarak kahve kavurma siirecinde
gerceklesen 6nemli bir kimyasal donlsimdir. Bu slirecte amino asitler, a-dikarbonil bilesiklerle
reaksiyona girerek aldehitler, karbondioksit (CO,) ve ilgili amin tlrevlerini olusturur, béylece kahvenin
aroma kompleksligini artirarak ucucu bilesiklerin cesitliligine katki saglar (da Rosa ve ark., 2016). Ancak
asiri Strecker bozunmasi, kahvede aci tatlarin ortaya ¢ikmasina ve paketleme sonrasi CO, salinimi
kaynakl lojistik sorunlara yol acabilir.

Coffea canephora g¢ekirdekleri, 210 °C/11.01 dakika kavurma profili sonrasinda suksinik asit ve
fruktozun en yiksek konsantrasyonlarini géstermis; bu profil ayni zamanda melanoidin igeriginin de
maksimum oldugu kosul olmustur (Freitas ve ark., 2024). Fruktoz dizeylerindeki artis, yiksek
sicakliklarda sakarozun termal hidrolizinden kaynaklanmaktadir sicaklik ve siire artisi ile beraber orani
azalmistir. Spektral analizler, klorojenik asitler, lipitler ve karbonhidratlarla iliskili bantlari ortaya
koyarken, duyusal degerlendirmeler Arabica kahvesinin 6zellikle 135 °C/20.20 dakika ve 230 °C/17.43
dakika profillerinde C. canephora’ya kiyasla daha olumlu algillandigini gostermistir. Tiketici
degerlendirmelerine gore ise asidite, tatlihk, aroma ve genel izlenim agisindan farkhliklar gézlenmis;
230 °C/17.43 dakika profili harig, C. arabica genel izlenimde daha yiiksek puan almistir (Freitas ve ark.,
2024).
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Tablo 4. Kimyasal degisimlerin mekanizmalari olumlu ve olumsuz etkileri

Kimyasal Degisim

Mekanizma

Prensip

Olumlu Etkiler

Olumsuz Etkiler

Maillard Seker + amino asit Enzgsimatik olmayan Zengin aroma, Yanik tat,
Reaksiyonu - aroma kahverengilesme melanoidin, renk akrilamid riski
Karamelizasyon Sekerlerin Termal seker bozunumu Tathhk, karamel Acilasma, seker

parcalanmasi aromasl kaybi
Melanoidin Maillard’in ileri Pigment + antioksidan Govde artisl, Asiri olusum =
Olusumu asamasi etki antioksidan acilik
Asitlerin Organik asitlerin Asidite degisimi Dengeli asidite, Asidite kaybi,
Doniigiimii parcalanmasi meyvemsi tat acilik
Kafein Stabilitesi Termal stabilite Konsantrasyon degisimi Uyarici etki Goreli azalma,
korunur yanhs algi
Aroma Bilesenleri Ucucu bilesik Termal reaksiyonlar Zengin aroma Aroma kaybi
olusumu profili veya eksikligi
Antioksidan Klorojenik asit + Kapasite degisimi Yeni faydali Antioksidan
Ozellikler melanoidin bilesikler azalmasi
Strecker Amino asit + a- Aroma + CO, olusumu Aroma Acilasma, gaz
Bozunmasi dikarbonil kompleksligi salinimi

3.1.3. Duyusal Degisimler

Kahve kavurma sureci, ¢ekirdegin duyusal Ozelliklerini belirleyen temel bir asama olup tat,
aroma ve goévde Uzerinde dogrudan etkili olmaktadir (Hasni ve ark., 2023). Tat profili, kavurma sirasinda
organik asitlerin parcalanmasi, sekerlerin karamelizasyonu ve Maillard reaksiyonlari ile olusan
bilesenlerin tiir ve oranina bagl olarak degismektedir. Hafif kavurmalar, meyvemsi ve hafif asidik tatlar
sunarken; orta kavurmalar dengeli ve karamelimsi bir tat profili sergiler; koyu kavurmalar ise bitter,
tltsilu ve yogun tat 6zellikleri ile 6ne ¢ikar (Tablo 5).

Aroma gelisimi, kavurma sirasinda aldehitler, ketonlar, pirazinler ve furfural gibi ucucu
bilesiklerin olusumuna baglidir. Hafif kavurmalar ciceksi ve meyvemsi notalarla hafif ve ¢esitli bir aroma
sunarken, orta kavurma dengeli ve karamelimsi aroma profiline ulasir; koyu kavurmada ise dumanli,
odunsu ve bitter notalar baskin hale gelir ve aroma kompleksligi bir miktar azalabilir (Tablo 5).

Govde ve agiz hissi, melanoidin olusumu, yaglarin yizeye cikisi ve ¢ozlnir katilarin
ekstraksiyonu ile sekillenir. Hafif kavurmalar hafif ve canh bir icim sunarken, orta kavurmalar dengeli
ve yumusak bir gévde saglar; koyu kavurmalar ise yogun, viskoz ve kalici bir gévde ile gli¢ll bir agiz hissi
olusturur. Bu duyusal degisimler, Maillard reaksiyonu, karamelizasyon, asit déntisimi, ugucu bilesik
olusumu ve Strecker bozunmasi gibi kimyasal stireglerle yakindan iliskilidir. Klorojenik asit, trigonellin,
melanoidinler, lipitler ve gesitli ucucu bilesikler, bu etkilesimlerde belirleyici rol oynar.

Orta dlizey kavurma profilleri, kahvede hem kimyasal hem de duyusal agidan kritik bilesenlerin
olusumunu etkileyen énemli bir siirectir. Ozellikle yaklasik 210 °C’de ve 11 dakika siiren kavurma
profillerinde fruktoz ve melanoidin miktarlarinin arttigi, bunun tathhk ve gévde algisina katkida
bulundugu bildirilmektedir (Freitas ve ark., 2024). 230 °C civarindaki daha yiksek sicakliklarda
kavrulmus ve karamelimsi tatlar belirginlesir; ancak asiri sicakliklar yanik ve is benzeri olumsuz
aromatik bilesiklerin olusumuna yol acarak duyusal kaliteyi disirebilir (Carcea, De Gara ve Diretto,
2023; Giacalone, Yang ve Fisk, 2018).
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Kahve kavurmanin duyusal ve kimyasal etkileri, aroma, asitlik ve acilik dengesinin olusumunda
belirleyicidir. Organik asitler (OA) ve klorojenik asitler (CGA), kahvenin asidite algisina katkida bulunur;
Robusta tirleri genellikle Arabica’ya kiyasla daha yiksek toplam OA icerir. Koyu kavurmalarda CGA
miktarinin azalmasi ve bazi disiik molekdillii OA’larin artigi, asitlik algisini degistirebilir (Yeager ve ark.,
2023). Aclilik ise ¢ok boyutlu bir olgudur; koyu kavurmada piridin, tanen tlrevleri ve bazi heterosiklik
bilesiklerin olusumu acilig artirirken, yanma kaynakli fenolik bilesikler olumsuz aci aromalara neden
olabilir (Giacalone, Yang ve Fisk, 2018).

Aroma profilleri agisindan, karamel, findiksi ve kavrulmus notalar orta-orta koyu kavurmalarda
on plana cikarken; bitkisel, tahilsi ve fasulye benzeri notalar kavurma ilerledikce azalr. Ozellikle 2-
furfuriltiol gibi stlftirlG bilesiklerin olusumu, sistein ve seker 6ncti maddelerinin etkilesimine baglhidir
(Lyrio, 2025). Duyusal degerlendirmeler, SCA/ISO protokollerine  uygun  “cupping
(kahve endistrisinde kahve ¢ekirdeklerinin tat, aroma, asidite ve gbvde
gibi 6zelliklerini degerlendirmek icin kullanilan bir tatma yontemidir)”, tanimlayici analiz (DA), hedoni
testleri ve CATA gibi hizli yontemlerle gerceklestirilir. Aroma bilesenlerinin duyusal niteliklerle iliskisini
aydinlatmakta ve kalite kontroliinde potansiyel belirteclerin tanimlanmasini mimkin kilmaktadir
(Freitas ve ark., 2024; Lyrio, 2025; Giacalone, Yang ve Fisk, 2018; Cérdoba, Moreno ve Pérez, 2021;
Santoso ve Mustaniroh, 2021).

Tablo.5. Kavurma seviyelerine gore gerceklesen duyusal profiller

Kavurm
avu:1 ? Hafif Kavurma Orta Kavurma Koyu Kavurma
Seviyesi
Tat Profili Meyvemesi, hafif asidik Dengeli, karamelimsi Bitter, tutsill, yogun
Aroma Ciceksi, meyvemsi, narenciye Karamel, findik, cikolata Dumanli, odunsu, bitter
0 Ag . . . .
GOVd:i:; 81z Hafif, canli, sulu Dengeli, yumusak Yogun, viskoz, kalic
Temel Maillard reaksiyonu (erken), Maillard reaksiyonu (ileri), S L .
. . . . lleri Maillard, piroliz, yag
Kimyasal karamelizasyon, asit karamelizasyon, Strecker .
.. migrasyonu
Siiregler korunumu bozunmasi
. L . - - Melanoidinler, lipitler,
Etkileyen Klorojenik asit, trigonellin, Melanoidinler, lipitler, ugucu elanol |‘n gr IpILIET.
o . S heterosiklik ugucu
Bilesikler melanoidinler bilesikler o
bilesikler
Olumlu Etkiler Canhlik, arom~alge§itliligi, temiz Tat uyumu, govde dgngesi, Govde artisi, baskin tat ve
icim aroma dengesi aroma
Olumsuz Govde zayif, asidite keskin, Ugucu kayiplar, bazi aroma Yanik tatlar, acilik artisi,
Etkiler aroma stabilitesi dlisik kayiplari aroma kompleksligi azalr

Ureticiler, cekirdeklerinin benzersiz niteliklerini segici tiketicilere iletmek icin duyusal
pazarlamayi giderek daha fazla kullanmaktadir. Kahve markalari, sarap endistrisinde oldugu gibi
duyusal tanimlamalar ve yorumlayici etiketlerle tiiketici etkilesimini ve sadakatini artirabilir, satin alma
kararlarini tat beklentileri ve kalite sinyallerine gore yonlendirebilir (Jiirkenbeck ve Spiller, 2021).

Hafif ve orta kavrulmus kahveler, daha ugucu aroma bilesiklerini koruyarak duyusal deneyimi
gelistirir (llze ve Kruma, 2019), koyu kavrulmus kahveler ise aci bilesikler gelistirme egilimindedir (Bolka
ve Emire, 2020). Hafif ve orta kavurma, biyoaktif bilesenlerin korunmasinda avantaj saglarken; koyu
kavurma, bazi saglk yararlarindan mahrum biraksa da, daha gliclii aromalar ve disiik asidite tercih
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eden tiketicilere hitap edebilir. Bu durum, kahve tliketiminde lezzet tercihi ile besin degeri arasindaki
dengeyi ortaya koymaktadir.

3.2. Kahve Kavurma Tekniklerinin Biyoaktif Bilesenlere Etkileri

Kahve kavurma sireci, ¢ekirdeklerin antioksidan kapasitesini dnemli olclide etkilemektedir.
Kavurma sirasinda klorojenik asitlerin isil bozunumu ve yapisal degisimi, fenolik antioksidan bilesiklerin
miktarinda belirgin bir azalmaya yol acar. Ote yandan, Maillard reaksiyonlari sonucu olusan
melanoidinler, yeni antioksidan 0©zellikler kazanarak toplam antioksidan potansiyelin kismen
korunmasina veya bazi durumlarda artmasina katkida bulunmaktadir. Toplam antioksidan kapasite,
kavurma siddeti ile uygulanan sicaklik ve sire kombinasyonlarina bagh olarak degisiklik
gostermektedir; hafif kavurma genellikle yiksek fenolik icerik saglarken, orta ve koyu kavurmalarda
melanoidin kaynakl antioksidan katki daha baskin hale gelmektedir. Bu siiregler, DPPH, ABTS ve ORAC
gibi radikal sUplirme yontemleri kullanilarak nicel olarak degerlendiriimektedir ve kavurma
parametrelerinin biyofonksiyonel 0zellikler tzerindeki etkisinin belirlenmesinde kritik bir rol
oynamaktadir (Chaiyaso ve ark., 2025).

Kahvenin kavrulma seviyesi, biyoaktif bilesiklerin korunmasini da belirgin sekilde etkiler. Hafif
ve orta kavrulmus kahveler, koyu kavrulmus kahvelere kiyasla klorojenik asitler, tokoferoller ve fenolik
bilesikleri daha yiiksek seviyelerde muhafaza eder (Tablo 6). Koyu kavurmada ise yiksek sicakliklar
nedeniyle bu bilesiklerde 6nemli bir azalma gozlenmektedir (Rusinek ve ark., 2023; Laukaleja ve ark.,
2022).

Tablo 6. Kavurma seviyesine gore biyoaktif bilesenler ve arzu edilmeyen bilesenlerin varligi

Bilegik Hafif Kavrulmusg Orta Kavrulmus Koyu Kavrulmus
Klorojenik Asitler Yiksek Orta Duslk
Trigonellin Orta Distk Cok duslik
Melanoidinler Dusuk Orta Yiksek
Akrilamid Yiksek Orta Dusuk
PAH (Polisiklik Aromatik) Dusuk Orta Yiksek

3.2.1. Klorojenik Asitler (CGA — Baslica Fenolik Bilesikler)

Kahve cekirdeklerinde en yaygin fenolik bilesiklerden biri olan klorojenik asitler (CGA), gliclu
antioksidan 6zellikleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Kavurma islemi sirasinda, uygulanan sicaklik ve siireye bagh
olarak CGA’larin parcalanmasi ve kafeik asit ile kinik asit gibi diger fenolik tirevlere donlisimi
gozlemlenmektedir. Hafif kavurma asamasinda CGA igerigi bliylk ol¢iide korunurken, orta seviyede
kavurmada toplam CGA kaybi %50-70 arasinda degismekte ve dark kavurma siirecinde %70’in lizerinde
bir azalma meydana gelmektedir (Yeager ve ark., 2023; Wang ve Lim, 2015). Kavurma siirecinde 3-CQA,
4-CQA ve 5-CQA izomerleri farkli degradasyon profilleri sergilemekte olup, 6zellikle 5-CQA diger
izomerlere kiyasla en hizli bozunan bilesik olarak rapor edilmektedir. Bu yapisal degisimler, yalnizca
kahvenin toplam antioksidan kapasitesini ve biyolojik aktivitesini etkilemekle kalmayip, ayni zamanda
lezzet profilini sekillendiren aromatik bilesiklerin olusumuna da katkida bulunmaktadir (Yeager ve ark.,
2023).

CGA ve tilrevlerinin antiinflamatuvar ve néroprotektif etkileri, kavurma derecesinin kahvenin
saglk potansiyeli agisindan kritik bir belirleyici oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bilesikler en ¢ok hafif
ve orta kavrulmus kahvelerde bulunurken, koyu kavrulmus kahvelerde 6nemli bir bozulma meydana
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gelmektedir (llze ve Kruma, 2019; Krdl ve ark., 2020). Benzer sekilde, tokoferoller ve diger fenolik
bilesikler de hafif ve orta kavrulmus kahvelerde daha yiksek diizeyde korunmakta ve bu sayede
antioksidan 6zelliklere 6nemli katki saglamaktadir (Rusinek ve ark., 2023; Bolka ve Emire, 2020).

3.2.2. Kafein

Kahve cekirdeklerinde dogal olarak bulunan kafein, termal olarak oldukga stabil bir alkaloiddir.
Kavurma surecinde kafein miktarinda belirgin bir azalma gézlenmemektedir; dolayisiyla kahvenin
uyarici etkisi ve zihinsel performansi artirici 6zellikleri, kavurma derecesinden bagimsiz olarak buyik
Olclide korunur (Lopes ve ark., 2020). Bununla birlikte, bazi ¢calismalar ¢ok yliksek sicakliklarda minimal
dizeyde kafein kaybinin olabilecegini rapor etmektedir.

Kafein icerigi acisindan, hafif ve orta kavrulmus kahveler, uyarici etki arayan tiiketiciler icin
daha yiiksek diizeyde kafein saglayabilmektedir (Krél ve ark., 2020).

3.2.3. Melanoidinler

Maillard reaksiyonu sonucu olusan yiksek molekil agirlikli polimerler olup, kavurma sirasinda
sekerler ile amino asitlerin etkilesimi sonucu meydana gelen bilesiklerdir ve kahvenin karakteristik
kahverengi renginin yani sira govde (body) ve acilik 6zelliklerinin olusumunda temel rol oynamaktadir.
Ayrica, melanoidinler antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteleri sayesinde saglik agisindan olumlu
etkiler sunmaktadir (Wei, Wei ve Tanokura, 2015). Yapilan calismalar, kavurma derecesi arttik¢a
melanoidin olusumunun da arttigini, ancak asirt kavurma kosullarinda bazi melanoidinlerin
bozunabildigini ortaya koymaktadir. Ornegin, 210 °C’de yaklasik 11 dakika uygulanan kavurma
profillerinde fruktoz ve melanoidin igeriklerinin arttigi, 230 °C’de uygulanan profillerde ise daha
belirgin duyusal 6zelliklerin gozlendigi rapor edilmistir (Freitas ve ark., 2024). Bu bulgular, melanoidin
olusumunun kahvenin antioksidan kapasitesini artirarak trinin raf dmri ve fonksiyonel 6zelliklerine
katkida bulundugunu géstermektedir.

3.2.4. Trigonellin

Trigonellin, kahve kavurma siirecinde termal bozunmaya ugrayarak nikotinik asit (niasin, B3
vitamini) ve aromatik bilesikler olan piridinler ile pirollerin olusumunu saglar. Bu donlsiim, kahvenin
kavrulmus, topraksi ve odunsu aroma profillerinin gelisiminde kritik bir rol oynamaktadir (Gottstein ve
ark., 2023). Ayrica, niasin olusumu kahvenin besin degerini artiran 6nemli bir faktérdiir. Hafif kavurma
asamalarinda trigonellin igerigi ylksek seviyelerde korunurken, orta ve koyu kavurma siireglerinde
belirgin bir azalma gbzlemlenmektedir. Genel olarak, acik kavurma daha fazla biyoaktif bilesigin
korunmasini saglarken, koyu kavurma trigonellin ve klorojenik asitlerin miktarlarinda 6nemli bir diistise
yol agmaktadir (Bolka ve Emire, 2020).

3.2.5. Sekerler (Siikroz, Glukoz, Fruktoz)

Kahve g¢ekirdeklerinde en yaygin bulunan seker tiri stikrozdur ve kavurma sirasinda Maillard
reaksiyonuna girerek furan, furanon ve melanoidin gibi aroma ve renk bilesiklerinin olusumuna 6énemli
katki saglar. Ayrica, gerceklesen karamelizasyon reaksiyonlari kahveye tath ve karamelimsi aromatik
profiller kazandirmaktadir (Tarigan ve ark, 2022). Kavurma derecesi arttikca sekerlerin tiikenmesi
sonucunda kahvedeki tathlik azalirken, acilik ve gévde algisi artis gostermektedir. Ugucu bilesiklerin
gelisimi agisindan, kavurma sireci boyunca furanoidler, furanoller, 2-furfuriltiol ve belirgin pirazin ile
keton tiirevlerinin olustugu; bazi bilesiklerin ise olusmadan 6nce pargalandigi rapor edilmistir (Lyrio,
2025). Bu bulgular, optimum aroma gelisimi icin 220-240 °C sicakhik arahginin kritik oldugunu
gostermektedir. Orta kavurma ve koyu kavurmada sakarozun %96-98’inin parcalandigi bildirilmistir
(Divis, Porizka ve Krikala, 2019).

3.2.6. Lipitler

Lipitler, kahve cekirdeklerinde hem fiziksel koruyucu gorevi gérmekte hem de ozellikle
espresso gibi demleme yontemlerinde krema olusumuna katki saglamaktadir. Kavurma sirasinda
yuksek sicakliklara maruz kalan lipitler, oksidatif bozunmaya ugrayarak bayat tatlarin (ransit tat) ortaya
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¢ikmasina yol acabilir (Freitas ve ark., 2024). Ayrica, lipitler bazi ucucu aroma bilesiklerinin
tasinmasinda ve stabilitesinin saglanmasinda da kritik bir rol oynamaktadir.

3.2.7. Fenolik Bilesikler

Fenolik bilesikler, kahve ¢ekirdeginin antioksidan kapasitesini belirleyen baglica molekiillerdir.
Kavurma sireci boyunca bu bilesiklerin miktari genellikle azalirken, bazi tirevlerinin olusumu hem
duyusal hem de saglik acisindan olumlu katkilar saglamaktadir. Hafif kavurma, fenolik icerik korunumu
acisindan daha etkilidir. Ayrica, bu bilesikler hiicre koruyucu ve antiinflamatuvar 6zellikleri ile kahvenin
fonksiyonel gida potansiyeline katkida bulunmaktadir. Klorojenik asitler (CGA), i1sil bozunma, hidroliz
ve melanoidin enkapsiilasyonu yoluyla azalirken, bazi pargalanma drinleri de ortaya ¢ikmaktadir
(Freitas ve ark., 2024; Lyrio, 2025; Cui, Li ve Zhang, 2025). Toplam fenolik madde miktari, kavurma
sirasinda artmis ve gallik asit esdegeri olarak 16,7 mg.g™" dw’ye ulasmistir (Divi$, Pofizka ve Ktikala,
2019).

3.2.8. Diterpenler (Kahveol ve Cafestol)

Kahveol ve kafestol (cafestol), kahve ¢ekirdeklerinde bulunan lipofilik diterpenlerdir ve Arabica
cekirdeklerinde daha yiliksek diizeyde bulunur. Bu bilesikler, kavurma derecesi ile birlikte miktarlarinda
degisimler gosterir (Frost-Meyer ve Logomarsino, 2012) ve demleme yontemiyle kahveye gecer; kagit
filtreli kahvelerde ¢ogu tutulurken, French press, espresso ve Tiirk kahvesinde daha yiksek miktarlarda
tuketilir (Renddn ve ark., 2018). Kavurma sirasinda nispeten termal olarak stabil olan kahveol ve
kafestol (cafestol), yiksek sicakliklarda hafifce azalabilir. Saglik agisindan s6z konusu diterpenler, LDL
kolesteroli ylkseltebilme potansiyeline sahip olmakla birlikte, antioksidan, antiinflamatuvar, karaciger
koruyucu ve bazi in vitro ¢calismalarda antikanser 6zellikler de géstermektedir (van Tol ve ark., 1997;
Kim ve ark., 2006; Lee ve ark., 2007).

3.3. Arzu Edilmeyen Bilesenler ve Riskler

Kahve kavurma tekniklerinin arastirilmasi devam ederken hem saglik yararlari hem de lezzet
gelisimi agisindan kahvenin antioksidan 6zellikleri tizerinde farkli kavurma profillerinin etkisinin dikkate
alinmasi 6nemlidir. Arastirmalar, farkh kavurma kosullarinin kahvenin duyusal 6zellikleri ve genel
kalitesi ile iliskili olan fenolik bilesikler ve diger antioksidanlarin konsantrasyonunu 6nemli dlglide
etkileyebilecegini gostermektedir. Daha ylksek sicaklik ve uzun sireli kavurma, bu bilesiklerin
ekstraksiyonunu artirma egiliminde olup, zengin bir tat profili saglamakla kalmayip ayni zamanda saghk
acisindan ek faydalar sunabilen Uriinlerin elde edilmesine imkan tanir (Flores ve ark., 2024). Ayrica,
mikrodalga ve kizilotesi gibi modern kavurma tekniklerinin uygulanmasi, temel besin maddelerinin
bozulmasini en aza indirirken antioksidan ve biyoaktif bilesenlerin korunmasini optimize etme olanagi
sunarak, geleneksel uygulamalar ile glinim{z tiketicilerinin kalite ve gilivenlik beklentileri arasindaki
boslugu kapatmaktadir (Sruthi ve ark., 2021).

3.3.1. Akrilamid

Akrilamid, kahve kavurma siirecinde Maillard reaksiyonu sonucunda olusan ve 6zellikle serbest
asparajin ile indirgen sekerlerin (glukoz, fruktoz) yiiksek sicaklikta etkilesimiyle meydana gelen bir
bilesiktir (Tablo 7). Kavurma silrecinin baslangic asamalarinda, 6zellikle hafif ve orta kavurma
seviyelerinde, akrilamid konsantrasyonu maksimum dizeye ulasirken, kavurma ilerledikce 1sil
bozunma nedeniyle azalir (Nizamloglu ve Nas, 2019; Kocadagh ve Gokmen, 2022). Uluslararasi Kanser
Arastirma Ajansi (IARC) tarafindan Grup 2A, yani “muhtemel kanserojen” olarak siniflandirilan
akrilamid, kahvede genellikle diisiik konsantrasyonlarda bulundugundan, dogru kavurma dereceleri ve
tiketim miktarlariyla ciddi bir saghk riski olusturmaz. Akrilamid olusumunda asparagin
transformasyonlari ve hidroksimetilfurfural (HMF) aracili yollarin da etkili oldugu bildirilmektedir
(Stranig ve ark., 2025).

Geleneksel kavurma yontemleri, 6zellikle hafif kavurma seviyelerinde, akrilamid olusumunu
artirabilir; 6rnegin Yirgacheffe kahvesinde 2,306 mg/L diizeylerine ulasabilmektedir (Bolka ve Emire,
2020). Modern kavurma teknikleri ise, daha ytksek isil girdiler ve optimize edilmis siireler sayesinde
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akrilamid seviyelerini 6nemli olclide azaltabilmekte ve koyu kavurma en disik konsantrasyonu
saglamaktadir (Laukaleja ve ark., 2022; Schouten ve ark., 2020). Ayrica, yesil Arabica kahve secimi,
yuksek kavurma termal girdisi ve kisa demleme siireleri, diisiik nihai akrilamid seviyelerine ulasmada
etkili yontemler arasinda yer almaktadir. Yenilik¢ci midahaleler olarak ham maddenin enzimatik
islemleri, vakum veya buharla kavurma, stiperkritik sivi ekstraksiyonu, maya fermantasyonu ve amino
asit veya katki maddesi ilavesi dnerilmektedir. Ancak, bu stratejilerin duyusal ve besleyici 6zellikler
Uzerindeki etkisinin degerlendirilmesi ve endustriyel 6lgekte uygulanabilirliginin arastiriimasi
gerekmektedir (Schouten ve ark., 2020).

3.3.2. Hidroksimetilfurfural (HMF)

Kahve kavurma sirecinde, 6zellikle hekzoz sekerleri (glukoz, fruktoz) ve Maillard reaksiyonlari
sonucunda 5-hidroksimetilfurfural (HMF) olusmaktadir. HMF, sekerlerin isil dehidrasyonu ile meydana
gelen 6nemli bir bilesik olup, kavurma derecesi ve siresiyle dogrudan iliskilidir; kavurma siddeti
arttikca HMF konsantrasyonu da ylkselmektedir (Tablo 7). Bu oOzellikleri nedeniyle HMF, kahvede
uygulanan isil islemin ve kavurma siddetinin bir géstergesi olarak kullaniimaktadir. Ayrica, HMF nin
duyusal o6zellikler Gzerindeki etkisi ve potansiyel toksikolojik riskleri, gida glvenligi agisindan bu
bilesigin izlenmesini kritik bir parametre haline getirmektedir. Divis, Potizka ve Krikala (2019)
tarafindan yapilan ¢alismada, en yiiksek HMF konsantrasyonlarinin hem Medium (0,357 mg.g™" dw)
hem de French City (0,597 mg.g™' dw) kavurma sicakliklarinda, orta kavurma stirelerinde 6lguldugu
bildirilmistir. Kavurma islemi sonunda ise kahvedeki HMF konsantrasyonu orta kavurmada 0,237
mg.g~' dw, Full City kavurmada ise 0,095 mg.g™" dw olarak belirlenmistir.

3.3.3. Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar (PAH)

Polisiklik aromatik hidrokarbonlar (PAH), organik materyalin yanmasi sirasinda olusan toksik
bilesikler olup, kahve kavurma silirecinde Ozellikle yiksek sicaklik ve dogrudan alev temasi
durumlarinda ortaya c¢cikmaktadir (Tablo 7); 6rnegin benzo[a]piren, Uluslararasi Kanser Arastirma
Ajansi (IARC) tarafindan Grup 1, yani kesin kanserojen olarak siniflandiriimistir. PAH olusumunu
minimize etmek ve gida glivenligi risklerini azaltmak amaciyla, kavurma siirecinde sicaklik kontrolii
saglanmali, uygun hava akisi yonetimi uygulanmali ve dogrudan alev temasi engellenmelidir (Beccari
ve ark., 2025).

3.3.4. Karbonizasyon (Yanik)

Karbonizasyon, kahve cekirdeklerinin asiri kavrulmasi sonucunda ortaya ¢ikan bir durumdur ve
siyah, komirlesmis gorinim, yogun duman ve asiri acilik ile karakterizedir. Bu asiri kavurma profili,
hem duyusal kaliteyi olumsuz yonde etkileyerek kahvenin aroma ve lezzet profilini bozar hem de
kimyasal acidan risk teskil eder; 6zellikle polisiklik aromatik hidrokarbonlarin (PAH) olusumunu artirir.
Bu nedenle kavurma siirecinin dikkatli bir sekilde yonetilmesi hem kahvenin duyusal 6zelliklerinin
korunmasi hem de zararli bilesiklerin olusumunun Onlenmesi agisindan kritik 6neme sahiptir
(Houessou ve ark., 2007).

3.3.5. Baked Aromasi

Kahve kavurma silrecinde “baked” aroma, dusik isi artis hizi (Rate of Rise, ROR) veya yetersiz
sogutma kosullari nedeniyle ortaya ¢cikmakta ve kahvede ekmeksi, kartonumsu ve tatsiz aromalarin
baskinlasmasina yol agmaktadir. Bu durum, aromatik bilesenlerin yeterince gelismemesi ve teknik
hatalardan kaynaklanmaktadir. Onlenmesi icin kavurma egrisinin dogru sekilde yoénetilmesi ve etkin
sogutma sistemlerinin kullaniimasi gerekmektedir; bdylece kahvenin duyusal kalitesi korunmakta ve
istenmeyen tat olusumu engellenebilmektedir (Rusinek ve ark., 2022).
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Tablo 7. Kavurma sirasinda arzu edilmeyen bilesiklerin olusum kosullari

Bilesik Sicaklik Araligi Nem Siire Etkisi Onleme Yontemi
(°C) Durumu
Akrilamid 120-180 Dusuk nem Kisa sure, yliksek Asparajin azaltimi, sicaklik
] kontroli
HMF 100-160 Dislik nem Uzun sire Seker azaltimi, sicaklik kontroli
PAH 200+ Dislik nem Uzun sire, yiksek | Yanik dnleme, sicaklik sinirlamasi
ISl
Karbonizasyon 240+ Disiik nem Uzun siire Kavurma profili optimizasyonu
Baked Aroma 120-160 Yuksek nem Cok uzun siire Sure ve sicaklik dengesi

4. KAHVE KAVURMA TEKNIKLERININ KARSILASTIRMALI ETKILERi

Kahve kavurma sireci, c¢ekirdeklerin kimyasal bilesimi, fiziksel ozellikleri ve fonksiyonel
aktiviteleri Gzerinde belirleyici rol oynamaktadir. Farkli kavurma teknikleri, nem kaybi, renk degisimi,
ucucu bilesik olusumu, fenolik icerik ve antioksidan aktivite acgisindan farkl etkiler gostermektedir.

Mikrodalga kavurma, 6zellikle kisa stireli ve orta giic uygulamalarinda (6r. 350 W/5 dk; 720
W/6 dk), fenolik bilesiklerin (TPC, TFC) korunmasina ve ylksek antioksidan aktiviteye katki
saglamaktadir (Bijla ve ark., 2021; Salamatullah ve ark., 2022). Bununla birlikte gli¢ ve siire arttikca nem
kaybi, yag icerigi artisi ve mineral kayiplari gozlenmistir. Mikrodalga, hizli nem azaltma ve disiik
akrilamid olusumu agisindan avantajli bulunmakla birlikte, optimum biyokimyasal 6zellikler orta
gic/slire kombinasyonlarinda elde edilmektedir.

Firin kavurma (180-230 °C, 20-30 dk), kahvenin renk degerlerinde belirgin degisim
olustururken, aroma bilesiklerinin (6r. pirazinler) gelisimini tesvik etmis; ancak akrilamid olusumuna da
yol agmistir (Madihah ve ark., 2012). Ayrica mikrodalga ile karsilastirildiginda TPC ve antioksidan
aktivite degerleri genellikle daha ylksek bulunmustur (Alkaltham ve ark., 2020).

Tambur, kizilotesi ve sicak hava sistemleri kiyaslandiginda, tamburlu kavurmada asit ve ugucu
bilesik degisimlerinin daha erken basladig, kizilétesi ve sicak hava yontemlerinde ise bu degisimlerin
daha gec ortaya ciktigi bildirilmistir (Gottstein ve ark., 2023). Ayrica kafeinsiz kahvede fenolik (kahveol,
5-CQA) ve alkaloid (trigonellin) diizeyleri belirgin sekilde daha disiik bulunmustur.

Geleneksel kavurma yontemlerinde (ylksek sicaklik, uzun siire), nem kaybi %14-20 seviyesinde
olurken, yogunluk diismis, hacim artmistir (Wang ve Lim, 2015). Bu siirecte sakkarozun parcalanmasi,
melanoidin olusumu ve klorojenik asit (CGA) ile trigonellin gibi biyoaktif bilesiklerde azalma
gozlenmistir. Ayni zamanda 850’den fazla ugucu aroma bilesigi tanimlanmis, kavurmanin kritik asamasi
ise ilk catlama ve su aktivitesinin 0,15-0,22araligi olarak belirlenmistir.

Kavurma derecelerinin etkisi degerlendirildiginde, acik kavurmada fenolik bilesikler ve
antioksidan aktivite (6zellikle DPPH, FRAP) en yliksek diizeyde bulunurken, orta kavurmada fenolik
cesitlilik, dengeli antioksidan aktivite ve aroma olusumu optimum seviyeye ulasmistir. Koyu kavurmada
ise ucucu bilesikler artmis, ancak fenolikler ve antioksidan aktivite azalmistir (Wu ve ark., 2022).
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Tablo 8. Kahve kavurmaya iliskin karsilastirmali galismalari

Calisma Kahve Nem / Su Agirhik / Yag igerigi / TPC (mg TFC (mg Antioksidan Ugucu Kritik / Mineral /
Tirii/Kavurma | Aktivitesi Hacim / Yag Asitleri GAE/g) QE/g) Aktivite Bilesikler Optimum Diger
Yontemi / Yogunluk Bulgular Bilegikler
Kosullar
Bijla ve Yag verimi:
ark.(2021) 500 W/15
dk >
14,94+1,07 Mineraller: K
Arabica Boyutsal ’ " Yesil: Yesil: ]
Mikrodalga: I:er; degisim, gﬁgi igk’ 41,45+2,73; | 52,16+4,99; | TAC: %78,48 ] . tTir:i/;F-czso 2651572’3;' |\$|a
350, 500, 650 ar‘t'l agirik kaybr | 0" U | 350 W/ dk: | 350 W/5 dk: | > %11,08 P Wi dk rea1 a1 &
W; 5-15 dk 3 ™ T 48,3340,17 56,1917,85 ,
Palmitik mg/kg
32,1710,20,
Oleik
12,05+0,09
Madihah ve Aroma bilesen
ark. (2012) Robusta (2.,3,5.—tr|met|| Optimum
. pirazin: 0,832 kavurma:
Firin: 180 °C — - - - - - - N -
26 dk mg/100 g); aroma yiiksek,
Akrilamid: 0,23 | akrilamid disuk
mg/100 g
Gottstein ve NMR: Formik
ark. (2023) Arabica Nem: ve asetik asit Tamburlu: Kafeinsiz:
Kafeinli M, Laktik asit degisimler kahweol, 5-
Tambur, . .
Kizilotesi. Sicak hizli; - - - - - /N, Trigonellin erken; CQA,
! kafeinsiz 4 > NMP 1; | Kizilétesi/Sicak trigonellin
hava . . . Lo
yavas Furfuril alkol ve | hava: gecikmeli disiik
HMF olusumu
Wang ve Lim Yogunluk Ugucu aroma: 0
-12
(2015) Arabica / 1,03-1,18 > 850 bilesik, FFT (':I'GriAoﬁsellinl
Robusta Nem: 0,5-0,8; Livit: %8-18 i i Antioksidan (2- 0 2-2 1%
Geleneksel %1-5 hacim 1%; pIt: 7 )2 furfurylthiol), ORI
o - Melanoidin
kavurma agirlik kaybi pirazinler, B- %23
%14-20 damasenon ?
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Alkaltham Antioksidan: Mikrodalga kisa
ve ark. Robusta Nem: Mikrodalga: Mikrodalga sirede
(2020) Mikrodalga 700 | 4,61 > - 2,70%, Firin: - - 34,76%, - avantajli, firin -
W /Firnn230°C | 2,6-2,61 9,65% Firin TPC/antioksidan
137,63% daha yuksek
Salamatullah Mineral:
ve ark. sadece 450
(2022) W/4 dk artis,
digerlerinde
Robusta TPC: en TEC: en Antioksidan: Orta giig/siire azalma; Kafein
Mikrodalga 450, yuksek 35,60 L ICso en disik %40,06 -
720, 900 W; 4— - - - mg GAE/g | YUksek (7201 g it ) (720W/6 dk) | o101y
8 dk 720w/edk) | V89| 720 w/e dk) optimum 1 o kzadekanoik
asit {;
Vitamin E ve
Stigmasterol
olusumu
Herawati ve Nem:
ark. (2019) 11,13 > | Mikroyapi:
Robusta g/(l)’o705g- fgi?:é'::;li Ugucu Kritik seviye: ilk
8 kavurma su ’ 2, - - - - bilesikler 6,5- catlama / aw -
SEVIVESL | aktivitesi: | ogutiilebilirlik 92kat T 0.15-0,22-
0,65 > T
0,10
Wu Orta 23
ve ark. Agik: DPPH Ucucu: | kavurma: fenolik bilesik
(2022) Arabica Serbest Acik | & FR..AP: Acik 20 bilesik, en fenolik gesitlilik | tanimland;
Acik, Orta, Koyu i - 23,97 £0,60; 10,97 = Koyu | en ylksek; yuksek koyu + dengeli ¢ogu orta
, , Bagh 19,32+ | 1,16 ABTS: Orta kavurma antioksidan + kavurmada
1,29 102,37 £ 8,10 . .
aroma optimum | yogun
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Farkl kavurma teknikleri ve kavurma dereceleri, kahvenin fizikokimyasal, biyoaktif ve duyusal
Ozelliklerini farkh yonlerden etkilemektedir. Mikrodalga kavurma, kisa siirede hizli nem kaybi saglamasi
ve orta glig-sire kombinasyonlarinda toplam fenolik ve flavonoid igerik agisindan optimum sonuglar
vermesiyle 6ne ¢ikmaktadir. Firin kavurma, fenolik igerik ve antioksidan aktivite bakimindan daha
ylksek degerler Uiretirken, aroma gelisimini de desteklemekte; ancak akrilamid olusumu agisindan risk
tasimaktadir. Tambur, kizilétesi ve sicak hava sistemlerinde aroma ve asit degisimlerinin kavurma
teknigine bagh olarak farkli hizlarda gergeklestigi, tambur sisteminin bu degisimleri daha erken
baslattigi goriilmektedir. Geleneksel yontemler, ugucu bilesik ve melanoidin olusumunu artirmakta,
buna karsin biyolojik aktif bilesiklerde kayiplara yol agmaktadir.

Kavurma dereceleri incelendiginde, hafif kavurmanin fenolik bilesikler ve antioksidan aktiviteyi
en yiksek diizeyde korudugu; orta kavurmanin fenolik gesitlilik, antioksidan aktivite ve aroma arasinda
optimum dengeyi sagladig;; koyu kavurmanin ise aroma zenginligi kazandirirken antioksidan
kapasitede belirgin azalmaya neden oldugu tespit edilmistir. Bu bulgular, kavurma teknigi ve
derecesinin seciminde hem fonksiyonel 6zelliklerin korunmasi hem de duyusal kalitenin artiriimasi
acisindan kritik neme sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

5. SONUG

Kahve kavurma sireci, yesil ¢ekirdekten duyusal ve biyolojik acidan zengin bir icecege
donlsimi saglayan karmasik ve cok boyutlu bir islemdir. Bu sireg, fiziksel degisimlerin 6tesinde,
kimyasal reaksiyonlar, duyusal algilar ve saglik etkilerinin bir araya geldigi bir bilim-sanat sentezini
temsil etmektedir. Kavurma teknigi, profil parametreleri ve hedeflenen kavurma derecesi, kahvenin
biyoaktif bilesenlerinin miktarini ve yapisini dogrudan etkileyerek aroma, govde, tat dengesi ve
fonksiyonel 6zelliklerin olusumunu belirlemektedir. Ozellikle klorojenik asitler, melanoidinler,
trigonellin ve sekerlerin donlisiimi, kavurma sirecinin hem duyusal hem de fonksiyonel ciktilarinda
kritik rol oynamaktadir.

Bu ¢alismada kapsaminda gergeklestirilen literatlr degerlendirmesine gore, 220-240 °C sicaklik
araliginin optimum aroma gelisimi icin kritik oldugunu goéstermektedir. Kavurma sirasinda klorojenik
asit kaybi ile melanoidin olusumu arasindaki dengenin saglanmasi hem antioksidan kapasitenin
korunmasi hem de istenmeyen tat profillerinin dnlenmesi agisindan 6nem arz etmektedir. Ayrica,
teknolojik inovasyonlara sahip kavurma sistemlerinin kalite kontrol performansini artirdig ve objektif
kimyasal analizlerin duyusal degerlendirmelerle entegre edilmesinin kavurma optimizasyonunu
glclendirdigi ortaya konmustur.

Gelecekteki arastirmalarin, kahve cesitlerine 6zgii kavurma tekniklerinin gelistirilmesine, yerel
cekirdekler i¢cin optimum kavurma profillerinin belirlenmesine ve sirdirilebilir kavurma
teknolojilerinin yayginlastiriilmasina odaklanmasi 6nerilmektedir. Bunun yani sira, saglhk odakl
kavurma  konfiglirasyonlarinin  tasarlanmasi,  kahvenin  fonksiyonel gida  potansiyelinin
gliclendirilmesine katki saglayabilir. Endistriyel uygulamalar agisindan, otomatik goriintli analizine
dayali kalite kontrol sistemlerinin yayginlastiriimasi, kavurma operatorlerinin sistematik egitim ve
sertifikasyon programlarina dahil edilmesi, kahve endustrisine 6zgli kavurma standartlarinin
olusturulmasi ve yenilikgi kavurma teknolojilerine yonelik Ar-Ge yatirimlarinin artirilmasi dnemlidir.

Sonug olarak, kahve kavurma yalnizca kontrolli bir isil islem olmayip, duyusal, mihendislik,
kimyasal optimizasyon ve biyoaktif bilesen yonetiminin birlestigi multidisipliner bir siirectir. Bilimsel
dogruluk ile sanatsal yaraticihgin uyum icinde yirutiilmesi, yiksek kaliteli ve fonksiyonel kahve liretimi
icin temel bir gerekliliktir.
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CESITLI KAHVE CEKIRDEKLERININ MAYA VE KUF ACISINDAN DEGERLENDIRMESI
Isil VAR, Seda Sultan YILMAZ?, Munzur iBiSOGLU?

OzET

Kahve, diinya genelinde en yaygin tiketilen iceceklerden biri olup, mikrobiyolojik kalitesi insan
saghg acisindan biylk 6nem tasimaktadir. Bu cgalisma, kahve g¢ekirdeklerinde kif ve maya
kontaminasyonunun yayginhgini, bilimsel veriler dogrultusunda degerlendirmeyi amaglamaktadir
Literatlirdeki gesitli aragtirmalar, kahvenin 6zellikle hasat sonrasi islemler, kurutma sireci, depolama
kosullari ve ortamin nem orani gibi faktorler nedeniyle fungal kontaminasyona acik hale geldigini
ortaya koymaktadir. Aspergillus (6zellikle A. ochraceus ve A. flavus), Penicillium ve Fusarium tiirleri, ¢ig
kahvede en sik tespit edilen kif cinsleri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Maya kontaminasyonunda ise baslica
Rhodotorula ve Candida tiirleri rapor edilmistir. Ozellikle kif kaynakli kontaminasyon, kiiflerin
mikotoksin olusturabilmesi durumunda halk saghgi acisindan ciddi riskler barindirmaktadir.
Mikotoksinler arasinda yer alan okratoksin A ve aflatoksinlerin kahve gibi tarimsal Urinlerde
bulunmasi, toksik ve potansiyel olarak karsinojen etkileri nedeniyle 6nem arz etmektedir. Bunun yani
sira kiifler kahvede cesitli bozulmalara da neden olabilmektedir. Ayrica, maya kontaminasyonunun
kahvenin duyusal kalitesi Uzerinde olumsuz etkileri olabilecegi ve alerjik reaksiyonlara neden
olabilecegi vurgulanmaktadir. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi incelendiginde, kahve
icin herhangi bir kif ve maya limiti belirlenmedigi halde, Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi
kapsaminda, kavrulmus kahve c¢ekirdegi ile 6gltlilmls kavrulmus kahve igin kiiflerin tiretmis oldugu
mikotoksinlerden biri olan Okratoksin A acisindan yasal limit 3 pg/kg olarak belirlenmistir. Bu
¢alismada, Kolombiya, Brezilya ve Etiyopya menseli toplam 21 kahve g¢ekirdegi numunesi ve ayrica 20
adet tiirk kahvesi numunesi olmak Uzere 41 adet numune analiz edilmis; I1SO 21527-2 standardi
referans alinarak gerceklestirilen sayimlarda, numunelerin %19,5’inde 1.1x10%-2.9x10%® kob/g
araliginda kif, %26,8’inde ise 2.1x102-4.0x10* kob/g araliginda maya tespit edilmistir. Bu bulgular,
kahve ve cekirdeklerinin mikrobiyal kontaminasyona agik oldugunu ve diizenli izleme ile kontrol
sureglerinin 6nemini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, kiif, maya, gida glivenligi

1. GiRiS

Diinyada en c¢ok tiiketilen iceceklerden biri olan kahve, Rubiace familyasina, Coffea cinsine ve
Eucoffea alt cinsine ait agaclarin tohumlarinin kavrulmasi sonrasi demlenmesi veya siiziilmesiyle elde
edilen bir icecektir. Coffea cinsi icerisinde, Amerika Birlesik Devletleri Bethesda’daki Ulusal
Biyoteknoloji Bilgi Merkezi (NCBI) veritabaninda kayith 90'dan fazla kahve tiri bulunmasina ragmen,
Coffea arabica ve Coffea canephora (Coffea robusta) tirleri kiiresel kahve ticaretinde 6n plana
cikmaktadir. Bu iki tiir, diinya genelindeki kahve Uretiminin ve tiketiminin bulylk bir kismini
olusturmaktadir (Farah ve Dos Santos, 2015).

Kahve icerik acisindan oldukga zengin olup; ortalama temel bilesenlerinin (C. arabica tanesinin)
%50-60's1 karbonhidrat, %15-16’sI protein, %14’G yag, %12’si nem, %4.00'G kil, %1’i kafein, %1’i
trigonellin’den olusmaktadir ve kiil orani da %4.00 civarindadir (Caglarirmak ve Unal, 1998).

Kahve gekirdeklerinin nakliye ve kavurmaya uygun hale getirilebilmesi icin, kahve meyvesi
(kahve kirazi) igerisindeki cekirdek giftinin, dis tabakalar olan kabuk, mukilaj ve meyve etinden ayrilmasi
ve ardindan kurutularak belirli bir nem seviyesine indirilmesi gerekmektedir. Bu islem, diinya genelinde
islak (wet) yontem ve kuru (dry) yontem olmak tzere iki temel yontemle gerceklestirilir. Islak
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yontemde, 6zellikle Coffea arabica tiri icin olgunlasmis kahve kirazlarinin elle toplanmasi, mekanik
olarak kabugunun soyulmasi (depulping) ve ardindan su dolu tanklara alinarak 24—48 saat siren kisa
bir fermantasyon siirecini igerir. Bu fermantasyon, mukoza tabakasini uzaklastirmak igin yapilirken,
islem sonunda c¢ekirdekler makine veya gilines altinda %12 nem oranina kadar kurutulur.
Mikroorganizmalarin fermentasyon surecindeki rolii esasen pektinaz salgilayarak pektin yapisindaki
mukoza tabakasini pargalamaktir. Olgun kirazlarin segimi ve hizli isleme, kahve kalitesi igin kritik 6neme
sahiptir. Fermentasyon silirecinde istenmeyen mikroorganizmalar ¢ogalirsa butirik asit, propiyonik asit
gibi kot koku ve tat veren bilesikler olusur. Bu da kahvede eksimsi, kiiflii veya bozulmus bir tat birakir.
Bununla birlikte; asiri fermantasyon, ¢ekirdekteki seker—asit dengesini bozar, ayrica kiflerin gelismesi
ve buna bagli olarak mikotoksin olusma riski artabilir. (Silva ve ark., 2000).

Kuru yontemde ise, yaygin olarak Coffea canephora (Robusta) tiirt kullanilir. Olgunlasma
dizeyleri farkl kahve kirazlari topluca hasat edilir ve agik alanlarda giines altinda 10-25 giin sireyle
dogal fermentasyona birakilir. Bu slrecte mikroorganizmalar, meyve eti ve mukilaji ayristiran enzimler
salgilar; pektinli bilesiklerin parcalanmasiyla cesitli organik asitler (asetik, bitirik vb.) ve etanol olusur.
Ozellikle biitirik ve propiyonik asitlerin gekirdege gecmesi kalite kaybina neden olur. Yetersiz kurutma,
ylksek nem ve uzun fermantasyon sireleri ise mikrobiyal bozulmalara ve mikotoksin olusumuna zemin
hazirlayabilir. Kurutma sonunda elde edilen kuru kahve kirazlarindan cekirdekler mekanik olarak
ayrilarak %11-12 nem igerigiyle depolanir. Bu siiregteki mikrobiyolojik etkenler, kahvenin hem duyusal
ozelliklerini hem de glivenligini dogrudan etkilemektedir (Silva ve ark., 2000).

Aspergillus ve Penicillium gibi toksijenik kif cinslerinin kahve kirazlari ve gekirdeklerinde dogal
kontaminantlar olarak bulundugunu ve bu kontaminasyonun tarladan depolamaya kadar tiim tretim
zinciri boyunca devam ettigini ortaya koyan ¢ok sayida akademik calisma bulunmaktadir (Viegas ve
ark., 2017). Bu tlir mikotoksinojenik ktiflerle kontamine olan triinlerde, mikotoksin varligi ciddi bir gida
glivenligi riski olusturmaktadir. Ozellikle aflatoksin By, By, Give G, ile okratoksin A (OTA) en sik rastlanan
mikotoksinler arasinda yer almaktadir (Culliao ve Barcelo, 2015).

Velmourougane ve ark. (2010), yaptiklari ¢alismada Hindistan’da arabica ve robusta kahve
kirazlarinin hazirlanmasi sirasinda kullanilan farkl kurutma yiizeylerinin (toprak, ¢cimento ve branda) ve
tirmiklama sikliklari (giinde 1 ve 4 kez) degerlendirilmis ve ayrica toksijenik kiflerin gorilme sikhg,
okratoksin A (OTA) dretimi ve genel fincan kalitesi izerindeki etki ve katkilari degerlendirilmistir.
Hasadin basinda ve sonunda yapilan degerlendirmeler sonucunda, toprak yilzeyde kurutulan
kahvelerde, cimento ve branda Ulzerinde kurutulanlara kiyasla kif gértilme oraninin yiksek oldugunu
gostermistir. Hem arabica hem de robusta kahvede, hasat sonunda Aspergillus ochraceus ile
kontamine olmus 6rneklerde OTA tespit edilmistir. Glinde 4 kez tirmiklanan kahve kirazlarinda, daha
disuk Aspergillus ochraceus tespit edidigi ve OTA’ya rastlanmadigi bildirilmistir. Genel olarak, branda
ylzeyinde giinde 4 kez tirmiklanarak kurutulan kahve kirazlari, distiik OTA ve kif oraniyla birlikte
mikrobiyolojik olarak iyi ve kabul edilebilir fincan kalitesi gostermistir. Bu nedenle bu yontemin ciftlik
diizeyinde uygulanmasi-Gnerilmistir.

Bu calismada Adana piyasasindan rastgele 6rnekleme yolu ile toplanan 21 adet ¢ekirdek kahve
ve yani sira 20 adet Turk kahvesi numunesinin kiif ve maya florasi ISO 21527-1:2008 metodu referans
alinarak incelenmistir.

2. MATERYAL- METOT
2.1. Materyal

Bu calismanin materyalini, Adana ve Mersin illerindeki cesitli marketlerden temin edilen, farkh
markalara ve farkl menseilere (Kolombiya, Etiyopya, Brezilya) ait 21 adet paketli ¢cekirdek kahve ile 20
adet Tirk kahvesi 6rnegi olusturmustur. Kiif ve maya izolasyonu amaciyla peptonlu su (%0,85 NaCl ve
%1 pepton igerir) seyreltme amaciyla, DG18 agar ise (Dichloran Glycerol Agar, %18 gliserol) besiyeri
olarak kullaniimistir.
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2.2. Metot

Kahve orneklerinden kiif ve maya izolasyonu, I1ISO 21527-2:2008 standardina uygun olarak
gerceklestirilmistir. Bu amacla, her bir 6rnekten 10 gram tartilarak alkali 90 ml peptonlu su iceren
erlene koyulup homojen olacak sekilde karistiriimistir. Elde edilen 10 diliisyondan seri diliisyonlar
hazirlanmis ve uygun olanlar, DG18 besiyerine ekilmistir. Besiyerleri 25 °C'de 5 ila 7 glin slireyle inkiibe
edilmistir. inkiibasyon siiresinin 3.giiniinde maya, sonunda ise olusan kiif kolonileri incelenirken hiicre
morfolojisi agisindan da degerlendirilmistir (Anonim, 2008).

3. BULGULAR

Toplam 41 numunenin incelendigi calisma kapsaminda; 7’si ¢ig, 14’4 kavrulmus olmak lzere
21 kahve cekirdegi ile 20 Turk kahvesi 6rnegi analiz edilmistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda
numunelerin %19,5’inde kif varligl tespit edilmis olup, bu pozitif 6rneklerin tamami kahve
cekirdeklerine aittir. S6z konusu 6rneklerdeki kuf sayilari 1,1x10% ile 2,9x10® kob/g arasinda
degismektedir. Ayrica, kahve c¢ekirdegi Orneklerinin %26,8’inde maya tespiti yapiimis ve bu
orneklerdeki maya yiku 2,1x10?% ile 4,0x10* kob/g araliginda belirlenmistir. Kif veya maya izole
edilebilen 6rneklere ait sayisal veriler Tablo 1’de 6zetlenmistir.

Tablo 1: Kahve 6rneklerinden izole edilen kiif ve maya sayim sonuglari

ORNEK /KOD Kuf Sayimi Maya Sayimi Mengei Ambalaj
(kob/g) (kob/g)
Kahve Cekirdegi (KC-C1) 3,0x102 2,1x102 Kolombiya | Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-C2) 2,1x10? 3,0x10? Kolombiya | Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-C3) 1,3x103 2,2x10? Kolombiya | Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-C4) 2,9x10° 4,0x10* Brezilya Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-C5) <10/g 1,1x103 Etiyopya Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-C6) 7,0x10° 1,9x10* Etiyopya | Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-C7) 1,7x10? 1,9x103 Etiyopya | Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-K1) 1,1x10? <10/g Etiyopya Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-K2) <10/g 2,5x10? Brezilya Dékme
Kahve Cekirdegi (KC- K3) 1,8x10? 3,1x10? Brezilya Dékme
Kahve Cekirdegi (KC-K4) <10/g 2,7x10? Etiyopya Dokme
Kahve Cekirdegi (KC-K5) <10/g 2,5x10? Kolombiya | Dokme

*NOT: KC: Kahve Cekirdegi, KC-C: Kahve Cekirdegi (¢ig), KC-K: Kahve Cekirdegi (kavrulmus)

Elde edilen bulgular, ¢ig kahve gekirdeklerinin mikrobiyal kontaminasyona agik oldugunu ve
Ozellikle uygun olmayan depolama kosullarinin kiif ve maya gelisimini 6nemli 6lgtide artirdigini ortaya
koymaktadir. Maya varligi, fermantatif aktiviteleri araciligiyla alkol ve organik asitler gibi istenmeyen
metabolitlerin birikimine yol agarak kahvenin tat profilinde bozulmalara neden olabilmekte, ayrica
ylksek diizeyde maya gelisimi depolama stabilitesini zayiflatabilmekte ve duyusal kalitede heterojenlik
yaratabilmektedir. Kif varligi ise yalnizca duyusal nitelikleri olumsuz etkilemekle kalmayip, ayni
zamanda mikotoksin Gretimi yoluyla halk saghg acgisindan da risk teskil etmektedir. Kahve
¢ekirdeklerinin kavrulmasi sirasinda uygulanan yuksek sicaklik, toplam mikrobiyal yiki énemli 6l¢lide
azaltarak cogu bakteri ile maya ve kif tlrliniin inaktivasyonunu saglasa da kavrulmus kahve
orneklerinde yapilan analizlerde bu mikroorganizmalarin varhigini sirdirebildigi gosterilmistir. Bu
durum, kavurma sonrasinda depolama, paketleme veya cevresel temas yoluyla meydana gelen
yeniden kontaminasyona isaret etmektedir. Dolayisiyla kavurma islemi, kahvenin mikrobiyolojik
glvenligini artiran kritik bir basamak olmakla birlikte, proses sonrasi asamalarda uygun hijyen
uygulamalarinin ve kontrolli depolama kosullarinin saglanmasi, iriniin hem mikrobiyolojik glivenligi
hem de duyusal kalitesinin korunmasi acisindan zorunlu hale gelmektedir.
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Martins ve ark. (2002), Brezilya’dan temin ettikleri 60 adet ¢ig kahve gekirdegi 6rneginin kiif
florasi ve okratoksin A (OTA) varligini arastirmislardir. Mikolojik analizler, gergeklestirilmis; OTA tayini
ise fenil silan ve immiinoaffinite kolon temizleme islemlerini takiben HPLC yontemiyle yapilmis, tespit
limiti 0,2 pg/kg olarak belirlenmistir. Calisma sonucunda, érneklerin %91,7’sinde kiif kontaminasyonu
tespit edilmis ve baskin cinsin Aspergillus oldugu belirtilmistir. Tlr diizeyinde tanimlama sonucunda A.
niger (%83,3), A. ochraceus (%53,3) ve A. flavus (%25,0) olduklari ifade edilmistir. Bunun yani sira,
Cladosporium (%16,6) ve Penicillium (%10,0) cinslerinin gorilme sikhginin, Aspergillus cinsine kiyasla
daha dislk oldugu bildirilmistir. OTA’nin, 6rneklerin %33,3’linde 0,2-7,3 ug/kg araliginda saptandgi ve
ortalama OTA konsantrasyonunun 2,38 ug/kg olarak bulundugu belirtilmistir.

Arastirmacilarin elde ettigi bulgular, ¢ig kahve c¢ekirdeklerinin kif kontaminasyonu agisindan
onemli bir risk faktori olabilecegini gostermektedir. Ayrica OTA pozitif dérneklerin bir kisminda
saptanan diizeylerin, glincel Avrupa Birligi maksimum limit degerleri ve Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar
Tebligi’'nde kavrulmus kahve icin belirlenen 3,0 pg/kg sinirinin Gzerinde bulunmasi dikkat ¢ekicidir. Bu
sonuglar, cig kahve cekirdeklerinde uygun depolama, tasima ve isleme kosullarinin saglanmamasi
halinde nihai triin glivenligi acisindan potansiyel bir tehlike olusturabilecegini disindirmektedir.

Alvindia ve Acda (2010), Filipinler’de hasat sonrasi, kurutma sonrasi ve perakende asamalardan
temin edilen toplam 85 kavrulmus kahve 6rneginde kif florasini incelemistir. Calismada 14 cinse ait 26
tir izole edilmis ve Aspergillus cinsinin baskin oldugu belirlenmistir. Kif olarak en yiksek gorilme
oranina A. niger'in (%52,31) sahip oldugu belirtilirken, bunu A. flavus (%12,95) ve A. fumigatus’un
(%4,61) izledigi vurgulanmistir. Penicillium cinsinden en yaygin turler olarak P. janczewskii (%6,12), P.
corilophylum (%4,67), P. citrinum (%2,14) ve P. oxalicum (%1,34) oldugu belirtilmistir. Ayrica
Cylindrocarpon didymum (%5,96), Cladosporium cladosporioides (%3,56), Rhizopus oryzae (%1,44),
Leptosphaerulina chartarum (%1,43) ve Fusarium verticillioides (%1,38) gibi tlrlerin de varhigini
gostermislerdir. Arastirmacilar, kahve gekirdeklerinin mikoflorasinin mensei ve isleme asamalarina
bagl olarak degiskenlik gosterdigini bildirmisler ve 6zellikle kurutma isleminin kif yikinG artirdigini,
buna karsilik kavurma isleminin toplam kiif yikini %93-97 oraninda azalttigini vurgulamislardir.

Kuntawee ve Akarapisan (2015), Tayland’in Chiang Mai eyaletine bagli Omkoi bdlgesinden
temin ettikleri ¢ig ve kavrulmus Arabica kahve gekirdeklerinde kiif ve maya izolasyonu gergeklestirmis;
Aspergillus tirlerinin varligini, bu izolatlarin okratoksijenik potansiyelini ve okratoksin A (OTA)
dizeylerini degerlendirmistir. Toplam 12 6rnek Uzerinde yurutilen analizler sonucunda, 6rneklerin
%25,46’sinda Aspergillus ve %38,88'inde Rhizopus tiirleri izole edilmistir. izole edilen Aspergillus
tdrlerinin OTA Uretme potansiyelinin belirlenmesi amaciyla Yiksek Performansli Sivi Kromatografi
(HPLC) ile yapilan dogrulama analizlerinde, 10 izolatin 0,004—12.937,50 ng/g araliginda OTA Urettigi
tespit edilmistir. En yiksek OTA Uretiminin, toksijenik tirler arasinda Aspergillus ochraceus
izolatlarinda gergeklestigi bildirilmistir.

Calismamizdan elde edilen bulgular, kahve cekirdeklerinin 6zellikle ¢ig formda iken mikrobiyal
kontaminasyona son derece agik oldugunu ortaya koymaktadir. Calisilan 6rneklerin %26,6’sinda kif
varligina rastlanmasi, lGretim ve depolama kosullarinin mikrobiyal yik lzerinde belirleyici bir etken
oldugunu disindirmektedir. Literatiirde de benzer sekilde, yiksek nem ve sicakhgin ¢ig kahve
cekirdeklerinde kiif ve maya gelisimini destekledigi, 6zellikle Aspergillus ve Penicillium tirlerinin bu
ortamlarda baskin kifler olarak izole edildigi bildirilmektedir. Bu durum vyalnizca mikrobiyal
kontaminasyon agisindan degil, ayni zamanda mikotoksin olusumu bakimindan da gida giivenligi riski
tasimaktadir.

Kavrulmus kahve orneklerinde mikrobiyal yikin anlamli 6lglide azalmasi, kavurmanin
mikrobiyal glvenlik agisindan kritik bir basamak oldugunu goéstermektedir. Bununla birlikte, diistk
diizeyde de olsa maya ve kiifiin triinlerde bulunmasi son Griinln hijyenik kosullarda muhafaza edilmesi
gerekliligini vurgulamaktadir. Nitekim, uluslararasi ¢alismalar da kavurma isleminin mikrobiyal yiiki
onemli olglide azalttigini, ancak spor olusturan ve Aspergillus niger, Aspergillus ochraceus, Candida
spp., Pichia spp vb termotolerant tirlerin tamamen elimine edilemedigini bildirmektedir. Dolayisiyla
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kahvede mikrobiyal kalite ve giivenligin saglanabilmesi icin yalnizca islem asamalarinin degil, ayni
zamanda hammaddenin depolanma kosullarinin da butlincil bir yaklasimla degerlendirilmesi
gerekmektedir.

3. SONUC

Bu galismada elde edilen bulgular, kahve ¢ekirdekleri ve islenmis kahve Urinlerinin mikrobiyal
kontaminasyona duyarliligini agik¢a ortaya koymaktadir. Kolombiya, Brezilya ve Etiyopya menseli 21
¢ig kahve gekirdegiile 20 Tiirk kahvesi numunesinden olusan toplam 41 6rnegin incelendigi analizlerde,
ISO 21527-2 standardi temel alinarak gerceklestirilen sayimlarda numunelerin %19,5’inde kif
(1.1x10%-2.9x10° kob/g), %26,8’inde ise maya (2.1x10%-4.0x10* kob/g) varligi tespit edilmistir. Bu
sonuglar, kahve Urlnlerinin yalnizca lretim asamalarinda degil, ayni zamanda depolama ve dagitim
siireclerinde de mikrobiyal risklere maruz kalabildigini gostermektedir. Ozellikle maya ve kiiflerin
varligi, bir yandan kahvenin duyusal ve teknolojik 6zelliklerini olumsuz etkilerken, diger yandan halk
saghg acisindan potansiyel riskler dogurmaktadir. Dolayisiyla, kahve endistrisinde mikrobiyal kalite
yonetiminin, yalnizca GrGndn glvenligini degil ayni zamanda uluslararasi pazarlarda rekabet
edebilirligini de belirleyen stratejik bir unsur oldugu sdylenebilir. Bu baglamda, diizenli mikrobiyolojik
izleme, hijyenik proses kontrolii ve uygun depolama kosullarinin saglanmasi, kahve urinlerinin kalite
glvencesi acgisindan vazgecilmez uygulamalar olarak 6ne ¢ikmaktadir.
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YESILDEN FINCANA: FONKSIYONEL OZELLIKLER ACISINDAN KAHVENIN iNCELENMESI
Kadir YAVUZ?, Dilek DULGER ALTINER?

OzET

Kahve, kimyasal bilesimi, kavurma siiregleri ve fizyolojik etkileri bakimindan hem duyusal hem
de saglik yoniinden zengin bir icecek oldugunu gostermektedir. Yesil kahve cekirdekleri, klorojenik
asitler agisindan yiksek antioksidan kapasite ve demir selatlama 6zelligi sergileyerek fonksiyonel bir
bilesen olarak o6ne g¢ikmaktadir. Kavurma islemi ilerledikge Maillard reaksiyonlari araciligiyla
melanoidinler olusmakta; bu durum kahvenin aroma, renk ve biyoyararlanim 6zelliklerini belirgin
bicimde degistirmektedir. Kavrulmus filtre kahve flavonol icerigiyle, espresso ise toplam flavonoid
dizeyiyle dikkat cekmektedir. Gaz kromatografisi ve kitle spektrometresi (GC—MS) analizleri, kafein ve
diterpen alkolleri gibi baslica biyoaktif bilesenleri tanimlamakta; farmakokinetik degerlendirmeler ise
bu bilesiklerin farmasoétik uygulamalarda potansiyel tasidigini gostermektedir. Bazi epidemiyolojik
calismalarda kahve tiketiminin kardiyovaskdiler hastaliklar, Tip 2 diyabet, obezite ve bazi kanser tiirleri
riskini azaltma ile ilgili iliskisi ortaya konulmaktadir. Bu koruyucu etkinin, kahvenin tird, kavurma
derecesi, demleme ybntemi ve bireysel genetik profillerle sekillendigi gortlmektedir. Kahve,
gastrointestinal sistemde bagirsak motilitesini artirarak sindirimi desteklemekte; ancak mide asidi ve
gastrin dlzeylerini ylkselterek bazi bireylerde gastrit veya reflii semptomlarini tetikleyebilmektedir.
Ayrica kahve cekirdegi zari (silverskin), ylksek diyet lifi ve prebiyotik icerigiyle mikrobiyota Gzerinde
olumlu etkiler gostermektedir. Sonug olarak, kahvenin fonksiyonel 6zelliklerinin daha net ortaya
konabilmesi icin kapsamli biyokimyasal analizlerin yani sira duyusal degerlendirme panelleri ve tiketici
davranislarini iceren multidisipliner calismalara ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu tir arastirmalar, kahvenin
hem saglik hem de tiiketici odakli fonksiyonel gida olarak konumlandiriimasini gliglendirecektir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, fonksiyonel icecek, kahve cekirdegi, antioksidan, duyusal analiz,
tiketici davranisi

1. GIRiS

Kahve, diinya genelinde petrolden sonra en fazla ticareti yapilan tarimsal triinlerden birisidir.
Yalnizca kiltiirel ve ekonomik agidan degil, kimyasal ve biyolojik 6zellikleri bakimindan da genis ¢apta
arastirilmaktadir (Nolasco vd., 2022). Coffea arabica ve Coffea canephora (Robusta) basta olmak lizere
farkh tdrler, biyoaktif bilesen icerikleri ve duyusal profilleriyle 6ne ¢ikmaktadir (Kusumah ve Gonzalez
de Mejia, 2022; Febrianto ve Zhu, 2023). Kahvenin igeriginde bulunan kafein, klorojenik asit, kafestol,
kahweol gibi bilesenleri antioksidan, antiinflamatuvar, antidiyabetik ve potansiyel antikanser
etkileriyle dikkat cekerken, kavurma, 6glitme ve demleme yontemleri bu bilesiklerin miktar ve
biyoyararlanimlarini dogrudan etkilemektedir (Deng vd., 2023; Ollennu-Chuasam vd., 2024). Son
yillarda ortaya cikan anaerobik fermantasyon ve karbonik maserasyon gibi isleme teknikleri, kahve
cekirdeklerinin ugucu bilesik profillerini, fenolik icerigini ve duyusal niteliklerini optimize etmeyi
hedeflemektedir (Febrianto ve Zhu, 2023). Demleme ydntemleri Uzerine yapilan metabolomik
calismalar ise espresso, filtre, instant ve cezve gibi farkli tekniklerin lipofilik ve hidrofilik metabolitlerde
belirgin farkhliklar yarattigini géstermektedir (Ollennu-Chuasam vd., 2024). Bu farkhlklar, kahve
tlketiminin kardiyovaskdiler hastaliklar, tip 2 diyabet ve bazi kanser tirleri ile iliskili saghk etkilerini de
potansiyel olarak degistirebilmektedir (Kusumah ve Gonzalez de Mejia, 2022; Deng vd., 2023). Kahve
sadece cekirdekleriyle degil, yan Uriinleriyle de arastirma odagindadir. Kavurma sirasinda ortaya ¢ikan
kahve silverskin’i yliksek lif, fenolik bilesik ve melanoidin icerigi sayesinde fonksiyonel gida bileseni
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olarak degerlendirme potansiyeline sahiptir (Nolasco vd., 2022). Benzer sekilde, kahve yapraklari da
mangiferin ve rutin gibi benzersiz fitoaktifler agisindan zengindir ve antioksidan, anti-inflamatuvar ile
noroprotektif 6zellikler gosterebilmektedir (Yohannis vd., 2024). Tim bu bulgular, kahve ve tirevlerini
yalnizca bir icecek olmanin 6tesinde tutmakta ve beslenme, gida teknolojisi ve halk sagligi alanlarinda
cok boyutlu bir arastirma konusu oldugunu ortaya koymaktadir. Bu baglamda hem isleme ve demleme
teknikleri hem de ana Grlin ve yan Urlnlerin biyoaktif profilleri tGzerine disiplinlerarasi ¢alismalarin
Onemi giderek artmaktadir (Bicho vd., 2011; Cano-Marquina vd., 2013; Caporaso vd., 2018; Ayseli vd.,
2021; Gok, 2021).

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boélimde fonksiyonel gida ve kahve kavrami hakkinda bilgi verilmistir. Ayni zamanda
kahvenin kisa tarihine dair bilgiler aktariimistir ve fonksiyonel gidalarin ilk kabul edilmesine dair bilgiler
verilmistir.

2.1. Fonksiyonel Gida Kavrami

Gelismis llkelerde modern yasam tarzinin benimsemesi, beslenme kaynakli hastaliklarin
goriilme oranini oldukga artirmistir. Ozellikle yiiksek kalorili gidalarin giinliik diyet icerisinde ¢ok sik
tiketilmesi durumu beraberinde cesitli diyabetik, kardiyovaskiler ve 6zellikle obezite gibi hastaliklari
getirmistir (Uzuner ve Haznedar, 2020). Fonksiyonel besinler, sagliga etki saglayarak cesitli
hastaliklarda miicadelelerde veya riskin azaltiimasi ile dogrudan ilgilidir. Bu olumlu 6zellikler; omega-
3, antioksidan ve probiyotik acidan desteklenmis gidalar gibi cesitli kaynaklardan elde edilebilmektedir.
Fonksiyonel beslenmenin temellerini, Hippocrates’in “Besinler ilaciniz, ilaciniz besininiz olsun.” szl
olusturmustur. Son vyillarda ise beslenmeye bagh rahatsizliklar fonksiyonel besinlere yonelimi
artirmistir (Unsal ve Yildirm, 2023). Bilinen ilk fonksiyonel gidalardan biri olan “Yakult” Japonya’da
Uretilmistir. Buna bagh olarak fonksiyonel gidalar (zerine olan ilk arastirmalarin Japonya’da 1980
yillarinda basladigi kabul gormektedir. Fonksiyonel gidalar Japonya Saglik Bakanhgi tarafindan FOSHU
(Food for Specific Health Use) olarak tanimlanmistir. Fonksiyonel besinler, saglik agisindan fizyolojik
anlamda olumlu bir etki saglamalidir. Ayni zamanda bu etkiler bilimsel anlamda da kanitlanmis
olmaldir (Demirbag vd., 2023). Tiiketiciler cercevesinde fonksiyonel gidalar hayatimiza heniiz yeni
girmis olarak distnilmektedir. Ancak modern yasamin getirmis oldugu kronik rahatsizliklar ve olusan
saghk bilinci, fonksiyonel gidalarin icerisinde olan yararli bilesiklerin kesfedilmesi ile yeni kesiflerin
yapilmasi ve bu konunun yeniden yiikselise gegmesinde etkili olmustur (Ozcan vd., 2020). Fonksiyonel
gidalarin gastronomi ile ilgisi ise yalnizca besin degerleri ile sinirl kalmamaktadir. Saglik agisindan fayda
saglayan gida bilesenlerinin yani sira fermente gidalar ve fonksiyonel 6zellikleri destekleyen bilesiklerin
tercihi, gastronomi alanina farkl bir perspektif kazandirmaktadir. Bu durumda yeni trendlerin de ¢ikis
yapmasi muhtemel bir durumdur (Al Zuhairi ve Dogan, 2021).

2.2. Kahve Kavrami

Kahve, Rubiaceae (kokboyasigiller) familyasina ait Coffea cinsinden tropikal bir bitkidir. Ticari
onemdeki baslica tiirler Coffea arabica L. ve Coffea canephora (Robusta) olup, diinya retiminin
yaklasik %99’unu karsilamaktadir (Moldvaer, 2020). Coffea arabica, genellikle daha yumusak ve
kompleks aromalidir. Coffea canephora ise daha yiksek kafein icerigi ve govdesiyle bilinmektedir
(Mihai vd., 2024). Kahve agaci, beyaz ve hos kokulu cicekler agmaktadir. Kiraz benzeri kirmizi
meyvesinin iginde iki ¢cekirdek bulunmaktadir. Bu gekirdekler kavrulup 6gutildiigiinde kahve icecegi
haline gelmektedir. Arap¢a “kahwah” kelimesi baslangi¢cta sarap anlaminda kullanilirken, zamanla
kahve icin kullanilmaya baslanmistir. Tiirkce “kahve” ve Avrupa dillerindeki coffee/café/koffie gibi
sozciklere dontsmustir (Morris, 2021). Kahvenin anavatani Etiyopya’nin Kaffa bolgesidir. En bilinen
efsaneye gore, coban Kaldi kegilerinin kahve meyvesini yedikten sonra enerjik davrandigini fark
etmistir. Bu kesif manastir kesisleri araciligiyla icecege dontusmustlr (Smith, 1985). Bir diger anlatima
gore de Yemen’de 15. ylizyilda Sufi dervisler, “quishr” adi verilen kahve kirazi cayini gece ibadetlerinde
uyanik kalmak icin tiketmislerdir (Moldvaer, 2020).
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9. - 15. Yuzyuillar

Etiyopya’da cikis yapan kahve cekirdekleri ticaret
etkilesimi ile Yemen’e, oradan Mekke ve Kahire’ye
ulasmistir. O dénemde ticaret kervanlarinin sik
olmasi kahvenin yayilimini olduk¢a hizlandirmistir.

16. Yiizuil

Osmanli imparatorlugu déneminde Yemen valisi
Ozdemir Pasa, kahveyi donemin baskenti istanbul’a
getirerek tanitmistir. Kahve, saray basta olmak
uzere halk arasinda tiketilmistir. 1554'te
Tahtakale’de ilk kahvehane olan Kiva Han agilmistir.

17. Yuzuil

Kahve Osmanli Gzerinden Avrupa’ya yayilmistir.
Paris, Londra ve Viyana’da kahvehaneler acilmistir.
Kahvenin Viyana’ya ulasmasinin 2. Viyana
kusatmasina dayandig bilinen popiiler bir hikayedir.

Kolonyal Donem

Hollandalilar kahveyi Java’ya, Fransizlar ise
Karayipler’e tasimistir. 18. yuzyilda kahve
Brezilya’ya ulasmistir

19. - 20. Yuizyillar

Kahve, kiiresel bir ticaret Girina haline gelmistir.
uretim Brezilya, Kolombiya, Vietnam gibi llkelere
yayilmistir.

Sekil 1. Kahvenin kisa tarihi

Kahve, yalnizca bir icecek degil; sosyal etkilesim, kilttrel kimlik ve ekonomik deger tasiyan bir
Uriin olarak kabul gdérmektedir. Ozellikle Osmanli déneminde kahvehaneler edebiyat, siyaset ve
toplumsal yasamin merkezleri olmustur (Kaplan, 2023). Glinlimuizde Uglincli dalga kahvecilik akimiyla
birlikte kalite, stirdtrulebilirlik ve Uretici hikayeleri daha ¢ok 6n plana ¢ikmaktadir (Moldvaer, 2020).
Buglin 130’dan fazla Coffea turi tanimlanmistir. Ancak ticari iretimde esas olarak C. arabica ve C.
canephora daha yiiksek pazar payina sahiptir. Ozellikle Robusta hastaliklara direngli ve kismen yiiksek
kafein oraniyla bilinmektedir ancak nitelik bakimindan Coffea arabica daha 6n plandadir (Morris,
2021).

3. FONKSIYONEL POTANSIYELLER VE KiSISELLESTIRILMiS TUKETIM

Kahve, biyolojik olarak aktif bilesenleri sayesinde fonksiyonel bir icecek olarak da
degerlendirilmektedir. Ozellikle klorojenik asitler, melanoidinler, galaktomannanlar ve cesitli
oligosakkaritler gibi bilesikler, kahvenin saghk Gzerindeki etkilerini belirleyen temel unsurlardir (Sales
vd., 2020; Tripathi ve Murthy, 2023). Kavrulmus kahve Ozitleri, Lactobacillus ve Bifidobacterium
turlerinin bliyimesini destekleyerek probiyotik etki gosterebilmektedir. Bu etki, 6zellikle orta
kavrulmus Coffea arabica Ozitlerinde daha belirgindir ve klorojenik asit ile galaktomannan
konsantrasyonlariyla iliskilidir (Sales vd., 2020). Ayni zamanda kahve 6zutleri, Escherichia coli gibi
patojenik bakterilerin blylmesini baskilayarak mikrobiyal dengeyi olumlu yénde etkileyebilmektedir
(Yosboonruang vd., 2022). Kullanilmis kahve telvesi gibi kahve yan Urlnleri, ylksek oranda
¢6ziinmeyen karbonhidratlar ve 6zellikle mannooligosakkaritler (MOS) icermektedir. MOS, bagirsak
mikrobiyotasinda Barnesiella, Odoribacter, Coprococcus gibi faydali tiirlerin cogalmasini tesvik ederken
kisa zincirli yag asitleri (SCFA) Uretimini de artirmaktadir (Pérez-Burillo vd., 2019). Bu bilesikler, bagirsak
sagligini desteklemenin yani sira bagisiklik sistemini ve metabolik dengeyi de olumlu
etkileyebilmektedir. Kahve tiketimi, bagirsak mikrobiyotasinda Lawsonibacter asaccharolyticus gibi
butirat Greten bakterilerin cogalmasini tesvik etmektedir. Bu bakterinin artisi, quinik asit ve hippurat
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gibi antiinflamatuvar metabolitlerin dlzeylerini yilkselterek mikrobiyal cesitliligi ve bagirsak
fonksiyonlarini iyilestirebilme potansiyelini tasimaktadir (Scientific American, 2025). Kahve
oligosakkaritleri (COS), 6zellikle MQOS, galaktooligosakkarit (GOS) ve arabinoksilanoligosakkarit (AXQOS)
gibi tirleriyle, disiik sindirilebilirlikleri sayesinde kolon mikrobiyotasinda fermente edilerek SCFA
Uretimini artirmaktadir. Bu bilesikler, kahve yan {Urlnlerinin fonksiyonel gida bileseni olarak
degerlendirilmesinde blyilk potansiyele sahiptir (Tripathi ve Murthy, 2023; Machado vd., 2024).
Melanoidinler ise Maillard reaksiyonu sonucu olusan polimerik vyapilar olup antioksidan,
antiinflamatuvar ve prebiyotik 6zellikler gostermektedir (Vargas-Sanchez vd., 2023). Kahve silverskin
(CS), kavurma siirecinde olusan yiiksek lif, protein, klorojenik asit, flavonoidler ve melanoidin igeren
bir yan trindir (Cantele vd., 2022; Hayes vd., 2023). Robusta CS 6z{itl ayni zamanda yaslanma karsiti
potansiyel gostermektedir (Iriondo-DeHond vd., 2020). CS, vegan biskivi ve cikolatali kek gibi
Grlnlerde bugday ununun %2,6—4,6’si oraninda ikame edilerek hem duyusal kabul hem de polifenol
biyoyararlanimi acisindan olumlu sonuglar vermektedir. Dekafeine edilmis CS, yiksek polifenol
biyoyararlanimi ve tiiketici begenisiyle 6ne ¢cikmaktadir (Franca vd., 2024). SCG ve CS gibi kahve yan
Grlnlerinin gida zincirine entegre edilmesi, yilda 6—8 milyon ton kahve atiginin gevresel etkisini
azaltirken, fonksiyonel gida gelistirmede ekonomik ve ekolojik fayda saglamaktadir (Bevilacqua vd.,
2023). Kahvenin icerdigi kafein, klorojenik asit, trigonellin, melanoidinler ve diger biyoaktif bilesikler
aracihgiyla metabolik hastaliklar ve kronik rahatsizliklar Gzerinde koruyucu etki saglanabilmektedir.
Dizenli tiiketim, insdlin direncini azaltip oksidatif stresi ve inflamasyonu baskilayarak tip 2 diyabet
riskini distirmektedir. Ayni etki kafeinsiz kahvede de gorilmektedir (Mohamed vd., 2024; Ramerth vd.,
2024). Bobrek saghginda, ginde 2-3 fincan sekersiz kahve akut bobrek hasari riskini azaltmaktadir.
Ancak seker veya tatlandirici eklenmis kahvede bu yarar gbzlemlenememektedir (Ye vd., 2024). Bazi
prostat kanseri hastalarinin genetik yapisi, kahvenin faydasini artirabilmektedir. Ozellikle CYP1A2 adli
genin 163AA tirine sahip olan kisilerde, kahve tiiketiminin yasam siiresini uzattigi gézlemlenmistir
(Gregg vd., 2023). Bagirsak mikrobiyotasi acisindan kahve, Bifidobacterium gibi faydali tirleri
artirabilmektedir. Lifle birlikte tiiketildiginde bu etki kolorektal kanser riskini azaltmada sinerjistik etki
gosterebilme potansiyelini tasimaktadir (Wang ve Song, 2021).

4. YONTEM

Bu arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi tercih edilmistir. Literatlrde
kahve ve fonksiyonel besinler alanlarina yonelik mevcut calismalar incelenerek bir derleme
olusturulmustur. Dokiiman analizi, arastirma konusuyla ilgili kayit ve belgelerin sistematik bicimde
degerlendirilmesi yoluyla veri elde etmeyi amaglayan bir yontemdir (Sak vd., 2021). Bu kaynaklar
arastirmaci tarafindan dretilmis birincil dokiimanlar ve baska yazarlarca olusturulmus ikincil
dokimanlar seklinde siniflandiriimaktadir. Nitel arastirmalarla yliksek uyum gésteren bu yontem, cok
yonlu bilgi edinimi agisindan etkili bir aractir (Kiral, 2020). Calismada Web of Science, TR Dizin ve
DergiPark veri tabanlarindan elde edilen 16 adet ulusal ve uluslararasi kaynak incelenmistir.

5. BULGULAR

Kahve ve yan drilnlerinin fonksiyonel 6zellikleri hem besin degeri hem de saglik etkileri
acisindan onemli sonuglar vermektedir. Ulusal ¢alismalarda kahve gekirdegi zarinin (CS) yiksek lif ve
antioksidan igerigiyle bisklivi ve kek gibi tirlinlerde duyusal kabull koruyarak fonksiyonel katki sagladigi
ve kullaniimis kahve telvesinin (KKT) ise glisemik yaniti diisirme ve Tip 2 diyabet riskini azaltma
potansiyeli tasidigi bildirilmistir (Ates ve Elmaci, 2017; Boga ve Dertli, 2021; Coskun, 2020). Bunlarin
yaninda klorojenik asidin oksidatif stresle miicadelede hiicre koruyucu etkileri (Merzouk vd., 2017),
organik kahve telvesinin daha yiiksek antioksidan kapasite sundugu (Ozuna vd., 2019) ve kahve
cekirdek zarinin cikolatal keklerde hem lif kaynagi hem de duyusal agidan kabul edilebilir bir bilesen
oldugu vurgulanmistir (Franca vd., 2024). Ayrica kavurma derecesi ve demleme yontemlerinin biyoaktif
bilesen diizeylerini anlamh sekilde etkiledigi, bu durumun saglik Gzerindeki etkileriyle dogrudan iliskili
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oldugu belirlenmistir (Gok, 2021; Awwad vd., 2023). Ulusal ve uluslararasi alanyazina dair bulgular
Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Ulusal ve uluslararasi alanyazin
Ulusal Alanyazin

Kaynak Arastirmanin Amaci

Onemli Bulgular

Ates ve Elmaci Kahve endustrisinin kavurma -Yiiksek su tutma ve yag tutma kapasitesi ile
(2017) asamasinda ortaya c¢ikan kahve gidalarda doku, nem ve lezzet koruma potansiyeli
cekirdegi zarinin (coffee silverskin) sunmaktadir.
k|myas“al b|.Ie§|n.1|, fonksiyonel -Klorojenik asit, melanoidin, kafein ve trigonellin
oOzellikleri ve gida S . . S
. . icerigi sayesinde gli¢li antioksidan,

formilasyonlarinda potansiyel _ . - . .. .
. antihipertansif, antidiyabetik ve néroprotektif

kullanim alanlarini incelemek. . .. .

etkiler gbstermektedir.

-in vitro calismalarda bifidobakteri gelisimini
destekleyip zararh bakteri tirlerini baskilayarak
bagirsak sagligina katki saglamaktadir. Ekmek,
biskuvi ve iceceklerde dogal lif ve renklendirici

olarak uygulanabilmektedir.
Coskun (2020) Kahve ¢ekirdegi zarini (KCZ) -KCZ, bugday ununa kiyasla ¢ok daha yiiksek
karbonhidrat bazli yag ikamesi diyet lif icermistir. ilave orani arttikga biskiivilerin
olarak biskivi formilasyonlarinda lif, fenolik madde, antioksidan kapasite ve
kullanarak, yag miktarini %10, %20 biyoalinabilirlik degerleri yiikselmistir.
ve %30 oranlarinda azaltmak ve bu

degisimin bisklvilerin fiziksel,
kimyasal, duyusal ve fonksiyonel
ozelliklerine etkilerini belirlemek.

-KCZ ilavesi biskavilerin ¢cap ve yayilma oranini
dislrmugtdr, kalinhgini artirmistir. Sertlik ve
parlaklik degerlerinde azalma gézlenmistir.

-%30’a kadar yag ikamesi yapilan
formiilasyonlarda, duyusal puanlar kabul
edilebilir diizeyde kalmistir. Kalite kaybi olmadan

fonksiyonel 6zellikler gelistirilmistir.
Boga ve Dertli Kahve endustrisi ve evsel tiketim - KKT, %43’e varan toplam diyet lifi (yaklasik %8
(2021) sonucu olusan kullaniimis kahve ¢oztiinmeyen lif) ile polifenoller, melanoidinler,
telvesinin (KKT) diyet lifi kaynagi doymus yag asitleri ve fitosteroller agisindan
olarak gida enddstrisinde oldukga zengin; yuksek antioksidan kapasiteye
degerlendirilme potansiyelini sahiptir.
|ncelemek.;' b?sms.el, ff)n.ktslyont?.l ve -Diyet lifi yuksek uriinler a-glikozidaz enzimini
teknolojik ozelliklerini literatir o . . - .
s1#inda ortava kovmak inhibe ederek glisemik cevabi dislirmektedir.
38 ¥ y ’ Tokluk hissini artirma, antidiyabetik etki
gosterme etkisine sahiptir.
-Biskivi, muffin ve kurabiye gibi tGrlinlerde KKT
kullanimi fenolik bilesen ve lif miktarini
artirmaktadir.
Gok (2021) Kahve ¢ekirdeginin kavurma

- Hafif kavurma, klorojenik asit ve antioksidan
derecesi ve farkli demleme kapasiteyi korumustur. Koyu kavurma melanoidin
yontemlerinin, kahve iceceginde olusumunu artirmistir. Demleme yontemi (Turk
bulunan baslica biyoaktif bilesenler kahvesi, filtre, espresso vb.) biyoaktif bilesen

(kafein, klorojenik asit, kafestol, miktarlarini anlamli sekilde degistirmektedir.
kahveol, melanoidinler) Gzerindeki
etkilerini ve bu bilesenlerin insan

- Duzenli ve kontrolli kahve tiketimi (glinlik 2—3
saghgina katkilarini incelemek.

fincan), tip 2 diyabet, Parkinson, Alzheimer, bazi
kanser tirleri ve kardiyovaskiler hastalik riskini
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azaltma potansiyeli tasimaktadir. Mental
uyaniklik ve bilissel performansi
desteklemektedir.

-Asiri tiiketim (6zellikle filtre edilmemis ve yiksek
diterpen igeren kahveler) serum kolesteroliin
artirabilmektedir. Hamilelerde kafein alimi
300 mg/giin ile sinirlandiriimali.

Yildiz (2022)

Espresso ve espresso bazli kahve
iceceklerinin (Americano,
Macchiato, Latte, Cappuccino,
Mocha) antioksidan kapasite,
toplam fenolik bilesen (TFB) ve
in-vitro biyoerisilebilirlik degerlerini
karsilastirmak ve sit, sut kopugu ve
cikolata ilavesinin bu parametreler
Gzerindeki etkilerini belirlemek.

-Sut ilavesi antioksidan kapasite ve TFB'yi
distirmistur. Buharla képirtiilmus st isitilarak
eklenene gore daha az kayip yaratmistir.

-Genel olarak st miktari arttik¢ca toplam fenolik
miktari azalirken, bazi durumlarda
biyoerisilebilirlik artis gdstermistir.

-Kahve miktari arttikga antioksidan kapasite ve
TFB ylikselmistir. St miktari arttikca bu degerler
dismustar.

Korkmaz vd.
(2023)

Farkli oranlarda (%2 ve %4) yesil
kahve ekstrakti (YKE) eklenerek
Uretilen ekmeklerin, 1. ve 8. giinde
toplam mezofilik aerob bakteri
(MAB), kif-maya miktari, nem ve
kuru madde igerikleri agisindan
degerlendirilmesi ve YKE’nin dogal
antimikrobiyal katki olarak
potansiyelini belirlemek

-MAB sayisi: 1. glinde en disiik deger (<1 log
kob/g) %4 YKE ekmekte; 8. giinde ise en duslik
deger (5,10 log kob/g) %2 YKE ekmekte, en
yuksek (5,89 log kob/g) %4 YKE ekmekte
gorilmustir.

-Kif-maya gelisimi: 8. giinde en yiiksek (5,91 log
kob/g) kontrol ekmeginde, en diisik (2 log kob/g)
%2 YKE ekmekte tespit edilmistir.

-Genel etki: %2 YKE, hem MAB hem de kiif-maya
gelisimini azaltmada daha dengeli sonug
vermistir. YKE’nin dogal antimikrobiyal katki
olarak raf dmriinii uzatma potansiyeli oldugu
gorilmistir.

Erul ve Ozcan
(2023)

Kahvede bulunan baslica nutrasotik
bilesenler (kafein, klorojenik asit,
kafeik asit, ferulik asit vb.) ile
kafeinin metabolizma, enerji
dengesi ve egzersiz performansi
Gzerindeki etkilerini biyokimyasal
mekanizmalar, saghk yararlari ve
olasi riskler baglaminda incelemek.

-Kafein ve fenolik bilesikler; antioksidan,
antiinflamatuvar, antihipertansif ve antikanser
ozellikler gostermektedir.

-Diizenli kahve tiliketimi tip 2 diyabet, Parkinson,
Alzheimer ve bazi kanser tiirleri riskini azaltma
potansiyeline sahiptir.

-3-6 mg/kg doz, egzersizden 60 dk 6nce
alindiginda performans artisi saglamaktadir.

Topaloglu Giinan
vd. (2025)

Kullanilmis kahve telvesinin (SGC)
farkli oranlarda (%5, 10, 15, 20, 25)
un ikamesi olarak sekerpare
formulasyonuna eklenmesinin;
besin icerigi, antioksidan kapasite,
fenolik madde miktari, renk ve
doku 6zellikleri, mikrobiyolojik
kalite ve duyusal kabul edilebilirlik
Gzerindeki etkilerini belirlemek.

-En ylksek genel begeni, tat, yumusaklik ve
¢ignenebilirlik puani %5 SCG eklenen 6rnekte
elde edilmistir.

-Yiksek oranlarda yogun kahve aromasi ve acilik,
kabul edilebilirligi distirmastir.

-Toplam fenolik madde ve DPPH antioksidan
aktivitesi SCG oraniyla dogru orantili olarak
yukselmistir.

Uluslararasi
Alanyazin
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Merzouk vd.
(2017)

Klorojenik asidin, serbest radikal
kaynaklariyla indiiklenen karaciger
hicresi (hepatosit) hasarina karsi

koruyucu ve onarici etkilerini in

vitro ortamda degerlendirmek.

-Klorojenik asit, oksidatif stresle azalan hiicre
¢ogalmasi, glikoz alimi ve ATP dizeylerini anlamh
sekilde iyilestirmistir.

-LDH salinimi azalmistir, hlicre zarinin
akiskanhgini artirmig ve oksidatif stres
belirteglerini digtirmustar.

-Antioksidan savunmayi gliclendirmistir.

Ozuna vd. (2019)

Organik tarimin, Meksika kékenli
kahve artiklarinda (spent coffee
grounds — SCG) bulunan biyoaktif
bilesenler ve antioksidan kapasite
Gzerindeki etkisini degerlendirmek.

-Organik SCG ornekleri, konvansiyonel érneklere

kiyasla anlamli sekilde daha yiksek toplam fenol,

flavonoid ve kahverengi bilesik konsantrasyonlari
ile antioksidan aktivite géstermistir.

-Bu fark hem Chiapas hem de Veracruz
bolgelerinde ve farkl ekstraksiyon adimlarinda
tutarl sekilde gézlenmistir. Ozellikle ilk
ekstraksiyonda en belirgin diizeydedir.

-Organik SCG’ler, dordiincl ekstraksiyondan
sonra bile anlamh diizeyde biyoaktif bilesen
icermeye devam etmistir. Bu da endistriyel
uygulamalar igin strdirlebilir bir kaynak
potansiyeli sundugunu gostermektedir.

Cantele vd.
(2022)

Kahve kavurma yan Grlinii olan
coffee silverskin’in (CS), vegan
biskivi formilasyonlarinda bugday
ununun kismen yerine kullanilarak
Uranan fizikokimyasal, duyusal ve
fonksiyonel 6zellikleri Gzerindeki
etkisini degerlendirmek.

-CS ilavesiyle biskuvilerin toplam fenolik bilesik
icerigi ve antioksidan kapasitesi anlamli sekilde
artmistir.

-In vitro sindirim sonrasi tiim érneklerde fenolik
bilesiklerin biyoyararlanimi %100’ln Gzerinde
gerceklesmistir. Bu da CS’nin sindirim sonrasi

etkili bir antioksidan kaynak olabilecegini
gostermektedir.

-Duyusal analizlerde dekafeine CS iceren
bisklviler, tat, aroma ve genel begeni agisindan
en yliksek puanlari almistir.

Awwad vd.
(2023)

Orta derecede kavrulmusg kahvenin
asiri tuketiminin, icerdigi diterpen
miktariyla iliskili olarak saghkl
erkeklerde non-HDL kolesterol
diizeyleri Gzerindeki etkisini
degerlendirmek.

-Kavurma derecesi arttikca kahve yagi ve
diterpen (cafestol, kahweol) miktarlari anlaml
sekilde yiikselmistir. Ozellikle orta kavrulmus

kahvede bu oranlar belirgin diizeydedir.

-Dort hafta boyunca gilinde dort fincan orta
kavrulmus kahve tiketen katilimcilarin toplam
kolesterol diizeylerinde anlamli artis
gozlenmistir.

-Non-HDL kolesteroldeki artisin, kavurma
derecesiyle yikselen diterpen seviyeleriyle pozitif
korelasyon gosterdigi belirlenmistir. Bu durum
kardiyovaskdiler risk agisindan dikkat
gerektirmektedir.

B6hm vd. (2023)

Kahve kavurma siirecinde
proteinlerin yiksek molekdl agirlikh
melanoidin olusumuna katkisini ve

Maillard reaksiyonu kaynakh
yapisal degisimleri incelemek.

-Proteinler, 6zellikle niikleofilik yan zincirleri
sayesinde Maillard reaksiyonunun erken
evrelerinde melanoidin olusumunu baslatici rol
oynamaktadir. Kavurma ilerledikge bu yapilarin
modifikasyonu ve ¢capraz baglanmasi artmaktadir.
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-Kavurma derecesi arttikga proteinlerin
denatlirasyonu ve pargalanmasiyla birlikte
melanoidin fraksiyonlari daha homojen hale
gelmektedir.

Lee vd. (2024)

Farkh kavurma yontemlerinin (sicak
hava, tava, airfryer) kahve
cekirdeklerinde Maillard
reaksiyonu uriinleri (a-dikarbonil
bilesenler, melanoidinler) ve
protein icerigi Gzerindeki kinetik
etkilerini incelemek.

-Tava kavurma en hizl reaksiyonlari saglamistir.
a-dikarbonil bilesenlerin olusumu ve proteinlerin
parcalanmasi tava kavurmada en yuksek hizla
gerceklesmistir. Bu yontem iletim yoluyla
dogrudan i1s1 aktarimi sayesinde Maillard
reaksiyonunu hizlandirmistir.

-Airfryer yontemi toksik bilesenleri azaltmada
etkili olmustur.

-Melanoidin olusumu sicaklik ve siireyle artmistir.
Tim yontemlerde melanoidin konsantrasyonu
kavurma suresi ve sicaklikla birlikte yukselmistir.
Tava kavurma bu bilesenlerin olusumunda da en
yuksek kinetik degerlere ulasmistir.

Silva vd. (2024)

Soguk presleme yontemiyle elde
edilen yesil Arabica kahve yaginda,
kahweol ve cafestol gibi
diterpenlerin yani sira ilk kez
serotonin amidlerinin miktarlarini
ve presleme parametrelerinin bu
bilesenler tizerindeki etkisini
degerlendirmek.

-Presleme sicakhgi ve partikil boyutu arttikca yag
verimi ylkselmistir.

-Kahweol ve cafestol miktarlari degisim
gostermigtir. Serotonin amidleri ise 307.92—
1716.52 pg/g diizeyinde 6lgtlmistar.

-Serotonin amidlerinin cilt koruyucu, anti-
inflamatuar ozellikleri dermokozmetik
uygulamalar icin potansiyel sunmaktadir.

Franca vd. (2024)

Kahve kavurma yan Urind olan
coffee silverskin’in (CS), fonksiyonel
gidalarda potansiyel katki maddesi

olarak degerlendirilmesi ve
cikolatali kek 6rnegi lizerinden
fonksiyonel ve duyusal etkilerinin
incelenmesi.

-CS ilavesiyle keklerin toplam diyet lifi, ekstrakte
edilebilir ve edilemeyen fenolik bilesen miktari ile
antioksidan kapasitesi anlamli sekilde artmistir.
2.6% CS iceren kekler “lif kaynag1” olarak
siniflandiriimistir.

-Duyusal analizde renk ve aroma agisindan fark
gozlenmemistir.

-CS’nin icerdigi NEPA (non-extractable phenolics)
ilk kez bu calismada degerlendirilmistir. Bu
bilesenlerin bagirsak sagligina katki
saglayabilecek antioksidan etkileri
vurgulanmistir.

6. SONUCLAR VE ONERILER

Kahve, yalnizca kiiltiirel ve ekonomik bir triin degil; ayni zamanda kimyasal bilesimi, fizyolojik
etkileri ve fonksiyonel potansiyeliyle saglik ve gastronomi alanlarinda ¢ok boyutlu bir arastirma
konusudur. Artan kronik hastaliklar, saglikli beslenme arayislari ve gida sirdurilebilirligi gibi kiresel
sorunlar, kahvenin fonksiyonel 6zelliklerinin bilimsel olarak incelenmesini daha da 6nemli hale
getirmistir. Bu baglamda, calismada kahve ve yan Urinlerinin fonksiyonel gida bileseni olarak
degerlendirilme potansiyeli ele alinmistir.

Arastirmada dokiiman analizi yéntemi kullanilarak ulusal ve uluslararasi literatiirde yer alan 16
kaynak sistematik bicimde incelenmistir. Bulgular, 6zellikle kahve gekirdegi zari (CS) ve kullaniimis
kahve telvesi (KKT) gibi yan drinlerin yiksek lif, antioksidan ve prebiyotik igerikleri sayesinde hem
saglk hem de duyusal acidan fonksiyonel katki sundugunu géstermektedir. Ornegin, Franca vd. (2024)
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¢alismasinda CS’nin keklerde lif kaynagi olarak basariyla kullanildigi; Boga ve Dertli (2021) tarafindan
ise KKT’nin glisemik yaniti diislirme ve Tip 2 diyabet riskini azaltma potansiyeli tasidigi vurgulanmistir.
Ayrica Gok (2021), kavurma derecesi ve demleme yontemlerinin kahvenin biyoaktif bilesen diizeylerini
anlamli bicimde etkiledigini ortaya koymustur.

Bu bulgular, kahvenin yalnizca bir icecek degil, ayni zamanda fonksiyonel bir gida bileseni
olarak degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Ancak ¢alismanin bazi sinirliliklari da mevcuttur.
incelenen kaynaklar yalnizca belirli veri tabanlariyla sinirlidir ve analizler nitel dokiiman incelemesiyle
sinirl kalmistir. Bu durum, daha genis 6rneklem ve yontem cesitliligiyle yapilacak ¢alismalarin
gerekliligini ortaya koymaktadir.

Gelecek arastirmalar igin su dneriler sunulmustur.

v Kahve vyan {rlnlerinin  farkli gida formilasyonlarinda duyusal analizlerle
degerlendirilmesi.

v Kahve kapsaminda gida okuryazarliginin élciilmesi ve gelistirilmesi

v Alternatif protein ve lif kaynaklari olarak kahve tiirevlerinin cevresel etkilerinin (karbon
ayak izi, su kullanimi) analiz edilmesi

v Kahve bilesenlerinin gida glivenligi, regiilasyon ve etik boyutlariyla iliskilendirilerek
politika dnerileri gelistirilmesi

Sonug olarak, bu calisma kahvenin fonksiyonel potansiyelini disiplinlerarasi bir cercevede
degerlendirerek hem akademik literatiire hem de uygulamali gastronomi alanina anlamli katkilar
sunmaktadir. Kahvenin yalnizca bir icecek degil, ayni zamanda saglik destekleyici bir bilesen, cevresel
surdurulebilirlik araci ve tlketici davranislarini sekillendiren bir kiltirel unsur olarak ele alinmasi, gida
sistemlerinin donidsimiinde stratejik bir rol lstlenmektedir. Bu baglamda, kahve ve tirevlerinin
fonksiyonel gida olarak yeniden tanimlanmasi, gelecegin beslenme modellerine yon verecek yenilikgi
yaklagimlarin 6niinii agmaktadir.
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COFFEE OPERATIONS: ARE THEY CIRCULAR ENOUGH TO CLOSE THE GAPS IN SUSTAINABLE
DEVELOPMENT GOALS?

Bahar TANER?!

ABSTRACT

In any business, making a profit, operating for extended periods, and serving society (social
responsibility) are major goals. Considering the huge amount of problems our world faces, such as
natural disasters, climate change, threatening levels of greenhouse gas emissions because of intensive
material use and waste generation, deforestation, land degradation, hunger, inequality, and much
more, being a responsible member of society and achieving sustainability becomes more and more
important for business firms.

Circular economic systems can be considered a prerequisite for sustainability. Recognizing the
significant gaps in the United Nations’ Sustainable Development Goals (SDGs), which make
accomplishing the 2030 Agenda seem like wishful thinking, there is an urgent need to transition to
circular systems. Europe is a region that has achieved good performance in achieving the SDGs, with
Sweden and Finland leading the way at the top of the list. However, some targets aimed at achieving
a satisfactory level of carbon emissions removal have been missed in recent years.

Circularity is a fundamental principle for economizing on energy use and minimizing food
waste in production systems. In the linear production system, part of the inputs are wasted during the
production process, and part of the outputs go to waste after final production and consumption. In
contrast, reuse and recycling are essential in circular production systems.

Coffee production is associated with a considerable amount of coffee waste at all levels of the
coffee value chain. In a global survey on coffee sector stakeholders, the majority of the participants
agreed on the capability of the circular economy model to improve the environmental, economic, and
social sustainability in the coffee sector. However, only 37% of them reported implementing some
form of circular practice within their activities, and 72% declared that they have limited to medium
knowledge about the circular economy in practice.

Achieving sustainability, being the final goal, it is of utmost importance that the coffee value
chain, along which the coffee stakeholders take place, be enriched by instituting circular economic
systems. Throughout this process, it might be possible to increase the wealth of the coffee farmers,
better the social responsibility image of the coffee roasters and operators, higher consumer
satisfaction, and above all, reach a world with regenerative soils, clean air and water, healthier food
enough for all, and social inclusion.

The purpose of this study is to investigate circularity and responsible sourcing in the operations
of major global coffee businesses and to gain insight into their sustainability concerns. Following the
research objective, the top coffee businesses’ sustainability reports and documents related to the
subject of the study are reviewed.

Keywords: Circularity, sustainability, responsible sourcing, coffee operations

1. INTRODUCTION

Coffee is one of the most popular drinks in the world. In many countries, a well-established
coffee culture is rooted in their past, which is reflected in the lives of their people. Especially, European
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countries are important markets for coffee. Coffee is one of the most popular drinks in the world.
According to the statistics by the International Coffee Organization and Grandview Research:

The global coffee market size in 2024 was 269 billion USD. The projection for 2030 is 369 billion
USD. The Compound Annual Growth Rate projection for coffee globally is 5.3% between 2025-2030.
Global coffee consumption is projected to reach 169.4 million bags (each bag weighing 60 kg) between
2025 and 2026, marking a record. The European Coffee Federation states that, of all the coffee
consumed worldwide in 2020-2021, Europe’s share is 33%. In 2025, the European coffee market size
is expected to be 49.78 billion USD, and by 2030, it is estimated to be 6044 billion USD.

In 2025, the European coffee market is expected to be worth USD 49.78 billion, and by 2030,
it is estimated to reach USD 60.44 billion. The European Coffee Federation states that, of all the coffee
consumed worldwide in 2020/21, the share in Europe is 33% (Mordor Intelligence, 2025).

In November 2024, the latest Coffee Development Report was published by the International
Coffee Organization (ICO) under the caption of “Beyond Coffee: Towards a Circular Coffee Economy”.
The report investigates the suitability of the coffee sector for circular economy applications in detail.
The report acknowledges that over 40 million tonnes of waste are generated from coffee processing,
and addressing how to manage this waste sustainably within the coffee value chain is a challenge that
needs to be discussed in coffee operations (Press Release, 2025).

The purpose of this research study is to investigate circularity and responsible sourcing in the
operations of major global coffee businesses and to gain insight into their sustainability concerns.
Following the research objective, the sustainability reports and related documents of the top coffee
businesses are reviewed.

2. CIRCULAR ECONOMIC SYSTEM

According to the Circularity Gap Report 2025, the global economy is currently only 6.9%
circular, which is lower than the 7.2% reported in the previous year. This indicates that the amount of
reused or recycled materials used by the global economy shows a declining trend each year, caused by
increasing material extraction and use; consumption, on the other hand, continues to accelerate
(Circularity Gap Report 2025, 11).

The world is going through a rapid change, and businesses are striving to be more resilient and
create new income, decrease costs, and have closer bonds with their clients. Circular markets could
amount to EUR 1.5 trillion by 2040 in Europe alone (Ellen MacArthur Foundation, 2025).

A closed-loop system exists in circular agriculture where waste resulting from one part turns
into a resource for another part. Recycling materials, reducing waste, and making production more
sustainable are among the primary goals in this system, given the limited global resources
(Novamushrooms, 2023).

The European Union, which has a sizable share in world coffee consumption, produces more
than 2.1 billion tonnes of waste every year. The EU wants to institute a model known as a circular
economy system, which is more sustainable through making revisions in its waste management
legislation.

Basic advantages of circular economic systems are as follows:
- Environmental protection

Reusing and recycling products would slow down the use of natural resources, reduce
landscape and habitat disruption, and help to limit biodiversity loss.

- Greenhouse gas emissions reduction
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The design phase is critical from the point of the impact of the product on the environment.
Since this impact is estimated to be more than 80% in the design phase, it might be possible to decrease
resource consumption and energy by producing more efficient and sustainable products from the
beginning.

- Lowering dependence on raw material

The supply of crucial raw materials is limited in the world, but the population and at the same
time, the demand for raw materials are increasing. Therefore, it is crucial to recycle raw materials and
alleviate the risks of unavailability, being dependent on imports, and price instability. Batteries and
electric engines are such critical materials that are necessary for producing technologies used in
accomplishing climate goals.

- Creating jobs and saving consumers money

As a result of a shift towards a more circular economy, it may be possible to stimulate
competition and innovation, drive economic growth, and create jobs. As a result of this process, in
which materials and products are redesigned for circular use, it might be possible to come up with
more durable and innovative products that consumers may save money in the long term
(www.europarl.europa.eu, 2023)

3. CIRCULARITY IN COFFEE OPERATIONS
The following three principles form the basis of circular business models:

- Abolishing waste and pollution
- Circulating materials and products
- Regenerating nature

3.1. Abolishing waste and pollution

To convert a linear economic system into a circular one, it should be ascertained that materials
enter the economy again after they are used. It is possible to circulate many products through
repairing, reusing, reproducing, and, as a final solution, recycling. Land can be regenerated through
materials that would not endanger nature, such as food and similar biological materials; this in turn,
fuels the production of new food and materials.

3.2. Circulating materials and products

Circulating products and materials at their highest value is the second principle of the circular
economy, which means keeping materials in use, as a product or when it is no longer possible,
preserving them as components or raw materials. Thus, nothing becomes waste, and the intrinsic value
of products and materials is retained.

Two cycles — the technical cycle and the biological cycle are applied to keep products and
materials in circulation. Products are reused, repaired, remanufactured, and recycled in the technical
cycle, whereas biodegradable materials are returned to the earth through processes like composting
in the biological cycle.

3.3. Regenerating nature

Suitable farming applications are necessary to reach healthy soil that involve helping nature to
rebuild soils and increase biodiversity, and giving biological materials back to the earth. Within this
process, food should be produced regeneratively, the end result being less greenhouse gas emissions
from food production. It might be possible to use less amount of synthetic inputs and to build up
healthy soils that absorb carbon rather than release it through regenerative farming practices. By
producing our food regeneratively, the focus is on improving soil health. As well as helping restore the
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natural carbon cycle, healthy soils can hold water, reduce the impact of droughts, and are better able
to absorb water, reducing the risk of flooding (Ellen MacArthur Foundation, 2025).

The farm level is the beginning of the circular economy in coffee. In their search for ways to
reuse and reduce the byproducts of growing coffee, producers are using wastewater for processing
and coffee husk (PerfectDailyGrind, 2023). It is possible to convert waste into bioenergy by using coffee
husk’s oil extraction as an alternative to biodiesel (Addisu et al., 2022).

The following are some further examples of circular economy systems in the coffee sector:

Roasting in the coffee operations can be an example of the first principle, abolishing waste and
pollution. It is possible to reuse the spent coffee grounds in the form of new products such as biofuel.
In this way, nothing goes out of the production system; biofuel is used in roasting, and energy is saved.
Starbucks serves coffee in reusable cups that customers bring, and customers earn discounts (SCS
Global Services, 2025).

As an example of the second principle, circulating materials and products, Nestlé and
Starbucks’ support for circularity are vivid examples. Nestle aims to design about 95% of its plastic
packaging for recycling and to cut the use of virgin plastic by one third by 2025. Starbucks is in constant
search for packaging alternatives made from recycled materials.

For the third principle, regenerating nature, Starbucks works to develop regenerative
agriculture in order to make sure that coffee production is protected from climate change to the
maximum level can be an example. Starbucks strives to lower the quantity of water used in its coffee
operations. The company also participates in projects to protect and restore forests (Wang et al.,
2022).

Nestlé gives scientific and technical help to farmers in its supply chain to apply regenerative
agriculture, such as making use of smart irrigation equipment and biogas, waste converted into
renewable energy. For example, Nestlé has the Responsible Sourcing Standard, which includes
Traceability as one of its criteria. This means Nestleé identifying the traceability of materials it
purchased back to their origins (Nestle.com, 2024). Nestlé also helps finance farmers' investments in
capital and equipment. The company offers price premiums for regenerative agriculture goods and
rewards for farmers’ positive environmental impact (Nestle.com, 2024).

4. DISCUSSION AND CONCLUDING REMARKS

Alarming developments in the world, such as climate change, threatening levels of sera gases,
biodiversity loss, land degradation, and an increasing number of people faced with hunger, inadequate
incomes, and social exclusion, point to the urgency of taking action on the part of businesses,
governments, nongovernmental organizations, and similar. Otherwise, the 2030 Agenda of Sustainable
Development Goals will inevitably be far from being accomplished.

Already, some species are exposed to the risk of extinction because of the climate change
induced by deforestation. Coffee, one of the most favorable drinks, is one relevant example.
Approximately, over 40 million tonnes of waste come from coffee processing in the world, and how to
manage this waste in a sustainable way within the coffee value chain is a dilemma that should be
solved in the coffee operations.

The purpose of the study is to investigate circularity and responsible sourcing in the coffee
sector. The sustainability reports of the prominent coffee businesses are investigated, and the
following conclusions are reached:

° Major coffee businesses are aware of the importance of circular economic systems and
are exerting the principles of circularity in their operations, although they still have more distance to
go, e.g., eliminating the use of virgin plastic in their operations.
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° Major coffee businesses, especially Nestlé Global, are entering partnerships by local
coffee producers in the countries where they do business. They provide financial support for
equipment purchases and reward the producers for sustainable performances, such as regenerating
land. In this way, it becomes possible to enrich the coffee value chain with more sustainable practices
through improving the financial condition of farmers.

. It is extremely important that regulations against deforestation, like EUDR (European
Union Deforestation-free Regulation) to be compulsory for all regions in the world, not just Europe.
EUDR is a regulation that strictly bans coffee imports into Europe, which is not in conformance with
sustainability standards and poses a threat of deforestation, and does not meet the criteria for
responsible sourcing. For example, Nestlé has the Responsible Sourcing Standard, which includes
Traceability as one of its criteria. This means Nestle is identifying the traceability of materials it
purchased back to their origins (Nestle.com: 2024).

Since coffee is one of the products that is often cultivated in deforestation-prone areas like the
African and Amazon forests, coffee distributors should make sure that the products they purchase do
not come from deforested land. Applying responsible sourcing in this way will be a boost for
sustainability and affect coffee farmers’ incomes positively.

Nestle’s Responsible Sourcing Standard is about choosing suppliers wisely, working with those
that apply sustainable agricultural practices, replenish natural resources, and protect biodiversity.
Through these standards, Nestlé ensures that the farmers it conducts business with earn incomes that
provide them with a decent standard of living (www.nestle.com).

° Consumers can play an important role in supporting sustainability in the coffee sector
by their choices of coffee. They should choose the brands that abide by the regulations in the coffee
market. They should prefer the products of the companies that are involved in circular practices,
responsible sourcing, and fair trade.

° To close the gaps in the Sustainable Development Goals, coffee organizations of all
sizes should be more circular in their operations and build sustainable value chains since the way to
sustainability in both environmental and social terms passes through circular economic systems. Even
small to medium-sized organizations can achieve this mission through entering into partnerships.

° In building sustainable value chains, coffee businesses should strive to increase the
prosperity of the channel members, besides earning sizable profits for their shareholders. One good,
relevant example is Nestlé’s Creating Shared Value concept. This is about the way Nestlé conducts
business throughout the coffee value chain and the whole society. This philosophy can be summarized
as follows: Besides earning more profits for the shareholders, the community served should also
prosper (nestle-mena.com).
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SOSYAL MEDYADA TREND OLAN KAHVELERIN TUKETICi DAVRANISLARINA ETKISi: DiJITAL
TUKETICININ DONUSUMU

Miiesser KORKMAZ?, Tarik KOMSULAR?

OzET

Dijitallesmenin hiz kazanmasiyla birlikte sosyal medya platformlari, bireylerin glindelik tiiketim
aliskanliklarini yeniden sekillendiren giiclii bir mecra haline gelmistir. Ozellikle Instagram, TikTok ve
YouTube gibi gorsel odakl mecralar, kahve tiiketimini sadece damak tadina hitap eden bir pratik
olmaktan cikararak estetik, deneyimsel bir meta haline getirmistir. Bunun bir sonucu olarak sosyal
medyada giderek yayilan kahve trendleri, bireylerin yeni tatlara yénelme motivasyonlarini, mekan
tercihlerini, satin alma egilimlerini ve gindelik ritiellerini dogrudan etkilemektedir. Bu galisma ile
sosyal medyada trend haline gelen kahve iceriklerinin tiiketici davranislari tizerindeki etkilerinin
incelenmesi amaclanmistir. Calisma kapsaminda cevrimici anket yolu ile 66 katilimciya ulasiimis ve elde
edilen verilerin ¢ozimlenmesinde frekans analizinden vyararlanilmistir. Calisma sonucunda
katilimcilarin bir tiiketici olarak kendilerini en ¢ok “bilgili ve arastiran tiiketici” olarak tanimladiklari,
dijital tiketici kavramina iliskin tanimlarinin ise genel olarak “sosyal medyaya gére sekillenen tiiketici”
oldugu belirlenmistir. Calismada, katilimcilarin en ¢ok kullandigi sosyal medya platformunun agirhkli
olarak gorsel icerikler ile 6n plana gikan “Instagram” oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte Instagram
basta olmak Uzere diger tiim sosyal medya platformlarinda katilimcilarin kahve odakli icerikler ile
ilgilenmesinin temel nedenleri “keyif almak, yeni tatlar kesfetmek ve kahveye dair bilgi edinmek”
seklindedir. Calisma sonucunda sosyal medyanin katilimcilarin tiketici davranislari Uzerindeki
dondstirici etkisinin en fazla “mekdn ve kahve tiirii secimi” (izerinde oldugu belirlenmistir. Calismada
ayrica, katihmcilarin sosyal medya icerikleri sayesinde yalnizca kahveye dair bilgi edinmekle kalmadigi,
ayni zamanda estetik ve deneyimsel motivasyonlarla da kahveye yoneldigi belirlenmistir. Bu kapsamda
katilimcilarin sosyal medya platformlarinda karsilasip kendi imkanlari ile denedikleri kahve tirleri
arasinda en sik deneyimlenen kahve tiirlerinin “Dalgona coffee, cold brew, matcha espresso, espresso
tonic, tiramisu latte ve color-changing magic coffee (renk degistiren sihirli kahve)” oldugu
belirlenmistir. Bu durum, sosyal medyanin yalnizca tiiketim arzusu yaratmadigini, ayni zamanda ev
yapimi deneysel Uretimleri de tesvik ettigini gostermektedir. Kahve, bu baglamda bireyler icin hem
bireysel tatmin hem de toplumsal aidiyet saglayan ¢ok katmanli bir tiketim nesnesine doniismektedir.
Calismada ulasilan sonuglar, dijitallesmenin gastronomi alanindaki etkilerini anlamaya katkida
bulunmakta ve sosyal medyanin glindelik tiketim aliskanliklarini sekillendirmedeki rolini gérinir
kilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kahve trendleri, dijitallesme, sosyal medya, tiiketici davranisi, tiketim
ahiskanliklari

1. GIRIS

Son on yilda dijitallesme, tiketici davranislarini kokten degistiren en 6nemli toplumsal
dinamiklerden biri haline gelmistir. Sosyal medya platformlari; yalnizca bilgi paylasimini degil, ayni
zamanda bireylerin kimlik insasini, gindelik yasam pratiklerini ve tiketim tercihlerini de
déniistiirmektedir (Kaplan ve Haenlein, 2010). Ozellikle Instagram, TikTok ve YouTube gibi gérsel ve
video odakli sosyal medya mecralarinda, tiketiciler “siradan bir Grin” yerine; estetik, hikaye ve
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paylasilabilir deneyim arayisina ydonelmistir (Gretzel, 2017). Bu doniisiim, kahve gibi yaygin ve giindelik
tiiketim alanlarinda dahi dikkat ¢ekici bir bicimde kendini géstermektedir (Smith Maguire ve Hu, 2013).

Kahve, tarihsel olarak yalnizca bir icecek olmanin 6tesinde; kiltirel, toplumsal ve simgesel
anlamlar yliklenen bir irtin olarak kabul edilmektedir (Vardeman vd., 2019). Ancak giinimizde sosyal
medyada trend haline gelen kahve gesitleri ve sunumlari, bu kiltirel kimligi yeni bir boyuta
tasimaktadir (John, 2013). Bu yeni tiketim bicimi, yalnizca estetik kaygi veya tat deneyimi ile sinirli
degildir; ayni zamanda klltirler arasi etkilesim, yaraticilik ve kendini ifade etme ihtiyaci ile de
sekillenmektedir. Ornegin, matcha ve espresso bazli icecekler, Uzak Dogu’nun cay kiiltiiri ile Bati’nin
kahve aliskanliklarini bir araya getirerek; kiltirel melezlesmenin ve deneysel tiiketimin dikkat gekici
bir 6rnegini sunmaktadir. Benzer sekilde Color-Changing Magic Coffee (Renk Degistiren Sihirli Kahve),
butterfly pea cayl (Kelebek Sarmasigl Cayi) ve limon suyu ile rengini degistiren “sihirli” etkisiyle,
izleyicilerde saskinlik ve merak duygusu uyandirmaktadir (Papakonstantinidis vd., 2023). Ayrica, Mini
Kahve Setleri ve “DIY reels (do it yourself; Kendin Yap)”, (Instagram veya sosyal medyada kullanicilarin
kisa videolarla kendi kahve deneyimlerini, tariflerini ve mini projelerini paylastigi videolar) videolari,
tiketicileri yalnizca izleyen degil, ayni zamanda Ureten ve paylasan “prosumer (lretici-tliketici)”
kimligine (John, 2013) tasimaktadir. Bu sayede kullanicilar hem kendi yaraticiliklarini sergileyebilmekte
hem de sosyal medya lzerinden kiiltlrel ve estetik etkilesimde bulunabilmektedir.

Toffler (1980) prosumer kavramini; bireylerin tiiketici kimliginin yani sira aktif icerik Ureticisi
roll Gstlenmesi olarak ifade etmektedir. Sosyal medyada kahve trendlerinde bu durum kendisini en
¢ok DIY (do it yourself; Kendin Yap) tarif videolari”,“mini kahve setleri” ve 6zglin sunumlar paylasan
kullanicilar tGzerinden gostermektedir. Cetin (2021) tarafindan, Turkiye’de yurutilen bir arastirmada;
Ozellikle genglerin kahve iceriklerini kendilerinin tasarlayip paylasmasinin, sadece “kendini ifade” degil
ayni zamanda topluluk igcinde sayginlik kazanma ve “benzersiz igerik Uretici” olma motivasyonuyla da
iliskili oldugu belirlenmistir (Creswell, 2014; Bryman, 2016). Boylece kahve, bireyin yaratici kimligini
yansittig ve sosyal medyada farklilastigi bir arag haline gelmektedir.

Tlm bu girisimlerin ortak noktasi, kahve tiiketimini yalnizca damak tadiyla sinirli bir eylem
olmaktan cikarip; sosyal medya araciligiyla kimlik sunumunun, sosyal aidiyetin ve dijital topluluklarin
bir pargasi haline getirmeye c¢alismaktadir (Vardeman vd., 2019). Bu arastirmanin amaci; sosyal
medyada trend olan kahve gesitlerinin ve sunum tekniklerinin, tlketici davranislari Gzerindeki ¢ok
boyutlu etkilerini ortaya koymaktir. Arastirmada ayrica “dijital tiketicinin” yalnizca bir Grin degil,
gorsel deneyim ve paylasilabilir hikaye arayisi icinde nasil donistiigu tartisiimakta ve bu stirecte sosyal
medyanin tiketici tercihlerine yon veren bir “trend Ureticisi” ve kiltirel alan yaratici olarak tstlendigi
rol de degerlendirilmektedir. Boylece ¢alisma hem akademik literatlire katki sunmayi hem de kahve
sektoérindeki profesyoneller ve pazarlamacilar icin stratejik dngoriler Gretmeyi amaclamaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Sosyal Medya Platformlarinin Tiiketim Uzerindeki Doniistiiriicii Etkisi

Dijitallesme, bireylerin tiiketim bigimlerini dontstlrirken, ayni zamanda dijital ortamlarda
kendilerini ifade etme ve kimlik insa etme sireclerini de sekillendirmektedir (Gretzel, 2017; John,
2013). Tuketiciler artik sadece bir irtin satin almakla kalmamakta; satin aldiklari veya deneyimledikleri
Urlnleri sosyal medya hesaplarinda paylasarak kisisel tarzlarini da yansitmaktadir (Firat ve Dholakia,
2006). Geleneksel tiiketim ahskanhklarindan farkli olarak, giiniimiiz dijital tiketicileri yalnizca Griinlin
kendisine degil, o Uriiniin yarattig deneyime, gorsellige ve hikdyeye de 6nem vermektedir (Gimds,
2020). Sosyal medyada paylasilan kahve trendleri, bu deneyimi gorsel bir performansa
dénistiirmektedir. Ornegin: layered iced coffees (Katmanli Buzlu Kahve) renkli katmanlariyla; affogato
pouring reels (affogato dékme videolari) dondurma (izerine dokilen espresso aninin yavas ¢ekimiyle;
iced cube latte (buz kipli latte) eriyen buz kipleriyle anlik estetik degisimler sunmaktadir. Bu gérsellik
ve deneyim birlesimi, tiketicilerin kahve tiketimini siradan bir aliskanliktan gikararak, sosyal medyada
sergilenen, dikkat cekici ve “begeni” toplayan bir sova donistirir (Kogak ve Tetik, 2022). Boylece
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kahve, hem damak tadina hitap eden bir irlin hem de dijital platformlarda estetik bir deger tasiyan bir
nesne haline gelmektedir.

Ozellikle COVID-19 pandemisi déneminde diinya ¢apinda viral olan Dalgona Coffee akimi;
kahvenin evde hazirlanabilir, yaratici ve gorsel olarak etkileyici bir icerik haline gelmesiyle milyonlarca
paylasim ve izlenme sayisina ulasmistir (Kim ve Kim, 2021). Bu trend, daha sonra Dalgona Coffee 2.0
ile matcha, cilek tozu ve mor tath patates gibi renkli ve aromatik malzemelerle cesitlenerek hem
bireysel hem de toplumsal tiiketim kiltlrini derinden etkilemistir (Papakonstantinidis vd., 2023).
Bununla birlikte, Layered Iced Coffees (Kamanl Buzlu Kahve) gibi cam bardakta gorsel sov yaratmayi
amagclayan katmanli kahveler; Espresso Tonic gibi gazli ve ferahlatici karisimlar; Tiramisu Latte ve
Cheesecake Coffee gibi tatliaromali, krema ve kakao serpistirmeli icecekler; tiiketicinin hem gorsel hem
de lezzet deneyimini zenginlestirmektedir. Ayrica, Coffee Jelly (Kahve J6lesi), Iced Cube Latte (Buz
KiplU Latte) ve Affogato Pouring Reels (Affogato Dékme Videolari) gibi trendler, kahve deneyimini
“izlenebilir” ve “paylasilabilir’ bir sova donistlrerek, bireyin dijital kimliginin bir parcasi haline
getirmektedir (Kocak & Tetik, 2022). Bu li¢ kahve deneyimi, asagida Sekil 1, Sekil 2 ve Sekil 3'te
sunulmustur.

.

Sekil 1. Coffee Jelly (Kahve Jolesi) gorseli
Kaynak:https://www.justonecookbook.com/coffee-jelly/

Y P

Gorsel 2. Iced Coffee Cube Latte
Kaynak: https://enjoyrealcoco.com/blogs/recipes/iced-coffee-cube-latte
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Gorsel 3. Dokme Affogato
Kaynak:https://anisahcoffee.com/en/blogs/blog/affogato-tarifi

Sosyal medya, modern toplumlarda yalnizca haberlesme veya eglence araci olarak degil;
tiketici davranislarini donistiiren ve yeni trendlerin olusmasina zemin hazirlayan gicli bir mecra
olarak da islev gérmektedir (Arsel ve Bean, 2013). Dijital platformlarin sundugu hizli yayilim, gorsel
icerik Uretimi ve kullanici etkilesimi gibi 6zellikler, Griinlerin ve deneyimlerin ¢ok kisa slirede popiilerlik
kazanmasina ve “trend” statiisii kazanmasina olanak tanimaktadir. Ornegin, pandemi déneminde
Dalgona Coffee gibi evde yapilabilen basit ama estetik kahve sunumlari, kiiresel 6lgekte milyonlarca
kisinin katildigi viral bir akim haline gelmistir (Ercilasun, 2022). Literatiirde belirtildigi izere, sosyal
medya, yalnizca mevcut talepleri karsilayan bir arac degil; yeni talepler ve tiiketim bicimleri yaratan
aktif bir “trend Ureticisi” olarak 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu yonlyle sosyal medya, kahve gibi
glndelik Grinlerin bile sembolik degerini artirarak, onlari kiiltlrel birer fenomene dontstirmektedir.

Sosyal medya ile birlikte tiiketiciler yalnizca icerik tiketen bireyler degil; ayni zamanda icerik
Ureten ve paylasan “prosumer” kimligini de Ustlenmislerdir (John, 2013). Bu kimlik, 6zellikle mini kahve
setleri ve DIY reels gibi trendlerde belirginlesmektedir. Kullanicilar, evde kendilerine 6zgi tarifler
deneyerek, bunlari videolar ve fotograflarla sosyal medya hesaplarinda paylasmaktadir. Bu
paylasimlar, bireyin kendisini yaratici, 6zgiin ve topluluga ait biri olarak sunmasina olanak tanimaktadir
(Vardeman vd., 2019). Ayni zamanda, paylasim kultiirG sayesinde bireylerin deneyimleri birer sosyal
sermaye unsuruna donismekte ve daha genis bir dijital topluluk iginde etkilesim firsati yaratmaktadir
(John, 2013).

2.2. Viral Kahve Trendleri ve Deneyim Ekonomisi

Pine ve Gilmore’un (1999) deneyim ekonomisi yaklasimi, modern tiiketicinin bir Grini satin
alirken o Urinle baglantili deneyim, hikaye ve duyguya da deger verdigini vurgulamaktadir. Sosyal
medyada viral hale gelen Dalgona Coffee, layered iced coffees veya espresso tonic gibi trendler, bu
deneyim odakli tiiketim anlayisinin bir yansimasidir. Akman ve Sahin (2021) de, geng yetiskinlerin
sosyal medyada gordukleri trend kahve iceriklerini evde denemek istemelerinin ardinda, siradan kahve
tiketiminden 0Ote “benzersiz ve paylasilabilir bir deneyim” yasama motivasyonunun yattigini
belirtmektedir. Bu bulgular, kahve tiiketiminin sosyal medya ile birlikte siradan bir aliskanliktan ziyade
bir “deneyim tasarimi” silirecine dénustiglinii gostermektedir. Hsu ve Lin (2016) tarafindan yapilmis
bir calismada sosyal medya platformlarinda gorsellik ve etkilesim faktorlerinin tiketici niyetleri
Gzerindeki etki sahibi oldugu belirlenmis ve kullanicilarin 6zellikle popiler icerikleri “kagirma korkusu”
ile tiketim davranislarini yeniden sekillendirdigini ortaya konmustur.

Schroeder (2002), modern tliketim kiltlirinde gorselligin, Grin algisini ve marka degerini
sekillendiren en 6nemli unsurlardan biri oldugunu savunmaktadir. Sosyal medya platformlarinda
kahvenin yalnizca tadi veya kokusu degil; sunum bicimi, renk katmanlari, duman veya eriyen buz
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goruntlisi gibi gorsel detaylar da tuketici ilgisini belirgin bicimde etkilemektedir. Yildirnm (2022),
Turkiye’deki sosyal medya kullanicilarinin gorsel sov iceren iced cube latte ve color-changing magic
coffee gibi li¢c katmanl kahvelere yogun ilgi gosterdigini ve bu paylasimlarin tiiketici davranisini
yonlendirdigini ortaya koymustur. Gorsel estetik; kahveyi yalnizca bir icecek degil, ayni zamanda
“izlenmeye ve paylasilmaya deger” bir deneyim nesnesine donlstiirmektedir (Vega ve Urrutia, 2020).
Bu siireg, 6zellikle gorsel agirlikh Instagram ve TikTok gibi platformlarda daha da glglenerek, paylasim
odakli bir tiketim kiltiriniin dogmasina katkida bulunmaktadir. Geliien bu yeni tiiketim kiltird bir
tur kilturel melezlesme olarak da degerlendirilebilmektedir.

2.3. Kiiltiirel Melezlesme ve Global Trendlerin Yerellesmesi

Appadurai’'nin  (1996) kavramsallastirdig kiltlirel melezlesme; kiresel akimlarin yerel
pratiklerle birleserek yeni ve hibrit kiiltlirel formlar yaratmasi olarak tanimlanmaktadir. Cheesecake
coffee, matcha espresso veya affogato reels gibi kahve trendleri; Bati, Uzak Dogu ve Tirk kahve
kiltarand bir araya getirerek kiltirel melez deneyimler olusturmaktadir. Demir ve Sen (2022), sosyal
medyada bu tir melez igeriklerin paylasiimasinin geng yetiskinlerde “farkli ve 6zgiin olani deneme”
istegini gliclendirdigini ve boylece global trendlerin yerelleserek yeni bir kimlik kazandigini belirtmistir.
Boylece kahve, sadece global bir icecek degil, ayni zamanda kiiltiirlerarasi etkilesimin canli bir temsilcisi
haline gelmektedir.

Tuketiciler sosyal medyada sadece begeni kazanmak icin degil, ayni zamanda kendilerini
tanimlamak ve baskalarina gostermek icin de paylasim yapmaktadir (Marwick, 2015). Bu noktada
kahve kisisel zevk, stil ve sosyal statiiyli yansitan bir arag haline gelmektedir. Ozellikle matcha espresso
veya tiramisu latte gibi “sofistike” ve yenilikgi kahvelerin paylasilmasi, bireyin kendisini global trendleri
takip eden, estetik duyarhhgi yiksek biri olarak tanitmasina hizmet etmektedir. Gil (2019) yaptigi bir
¢alismada, Tiirkiye’de sosyal medya kullanicilarinin kahve igeriklerini paylasarak sosyal ¢evrelerinden
“onay ve ait olma” ihtiyacini karsiladigini ortaya koymustur. Litt ve Hargittai (2016) ise “hayali izleyici”
kavramini kullanarak, bireylerin paylasim yaparken goérinir olmayl ve sosyal etkilesim saglamayi
hedeflediklerini vurgulamaktadir. Bu durum, kahveyi salt tiiketim nesnesi olmaktan cikararak dijital
kimlik insasinin bir parcasina dénistirmektedir.

Kahve; sosyallesme, rahatlama ve keyif anlarinin bir pargasi olarak, bireylerin psikolojik ve
sosyal ihtiyaglarina hitap etmektedir (Vega ve Urrutia, 2020). Sosyal medya bu boyutu dijital alana
tasimakta: kahve iceriklerini paylasmak, bireyin kendisini topluluk icinde gortiniir hissetmesine ve
sosyal destek almasina olanak tanimaktadir. Aslan ve Yildiz (2023) yaptiklari bir ¢alismada, sosyal
medyada kahve fotograflari ve videolari paylasmanin, 6zellikle yalniz hissetme veya stres durumlarinda
“dijital sosyallesme” saglayarak pozitif duygular artirdigini belirlemistir. Béylece kahve, glindelik
yasamin 6tesinde duygusal bir bag ve sosyal bir sembol haline gelir.

3.YONTEM

Bu arastirma, sosyal medyada trend olan kahve igeriklerinin tiiketiciler Gzerindeki etkilerini
incelemek amaciyla nicel arastirma yontemi cercevesinde tasarlanmistir. Arastirmanin verileri, Google
Anketler (Google Forms) platformu Gzerinden yapilandiriimis bir anket formu araciligiyla toplanmistir.
internet tabanli ve kolay erisilebilir bir ydntem olan Google Anketler hem cografi sinirlamalari ortadan
kaldirarak farkli sehirlerden genc yetiskinlere ulasma imkani sunmasi, hem de sosyal medya
kullanicilarinin héalihazirda ¢evrimici ortamlarda daha aktif olmasi nedeniyle hedef kitleyle uyumlu
yontem olmasi nedeniyle tercih edilmistir. Arastirmanin evrenini, sosyal medyada kahve odakli
paylasim ve trendleri aktif olarak takip eden 18-55 yas arasi kullanicilar olusturmaktadir. Arastirmanin
orneklemi, kolayda 6rnekleme yontemi ile belirlenmistir. Arastirma verilerinin ¢c6zimlenmesi frekans
analizi kullaniimistir.
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Anket formu iki bolimden olusmaktadir. Formun birinci boélimiinde katilimcilarin demografik
bilgilerini (yas, cinsiyet, egitim durumu vb.) belirlemeye yonelik sorular yer alirken, ikinci boliminde
katilimcilarin sosyal medyada kahve trendlerini takip etme sikliklari, bu igeriklerin satin alma niyetine,
deneme istegine, paylasma motivasyonuna ve dijital kimlik ingsasina etkilerini 6lgmeye yonelik sorular
yer almaktadir. Arastirma kapsaminda etik ilkelere sadik kalinmis ve anket formuna katilim,
katilimcilarin agik rizasina dayal olarak sunulmustur. Bu kapsamda arastirma verisleri anonim olarak
toplanacaktir. Calisma kapsaminda Tirkiye’deki kahve tiketicilerinin sosyal medyada viral hale gelen
kahve trendleriyle iliskileri, yalnizca tiketici boyutunda degil; ayni zamanda deneyim, kimlik insasi ve
kultiirel etkilesim eksenlerinde bitlincil bicimde degerlendirilmeye calisilmistir.

4.BULGULAR
4.1.Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Arastirmaya toplam 66 katilimci dahil olmustur. Katilimcilarin cinsiyet dagilimi incelendiginde,
biyilk cogunlugunu kadinlar olustugu (%62,1,) gorilmektedir. Erkek katilimci orani (%36,4) olup,
(%1,5)’lik bir kesim ise “diger” segenegini isaretlemistir. Bu durum, sosyal medyada kahve igeriklerine
olan ilginin kadinlar arasinda daha yaygin olabilecegi seklinde yorumlanabilmektedir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Degisken Kategori Kisi Sayisi (n) Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 41 62,1
Erkek 24 36,4
Diger 1 1,5
Yas 18-24 35 53,0
25-34 18 27,3
35-44 6 9,1
45-54 5 7,6
55+ 2 3,0
Egitim Lise 10 15,2
On lisans 6 9,1
Lisans 44 66,7
Yiksek Lisans 5 7,6
Doktora 1 1,5
TOPLAM 66 100

4.2, Katilimcilarin Sosyal Medya Kullanim Aliskanliklari ve Kahve Tiiketim Davranislari
iliskisine Yonelik Bulgular

Katiimcilarin yas dagilimina bakildiginda, yarisindan fazlasi (%53,0), 18-24 yas araliginda yer
almaktadir. Bu grubu, 25-34 yas araligindaki katihmcilar (%27,3) takip etmektedir. Orta yas grubu olan
35-44 yas ise (%9,1), 45-54 yas (%7,6) ve 55 yas ve lizeri (%3,0) oraninda temsil edilmistir. Bu bulgu,
geng yetiskinlerin sosyal medya trendlerini takip etme ve kahve tiiketiminde etkilenme potansiyelinin
daha yuksek oldugunu gostermektedir. Egitim durumu acgisindan incelendiginde, katilimcilarin biiytk
¢ogunlugunun lisans mezunu (%66,7), oldugu gorilmektedir. Lise mezunlarn (%15,2) 6n lisans
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mezunlar (%9,1), yuksek lisans mezunlari (%7,6) ve doktora mezunlari (%1,5) oranindadir. Yiksek
egitim seviyesinin yaygin olmasi, katilimci kitlesinin sosyal medya iceriklerine yonelik elestirel bir bakis
acisina sahip olabilecegini duslindiirmektedir.

Tablo 2’de katilimcilarin sosyal medya kullanim aliskanliklari ve kahve tiiketim davranislari
iliskisine yonelik frekans analizi sonuglari yer almaktadir. Arastirma kapsaminda, katilimcilarin en sik
kullandiklari sosyal medya platformu tercihlerinin belirgin bir sekilde gorsel icerik agirliklh mecralara
yonelik oldugu belirlenmistir. Ozellikle Instagram, katilimcilarin (%75,8)'inin en sik kullanim
aliskanligina sahip oldugu platform olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu durum, kahve trendlerinin ve estetik
sunumlarin daha fazla etkilesim aldigi platformun Instagram oldugu seklinde ifade edilebilir. Twitter
kullanici orani (%10,6) YouTube kullanici orani (%7,6), TikTok kullanici orani ise (%4,5) olarak
belirlenmistir. Katilimcilar tarafindan tercih edilen sosyal medya platformlari arasinda en diisiik oran
Facebook ise (%1,5) ile Facebook’a ait olmustur. Bu bulgu, kahve trendlerinin Facebook’ta ¢ok sinirli
bir gérindrlige sahip oldugu seklinde yorumlanabilir.

Katiimcilarin (%47)’si, takip ettikleri sosyal medya hesaplarinda kahve igerikleri ile “ara sira”
karsilastiklarini belirtmistir. Bu oran, sosyal medya akislarinda kahve iceriklerinin diizenli olarak yer
aldigini ancak her kullanici icin ayni yogunlukta gérinmedigini gbéstermektedir. Sik sik karsilasanlarin
orani (%33,3) olup, bu grup muhtemelen kahve ile ilgili sayfalari takip eden veya algoritma tarafindan
bu iceriklere yonlendirilen kullanicilardan olusmaktadir. Kahve icerikleri ile nadiren karsilasanlarin
orani (%16,7) iken, hig karsilasmadigini belirtenlerin orani ise yalnizca (%3,0) olarak belirlenmistir. Bu
bulgu, sosyal medya kullanicilarinin blyik cogunlugunun en azindan zaman zaman kahve iceriklerine
maruz kaldigini ortaya koymaktadir.

Katilimcilarin sosyal medyada karsilastiklari kahve odakh paylasimlarile ilgilenme nedenleri cok
yonludir. Katiimcilarin (%21,21)’i yeni tatlar kesfetmekle, (%22,72)’si bilgi edinmekle, (30,30)’u keyif
almakla, (%10,60)"1 glinliik rutine renk katmakla, (%9,09) eglence amagli icerik anlayisi ile (%6,08)’i ise
estetik arayis yoniinden etkilenmistir.

Sosyal medya platformlarinda karsilasilan kahve ile ilgili iceriklerin glivenilirligi konusunda
katihmcilarin biyiik cogunlugu temkinli bir tutum sergilemistir. Kismen glvenilir bulanlar (%59,1)ile en
biyik grubu olustururken, tamamen giivenilir bulanlar yalnizca (%12,1) olmustur. Giivenilir bulmayan
katimcilarin orani (%28,8) olup, bu grup sosyal medyada paylasilan kahve bilgilerinin dogruluguna
karsi daha stpheci yaklasmaktadir.

Sekil 1. Sosyal medyada trend olan kahve tirleri kelime bulutu analizi
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Tablo 2. Sosyal Medya Kullanim Aliskanliklari ve Kahve Tiiketim Davraniglari iligkisi

Degisken | Kategori | Kisi Sayisi (n) | Yiizde (%)
En sik kullanilan sosyal medya platformu
Instagram 50 75,8
Twitter 7 10,6
YouTube 5 7,6
TikTok 3 4,5
Facebook 1 1,5
Sosyal medyada kahve igerikleriyle karsilasma durumu
Ara sira 31 47,0
Sik sik 22 33,3
Nadiren 11 16,7
Karsilasmiyorum 2 3,0
Sosyal medyada karsilagilan kahve odakl paylagimlari ile ilgilenme nedenleri
Yeni tatlar 6grenmek 14 21,21
Bilgi edinmek 15 22,72
Keyif almak 20 30,30
Gunluk rutine renk katmak 7 10,60
Eglence amacli icerik arayigi 6 9,09
Estetik arayisi 4 6,08
Sosyal medyada karsilagilan kahve igeriklerinin giivenilirligi durumu
Kismen gliveniyorum 39 59,1
Tamamen glveniyorum 8 12,1
Givenilir bulmuyorum 19 28,8
Popiiler kahve igeriklerine yonelik tutum
Zaman zaman g6z atarim 36 54,5
Genelde ilgilenmem 22 33,3
Merakla takip ederim 8 12,2
Kahve igerikleri paylagma durumu
Hic paylasmam 36 54,5
Nadiren paylagirim 15 22,8
Arada sirada paylasirm 12 18,2
Sik sik paylagirim 3 4,5
Satin almal/tiiketim kararinin etkilenme durumu
Zaman zaman etkilenirim 34 51,5
Her zaman etkilenirim 14 21,2
Nadiren etkilenirim 12 18,2
Hic etkilenmem 6 9,1
Sosyal medya platformlarinin etkiledigi alanlar
Mekan segimi 20 30,3
Kahve tirld segimi 18 27,3
Etkilemiyor 13 19,7
Bilgi edinme 12 18,2
Demleme yontemi 2 3,0
Kahve ekipmani segimi 1 1,5
Sosyal medya etkisi ile denenen kahve tiirleri
Dalgona Coffee 17 25,78
Cold Brew 15 22,73
Matcha Latte 11 16,66
Espresso Tonik 7 10,60
Tiramisu Latte 6 9,09
Affogato 5 7,57
Color-Changing Magic Coffee 5 7,57
Sosyal medya etkisi il denenen kahvelerin beklentiyi kargilama durumu
Kismen karsiladi 43 65,15
Tamamen karsiladi 9 13,63
Karsilamadi 5 7,59
Beklentimin altinda kaldi 9 13,63
TOPLAM 66 100
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Katilimcilarin takip ettikleri sosyal medya platformlarinda karsilastiklari popiler kahve
iceriklerine yonelik tutumlari incelendiginde, katilimcilarin yarisindan fazlasinin (%54,5) bu igeriklere
“zaman zaman goz attigl” belirlenmistir. Bu durum, kullanicilarin kahve igeriklerini diizenli olarak takip
etmese de ilgi ¢ekici buldugunda inceledigini gostermektedir. S6z konusu igerikler ile genelde

ilgilenmeyenlerin orani (%33,3)merakla takip edenlerin orani ise (%12,2)"dir.

Katilimcilarin kahve igeriklerini paylasma davranisi, sosyal medyada kahve trendlerinin
yayilmini anlamak agisindan son derece 6nemlidir. Arastirmaya dahil olan katiimcilarin (%54,5)’i
kullandiklari sosyal medya hesaplarinda kahve ile ilgili herhangi bir paylasim yapmadiklarini
belirtmistir. Bu bulgu, katilimcilarin kahve igeriklerinin ¢ogunlukla maruz kaldigini ancak bu igerikleri
yeniden Uretilmedigini gostermektedir. Nadiren paylasanlar (%22,7) ve arada sirada paylasanlar
(%18,2)’lik bir orana sahiptir. Sik sik paylasanlar ise yalnizca (%4,5) diizeyinde kalmistir. Bu bulgu, kahve
iceriklerinin genis bir kitle tarafindan tiiketilse bile, yalnizca klguk bir kisminin {retici veya paylasimci
olarak aktif rol aldigini gbstermektedir.

Sosyal medya platformlarinda karsilan kahve odakli paylasimlarin katihmcilari en ¢ok hangi
acidan etkiledigi incelendiginde, katiimcilarin (%30,3)’iniin mekan segimi, (%27,3)’'niin kahve tiri
secimi, (18,2)’sinin kahveyle ilgili bilgi elde etme, (%3)’Gnin demleme ydntemi segimi ve (%1,5) kahve
ekipmani segimi yoniinde etkilendikleri belirlenmistir. Buna karsi katihimcilarin (%19,7)’si ise sosyal
medya platformlarinda karsilastiklari  kahve odakli paylasimlardan herhangi bir sekilde
etkilenmemektedir.

Katilimcilarin  kahve trendlerini deneyimleme durumlari incelendiginde kelime bulutu
olusturmak uygun gorilmustir. Bu nedenle sosyal medya Uzerinden en ¢ok 6ne ¢ikan ve denenen
kahve tlrinin «Dalgona Coffee (%25,78)» oldugu tespit edilmistir. Bunu «Cold Brew (%22,73) ve
Matcha Latte (%16,66)» takip etmektedir. Daha dislk oranlarda ise Espresso Tonic (%10,6), Tiramisu
Latte (%9,09), Affogato (%7,57) ve Color-Changing Magic Coffee (%7,57) dikkat ¢ekmektedir. Elde
edilen bu veriler, sosyal medyada 6zellikle gorsel ve deneyimsel 6zellikleri 6n plana ¢ikan kahve
tirlerinin tuketiciler tarafindan daha fazla ilgi gérdigiini ve deneyimlendigini ortaya koymaktadir. Bu
durum, trend kahvelerin gorsellik ve paylasilabilirlik boyutunun tiketici davranislarinda belirleyici rol
oynadigini géstermektedir.

Tablo 3’te katihmcilarin dijital tiiketici kavramini nasil tanimladiklari, kendi tiiketici kimliklerine
iliskin tanimlari ve kahve odakh paylasimlarin kimlikleri Gzerinde ne tiir bir degisiklige sebep oldugu
iliskin frekans analizi sonuglari yer almaktadir. Buna gore katilimcilarin (%39,39) kendini sosyal
medyada gordiiklerine gére davranis degistiren tiketici, (%24,24) yorum ve iceriklere gére tercih yapan
tiiketici, (%13,65) etkilesim odakli tiiketici, (%12,12) online platformlardan alisverise bagimli tiiketici,
seklinde tanimlamaktadir. Buna karsin katilimcilarin (%10,60)'1 bu kavrami bilmediklerini ifade etmistir.

Katiimcilarin kendi tiketici kimliklerine iliskin tanimlari incelendiginde, kendilerini en gok
bilingli ve arastiran tiketici (%42,4), olarak tanimladigi belirlenmistir. Bununla birlikte, katilimcilarin
(%27,4)'U kendisini geleneksel aliskanhklara bagl bir tiketici, (%18,2)’si, moda ve trendlere acik bir
tliketici, (%4,5) takip ettigi hesaplara gore sekillenen bir tlketici ve (%7,5)’i duygusal yonleriyle karar
veren tiketici olarak tanimlamaktadir.

Sosyal medyada gordiglintiz kahve iceriklerinin katilimcilarin tiketici kimlikleri {izerinde
donistirich bir etkisinin olup olmadigl ve varsa ne tirden bir etkisi oldugu incelendiginde,
katimcilarin biyik bir kismi higbir degisiklik olmadigini (%39,4) ifade etmistir. Bununla birlikte, adi
gecen paylasimlarin katiimcilarin (%25,8)'nin deneyim odakli bir tiiketiciye, (%21,2)’sinin daha merakli
ve arastiran bir tiketiciye, (%7,6)'sinin gorsellige ¢ok dnem veren tiketiciye, (%3)'Gnin daha kolay
yonlendirilebilen bir tiketiciye (%3)'Uniin ise marka odakh tiketici kimligine sahip oldugu
belirlenmistir.
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Tablo 3. Dijital tiketici kavramina iligskin tiketici tanimlari

Degisken Kisi Yuzde (%)
Sayisi(n)
Dijital tiiketici kavrami tanimi
Sosyal medyaya gore sekillenen tiiketici 26 39,39
Yorum ve igeriklere goére tercih yapan tiketici 16 24,24
Etkilesim odakl tlketici 9 13,65
Online platformlardan aligveris yapmaya bagimli tiiketici 8 12,12
Bu kavrami bilmiyorum 7 10,60
Tiiketici kimligi tanimlari
Bilingli ve arastiran tiketici 28 42,4
Geleneksel aligkanliklara bagh tiketici 18 27,4
Moda ve trendlere agik tlketici 12 18,2
Takip ettigi hesaplara goére sekillenen tiketici 3 4,5
Duygusal yonleriyle karar veren tuketici 5 7,5

Kahve odakl paylagimlarin tiiketici kimligi Gizerindeki etkisi

Hicbir degisiklik olmadi 26 394
Deneyim odakli oldum 17 25,8

Daha merakli / arastiran oldum 14 21,2
Gorsellige cok 6nem veren oldum 5 7,6
Daha kolay yonlendirilebilen oldum 2 3,0
Daha marka odakli oldum 2 3,0
TOPLAM 66 100

5. SONUG VE ONERILER

Bu arastirmadan elde edilen bulgular, sosyal medyanin kahve tiiketim aliskanhklarini yalnizca
yonlendirmekle kalmayip ayni zamanda kiiltiirel, estetik ve deneyimsel boyutlarda dontstirdigiini
gostermektedir. Arastirmaya katilanlarin dnemli bir kismi kadinlardan olusmaktadir. Bu durum, kahve
trendlerinin kadinlar arasinda daha fazla ilgi gérdigi seklinde yorumlanabilir. Ayrica katilimcilarin
¢ogunlugunu genc¢ bireyler olusturmaktadir. Bu bulgu, o6zellikle geng¢ kusaklarin sosyal medya
trendlerine daha hizli uyum sagladigini ve kahve tiketim aliskanlklarinda sosyal medyanin etkisine
daha acik oldugunu gostermektedir. Katihmcilarin egitim dizeylerinin yiiksek olmasi, sosyal medya
iceriklerine yonelik elestirel bir bakis acgisini da beraberinde getirebilmektedir. Bu durum, sosyal
medyanin glicli bir yonlendirici olmasina ragmen, kullanicilarin iceriklere tamamen sorgusuz bir
sekilde yaklasmadiklarini gostermektedir. Tiketiciler hem estetik ve deneyimsel unsurlara ilgi
duymakta hem de bu icerikleri kendi bilgi slizgeclerinden gecirerek degerlendirmektedir.

Calismada sosyal medya platformlari arasinda en yogun kullanilan platformun Instagram
oldugu belirlenmistir. Gorselligin 6n planda oldugu bu platform, kahve trendlerinin hizli bir sekilde
yayllmasina da aracilik etmektedir. Katilimcilarin kahve iceriklerini tercih etme nedenlerinin basinda
“keyif almak, yeni tatlar kesfetmek ve bilgi edinmek” gelmektedir. Bu bulgular, sosyal medya
iceriklerinin yalnizca eglence amach degil, ayni zamanda 6grenme ve deneyim kazanma araci olarak da
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goruldigini ortaya koymaktadir. Bununla birlikte, kullanicilarin kahve iceriklerinin glivenilirligi
konusunda temkinli olduklari, bu paylasimlari tamamen givenilir bulmadiklari da belirlenmistir. Bu
durum, sosyal medyada vyer alan igeriklerin tilketici goziinde sorgulayici bir yaklasimla
degerlendirildigini gostermektedir

Katiimcilarin blyidk bir kismi kahve iceriklerini kendi hesaplarinda paylasmamaktadir. Bu
bulgu, kahve trendlerinin gogunlukla izleyici konumunda tiiketildigini, yeniden Uretim ya da paylasim
boyutunda ise sinirli kaldigini ortaya koymaktadir. Buna karsin, sosyal medya igeriklerinin kahve
tercihleri Uzerinde belirgin bir etkisi vardir. Katihmcilar, sosyal medyada gordikleri igeriklerden
Ozellikle “mekdn segcimi ve kahve tiirii” konusunda etkilenmislerdir. Bu durum, kahve deneyimlerinin
yalnizca icecek boyutunda kalmayip, sosyal yasam ve sosyallesme mekanlarini da sekillendirdigini
gostermektedir

Calismanin en dikkat ¢ekici sonuglarindan biri, sosyal medyada popiilerlesen kahve tirlerinin
yalnizca kafe ortaminda tiketilmedigi, ayni zamanda bireyler tarafindan ev ortaminda kendi
imkanlariyla denendigidir. Katilimcilar 6zellikle “Dalgona Coffee, Cold Brew, Matcha Latte, Espresso
Tonic, Tiramisu Latte ve Renk Degistiren Sihirli Kahve” gibi trendleri evde yaparak deneyimlemislerdir.
Bu bulgu, sosyal medyanin yalnizca tiketim istegi yaratmadigini, ayni zamanda bireyleri yaratici
denemelere ve ev yapimi lretimlere yonlendirdigini ortaya koymaktadir. Kahve bu sayede, bireylerin
hem bireysel tatmin elde ettikleri hem de sosyal aidiyet gelistirdikleri ¢cok katmanh bir tliketim
nesnesine dénismustar

Katilimcilarin 6nemli bir bolim{, sosyal medyada gordiikleri kahve igeriklerinin kendi tiketici
kimlikleri Gzerinde donustlrici etkiler yarattigini belirtmistir. Bazilari kendilerinin daha deneyim
odakh, merakli ya da arastirmaci bir tiketiciye donistiklerini ifade ederken, bazilari ise gorsellige daha
fazla 6nem veren bir tiketiciye donistiginl belirtmistir. Bu bulgu, sosyal medyanin yalnizca kahve
tuketim aliskanliklarini degil, ayni zamanda bireylerin kendilerini nasil tanimladiklarini da etkiledigini
gostermektedir

Sonug olarak, sosyal medya kahveyi glindelik bir icecek olmanin Otesine tasiyarak bireylerin
kimlik, aidiyet ve estetik tercihleriyle iliskilendirilen bir yasam tarzi gostergesi haline getirmistir. Kahve
icerikleri, bir yandan kullanicilarin merak ve deneyim motivasyonlarini giiglendirmekte; diger yandan
ise beklentiler ile gercek deneyim arasinda farkliliklar yaratarak zaman zaman tatminsizliklere yol
acabilmektedir. Bu baglamda kahve markalari icin 6nemli olan, sosyal medyada olusturduklariicerikleri
yalnizca kisa vadeli tanitim amach degil, tiketicilerle duygusal bag kurma, deneyim paylasma ve
kiltirel bir deger yaratma firsati olarak degerlendirmektir. Ayrica iceriklerin beklenti gercgeklik
dengesini gozetmesi, seffaflik ve giivenilirlik ilkesine dayal olmasi gerekmektedir. Tuketicilerin bilingli
tercihler yapabilmesi icin bilgiye dayali igeriklerin artirilmasi ve kullanicilarin aktif katiimini tesvik eden
paylasim odakl kampanyalarin gelistirilmesi 6nerilmektedir.
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KAHVEDE GIDA GUVENLIGi: KIMYASAL TEHLIKELER VE TUKETICi SAGLIGINA ETKILERIi
Giince KOSE?!, Omer Faruk AVCI?, Figen KOREL3

OzET

Kahve, diinya genelinde en ¢ok tiketilen iceceklerden olup, ticaret hacmi bakimindan
petrolden sonra ikinci sirada yer almaktadir. Kahvenin lretiminden tiketimine kadar gegen siirecte
bircok gida glvenligi riski ortaya ¢ikmaktadir. Bu galisma, kahvede gida glivenligini tehdit eden baslica
kimyasal tehlikeleri (okratoksin A (OTA), pestisit kalintilari, akrilamid ve agir metaller) incelemektedir.
Okratoksin A, Aspergillus ve Penicillium tiri kifler tarafindan dretilen ve kanserojen 6zellik gésteren
bir mikotoksindir. Hasat dncesi ve sonrasi kontaminasyonla olusur ve 6zellikle bobrekleri hedef alan
toksik etkiler gosterir. Pestisitler ise kahve tariminda zararl organizmalarla miicadelede yaygin olarak
kullanilmakta, ancak kalinti olarak tirtin Gzerinde kalabilmektedir. Bu kalintilar, cevresel kirlilik ve insan
saghg acisindan ciddi tehdit olusturmaktadir. Yiksek sicakliklarda gerceklesen kavurma islemi
sirasinda ise akrilamid gibi potansiyel olarak kanserojen bilesikler olusabilmektedir. Akrilamid, 6zellikle
kavurma parametreleriyle dogrudan iliskilidir ve kahve endistrisinde kontrol altina alinmasi gereken
bir kirleticidir. Son olarak, ¢cevresel ve tarimsal faktorler nedeniyle kahve bitkisi topraktan agir metalleri
absorbe edebilir. Bu metallerin bir kismi insan sagligi Gizerinde toksik etkilere sahiptir ve kahve tiketimi
yoluyla viicuda alinabilir. Bu ¢alismada ele alinan riskler, kahve (retimi ve tiketiminde gida glivenligi
onlemlerinin 6nemini vurgulamakta, glvenli tiiketim i¢in izleme ve kontrol stratejilerinin gelistirilmesi
gerektigini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, gida giivenligi, akrilamid, kimyasal riskler

1. GIRIS

Kahve, diinya ¢apinda en popiiler iceceklerden olup petroliin ardindan en ¢ok ticareti yapilan
ikinci emtialardan biri olarak yer almaktadir (Bertossi et al., 2024; Zhao et al., 2024). Kahve kavrulmus,
ogutlilmus gekirdeklerin demlenmesiyle hazirlanan bir igecektir (Buffo & Cardelli-Freire, 2004). Kahve
yetistiriciligi 9. Yuzyilda Etiyopya’nin yaylalarinda baslamis ve 15. yizyilda Arap diinyasinda igecek
olarak kabul edilmistir. Yemen, Tirkiye ve Avrupa gibi bolgelere yayildiktan sonra 17. yiizyilda
Amerika’ya ulasmistir (Tsigkou et al., 2025).

Kahve genellikle kisisel bir glnlik ritiel olarak veya arkadaslarla ve meslektaslarla
sosyallesmenin bir yolu olarak keyifle tiketilmektedir (Bertossi et al., 2024). Bu sebeplerle kahve
tiiketimi giin gectikce artmaktadir. Uluslararasi Kahve Orgiitiiniin 2023/2024 verilerine gore diinyada
en cok kahve tiiketen bolgeler sirasiyla Avrupa, Asya ve Pasifik, Gliney Amerika, Kuzey Amerika, Afrika
ve Karayipler ve Orta Amerika ve Meksika sirasiyla 53.7, 45.7, 30.9, 28.0, 12.5 ,ve 6.1 milyon torba ile
takip etmektedir (Elmaci, 2024).

Kahve RUBIACEAE familyasina aittir ve 120’ye yakin tiire sahip bir bitkidir. Bu tirler arasinda
Arabica ve Canephora (genellikle Robusta olarak bilinir) en 6nemlileridir ve kiresel kahve Uretiminin
biyik bir kismini olugtururlar. Arabica toplam Uretimin yaklasik %70’ini olustururken, Robusta yaklasik
olarak %25'ini temsil etmektedir. Ayrica Uglinci bir tiir olan Liberica belirli bolgelerde yetistirilse de
kiresel kahve lretimine katkisi asgari diizeyde kalmaktadir (Girginol, 2017).

Kahve agaclari 3 ile 15 metre arasinda blylime potansiyeline sahiptir. Ancak, hasat icin
yonetilebilir bir boyutu korumak icin genellikle yaklasik 3 metreye ulastiklarinda budanirlar. Kahve
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yetistiriciligi icin en uygun bliyime kosullari, iklimin gerekli sicaklik, nem ve yagis seviyelerini sagladigi
tropikal bolgelerde bulunur (Girginol, 2017).

Kahve Uretimi tohumun ekilmesi ve bitkinin blylmesi, kahve ¢icegi, hasadin toplanmasi,
kabuktan siyirma, fermantasyon ve son olarak siniflandirma, guval paketleme ve sevkiyat olarak farkli
asamalardan olusmaktadir (Girginol, 2017).

Kahve, diger iceceklere kiyasla daha basit gorlinse de, genel kalitesi, cografi kokene ve tiiketici
tercihlerine gore degisen hammadde secimi, ¢ekirdek siniflandirmasi, kavurma derecesi, depolama
kosullari ve demleme yontemleri dahil olmak lizere birden fazla faktérden etkilenmektedir. Ayni
zamanda, faydali biyolojik 6zellikleri sayesinde kahve islevsel gida olarak tanimlanmaktadir (Yashwanth
et al.,, 2025).

2. KAHVEDE GIDA GUVENLIGiNi ETKILEYEN FAKTORLER

Kahvede, gida giivenligini etkileyen faktorlerden biri kimyasal tehlikelerdir. Kimyasal tehlikeler
kahvede dogal olarak olusabilecegi gibi, iretim, isleme ve tasima siirecgleri sirasinda da meydana
gelebilmektedir. 2020-2024 Gida ve Yem igin Hizli Uyari Sistemi’nin verilerine gére %45 ile ilk sirada
kimyasallar ve okratoksin A, %41 ile pestisitler ikinci sirada yer almaktadir. Ayni zamanda pestisitler
klorpirifos vakalarinin %66'sini olusturmaktadir (Guadalupe et al., 2024).

2.1. Okratoksin A

ilk olarak yesil kahvede tespit edilen okratoksin A adini izole edildigi Aspergillus ochraceus
kiifinden almistir. Bu kiflin kdltlriindeki ana toksik bilesen olan Okratoksin A bazi Aspergillus ve
Penicillium kuf tirleri tarafindan da Uretilmektedir (Heintz et al., 2021; Studer-Rohr et al., 1995).
Okratoksin A’ in olusumu hasat dncesi kahve meyvesinin gicek veya bocek istilasina maruz kalmasi,
hasat sirasinda kahve meyvesinde kiiflenmenin olusmasi, isleme, depolama, tasima ve ticaret
esnasinda kontaminasyonun olmasi sonucu meydana gelebilir. Kahvenin yani sira okratoksin A tahil
Urlnleri, bakliyatlar, Gzim suyu, kuru asma meyveleri ve sarap gibi diger tarimsal Urlinlerde de
bulunmustur (Heintz et al., 2021).

Fenialanin ve dihidro-izokumarinden olusan zayif bir organik asit olan Okratoksin A disuk
molekil agirligina sahip olan yaygin bir sekonder metabolittir. Okratoksin A beyaz kristalimsi, kokusuz,
1stya dayanakh ve kati bir bilesiktir. Suda ¢ozinirlGgl zayif olmasinin yani sira klorofom, metanol,
etanol ve ksilende orta derecede ¢ozlirliniir (Leitdo, 2019). Okratoksin grubu Okratoksin A (OTA),
okratoksin B (OTB), ve okratoksin C (OTC)’den olusmaktadir. Kimayasal acidan OTA klorlanirken, OTB
ve OTC klorlanmaz ve ayni zamanda OTC OTA’nin etil esteridir. OTA okratoksinlerden en toksik olani
olarak kabul edilse de yapilan son arastirmalar sonucunda OTB’nin OTA’ya benzer bir toksisitesi oldugu
gorlilmastiir (Heussner & Bingle, 2015).

OTA kontaminasyonu, iyi tarim uygulamalari ve hasat sonrasi islemeyle azaltilabilir. Ham
kahvenin kurutulmasi, derecelendiriimesi, tasinmasi ve depolamasi gibi uygun tekniklerin
kullanilmasiyla saglanabilir (Malir et al., 2014). Baslangictaki OTA kontamisyonuna ve kahve
cekirdeklerinine de bagh olarak kavurma gibi endistriyel islemler OTA miktarini blytik miktarda
azaltabilir.

Ayni zamanda yapilan ¢alismalar sonucunda Okratoksin A'nin kanserojen oldugu ispatlanmistir
(Studer-Rohr et al., 1995). Fareler ve siganlar tzerinde 2 yillik bir sirede gergeklestirilen iki ayri
¢alismada OTA’nin bébrek tlimorlerinin olusmasina yol actigl tespit edilmistir (Studer-Rohr et al.,
1995). OTA, laboratuvar ve ciftlik hayvanlarinda norotoksik, teratojenik, immunotoksik, kanserojen,
hepatotoksik, embriyitoksik ve nefrotoksik olmak Uizere toksisite géstermistir (Leitdo, 2019). insanlar
Gzerindeki OTA’ya dair mevcut kinetik veriler, hayvanlara kiyasla daha sinirhidir. Ancak, cinsiyet (erkek
bireylerde daha ylksek degerler gozlemlenmistir), mevsim (en yiksek degerler yaz aylarinda
kaydedilmistir) ve cografi konum (bolgeye 6zgii beslenme aliskanliklari ile iliskilidir) gibi faktorler,
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plazmadaki OTA konsantrasyonlarini en fazla etkileyen degiskenler olarak 6ne ¢ikmaktadir (Coronel et
al., 2012). 1993 yilinda Uluslararasi Kanser Arastirma Ajansi (IARC) insanlarda OTA'nin kanserojenligi
konusunda yeterli kanit olmamasi nedeniyle OTA’yi olasi bir insan kanserojeni (Grup 2B) olarak
siniflandirdi (Leitdo, 2019). Beklenmedik bir sekilde, diisiik dozda OTA’ya uzun siire maruz kalmak,
yuksek dozda kisa sireli maruziyetten bile daha ciddi etkilere yol agmaktadir (Gekle et al., 2005; Malir
et al., 2014). Ayni zamanda OTA’nin klasik hedef organi bobrek olarak kabul edilmektedir (Gekle et al.,
2005).

2.2. Pestisit

Tum tarimsal Urilinlerde oldugu gibi, kahve bitkileri de zararlilar ve bitki hastaliklarinin etkisine
aciktir. Uretim miktari ve kalitesini olumsuz yénde etkileyebilecek hastaliklarin dnlenmesi amaciyla,
kahve yetistiriciliginin farkli asamalarinda pestisit uygulamalari gerceklestiriimektedir (Merhi et al.,
2022). Diinya Saghk Orgiitii ve Gida ve Tarim Orgiitii pestisitleri gidanin iretimi, islenmesi, depolanmasi
ve pazarlanmasi sirasinda veya bunlara midahale eden herhangi bir zararly1 kovmak, yok etmek veya
kontrol etmek icin tasarlanmis herhangi bir madde olarak tanimlamistir (FAO WHO, 2016). ideal bir
pestisit, belirli bir siire boyunca zararl kontroliinde etkili olmal, yiksek secicilik gbéstermeli ve bu
sirenin sonunda ¢evrede kalinti birakmadan degradasyona ugramalidir (Reis et al., 2015).

Kimyasal kontrol, 6zellikle pestisitlerin kullanimi yoluyla, alternatif yontemlere kiyasla zararli
istilalarini yonetmek icin etkili, hizi ve uygun maliyetli bir yaklasim olarak yaygin olarak
kullanilmaktadir. Bu pestisitler ya dogrudan topraga ya da bitkilerin hava kisimlarina uygulanir ve
sonunda dolayl yollarla topraga ulasir. Topraga ulastiktan sonra pestisitler, biyolojik, fiziksel ve
kimyasal mekanizmalar yoluyla buharlasma ve bozulma dahil olmak lizere gesitli gevresel sireglerden
gecerler. Ek olarak, toprak kolloidlerine adsorbe edilebilirler veya akis ve sizma yoluyla tarimsal
ekosistemin dtesine tasinabilirler. ideal bir pestisit, belirli bir siire boyunca hasere kontroliinde yiiksek
secicilik ve etkinlik gosterir, daha sonra bozunmaya ugrar ve su, karbondioksit ve cesitli organik ve
inorganik bilesikler gibi dogal olarak olusan molekiillere pargalanir (Reis et al., 2015).

Pestisit kullanimi, tarimsal Grilinlerin kalite parametreleri tGizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir.
Zaman-sicaklik, parametreleri kahvenin lezzeti, aromasi ve rengi dahil olmak lzere kimyasal bilegimini
ve duyusal 6zelliklerini tanimlamada 6nemli bir rol oynar. Kavurma isleminden 6nce, yesil kahve
¢ekirdekleri 160°C’nin altindaki sicakliklarda kurutulur. Daha sonra, kavurma sicakhgl kademeli olarak
maksimum  260C*’ye cikarilarak gerceklestirilir.  Sicakhk 190C*’ye ulastigindan hidroliz,
dekarboksilasyon, oksidasyon, ve rediksiyon gibi reaksiyonlar dahil olmak lzere 6nemli kimyasal
dontsimler meydana gelir. Bu termal islemlere ragmen, arastirmalar pestisit kalintilarinin ticari olarak
satilan kahvede kalabilecegini gbstermektedir (Merhi et al., 2022). Kahvedeki pestisit kalintilarin varhigi,
izlemenin 6nemini vurgulayan énemli bir halk sagligi endisesi olusturur. Kahve tiiketiminin istenmeyen
pestisit maruziyetine yol acabilecegi gbz online alindiginda, glvenlik standartlarina uyulmasinin
saglanmasi 6nemlidir (Yang et al., 2012). Schneider Medeiros et al., (2020) pestisitlere maruz kalma
sonucunda Parkinson hastaligi teshisi konulan hastalarda 6lim riskinin arttigini bildirmistir. Lekei et al.,
(2020) akut pestisit zehirlenmesinin (APP) pestisitlere maruz kalan hastaliklarda 6liim oraninda artisa
yol acan bir saglk tehdidi oldugunu bildirmislerdir. Saglik sorunlarina ek olarak, cevre kirliligi pestisit
kullaniminin bir baska sonucu olabilir (Merhi et al., 2022).

2.3. Akrilamid

Basit bir icecek olmasina ragmen bir fincan kahvenin genel kalitesi, hammadde segimi, kavurma
parametreleri, depolama kosullari ve demleme teknikleri dahil olmak Uzere gesitli faktorlerin kontrol
edilmesiyle belirlenir. Bunlarin hepsi cografi bolgelere ve tiiketici tercihlerine gore degisebilir. Kahvede
kavurma islemi, nihai kahve Grlinliniin kimyasal, fiziksel ve organoleptik 6zelliklerini belirlemede temel
bir rol oynadigi icin en kritik operasyonlardan biridir. Buna ek olarak, biyoaktif ve antioksidan
bilesiklerin olusumu icin de dnemlidir. Ancak kavurma islemi yliksek sicakliklarda gergeklestirildiginde
akrilamid dahil olmak Ulzere istenmeyen toksik bilesenlerin olusumuna yol agar. Bu, esas olarak
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asparagin, glikoz ve fruktoz gibi indirgen sekerler arasindaki etkilesimi iceren Maillard reaksiyonu
nedeniyle meydana gelir (Schouten et al., 2020).

Akrilamid olusumu Maillard reaksiyonunda cekirdek onclisii olarak serbest asparagin
kullanilmasi sonucu olusur (Granda, 2006). Akrilamid bir islem kirleticisidir. Nisasta ve karbonhidrat
bakimindan zengin yiyecekler 120 C”den vyiiksek sicakliklara isitildiginda akrilamid dretirler. islem
sicakligi ve ve kullanilan hammadde miktari, akrilamid olusumunu etkileyen baslica faktorlerdendir
(Tajner-Czopek et al., 2021). Uluslararasi Kanser Arastirmalari Ajansi (IARC), akrilamidi, saglik tizerinde
olumsuz sonuglar doguran insan igin olasi kansorejen (grup 2A) bir bilesik olarak tanimlamaktadir (IARC
1994).

Yiiksek dozlarda akrilamid, kanserojen, genotoksik ve nérotoksik etkilere sahiptir (Avrupa Gida
Guvenligi Otoritesi 2012). Memelilerde akrilamid, kanserojen 0&zelliklerinin belirgenlistigi esigi
isaretleyen bir donlisiim olan glisamidite metabolize edilir. Hem in vitro hem de in vivo ¢alismalar
akrilamidin mutajenik ve genotoksik etkilerini gdstermistir (Besaratinia & Pfeifer, 2006).

Akrilamidin yiksek toksikolojik riski géz 6nine alindiginda, gida enddstrileri, diizenleyici
kurumlar daha givenli gida Griinleri saglamak icin akrilamid olusumunu 6nlemeye veya en aza indirme
stratejileri uygulamaya giderek daha fazla odaklanmaktadir (Schouten et al., 2020). Avrupa Komisyonu
(2017), kahve drinleri icin gincellenmis akrilamid referans seviyelerini; kavrulmus kahve igin 400
ug/kg, cozinebilir kahve icin 850 pg/kg, tahil bazli kahve ikameleri icin 500 pg/kg ve hindiba kahve
ikameleri icin 4000 pg/kg olarak bildirmistir.

Kahvenin tiim isleme asamalarinin (hammadde secimi, kavurma, depolama, ve demleme
kosullari) Griindeki son akrilamid seviyesinde énemli bir rol oynamaktadir. Ornek olarak demleme
sonrasinda akrilamidin kahvede 5 saatlik slire boyunca stabil kaldigi gorilmektedir. Ancak, farkl
arastirma ekipleri tarafindan akrilamidin orijinal kabinda saklandiginda ticari olarak kavrulmus ve
¢ekilmis kahvede stabil olmadigini bildirmislerdir (Andrzejewski et al., 2004). Delatour et al., (2004) 6-
12 aylik slire boyunca oda sicakliginda kavrulmus ve ¢ekilmis kahvelerde 40-60% oraninda kayiplar
oldugunu bildirmislerdir. Hoenicke & Gatermann, (2005) 3 aylik bir depolama siiresinin 10-12°C’de
gergeklestirmis ve akrilamid miktarinda 30% oraninda azalma oldugunu bildirmislerdir.

Bilim camiasindaki bazi girisimler, kavrulmus kahvedeki akrilamid seviyelerini ve buna bagli
olarak tuketici maruziyetini azaltmaya yonelik potansiyel stratejilerin belirlenmesine katki saglamistir.
Ancak, patates ve firincilik Grinleriyle karsilastirildiginda, son 15 yil icinde kavrulmus kahve ve kahve
Grlnlerinde akrilamidin azaltimina yonelik miidahale stratejileri tizerinde sinirli sayida bilimsel ¢calisma
bulunmaktadir (Schouten et al., 2020).

2.4. Agir Metaller

Agir metaller cevrede yaygin olarak bulunmaktadir. Besin zincirine girebilirler ve insan
gidasinda cesitli konsantrasyonlarda bulunabilirler (Roychowdhury et al., 2005). Gida kontaminasyonu,
agir metallerin sindirim sisteminden alinarak cesitli dokular Uzerinde zararli etkiler olusturmasi
nedeniyle ciddi bir sorundur. Bazi metaller, diisiik dozlarda bile toksik 6zellikler gésterebilir ve bununla
birlikte, dokularda birikme egilimindedir. Agir metaller iyonik dengeyi ve mineral dengesini bozar ayni
zamanda hiicresel yapilarda oksidatif hasara neden olur ve DNA hasarina yol acar bunun sonucu olarak
da kanserojen dontstimleri tesvik eder (Nedzarek et al., 2013).

Agir metaller, kahve bitkilerinin kéklerinde, slirglinlerinde veya tohumlarinda emilim ve birikim
gosterebilecegi icin kahvelerde agir metaller degerlendirilmektedir; ancak, bu metallerin miktarlari
genellikle vejetatif bilesenlerde, tohumlardan ¢ok daha yliksek seviyelerdedir. Ayni zamanda agir
metallerin biyoyararlanimi ve olusumu, madde igerigi, toprak dokusu ve elementler arasindaki
etkilesimler gibi farkl faktorlerden etkilenmektedir (Varady et al., 2022). Agir metaller kararlidir ve bu
sebeple cevreye yayilirlar. Toprakta birikmelerini kayalarin asinmasi ve toprak olusumu, toprakta
¢Ozinebilir icerik, pH, bitki tirleri, ¢cevre kosullari, teknolojik uygulamalar ve kimyasal driinlerin
kullanimlari etkiler (Pigozzi et al., 2018).

111



Bunlarin yani sira topraktaki agir metal igeriginin artmasina katkida bulunan bazi kimyasal
Grtnler bulunmaktadir. Bunlar genel olarak yliksek seviyelerde kadmiyum, bakir, krom, kursun, nikel
ve cinko iceren biyolojik katkilardir (Pigozzi et al., 2018). ilk olarak bu metaller bitkiler tarafindan
alinarak gidalarda birikir ve bu sekilde insanlar i¢in bir kontaminasyon kaynagi olusturur (Aksoy &
Demirezen, 2005).

3. SONUC

Dilinya ¢apinda en yaygin tiiketilen iceceklerden biri olan kahve, tiiketici saghgi icin ciddi riskler
olusturabilecek cesitli kimyasal tehlikelere maruz kalmaktadir. Okratoksin A (OTA), pestisit kalintilari,
akrilamid ve agir metaller gibi temel kirleticiler yetistirme, isleme veya depolama sirasinda ortaya
cikabilir. Kanserojen potansiyeli olan bir mikotoksin olan OTA, kot tarim ve depolama kosullarinda
olusur. Bitki koruma amaciyla kullanilmasina ragmen pestisit kalintilari nihai tGriinde kalarak saglk ve
cevre sorunlarina yol acgabilir. Kavurma sirasinda olusan bir isleme kirleticisi olan akrilamid, olasi bir
kanserojenidir. Topraktan emilen agir metaller kahve ¢ekirdeklerinde birikebilir ve tiketim yoluyla
insan vicuduna girebilir. Bu riskler, kahve Grinlerinin glvenligini ve kalitesini saglamak icin siki takip,
iyi tarim ve Uretim uygulamalarinin benimsenmesi ve uluslararasi gida gilivenligi standartlarina
uyulmasi konusundaki kritik ihtiyaci vurgulamaktadir.

KAYNAKCA

Aksoy, A., & Demirezen, D. (2005). Heavy metal levels in vegetables in Turkey are within safe
limits for Cu, Zn, Ni and exceeded for Cd and Pb. Journal of Food Quality, 29(2006), 252—-265.

Andrzejewski, D., Roach, J. A. G., Gay, M. L., & Musser, S. M. (2004). Analysis of coffee for the
presence of acrylamide by LC-MS/MS. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52(7), 1996—2002.
https://doi.org/10.1021/jf0349634

Bertossi, A., Troiano, S., & Marangon, F. (2024). Circularity, sustainability, and the quality of
coffee sold via vending machines: What do Italian consumers prefer? Agribusiness.
https://doi.org/10.1002/agr.21988

Besaratinia, A., & Pfeifer, G. P. (2006). Investigating human cancer etiology by DNA lesion
footprinting and mutagenicity analysis. Carcinogenesis, 27(8), 1526-1537.
https://doi.org/10.1093/carcin/bgi311

Buffo, R. A., & Cardelli-Freire, C. (2004). Coffee flavour: An overview. Flavour and Fragrance
Journal, 19(2), 99-104. https://doi.org/10.1002/ffj.1325

Coronel, M. B., Marin, S., Cano-Sancho, G., Ramos, A. J., & Sanchis, V. (2012). Exposure
assessment to ochratoxin A in Catalonia (Spain) based on the consumption of cereals, nuts, coffee,
wine, and beer. Food Additives and Contaminants - Part A, 29(6), 979-993.
https://doi.org/10.1080/19440049.2012.660708

Delatour, T., Périsset, A., Goldmann, T., Riediker, S., & Stadler, R. H. (2004). Improved sample
preparation to determine acrylamide in difficult matrixes such as chocolate powder, cocoa, and coffee
by liquid chromatography tandem mass spectroscopy. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
52(15), 4625-4631. https://doi.org/10.1021/jf0498362

Elmaci, Y. (2024). Kahve lezzeti; Bilesim, isleme ve duyusal 6zelliklerin etkisi. Toros University
Journal of Food, Nutrition and Gastronomy, 3(2), 217-229. https://doi.org/10.58625/jfng-2672

Gekle, M., Sauvant, C., & Schwerdt, G. (2005). Ochratoxin A at nanomolar concentrations: A
signal modulator in renal cells. Molecular Nutrition and Food Research, 49(2), 118-130.
https://doi.org/10.1002/mnfr.200400062

112



Girginol, C. R. (2017). Kahve: Topraktan Fincana. Cinius Yayinlari.
Granda, C. E. (2006). Kinetics of acrylamide formation in potato chips. Texas A&M University.

Guadalupe, G. A, Grandez-Yoplac, D. E., Garcia, L., & Doménech, E. (2024). A Comprehensive
bibliometric study in the context of chemical hazards in coffee. Toxics, 12(7).
https://doi.org/10.3390/toxics12070526

Heintz, M. M., Doepker, C. L., Wikoff, D. S., & Hawks, S. E. (2021). Assessing the food safety risk
of ochratoxin A in coffee: A toxicology-based approach to food safety planning. Journal of Food Science,
86(11), 4799-4810. https://doi.org/10.1111/1750-3841.15938

Heussner, A. H., & Bingle, L. E. H. (2015). Comparative ochratoxin toxicity: A review of the
available data. Toxins, 7(10), 4253-4282. https://doi.org/10.3390/toxins7104253

Hoenicke, K., & Gatermann, R. (2005). Studies on the stability of acrylamide in food during
storage. Journal of AOAC International, 88(1), 268-273. https://doi.org/10.1093/jacac/88.1.268

IARC. 1994. Acrylamide. IARC monographs on the evaluation of carcinogenic risk to humans.
Some Industrial Chemicals 60:389-434.

Leitdo, A. L. (2019). Occurrence of ochratoxin a in coffee: Threads and solutions—A mini-
review. Beverages, 5(2), 1-14. https://doi.org/10.3390/beverages5020036

Lekei, E., Ngowi, A. V., Kapeleka, J., & London, L. (2020). Acute pesticide poisoning amongst
adolescent girls and women in northern Tanzania. BMC Public Health, 20(1), 1-8.
https://doi.org/10.1186/s12889-020-8374-9

Malir, F., Ostry, V., Pfohl-Leszkowicz, A., Toman, J., Bazin, |., & Roubal, T. (2014). Transfer of
ochratoxin a into tea and coffee beverages. Toxins, 6(12), 3438-3453.
https://doi.org/10.3390/toxins6123438

Merhi, A., Kordahi, R., & Hassan, H. F. (2022). A review on the pesticides in coffee: Usage,
health  effects, detection, and mitigation.  Frontiers in  Public  Health, 10(7).
https://doi.org/10.3389/fpubh.2022.1004570

Nedzarek, A., Torz, A., Karakiewicz, B., Clark, J. S., Laszczynska, M., Kaleta, A., & Adler, G. (2013).
Concentrations of heavy metals (Mn, Co, Ni, Cr, Ag, Pb) in coffee. Acta Biochimica Polonica, 60(4), 623—
627. https://doi.org/10.18388/abp.2013_2031

Organization, W. H. (2016). Manual on Development and Use of FAO and WHO Specifications
for Pesticides. Food & Agriculture Org.

Pigozzi, M. T., Passos, F. R., & Mendes, F. Q. (2018). Quality of commercial coffees: Heavy metal
and ash contents. Journal of Food Quality, 2018. https://doi.org/10.1155/2018/5908463

Reis, A. R., Favarin, J. L., Gratdo, P. L., Capaldi, F. R., & Azevedo, R. A. (2015). Antioxidant
metabolism in coffee (Coffea arabica L.) plants in response to nitrogen supply. Theoretical and
Experimental Plant Physiology, 27(3—4), 203—-213. https://doi.org/10.1007/s40626-015-0045-3

Roychowdhury, T., Tokunaga, H., Uchino, T., & Ando, M. (2005). Effect of arsenic-contaminated
irrigation water on agricultural land soil and plants in West Bengal, India. Chemosphere, 58(6), 799—
810. https://doi.org/10.1016/j.chemosphere.2004.08.098

Schneider Medeiros, M., P. Reddy, S., P. Socal, M., Schumacher-Schuh, A. F., & Mello Rieder,
C. R. (2020). Occupational pesticide exposure and the risk of death in patients with Parkinson’s disease:
An observational study in southern Brazil. Environmental Health: A Global Access Science Source, 19(1),
1-8. https://doi.org/10.1186/s12940-020-00624-8

Schouten, M. A., Tappi, S., & Romani, S. (2020). Acrylamide in coffee: formation and possible
mitigation strategies—a review. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 60(22), 3807—-3821.

113



https://doi.org/10.1080/10408398.2019.1708264

Studer-Rohr, I., Dietrich, D. R., Schlatter, J., & Schlatter, C. (1995). The occurrence of ochratoxin
A in coffee. Food and Chemical Toxicology, 33(5), 341-355. https://doi.org/10.1016/0278-
6915(94)00150-M

Tajner-Czopek, A, Kita, A., & Rytel, E. (2021). Characteristics of french fries and potato chips in
aspect of acrylamide content—methods of reducing the toxic compound content in ready potato
snacks. Applied Sciences (Switzerland), 11(9), 19-24. https://doi.org/10.3390/app11093943

Tsigkou, K., Demissie, B. A., Hashim, S., Ghofrani-Isfahani, P., Thomas, R., Mapinga, K. F.,
Kassahun, S. K., & Angelidaki, I. (2025). Coffee processing waste: Unlocking opportunities for
sustainable development. Renewable and Sustainable Energy Reviews, 210(December 2024), 115263.
https://doi.org/10.1016/j.rser.2024.115263

Varady, M., Tauchen, J., Frarikovd, A., Kloucek, P., & Popelka, P. (2022). Effect of method of
processing specialty coffee beans (natural, washed, honey, fermentation, maceration) on bioactive and
volatile compounds. Lwt, 172(December). https://doi.org/10.1016/j.lwt.2022.114245

Yang, S.-H., Hu, W., Mupandawana, M., & Liu, Y. (2012). Consumer willingness to pay for fair
trade coffee: A Chinese case study. Journal of Agricultural and Applied Economics, 44(1), 21-34.
https://doi.org/10.1017/s1074070800000146

Yashwanth, B. S., Biswal, V. L., Suhas, R., Chaudhari, S. R., Naveen, J., & Murthy, P. S. (2025).
Fortification of coffee with iron compounds to enhance its micronutrient profile. Food Chemistry,
489(March), 144964. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2025.144964

Zhao, H., Wang, S., Han, Y., Yao, M., Zhang, Y., & Zeng, X. (2024). Coffee consumption might be
associated with lower potential risk and severity of metabolic syndrome: national health and nutrition
examination survey 2003-2018. European Journal of Nutrition, 63(5), 1705-1718.
https://doi.org/10.1007/s00394-024-03367-1

114



TATLILARDAN ANA YEMEKLERE KAHVENIN GASTRONOMIDE KULLANIMI: DUNYA
MUTFAGINDAN ORNEKLER

Rumeysa EROL?, Veli CEYLAN?

OzET

Kahve, Arapca “kahwa” sozciglinden tliremis olup Habesistan’in Caffa bolgesi ile
iliskilendirilmektedir. Tarihsel siiregcte kahvenin ilk kullanimina dair farkli rivayetler bulunsa da
kahvenin ilk kullaniminin Etiyopya’da gergeklestigi ve Yemen lizerinden Osmanli cografyasina, ardindan
da Avrupa’ya yayildigi kabul edilmektedir. istanbul’da tiiketilmeye baslanmasiyla birlikte toplumsal
yasamda dnemli bir konum edinen kahve, dini ve etik sinirlari asarak toplumsal bir biitlinlik araci halini
almistir. Son yillarda kahveye karsi olan ilginin artmasiyla birlikte kahve konusuna odaklanan akademik
calismalar da artmaya baslamistir. Yas, egitim diizeyi ve cinsiyet gibi faktérlerden de etkilenen kahve
tiketimi; 2000°li yillarin basinda kisi basina 400-500 gram seviyesindeyken, 2020 yilinda yapilan bir
arastirmaya goére bu oranin 1200 grama kadar ulastigi gértlmustar. Tuketildigi ilk anlardan itibaren bir
icecekten fazlasi olarak goriilen kahve hem iceceklerde hem de yiyeceklerde kullanilmaktadir.

Bu calismada kahvenin gastronomi alanindaki kullanim alanlari arastirilmistir. Kahvenin sadece
bir icecek olmadigl ayni zamanda tatllarda, soslarda ve yemeklerde de siklikla kullanildigi gérilmastar.
iki béliimden olusan calismanin ilk béliimiinde literatiir taramasi yapilarak “Kahve, Kahvenin Tarihi ve
Kiltirel Gelisimi” ele alinmistir. Calismanin ikinci kisminda ise hizmet sektdriinde galisan seflerin kendi
recetelerinde kahve kullanimina ne siklikla yer verdigi ve regetelerde kahve kullanimina karsi tutumlari
arastiriimstir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, recete, mutfak, kullanim, icerik.

ABSTRACT

Coffee is derived from the Arabic word “kahwa” and is associated with the Caffa region of
Ethiopia. Although there are different accounts of the first use of coffee throughout history, it is
generally accepted that coffee was first used in Ethiopia and spread to the Ottoman Empire via Yemen,
and then to Europe. With its introduction to Istanbul, coffee gained an important place in social life,
transcending religious and ethical boundaries to become an instrument of social cohesion. In recent
years, with the growing interest in coffee, academic studies focusing on coffee have also begun to
increase. Coffee consumption, which is influenced by factors such as age, education level, and gender,
was at a level of 400-500 grams per person in the early 2000s, but according to a study conducted in
2020, this rate has reached 1200 grams. Seen as more than just a beverage from the moment it was
first consumed, coffee is used in both drinks and food.

This study investigates the uses of coffee in the field of gastronomy. It has been observed that
coffee is not only a beverage but is also frequently used in desserts, sauces, and meals. The first part
of the two-part study involved a literature review covering “Coffee, the History and Cultural
Development of Coffee.” The second part of the study investigated how often chefs working in the
service sector used coffee in their own recipes and their attitudes towards the use of coffee in recipes.

Keywords: Coffee, recipe, kitchen, usage, content.
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1. KAVRAMSAL CERCEVE

Kahve kelimesinin Arapca “kahwa”dan geldigi, bu sdzcliglinde Habesistan’da kahve Uretilen
Caffa bolgesinden alindigi tahmin edilmektedir (Sar, 2012). “Kahve” kelimesi Tiirk Dil Kurumunda “Bir
agacin meyvesinin ¢ekirdegi.” ve “Bu g¢ekirdeklerin kavrulup ¢ekilmesiyle elde edilen toz.” gibi farkl
sekillerde tanimlanmistir (Turk dil Kurumu, 2025). Farkli bir kaynakta Kahve, “Rubiaceae ailesinin
Coffea cinsinden, ¢ift ¢ekirdekli ve kirmizi meyveli tropikal bir bitki tiirl, beyaz gigekleri ve kirazi andiran
meyveleriyle dikkat ceken bir aga¢” olarak tanimlanmistir (Dogan, 2023).

Kahve agaci botanik olarak ilk kez Antoine de Jussieu tarafindan 1713 yilinda tanimlanmistir.
Tropikal iklim bitkisi olan kahvenin tirleri oldukga fazladir. Buna karsin giiniimizde tiiketilen kahvelerin
hazirlanmasinda kullanilan ¢ekirdekler oldukga sinirhdir. En sik kullanilan kahve cesidi % 70-80 ile coffee
arabicayken ikinci sirada %20’lik bir tiketim orani ile coffee robusta gelmektedir ( Koca ve Tigen,
2020). Coffee arabica’nin daha sik tercih edilmesinin baslica nedenleri arasinda asiditesinin ve kafein
oraninin daha diisiik olmasi ile aroma gesitliliginin fazla olmasidir. Robusta ise daha yogun kafein orani
ve uygun fiyat gibi sebeplerle tercih edilmektedir (Frances Coffee, 2025).

1.1.Kahvenin Tarimi

Tropikal iklim bitkisi olan kahvenin Gretimi icin en uygun bolge 25° Kuzey ve 30° Giliney
enlemleri arasindaki ekvatoral iklim bolgesidir. Bu bdlgede sicaklik yil boyu ciddi degisimler
gostermeden sabit seyrederken bu alanlardaki topragin mineral icerigi de ylksektir (Gliven, 2020).
Kahve tohumlari nemli topraklarda daha kolay vyetistigi icin kahve ekimi genellikle yagis alan
mevsimlerde yapilmaktadir. Kahve hasadi genelde yilda 1 kez yapilirken Kolombiya gibi yerlerde 2 kere
yapilabilmektedir. Kahve agaclari fizyolojik olarak 9 metreye kadar uzayabilsede hasat doneminde
zorluk yasanmamasi amaciyla daha kisayken budanir (Asilsoy, 2021).

1.2.Kahvenin Tarihi

Kahvenin ortaya c¢ikisi ile ilgili cesitli hikayeler bulunmaktadir. Yapilan literatiir taramasinda
bunlardan 4 tanesinin 6ne c¢iktigi gorilmektedir. Hikayelerde cesitli olaylar anlatilsa da hepsinin
temelinde dogada bulunan kahve gekirdeklerinin tiiketilmesinin, ardindan uzun sireli uyaniklik
saglamasi ve enerji verici olmasi 6zelliklerinin 6n plana ¢iktigl gérilmektedir. Nerede ve nasil ortaya
¢iktig tam olarak bilinmese de yetistigi cografya dolayisiyla kahve gekirdeklerinin ilk kullaniminin
Etiyopya’ya dayandigi varsayllmaktadir (Sar, 2012). Kahvenin ilk kullaniminin nasil olduguna dair cesitli
anlatilarda kahvenin ilk kullaniminin ilahi bir giic tarafindan saglandigi veya otlayan hayvanlar
tarafindan tiketilen bir bitkinin enerji verdiginin fark edilmesinden sonra cobanlarin bu bitkiyi
tiketmesi sayesinde ortaya ciktigindan bahsedilmektedir (Ayyildiz, 2021). Baska bir inanisa gore ise
kahve ilk kez Sazeli tarikatinin piri Hasan el-Sazeli (Ebu’l Hasan Sazeli) tarafindan Etiyopya’nin
yaylalarinda tiiketilmis ve Yemen’e tasinmistir. Katip Celebi tarafindan aktarilan diger bir rivayete gore
ise kahve, Sazeli tarafindan hac yolculugu sirasinda cekirdekleri kaynatilarak icilmistir (Urer, 2010).

1.3.Giinlimiizde Kahve Tiiketim Aliskanliklari

Kahve cekirdeklerinin 16.yy’da istanbul’a gelmesinden sonra yayginlasan kahve icme kiiltiirii
sonrasinda (Baysan, 2025) kahvehaneler, kahve icilen bir mekan olmanin 6tesinde bir sosyallesme araci
halini de almistir (Seker ve Ozata, 2022). Tiiketicilerin kahve tiiketim aliskanliklari incelendiginde yas
azaldik¢a ve egitim seviyesi arttikga kahve tiiketiminin arttigl gérilmustir. Bunlara ek olarak bir ¢cay
alternatifi olarak gorilen Tiirk kahvesi ve hazir kahveler gibi Griinlerin kadinlar tarafindan erkeklere
kiyasla daha sik tiiketildigi de bilinmektedir ( Ulusoy ve Seker, 2013). Tiiketicilerin 2000’li yillardaki ve
2020 yilindaki kahve tiketim miktarlari incelendiginde kisi basina tiiketilen miktarin 400-500 gram
civarindan 1.200 grama kadar ¢iktig gorilmistiir (Sahin, 2023). Kahve tiketimi izerine yapilan diger
bir arastirmanin 2023-2024 vyillarina iliskin verileri incelendiginde kahve tliketiminin en sik oldugu
bolgelerin sirasiyla Avrupa, Asya Pasifik, Gliney Amerika, Kuzey Amerika ardindan da Afrika olarak
siralandigi gorilmastiir (Elmaci, 2024). Bunlara ek olarak kahvenin dini ve etik sinirlari asan bir icecek
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olarak nitelendirilmesinin toplumsal birligin saglanmasina da katki sagladigi distniimektedir
(Korkmaz, 2025).

1.4.Kahvenin Giinliik Hayattaki Yeri

Kahvenin dlinyada yaygin olarak tiketilen bir icecek halini almasi 16. ylzyilin ortalarinda
gerceklesmistir (Elmaci, 2024). Turk Kahvesinin "Tlrklerin ictigi, siyah renkli, yemeklerle birlikte
icilmeyen, agir yudumlarla tadina varilan ve arkadas toplantilarindan eksik olmayan bir icecek" olarak
tanimlanmasi kahve kultarinin Turk toplumu ile kahve arasindaki bagi ortaya koymaktadir (Anadolu
Ajansi, 2021). Bilinen ilk kahvehanelerin 15. yiizyilda istanbul’da acilmis olmasi da bu bag kanitlar
niteliktedir (EImaci, 2024). Kahvenin istanbul’a gelmesinin ardindan kahve, toplantilar ve merasimler
gibi etkinliklerde tiketilen ve sunulan bir icecek misyonu kazanmistir. Saraylardan evlere kadar her
yerde tlketilmeye baslanan kahve sohbetlerin eslikgisi ve iyi bir ikram olarak anilmaya baslamistir.
Hatta kiz isteme torenlerinde kullanilan 6zel kahve tepsileri, fincanlari ve kahve yani ikramlari gibi
ozellikler de kazanmistir (Baysan 2025). Tiirkiye’de kahve tiketimine bazi déonemlerde gerek dini
gerekse siyasi nedenlerle farkli zamanlarda yasaklar gelmis olsa da kahve tiketimi sirekli devam
etmistir (Ustakara ve Burhan, 2017).

2. YONTEM

iki asamadan olusan bu ¢alisma hazirlanirken ilk adimda literatiir taramasi yapilarak kahve ve
kahve ile ilgili bilgiler arastiriimistir. Sonrasinda arastirmanin asil konusu olan kahvenin mutfaklardaki
kullanimina iliskin 6rnekler hem internet kaynaklari taranarak hem de literatiir taramasi yapilarak
analiz edilmistir. Ardindan uygun sefler ile gorisilerek mutfaklarda kahve kullanimi hakkindaki
gorisleri ve ¢alismalari arastirilmistir. Calismanin evreni hizmet sektériiniin mutfak dalinda ¢alisan tiim
sef ve asgilarken drneklem bu seflerin ulasilabilir kismindan olusmustur. Kalitimcilar segilirken aktif
olarak mutfak alaninda c¢alisiyor olmalarina ve kendi regetelerini kullanan sefler olmalarina dikkat
edilmistir. Gorldsmeler yiz ylize ve online olarak gergeklestirilmis, goriismeler sirasinda yari
yapilandiriimis form kullanilmigtir.  Gortismeler cevaplarda doygunluga ulasilincaya kadar devam
etmistir. Gastronomi alaninda kahvenin kullanim sikligi, kullanim sekilleri ve yiyeceklerde kahve
kullanimina karsi seflerin tutumlarinin él¢tilmesi amaciyla yapilan goriismelerde toplamda 20 kisi ile
goristlmustdr.

Yizyillardir keyif ve enerji veren bir Girtin olarak kullanilan kahve, bir icecek olmanin 6tesinde
gastronomi ve saglk gibi alanlarda da kullanilmaktadir (Karaman vd., 2019). Kahve kullaniminin
geleneksel halk recetelerinde; ishal, kabizlik, yara tedavileri, sanci tedavisi, bas agrisi ve sitma
tedavilerinde kullanildigi gérilmektedir (Alyakurt, 2023). Kahvenin ilk kullanim sekilleri incelendiginde
tathsinin yapildigi, kaynar suda (cay gibi) demlendigi, tereyagi ile karistirilarak piire haline getirildigi
gorilmastiir (Anadolu Ajansi, 2018). Kahvenin ginimizdeki kullanim alanlari incelendiginde ise
yalnizca bir icecek olarak tiketilmedigi; spor alaninda enerji veren bir unsur olarak degerlendirildigi
(Akca vd., 2018), molekiler gastronomi alaninda aromantik 6zelliklerinden yararlanildigi géralmdstar.
Gunlmiuzde kahvenin gastronomi alaninda kullanim sekilleri incelendiginde tath yapiminda siklikla
kullanildig1 gorilmektedir. Ancak uluslarin tiiketim aliskanliklari baglaminda ana yemeklerde aroma
verici olarak da kullanimina da rastlanmaktadir.
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Sekil 1. Kahve kullanim alanlari

Daha 6nce kahvenin gastronomi alanlinda kullanimi ile ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde
3 galisma 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢alismalar kahve telvesinin firincilik sektériinde hammadde olarak
kullanilmasi ve Tirk kahvesinin yemeklerde kullanimi konularinda yazilmistir. Acici tarafindan 2021
yilinda yayinlanan galismada Tirk Kahvesi ilaveli; bonfile, makarnali tavuk, tahil kéftesi patates pliresi
ve gipura gibi Grlnler regetelendirilerek duyusal analizleri yapiimistir.

Tablo 1. Kahve kullanimi ile ilgili ¢alisma 6rnekleri

Martinez-Saez Kullanilmis kahve Martinez-Saez, N., Ullate, M., Martin-Cabrejas, M. A.,
ve ark., 2017 telvesinin fonksiyonel Martorell, P., Genovés, S., Ramédn, D., & Del Castillo, M. D.
ozellikleri ekmekgilik (2017). Use of spent coffee grounds as food ingredient in
alaninda kullanihs. bakery products. Food Chemistry, 216, 114-122
Almeida ve Yesil kahve fonksiyonel Almeida, S. S. de, & co-authors. (2020). Green coffee infusion
ark., 2020 ozellikleri ekmekgilik and bioprocessing with enzymes increase phenolic
alaninda kullanilmis. compounds and antioxidant activity in whole wheat bread.

Food Chemistry, 328, 127-134.

Acici, U. (2021, Kahvenin aromatik ve Acicl, U. (2021). Yiyecek icecek isletmelerinde Tiirk kahveli
Yiiksek Lisans lezzet verici 6zellikleri tiriinlerin gelistirilmesine yénelik deneysel bir calisma [Yiksek
Tezi) kullaniimis. lisans tezi, Baskent Universitesi]. Baskent Universitesi

Akademik Arsiv

3. BULGULAR
3.1.igeriginde Kahve Kullanilan Yemek Ornekleri

Calisma siirecinde cesitli tarif kitaplarinin ve uygulamalarinin verileri incelenmistir. Elde edilen
veriler taranarak “yemek hazirlama” stirecinde kahvenin gesitli kullanim amaclari ve kullanim sekilleri
analiz edilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen veriler asagida tablolastirilarak (Tablo 2) verilmistir.
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Yukarida verilen cesitli tariflerde de goruldtgi gibi diinya mutfaklarinda kahve sadece bir
icecek olarak degil tatlilar, ana yemekler ve soslarin hazirliklari siirecinde de kullanilan bir hammadde
olarak goriilmektedir. Ayrica bu arastirma sonucunda kahvenin sadece bir lezzet unsuru olarak degil
fonksiyonel bir Griin olarak da kullanildigi gorilmistiir. Kahve tiiketimi sadece hos zaman gegirme araci
olmaktan cikip yasanan gastronomi deneyimini gelistirme ve hazirlanan Urlinlerin lezzet profillerini
ylkseltme misyonu da kazanmistir.

3.2.Goriismeler Siirecinde Elde Edilen Veriler

Gorismeye katilan katihmcilar incelendiginde katiimcilarin %65’inin kadin; kalan %35’ininse
erkek katilimcilardan olustugu gorilmistir. Katiimcilarin yas gruplari incelendiginde 15 kisinin 21-29
yas araliginda oldugu; geri kalan katilimcilarin ise 17-20 veya 30-39 yas araliginda oldugu gortlmistir.

Cogunlugu otel mutfaginda calisan katihmcilarin kahve tiketim aliskanlklari soruldugunda 2
kisi disinda herkesin glinlik hayatinda kahveyi icecek olarak tiketmeyi tercih ettikleri gorilmustr.
Gorusmecilere “Tatlilar ve yemeklerde kahvenin bir icerik olarak kullaniimasi” hakkindaki diisiinceleri
soruldugunda tamaminin bu duruma olumlu baktiklari; bu sorunun ardindan sorulan “Recetelerinde
kahveyi ne siklikla kullandiklari” soruldugunda ise 4 kisi disindaki tim katiimcilarin kahveyi kendi
recetelerinde en az bir trtinde kullandiklari bilgisine ulasiimistir.

Tablo 2. iceriginde kahve kullanilan yemek érnekleri

Mutfak | Yemek | Uriiniin Kullanim Amaci | Tarif linki
Turii adi
Amerika | Et Coffee- Aroma derinligi | https://www.tastingtable.com/1103555/coffee-
yemegi | Rubbed saglamak rubbed-steak-recipe/
Steak
Amerika | Tath Coffee Kahve aromasi https://cambreabakes.com/brown-butter-espresso-
Brownies | saglamak brownies/
Fransiz | Tath Mocha Yogun lezzet https://preppykitchen.com/mocha-cake/
Cake saglamak
(Gateau
au Mocha)
Fransiz | Tath Café Aroma katmak https://www.lorespresso.com/en_gb/cp/coffee-
Liégeois recipes/cafe-liegeois?srsltid=AfmBOog-
98KSBCxiMC6yCrxI3-sbVHPU-
LtPgMm2nCijST_3JpEyqDUz
Fransiz icecek | Caféau Aroma katmak https://www.thespruceeats.com/cafe-au-lait-recipe-
Sosu Lait 1374920
italyan | Tath Tiramisu Aroma katmak | https://preppykitchen.com/easy-tiramisu/
italyan | Tath Affogato Aroma katmak https://www.recipetineats.com/affogato/
italyan Tath Torta al Aroma katmak https://www.fattoincasadabenedetta.it/ricetta/torta-
Caffe e cioccolato-e-caffe/
Cioccolato
Maksika | Tavuk Mole Tat derinligi ve https://doorcountycoffee.com/coffee-mole-sauce/
veya Poblano aroma
hindi saglamak
sosu
Vietnam | Tath— | Ca Phé Kremsi bir doku | https://www.legalnomads.com/viethamese-egg-
Kahve | Trirng saglamak ve coffee-recipe/
lezzet vermek
Turk Tath Kahveli Aroma https://ziyafet.com.tr/kahveli-baklava-2305
baklava saglamak
Turk Tath Kahveli Kek hamurunu https://yemek.com/tarif/kahveli-kek/
kek lezzetlendirmek
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https://doorcountycoffee.com/coffee-mole-sauce/
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Kendi recetelerinizde kahveyi ne siklikla kullaniyorsunuz?

= Hi¢ kullanmiyorum
Sadece 1 recetemde kahve kullaniyorum
2-5 regcetemde kullaniyorum

5 veya daha fazla Grlinimde kahveye yer veriyorum

Sekil 2. Katilimcilarin yanitlari

Katilimcilara kendi regetelerinde ne siklikla kahve kullandiklari soruldugunda 4 katilimci higbir
Grinlinde kahve kullanmadigini belirtmistir. 7., 10., 11., 13. ve 18. katilimcilar ise sadece bir
Urinlerinde kahve kullandiklarini belirtmistir. Sadece bir Urininde kahve kullanan katilimcilarin
¢ogunun kahveyi tiramisu yaparken kullandigi gortilmistir. Gérisme sirasinda 10 katihmci kahveyi 2
ile 5 Grlin arasinda kullandigini belirtmistir. Bu kullanimin genel olarak tathlar Gzerine yogunlasmakla
birlikte 6zellikle tiramisu hazirlhiginda kullanildigi gértlmstar.

Katilimcilara hangi Grilinleri hazirlarken kahve kullandiklari soruldugunda verdikleri cevaplar
asagida orneklendirilmistir:

° Katihmci 1: Kahveyi bardak tatlilarda, muhallebilerde ve kurabiyelerde siklikla
kullaniyorum.

. Katilimci 6: Kahveyi tiramisu yaparken ve et marine ederken kullaniyorum.

° Katilimci 17: En favori ve bilinen elbette tiramisu ancak bunun yaninda kurabiyelerimde
ve keklerimde de kahve kullaniyorum. Farkl bir aroma veriyor.

° Katimci 14: Kahve kullanarak hazirladigim birkag Griinim var. Kekler, kremalar,

kurabiyeler gibi tathlarda kahveyi siklikla kullaniyorum. Havuglu kek yaparken 2 paket granil toz kahve
ekliyorum, kahve cekirdegi seklini verdigimiz bir kurabiye var onun rengi kakaodan geliyor ama igine
kahve de ekliyorum.

4. SONUC VE TARTISMA

GUnUmuzde sosyal hayatin ve kiltlirimUziin 6nemli bir pargasi olan kahvenin profesyonel
mutfaklarda Grlin hazirhg asamasinda da kullanildigi ancak bu kullanimin pastacilik alaninda
yogunlastigl gortlmistir. Yapilan taramalar sirasinda kahvenin gesitli ana yemeklere eklendiginde
duyusal olarak kabul edilebilir bir sonuglar elde edildigi de gorilmistir. Umut Acici tarafindan 2021
yilinda yapilan ¢alismada “Tirk kahvesi soslu bonfile- Tlrk kahveli makarnaya saril tavuk- Tark kahveli
tahil koftesi ile mikro sebzeler, aromal Tiirk kahveli sos- Paziya sarili kuzu Tirk kahveli patates piresi
ile - Tark kahvesi aromali gipura” gibi cesitli receteler hazirlanarak bu urinlerin duyusal analizleri
yapilmistir. Analizler sonucunda Tirk Kahvesi aromali gipuranin en begenilen triin oldugu gorilmistir.
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Bu ¢alismanin amaci; bu ¢alisma gibi kahvenin mutfaklardaki alternatif kullanim alanlarinin
arastirildigr calismalarin sayisinin artmasini saglamak ve kahvenin sadece bir icecek olarak
kullanilmasinin disinda da kullanim alanlarinin olabileceginin fark edilmesini saglamaktir.

Kahve kullaniminin molekiler gastronomi alaninda da yayginlasabilecegi diisiiniilmektedir. Bu
baglamda Yiiceer ve Beyter (2023) tarafindan yapilmis bir calismada incelenmistir. Calismada
molekiler gastronomi teknikleri kullanilarak “Tiirk Kahveli Siit Helvasi” gelistirilmistir. Elde edilen Grln
gorinis, doku, koku, kivam, tat ve genel begenilme durumlari agisindan duyusal analize tabi
tutulmustur. ilk testin ardindan driniin eksiklileri belirlenerek diizeltilmis ve ikinci bir Griin
olusturulmustur. Olusan ikinci Girtin icin yapilan duyusal analiz sonuglari incelendiginde triiniin duyusal
analizin tim asamalarinda ortalama st degerler aldigi gorilmistir. Arastirma slirecinde seflerin
yemeklerde tath kullanimina karsi olan tutumlarinin olumlu oldugu goérildiginden bu alanda ar-ge
calismalari yapilmasi tavsiye edilmektedir. Bu ¢alismanin daha sonra yapilacak ¢alismalara bu yonde
bir 151k olacagi imit edilmektedir.
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UCUNCU DALGA KAHVE AKIMI VE TUKETIM KULTURUNDE KiMLIiK iNSASI
Eray KARACA?, Veli CEYLAN?

OzET

Kahve, diinya genelinde birgok toplum icin oldukga dnemli bir tarimsal ve endistriyel Grinddr.
Kahve, gecmis zamanda ve glinimizde toplumlara gore yeni haller almaya baslamis, farkli sekillerde
islenmeye Uretilmeye ve tiketilmeye baslamistir. Glinlik yasantimizin vazgegilmez bir pargasi haline
gelen kahve, tiglincl dalga hareketinin glin yiziine ¢ikmasi ile birlikte kahve tiiketicilerini tiglincl dalga
kahve evleri, butik kavurucular, birbirinden farkh deneyimler sunan demleme araglari ve farkli kahve
cekirdekleri ile tanistirmistir ve kahve tiketim kiltirinde yeni bir kimlik insasi baslamistir. Bu
¢alismada, Uglinci dalga kahve akimi ve tiketim kiltiinde kimlik insasi arasindaki baglanti/ insa
sirecinin incelenmesi amaclanmaktadir Calismada oncelikle Gglinci dalga kahve akimi ve tiketim
kiltdrande kimlik insasi arasindaki iliskiyi ele alan ¢alismalar literatlir taramasi yapilarak incelenmistir.
Yapilan literatiir taramasi sonucunda Ugiinci dalga kahve akiminin kahvenin sadece bir icecek olarak
gorilmemesi gerektigini, kahvenin sosyal, kiiltirel ve ekonomik olarak birden fazla anlaminin oldugunu
gostermektedir. Kahvenin siradan bir trtin olmak yerine yikli bir anlama sahip deneyimsel bir {irlin
oldugunu gozler 6niine sermeye calismaktadir. Bu sonug neticesinde Uglincl dalga kahve evlerine ve
firmalarina yénelik memnuniyet ve sadakat olusumunda &nemli bir rol oynamaktadir. Ugiincii dalga
kahve akiminin kimlik olusumu Uzerinde etkisi fazladir. Bu calismanin ilerleyen siireglerde ilgili alan
yazina katki saglayacagi diistiiniilmektedir.

Anahtar Kelime: Uciincii dalga kahve akimi, kahve tiiketiminde kimlik insasi, kahve

ABSTRACT

Coffee is a very important agricultural and industrial product for many societies around the
world. Coffee has begun to take on new forms according to societies in the past and present, and has
begun to be made, produced, and consumed in different ways. Coffee, which has become an
indispensable part of our daily lives, has introduced coffee consumers to third wave coffee houses,
boutique roasters, brewing tools offering diverse experiences, and different coffee beans with the
emergence of the third wave movement, thereby initiating the construction of a new identity in coffee
consumption culture. In this context, the aim of this study is to examine the third wave coffee
movement and the construction of identity in coffee consumption culture. The study will first examine
the relationship between the third wave coffee movement and the construction of identity in coffee
consumption culture through a literature review. The literature review reveals that the third wave
coffee movement emphasizes that coffee should not be viewed merely as a beverage, but rather as a
product with multiple social, cultural, and economic meanings. It seeks to reveal that coffee is not an
ordinary product but an experiential product with a rich meaning. As a result, the third wave coffee
movement plays an important role in the formation of satisfaction and loyalty toward third wave
coffee houses and companies. The third wave coffee movement has a significant impact on identity
formation. It is believed that this study will contribute to the relevant literature in the future.

Keywords: Third wave coffee movement, identity construction in coffee consumption, coffee
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1. GiRiS

Kahve ilk defa 1000 yillarinda Habesistan ¢evresinde hamura ilave edilerek kullaniimis ve bu
sireg bes asir kadar sirmistir (Yildirim, A. 2024). Kahve birgok tlkenin ve birgok kiltiiriin vazgegilmez
bir Grind olarak 6nemli bir yere sahiptir. Glindelik yasantida insanlarin severek tiikettigi bir icecek olan
kahve pek cok sosyal ortamin vazgecilmezlerinden olan bir icecektir. Uzun zaman boyunca iretilmis ve
tuketilmis bir tGrindidr. Kahve mesakkatli bir Gretim siireci ile kendine 6zgilin aromasi ve lezzetli haline
ulasmakta, bireyler tarafindan begenilerek tiiketilmektedir (Ornek, 2022). ilk defa Memliik divan katibi
ibn Hicce (6. 1434), yazdigl resmi ve sahsi mektuplardan ortaya ¢ikan eserine Kahvetii’l-ingd’” adini
vermistir (Karakus, 2022). Kahve ile ilgili o donemlerde her ne kadar eserlerde bilgi verilmemis olunsa
da kahvenin Yemen’den geldigi bilinmektedir (Feyiz ve Sanal, 2021). Tim dlinyaya yayilan bu {riin
zamanla sadece bir icecek olmaktan ¢cikmis ve bir kimlik insa etmeye baslamistir (Vargiin, 2021).
Toplumsal statli ve sinifsal kimlik, kiltirel ve ulusal kimlik, bireysel ve sosyal kimlik gibi bircok etkenle
bagdastirlmistir (Vatandas, Polat, ve Oztas, 2024). 3. nesil kahve kiiltiiriiniin yayginlasmasiyla kahve
orta sinifin habitus gostergesi olmustur (Ayhan, 2023). Bu c¢alismada tgclincli dalga kahve akimi ve bu
akimla beraber gelen tlketim kiltlirini incelenecektir. Ayrica lglincl dalga kahve ile kimlik insasinin
baglantisi ve olumlu-olumsuz etkileri incelenecektir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Kahve

Arapga kokenli bir kelime olan kahve isminin ¢ikis noktasi ile ilgili farkli efsaneler
bulunmaktadir. Bunlardan biri, kokeni Habesistan’da, kahve Uretilen alana ge¢miste “kaffa” denmis
olmasidir. Siirec icerisinde Tiirkceye evrilen sozcik diinyanin her noktasinda “kahve” ye yakin bir
kelime olarak kullaniimaktadir (Kaplan ve Melike, 2011). Kahve ile ilgili nasil bulunduguna dair birden
cok rivayet olsa da kahvenin ilk defa kegiler tarafindan kesfedildigi bilinmektedir (Durmaz, 2020).
Kahvenin ilk kez seyyah dervisler arasinda ragbet gérmesi, onun kisa zamanda genis cografyalara
yayllmasinda 6nemli rol oynamistir (Demir, 2014). Kahvenin islam diinyasinda yayilisi hakkinda bilinen
ise Habesistan'dan Yemen'e ulasan kahve (Yicebalkan ve Yurtsever, 2018) buradan da Mekke ve
Medine’ye yayilan kahve (Karaman, Kilig, ve Avcikurt, 2019) zamanla tim islam diinyasina yayilmaya
baslamistir.

Kahve bitkisi takriben 80 tiir icermektedir, sadece iki ¢esidi ticari olarak kullanilmaktadir. Bu iki
tlr Arabica ve Robusta olarak isimlendirilir. Arabica baslangicta bulunan ve buradan da kahve yetisen
baska Ulkelere yayillmis olan bitki taridir. Yetistiriimesi hastalik ve parazitlere olan hassasiyet
nedeniyle hayli glctiir. Glinimizde kahve tiiketiminin %70 i Arabica bitkisinden karsilanir (Kiling,
2022).

Kahvenin icki sersemligine engel oldugu gorisi glinlimizde sik rastlanan bir durumdur. Fakat
bu gorisitn gerceklik orani oldukga distktir. Bazi alimler kahveyi sarhosluk veren bir madde olarak
gordiler. Arapca “kahva” kelimesi aslinda 6nceleri sarap icin kullanilan bir isimdi (Caksu, 2019). Kahve
gecmis donemlerde alkolll sivilarin tam tersi olarak kabul edilmis, sarhos etmek yerine zihni acan bir
etki yarattigi fark edilmistir. Kahve icki tiketmis bir kisinin kendini daha zinde hissetmesini mimkin
kilar, esasen alkoliin kan dolasimina karisma sliratini yavaslatir (Standage, 2005).

2.2. Ugiincii Dalga Kahve Akimi

Kahvenin geleneksel Uretim-tiiketim slreci endistriyel ilerlemelerle birlikte blyik bir degisim
gecirmistir. Kahvenin doénisiim slireci meyvenin hasat edilme evresinden baslar, satis yontemlerine,
kavurma ve pisirmeden servis sekline kadar farkli yontem ve ekipmanlardan yararlanmasi lizerine
kuruludur (Sunar ve Tiirkyilmaz, 2023). 2002 yilinin aralik ayinda dalga kelimesi ilk kez Thritsh Rothgeb
tarafindan “The Flamekeeper” adli bir gazetedeki yazisinda kullaniimistir (Danismaz, 2021). Rothgeb
bu terimi kahvenin bu zamana kadar olan evrede gecirdigi farklilasmayi ve ilerleme asamalarini
o0zetlemek amaci ile kullanmistir kullanmistir (Rosenberg, Swilling ve Vermeulen, 2018). Kahve,
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petrollin ardindan en fazla ticaret oranini elinde bulunduran ikinci triindir ve diinya genelinde kayda
deger dlzeylerde musteri kitlesine sahiptir (Kaya ve Toker, 2019).

Amerika'da baslayarak yayginlasan Uglincl dalga kahvede, usta-cirak iliskilerine benzeyen ve
tiketicileri iceren bir 6grenme asamasi mevcuttur (Kavlak ve Akova, 2022). Kahve glinlimiizde {iretim,
ticaret ve tlketilmesi ile birlikte kiresellesmenin sembol icecegi haline gelmistir. Kahvede “modern
satis stratejisi” kabul edilen tglincl dalga kahve yeryliziinde “nitelikli kahve” olarak isimlendirilen yeni
bir kahve kiltliri meydana getirmistir. “Bagimsiz kahve” olarak da tanimlanan bu dalga ile kahve bir
“zanaate” donismistiir (Cavus, Polat ve Tiirkdz, 2025). Uciincii Dalga Kahve, kahve tiiketiminin
icecegin karmasikligini daha titiz bir sekilde yorumlamaya ve daha ustlin nitelikli bir icecek elde etme,
tecrlibe etme istegine dogru evrimlesmesini ifade eder (Garcia, Oliveira ve Eurico, 2024).

Ugiincii dalga ile olusturulmaya calisilan gelenekler daha cok dijital teraziler, hassas 6giitme
degirmenleri, teknik donanimiyla her bir kahvenin uygun profilde demlenmesini ve bitilin tatlarinin,
aromalarinin belirginlesmesini saglayan kahve makineleriyle olusturulmaktadir (Ortakci). Cekirdekten
demleme sirecine kadar misterinin beklentilerine gére 6zellestirilen bu dalga seri (fabrikasyon) bir
Uretimin aksine 6zel bir tecriibe, deneyim sunmayi hedeflemektedir (Sunar, ve Tarkyilmaz, 2023).
Ugiincii dalga kahve akiminin gelmesi ile birlikte bazi yeniliklerde akim ile beraber gelmistir;

Kahve cekirdeklerinin kendine 6zglin aromalarini kahveye aktarabilmek ve tiketicinin
damaginda bu aromatik tatlari hissettirebilmek, demleme yontemlerinin farkhliginin getirdigi tadi
tiketicinin fark etmesini basarabilmek, fabrikasyon bir liretim yerine sahsa 6zel bir kahve deneyimi
sunmak, kahve cekirdeklerinin ¢cekilmesinden baslayarak fincana, bardaga dokildiugii ana kadar olan
sireci bu iste profesyonel olmus kisilerin yonetmesi, tiketicilerin ictikleri kahvenin hikayesini
O0grenmesine yardimci olmak ve bu kahveleri deneyim ile pazarlamak lglinci dalga kahve akimi ile
beraber gelmistir (Uchisarli, 2017).

2.3.Ugiincii Dalga Kahve Evleri

Ugiincii dalga kahve isletmeleri kent merkezlerinde bulunan, agirlikl olarak islek sokaklarda ya
da bu caddelere bitisik sokaklarda bulunan, kendilerine 6zgii dizaynlari olan, butik ve huzurlu
ortamlardir (Ward 2015). Ugiincii dalga kahve akimiyla beraber yeni bir ticari faaliyet alani olan tigiincii
dalga kahve isletmeleri kisa stirede yayginlasmistir. Modern ¢agin en gozde igceceklerinden birisi olan
kahvenin tiiketimindeki duzenli artisin stirmesi 6ngorilmektedir. Tiketicilerin giderek daha nitelikli
kahvelere ve bu kahvelerin servis edildigi mekanlara egilim gosterdikleri gériilmektedir (izmir, Eroglu-
Hall ve Sevim, 2023). Manzo (2015), Gglincl dalga kahve akimi ile ilgili yaptigi calismalar sonucunda
tiketicilerin Gglnci dalga kahve akimini ve kahve evlerini birlikte vakit gecirilen bir etkinlik ve farkhlik
arayisi olarak degerlendirmistir. Yapilan arastirmalar sonucunda ulasilan verilerden ise kahve
tiketicilerinin kahvenin niteligi ve farkli kahve tecriibeleri ile ilgili giderek daha fazla bilin¢lendirdigi ve
bu nedenler gibi diger nedenlerden dolayi Gglinci dalga kahve evlerine egilimin arttig1 saptanmistir
(Danismaz, 2021). Tirkyilmaz (2020), istanbul’da tgiincii dalga kahve kiltiiriiniin yayilmasi iizerine
yaptigi calismada Uglncl dalga kahve isletmeleri kent merkezlerinde bulunan, agirlikli olarak islek
sokaklarda ya da bu caddelere bitisik sokaklarda bulunan, kendilerine 6zgili tasarimlari olan, butik ve
huzurlu ortamlardir ifadesine yer vermistir.

2.4.Tiiketim Kiiltura

Tiketim kelimesi, en basit tanimiyla bir seylerin kullanilip bitirilmesi ve yok edilmesidir.
Seksenli vyillarda sanayi kapitalizminin ve globallesmenin etkisini daha baskin bir sekilde
hissettirmesiyle tiiketim kavraminin icerigi de “bitirmek ve yok etmek” anlamindan uzaklasmis, kiiltirle
giclu sekilde iliskilendirilen bir anlayis haline gelmistir (Aydin, Marangoz ve Firat, 2015). Tiketim
kiltdrd yeni Gretici glglerin meydana gelmesiyle ve maksimum verimlilik gerektiren ekonomik bir
dizgenin tekelci yeni yapilanmasi ile denk, yeni ve kendine has bir sosyallestirme bicimi olarak ifade
edilmektedir (Baudrillard, 1997). Tiketim kdltlrd, sosyal yapi icinde toplumsal konum, ilkeler ve
davraniglarin Grlin ve hizmet kullanimi odaginda bigimlendigi bir kiltlr yapisidir. Bu kiltlr yapisi
icerisindeki tliketici unvani ile 6zdeslestirilen glinimiiz dénemi sahislarini toplum goéziinde tikettikleri
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Grlin ve hizmetlere gore bir degerlendirmeye tabi tutmaktadir. Pazarlanan ve temin edilen Urin ve
hizmetlere yonelmis bir ekonomik zemine dayanan tiiketim kiltiiriinde maddi degerler géze ¢arpan bir
0ge olarak one ¢ikmaktadir. (Kdksalan, 2021). Tiketim kaltliri esash modern kiltir mihendisliginin
kurucusu olan markalar tiiketicilerden olusan bir toplumda ve tiiketimden olusan bir hayatta diinyaya
gozlerini agan her kisinin sadece tiketime yogunlasmasini saglamaktadir (Demirel ve Degirmenci,
2024).

Kahve tliketim kaltirl toplumlarin kahveleri nasil yaptigi, nasil servis ettigi, hangi sebeple ve
hangi vakitlerde tiikettigi ile baglantilidir. Bu kiiltirin birgcok etkeni vardir ve konuma, tarihsel siirece,
gelir diizeyine ve yasam aliskanliklarina gore cesitlilik gosterebilmektedir. Vu (2023) tarafindan
hazirlanan galisma da kahve ile gastronomi arasindaki iliski kiltiirel ve kavramsal agidan incelenmistir.
Calisma, kahvenin yalnizca bir icecek olmadigini ayni zamanda yemek kiltiri ve gastronomik
deneyimle bitinlesebilen bir unsur oldugunu gostermektedir.

2.5.Kimlik insasi

Kimlik; kisileri digerlerine karsi tanitan maddi ve maddi olmayan tiim 06zellikler olarak
tanimlanmaktadir (Alyakut, 2023). Kimlik aileden itibaren baslayip, arkadaslar, dini inanclar, kiltdr,
tarih ve adetler, orfler ile harmanlanan yasanti ile sekillenir. Kimligimiz hakkindaki gorislerimiz de
cogunlukla baskalarinin bizim hakkimizdaki fikirlerinin bir aynasidir (Bilgin ve Oksal, 2018). Kahve
kiltdra ve kahveler, geleneksel ve toplumsal, sosyal mesajlarin aktarilmasini saglar. Bir kiltlrin ve
kimligin canli kalmasina, grup icinde birlik - beraberlik ve yardimlasma hissini insa etmeye, cografya ve
sosyal dokuyla iliskili olmasina, turizm yoniinden fark edilir ve taninir olmasina destek sagladigindan
kiltdr ve kimlik baglaminda bir arag olarak anlamli bir sorumluluk tstlenmektedir (Ugurkan ve Alyakut,
2023).

Ekim 2011’den bu zamana kadar “Viyana Kahvehanesi Kiltiri” UNESCO tarafindan “Somut
Olmayan Kiiltirel Miras” ina eklenmistir. Viyana kahvehanelerine giden insanlar icin kahve igmek bir
etkilesim ve kisisel kimlik yapisi demektir (Degerli, 2024). Kahvelerin ritliel kimlikleri de bulunmaktadir.
Dinyanin pek c¢ok bdlgesinde kahve bir ritlel, kisilik gostergesi ve toplumsal miraslara agilan bir
penceredir. Etiyopya’da kahve yapimi saatlerce siren bir etkinliktir. Kahvenin koékeninin burasi
olduguna inanan insanlar misafirlerine kahve ikram etmektedir. Yesil kahve cekirdekleri misafirlerin
ontlinde kavurulur, bir havan ve tokmak yardimi ile elde 6gutilur, jebena adi verilen 6zel bir tencerede
yavasca demlenir. Bu siireg saatler siirebilir ve misafirperverligin ve sayginin bir gostergesidir (Ayyildiz
& Ozkaya, 2024). Tirk kiiltiiriinde ise ince 6giitiilmis kahveler cezvelerde kaynatilir ve yaninda tatli ile
servis edilir. Kahve Tirk kaltlrinde kiz isteme torenlerinde ve 6lim merasimlerinde kahve sunumu
belirli ritlllerin olmasi (Cengiz ve Lopar, 2020) kahvenin 6nemli kimligini ortaya cikarmaktadir.
Gunumizde Bosna Hersek'te hemen her yerde bircok Bosnali Bosnak kahvesi ifadesini gururla
kullanmaktadir. Bosnak kahvesinin simdi bir ulusal kimlik ve gurur unsuru olarak gérmektedirler (Caksu,
2019).

Dolayisiyla kahve icme bigimleri, toplumun degerlerini ve hayata bakisini goriinir kilar, aidiyet
duygusunu pekistirir. Bu da bize kahvenin glindelik yasamdan 6te bir kiltlrel kimlik unsuru oldugunu
gosterir (Baycar, 2022).

3. SONUC

Arap kokenli bir kelime olan kahve Habesistan’in kaffa bolgesinden diinyaya yayilmis ve
zamanla bir icecek olmaktan fazlasi olmustur. Kahve, glinimizde sadece bir icecek degil, kultlrel,
ekonomik, dini ve sosyal bir konu haline gelmistir. Kahve islam dininde “islamin Sarabi” olarak
adlandiriimis ve din kisminda da 6nemli bir yer edinmistir. 2000’li yillarda lglinci dalga kahvenin ortaya
cikmasi ile birlikte kahve siradanligindan kurtulup bir estetik kazanmistir. Uglincii dalga kahve akimi ile
beraber kahve gilinimizde (retim, ticaret ve tiiketilmesiyle kiiresellesmenin sembol icecegi haline
gelmistir. Kahvede “modern satis stratejisi” olarak kabul edilen Ggiinci dalga kahve, “nitelikli kahve”
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olarak isimlendirilen yeni bir kahve kiltiiri meydana getirmistir. Uglincii dalga kahve akiminin
sonucunda kahve makinelerinin 6nemi de artmistir. Farkli demleme yontemleri, farkli kavurma
yontemleri bu sireci etkilemistir. Kahvenin kendine has aromasini tam anlamiyla alabilmek,
tliketimindeki dizenli artisin siirmesini devam ettirmek, fabrikasyon bir icecek yerine kisiye 6zel bir
deneyim yasatmak ve tiketicilerin igtikleri kahvenin hikayesini bilmesi liglincli dalga kahve akimi ile
gerceklesmistir. Uclincii dalga kahve evleri genel olarak kent merkezlerinde, insanlarin sik¢a dolastig
ve yasadigl bolgelerde bulunmaktadir. Ucilincii dalga kahve akimiyla bu kahve evleri tiiketicilerin
nitelikli kahvelere ve farkh kahve tirlerine ulasmasini kolaylastirmistir, bu sayede Ugiinci dalga kahve
evlerine tuketiciler tarafindan yogun bir ilgi gosterilmistir. Kahve tiketim kiltirG bir toplumun o
kahveyi nasil yaptigi, nasil servis ettigi, ne zaman tiikettigi gibi birden fazla unsuru icine almaktadir.
Kahve sadece bir icecek degil ayni zamanda bir toplumun, bir sahsin kimligini de ortaya ¢ikaran 6nemli
bir Griin haline gelmistir. insanlar térenlerinde, dini inanglarinda, is hayatlarinda ve bircok sosyal
ortamda kahve ile icli disl olmustur. Zincir kahve firmalarinda kahve icmek yerine butik kahve evlerinde
daha sakin ortamlarda farkh kahve tirlerini deneyimlemenin tiiketicilerin hosuna gidecegini
disinmekteyim. Kahve gerek yoresel kiiltirlerin stirdirtilmesine gerekse kiiresel tiiketim unsurlarinin
bicimlenmesine katkida bulunan 6zgiin bir icecek ve toplumsal bir aractir.
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KARAKOL'DA KAHVE KULTURU VE GASTRONOMI TURiZMi: MUSTERI YORUMLARINA DAYALI BiR
DEGERLENDIRME

Sapargul TURDUBEKOVA!

OzET

Bu ¢alisma, Kirgizistan’in Karakol sehrindeki kahve dikkanlarinin igecek kalitesi, atmosfer ve
misteri memnuniyeti agisindan karsilastirmali analizini sunmaktadir. 2GIS, TripAdvisor ve Instagram
gibi platformlardan elde edilen 156 yorum temel alinarak yapilan analiz, yerel kahve hizmetindeki gticlii
ve zayif yonleri ortaya koymaktadir. Taze kahve sunan, kisisellestirilmis hizmet veren ve samimi bir
ortam saglayan isletmelerin yiksek puanlar aldigi gbzlemlenmistir. Barista standartlarindan yoksun ve
kiiltirel hassasiyet gostermeyen mekanlarda ise tekrar eden sikayetler dikkat cekmektedir. Calisma,
kahvenin bolgesel marka degeri ve gastronomi turizmi agisindan 6nemini vurgulamakta; ayrica
Karakol’daki kahve mendiilerine yerel ¢ay cesitlerinin (aktan cay, alma cay, chir cay) ve geleneksel Kirgiz
tathlarinin (¢ak-cak, boorsok, jent, nabat) entegrasyonunu énermektedir. Bu yaklasim, kiiltirel mirasin
korunmasina katki saglayacak ve misafirperverlik deneyimini zenginlestirecektir.

Anahtar Kelimeler: Karakol, kahve kiiltird, barista standartlari, geleneksel tathlar, Kirgizistan

COFFEE CULTURE AND GASTRONOMIC TOURISM IN KARAKOL: A REVIEW-BASED ASSESSMENT

ABSTRACT

This study presents a comparative analysis of coffee shops in Karakol, Kyrgyzstan, focusing on
beverage quality, atmosphere, and customer satisfaction. Based on 156 reviews from platforms such
as 2GlIS, TripAdvisor, and Instagram, the research identifies key strengths and weaknesses in local
coffee service. Establishments offering fresh coffee, personalized service, and cozy interiors receive
consistently high ratings. In contrast, venues lacking barista standards and cultural sensitivity face
recurring complaints. The study emphasizes coffee’s role in regional branding and gastronomic
tourism. It also recommends integrating local Kyrgyz tea varieties—such as aktan-chai, alma-chai, and
shir-chai—and traditional desserts like chak-chak, boorsok, jent, and nabat into coffee shop menus.
This approach supports cultural preservation and enhances the hospitality experience.

Keywords: Karakol, coffee culture, barista standards, traditional desserts, Kyrgyzstan
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1. GIRIiS

Kirgizistan’in dogusunda yer alan Karakol sehri, geleneksel olarak dag turizmi ve Issik-Gol gezileri merkezi
olarak bilinir. Ancak son yillarda sehir, gastronomi turizminde 6nemli bir bliylime géstermekte olup, bu gelismede
anahtar rol oynayan gelismekte olan kahve kiiltiiri ortaya ¢cikmaktadir. Kahveciler, basit icecek satis noktalarindan,
kilturel degisim, sosyallesme ve bolgenin turistik kimligini olusturma alanlarina dénlismektedir. Bu ¢alisma,
kullanici yorumlarina dayali igerik analizi yoluyla Karakol’deki kahve kiltiiriini bir gastronomi turizmi olgusu olarak
kapsamli bir sekilde analiz etmeyi, temel 6zelliklerini, sorunlarini ve gelisim potansiyelini ortaya koymayi
amaclamaktadir.

Calismanin glincelligi birkag faktorden kaynaklanmaktadir:

Kahve Kiiltiiriiniin Kiiresellesmesi: Kahve, kentlesmenin, kiiresel trendlerin ve genglik alt klltlrinin
semboli haline gelmis, geleneksel cay kiltlrinin egemen oldugu bolgelere bile, Orta Asya gibi, niifuz etmistir
(Richards, 2015).

Gastronomi Turizminin Biiyiimesi: Tiketiciler giderek daha fazla otantik gastronomik deneyimleri,
seyahatlerinin kiltiirel deneyiminin bir parcasi olarak aramaktadir (Bjérk & Kauppinen- Riisidnen, 2016). Ozellikle
yerel malzemeleri ve gelenekleri entegre eden kahveciler, nemli cekim merkezleri haline gelmektedir.

Yerel Ekonomi Onemi: Gelismekte olan kahve sahnesi, kiiciik isletmeleri tesvik eder, istihdam yaratir,
yerel Urinlerin (bal, kuruyemis, baharatlar) tanitimini destekler ve Karakol’un kilturel kimligini gliclendirir (Hall vd.,
2003).

Mevsimsellik: Kis aylarinda, Issik-Gol’deki geleneksel plaj turizmi azaldiginda, sicak icecekleri ve samimi
atmosferi sunan kahveciler, turistik altyapinin temel unsurlari haline gelerek turizm sezonunu uzatirlar.

Calismanin amaci, tiketicilerin yorumlarinin analizine dayanarak Karakol'deki kahve kiltirinin
durumunu ve gastronomi turizminin bir faktori olarak potansiyelini degerlendirmek ve bilimsel temellere dayali
gelisim 6nerileri sunmaktir.

2. TEORIK GERGEVE VE YONTEM

2.1. Teorik Cergeve: Gastronomi Turizmi Baglaminda Kahve Kiiltiirii

Kahve kiiltiird, basit bir icecek tiiketiminin gok 6tesine gegen karmasik sosyo-kiiltirel bir olgudur. Giincel
arastirmalar bunu ¢ok katmanli bir olgu olarak tanimlamaktadir (Demir, 2021; Dedeoglu & Kése Dogan, 2021;
Karhan, 2021):

Tiiketim Ritielleri: Kahvenin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketilme bigimleri, spesifik bir deneyim olusturur.

Mimari ve Atmosfer: Konfor, estetik ve sosyallesme ile dinlenme igin "lglinci yer" (ev ve is arasinda)
konseptini yaratan mekan tasarimi (Oldenburg, 1999).

Gastronomik Deger: icecegin kendisinin kalitesi, tadi, aromasi ve eslik ettigi yiyecekler (tathlar, hamur
isleri, atistirmaliklar), yerel spesiyaliteler dahil.

Kimlik ve Sembolizm: Kahvecinin yerel kimligi yansitma ve "otantik" ve "yerel" bir mekan olarak algilanma,
yerin kiltirel kodunun bir pargasi olma yetenegi.

Sosyal Fonksiyon: Bulusma yeri, sohbet alani, calisma mekani, kiltirel etkinlikler yeri olarak rold.

Ekonomik Boyut: Kiiclk isletmeleri tesvik etmesi, istihdam yaratmasi, yan tretimlerin (firincilik, tatlicilik)
gelisimini desteklemesi, yerel tedarikgilerin kullanilmasi yoluyla yerel ekonomiye katkisi.

Medya ve Gorsel Bilesen: Sosyal medyada gorsel icerik olusturmada rol oynayarak,
"Instagram'lik" bir yer ve turistik anlatinin bir unsuru haline gelmesi.

Gastronomi turizmi baglaminda kahve kultlra 6zellikle su anlamlara gelir:

Kiiltiirel Tiiketim Bigimi: Turistlerin, kahve pratikleri araciligiyla yerin glinlik kdltiirine
dalmasini saglar (Bjork & Kauppinen-Raisanen, 2016).
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Otantiklik Unsuru: Standartlastiriimis turistik hizmetlerin aksine, yerin "gercek" deneyimini
yasama firsati sunar (Kivela & Crotts, 2006).

"Yavag Turizm" Motoru: Yerel baglama daha derin ve anlamli bir sekilde taninmay! tesvik eder
(Richards, 2015).

Yerel Uriinlerin Tanitim Platformu: Yerel malzemelerin (bal, kuruyemis, meyveler, firinciklar)
kahve mendtilerine ve eslik eden yemeklere entegrasyonu.

3. ARASTIRMA YONTEMI

Galisma, turistik deneyim ve tliketici davranigi arastirmalarinda yaygin olarak kullanilan bir
yéntem olan ‘kullanici yorumlarinin igerik analizine’ dayanmaktadir (Arefieva & Egger & Yu.2021)

Veri Kaynaklarni: Yorumlar, Ocak-Temmuz 2025 tarihleri arasinda baslica c¢evrimigi
platformlardan (TripAdvisor, Google Haritalar, 2GIS) toplanmistir. Ek olarak, sosyal medyadaki
(Instagram) gérsel materyaller ve yayinlar dikkate alinmistir.

Orneklem: Analize, kullanicilar tarafindan en sik bahsedilen ve sehir merkezinde faaliyet
gosteren 8 Karakol kahvecisine ait 156 benzersiz yorum dahil edilmistir: Karakol Coffee, Lighthouse
Coffee & Tea, Sheker Cafe, KaraPresso, Altin Kumara, Karakol Cafe, Rio Coffee, Sayaban.

Analiz Yontemi: Yorumlara ‘el ile tematik kodlama’ uygulanmistir:

° icecek Kalitesi: Tat, sunum, hazirlik standartlarina uyum.

° Atmosfer: Dekor, konfor, Wi-Fi varligi, "li¢clincl yer" konsepti.

. Hizmet: Hiz, kibarlik, kisisellestirme.

° Genel Memnuniyet: Puanlar, tekrar ziyaretlerden bahsetme, tavsiyeler.

Ek Yontemler: Anahtar kelimelerin ("tat", "atmosfer", "hizmet", "sicaklik", "otantik", "yerel",
"tekrar ziyaret") frekans analizi ve yayinlara eslik eden “goérsel unsurlarin” (mekan igi fotograflar,
icecekler, yiyecekler) analizi yapilmistir.

Yorumlama: Sonuglar, Hall vd. (2003), Richards (2015), Bjork & Kauppinen-Raisdanen (2016),
Kivela & Crotts (2006) tarafindan sunulan gastronomi turizmi, tiiketici davranisi ve kiiltiirel adaptasyon
teorik kavramlari ¢ergevesinde yorumlanmistir.

4. BULGULAR: YORUMLAR ISIGINDA KARAKOL KAHVE KULTURU ANALizi
4.1. Kahve Kiiltiirii Bilesenlerinin Varligi (Yorumlara Gore)

Analiz sonuglari, Karakol’de tim temel kahve kiltiri bilesenlerinin gelistigini, ancak farkli
derecelerde oldugunu dogrulamaktadir.
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Tablo 1. Kahvecilerin 6zet analizi

Kahve Kiilttri

Bileseni

Yorumlardaki Yansimasi (Karakol)

Mimari ve Atmosfer

En ¢ok bahsedilen kategori (163 bahsetme). Anahtar kelimeler: "sicaklik", "dekor",
"Wi-Fi", "dinlenme yeri", "atmosferik". Kahveciler, calisma ve dinlenme igin konforlu

mekanlar olarak konumlandiriimaktadir.

Kahve Kiiltara

Bileseni

Yorumlardaki Yansimasi (Karakol)

Gastronomik Deger

Yiiksek 6nem (168 tat bahsetmesi). Kahve, tatl ve yerel hamur islerinin (samsa, ¢ak-
¢ak, belyash) kalitesine vurgu. Tat, olumlu degerlendirmelerin ve tekrar ziyaretlerin ana
itici glicidiir.

Hizmet

Kritik 6neme sahip (162 bahsetme). Hiz, kibarlik ve kisisellestirilmis hizmet, genel
memnuniyeti dogrudan etkiler. Kaba davranis veya yavaslik sikayetleri puanlari keskin

Sosyal Fonksiyon

bir sekilde diistirtir.
Acik¢ca goriilmektedir. Kahveciler "bulusma yeri", "gezi sonrasi keyifli mola", gayriresmi
iletisim ve ¢alisma icin bir alan olarak tanimlanmaktadir.

Kimlik ve
Sembolizm

Turistler "otantik", "yerel", "kiiltlirel deneyimin bir pargasi" gibi sifatlari aktif
kullanmaktadir. Kahveciler, Karakol’'u ayiran ve kentsel kimligin bir unsuru olarak
algilanmaktadir.

Ekonomik Boyut

Yerel (ireticilerin (firincilik, mevsimsel (riinler) desteklenmesi araciligiyla dolayli
olarak bahsedilir, bu da ziyaretgiler tarafindan takdir edilmektedir.

Medya ve Gorsel
Bilesen

Sosyal medyada (Instagram) aktif kullanim. Gérsel icerik (mekanlar, latte sanati,
yerel tatlilar) turistik anlatinin bir parcasi haline gelir. Kis aylarinda "isitici iceceklere"

vurgu.
Kahveci Adi Yorum Ortalama Puan | “Tat” “Atmosfer” | “Hizmet” Tekrar
Sayisi (%) Bahsetme Bahsetme Bahsetme | Ziyaret
(%)
Sheker Cafe 6 4,9 30 28 32 75
Lighthouse Coffee & | 42 4,8 34 33 35 72
Tea
Sayaban 12 4,8 9 10 0 70
Karakol Coffee 38 4,7 31 26 29 68
KaraPresso 28 4,5 22 25 20 61
Karakol Cafe 20 4,3 15 14 13 50
Rio Coffee 14 4,2 10 9 11 47
Altin Kumara 24 4,1 17 18 12 42
TOPLAM/ 156 4,54 168 163 162 60,6
ORTALAMA
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5.TEMEL GOZLEMLER

e Yilksek Genel Memnuniyet Diizeyi: Tim kahvecilerdeki ortalama puan 4.54/5 ve tekrar
ziyaret orani %60.6 olup, bu yerel kahve sahnesinin olgunlugunu ve cazibesini gostermektedir.

e Pazar Liderleri: Sheker Cafe en ylksek puanlari (4.9) ve sadakati (%75 tekrar ziyaret)
sergilemektedir. Lighthouse Coffee & Tea yorum sayisinda (42) ve tim temel parametrelerde (tat,
atmosfer, hizmet) mutlak liderdir, bu da kahve kiltiiriiniin bayragini tasidigini vurgulamaktadir.

o Atmosfer ve Tadin Onceligi: Bu iki parametre yorumlarda en sik bahsedilenlerdir (163 ve 168
kez) ve olumlu deneyimin ve sadakatin ana itici glicleridir. Samimi dekor ve kaliteli kahve/yiyecek
basarinin temelidir.

e Hizmetin Kritik Rolii: Atmosfer ve tada gore daha az bahsedilmesine ragmen, hizmetin (162
bahsetme) belirleyici bir rolii vardir. Herhangi bir aksaklik (kabalik, yavashk), daha disiik puanh
isletmelerde (Altin Kumara, Rio Coffee) goriildigii gibi puanlarin keskin diismesine neden olur.

e Yerel Gastronominin Avantaji: Gastronomik deger baglaminda yerel hamur islerine (samsa,
cak-cak, belyash) yapilan atiflar, turistlerin otantik mutfak deneyimlerine olan ilgisini ve kahve
mentlerine yerel malzemelerin entegrasyon potansiyelini vurgulamaktadir.

o Mevsimsellik ve Ozgiinliik: Kis mevsimi, kahvecileri isinma ve dinlenme igin mekanlar olarak
daha fazla talep eder hale getirir, bu da yorumlarda ve gorsel icerikte (sicak iceceklere vurgu) yansir.

6. TARTISMA: KARAKOL KAHVE KULTURUNUN POTANSIYELi VE ZORLUKLARI

Analiz sonuclari, Karakol kahve kiltliriiniin basit bir gida hizmetinin Otesine gecerek,
gastronomi turizminde ve kentsel kimlikte 6nemli bir unsur haline geldigini kesin olarak
dogrulamaktadir.

6.1. Kultiirel ve Turistik Merkezler Olarak Kahveciler

Karakol kahvecileri, sadece tiiketim i¢in degil, ayni zamanda sosyallesme, ¢alisma, dinlenme ve
kiltirel degisim icin bir alan saglayarak "Uglncl yer" (Oldenburg, 2023) islevlerini basariyla yerine
getirmektedir. Turistler icin sunlar olmaktadir:

¢ Rotanin Ayrilmaz Pargasi: Geziler sonrasi dinlenme yerleri, sehir haritasindaki noktalar.

e Yerel Kiiltiire Dalis Platformu: Atmosfer, tasarim, personelle iletisim ve 6zellikle gastronomik
deneyim araciligiyla, yerel spesiyaliteleri iceren.

« Gorsel icerik Kaynagi: Mekan ici fotograflar, icecekler (6zellikle latte sanatli) ve yerel tathlar
sosyal medyada aktif olarak yayilarak Karakol'un ve kahve sahnesinin cazip bir imajini olusturur.

¢ Kentlesme ve Modernligin Sembolii: Kaliteli kahvecilerin varhgi, kentsel altyapinin gelisimini
ve kiiresel trendleri sinyal eder, bu da belirli bir turist segmentini ceker.

6.2.  Stratejik Kaynak Olarak Kahve Kiiltiiriiniin Giiglendirilmesi

Analiz, gastronomi turizminde kahve kiltiiriinin roliini daha da gliclendirmek icin dnemli bir
potansiyel ortaya koymaktadir:

) Yerel Kimligin Entegrasyonu: Yerel hamur isleri zaten mevcut olsa da benzersiz
Kirgiz

Malzemelerinin kahve iceceklerinde ve tathlarda kullanim potansiyeli hala biyilik olg¢lde
kullanilmamustir. Bal, kuruyemis (ceviz, badem), kuru meyveler (kayisi, Gziim), yerel baharatlar ve hatta
geleneksel fermente sit Urdnleri, glcli bir BTP (Benzersiz Ticari Teklif) olusturmak ve otantikligi
artirmak icin benzersiz yaratici icecekler ve tatlilarin temeli olabilir (Bjork & Kauppinen-Raisanen,
2016). Ornekler: Bal ve kuruyemisli "Kirgiz Lattesi", kayisili espresso, ayranh kapugino.



¢ "Kahve Anlatilarinin” Gelistirilmesi: Her kahveci, yere, geleneklere veya konseptle baglantil
kendi benzersiz hikayesini gelistirmelidir. Bu, turistler i¢in deneyim degerini artirir ve marka ile duygusal
bagi giiclendirir (Richards, 2015).

e Kahve Rotalarinin Olusturulmasi: Farkl konseptlerdeki (kitap kahvecileri, sanat mekanlari,
glcl yerel mutfagi olan isletmeler) en iyi kahvecileri birlestiren tematik yaya veya tasima rotalarinin
gelistirilmesi. Rotalar sadece tadimlari degil, ayni zamanda mini geziler, latte sanati veya kahve
hazirlama atolyeleri, yerel Griin tedarikgileriyle tanisma gibi etkinlikleri igerebilir (Hall vd., 2003).

o Kiiltiirel Platformlar Olarak Kahveciler: Kahvecilerin kiltiirel etkinlikler diizenleme rollinln
gliclendirilmesi: edebiyat geceleri, yerel mizisyenlerin akustik konserleri, fotografcilar veya sanatcilar
icin sergiler, yerel zanaatkarlar ve gida Ureticilerinin tanitimlari. Bu, kahveciyi bir cekim merkezi haline
getirir ve turistlerin mekanda ve sehirde gecirdigi streyi artirir.

e Mevsimsel Teklifler ve Etkinlikler: Kis kahve programinin (yerel baharatl gléggler, 1sitici kahve
kokteylleri, "sicakhk" odakli giinler) ve yaz tekliflerinin (mevsimlik meyvelerle soguk kahve, acik teraslar)
gelistirilmesi. Kahve festivalleri veya kahve giinleri dizenlenmesi.

6.3. Temel Zorluklar ve Sinirlamalar: Olumlu egilimlere ragmen, analiz potansiyeli sinirlayan
sistemik sorunlari da ortaya koymaktadir:

e Standart Digi Kalite: Liderler (Sheker Cafe, Lighthouse) ve disarida kalanlar arasinda icecek
ve hizmet kalitesindeki fark. "Amerikano yerine su" veya tatsiz kahve sikayetleri tim kahve sahnesinin
itibarini zedelemektedir.

e Yetersiz Personel Egitimi: Barista ve hizmet personeliigin standart egitimin olmamasi, hizmet
kalitesindeki istikrarsizliga neden olur ki bu sadakat olusturmak igin kritiktir (Hall vd., 2003).

e Zayif Yerel Malzeme Entegrasyonu: Hamur isleri disinda, benzersiz Kirgiz triinlerinin kahve
iceceklerinde ve tatlilarda kullanim potansiyeli yeterince agilmamistir. Bu, gi¢li yerel kimlik ve BTP
olusturmak igin kagirilmis bir firsattir.

e Sinirh Kiiltiirel Programlar: Bazi kahveciler (Dem Books, Meeting Point - ek verilerde
bahsedilen) adimlar atsa da, kahvecilerin kiiltlirel etkinlikler ve yerel baglam sunma platformlari olarak
potansiyeli genel olarak zayif kullaniimaktadir.

¢ Pazarlama Destegi: Karakol kahve kiltlrinin bolgesel ve uluslararasi diizeyde bir turistik
cazibe olarak sistemli tanitiminda yetersizlik.

7. SONUC

156 kullanici yorumunun igerik analizine dayanan bu calisma, Karakol kahve kiltiirinin
dinamik bir sekilde gelisen ve bdlgenin gastronomi turizmine 6nemli katkilar saglayan bir olgu
oldugunu ikna edici bir sekilde gbstermektedir. Kahveciler, basit gida hizmeti noktalarindan, kiiltirel
deneyim, sosyallesme ve turistik kimlik olusturma alanlarina déntismiustir. Yiksek ortalama puanlar
(4.54/5) ve onemli tekrar ziyaret oranlari (%60.6), yerel kahve sahnesinin olgunlugunu ve hem yerel
halk hem de turistler icin cazibesini gostermektedir. Basarinin temel itici giicleri atmosfer (sicaklk,
tasarim, "Uglncl yer" konsepti), icecek ve yiyecek kalitesi (tat, yerel hamur islerinin kullanimi) ve
hizmet (hiz, kibarlik) olarak kabul edilmistir.

Kahveciler, turistik rotanin ayrilmaz bir pargasi, geziler sonrasi dinlenme yeri ve sosyal
medyalar icin gorsel icerik kaynagi haline gelmistir. Ancak arastirma ayni zamanda sistematik zorluklari
da ortaya koymustur: isletmeler arasinda icecek ve hizmet kalitesindeki istikrarsizlik, yetersiz personel
egitimi, benzersiz Kirgiz malzemelerinin kahve meniilerine entegrasyonundaki zayiflik ve kahvecilerin
kiiltirel platformlar olarak potansiyelinin sinirl kullanimi. Bu sinirlamalarin asilmasi, kahve kiltirinin
gastronomi turizminin bir motoru olarak ve Karakol'un kiltirel kimliginin gliclendirilmesinde tam
potansiyelini ortaya ¢ikarmak icin anahtardir.
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8. KARAKOL KAHVE KULTURUNU GUGLENDIRMEYE YONELIK ONERILER

Analiz sonuglarina ve gastronomi turizminin teorik temellerine dayali olarak bilimsel temellere
dayali asagidaki 6neriler sunulmaktadir:

Kalite Standartlarinin Uygulanmasi ve Personel Egitimi:

e Tum kahveciler icin temel kahve iceceklerinin (espresso, americano, cappuccino, latte)
hazirlanmasi ve hizmet sunumu konusunda ortak standartlarin gelistirilmesi ve uygulanmasi, girisimci
dernekleri veya turizm biirosu destegiyle.

e Barista ve hizmet personeli icin kahve hazirlama teknikleri, latte sanati, temel hizmet
sunumu, misafirlerle iletisim ve yerel Grlinlerin bilgisine yonelik diizenli egitimler ve atdlyeler
diizenlenmesi. Uluslararasi veya 6nde gelen ulusal egitmenlerin davet edilmesi (Hall vd., 2003).

Meniide Yerel Kimligin Derin Entegrasyonu:

o Ozgiin igecek ve Tath Yaratiminin Tesviki: Benzersiz Kirgiz malzemelerine dayali: bal (gesitli
turler), kuruyemis (ceviz, badem), kuru meyveler (kayisi, Gzlim), kusburnu, safran, Kirgiz cayi
(Kurmentey), ayran, kaymak. Barista ve pastacilar arasinda yarismalar diizenlenmesi.

e "Gastronomik Hikaye Anlaticithginin" Gelistirilmesi: Her benzersiz yemek veya icecek,
malzemenin kokeni, Kirgiz kiltiriindeki 6nemi, Karakol veya Issik-Gil ile baglantisi hakkinda bir
hikayeyle sunulmalidir (Bjork & Kauppinen-Raisdanen, 2016). Bu, otantikligi ve deneyimin egitsel
degerini artirir.

Kahve Rotalarinin ve Kiiltiirel Programlarin Gelistirilmesi:

e "Karakol Kahve Rotalari" Tematik Rotalarinin Olusturulmasi: Farkli konseptlerdeki ve giclii
yonleri olan kahvecileri birlestiren 1-2 yaya veya tasima rotasi (6rnegin, "En lyi Kahve ve Atmosfer",
"Kahve ve Yerel Hamur isleri", "Kitap ve Sanat Kahvecileri"). Rotalar isaretlenmeli ve haritalar/sesli
rehberlerle desteklenmelidir.

o Kahvecilerin Kiiltiirel Merkezlere Donliistiiriilmesi: Kahveci sahiplerinin kiiltiirel etkinlikler
dizenlemeye aktif olarak tesvik edilmesi: edebiyat okumalari, akustik konserler, yerel sanatgi ve
fotografcilar icin sergiler, mutfak atolyeleri (samsa, cak-cak yapimi), bal ve kuruyemis tadimlari,
zanaatkarlarla bulusmalar. Bu ek ¢cekim merkezleri yaratir ve turistlerin kalis stiresini uzatir (Richards,
2015).

Pazarlama ve Markalagma:

o "Kirgizistan'in Kahve Baskenti" veya "Karakol: Lezzet ve Sicaklik Sehri" Markasinin
Olusturulmasi: Kahve kiltirinidn Karakol'un ve Issik-Gll bolgesinin genel turistik markasina
entegrasyonu.

o Dijital Tanitim: Sehrin turizm sitesinde kahve sahnesine 6zel bir bolim olusturulmasi,
interaktif kahve haritasi, tanimlamalar, yorumlar, etkinlik bilgileri. Sosyal medyada (Instagram,
Facebook) 6zgiin icecekler, atmosfer, etkinlikler ve kahve rotalarinin tanitimi icin aktif kullanim. Gida
blogculari ve etkileyicilerin davet edilmesi.

e Mevsimsel Kampanyalar: Ozel kis ("Karakol'un Sicakhg: Isitici Kahveler ve Hikayeler") ve yaz
("Karakol Yaz Kahvesi: Tazelik ve Meyvemsi Notlar") tekliflerinin gelistirilmesi ve tanitimi.

Yerel Ureticilere Destek:

e Kahveciler ile yerel tedarikgiler (aricilar, kuruyemis ciftlikleri, bahcgeler, pastacilar)
arasindaki ortaklk baglarinin tesvik edilmesi. Bu sadece meni otantiselligini artirmakla kalmaz, ayni
zamanda yerel ekonomiyi destekleyerek ¢ogaltma etkisi yaratir (Hall vd., 2003).
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Bu Onerilerin uygulanmasi, Karakol kahve kiltiirini sadece gliclendirmek ve gelistirmekle
kalmayacak, ayni zamanda gastronomi turizminin gelisimi icin glgli bir araca, sehrin taninirhigini
artirmaya, kiltirel kimligini gliclendirmeye ve yerel topluluk icin strdirulebilir ekonomik faydalar
yaratmaya donuUstlrecektir. Kahve kiltlri hem uluslararasi hem de yerel turistler icin cazip olan
modern Karakol'ln temel sembollerinden biri olma potansiyeline sahiptir.
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A BEAN AT PEACE WITH TIME: COFFEE AND SUSTAINABLE HEALTHY LIVING
Ayse Gokce ALP!

ABSTRACT

Today, the increasing burden of chronic diseases and the ageing population have made the
necessity of sustainable healthy living more visible.

While nutrition stands out as one of the main determinants of this process, coffee is not only
a widely consumed beverage, but also a food rich in bioactive components. After water and tea, coffee
is the most regularly consumed caffeine-containing beverage and the most preferred beverage in the
world. It contains a multifactorial combination of chemical compounds associated with health benefits,
most consumers start the day with at least one cup of coffee after eating and end the working day with
coffee. This study evaluates the potential effects of bioactive compounds, especially polyphenols,
contained in coffee on healthy ageing and sustainable living.

Coffee contains diterpenes, chlorogenic acid, caffeine and various phenolic compounds with
strong antioxidant and anti-inflammatory properties. These components may be effective in reducing
oxidative stress and slowing down degenerative processes associated with aging. In addition, it has
effects such as increasing physical performance, reducing the risk of Parkinson's disease and Type 2
diabetes, reducing the risk of Alzheimer's disease, regulating body weight thanks to the bioactive
components it contains, improving mood, and reducing the risk of depression.

Within the scope of sustainable health approach, it is important to evaluate coffee
consumption together with individual tolerance, genetic differences, lifestyle and environmental
effects. Daily consumption of more than 2-5 cups of coffee may lead to negative consequences such
as sleep disorders, anxiety and cardiac arrhythmias, especially in elderly individuals. It may cause loss
of appetite and risk of bone fractures. It can also cause allergies, strong muscle contractions and
indirectly heart attacks. Side effects such as suppression of collagen production, insomnia, restlessness
and anxiety, and incontinence in women are also observed.

In conclusion, coffee can be considered as a potential supporter for a life at peace with time.
It can contribute to both individual health and social health sustainability when consumed consciously
and in the right amount, taking into account individual characteristics.

Keywords: Coffee, polyphenols, healthy ageing, sustainable living, bioactive components.

Toros University, aysegokce.alp@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0001-9931-3362.

140


mailto:aysegokce.alp@toros.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-9931-3362

CAFFEIN-ASSISTED SKIN CARE: PHOTOPROTECTIVE AND ONCOPROTECTIVE EFFECTS
Ayse Gokce ALP?, Elif Ayca ALP?

ABSTRACT

Caffeine (1,3,7-trimethylxanthine) is chemically formed when its core component, xanthine,
combines with three methyl groups, and after consumption, it reaches high plasma concentrations
within approximately one hour. The amount and rate of absorption vary depending on individual
characteristics. According to the 2015 report by the European Food Safety Authority (EFSA), a daily
caffeine intake of 200 mg (approximately 3 mg/kg body weight for a 70 kg adult) does not raise safety
concerns for adults, children, or adolescents. Regular consumption of up to 400 mg per day
(approximately 4-5 cups of coffee) is considered a safe level that poses no health risks. Additionally,
due to its potential adverse effects on fetal health, pregnant and breastfeeding women are advised to
limit their caffeine intake to 200 mg per day. Once ingested, caffeine is metabolized in the liver via the
cytochrome P450 oxidase enzyme system into three primary dimethylxanthine derivatives:
theobromine (with vasodilatory effects), paraxanthine (a lipolysis stimulant), and theophylline (a
bronchial smooth muscle relaxant). These metabolites are then converted into xanthine and uric acid
and excreted from the body. Approximately 10% of caffeine is excreted unchanged via the kidneys.
Today, caffeine is widely used not only in beverages but also increasingly in dermatological topical
products. Studies have shown that caffeine acts as a pro-apoptotic agent in coffee and is associated
with protective effects against UV radiation, offering benefits against both cancer and age-related UV
damage. Cosmetic and cosmeceutical products containing caffeine have shown beneficial effects on
alopecia, cellulite (gynoid lipodystrophy), hair vitality, and epidermal barrier repair. Positive effects
have also been reported in reducing dark circles and pigmentation around the eyes. Its anti-edematous
effect is known to be due to its vasoconstrictive action. However, despite these benefits, the use of
topical caffeine creams has been associated with collagen loss, skin atrophy, reduced elasticity, fine
lines, and wrinkles. In conclusion, caffeine is a pharmacologically active compound with broad
biological effects, both when consumed systemically and applied topically. Rapidly absorbed and
metabolized in the body, caffeine exerts various physiological effects through its metabolites, such as
theobromine, paraxanthine, and theophylline. When consumed within the safe intake limits defined
by the European Food Safety Authority, it is considered not to pose a health risk to the general
population. In topical applications, caffeine’s antioxidant, vasoconstrictive, and lipolytic effects
contribute positively to skin health, especially in dermatological areas such as hair loss, cellulite, and
epidermal barrier maintenance. However, it should be remembered that prolonged or uncontrolled
use may cause adverse skin effects such as collagen loss, skin atrophy, and reduced elasticity.
Therefore, considering individual differences and method of use, adhering to safe dosage ranges in
both systemic consumption and topical applications is essential.

Keywords: Caffeine, photoprotection, antioxidant effect, skin health.
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KAHVE TUKETIMINIiN SAGLIK UZERINE ETKILERI
Cemaliye SUT KURT?, Nursena NAHYA SERVI?

OzET

Kahve, diinya genelinde en yaygin tiiketilen iceceklerden biridir ve igerdigi biyolojik aktif
bilesenler sayesinde saglik Uizerinde c¢ok yonli etkiler gostermektedir. Son vyillarda vyapilan
epidemiyolojik ve klinik calismalar, kahvenin basta kardiyovaskiiler sistem olmak Ulzere metabolik,
norolojik ve yaslanma siregleri Gzerindeki etkilerine dair 6nemli kanitlar sunmaktadir. Glinde 2—-3
fincan filtre kahve tiiketiminin, tiim nedenlere bagh 6lim riskini %16—17 oraninda, kardiyovaskiler
hastaliklara bagl 6lim riskini ise %31'e kadar azalttigi bildirilmistir. Bu etkilerin temelinde kahvede
bulunan antioksidanlar (klorojenik asit basta olmak Uzere), polifenoller ve kafeinin damar sagligi,
insllin duyarhhg! ve inflamasyon (izerine olumlu etkileri yer almaktadir. Buna ek olarak, kahvenin
bitkiden fincana uzanan yolculugu sirasinda (kurutma ve kavurma islemleri) gerceklesen Maillard
reaksiyonu sonucu olusan melanoidinler; antioksidan, anti-inflamatuar, diyet lifi etkisi ve prebiyotik
ozellikleri gibi bircok sagligi destekleyici isleve sahiptir. Bu yonleriyle beslenme acisindan oldukga ilgi
cekicidirler. Yapilan kohort ¢alismalarinda dizenli kafeinli kahve tiketen bireylerde tip 2 diyabet,
Alzheimer hastaligi, Parkinson hastaligi ve yasa bagl bilissel gerileme riskinin azaldigini ortaya
koymustur. Ozellikle geriatrik bireylerde kahve tiiketimi, fiziksel zayiflik (frailty) riskinin azalmasiyla
iliskilendirilmistir. Yapilan ¢alismalarda ginliik ortalama 300-400 mg kafein (yaklasik 3 fincan kahve)
tiketiminin kadinlarda saglikli yaslanma oranini artirdigi gosterilmistir. Bununla birlikte, kahvenin
potansiyel olumsuz etkileri de gbz ardi edilmemelidir. Ozellikle gec saatlerde tiiketildiginde uyku
kalitesini bozabilecegi, asiri tiketimde ise anksiyete, tasikardi, mide rahatsizliklari gibi semptomlara yol
acabilecegi bildiriimektedir. Ayrica, stiziilmemis kahve tirlerinin (6r. French press, Tirk kahvesi) disik
dansiteli lipoprotein kolesterol (LDL-C) dlzeylerini hafifce yikseltebilecegi, bu nedenle filtre kahve
tuketiminin daha glvenli olabilecegi vurgulanmaktadir. Genel olarak, saglikli bireylerde giinlik 3—4
fincana kadar sade, sekersiz ve tercihen filtre kahve tiiketimi, kardiyometabolik saglik, yaslanma siireci
ve zihinsel islevler Uzerinde olumlu etkiler sunmaktadir. Ancak bireysel tolerans, mevcut saglik
sorunlari (hipertansiyon, osteoporoz vb.) ve yasam tarzi dikkate alinarak tiiketim miktari
sinirlandiriimahdir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, kafein, saglik.
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HEALTH BENEFITS OF COFFEE CONSUMPTION
Sehnaz OZATAY?

ABSTRACT

Coffee is one of the most widely consumed beverages worldwide. Coffee, derived from roasted
seeds of the *Coffea* plant, is a dietary staple and cultural mainstay in many regions. Apart from its
stimulant caffeine content, coffee is known for its complex chemical profile. Coffee is rich in biologically
active compounds such as caffeine, polyphenols, diterpenes, and antioxidants and coffee may offer
several health benefits. These phytochemicals contribute not only to coffee's distinctive flavor and
aroma but also to its potential health-promoting properties. The most prominent phenolic compounds
in coffee include chlorogenic acids, caffeic acid, ferulic acid, and various polyphenols. The levels and
types of phenolic compounds in coffee can vary depending on factors such as coffee species
(Arabica vs Robusta), roasting degree, brewing method, and storage. Among these, phenolic
compounds stand out for their significant contributions to health promotion and disease prevention.
This review explores the impact of coffee consumption on cardiovascular health, type 2 diabetes,
neurological disorders, liver health, cancer risk, and overall mortality. The biological mechanisms
behind these effects are supported by scientific evidence from recent epidemiological and clinical
studies. Chlorogenic acids are the most abundant group of phenolic compounds in coffee, accounting
for up to 12% of green coffee beans by weight. CGAs include esters formed between quinic acid and
hydroxycinnamic acids such as caffeic, ferulic, and p-coumaric acids. Moderate coffee consumption
(3—4 cups per day) is associated with various health benefits, particularly in relation to metabolic,
neurological, hepatic, and cardiovascular functions. Individual responses to coffee can vary based on
genetics, tolerance, and preparation methods. Therefore, while coffee can be part of a healthy
lifestyle, excessive intake and high-sugar coffee drinks should be avoided.

Keywords: Coffee, health, polyphenols, antioxidant, consumption.
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KAHVE CESITLERININ SAGLIKLI YASAM KALITESINE ETKILERI
Merve SEVER?, Elif YILDIZ?, Ozan GURBUZ?

OzET

Kahve Diinya genelinde en ¢ok tilketilen iceceklerden biri olup icerdigi fenolik bilesikler ve
cesitli biyoaktif bilesenler sayesinde saglik agisindan olumlu etkiler gostermektedir. Bu Biyoaktif
bilesenlerin basinda klorojenik asit ve farkli polifenoller gelmekte ve bu maddeler antioksidan
Ozellikleri sayesinde oksidatif stresle miicadelede dnemli rol oynamaktadir. Antioksidan kapasitesi
yuksek olan kahve, hiicre hasarini azaltici etkileriyle kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve gesitli
kronik rahatsizliklar izerinde koruyucu potansiyel tasimaktadir. Glinlimizde sade kahve tiiketiminin
yani sira siit, krema ve bitkisel st gibi katki maddeleri ile hazirlanan kahve cesitleri de yayginhk
kazanmistir. Bu katkilar kahvenin duyusal kalitesini artirmakla birlikte biyoaktif bilesenlerin
¢Ozlndrlugl, stabilitesi ve sindirim sistemindeki biyoerisilebilirligi Gzerinde belirleyici etkiler
gostermektedir. Ozellikle hayvansal kaynakli katkilarda bulunan kazein gibi proteinler fenolik
bilesiklerle kompleks olusturarak bu maddelerin emilimini sinirlamaktadir. Bu nedenle sade kahveler,
ozellikle espresso, toplam fenolik bilesik miktari ve antioksidan kapasite agisindan en yliksek degerlere
sahipken; katkili kahve tirlerinde bu degerlerde dislis gozlenmektedir. Katki maddesinin tiirti, orani
ve hazirlanma yontemi fenolik bilesik icerigi Gzerinde dogrudan etkilidir. Bitkisel sttlerin dlisik protein
icerigi, fenolik bilesiklerle daha az etkilesime girmelerine neden olurken; krema ve sekerli suruplar gibi
katkilar bu icerigi belirgin sekilde azaltmaktadir. Ayrica kahve hazirlama ve sunum tekniklerindeki
cesitlilik, fenolik bilesenlerin yapisal bitinlGglinl ve biyoerisilebilirligini degistirmekte; tiiketicinin
aldigi antioksidan miktarini farkhlastirmaktadir. Ornegin siitiin képirtilerek eklenmesi, dogrudan
isitilarak ilave edilmesine gore fenolik bilesiklerin stabilitesini daha iyi koruyabilmektedir. Son yillarda
yapilan calismalar, kahvede yer alan fenolik bilesiklerin antioksidan aktiviteyi artirmakla kalmayip;
antiinflamatuar, antimutajenik ve antimikrobiyal 6zellikler de gosterebildigini ortaya koymustur. Bu
bilesiklerin biyoyararlanimi, gidalardaki matris yapisina ve sindirim siirecine bagh olarak degismekte;
dolayisiyla kahveye eklenen maddeler, bu fonksiyonel etkilerin diizeyini dogrudan etkilemektedir. Bu
¢alisma kapsaminda, katki maddeleriyle zenginlestirilmis kahve igeceklerinde fenolik bilesenlerin ve
antioksidan aktivitenin degisimleri incelenecek; konu ile ilgili glincel g¢alismalarin derlenmesi
amaclanmistir.

Anahtar Kelimeler: kahve, biyoaktivite, biyoerisilebilirlik, antioksidan kapasite, fenolik
bilesikler.
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KAHVE, MiKROBIYOTA VE SAGLIK: GUNCEL BiLIMSEL BULGULAR
Cagla PINARLI FALAKACILARY, Merve OZVAR KUTUK?, Seving YUCECAN?

OzET

Kahve, dlinya genelinde sudan sonra en cok tiiketilen icecek olup, icerdigi kafein, polifenoller
gibi biyoaktif bilesenler sayesinde saglik Uzerinde ¢ok yonliu etkiler gostermektedir. Kahvenin,
antioksidan, antiinflamatuvar ve metabolizma diizenleyici 6zellikleriyle kardiyovaskiler hastaliklar, tip
2 diyabet ve norodejeneratif hastaliklar gibi bircok kronik hastalik riskini azaltmada potansiyel olumlu
etkileri olabilecegi bildirilmistir. Son yillarda yapilan ¢alismalar, kahvenin yalnizca sistemik etkileriyle
degil, ayni zamanda bagirsak saghgi tizerindeki rollyle de dikkat ¢ektigini ortaya koymaktadir. Bagirsak
mikrobiyotasi, sindirim, bagisiklik, metabolizma ve noérolojik islevler Gizerinde kritik rol oynamaktadir.
Mikrobiyotadaki dengenin bozulmasi (disbiyozis), obezite, inflamatuvar bagirsak hastaliklari,
depresyon ve metabolik sendrom gibi ¢cok sayida hastalikla iliskilendirilmistir. Bu ¢alismanin amaci,
kahve tiketiminin bagirsak mikrobiyotasi Gzerindeki etkilerini belirlemektir. Bu kapsamda, PubMed
veri tabaninda son Ug yil icinde baslik kisminda “microbiota” ve “coffee” anahtar kelimelerini iceren
tiim makaleler taranmis, 15 ¢alismaya ulasiimis, tam metnine erisilebilen ve arastirma amacina uygun
olan 5 makale incelenmistir. incelenen hayvan ve insan ¢alismalarinda, orta diizey kahve tiiketiminin
(gnde <4 fincan) Firmicutes ve Actinobacteria gibi faydali bakteri filumlarini artirdigi, Bacteroidetes’i
azalttig1 ve ozellikle Bifidobacterium spp. artis sagladigi rapor edilmistir. Kahvede bulunan klorojenik
asit ve kafeik asit gibi polifenoller, kisa zincirli yag asidi Uretimini destekleyerek bagirsak bariyer
fonksiyonunu gliclendirmistir. Yiksek yagh diyetle beslenen farelerde kahve tiliketimi, Bifidobacterium
spp. artisi, Escherichia coli azalmasi, HDL-kolesterol yiikselmesi ve inflamatuvar belirteclerde azalma
ile iliskilendirilmistir. Yapilan baska bir ¢calismada, kahve tliketiminin depresyon benzeri davranislari
iyilestirmenin yani sira bagirsak bakterileri gesitliligini olumlu yénde etkiledigi goriilmustiir. Bazi
deneysel calismalar, kahvenin motiliteyi muskarinik reseptdr aracili mekanizmalarla artirabildigini ve
bu etkinin kafeinden bagimsiz olabilecegini gostermistir. Sonuc¢ olarak, mevcut kanitlar kahvenin
bagirsak mikrobiyotasini olumlu yonde modiile etme potansiyeline sahip oldugunu, bu etkinin hem
kafein hem de kafeinden bagimsiz biyoaktif bilesiklerle iliskili olabilecegini gostermektedir. Kahve
tiketimi, bagirsak saghgl ve genel metabolik durum Uzerinde destekleyici bir strateji olarak
degerlendirilebilir; ancak doz, siire ve bireysel yanit farkhliklarinin dikkate alinmasi gereklidir. Ek olarak,
insan calismalarinin sinirli sayida olmasi, kahve-mikrobiyota iliskisini netlestirmek i¢in daha kapsamli
ve uzun dénemli calismalara ihtiyac oldugunu ortaya koymaktadir

Anahtar Kelimeler: Kahve, mikrobiyota, saglik.
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GEBELIK DONEMINDE KAHVE TUKETiMi: POTANSIYEL RiSKLER
Zeynep ERCAN KARAKAYA!

OzET

Kahve diinyada en cok tiketilen iceceklerden biridir. Baslica bilesenleri kafein, klorojenik asit
ve trigonellindir. Bu bilesenlerden kafeinin énemli bir b6limi kahveden saglanmaktadir. Bu durum
kahve tiketiminin insan saghgi tizerindeki etkilerine yonelik arastirmalarin artmasina olanak tanimistir.
Ozellikle gebe kadinlarin, diinya genelinde 6nerilen miktardan daha fazla kafein tiikettikleri
saptanmistir. Bu kapsamda gebelik doneminde kahve tiiketimi ve kafein aliminin maternal ve fetal
saghk tzerindeki potansiyel etkileri, literatlir bulgulari ve mevcut 6neriler degerlendirilerek giivenli
tiketim sinirlari incelenmistir. Gebelik ddneminde kafein metabolizmasindaki fizyolojik degisiklikler ve
plasenta yoluyla fetiise gecisi, potansiyel gebelik sonuglarini etkileyebilmektedir. Kafein lipofilik yapida
oldugu icin gebelik doneminde hizla emilerek plasenta bariyerini gegmektedir. Plasenta ve fetiste
sitokrom P450 1A2 (CYP1A2) enziminin olmamasi fetal dokularda kafein birikimine neden
olabilmektedir. Gebeligin birinci trimesterinden Gi¢lincli trimesterine kadarki siirecte CYP1A2 enziminin
aktivitesinin azalmasi sonucunda kafein yari dmri iki katina ¢ikmaktadir. Bu durum fettisiin kafeine
daha fazla maruz kalmasina neden olmaktadir. Cesitli meta-analizler ve kohort calismalar, yiliksek
kafein alimi (2200-300 mg/gtin) ile disuk dogum agirhgi, spontan dislk, erken dogum ve 6l dogum
riskinde artis olabilecegini gostermektedir. Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi <200 mg/gin alimlarin
fetis acisindan endise verici olmadigini, Diinya Saghk Orgiitii ise >300 mg/giin alimlarin risk
olusturabilecegini bildirmektedir. Tirkiye Beslenme Rehberi 2022, gebelikte giivenli kafein miktarini
200-300 mg/glin olarak 6nermektedir. Bu bilgiler g6z 6niinde bulunduruldugunda gebelik déneminde
kahve tiketiminin sorgulanmasi ve kafein aliminin 6nerilen siniri asmamasi gerekmektedir. Bunun yani
sira mevcut arastirmalar gozlemsel calismalara dayanmaktadir. Kafein metabolizmasindaki bireysel
farkhliklari, genetik polimorfizmleri ve yasam tarzi faktorlerini dikkate alan, prospektif ve randomize
kontrollli calismalara ihtiyac vardir. Toplumda farkindalik olusturabilecek ve gebelerin giinlik kafein
tiketimlerini izleyebilecek beslenme danismanligi programlarinin gelistirilmesi, olasi olumsuz gebelik
sonuglarinin 6nlenmesine katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, kafein, gebelik, fetal gelisim, yenidogan
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YEREL HAMMADDELERLE SURDURULEBILIR KAFEiINSiZ KAHVE URETiMi: NOHUT BAZLI BiR MODEL
Mesut KAPLAN?

OzET

Bu calismada, Bilecik Seyh Edebali Universitesi Gida isleme Béliimii tarafindan kafeinsiz kahve
alternatifi Gretimi amaciyla c¢esitli hububatlarin denenmesi gerceklestirilmistir. Yapilan denemeler
sonucunda en iyi sonuglar yerel nohut cesitlerinden elde edilmistir. Uretim siirecinde nohutlar 8 saat
sureyle suda bekletildikten sonra ¢orekotu, karanfil ve targin ilavesi ile yiliksek ateste kavurularak toz
haline getirilmistir. Bazi cesitlere meyve kurularindan elde edilen meyve tozlari da ilave edilerek Griin
cesitliligi saglanmistir. Bu yontemle geleneksel bir Girlin modern teknolojilerle islenerek saglkli ve
lezzetli bir alternatif elde edilmistir. Uretilen iriinler bilim festivalleri ve cesitli tanitim alanlarinda
sunularak toplumsal farkindalik olusturulmustur. Calisma sonucunda yerel hammaddelerin
degerlendirilmesi ve geleneksel lezzetlerin modern Uretim teknikleriyle bulusturulmasi saglanmistir.
Elde edilen Urin, kafeinsiz alternatif arayan tiiketiciler icin dogal ve besleyici bir secenek sunmaktadir.
Projede kullanilan yerel nohut cesitlerinin yiksek protein icerigi ve baharat karisiminin antioksidan
ozellikleri Grinin besinsel degerini artirmaktadir. Bu calisma, sirdirilebilir gida Gretimi ve yerel
kaynaklarin degerlendirilmesi agisindan énemli bir 6rnek teskil etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kafeinsiz kahve, nohut, geleneksel lretim, gida isleme, yerel cesitler.
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KAHVEDE ALTERNATIF PROTEIN KAYNAGI OLARAK YENILEBILIR BOCEKLER: SURDURULEBILIR BIiR
YAKLASIM

Berrak DELIKANLI KIYAK?, ilkay YILMAZ?

OzET

Son vyillarda diinya nifusunun hizla artis gostermesine bagli olarak besin gereksinimlerinde
Ozellikle de protein ihtiyaglarinda meydana gelen yogun talep kiiresel anlamda kisileri yeni gida
kaynaklari arayisina yéneltmektedir. Ozellikle Diinya genelinde tiiketicilerin kaliteli proteine
ulasmalarindaki zorluklar ve bu zorluklara bagh olusan ciddi beslenme sorunlarinin ¢éziimiinde yiiksek
protein ve esansiyel aminoasit icerikleri, dlisiik cevresel etkileri ve strdirilebilir Gretim avantajlariile
yenilebilir boceklerin dikkat cektigi gorlilmektedir. Yine bu kapsamda yiritilen calismalar da
yenilebilir boceklerin ekmek, yogurt, siitli tathlar gibi farkli gida Grinlerinde basariyla kullanilabilecegi
vurgulamaktadir. Kahve sektoéri acgisindan bakildiginda ise yenilebilir béceklerin bu alandaki
potansiyelinin yeterince ortaya koyulmadigi goriilmektedir. Aksine kahve sektoriiniin fonksiyonel Grin
gelistirmek ve sirdirilebilirlik agisindan elverisli yapisiyla bu tir yenilik¢i katkilarin degerlendirilmesi
icin oldukca 6nemli oldugu da bilinmektedir. Bu calismada yenilebilir béceklerin 6zellikle cevresel
avantajlari, besleyici profilleri ve tiiketici kabul( agisindan 6zellikleri degerlendirme altina alinarak
kahve Urinlerinde fonksiyonel bilesen ve alternatif protein kaynagi olarak kullanimi literatlr taramasi
ile incelenmesi amaclanmakta olup, bu alanda yiritilecek benzer calismalar icin de dnemli bir referans
kaynagi olabilecegi distnilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, alternatif protein, yenilebilir bécekler, stirdurilebilirlik, Fonksiyonel
gidalar.
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KAHVE CEKIRDEGI PROSES ATIKLARININ SURDURULEBILIRLIK KAPSAMINDA DEGERLENDIRILMESI
Sehriban Giil BAGIRSAKCI*

OzET

Kahve, ¢ok gesitli sagliga yararlari olan ve melanoidinler, fenolik bilesikler gibi fitonutrientlerin
zengin bir kaynagi olan icecektir. Kahve meyvesinin %50'sinden fazlasi isleme asamalarinda atilir ve
bdylece kahvenin islenmesi siirecinde her yil birkag milyon ton atik ortaya ¢ikmaktadir. (Esquivel
Jimenez, 2012). Her yil Uretilen bu atiklar genellikle ¢op olarak atilir, hayvan yemiyle karistirilir veya
yakilmaktadir. Fakat kahve atiklarinin, ylksek tanen ve kafein icerigi nedeniyle, hayvan yemiyle
karistiriilmasi toprak kalitesini disirebilmekte ve kansere neden olabilmektedir (Arya vd. , 2022;
Bevilacqua vd., 2023; Munirwan vd., 2022).

Kahve ve kahve atig, yuksek lif, renklendirici pigmentler ve antioksidan bilesikleri
konsantrasyonuyla birlestiginde, gida sistemlerinde islevsel bir bilesen olarak muazzam bir potansiyele
dontsmektedir. Bu sebeple ki tiretim atigi ile olusan bilesenlerin degerlendirildigi calismalar her gegen
glin 6nem kazanmaktadir (Arya, Venkatram, More ve Vijayan, 2022).

Kahvenin islenmesi esnasinda kahve ¢ekirdeginin kavrulmasi 6ncesiyan Grin olarak elde edilen
kahve kabugu ayrilmakta; kahve cekirdeginin kavrulma islemi sonrasi ise kahve glmiskabugu
ayrilmaktadir ve ¢op olarak atilmaktadir. Ayrica kahve tozu demleme sonrasi ise kahve telvesi de yine
atik olarak ayrilmaktadir (Arya, Venkatram, More ve Vijayan, 2022; Bevilacqua, Cruzat, Singh,
Rose’Meyer, Panchal ve Brown, 2023).

Kahve gekirdegi kabugu kafein, tanen, pektin, polifenoller ve karbonhidratlar, 6zellikle mono
ve disakkaritler acisindan zengindir (Hidayat vd. , 2020). GUnimizde kahve kabugu genellikle
kompostlama (Dadivd., 2019; Kebede Weldesenbet, 2019), yakit ve enerji (Kosaiyakanon Kungsanant,
2020; Miito Banadda, 2017; Ramirez vd. , 2020), saglik ve tip (Teles vd. , 2017), hayvancilik icin yem
(Sudarman, Listiawan ve Khodijah, 2019) uygulamalarinda ve insaat malzemesi olarak kullanimi gesitli
arastirmacilar tarafindan incelenmistir. Ayrica kahve gekirdegi kabugu ve bu kabuktan elde edilen
cascara ¢ayi farkh gidalarda zenginlestirme amaciyla basarili bir sekilde uygulanabilmistir. Rios vd.
(2020), kahve kasarasi diyet lifinin gliitensiz ekmeklerde kullaniimasinin hem besinsel hem de duyusal
kaliteyi iyilestirdigini bulmustur. Bu ¢alisma sirasinda, iyilestirilmis besin degerine, protein kaynagi ve
yuksek diyet lifi olarak, fizikokimyasal 6zelliklerine ve miikemmel bir duyusal profile sahip sertifikali bir
glutensiz ekmek elde edilmistir. Eckhardt vd. (2022) balady ekmegi yapimi esnasinda bugday ununun
%5-10'unun cascara tozu ile degistirilmesiyle orijinaline ¢ok benzer bir yassi ekmek pisirilebilecegini
gostermislerdir. Cascara Ozitu saghkli ve sirdirilebilir yogurtlar olusturmak icin de kullanilmistir.
Iriondo-DeHond vd. (2020) Cascara 6zitiini (10 mg mL?) bir yogurt formilasyonu icerisine ilave etmis
ve duyusal olarak kabul gordigiini, ayrica 'diyet lifi kaynagi' bir Grin oldugunu bildirmistir.

Kahve c¢ekirdeginin kavrulmasi sonrasi yan Urin olarak olusan kahve giimiskabugu, diyet lifi,
fenolik bilesikler ve melanoidinler gibi diger antioksidanlar bakimindan zengindir. Bu sebeple bircok
alanda degerlendirme ile ilgili calismalar yurutilmektedir (Narita Inouye, 2014). Kahve giimis kabugu
glbre olarak (Caprioli vd. , 2023), kompostlamada ve toprak iyilestirici olarak kullaniimaktadir (Picca
vd., 2023). Rodrigues, Oliveira ve Alves (2023) tarafindan kozmetik kullanimlara iliskin ise yeni
yaklasimlar bildirilmistir. Ayrica biyoyakit olarak da kullanilabilirligi calismalarca gosterilmistir
(Anchugova vd., 2024). ingiltere merkezli bir sirket olan Bio-bean, i1sitma ve kazanlar igin SCG bazl
briketler ve peletler gelistirmistir (Karmee, 2018). Ayni sirket, sinirh miktarlarda da olsa biyodizel
Uretmek icin SCG'den yag c¢ikarmistir (McNutt, 2019). SCG ayrica etanol (Xuan vd. , 2019), biyogaz
(Irawan McLellan, 2023), insaat enduistrisi i¢in dolgu malzemesi, adsorbanlar, biyopolimerler ve
kompozitlerin Giretimi igin de potansiyel bir Griin olarak gosterilmektedir (Gigante vd. , 2021; Kumar,
Gairola ve Singh, 2024). Ayrica antifungal ve antibakteriyel aktiviteye sahip, sitotoksisitesi olmayan,
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dogal antioksidanlarin givenli bir kaynagi oldugunu ve kozmetik uygulamalarda potansiyel olarak
yararl olabilecegi de farkli calismalarca belirtilmistir (Bessada, C. Alves ve PP Oliveira, 2018). Mussato
ve digerleri ise, kahve glimis kabugunun gidalarda degerlendirilmesine yodnelik olarak gevreklere,
ekmeklere, biskiivilere ve atistirmaliklara dahil edilmesini 6nermistir (Mussatto vd., 2011). Ek olarak,
Pourfarzad, Mahdavian-Mehr ve Sedaghat (2013) bu yan Grind, kalorik yogunlugunu azaltirken, diyet
lifi icerigini artirdigini géstermis, Sourki vd. (2013) Barbari yassi ekmeginin kalitesini, raf omrini ve
duyusal ozelliklerini iyilestirdigini belirtmis ve Buna karsilik, Martinez-Saez vd. (2014) kahve glimis
kabugunu viicut agirhgl kontroli icin yeni bir antioksidan icecek hazirlamak icin kullanilabilecegini
gostermistir.

Kullanilmis kahve telvesinin, bertarafi ¢evresel agidan oldukg¢a buyilk bir sorundur. Son
zamanlarda yapilan bircok calisma kullanilmis kahve telvesi icin alternatif kullanimlar bulmaya
odaklanmistir (Sahin, 2023). Buna yonelik ilk girisimler kati yakit, glibre ve hayvan yemi takviyesi olarak
baslamistir(Atabani vd., 2018). Bu uygulamalar arasinda, son ¢alismalar stirdirilebilir bir biyorafineri
potansiyel kullanimini dnermistir (Banu vd., 2020). Yine bu alanda kompostlama ve toprak iyilestirme
uygulamalarinin basarili oldugu kanitlanmistir (Cruz vd., 2015; Cruz vd., 2014). Baska bir arastirma
kullanilmis kahve telvelerinin giclendiriimis gidalar elde etmek icin biyoselat kaynagl olarak
gorilebilecegini gostermistir (Cervera-Mata vd. , 2021). Ayrica ciftlik hayvanlari icin alternatif bir yem
kaynagi olarak dnerilmistir. Farkli calismalar ise bu yan Grinln insaat malzemesi olarak (Saberian vd.,
2021), kozmetik sektériinde (Camargo, 2021), biyoaktif maddelerin geri kazaniminda (Kovalcik, Obruca
ve Marova, 2018), biyopolimerlerin ve biyokatalizorlerin (Hejna, 2021; Saratale vd., 2020), gida
ambalajlarinin (Oliveira vd., 2021), malzemelerin ve enerjinin (Sisti vd. , 2021) imalatinda ve bir
biyorafineri Grlnd olarak kullanilabilecegini bildirmistir (Karmee, 2018). Ayrica kullaniimis kahve
telvesinin, farmasotik drilinler icin etkili, diisik maliyetli ve kesinlikle ¢cevre dostu bir antioksidan,
polifenol ve biyomalzeme kaynagi olabilecegi bildirilmistir (Kamgang Nzekoue vd., 2020; Nguyen vd.,
2021).

Anahtar Kelimeler: Kahve, atik, stirdirilebilirlik.
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KAHVE KAYNAKLI BIYOAKTIFLERIN ENKAPSULASYONU: TEKNOLOJIK YAKLASIMLAR VE GIDA
UYGULAMALARI

Eda ILHAN BASOGLU?, Perihan YOLCI OMEROGLU?, Omer Utku COPUR?

OzET

Kahve, diinya genelinde en cok tiketilen iceceklerden biri olmasinin yani sira, icerdigi fenolik
bilesikler, ucucu aromalar ve kafein gibi biyoaktif maddeler sayesinde 6nemli bir saglk ve aroma
potansiyeline sahiptir. Ancak bu degerli bilesenler, Uretim, depolama ve tiketim sireclerinde 1isi,
oksijen, 1sik gibi cevresel etkilere karsi oldukca hassastir. Enkapsiilasyon teknolojisi, kahve bilesenlerini
bu olumsuz kosullardan koruyarak fonksiyonel 6zelliklerini uzun siire muhafaza etmeyi saglayan
yenilikci bir yaklasimdir. Calismada, kahve ve kahve atiklarindan elde edilen biyoaktif bilesenlerin
puskirtmeli kurutma, hidrojel ve biyopolimer sistemleri ile nanotaslyici yapilar gibi farkli kapsilleme
yontemleri kullanilarak korunmasi, aroma kaybinin énlenmesi, istenmeyen tatlarin maskelenmesi ve
farkh gida Grlnlerine entegrasyonu incelenmistir. Bu teknikler sayesinde kahve 6zitleri ve yaglarinin
saklama stiresi boyunca kimyasal stabilitesi artmis, ugucu aromalar korunmus ve cikolata, margarin,
bira gibi Urinlere eklenerek fonksiyonel deger kazandirilmistir. Ayrica ¢calismada kahve enddistrisinden
kaynaklanan atiklarin degerlendirilmesi de ele alinmistir. Kavurma sonrasi ortaya ¢ikan kahve posasi ve
defolu kahve cekirdeklerinden elde edilen fenolik maddeler, proteinler ve yaglar kapsiillenerek
fonksiyonel katki maddelerine dontstirilmis ve biyopolimer esasl film yapilarinda kullanilarak gida
ambalajlarinda antimikrobiyal ve antioksidan 6zelliklerin kazandirilmasi incelenmistir. Bu yaklasim,
gida israfini azaltmak, enerji tiiketimini ve karbon ayak izini diisirmek gibi cevresel siirdirtlebilirlik
hedeflerine katki saglamaktadir. Sonuc olarak, kahve ve kahve atiklarinin enkapsilasyonu, (riin
kalitesini ve raf 6Gmriint artirmanin yani sira, donglisel ekonomi anlayisiyla uyumlu, cevre dostu ve
endustriyel 6lcekte uygulanabilir bir gida teknolojisi coziimii olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Enkapstilasyon, kahve, biyoaktif bilesenler, strdirilebilirlik, fonksiyonel
gida.
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BiTKi BAZLI SUTLERIN KAHVEDE AROMATIK PROFIL VE TUKETiICi TERCIHLERINE YANSIMALARI
Derya KIRLI*, Ozge SUFER?

OzET

Bitki bazli st alternatifleri (BBS), saglik bilincinin artmasi, g¢evresel sirdirilebilirlik ve etik
hassasiyetler nedeniyle kahve endistrisinde hizla yayginlasmaktadir. Soya, yulaf, badem, piring, findik
ve hindistancevizi gibi kaynaklardan lretilen bu icecekler, yalnizca beslenme aliskanliklarinda degil,
kahvenin aromatik deneyiminde de 6nemli degisimler yaratmaktadir. Literatiirde, BBS tiirlerine bagli
olarak kahvede algilanan aromatik profilin farkllastigi belirtiimektedir. Arastirmalar, bitki bazli siitlerin
icerdigi protein ve yag oranlarinin, kahvenin ugucu ve yari ugucu aromatik bilesenlerinin salinimini
etkiledigini gostermektedir. Proteinler, aldehit ve esterler gibi aroma molekiillerini baglayarak
algilanan yogunlugu azaltabilmekte; yag fazi ise aromalarin tasinmasini kolaylastirarak findiksi,
kremamsi ve tath notalari 6ne ¢ikarabilmektedir. Yulaf sttl kahvenin kavrulmus ve tahilsi tonlarini
yumusatmakta, soya siiti gévdeyi zenginlestirmekte; badem siiti ise belirgin findiksi ve tatli aromalar
katmaktadir. Bazi BBS tirleri, kahvenin asidite ve gévde algisini degistirerek dengeli veya kontrast
aromatik profiller olusturabilmektedir. Tiketici tercihlerinin sekillenmesinde yalnizca aromatik uyum
degil; kopik stabilitesi, krema kivami, agiz hissi, tathlik dengesi ve icecegin genel govdesi gibi duyusal
ozellikler de belirleyici rol oynamaktadir. Bunun yaninda, besleyici deger, alerjen potansiyeli, etiket
seffaflig, fiyat seviyesi ve cevresel etki algisi da kabul diizeyini etkilemektedir. Bazi ¢alismalar, yeni tat
deneyimlerine acik tiketicilerin BBS’leri daha yliksek oranda benimsedigini; alisiimis tat profiline bagh
tuketicilerin ise mesafeli yaklasabildigini gostermektedir. Bu derleme ¢alisma, kahvede bitki bazl siit
kullaniminin aromatik profil ve tiketici kabulli izerindeki etkilerine iliskin mevcut bilimsel bulgulari
ozetlemekte; kahve endistrisi, tiketici beklentileri ve sirdirilebilir beslenme trendleri acisindan
potansiyel uygulamalari tartismaktadir.

Anahtar Kelimeler: Aromatik profil, bitki bazli siit, kahve, strdirilebilir beslenme, tiiketici
tercihi.
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DiBEK KAHVESINDE AKRiLAMiD DUZEYLERI
Esma AYCAN?, Ozge SUFER?

OzET

Dibek kahvesi, Turkiye'nin kokli kahve kiltirinin 6zgin bir Grind olup, tas veya metal
dibeklerde doviilerek hazirlanmasi, 6glutme boyutu ve aroma profili bakimindan diger kahve
turlerinden ayrilmaktadir. Kahve cekirdeklerinin kavurma asamasi, Grlinin aromatik ozelliklerini
gelistirmenin yani sira, kimyasal bilesiminde 6nemli degisimlere yol agmaktadir. Bu degisimlerden biri
de, 1slya bagli olarak olusan ve Uluslararasi Kanser Arastirmalari Ajansi (IARC) tarafindan “insanlar igin
olasi kanserojen” (Grup 2A) olarak siniflandirilan akrilamiddir. Akrilamid, Maillard reaksiyonunun yan
GrinG olarak ozellikle 160-200°C araliginda kavurma sirasinda olusmakta; sicakligin ve siirenin
uzamaslyla seviyeleri artmakta, ancak belirli siireler sonrasinda parcalanma egilimi géstermektedir.

Bu derleme galismasinda, dibek kahvesinde akrilamid olusum mekanizmasi, kavurma siresi ve
sicakliginin etkileri, cekirdek tipi ve 6glitme yonteminin roll, ayrica literatirde bildirilen akrilamid
seviyeleri ele alinmistir. Tlrkiye pazarina yonelik yapilan calismalarda, dibek kahvesinde ortalama
akrilamid seviyesinin 78,6 pg kg™ civarinda oldugu, bu degerin kavurma kosullari, kullanilan kahve
cekirdeginin tlrl ve 6gltme teknigine baglh olarak degiskenlik gosterdigi rapor edilmistir. Literatdr
verileri, akrilamid olusumunun kontrol altina alinabilmesi icin kavurma sicakligi ve siresinin optimize
edilmesi, ayrica Giretim zincirinde 6nleyici stratejilerin uygulanmasinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Sonug olarak, dibek kahvesi Uretiminde hem geleneksel lezzetin korunmasi hem de halk
sagliginin gozetilmesi acisindan akrilamid diizeylerini minimize eden isleme tekniklerinin
benimsenmesi 6nem tasimaktadir. Bu galisma, lreticiler ve gida giivenligi alanindaki arastirmacilar igin
mevcut bilgi birikimini derleyerek, gelecekte yapilacak calismalar icin bilimsel bir temel saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Akrilamid, dibek kahvesi, kavurma.
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SOMUT OLMAYAN KULTUREL MiRASTAN GASTRONOMIiK URUNE: KUZEY KIBRIS’TA KAHVE
KULTURUNUN TURiZM POTANSIYELI

Mete Unal GIRGEN?, Filiz NUMANOGLU?

OzET

Akdeniz gibi rekabetin yogun oldugu turizm pazarlarinda destinasyonlarin kendilerini
farkhlastirmasi, strdrilebilir bir gelecek igin kritik énem tasimaktadir. Bu noktada yerel mutfak
kiltarleri, bolgelere 6zglin bir kimlik kazandiran temel varliklar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu galisma,
Kibris Tirk toplumunun glindelik yasam pratiklerine ve sosyal dokusuna derinden islemis olan kahve
gelenegini, hem gastronomi hem de turizm bilimlerinin bakis acilarini birlestirerek incelemektedir.
Literatlir taramasi olarak ele aninan ve gelecekte genisletilmesi hedeflenen calismada kahve
kiltdrandn kaltarel miras agisindan degerlendirilmesi, Kuzey Kibris'taki mevcut durumunu analiz
etmek ve bu gelenegin bolge turizmi icin ne gibi firsatlar barindirdigini kapsamli bir sekilde ortaya
koymak amacglanmaktadir. Bu ¢alisma, kavramsal bir cerceve sunmakta olup, temel arastirma yontemi
olarak genis kapsamli bir literatlr taramasindan yararlanilmistir. Gastronomi turizmi, deneyim
ekonomisi, kiiltirel miras yonetimi ve destinasyon rekabetciligi alanlarindaki temel teorik metinler ile
glncel vaka analizleri taranarak disiplinlerarasi bir sentez olusturulmustur. Kibris adasi, tarih boyunca
bircok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu nedenle gastronomisi kadar, kiltirel zenginligiyle de dikkat
ceken bir cografyadir. Bu kiltlirel mozaikte 6nemli bir yer tutan unsurlardan biri de kahve ve
kahvehane kilttrudir. Tark kahvesi, sadece bir icecek olarak degil, ayni zamanda bir sosyallesme araci,
bir gelenek, hatta bir rittel olarak Kibris Tlrk toplumunun giinlik yasaminda yer almistir. Tirk kahvesi,
Kibris’ta glinliik yasamin vazgegilmez bir pargasiydi ve hala da pek ¢ok evde ve kahvehanede igilmeye
devam etmektedir. Kumda yapilan ve farkli sunum tekniklerine sahip servis seklinden, evlerde ince
kenarl fincanlarda ve ceviz macunu (6zel ¢ift bash ¢atali ve geleneksel sunumuyla) esliginde sunulan
kahve, cogu zaman sade, az sekerli veya sekerli olarak hazirlanir. Telvesiyle servis edilmesi ve ardindan
kahve falina bakilmasi, sohbetlere ayri bir keyif katardi. Kahve, sadece bir icecek degil, ayni zamanda
misafirperverligin de simgesiydi. Eve gelen misafire sunulan ilk sey genellikle bir fincan Tiirk kahvesi
olurdu. Kibris'ta kahvehaneler, 6zellikle 20. ylzyilin ortalarina kadar sosyal yasamin merkeziydi.
Lefkosa, Baf, Magusa, Girne ve Ulkenin dort bir yanindaki kéylerde bulunan kahvehaneler, sadece
erkeklerin toplandigi yerler degil; ayni zamanda giinliik gazete ile ve kulaktan kulaga haberlesme
yapilan, bilgi alisverisi, siyaset konusulan, fikralarin anlatildigi, tavla ve kagit oyunlari oynama alaniydi.
Kahvehaneler, toplumsal bellegin de birer tasiyicisiydi. Yaslilar, genclere gecmisi anlatir; halk hikayeleri,
yerel efsaneler burada dile getirilirdi. Kahvehaneler, bireylerin yalnizliklarini paylastiklari, sevinglerini,
Gzuntdlerini, 6fkelerini dile getirdikleri mekanlardi. Eskilerle birlikte solan bir kiltiir olan kahvehane
kiltiri yavas yavas kayboluyor. Ozellikle yasl neslin hayata veda etmesiyle birlikte, kahvehanelerin
eski ruhu da silinmeye basladi. Buglin hala Lefkosa, Girne, Magusa gibi kentlerde ve bazi koylerde
ayakta kalmaya c¢alisan kahvehaneler bulunsa da, artik eskisi gibi kalabalik ve canli degiller. Yeni nesil,
sosyallesmeyi dijital mecralarda ararken, kahvehaneler sessizlige bilrinlyor. Kibris'ta kahvehane
kiltdranidn tamamen yok olmamasi igin yerel yonetimlerin, kiltir derneklerinin ve bireylerin bilingli
¢abasi gerekiyor. Bu mekanlar sadece nostaljik degil, ayni zamanda toplumsal birlikteligin bir
parcasiydi. Tirk kahvesinin UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel Miras olarak kabul edilmesi
gibi, Kibris'taki kahvehaneler de kiltiirel mirasin 6nemli tasiyicilari arasinda sayilmahdir. Tirk kahvesi
ve kahvehane kiltiirQ, Kibris Tiirk toplumunun ruhuna islemis bir gelenektir (Uludag, 2020). Arastirma
sonucunda elde edilmesi hedeflenen bulgular, modern turistin artik pasif bir tliketici olmaktan ¢ikarak,
ziyaret ettigi yerin ruhunu yansitan ve kisisel olarak anlam katabilecegi deneyimlerle, kahvenin
hazirlanma ve ikram edilme siirecinin basit bir servis hizmetinin 6tesinde, biitincil bir "olay" teskil
ettigini gosteren bulgulardir. Bu olay, misafirperverlik, sohbet kiltlirii ve yavaslama gibi toplumsal

! Rauf Denktas Universitesi, mete.girgen@rdu.edu.tr, ORCID: 0000-0003-2709-5639
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degerlere acilan bir pencere sunarak ziyaretgiye yerel yasami yapayliktan uzak bir sekilde gbzlemleme
imkani tanir. Bu tir derinlikli kiltirel etkilesimler, destinasyon imajini ve rekabetciligini olumlu yonde
etkileyen ve turist sadakati olusturan en énemli faktérlerdendir. Ayrica, kahve gibi yerel bir degerin
turistik Grine donustlrilmesinin, mevsimselligin etkilerini azaltma ve ekonomik faydayr kirsal
bolgelerdeki reticilere kadar yayma gibi somut ciktilar saglayabilecegi tespit edilmistir. Bu cercevede,
"Kibris Kahve Rotasi" gibi tematik glizergahlarin veya ziyaretgilerin aktif katilim gosterecegi uygulamali
atolyelerin gelistirilmesi, bolgenin turistik cazibesini artirabilir. Ancak temel zorluk, bu deneyimleri
turistler icin erisilebilir kilarken, gelenegin 06ziinl sulandirip onu siradan bir gosteriye
donigstirmemektir. Dolayisiyla, gelistirilecek stratejilerin ticari kaygilar ile kiltirel sorumluluk
arasindaki hassas cizgiyi gozetmesi ve yerel toplulugu sirecin merkezine koymasi esastir. Bu bildiri,
Kibris Tiirk kahvesinin yalnizca korunacak bir miras degil, ayni zamanda dogru ve saygili bir planlama
ile Kuzey Kibris icin daha anlamli ve sirdirilebilir bir turizm modelinin temel tasi olabilecek dinamik
bir kiltlrel varhk oldugunu 6ne siirmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kuzey Kibris, kahve kiltirld, gastronomi turizmi, kaltirel miras,
destinasyon rekabetciligi, deneyim ekonomisi, literatiir taramasi.
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KUZEY VE GUNEY KIBRIS ARASINDA BARIS ELCiSi ORTAK KAHVE KULTURU
Filiz KANIOZ*

OzET

Osmanl imparatorlugu tarafindan adaya getirildigi bilinen kahve, kendine 6zgi pisirme
teknikleri ve gelenekleri ile Kibris kiltliriinlin dnemli bir 6gesi haline gelmistir. Glgli bir aroma ve
yogun bir kivama sahip olan Kibris kahvesi genelde yerel bir sekerleme tiirti olan lokum ve soguk su ile
ikram edilir. Kibris kiltlirinde kahvehanelerde bir fincan kahve beraberinde yapilan sohbetler
sosyallesme ve yerel siyaset yapma adina 6nemli bir yere sahiptir. Kibris'ta kahvenin kiminle
paylasildiginin bir 5nemi yoktur. Kibris klltiriinde kahve sosyal iletisimin bir pargasi olarak yerel halkin
geleneklerine giiclii bir sekilde yerlesmis ve glinimiizde de sosyal bir iletisim araci olarak kullaniimaya
devam etmektedir. Calisma 1974 yilindan beri siyasi ve cografi olarak bolinmis olan Kibris Adasi’nda
kahve gibi ortak bir gelenegin birlestirici rolinin adadaki barisin insa edilmesine nasil katkida
bulunabilecegine odaklanmaktadir. Ada bollinmus olmasina ragmen kdiltiirel yasamin bircok unsuru -
ozellikle yeme igme gelenekleri- her iki toplumda i¢ ice gecmis durumdadir. Bunlar arasinda yerini alan
kiiclik bir cezvede pisirilen ve bol kaymak (kopiik) ile servis edilen geleneksel Kibris kahvesi, glinlimtzde
ortak kimligin, tarihin, misafirperverligin ve glinliik yasamin glcli bir simgesi olarak hem yerli halk hem
de turistler tarafindan benimsenen degerli bir icecektir. Arastirma nitel ve yorumlayici bir yontem
kullanarak hem Kuzey hem de Giney Kibris'taki kahvehanelerin ikincil literatlriine, etnografik
anlatimlarina ve gorsel/belgesel analizlerine dayanmaktadir. Ayrica sinir 6tesi kahve bulusmalari,
genclik 6rgitleri dnclligindeki kiltlrel etkinlikler ve Dayanisma Evi gibi tampon bolge mekanlarinda
gerceklestirilen baris adina yapilan iki toplumlu faaliyetler de incelenmistir. Bulgular, kahvenin yalnizca
kultiirel degil, ayni zamanda barisi insa ederken duygusal bir islev gérdiglini gostermektedir. Kahve
telvesinden fal bakmak veya misafirlik sirasinda kahve ikram etmek gibi ortak aliskanliklar, toplumlar
arasinda aidiyet hissini ve nostaljik bir birlikte yasama duygusunu uyandirir. Hem Rum hem de Tiirk
Kibrislilar tarafindan sikca ziyaret edilen kahvehaneler tarafsiz, samimi ve glivenli alanlar olarak diyalog
kurmak icin sembolik bir potansiyele sahip olmaya devam etmektedir. Calismanin sonucunda adadaki
kahve kultlrinin empati ve bag kurmayi tesvik etmek icin erisilebilir ve duygusal olarak yanki
uyandiran bir yol sagladigi sonucuna varilmaktadir. Kibris sorununa yonelik siyasi ¢oziimler
karmasikhgini korurken, birlikte icilen bir fincan kahvenin yerel toplum tarafindan uzlasmayi
desteklemedeki roli hafife alinmamalidir.

Anahtar Kelimeler: Kibris kahvesi, kiiltirel miras, baris, kahvehane.
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VALUING THE EXPERIENCE: CONSUMER SENTIMENT AND ECONOMIC DIFFERENTIATION IN THIRD-
WAVE COFFEE MARKETS

Hiseyin ilker ERCEN?

ABSTRACT

Third-wave coffee culture redefines the consumer—product relationship by shifting emphasis
from price and convenience to origin, craftsmanship, and the experience of place. In this context, cafés
become sites of symbolic consumption where value is constructed through atmosphere, ethical
positioning, and aesthetic rituals. This study analyzes organic consumer reviews on speciality coffee
shops by applying machine learning techniques, and prioritize investigating how such intangible factors
generate economic differentiation and justify price premiums in the third-wave coffee economy. In
order to be able to highlight the difference in consumer behavior and perceived value, the study has
selected comparative cases of distinct yet vibrant coffee cultures, and contrasting socio-economic
context by focusing on two metropolitans, Istanbul and Berlin. The dataset of 11,432 verified online
reviews on the third-wave coffee shops have been collected via platforms such as Google Maps,
TripAdvisor, and Yelp. The collected textual data has been preprocessed by natural language
processing (NLP) to be analyzed by Valence Aware Dictionary and Sentiment Reasoner (VADER) for
sentiment scoring, Bidirectional Encoder Representation from Transformers Topic modeling
(BERTopic) for thematic clustering, and k-means clustering on Term Frequency-Inverse Document
Frequency (TF-IDF) matrices to identify consumer typologies. Correlation analysis was conducted to
assess the relationship between sentiment polarity and review scores, which helps identify customer
satisfaction and the inferred willingness to pay. The results indicate that consumers attribute
heightened value to symbolic and experiential qualities embedded in café environments that extend
beyond the coffee itself. Ambiance, staff knowledge, transparency of sourcing, and artisanal brewing
methods are frequently cited in emotionally rich, highly rated reviews. Clustering analysis reveals three
distinct consumer personas: ethical advocates, who emphasize sustainability and transparency;
sensorial explorers, who value craftsmanship and taste complexity; and lifestyle seekers, who are
drawn to the café’s ambiance and social visibility. Each group demonstrates differentiated sensitivities
to symbolic cues but a shared willingness to reward cafés that align with their cultural and emotional
expectations. Statistical analysis reveals that positive sentiment associated with these experiential
attributes correlates strongly with high review scores (r = 0.76), whereas technical product features
(such as roast level or bean variety) show weaker associations (r = 0.38). Phrases like “slow brew ritual,”
“ritual experience,” “ethically sourced,” and “beautiful interior” are associated with high sentiment
polarity, and often coincide with premium pricing, suggesting that these factors legitimize higher costs
in the eyes of consumers. Moreover, premiums such as manual brewing stations, barista storytelling,
or minimalistic, thoughtfully designed interiors have not been perceived as overpricing but as fair
compensation for quality, authenticity, and aesthetic immersion, and attach economic value to
consumers. Based on review content and café pricing data scraped from menus, the study estimates
that consumers are willing to pay approximately 28-35% more in cafés where third-wave
characteristics are visible and narratively reinforced. The findings indicate that economic value in
third-wave coffee is not primarily a function of utility but emerges from cultural meanings and
emotional connections. Cafés stand out and charge higher prices by creating experiences that connect
with people sentimentally and reflect their values. By analyzing customer reviews, this study shows
how unique experiences help cafés succeed in today’s coffee market and turn those qualities into real
economic value.

Keywords: Third-wave coffee, coffee economics, machine learning, decision making,
sentiment analysis
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STUDIES OF QUALITY IN COSTA RICAN COFFEE
Maria Patricia SANCHEZ!

ABSTRACT

Costa Rican coffee has long been synonymous with premium quality, shaping the nation’s
cultural identity and socioeconomic development. Since the 19th century, its cultivation and export
financed landmark projects—most notably the National Theatre—and sustained rural communities.
This trajectory has been guided by progressive legislation and institutional oversight, with the Instituto
del Café de Costa Rica (ICAFE) establishing rigorous production standards and formally differentiating
eight microregions.

Officially recognized agroecological zones—Central Valley, Western Valley, Tres Rios,
Turrialba, Brunca, Guanacaste, Tarrazu, and Orosi—capture the interplay of altitude, soil type, and
microclimate. Although national law mandates the exclusive cultivation of Coffea arabica, historical
agroforestry systems in Heredia and San José supported Coffea canephora beneath native canopy,
enriching on-farm biodiversity.

Efforts to establish a denomination of origin integrate geographic mapping, climatic modeling,
morpho-agronomic profiling, and organoleptic evaluation. At the ultrastructural level, electron
microscopy during torrefaction pinpoints gas-escape loci, illuminating volatile-compound kinetics and
their correlation with key sensory attributes.

Post-harvest handling and brewing protocols critically modulate cup quality. Manual infusion,
particle-size control, and pressure-based extraction influence acidity, sweetness, and aromatics.
Sequential roasting—from medium, which accentuates brightness and delicate aromas, to dark, which
deepens bitterness, body, and complexity—charts distinct flavor trajectories, while traditional
“chorreado” encapsulates Costa Rica’s artisanal heritage by balancing body, aroma, acidity, and flavor
in a single ritual.

Keywords: Costa Rican coffee, denomination of origin; ultrastructure, Coffea arabica; Coffea
canephora; torrefaction; volatile compounds; organoleptic profile; sensory attributes.
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OGRENCILERIN KAHVE TUKETIM ALISKANLIKLARININ iINCELENMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA*
Sebnem Saadet DING?, Siilleyman AKKASOGLU?

OzET

Kahve tiiketimi, diinya genelinde giderek artmaktadir. Artan kahve tiketimi ile birlikte kahve
tuketim aliskanliklari da bireylere, toplumlara gore degiskenlik géstermektedir. Bu noktadan hareketle
bu calismada Universite 6grencilerinin kahve tiketim aliskanliklari, tercihleri ve bu tercihlere etki eden
faktorlerin incelemesi amaglanmigstir. Bu dogrultuda bir alan arastirmasi gergeklestirilmistir. Verilerin
elde edilmesinde anketlerden yararlanilmistir. Tirkiye genelinde farklh Universite ve bolimlerde
O0grenim goren Universite 6grencilerinden basit tesadifi drnekleme yontemiyle segilen 248 6grenciye
anket uygulanarak veriler toplanmistir. Arastirma neticesinde 6grencilerin biylik cogunlugunun
dizenli olarak kahve tikettigi, en cok tercih edilen kahve tirlerinin Tirk kahvesi (%31) ve
latte/cappuccino (%27) oldugu, tiiketimin en yogun olarak 6gle saatlerinde gerceklestigi belirlenmistir.
Ogrencilerin genellikle enerji artisi, rahatlama ve odaklanma motivasyonuyla kahve tiikettikleri,
kahvenin yiksek fiyat algisina ragmen kahve tiketimlerini strdirdikleri ortaya ¢ikmistir. Kahvenin
Universite 6grencileri icin yalnizca bir icecek degil, akademik performans, sosyal etkilesim ve kiltirel
kimligin dnemli bir unsuru oldugu; ancak saglik agisindan bilingli ve dengeli tiiketim aliskanliklarinin
gelistirilmesi gerektigi sonucuna ulasiimistir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, kahve tlketimi, Gniversite 6grencileri.
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FROM COLONIAL PLANTATIONS TO LONDON COFFEEHOUSES: THE COFFEE MOTIF IN ENGLISH
LITERATURE

Giilten AKGULY, Ozge YESILTUNA?

ABSTRACT

From the 17™ century onwards, coffee assumed a significant role in England not only as a
beverage but also as a social, cultural, and literary phenomenon. With the opening of the first
coffeehouses, this new beverage acquired diverse layers of meaning, ranging from an exotic innovation
from the East to centres of intellectual exchange in the Enlightenment, a symbol of Victorian domestic
hospitality, and representations of individual consciousness in modernist literature. This paper aims to
examine the transformation of the coffee motif in English literature over the centuries. In studies of
English literature, coffee is often a peripheral element, yet this beverage is a key indicator for
understanding the sociocultural context, class structure, intellectual life, and global economic relations
of the periods. Examining literary representations of coffee across the centuries will provide a holistic
perspective on both the cultural history and literature of England. The aim of this study is to reveal the
layers of meaning associated with coffee in English literature from the 17" to the 21° centuries, to
analyse the relationship between literary texts and the historical context of each period, and to identify
the social, cultural, and aesthetic functions of the coffee motif. Examining the coffee motif offers new
perspectives in understanding the artistic representation of everyday life habits in English literature.
The study reveals the connections between coffee and colonialism, trade, cultural change, and
identity. Using qualitative research methods, the study examines the process from the introduction of
coffee to England to the present day, encompassing its social and economic context. A motif analysis
was conducted on selected works (poems and novels) from the 17" to 21% centuries. The findings
indicate that the arrival of coffee in Oxford and London in the 17™ century gave rise to what became
known as “penny universities”, venues where coffee was enjoyed and intellectual conversations were
held for a low fee. Samuel Pepys’ diaries vividly depict coffeehouses as social centres of the era, while
Addison and Steele’s The Spectator highlights these spaces as spaces for intellectual conversation
where ideas were shared. In the 18" century, coffeehouses became focal points for the dissemination
of Enlightenment thought and for the discussion of politics, literature, and science. Alexander Pope’s
The Rape of the Lock features coffee as part of an elegant social ceremony, while Lady Mary Wortley
Montagu’s letters portray Turkish coffee as a tempting element of oriental exoticism. With the rise of
Victorian civilisation in the 19™ century, coffee took on a new social context as its consumption
increased within the home and it became a product of colonial plantations. Novels by writers such as
Dickens, Gaskell, and Trollope portrayed coffee as a symbol of hospitality and rising middle-class
values. In the 20*" century, modern urban life transformed coffee into a bohemian ritual and an integral
part of individual routines. T. S. Eliot’s line “I have measured out my life with coffee spoons” symbolises
the routineised rhythm of life, while in Virginia Woolf’s works, coffee served as a daily companion of
intellectual freedom. In the 21% century, under the influence of globalization, coffee has become a
focal point for immigrant cultures, global coffee chains, and multicultural life. In the novels of
contemporary writers such as Zadie Smith and Monica Ali, coffee appears as a symbol of both cultural
hybridisation and social class differences. Consequently, coffee is not merely a beverage in English
literature but a symbol reflecting the changing social, cultural, and ideological contexts of each century.
It became a symbol of innovation and curiosity in the 17" century, the Enlightenment in the 18
century, Victorian civilisation in the 19" century, modern individual consciousness in the 20™" century,
and globalisation and cultural identity in the 21 century. The development of the coffee motif in

1T.C. Milli Egitim Bakanhigi, gulakgul5@gmail.com, ORCID: 0000-0002-0476-6826
2 7.C. Milli Egitim Bakanlgl, eftelyal2@gmail.com, ORCID: 0009-0006-7012-8028
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English literature can be examined comparatively with representations in French, Ottoman, and
American literature from the same period. This allows us to understand coffee’s global literary
circulation and processes of cultural conveyance.

Keywords: The enlightenment era, literature, England, coffee, the Victorian era.
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KAHVE TUKETIMINDE TUKETICi DAVRANISLARINI BELIRLEYEN FAKTORLER: KOKU, AROMA VE
SUNUM

Halil Birkan HAYBA?!

OzET

Kiresel olcekte kahve, en ¢ok tiiketilen iceceklerden biridir. Kahve, kiltiirel kimlik aktarimi,
ekonomik faaliyet, sosyallesme, sosyo-kiiltiirel aktarim ve statii gbstergesi gibi boyutlari olan énemli
bir tuketim nesnesidir. Dinya genelinde glnlik 2,5 milyar fincan tiketim hacmine sahip oldugu
bilinmektedir. Kahve tiiketiminin bu denli yogun olmasinin en 6nemli nedenleri degiskenlik
gosterebilmektedir. Koku, aroma, nérokimyasal tetikleyici etki ve lezzeti sayesinde tiiketicinin hedonik
deneyim taleplerini gidermesidir. Calismanin amaci, kahve tiiketiminde tiketici davranislarini
sekillendiren koku, aroma ve sunum O&gelerini ilgili kavramsal kapsam ve sektorel raporlar
dogrultusunda inceleyerek, bu 6gelerin tiiketici algisi ve tercihleri izerindeki etkilerini sistematik olarak
degerlendirmektir. Bu amag¢ dogrultusunda calisma, nitel yaklasim temelinde yiratilmis olup,
literatlir taramasi ve sektorel raporlarin incelenmesine dayanmaktadir. Basat olarak kahve tilketiminde
koku, aroma ve sunum 6gelerine iliskin kavramsal cergeveyi belirlemek amaciyla glincel akademik
cahismalar sistematik bir bicimde taranmistir. Ardindan kahve endistrisine yonelik sektorel raporlar ve
glncel piyasa verileri dokiiman analizi teknigiyle degerlendirilmistir. Boylelikle, kavramsal incelemeler
1siginda tlketici davranislarini sekillendiren duyusal ve sosyokiltirel 6gelerin sektorel baglamda nasil
yorumlandigl ortaya konulmustur. Ayrica kahve tiiketiminde duyusal ve sosyokiiltlirel degiskenlerin
bltlncdl bir anlayisla degerlendirilmemis olmasi, ¢alismanin problem gergevesini olusturmaktadir.
Bilhassa koku, tiiketici hafizasinda kahveyle iliskili duygusal ¢agrisimlari gliclendirerek bireylerin gegmis
deneyimlerini animsamalarini ve marka baghhgi ile satin alma egilimlerini etkilemektedir. Aroma,
duyusal ve duygusal tatminin temel belirleyicisi olarak 6n plana ¢ikmakta iken, sunum ise estetik ve
sosyokiltiirel boyutlariyla, aidiyet, deneyim ve memnuniyet kavramlariyla iliskilendirilmektedir.
Dolayisiyla bu c¢alisma, kahve tiiketiminde koku, aroma ve sunum ekseninde tiiketici davranislarini
derinlemesine anlamlandirmayi ve sektérel uygulamalara rehberlik edebilecek bitiincil bir bakis agisi
sunmay! hedeflediginden 6nem arz etmektedir. Bu baglamda, kahve tiiketim deneyimi yalnizca tat ve
aroma ile sinirlh kalmamakta; farkli sunum bigimleri araciligiyla kiltirel bellek, kilturel lezzet, baglam
ve sosyal etkilesim de deneyimi sekillendirmektedir. Kavramsal bulgular i1s1ginda, kahve endistrisinde
faaliyet gosteren isletmelerin koku araciligiyla duygusal, aroma araciligiyla duyusal, sunum araciligiyla
gorsel ve sosyokiltirel 6geler araciligiyla ise tiketici talep ve beklentilerini daha dogru bicimde
anlamalari mimkin olmaktadir. Bu bulgular, sektdr paydaslarinin duyusal pazarlama stratejilerini
farkhlastirmalarina olanak tanimakta ve gastronomi turizmi ile nérogastronomi baglaminda yenilikgi
uygulamalarin gelistiriimesine katki saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kahve tiketimi, tiiketici davranisi, koku, aroma, sunum.

'Gaziantep Universitesi, Bilim Uzmani, hhalilbirkan@gmail.com, ORCID: 0000-0003-1910-3301
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KAPANIS KONUSMASI

Prof. Dr. Bahar TANER

Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve

Mutfak Sanatlari B6liim Bagkani

Dear guests,

We came to the end of our symposium. Our focus was on coffee, a drink that enjoyed

tremendous popularity in the beverage sector. The presentations in our symposium were a product of
diligent study, both on your part and the academic staff of Toros University Department of Gastronomy
and Culinary Arts. Some of the topics presented were as follows:

The evaluation of different coffee beans based on ferment and mold

Chemical hazards in coffee and the effects on consumers’ health

Acrylamid levels in dibek (stone ground) coffee

Effects of coffee consumption on health

Factors effective on coffee consumption: smell, aroma, and presentation
Coffee consumption habits of students

Analyzing the functional characteristics of coffee

Producing sustainable and caffeine-free coffee from chickpea

Edible bugs as an alternative protein source in coffee

Evaluation of coffee waste within the context of sustainability

The effect of roasting techniques on the quality of coffee

Comparison of thermal and mechanical processes in converting coffee waste into energy
Caffeine support in skin care

Potential risks of consuming coffee during pregnancy

Coffee, microbiota and health

Tourism potential of coffee culture in Northern Cyprus

Coffee in English literature

The place of coffee in worldwide gastronomy

Third wave in coffee markets

Consumer sentiment and economic differentation in third-wave coffee markets
Antioxidant activity and nutritional profile of silver skin — by-product from coffee industry
Health benefits of coffee consumption

Coffee operations: are they circular enough to close the gaps in sustainable development
goals?
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- Coffee culture and gastronomy tourism in Karakol: an evaluation based on customer response.
- Studies of quality in Costa Rican coffee.

We have reached a valuable body of scientific research about coffee from these articles
presented in the symposium. They will take their place in the symposium proceedings or they will be
published in the coming issue of Toros University’s “Journal of Food, Nutrition and Gastronomy”. But
scientific work has no boundaries. | strongly believe that the research on coffee will evolve into new
areas and gather us in future symposia.

With all these feelings, | thank you all and wish you success in your studies. Hope to meet again
in the next symposium.

Prof. Dr. Bahar TANER
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