TOROS UNIVERSITESI

ULUSAL KAHVE
SEMPOZYUMU

ONEMLI TARngER

Sempozyum Tarihi: 3 Subat 2023-Cuma
Bildiri Ozeti Son Génderim Tarihi: | 27 Ocak 2023 Cuma
Tam Metin Son Génderim Tarihi: 3 Mart 2023 Cuma »
Sempozyum Programi ilani: 1 Subat 2023 Carsamba i

*** Sempozyuma Katiim Ucret

Toplanti Kimligi: 732 630 1092
Parola: USK2023

Zoom linki:
https://usO6web.zoom.us/j[7326301092?pwd=TEIFcXVECEh1dG5GR2F3empNZ3Y2dz09

2Z00Mm

Sempozyumumuz Zoom Platformu tzerinden online olarak yapilacak olup
akill telefonlarinizla karekodu okutarak zoom linkine ulasabilirsiniz.



2009

TOROS UNIVERSITESI
GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

ULUSAL KAHVE SEMPOZYUMU

TAM METIN BIiLDIRI KiTABI

EDITORLER
Prof. Dr. Bahar TANER
Dr. Ogr. Uyesi Cagla OZBEK
Ogr. Gor. Betiil YAPICI NANE
Ogr. Gor. Adnan AYDIN
Ars. Gor. Nasibe ULUK

Tim Haklari Saklidir © Toros Universitesi Yayinevi, Nisan 2023
E-ISBN: 978-605-9613-19-4



ONUR KURULU

isim Boliim/ Bagkan Kurum

Ali OZVEREN Toros Universitesi Miitevelli Heyeti | Toros Universitesi
Kurucu Bagkani

Serta¢ OZVEREN Toros Universitesi Miitevelli Heyeti | Toros Universitesi

Bagkani

Prof. Dr. Omer ARIOZ

Toros Universitesi Rektorii

Toros Universitesi

Prof. Dr.
Prof. Dr.
Prof. Dr.
Prof. Dr.
Dog. Dr.
Dog. Dr.
Dog. Dr.
Dog. Dr.
Dog. Dr.
Dog. Dr.

Dr. Ogr.
Dr. Ogr.
Dr. Ogr.
Dr. Ogr.
Dr. Ogr.
Dr. Ogr.
Dr. Ogr.
Dr. Ogr.
Dr. Ogr.
Dr.

Dr.

Uyesi
Uyesi
Uyesi
Uyesi
Uyesi
Uyesi
Uyesi
Uyesi
Uyesi

BiLiM KURULU

Bahattin OZDEMIR
Meryem AKOGLAN KOZAK
Nuray GUZELER
Saime KUCUKKOMURLER
Ahu YAZICI AYYILDIZ
Ali OZKAN

Alper KURNAZ
ilkkay YILMAZ
Melike YILMAZER
Sefer DARICI

Kiirsad OZKAYNAR
Mehmet BEYAZGUL
Murat Fatih TUNA
Murat KALENDER
Nurten BEYTER
Osman CAVUS
Selguk Yasin YILDIZ
Selim CAM

Welat MiRAN
Mustafa Kadir ESEN
Ozge SUFER

Akdeniz Universitesi

Akdeniz Universitesi

Cukurova Universitesi

Osmaniye Korkut Ata Universitesi
Aydin Adnan Menderes Universitesi
Gaziantep Universitesi

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Baskent Universitesi

izmir Katip Celebi Universitesi

Sivas Cumhuriyet Universitesi

Sivas Cumhuriyet Universitesi
Harran Universitesi

Sivas Cumhuriyet Universitesi

Agri ibrahim Cecen Universitesi
Baskent Universitesi

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Sivas Cumhuriyet Universitesi

Sivas Cumhuriyet Universitesi
istanbul Esenyurt Universitesi
Mersin Universitesi

Osmaniye Korkut Ata Universitesi




Prof. Dr.

Dr. Ogr. Uyesi
Dr. Ogr. Uyesi
Ogr. Gor.
Ogr. Gor.

Ars. Gor.
Sekreterya

Prof. Dr.
Dr. Ogr. Uyesi
Dr. Ogr. Uyesi
Ogr. Gor.
Ogr. Gor.
Ars. Gor.

DUZENLEME KURULU

Bahar TANER

Cagla OZBEK

Didem DEMIR

Betil YAPICI NANE

Adnan AYDIN

Nasibe ULUK

Oguz Kagan BILICI

YAYIN KURULU
Bahar TANER
Cagla OZBEK
Didem DEMIR
Betil YAPICI NANE
Adnan AYDIN
Nasibe ULUK

Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi

Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi
Toros Universitesi



iCINDEKILER
AROMATIK KATKILAR KULLANILARAK DEMLENEN TURK KAHVELERININ DUYUSAL DEGERLENDIRMESi 6

Figen YUCE, Sinem TURK ASLAN........ceeveiiereeeeteeeeteeteteeteseeteseetessesessesessesessssessesessesessesessessssesessensesenens 6
KECIBOYNUZU (Ceratonia siliqua L.) CEKIRDEGINDEN KAFEINSIZ KAHVE URETIMI w....vuvvveveeeceerecnnan. 18
Hacer KOKSAL, Senanur DURGUT, Canan ECE TAMER ....e..veeeeeeeeeeeeeeeeee et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeee 18
TURK KAHVESI VE TURK TOPLUMUNDA KAHVEHANE KULTURU .....cvcvivieceiiieieieessse e 22
Tezel MALKOGCOGLU, Hande GOKSEL YUCE .......ocoiuiueveieiiiciee ettt 22
TURKIYE PiYASASINDAN TOPLANAN PAKETLI COZUNEBILIR KAHVE ORNEKLERINDE OKRATOKSIN A
VARLIGININ ARASTIRILIMASI ....eenttetteeete ettt sttt ettt st sttt be e b e sbeesate st e esbeesneesanenas 29
Isil VAR, Ali TEKIN, Seda YILMAZ, BErfin SUCU .........ccceveverererereieieteiceeieeesesssssssssss s sese e sesenes 29
IPEK YOLU ULKELERINDE KAHVE TEKNIKLERI ......cuvuiuiieimiiieeieieiseireieeciseieseessie sttt ssienscnaes 35
Serpil YALIM KAYA, Zeynep ASHZUI SARL.......ooiiiiieieciie ettt esree et e e e avee e s svee e s aveee s enareeas 35
KAHVE KAVURMA YONTEMLERININ UCUCU VE BIYOAKTIF BILESENLERE ETKISI ....vuvvveeveeeiecreeiecnne. 39
Berna SENGULER, Celale KIRKIN GOZUKIRMIZI ......oveueiieeieeieieeeeeeeeeeeee ettt eve s 39



AROMATIK KATKILAR KULLANILARAK DEMLENEN TURK KAHVELERiININ DUYUSAL
DEGERLENDiIRMESi

Figen YUCE?, Sinem TURK ASLAN?

OzZET

Bu calismada, Tirk kahvesi demleme metodu optimize edilmis ve biyoaktif bilesiklerce zengin
Isparta gili (Rosa damascena Mill.), lavanta (Lavandula angustifolia Mill.) ve karanfil (Syzygium
aromaticum) sulari elde edilerek Tirk kahvesi demlemede kullanilmis ve kahvelerin duyusal 6zellikleri
Uzerindeki etkileri incelenmistir. Calisma; Tirk mutfak kiltirinin vazgegilmez bir unsuru olan Tiirk
kahvesinin gastronomideki 6nemi ve yoresel olarak yetistirilen Isparta giilii ve lavanta ile mutfaklarda
sikhkla kullanilan bir baharat olan karanfilin pratik bir yontemle sularinin elde edilmesi ve Tirk
kahvesinde aromatik katki olarak kullanilabilirliklerinin arastiriimasi amaciyla yapilmistir. Her 10 mi
aromatik su i¢in 1 g 6gutllmis Tirk kahvesi eklenerek kahveler hazirlanmistir. Hazirlanan Turk
kahveleri, icim sicakhgina diismesi ve kahveyle telvenin ayrismasi i¢in 3 dakika bekletilerek siire
sonunda duyusal degerlendirme icin panelistlere sunulmustur. Aromatik Tirk kahvelerinin duyusal
analiz sonuclari incelendiginde; renk, koku, aroma, kivam ve genel begeni bakimindan kahveler
arasinda istatistiksel agidan fark olmadigi, tiim kahvelerin begenildigi tespit edilmistir ve kahveyle
uyumlu aromatik bitkilerden elde edilen dogal sularin kahve demlemede kullanilabilecegi
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tirk Kahvesi, Giil, Lavanta, Karanfil, Duyusal.

1. GiRIS
Dinyadaki en 6nemli tarimsal Urdnlerden biri olan kahveden farkli sekillerde hazirlanan

icecekler en popiler icecekler arasinda yer almaktadir ve gilinlik icecek tiketiminin %75’ini
olusturmaktadir (Hasbahge, 2020).

Tarihsel gelisim itibariyle kahve tiiketiminin diinyaya tanitiminda Tark kiltlrinin 6nemli
oldugu, bu 6nemin Tiirk kahvesi olarak bilinen hazirlama sekli ile 6n plana ¢iktigi belirtilmektedir. Tiirk
kahvesi Avrupa tarzi 3. nesil kahve tiketim kiltiirli ile bir rekabet icerisinde yer almakta ve gelisime
ayak uydurmaya galismaktadir. Tercihe gore Tiirk kahvesine aroma verici bazi maddelerin katiimasi
miUmkindir. En ¢ok damla sakizi, kakule, targin, findik ve badem gibi aroma verici maddeler
kullanilmaktadir. Gastronomik degere sahip Urlnlerin duyusal degerlendirme panellerine tabi
tutularak Turk kahvesi icinde aroma verici olarak kullanilmasi heyecan vericidir.

Duyusal degerlendirme; tirlinlere gérme, koklama, dokunma, tat ve isitme duyulari araciligiyla
algilanan yanitlari hatirlatmak, 6lgmek, analiz etmek ve yorumlamak icin kullanilan bir bilimsel ydntem
olarak tanimlanmistir (Stone ve Sidel, 1993). Bu tanim, Gida Teknoloji Uzmanlari Enstitlisii ve Amerikan
Test ve Malzeme Dernegi gibi cesitli meslek 6rgltlerinin duyusal degerlendirme komiteleri tarafindan
kabul gérmis ve onaylanmistir.

Bu calismada, Tiurk mutfak kiltaranin vazgecilmez bir unsuru olan Tirk kahvesinin
gastronomideki 6nemi ve yoresel olarak yetistirilen Isparta gilili ve lavanta ile mutfaklarda siklikla
kullanilan bir baharat olan karanfilin Tlrk kahvesinde aromatik katki olarak kullanilabilirlikleri
irdelenmistir. Kirsal turizmi kapsaminda, lavanta ve gil bahcgelerinin ziyaretlerinin ardindan bu
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Grlnlerle hazirlanmis farkh gastronomik Grtnlerin ziyaretgilere sunulmasi bélge ve Urln tanitimina
katki saglamasi agisindan 6nem tasimaktadir.

2. GENEL BIiLGILER

2.1. Kahve (Coffea Arabica)

Kahve Arapca kokenli bir kelime olup “kék boyasigillerden, sicak iklimlerde yetisen bir agag
(Coffea arabica) ve bu agacin meyvesinin ¢cekirdegi, bu cekirdeklerin kavrulup ¢ekilmesiyle elde edilen
toz ve bu tozla hazirlanan igecek” seklinde tanimlanmaktadir (URL-1, 2023). Arapg¢a khw kokiinden
gelen gahwah, 8443 Tiirkge'ye “kahve” ve Tiirkge’den bazi Avrupa dillerine ““kaffee, kaffe, koffie, kahvi,
coffee, kafe, caffé” gibi cesitli sekillerde gegmistir (Ulger, 2022).

ilk zamanlarda bazi siirlerde sarap manasinda kullanilan kahve kelimesinin XIV. asirdan sonra
“kahve tanelerinin 6gutllmesiile yapilan bir icecek” anlaminda kullanildigi gérilmektedir (Ceviz, 2004).
Kahve, diinyadaki en yaygin ve popiiler iceceklerden biridir (Low ve ark., 2015). Kahve icerdigi kafein
sebebiyle fizyolojik olarak uyarici bir 6zellige sahiptir (Arya ve Rao, 2007).

2.1.1. Kahve Bitkisi ve Kahve Cekirdegi

7-8 metre uzunlugunda bir bitki olan kahve agacinin yasemin cicegine benzeyen renk ve kokuda
cicek actigi ve ekildikten 3—4 yil sonra meyve vermeye basladigi bildirilmistir. Acan cicekler 6nce yesil
meyvelere, 6-14 ay gibi bir stirede de olgunlasarak 15-20 cm c¢aplarinda kirmizi meyvelere dénisurler.
Meyvelerin icinde iki tohum bulunur. Her tohumun (zerinde ince ve sert zar seklinde iki kabuk
mevcuttur. Kahve cekirdeginin yeryiiziinin bilinen en eski bitki tirlerinden biri oldugu belirtilmektedir
(Girsoy, 2005; Sahbaz, 2007).

&\

Sekil 1. Kahve bitkisi (URL-2, 2023)

Kahve cekirdegi yedi katmandan olusmaktadir (Ulger, 2022).
1. Merkez boliim (center cut)
2. Kahve gekirdegi (coffee bean): Kavrulmaya hazir yesil haldeki kisim

3. Giimiis tabaka (silver skin): Cekirdegin islenmesi sirasindaki yan Grindir. Cekirdegin dis
kisminda ince bir zar seklinde olup, lifli ve yliksek antioksidan 6zellige sahiptir.



4. Parsomen (parchment): Gimis tabakayl (tohumu) koruyan ince zar seklinde yapiskan
bolumdr.

5. Pektin tabakasi (pektin layer): Hiicre zarinin dis kisminda selilozik yapi barindiran kisimdir.
6. Kahve meyvesi eti (pulp): Kahvenin meyve kismi

7. Dis kabuk (outer skin): Kahvenin dis kabuk kismidir. Kuru metotla elde edilir ve yan {riin
niteligi tasir.

Merkez bolim

(center cut) Kahve cekirdegi (coffee bean)
_ Giimiig tabaka (silver skin)

Pektin tabakasi

; Parsomen (parchment)
(pectin layer)

Kahve meyvesi eti (pulp)

_ Dig kabuk (outer skin)

Sekil 2. Kahve ¢ekirdeginin anatomik yapisi (URL-3, 2023)

2.1.2. Kahve Cekirdeginin Kavrulmasi

Kavurma, yesil kahve cekirdeklerini aromal kavrulmus kahveye dontstirmede kilit islemdir.
Tipik kavrulmus kahve aromasinin olustugu ve fiziksel ¢ekirdek 6zelliklerinin belirlendigi islem olmasi
sebebiyle bir kahve liretim prosesinin kalbi ve ruhu olarak tabir edilir. Kahve ¢ekirdeklerinin sicak hava
ile kavrulmasindaki amag arzu edilen tada sahip kavrulmus kahve liretmek, ayni zamanda koyu renkli,
ogutulmeye ve ekstraksiyona hazir kirilgan, gézenekli bir doku olusturmaktir. Kavurma sirasinda kahve
cekirdekleri sicak havaya maruz kalir. Artan Grin sicakhgi, yogun kimyasal reaksiyonlara, dehidrasyona
ve mikro yapida derin degisikliklere neden olur (Schenker ve Rothgeb, 2017). Kavurma islemi sirasinda
meydana gelen fiziksel degisiklikler Tablo 1’ de verilmistir.

Cekirdek igindeki Sicaklik (°C) Sicakhgin Etkisi
Suyun sivi-buhar gegisi baslar (Cekirdegin kurutulmasi).
Yesil olan kahve g¢ekirdeklerinin rengi solmaya baslar.
Enzimatik olmayan esmerlesmenin baslamasiyla birlikte cekirdegin rengi
130-140 sariya donmeye ve cekirdek sismeye baslar.
Kavurma islemi ile ¢cekirdek icinde gazlar olusur ve buharlasma baslar.
Cekirdek rengi acik kahverengiye dondsiir.
Cekirdek hacminde ve mikro gézeneklerde biiyik artis gozlenir.
140-160 Gumds tabakanin kalintilari ortadan kalkar.
Cekirdek cok kirilganlasir ve yiizeyinde kiguk catlaklar olusur.
Cekirdegin aroma olusumu baslar.
160-190 Kavurma reaksiyonlari ¢ekirdegin i¢ kuru yapisina dogru ilerler.
Cekirdek icinde mikro catlaklar olusur ve igerisindeki duman kagar.
Cekirdek disina ¢ikan karbondioksit sayesinde ¢ekirdek cok gozenekli
hale gelir.
Kavrulmus kahvenin tipik tadi ortaya cikar.

Tablo 1. Kahve gekirdeginin kavrulmasi sirasinda meydana gelen makroskopik fiziksel degisiklikler
(Yildirim, 2022)

20-130

190-220




2.1.3. Tiirk Kahvesi

Anavatani Afrika olan kahve Avrupa’ya Turkler tarafindan tanitilmistir (Karhan, 2021). Tirk Dil
Kurumu sozliglinde Tirk kahvesi “Cezve ile kisik ateste, sekerli orta veya sade olarak pisirilen kahve”
seklinde tanimlanmaktadir (URL-4, 2023).

Tirk kahvesi bir kahve cesidi degil bir kahve hazirlama seklidir. Kendine 6zgli bir kahve
cekirdegi yoktur. Arabica kahve cekirdeklerinin en yiiksek kalitelileri segilerek kullanilir ve ¢ok ince
formda ogutuldiikten sonra cezvede demlenen kahve Tirk kahvesi olarak bilinir (Altundag, 2019).
Kavurma derecesi Tirk Kahvesi'nin lezzetindeki en 6nemli faktorlerden biridir. Tirk Kahvesinin
karakteristik lezzetine erisebilmek ve ¢ok ince formda 6glitebilmek igin, kavrulmadan sonra gekirdekler
nemli kalmali, tamamen kurutulmamalidir. Tlrk kahvesi hazirlanirken kisi basi en az 7 gram Tirk
Kahvesi kullanilir. Arzu edilen tathhgl elde etmek igin cezveye konulacak seker miktari su sekildedir
(Ozgiir, 2012).

. Aci — sekersiz

. Az sekerli— 1 kesme seker (2-3 gr)

° Orta sekerli — 1.5 kesme seker (3-4.5 gr)
° Sekerli — 2 kesme seker (4-6 gr)

Tirk kahvesi hazirlanirken filtre kullanilmaz. Telvesi fincanin dibine ¢oker ve tiketilmez. Bu
sebeple diger kahve tiirlerinden daha faydaldir. icen kiside agirlik hissi olusturmaz ve yemeklerden
sonra tiketilir. Kafein miktari diger kahvelere oranla daha azdir. Kendine has bir kokusu vardir ve bu
koku ayirt edici 6zellige sahiptir (Urganci, 2022).

Osmanli topraklarina yaklasik 500 yil 6nce giren ve hizla yayginlasan kahve; tarihi, ismini verdigi
yapilar (kahvehaneler), icme ve sunum sekli, yapiminda kullanilan araglar ve kiz isteme térenlerinin
ayrilmaz parcasi olmasi gibi sosyal iliskilerdeki roli ile Turk kiltirinde 6zgln bir yere sahiptir. 2013
yilinda UNESCO tarafindan “insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi Temsili Listesi’ne” dahil edilen
bir deger olmustur (URL-5, 2023). Aci-sade (sekersiz), az sekerli veya sekerli olarak tiketilen ve yaninda
su ile lokum ikram edilen Tirk kahvesi, Tirklerin en bilinen ritlelleri arasinda yer almaktadir
(Buyiikokutan, 2012).

“Géniil ne kahve ister, ne kahvehane; géniil sohbet ister, kahve bahane.”

Kahvenin Osmanli kiltiirtine girmesiyle birlikte Tlrk toplumunun kiltiirel hayatinda 6nemli bir
yer tutan ve insanlarin bir araya gelerek kahve icip sosyallestikleri mekanlar olan kahvehaneler ortaya
¢ikmustir (Ulusoy, 2011). “Géniil ne kahve ister, ne kahvehane; géniil sohbet ister, kahve bahane.” diyen
atalarimiz sevgi, bilgi, sefkat, dostluk, paylasim gibi kavramlardan olusan bir 'muhabbet' gelenegine
vurgu yapmislardir. Eski kahvehaneler bu gelenege hizmet etmisler, edep ve erkan 6grenilen yerler
olarak bilinmislerdir. Ancak son yillarda kahvehaneler degisime ugrayarak, modernlik kavramindan
nasibini almislar ve daha ¢ok bos vakit gecirilen mekanlar olmuslardir. Giiniim{z kahvehaneleri ya da
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modern ismiyle kafeler sadece kahve tiliketilen mekanlar olmaktan ¢ikmis, farkli kahve tirleri ve
kahvenin yani sira farkli icecek ve yiyeceklerin bir arada tiketildigi yerler haline gelmistir (Acar ve ark.,
2019).

2.1.4. Nitelikli Kahve

Kahve yetistiriciliginde kahve agacinin yetistigi rakimin aroma Uzerinde etkisi vardir. 1200 m ve
Gzeri ylksekliklerde yetistirilen kahve cekirdekleri “kaliteli” olarak tanimlanirken, 1500 m ve Gzerinde
yetistirilen kahve agaclarindan elde edilen ¢ekirdekler “nitelikli” olarak tanimlanmaktadir (Durmaz,
2015). Nitelikli kahve terimi kahve gekirdeklerini siniflandirmak igin kullanilmaktadir. Bir kahve
cekirdeginin nitelikli ¢ekirdek olup olmadigini belirlemek igin Specialty Coffee Association
(SCA)/Nitelikli Kahve Birligi tarafindan belirtilen testler uygulanmaktadir (Ulger, 2022).

Standart bir kahve yapmak yerine 3. nesil kahve kiltlirinde kahve cekirdeginin kalitesini
arttirmaya yonelik uzmanlk ¢abalari s6z konusudur. “Speciality Coffee” yani “nitelikli kahve” arayisini
yansitan bir kahve kalttradir (Giler ve ark., 2020). Nitelikli kahve; en iyi aromayi bulabilmek igin 6zel
iklim kosullarinda yetistirilen tek kokenli (single-origin) kahve cekirdeklerini ifade eder. Tek kokenli
kahveler, bir takim cografi gostergelerle diger kahvelerden ayrilan kahvelerdir. Bu ¢ekirdeklerin dogal
yapisini korumak igin gekirdek se¢imi, hasadi ve 6gitilmesinde 6zenli bir iscilik uygulanir. Dogal
nitelikleri korunan kahve cekirdeklerinin kavrulmasi ve demlenmesi yoluyla “nitelikli kahveler” elde
edilebilir (Wilson ve ark., 2012).

~
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sekil 4. Nitelikli Tirk kahvesi demleme (URL-6, 2023)

Barista; kahve servisi yapilan isletmelerde, profesyonel kahve makinelerini ve pisirme
tekniklerini kullanarak kahve hazirlayan ve sunan kisidir (URL-7, 2023). Barista, nitelikli bir kahve igin
nelere dikkat edilmesi gerektigini bilmelidir. Tadim notalari, kavurma parametreleri gibi kahveye dair
teorik bilgilere tam anlamiyla hakim olmalidir. Baristalar, demleme yontemlerini iyi bilmelidir. Hangi
demleme yonteminde hangi kahvelerin kullanilacagi, kullanilacak suyun sicakligi ve 06zelligi,
cekirdeklerin ne zaman 6gltllmesi gerektigi, demlenen kahvenin ne kadar taze kaldigi gibi konular
hakkinda donanimli olmasi gerekmektedir. Aksi takdirde kahve ne kadar nitelikli olursa olsun yanlis
demlenen bir kahvede nitelikten s6z etmek mimkiin olmayacaktir (Avsar, 2021).

2.2. Isparta Guliu (Rosa damascena Mill.)

Yag glili; pembe renkli, yarim katmerli ve kuvvetli kokulu cicekleri olan ¢ok yillik, dikenli ve ¢ali
formunda bir gal taradar. Yag glllinlin gévde catisini olusturan saplar lizerinde yaprak veya sirglinleri
meydana getirecek olan tomurcuklar bulunur. Sap bogumlarinda, her birisi 3-7 adet yaprakgiktan
olusan, izeri mumsu, kaygan, koyu yesil yapraklar vardir. 2005 yilinda Siileyman Demirel Universitesi
biinyesinde Giil ve Giil Uriinleri Arastirma ve Uygulama Merkezi (GULAR) kurulmus, Tiirk Patent
Enstitlisi’nden 6 Mayis 2006 tarihinde Isparta giliine cografi isaret tescil belgesi alinmis ve boylece
yag glullinlin Isparta’ya 6zgli oldugu tescil edilmistir (Baydar, 2016).

Isparta GUlU (Rosa damascena Mill.) bitkiler aleminin Spermatophyta (Tohumlu bitkiler)
bolimiinin Angiospermae (Kapah Tohumlular) alt boliminden Rosales takimi, Rosaceae familyasi,
10



Rosa cinsiigerisinde yer almaktadir. Tlrkiye florasinda 24 gil tiir olmasina ragmen gl yagi elde etmek
amaciyla kullanilan tir, kiiltird yapilan ve Isparta Glli olarak da bilinen Rosa damascena Mill.'dir. Rosa
damascena Mill. (Yag Gull, Pembe Yag GilU, Isparta Gulu) giil tirGnln Rosa gallica L. ile Rosa phoenicia
Boiss. turlerinin bir melezi oldugu sanilmaktadir. (Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu, ISPARTA
GULO).

Bir yag gllu cicegi taze olarak ortalama 7.5 cm ¢apinda ve ortalama 2.5 g agirhgindadir.
Agirlikca %65’ini petal (ortalama 30 adet tag yaprak), %10’unu sepal (5 adet ¢anak yaprak ile 1 adet
hypanthium ve pedisel), %20’sini pistil (40 adet stigma tepesi ve borusu ile yumurtalik) ve %5’ini
stamen (ortalama 90 adet anter ve ipcigi) olusturmaktadir (Baydar, 2016) [Sekil 5. Isparta Giill (Rosa
damascena Mill.)].

h

Sekil 5. Is(parta glij (Rosa damascena Mill.)

Ulkemizde Isparta giilui yetistiriciligi sadece Goller bélgesinde yer alan Isparta, Burdur, Afyon
ve Denizli illerinde yapilmaktadir. Ulkemizdeki yag gili Uretiminin yaklasik %70’i Isparta’dan
karsilanmaktadir. Bu yoniyle Isparta ili Goller bolgesi ve Ulkemizin yag gili Uretim merkezi
konumundadir. Turkiye’deki toplam 22840 dekar yag gilu Gretim alaninin 15910 dekari Isparta‘da
bulunmaktadir (Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, ISPARTA GULU).

Bir yag guli bitkisinde, gelisme dénemleri farkl ¢ok sayida gicek tomurcugu bulundugundan,
farkh zamanlarda cicek acar ve bitkinin ciceklenme zamani iki ay icinde tamamlanmaktadir. Mayis
ayinin ortasinda baslayan ve haziran ayinin sonuna kadar devam eden yaklasik kirk glinlik ciceklenme
sezonunda acan giil cicekleri sabahin cok erken saatlerinde elle tek tek, yumurtaligin altindan kirilarak
toplanmaktadir. Uzerindeki ¢ig kurumdan toplanan giceklerin yag verimi daha iyi oldugundan cicekler
sabah erken saatlerde toplanmaya baslanir 6glene kadar gicek toplama isi tamamlanmaya calisilir. Bir
isci, bir saatte ortalama 5 kg kadar ¢icek toplayabilir. Glinde 7 saat galisan bir isci 35 kg kadar gicek
toplayabilmektedir (Baydar ve Kazaz, 2010).

Toplanan yag guli ciceklerinin agirlikga %70’ini pembe renkli tag yapraklar ve %30’unu yesil
renkli ¢canak yaprak, cicek sap ve lGreme organlar olusturur. Ciceklerin tag¢ yapraklarinda ugucu yag
miktari, diger cicek kisimlarina gore yaklasik 4 kat daha fazladir. Pembe renkli tag¢ yapraklar (petal
yapraklar) kupa seklinde agilmis ve anterleri (polen keseleri) agik sari renkte goriinen gicekler diger
ciceklere gore ylksek oranda ve kalitede ugucu yag icerir. Yag gili meyveleri icerdigi ylksek
miktarlarda A, C ve E gibi vitaminler ile K, Ca, Mg, P, Fe ve Zn gibi elementleri nedeniyle besin degeri
ylksektir. 100 gram biitlin yag giili meyvesinde 710 g alfa-tokoferol (E vitamini) ve 370 g beta-karoten
(A vitamini) ve 332 mg Askorbik asit (C vitamini) saptanmistir. Gil tohumlarinda ortalama %2.8
oraninda sabit yag bulunur ve diger bircok bitkisel yagda hi¢ bulunmayan veya disiik oranlarda
bulunan-linolenik asit (omega-3) bakimindan zengin olmasi (%15) bu yagin tibbi ve kozmetik degerini
artirmaktadir (Baydar ve Kazaz, 2010).

2.3. Lavanta (Lavandula angustifolia Mill.)

Lamiaceae familyasindan yari ¢ali formunda cok yillik, aromatik bir bitki olan lavanta, ugucu
yag bitkisi olarak bilinir. Lavanta, ciceklerinden ve herbasindan elde edilen ugucu yagiicin dretilir (Cicek
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ve Ozel, 2021). Lavanta yag dzellikle sinir sistemi uyaricilari, hipnotikler ve sakinlestiricilerde kullanim
icin yararlidir. Ayrica glines yanigi ve deri dokiintilerinin tedavisinde yararli dermatolojik kullanimlari,
glclu antiseptik (dezenfektan) ve antibiyotik (bakteri 6ldlrici) etkileri vardir (Kara ve Baydar, 2013).

Cogunlugu Akdeniz kdkenli olan 39 lavanta tiirli (Lavandula sp.) bulunmaktadir. Yaygin ve ekili
turler arasinda Lavandula angustifolia Mill. veya L. officinalis Chaix veya L. vera D.C. (ingiliz lavantasi),
L. dentate L. (Fransiz lavantasi), L. latiafolia Medik. veya L. spica (yatik yaprakli lavanta), L. stoechas L.
(ispanyol lavantasi) ve L. hybrida Reverchon veya L. intermedia (Lavandin, L. angustifolia x L. latifolia)
oldugu bilinmektedir (Arabaci ve ark.,, 2007).

Sekil 6. Lavanta (Lavandula officinalis, Lavandula angustifolia Mill.) (URL-8, 2023)

Lamiaceae familyasi tGlkemizde 46 cins ve 571 tir ile temsil edilmektedir (Katar ve ark., 2020).
Turkiye’de tibbi ve aromatik bitkilerin tretim verileri incelendiginde, ekim alanlarinin oldukga sinirli
miktarda oldugu dikkat cekmektedir. TUIK verilerine gére lavanta bitkisi ekim alanlarinin 2005 — 2018
yillari arasinda 3218 dekardan 8684 dekara ulastigi; Gretim miktarinin da 2015 yilinda 400 ton iken bu
degerin 2018 yilinda 1040 tona ulastigi belirlenmistir. Toprak yoniinden ¢ok segici olmayan lavanta
bitkisi; kuru, hafif ve kire¢ bakimindan zengin topraklari tercih eder. Soguga fazla dayanikh bir bitki
degildir ancak Orta Avrupa kosullarinda bazi tlrlerinin kis soguklarina karsi dayanikli olduklari
gbzlenmistir (Akgay ve ark., 2021).

Lavanta ugucu yaginda bulunan en énemli iki bilesen linalil asetat (%20-60) ve linalool (%20-
35)’dur (Katar ve ark., 2020). Ozellikle lavanta ucucu yagina karakteristik &zelligini kazandiran linalil
asetat lavanta yaginin kalitesini belirleyen en 6nemli bilesen olup ugucu yagin icerisindeki oraninin
yliksek olmasi yaga kozmetik ve 0Ozellikle parfimeri sanayiinde kullanimi agisindan deger
kazandirmaktadir (S6nmez ve ark., 2018).

2.4. Karanfil (Syzygium aromaticum)

Karanfil (Syzygium aromaticum) mersingiller familyasindan bir agac tlrtdir. Bu aga¢ yagmurlu
sicak aylarin hakim oldugu iklimde vyetistiginden sirekli olarak yesil kalmakta ve 10-20 m kadar
uzayabilmektedir. Karanfil baharati, karanfil agacinin cicek tomurcuklarindan elde edilmektedir.
Karanfil agaglarinin gicekleri pembe, sari ya da beyaz renklerde olabilmektedir. 10-15 adet karanfil
cigekleri saplarinin ucundan bir araya gelerek cicek demetleri olusturmaktadir ve bu karanfiller boy
uzunlugu 1.5-2.0 cm iken hasat edilmektedirler. Karanfil agacinin gigek tomurcuklarindan elde edilen
baharat, odunumsu, siyah renkli ve giizel kokuludur. Acimsi ve eksi bir tada sahiptir. Hindistan'da
yemeklerde ¢okga kullanilir. Avrupa'da daha ok tursu ve recellere bazen de tatlilara ¢esni katmak
amaciyla kullanilir (URL-9, 2023).

Sekil 7. Karanfil agaci cicekleri (URL-10, 2023)
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Karanfil antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliginden dolay! ylzyillardir gida koruyucusu ve tibbi
amag icin kullanilan en degerli baharatlardan biridir. Karanfil Endonezya'ya 6zglidiir. Giinim{zde, daha
blylk karanfil Ureticisi tlkeler Endonezya, Hindistan, Malezya, Sri Lanka, Madagaskar, Tanzanya,
Zanzibar adasi ve Brezilya’dir Cortés-Rojas ve ark., 2014).

Karanfilin sahip oldugu 6jenol, 6jenil asetat ve [-karyofilen fitokimyasallari ve tirevleri
nedeniyle insektisidal, antioksidan, antikanserojenik, antibakteriyel, antifungal, antiviral gibi biyolojik
faydalar saglamaktadir (Mittal ve ark., 2014). Bu nedenle ilag, kozmetik, gida ve tarim alanindaki
kullanimi yaygindir (Cortés-Rojas ve ark., 2014).

Sekil 8. Karanfil (Syzygium aromaticum)

Tibbi ve aromatik bitki olan karanfil tibbi alanda en cok dis agrisi, dis ¢lriigl ve agiz kokusu
olarak kullanilmaktadir. Ayrica siskinligi azaltma, mide bulantisini ve kusmayi hafifletme, gaz giderme
gibi etkileri de bulunmaktadir. Bu tibbi etkilerinin yaninda afrodizyak 6zellige de sahiptir (Bhowmik ve
ark., 2012). Karanfilin tibbi 6zelliklerinin yaninda yan etkilerinin az ve maliyetlerinin diisiik olmasindan
dolayi karanfile olan ilgi giderek artmaktadir (Mittal ve ark., 2014).

3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Arastirmada kullanilan Isparta giila Isparta, Uluborlu’da bulunan giil bahgesinden, lavanta ise
Denizli, Tavas’ta bulunan Tavas Meslek Yiiksekokulu bahcesinden elde edilmistir. Karanfil ve Tirk
kahvesi Denizli piyasasindan temin edilmistir.

3.2. Gul, Lavanta ve Karanfil Sularinin Hazirlanmasi

Isparta Gli, lavanta ve karanfil birer gram tartilarak ayri ayri kaplara konulmus ve her kaba
100 ml kaynar su konularak 10 dakika kisik ateste kaynatilarak agzi kapali sekilde demlenmistir ve siire
sonunda suzilerek kahve yapiminda kullanilmstir.

3.3. Tirk Kahvesi Demleme

Tirk Kahvesi demleme teknigi olarak 2022 istanbul Kahve Festivalinde Koray Erdogdu’nun
aciklamis oldugu yéntem modifiye edilerek uygulanmistir (URL-11, 2023). Tiirk kahvesi yapimi icin 70
°C’de su kullanilmis ve her 10 ml su icin 1 g 6gutlImus Turk kahvesi hesabiyla kahveler hazirlanmistir.
Oncelikle 6l¢lli su cezveye konulmus ve lzerine dlgili Tirk kahvesi cezve igerisine eklenmistir ve
kasikla dairesel hareketlerle karistirilmistir. Cezve ocak Uzerine alinarak 2 dakika kadar kisik ateste
kahvenin demlenmesi saglanmistir. Siire sonunda 2-3 cm yikselerek hafifce kdplren kahve kopligu
alinmadan dogrudan fincana doékiilmistir. Fincana dokilen Tirk kahvesi, icim sicakligina diismesi hem
de telve ve kahvenin ayrismasi icin 3 dakika bekletilmis ve duyusal degerlendirme icin panelistlere
sunumlari yapiimistir.
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3.4. Duyusal Analiz

Aromatik katkili Tiirk kahvelerinin duyusal degerlendirilmelerinde 20 kisilik yari egitimli
panelist grubu kullanilmistir. Panelistler, kahveleri renk, koku, aroma, kivam ve genel begeni 6zellikleri
acisindan hedonik skalayla 1’den 5’e kadar olan puanlarla (1-¢cok kotd, 2-koti, 3-orta, 4-iyi, 5-cok iyi)
degerlendirmislerdir.

3.5. istatistiksel Analiz

Tirk kahvelerine yapilan duyusal analizlerin sonuglari “Minitab 16.0 Statistical Software”
istatistik programi kullanilarak tek yonli varyans analizi (ANOVA) ile degerlendirilmistir. Uygulama
gruplarina ait veri ortalamalari arasindaki farkliliklar Tukey testi ile karsilastirilmis ve karsilastirma
gruplarina ait veriler a= 0.05 giliven araligina gore test edilmistir.

4, BULGULAR VE TARTISMA

Aromatik katkih Turk kahvelerine yapilan duyusal analiz sonuglari Tablo 1’ de verilirken Sekil
9’da ise grafigi sunulmustur. Aromatik katkili Tiirk kahvelerinin duyusal analiz sonucu incelendiginde;
renk, koku, aroma, kivam ve genel begeni acisindan tim kahvelerinin orta deger olan 3’lin (izerinde
puan aldigi goérilmus ve birbirleri arasinda istatistiksel olarak fark olmadigi belirlenmistir. Ancak en
ylksekten en distige dogru puan siralamasi yapildiginda renk, aroma, kivam, genel begeni bakimindan
Isparta gllu katkili ilk sirayr alirken bunu sirasiyla karanfil ve lavanta katkili Tirk kahveleri izlemistir. Bu
durumun aksine koku degerlendirmesinde lavanta katkili en ¢cok puani alirken bunu sirasiyla karanfil ve
gl katkih Tirk kahveleri izlemistir.

Tiirk Kahvesi Cesitleri Renk Koku Aroma Kivam Genel Begeni
Isparta gulii katkil 4.00+0.76° | 3.47+0.99° | 3.73+0.88° | 4.07+0.70° 3.93+0.88
Tiirk kahvesi

Lavanta katlal 3.80+0.94° | 4.00+1.00° | 3.40+1.24° | 3.47+1.06° 3.47+1.06°
Tiirk kahvesi

Karanfil katlal 3.93+1.10° | 3.80+1.01° | 3.4741.06° | 3.93+0.80° 3.67+1.05°

Turk kahvesi

Tablo 1: Aromatik katkili Turk kahvelerin duyusal analiz sonuglari
-Tabloda ayni satirda ve ayni sutunda farkl kiglik harfler ile gosterilen degerler arasindaki fark
istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05). +: Standart sapma

Aromatik Katkili Turk Kahvelerinin Duyusal Degerlendirmesi

e |sparta glill katkili Tlrk kahvesi Lavanta katkili Tlirk kahvesi e Karanfil katkili Tirk kahvesi
Renk
4,5
4
Genel Begeni Koku
Kivam Aroma

Sekil 9. Aromatik katkili Tiirk kahvelerinin duyusal degerlendirme grafigi
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Urganci (2022)'nin yapmis oldugu calismada; keciboynuzu ve hurma graniilleri ile Turk
kahveleri hazirlamis ve bu kahveler duyusal renk agisindan degerlendirildiginde aralarinda fark
olmadigini, koku agisindan degerlendirildiginde ise kegiboynuzu icerikli olanin hurma granlli olandan
daha diisiik puan aldigini bulmustur. Okiizgdzii (Vitis vinifera Linne Subsp. vinifera) ve bogazkere (Vitis
vinifera Linne Subsp. vinifera) Gzim cekirdegi ile fistik cami (Pinus pinaster subsp.) kabugunun
geleneksel Tirk kahvesinin duyusal 6zelliklerinin incelendigi bir c¢alismada (Ulger, 2022); Tirk
kahvesine ¢am kabugu ve UGzim cekirdegi ilavesi ile fenolik, flavonoid madde miktarinin, aroma
bilesenlerinin ve antioksidan aktivitesinin arttirildigi, duyusal bakimdan pozitif etki olusturdugu
belirtilmistir.

5. SONUC

Bu calismada; Isparta gill, lavanta ve karanfil katkili Tlrk kahvelerinin pisirme yéntemleri
standartlastiriimis ve bu yontemle elde edilen Tirk kahveleri panelistler tarafindan duyusal agidan
degerlendirilmis ve birbirleri arasinda fark olmadigi tim gesitlerin orta deger olan 3.00°ln Uzerinde
puan alarak begenildigi sonucuna varilmistir. Aromatik katkili Tiirk kahvelerinin gil, lavanta ve
karanfilden gelen tibbi 6zelliklerinden dolayi halk sagligi tizerine etkilerinin incelendigi ileri ¢alismalar
da yapilabilir. Ayrica Isparta, Denizli, Afyon, Usak gibi bolgelerde yetistirilen lavanta, Isparta gilu gibi
Urlnler kirsal turizmin gelisimini desteklerken gelen yerli ve yabanci turistlere aromatik katkili
kahvelerin sunulmasiyla gastronomi turizminin de gelisimine katki saglayacagi distintilmektedir.

Bu calisma ile halihazirda piyasada satisi olan ve son zamanlarda popilaritesi artan gil, lavanta
ve karanfil aromal Tirk kahvelerinde oldugu gibi kahveye 6nceden aroma katmak yerine g¢alismada
elde edilen dogal bitki sularinin kahvenin hazirlanmasi sirasinda kullanimi ile hem pratik bir yol
izlenecegi hem de tlketici tercihini daha iyi karsilayacagi diisiinilmektedir. Bu ¢calismanin sonuglarinin
Turk kahvesine uygun cesitli aromatik bitkilerin demlenmesi ile elde edilecek sularin Tirk kahvesi
Uretiminde kullanilmasi ile ilgili bundan sonra yapilacak ¢alismalara fayda saglayacagi, tiketici begenisi
ve yeni formil gelistirmede optimizasyonlarin saglanmasi agisindan kaynak olusturacagr tmit
edilmektedir.
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KECIBOYNUZU (Ceratonia siliqua L.) CEKIRDEGINDEN KAFEINSiZ KAHVE URETiMi
Hacer KOKSAL?, Senanur DURGUT?, Canan Ece TAMER?

OZET

Kahve, diinyada tiiketim agisindan en ¢ok tercih edilen sicak icecekler arasinda yer almaktadir.
Ekvatora yakin sinirli bir bolgede yetisen kahve agaglarindan hasat edilmektedir. Kahve tiketimi ise
diinyanin her yerine yayilmis durumdadir. Uretimin bu kadar sinirl alanda yapiliyor olmasi, pazarlama
ve dagitim maliyetlerinin artisina ve disa bagimliliga sebep olmaktadir. Degismekte olan iklim kosullari
da goz onine alindiginda Uretimin giderek zorlasmasi kahve pazari agisindan risk olusturmaktadir.
Kahve c¢ekirdeklerinin icerdigi kafein glicli bir sinir sistemi uyaricisidir. Kafein tliketen bireylerde
uykusuzluk, sinirlilik, aritmi, tasikardi ve bas agrisi gibi olumsuz etkiler gézlenebildigi belirlenmistir. Bu
nedenlerden dolayi, kahve alternatifi yeni icecek arayisi meydana gelmistir. Kegiboynuzu, icerdigi
biyoaktif bilesenler ve yiliksek besin degeri sayesinde bircok fonksiyonel Urin dretiminde
kullanilmaktadir. Yiiksek oranda seker, mineral madde ve cesitli vitaminler (A, B1, B2, B3, B5, B6, B12,
C, D, E) icerdigi tespit edilmistir. Bunun yani sira kegiboynuzunun ¢ocuklarda zeka gelisiminde 6nemli
role sahip oldugu, hafizaya olumlu etki gosterdigi, obezite, kalin bagirsak kanseri ve kalp damar
hastaliklarini 6nleyici etkiye sahip oldugu bildirilmistir. Bunlara ek olarak gluten icermediginden
glutensiz Grlinlerin Uretiminde de tercih edilen bir gidadir. Besin igeriklerinin degisiklik gbostermesi
sebebiyle, keciboynuzunun farkli kisimlari c¢esitli gida uygulamalarinda kullanilmaktadir.
Kegiboynuzunun %90'1 yenilebilir kisimlardan, %10’u ise gekirdekten olusmaktadir. Cekirdek kismi
kabukla kiyaslandiginda daha az seker icermekte iken, yag iceriginin kabuga gore daha yiksek oldugu
tespit edilmistir. Cekirdegin kimyasal bilesimi incelendiginde %9 nem, %1.1 lipid, %1 kil, %1 protein,
%0.4 sakaroz, %0.1 nisasta ve %0.1 glukoz icerdigi bildirilmistir. Ayni zamanda insan sagligina oldukga
faydal yag asitlerini gesitli oranlarda (%44.5 linoleik asit, %34.4 oleik, %16.2 palmitik ve %3.4 stearik )
icerdigi belirlenmistir. Bu c¢alismada, genis Uretim alanina sahip olmasina, zengin biyoaktif
kompozisyonuna ragmen yeterince degerlendiriimeyen keciboynuzu cekirdeginin kahve ikamesi olarak
kullanim olanaklari incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Keciboynuzu Cekirdegi, Kahve ikamesi, Kafeinsiz Kahve.

1. KAHVENIN BILESiMi VE SAGLIK UZERINE ETKILERi

Diinya’ da esas olarak %80- 90 oraninda Coffea arabica ve %9 oraninda Coffea robusta
tirlerinin kahve Uretiminde ticari degeri oldugu bilinmektedir. Kahve cekirdekleri arasinda
karbonhidrat ve lipidler gibi ana bilesenler ile lignin ve ham posa miktarlarindaki farkhliklar bulunmakta
olup, bu durum kaliteyi etkilemektedir.

Kahve, ozellikle hos tadi ve uyarici etkisinden dolayl diinyada en ¢ok tercih edilen sicak
icecekler arasinda yer almaktadir (Nehlig, 2015). Uretimin ¢ok sinirli alanda yapiliyor olmasi, pazarlama
ve dagitim maliyetlerinin artisina ve disa bagimliliga sebep olmaktadir. Degismekte olan iklim kosullari
topragi verimsizlestirmekte ve iiretimi giderek zorlastirmaktadir. Uretimin tiiketimi karsilayamayacagi
endisesiyle kahveye alternatif icecek arayisi dogmustur.

Kahvenin bilesimi cekirdek tiriline, ¢cekirdegin kavrulma yéntemine ve demleme sekline gore
farkhlik gostermektedir. Kavrulmamis kahve cekirdekleri yesil kahve olarak adlandirilmaktadir.
Antioksidan kapasitesi kavrulmus kahve cekirdekleriyle karsilastirildiginda daha ylksektir. Kavrulmus
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kahve, %38-42 karbonhidrat, %11-17 lipid, %10 protein, %4.5-4.7 mineral, %2.7-3.1 klorojenik asit,
%2.4-2.5 alifatik asit, %1.3-2.4 kafein ve %23 melanoid icermektedir (Késeoglu Yilmaz ve ark., 2014).

Kahve iceriginde bulunan kafein, 1, 3, 7 trimethylxanthine yapisinda bitkisel bir alkaloiddir.
insanda agiz yoluyla alindiktan sonra 15 ile 45 dakika icinde kan plazma seviyesi tepe noktasina
ulasmaktadir ve yaklasik yarilanma émri 5 ile 6 saat arasinda degismektedir. GUnlik kafein alimi siklikla
cay, kahve, kola ve enerji icecekleri ile olmaktadir. Kafeinin yorgunlugu azalttigi, uyanikligi artirdigi,
basit islerde ve dikkat isteyen islerde performans artisi sagladig bilinmektedir. Diizenli kullanmayan
insanlarda kan basincini artirici ve hafif bir diliretik etkiye sahip iken, dizenli kullanicilarda bu etkilere
karsi tolerans gelismektedir. Uyku Ulzerine etkisi degisiklik gostermektedir. Gecenin ilerleyen
vakitlerinde alindiginda uykunun siire ve kalitesini bozmaktadir. Kafeinin toksik etkileri hem alinan
kafein miktarinin artmasi (gtinlik 400 mg’dan fazla) hem de metabolizma hizinin azalmasi nedeniyle
gelisebilmektedir (Hanci ve ark., 2013). EFSA’ ya gore, kafein icerigi 150 mg/L’yi gecen eneriji
iceceklerinde (kahve, cay ve kakao UrUnleri harig) ‘ylksek kafein icerigi’ beyani etikette belirtilmelidir.

Kahve bilesiminde bulunan kafein ve fenolik bilesikler sebebiyle giinde 3 veya daha fazla fincan
tuketildiginde obezite riskini azaltabilecegi, icerisinde bulunan klorojenik asit gibi antioksidanlarin ise
glikoz metabolizmasini ve insilin direncini olumlu yonde etkiledigi belirtiimistir. Yine kafeinin kan
basincinda akut artisa sebep olabilecegi, diterpenler sinifindan kahveol ve kafestol icermesi nedeniyle
kolesterol seviyelerinde artisa sebep olabilecegi bildirilmistir.

2. KECIBOYNUZUNUN BILESiMI

Keciboynuzu, (Cerotonia siliqua L.) yerylzinin en eski bitkilerinden biridir. Ginimuzde tiim
kitalarda yetisme imkani olmasiyla beraber Glkemiz anavataniicerisinde de genis dogal yetisme alanina
sahiptir (Tunalioglu ve ark., 2003). Turkiye’de ve diinyada keciboynuzu meyvesi genellikle Akdeniz
ikliminin hakim oldugu, Akdeniz’ e kiyisi olan bdlgelerde yetismektedir. Bu meyveden c¢ogunlukla
keciboynuzu pekmezi, kegiboynuzu unu, keci boynuzu zamki, diyet lifi ve biyoaktif bir bilesen olan D-
pinitol Uretilmektedir (Pazir ve Alper, 2016).

Kegiboynuzunun kuru madde miktari yaklasik %91-92 olarak belirlenmis ve bu miktarin, %62-
67’ si seker, %4-6’ si protein, %0.2-0.4’ i ham yag, %2-3’ U kil, %4.6-6.2" si ham seliiloz ve diger
maddelerden olusmaktadir (Karkacier ve Artik, 1995). Kegiboynuzu; kalsiyum (251-361 mg/100 g),
fosfor (85-681 mg/100 g), potasyum 843-1215 mg/100 g) ve magnezyum (63-326 mg/100g) mineralleri
bakimindan zengindir (Karkacier ve Artik, 1995).

Kecgiboynuzunda 24 fenolik bilesen bulunmaktadir. Fenolik bilesenlerden bazilari mirisetin
ramnosit (%9.8), kuersetin ramnosit (%10.23), metil gallat (% 1.03), sinamik asit (%1.5), mirisetin
glikozit (%1.58) ve gallik asittir (%41.7). Toplam fenolik madde miktarinin (3944.7 mg/kg kuru madde)
biyik bir cogunlugunu gallik asit olusturmaktadir (Owen ve ark. 2003). Meyvenin, %90’ | yenilebilir
kisimdan, %10’ u ise ¢ekirdekten olusmaktadir. Kegiboynuzu cekirdegi agirlikca %42-46 endosperm,
%30-33 kabuk ve %23-25 embriyodan olusmaktadir (Karababa ve Coskuner, 2013). Cekirdegin kimyasal
bilesiminde ise yaklasik %1 kiil, %1.1 lipid, %9 nem, %1 protein, %0.4 sakaroz, %0.1 nisasta, %0,1 D-
glukoz, fruktoz ve 0.661 mg/g toplam fenol bilesikleri bulunmaktadir (Sener ve Hakgtider Taze, 2022).

Cekirdek embriyosunda insan sagligi icin gerekli olan yag asitlerinin gesitli oranlarda (%44,5
linoleik asit, %34.4 oleik, %16.2 palmitik ve %3.4 stearik ) bulundugu bildirilmistir (Fidan ve ark., 2020).
Ayrica, keciboynuzu cekirdeklerinin katildiklari gidalarin besinsel degerini ve fonksiyonel 6zelliklerini
arttirabilecek (iyi derecede sisme ve yag tutabilme 6zelligi) nitelikte oldugu ve yiiksek oranlarda yag,
protein ve galaktomannan icerdigi tespit edilmistir (Sener ve Hakglider-Taze, 2022).

2.2. Kegiboynuzunun Saglik Uzerine Etkileri

Keciboynuzu cocuklarda zeka gelisiminde onemli role sahiptir ve hafizaya olumlu etki
gostermektedir (Owen ve ark., 2003). Ayni zamanda obezite, kalin bagirsak kanseri ve kalp damar
hastaliklarini 6nleyici etkiye sahip oldugu da gesitli calismalarda bildirilmistir (Anderson ve ark., 2009).
Hiperkolesterolemik hastalar (izerinde yapilan arastirmalar, kegiboynuzu lifi ilave edilmis gidalarin
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tiketiminin kandaki lipid diizeyine olumlu etkisi oldugunu ortaya koymustur. Ayrica, bu trtnler LDL
kolesteroli ve trigliseritleri duslrlcl etki gostermistir (Zunft ve ark., 2003).

Keciboynuzu iceriginde bulunan D-pinitol adi verilen biyoaktif bilesenin, diyabet ve gesitli
kanser tirlerini 6nleyici etkisi oldugu disliniilmektedir. Bir calismada D-pinitol’tn instlin benzeri etki
gosterdigi gozlenmistir. Olgunlasmamis kecgiboynuzu meyvesinin icerdigi diyet lifleri sayesinde kan
sekerini azaltici etkide oldugu kanitlanmistir (Pazir F ve ark., 2018).

Keciboynuzu meyvesinin kardiyovaskiiler ve gastrointestinal hastaliklar Gzerine olumlu
etkilerinin oldugu saptanmistir. Kegiboynuzu 6ziitlinln, karaciger hiicreleri tizerinde etil alkoliin neden
oldugu oksidatif strese karsi etkisi fareler tizerinde arastiriimis ve keciboynuzu ekstraktinin koruyucu
etkisi oldugu tespit edilmistir (Souli ve ark., 2013). Kegiboynuzu meyvesinin ve yapraginin
ekstraktlarinin antioksidatif 6zelligi sayesinde, diger calismalara ek olarak bobrek hicrelerinde de
koruyucu etkiye sahip oldugu tespit edilmistir (Ahmed, 2010).

Sekeroglu ve ark. (2012), farkh bitkisel kahveler ile bu kahvelerin ham materyallerinden
hazirlanan ekstraktlarin in vitro kosullarda néroprotektif etkilerini incelemislerdir. Arastirmada, bitkisel
kahve ve bu kahvelerin yapiminda kullanilan bitki materyallerinin etanol ekstraktlari hazirlanmis, ACHE,
BCHE ve tyrosinase enzimlerine karsi sinir hiicrelerinin yipranmasinin azaltilmasi ile baglantili olarak
etkileri ele alinmigtir. Calismada ayrica ekstraktlarin toplam fenolik madde, flavonoid igerikleri ile DPPH
ve FRAP aktiviteleri de arastiriimistir. Arastirmada ele alinan ekstraktlarin DPPH aktivitelerinin oldukga
genis bir aralikta (%11,75 — 94,97) degisim gosterdigi, en ylksek degerin kegiboynuzu (Ceratonia
siliqua) kahvesi ekstraktinin 3000 pug/mL dozundan elde edildigi bildirilmistir.

2.3. Kegiboynuzunun Kullanim Alanlari

Keciboynuzunun ¢ok farkh kullanim alanlari vardir. Gida endistrisinde kecgiboynuzu zamki,
sakizi ve tilirevleri stabilizor ve kabartici etkilerinden dolayi dondurma Uretiminde, soslarda, jélelerde
ve pastalarda kullaniimaktadir. Cekirdeklerinden ayrilan kegiboynuzunun kurutulup 6gitilmesiyle elde
edilen Griin kahve ve kakao ikamesi olarak gida endistrisinde kullanilmaktadir (Tunalioglu ve ark.,
2003).

Kegiboynuzunun, pandispanya gibi Uriinlerin tretiminde farkh oranlarda (sirasiyla %4 ve %50)
kullanilmasiyla protein ve lif igeriginin arttigi ve duyusal 6zelliklerinin gelistigi tespit edilmistir. Firincihk
sektorlinde glutensiz un olarak kullanilabilen kegiboynuzu ununun, keklerde farkli oranlarda (%10-20-
30) piring unu yerine ikame edilmesiyle ilgili bir calisma da mevcuttur. Bu ¢alismanin sonuglarina gore,
kegiboynuzu unu katkisi kek hamurunun viskozitesini arttirmakla beraber, kekin sertligini de ayni
dogrultuda etkilemistir (Sener ve Hakglider Taze, 2022).

Kecgiboynuzu c¢ekirdeklerinin 200 °C sicaklikta 20 dakika slire ile kurutulup ardindan
dgitilmesiyle hazirlanan Tiirk kahvesi panelistlere sunulmustur. Uriin renk kriterinde 4.80/5 puan,
lezzet ve tat kriterinde 4/5 puan, kivam kriterlerinde ise 4/4 puan alarak tlketici kabult ve Uriin
albenisinin saglanabilecegi gdsterilmistir. Yapilan analiz sonuglarinda ise pH, kuru madde, kil agisindan
kontrol Grind Tirk kahvesi ile anlamli fark bulunmamakla birlikte renk analizinde kegiboynuzu
kahvesinin daha parlak oldugu bildirilmistir (Urganci Y, 2022).

Keciboynuzu ve drinleri kafein icermediginden saglkli bir kahve ve kakao ikamesi olarak
degerlendirilebilir (Papaefstathiou ve ark., 2018).

3. SONUC

Keciboynuzu tlkemizin de bulundugu cografyada yaygin bir sekilde Uretim imkanina sahip
olmasina karsin tiketiciler tarafindan bu riin yeterince taninmamaktadir. Keciboynuzunun zengin
biyoaktif kompozisyonu distinildigiinde besleyici degerinden yararlanabilmeliyiz. Keklerde, glutensiz
unlu mamdllerde, sirilebilir gikolatalarda kullanimin yani sira kahve alternatifi olarak kullaniminin
artmasi beklenmektedir fakat bu konuyla ilgili daha fazla arastirmaya ihtiyac vardir.
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TURK KAHVESi VE TURK TOPLUMUNDA KAHVEHANE KULTURU
Tezel MALKOCOGLU?, Hande GOKSEL YUCE 2

OZET

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

Anahtar Kelimeler: Turk kahvesi, Kiltlr, Kahvehane Klttrd.

1. TURK KAHVESININ TARIHGESI

Tiiketim insanoglunun var oldugu giinden bu yana sirmektedir. Uriin ve hizmetler,
insanoglunun gecmisten ginumuize kadar degisen her zaman diliminde cesitlendirilerek
Uretilmektedir. Zamanin siirekli olarak degisim gostermesi insanlarin ihtiyag ve beklentilerini de
degistirmektedir. Glinimizde ginliik yasantimizin bir parcasi olarak tiikettigimiz iceceklerden biri olan
kahveyi, gecmis yillarda sadece statlist Ust diizeyde olanlar tiketirken gliniimizde herkes tarafindan
begenilerek tiiketilmektedir (ince, 2018: 21-25).

Tiketimi uzun yillar 6ncesine dayanan kahvenin ilk olarak nerede kesfedildigi tam anlamiyla
bilinmemektedir. Alaninda uzman kisiler tarafindan yapilan arastirmalar kapsaminda Arabica kahvenin
6.ylizyil baslarinda Etiyopya’nin daglik kisimlarinda kavrulmamis olarak bulundugu konusunda gorisler
bulunmaktadir. Cografi nedenlere dayandirilarak kahvenin ilk gorildigli yer olarak Yemen’de
literatliirde vyerini almaktadir. Kahvenin kitalara yayilimi insanlarin seyahatleri dogrultusunda
gerceklesmistir. Dogu Afrika’dan Asya’ya ve Latin Amerika’ya dogru seyahat eden insanlarin kahve
kiltdrand yaydigl da bilinmektedir (Folmer, Blank, Farah, Giuliano, Sanders ve Wille, 2017).

Faroghi (1995)'ye gore kahvenin denizasiri Ulkelere yayillmasinin 15.ylzyil icerisinde
gerceklestigini, Mekke ve Medine’ye giden tliccarlarin kahveyi oradaki hacilara satilarak yayllmasina
sebebiyet verildigi goriisi de bulunmaktadir. Diinya tarihi boyunca yasanan gogler, seyahatler, savaslar
ve insan yasamini etkileyen olaylar géz onlinde bulunduruldugunda kahvenin yayilimi hizlanmistir.

IMersin Universitesi Anamur Meslek Yiksekokulu, tezelcetin@mersin.edu.tr, ORCID:0000-0001-8111-7777
2Mersin Universitesi Anamur Meslek Yiiksekokulu, handegoksel@mersin.edu.tr, ORCID:0000-0003-4072-4719
22



Kahvenin yayihmi konusunda karsit gorusleri de icerisinde bulunduran kahvenin tarihi ylzyillar 6nce
baslamis bir tiiketim aliskanhgini giinimiize tagimaktadir (Ozgiirel, Alkan, Karaman, 2019: 89).

14. yiizyll baslarinda Osmanli imparatorlugunda, 17. yiizyil baslarinda ise Avrupa iilkelerinde
tuketildigi hakkinda gorisler bulunmaktadir. Kahve, 17.ylzyilin ortalarinda saraylarda t sadece sarayin
onde gelenlerinin tikettigi bir icecek olarak yerini almistir. Osmanl déneminde kahvenin toplu olarak
tiketilmesi nedeniyle 16.-19.ylzyil arasinda ibriklerde hazirlanmistir. Bu sebeple ge¢cmis zamanlarda
kahve tiiketimi i¢in kullanilan fincanlarin boyutlarinin blyik oldugu bilinmektedir. 18.ylizyildan sonra
kahvenin daha kiiclik fincanlarda tiiketildigi ve usulen kulplu fincanlar kullanildigi ortaya ¢ikmistir.
Tukemin yayginlasmasindan sonra ibrikler kadar biliyik pisirme araclarinin yerini cezve boyutunda
pisirme araglari almistir (Bilgin, 2010-2011).

2. TURK KAHVESI TANIMI VE HAZIRLANISI

Tirk kahvesi, sunum ve igcimi bakimindan kendisine 6zgi yontemlere sahip, fincanlarda igilen
kopukli kahve seklinde karsimiza cikmaktadir. Arabistan kahvesi (coffee arabica), kahve agaci bitkisinin
bir ¢esidi olan ayni zamanda kiltlirimizde 6nemli yeri olan bir kahve g¢esididir. Sunumu, yapim
asamasinda kullanilan araclari ve pisirme yonteminin farkhligi géz 6niinde bulunduruldugunda Tirk
kiltirande kahveye verilen 6nemi gormekteyiz (Kliglikkémdrler ve Karakus, 2009).

Geleneksel anlamda dislindigiimizde Tirk Mutfaginin 6nemli bir pargasi olan Tiirk Kahvesi
gerek elde edilis gerekse pisirme ve icme yontemiyle diger kahve tirlerinden farkh ve kendine has
ozellikler tasimaktadir (Bulduk ve Siiren, 2015, s. 299-310).

Kahve cesitlerinden ve kendine has bir hazirlama sekli olan Tirk Kahvesinin kendine has bir
kahve cekirdegi bulunmamaktadir. Arabica kahvesinin cekirdekleri en ince formda dovilir ve kiguk
dar bir kapta veya gecmiste kullanilan ibrik tarzi kaplarda pisirilmektedir. Sadece Arabica kahvesi
cekirdegi degil kalitesi yliksek baska bir kahve ¢ekirdegi de Tirk Kahvesi yapiminda kullanilabilmektedir
(Ozgiir, 2012, 5.1-6).

ince formlarda ogitiilerek kahveyi yavasgca kaynatmak suretiyle su ile hazirlanan Tirk
Kahvesi'nin lezzetini veren en dnemli etken kahveyi kavurma derecesi olarak bilinmektedir. Tirk
kahvesinde istenilen lezzeti elde edebilmenin en 6nemli yolu kahveyi kavurmadan 6nce ¢ekirdeklerin
nemli birakilmasi ve tamamen kurutulmamasidir (Ozgiir, 2012, s.1-6).

3. KAHVENIN GENEL OZELLIKLERI

Tropik bir iklim bitkisi olan kahve agaglarinin gelismesi icin en ideal kosullar 25° kuzey ve 30°
gliney enlemleri arasinda yer alan ekvatoral bélgelerdir. Kahve yetistiriciliginin yapildig1 bolgelerde yil
boyunca sicakliklarda ¢ok fazla degisikligin olmasi istenmeyen bir durumdur ve ¢ok fazla sicaklik
dalgalanmalar yetistiriciligi sinirlandiran bir faktorddr. Bir kahve bitkisi ekimden 3 ile 4 yil sonra gigcek
vermeye baslamakta, 5 ile 7 yilda tam verimlilige ulagsmaktadir. Verimlilik, yaklasik 20 yil sonra
azalmaya baslamakta ve 50 yil kadar meyve verebilmektedir. Kahve tanelerinin gigeklenmesi ile
olgunlagsmasi arasinda gecgen siire geside, iklim kosullarina, tarimsal uygulamalara gore degisiklik
gostermektedir.

Kokeni Etiopya’ya dayanan kahvenin ilk icecek olarak kullanimi Giliney Arabistan’da
gerceklestirilmistir. Venedikli tliccarlar yolu ile 17. Yizyilda Avrupa’ya tasinan kahve hizli bir sekilde
bircok kitaya yayilmis olup, diinyanin cesitli yerlerinde vyetistiriciliginin yapilmasi amaci ile kahve
plantasyonlari kurulmustur. Bu sekilde de genis ¢apta tiketilebilen bir icecek halini almistir. Su an igin
diinyada Brezilya, Vietham ve Kolombiya basta olmak Uzere tropik iklime sahip ve yikseltisi olan
bolgelerde kahve tarimi yapilmaktadir (Wintgens, 2009).

Rubiacea familyasinda yer alan ve 70 ‘den fazla tlre sahip olan kahve (Coffea spp.) tretimi su
an icin dinya’da 11331985 ha alanda 9917257,69 ton olup Brezilya Uretimde lider konumdadir
(FAO,2022).

Ulke Uretim alani (ha) Uretim miktari (ton)
Brazil 1836741 2993780
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Colombia 840112 560340

Ethiopia 685294 456000
Guatemala 363875 226700
Indonesia 1249615 765415
Viet Nam 653192 1845032,98
World 11331985 9917257,69

Cizelge 1. Diinya kahve Uretimi yapan tlkeler ve Gretim miktarlari Kaynak: (FAO,2022)

Genel olarak bilinen iki kahve tlrl vardir; Coffea arabica L. Coffea canephora P.

Coffea arabica L: Diinya Uretiminin %64 tni olusturan, toplamda 200’den fazla tip iceren kahve
bir kahve tiridir. Uzun boylu ve kisa boylu farkh tipleri mevcuttur. Uzun boylu tipleri icerisinde Typica,
Bourbon, Mocha, Mundo Nova gibi tiirler kisa boylu tipleri igerisinde ise Caturra, Catuai, Catimor
bulunmaktadir. Arabica agaci yilda 5 kg meyve vermekte ve bu 5 kg meyveden yaklasik 1 kg ¢ekirdek
elde edilmektedir. 600-1500 m rakimlarda yetistiriciligi yapilabilmektedir. Glindiiz 18 °C gece 22 ° C
sicaklilarda optimum gelisme gosterir. Yillik 1500-2000 mm yagis ihtiyaci vardir. %60 nem kosullarinda
gelisimi iyidir.

Coffea canephora P.(robusta): Diinya lretiminin % 35 ini olusturan rakim olarak 1000 metreyi
gecmeyen, bitki hastaliklarina dayanikli ancak tat bakimindan daha zayif olan bir tlrdir.
Yetistiriciliginde bitki hastaliklarina dayanikli olmasi verimi yliksek olmasindan kaynakli diger kahve
cesitleri ile kiyaslandiginda tercih edilebilirligi daha fazladir. Optimum gelisme sicakligr 22 -28
°C’dir.Yilhk 2000-2500 mm yagis ihtiyaci vardir. %70-75nem kosullarinda gelisimi iyidir. Dlinya lizerinde
en ¢ok Robusta Ureten (ilke Vietnam’dir. Vietnam’da lretilen gekirdeklerin neredeyse %95’i Robusta
cinsi agaclardan elde edilmektedir. En 6nemli gesitleri ise Robusta ve Conilon’dur (Van der Vossen,
Bertrand ve Charrier, 2015).

4. TURK KAHVESI YORESEL LEZZETLERI VE TURLERI

Tirk kahvesi kiltliriimizde iki asamal olarak degerlendirilmektedir. Birinci asamasi 1517
yilindan itibaren kahvenin saraya girmesi ile Kurtulus Savasi’nin yasandigi yila kadar devam etmektedir.
ikinci asamasi ise savas aninda yasanan kithk dénemi olarak nitelendirilir. Kahvenin Yemen’den gelisi
ve kiltur igine entegre olmasi ile olusan kiltiir kahveleri sunum, kavrulma, lezzet ve aromalari ile
Anadolu kiltlriini olusturmustur. Savas sonrasinda yasanan kithk donemi ve kahvenin ithal
edilememesi kaynakli kahvesiz gegen siirelerde Anadolu mucitligi diyebilecegimiz bir zeka ile kahvenin
yerine gegen yoresel metalar ile kahve boslugu doldurulmaya calisiimistir ve béylece kiltir icindeki
yerini almistir. Corek Otu Kahvesi’nden Nohut Kahvesi’ne, Menengic "ten Tarsusi’ye kadar birgok bitki
kahve demleme yontemi ile halkin kahve ihtiyacina alternatif ¢6ziim olarak sunulmustur ve yoéresel
lezzetlerimiz arasinda yerini almistir.

4.1. Menengic¢ Kahvesi (Cedene kahvesi)

Ozellikle Elazig ve Siirt basta olmak lizere Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu Bolgesinde
yaygin olan bir icecektir. icecek olarak belirtilir ¢iinkii kahve adiyla anilsa da iceriginde kahve
barindirmaz. Kavrulmasi ve yapilisi ile Turk kahvesi demleme yontemi yapildigindan dolayi halk
arasinda isimini kahve olarak almistir. Menengic kahvesi bittim olarak da adlandirilmaktadir. Antep
fistigi cesidi olan Pistacia cinsi bir agacin meyvelerinden yapilmaktadir. Meyveleri kahve agacinin tam
tersi sekilde ham iken kirmizi renkte olgun halde iken yesil renkte olmaktadir. Bu meyveler olgunlasma
sonrasini toplanir, kurutulur, kavrulur ve pisirilir. Zengin vitamin iceren bir icerigi vardir. Bircok
hastalikta kullaniimaktadir. icerisinde kafein bulunmamaktadir. Genel olarak su yerine siit tercih
edilir(Cagran, 2007).

4.2, Dibek Kahvesi
Dibek kahvesi kahve pisirme yontemi degil 6glitme bicimidir. Geleneksel kahvelerde kullanilan
cekirdekler Tirk kahvesi 6glitme degirmenleri yerine tastan yapilmasi i¢i oyuk havanlarda tokmak ile
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dovilmesinden ibarettir. Bu 6gitilme seklinde agizda biraktigl aroma tadi her zaman daha yogundur.
Dibek kahvesinde 6gutilmis bir kahvenin standart kahve degirmenlerinde 6gltilen kahvelere gére
daha kalindir. Havanda doviilen kahvenin bulundugu bdélgeye goére icerisinde aromatik tatlar katihr.
Kakule, damla sakizi, baharatlar gibi tatlar bunlara 6rnek olarak gosterilebilmektedir (Soylu, 2015).

4.3. Kenger kahvesi

Kenger, Dogu ve Gliney Dogu Anadolu’da yetisen Nisan—Mayis aylarinda yetisen dikenli bir
bitkidir. Bitkinin dikenleri temizlendikten sonra icinden gikarilan tohumlar toplanir, kurutulur,
kavurulur ve pisirilir. Pisirme yontemleri Tlrk kahvesi gibi yapilmaktadir (Glinal,2001).

4.4. Alanya Badem Kahvesi

Alanya bolgesine 6zgli ve patenti de alinan bir kahve tiriidir. Bu kahve cesidi de Menengic
cesidi gibi icerisinde kahve barindirmamaktadir. Bademler toplandiktan sonra kavrulmakta ve Tirk
kahvesi gibi pisirilmektedir. icerisinde 6giitiilme sirasinda kakule, keciboynuzu tozu gibi Uriinlerde
eklenebilmektedir. Kafein barindirmamaktadir.

4.5, Mirra

Mirra aslen Sanliurfa yoresine ait bir kahve cesididir. Genel olarak sira gecesi, eglence
ortamlarinda ikram edilse bile aslen Mirra Aci Kahve olarak tanimlanmaktadir. Ve cenazelerde sonra
“icimiz yansin “ diye ikram edilen kendine 6zgi bir kahve ¢esididir (Yarullina-Yildirim, 2015).

4.6. Adiyaman Kervansaray Kahvesi

Adindan anlasildigl Gzere Adiyaman yoresinde yaygin olan ve diger bolgelerde severek
tiketilen bir kahve cesididir. Yapilis asamasi Tiirk kahvesi gibiyken digerlerinden ayiran fark icerik
konusudur. iceriginde 7 fakli gesitli kahve barindirir. Tiirk kahvesinin yani sira kakule, damla sakizi,
menengic, keciboynuzu, salep ve kremadan olusmaktadir (Kavlak ve Akova, 2022).

4.7. Tatar Kahvesi

Kaymakl kahve olarakda adlandiriimaktadir. Kirim Tatarlarina 6zgi bir kahve gesididir. Turk
kahvesinin lzerine 2 kasik kaymak konarak sunulmaktadir. Geleneksel sunumunda Tostakay denilen
kulpsuz Tiirk kahvesi bardaginda servis edilmektedir (Kavlak ve Akova, 2022).

4.8. Corekotu Kahvesi

Denizli yoresine has bir igecektir. Menengig, Alanya Badem kahvesi gibi kafein igcermezler.
icerisinde kahve bulundurmayan kahve cesitlerindendir. icerisinde ¢érek otu, leblebi, istege bagli
g¢ubuk tarcin kakule veya muskat eklenmesi ile kavurulup o6gitiilmesi ve Tirk kahvesi pisirme
yontemiyle yapilmaktadir (Girginol,2016).

4.9.  Yandan Carkh

Bu kahve tliriinin baslangici Osmanl sarayina dayanir. Yandan Carkli denilmesinin sebebi
yaninda 2 tane kesme sekerli ikram edilmesi ve eskiden vapurlarda bulunan c¢arkla benzetilmesi
sebebiyle Yandan Carkli ismini almistir (Girginol,2016).

5. KAHVEHANELERIN TARIHSEL GELiSiMi VE KAHVEHANE KULTURU

Turk toplumu icin kahvehaneler, s6zIi halk kiltiirt Grinlerinin yaratildigl, yayildigl, nesilden
nesile aktarildigi mekanlar olarak da blyik 6neme sahip olmustur. Geleneksel halk anlatilarinin
Uretilmesine ve sergilenmesine firsat saglayan, halk kiltlrd Grinlerinin yaraticilari bu kaltira
tastyicilart olan hikaye anlaticilari, meddahlar, kissahanlar, halk ozanlari ve karagdz oynaticilarini
agirlayan kahvehaneler ayni zamanda halk egitimi mekani haline gelmislerdir. Kahvehanelerde
bulunanlar, ya satrang, tavla gibi etkin olarak katilabildikleri oyunlari oynayarak ya da karagdz, meddah,
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halk ozani gibi halk kllttrd Grinlerinin tasiyicilarini dinleyerek veya izleyerek edilgen olarak katildiklari
etkinliklerle eglenmisler ve bu mekanlarda uzun saatler kalmislardir (Heise,2001:21).

istanbul’da kahvehanelerin yayginlasmasiyla énce kahve karsiti bazi fetvalarin daha sonra da
yasaklarin giindeme geldigi goriilmektedir. Asil korku, kuskusuz, insanlarin goris alisverisleri ile
bilinglenmeleri ve olaylara elestirel gozle bakmaya baslamalaridir. Durumun ciddiyeti, yoneticilerin,
gelismeleri kontrol altina alabilmek icin hafiyeler gérevlendirmelerinden de anlasilabilmektedir. Birer
isyan hazirhg merkezleri olarak gorilen kahvehanelerin islevlerini engellemek igin kimi zaman din, kimi
zaman da saglik bahane edilerek yasaklama c¢abasi icine girilmistir. istanbul’'un en dinamik
yerlesimlerinden olan ve ticaret hayati siirekli gelisen Tahtakale, istanbul’'un ilk kahvehanelerin
bulundugu yer olarak kabul edilir. Han ve carsilardaki ticari hayatin canliig Tahtakale’deki esnaf
kahvehanelerinin kisa slirede gelismesine ve artmasina olanak saglamistir (Saracgil,1999).

Sekil 1. istanbul’dan bir esnaf kahvehanesi 6rnegi

Osmanli’da giderek yayginlasan kahve kultiri (Sekil 1) beraberinde farkli kesimlere hitap eden
kahvehanelerin aciimasini da giindeme getirmistir. Her kesimin bir kahvehanesinin olmasi midavimler
icin sosyal statili olarak bir ayricalik saglamis, bu durum kahvehanelerin daha da 6nem kazanmasina ve
dolup tasmasina neden olmustur. Bir araya gelen insanlar fikir alisverisi yapmaya baslamis, olaylar
tartisilir ve sorgulanir hale gelmistir (Caglayan,2012).
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Sekil 2. istanbul Tophane’de bir kahvehane tasviri

6. SONUC

Kahvehane olarak isimlendirilen kurumlar, 16 yy ’in ortalarindan itibaren istanbul’un ticaret
merkezlerinden sayilan Tahtakale semtinde ortaya ciktigi belirlenmistir. Kisa bir siirede yayilan
kahvehanelerin kiiltir yapilariicerisindeki gelisim arttik¢a farkh tlrlerinin de ortaya ciktig1 gézlenmistir.
Turk toplumunda 6nemli bir yasam alani dahilinde ifade edilen ev-cami-garsi ticlemesinin yanina yeni
bir sosyallesme ortami olarak eklenmistir.

Kahvehanelerin olusumunda bir slire sonra ve bazi donemler de yasaklama ve
kisitlamalara maruz kalmasina (Osmanli topraklarinda haram olduguna dair verilen fetvalar gibi)
ragmen cesitli yollar ile yeniden ortaya ¢ikmasi halkin benimsediginin ve dnemsediginin en biyik
gostergelerindendir. Kahvehaneler, Tirk toplumu icin s6zlG halk kilttra Grinlerinin ortaya ciktigi,
yayildigi, nesilden nesile aktarim sagladigi mekanlar olarak da biylk 6neme sahip olmustur. Sosyolojik
bir olgu haline gelen kahve kisa siire icerisinde islam toplumunda da sosyal iliskileri sekillendiren, statii
kavraminin simgesi haline gelen, hazirlanmasi, sunumu ve icimine kadar kendine ait ritlieli olan bir
olguya donistligl gozlenmektedir.

Geleneksel halk anilarinin Gretilmesine ve sergilenmesine firsat saglayarak, halk kdltiri
Urlnlerinin yaraticilari ve tasiyicilari olan hikaye anlaticilari, meddahlar, kissadanlar, halk ozanlari ve
karagdz oynaticilarini misafir eden kahvehaneler ayni zamanda halk egitimi mekani haline gelmislerdir.
Kahvehanelerde bulunanlar, satrang, tavla gibi etkin olarak katilabildikleri oyunlari oynayarak ya da
karagdz, meddah, halk ozani gibi halk kiltlrQ Griinlerinin tasiyicilarini dinleyerek veya izleyerek aktif
olarak katildiklari etkinliklerle eglenmisler ve bu mekanlarda uzun saatler gegirmislerdir. Butiin bu
bahsedilen kiltirel doku gecmistin glinimiize bitlin zenginligi ile glnimize ulasmistir.
Gergeklestirilen bu calisma sonucunda, Osmanli toplumunda ve glinimizde yer eden, énemli bir
konuma sahip olan kahve kahvehanelerde bahsedilerek yapisal konum ile birlikte kiltlir hayatina olan
etkisinden de bahsedilmistir. Kahve ticari amaglar i¢gin ortaya ¢ikmis isede, etrafinda olusan ve gelisen
hikaye, siir ve kendisine atfedilen degerler ile sadece bir meta olarak degil diinyanin en degerli kiiltirel
miras unsuru olarak degerlendirilmektedir.
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TURKIYE PiYASASINDAN TOPLANAN PAKETLi COZUNEBILIR KAHVE ORNEKLERINDE
OKRATOKSIN A VARLIGININ ARASTIRILMASI

Isil VAR, Ali TEKIN?, Seda YILMAZ?, Berfin SUCU*

OZET

Bu calismada Tirkiye piyasasindan paketli olarak toplanan 87 ¢ozilinebilir kahve 6rnegi HPLC-
FLD yontemi kullanilarak analize alinmislardir. Analize alinan 6rneklerden 14 (%16. 09)’inde 0.60-9.71
pg/kg miktar araliginda OTA varhgi tespit edilmistir. OTA varligi tespit edilen 6rneklerdeki OTA
miktarlari Turk Gida Kodeksi'nde ¢6ziinebilir kahveler icin belirlenen 10 ug/kg OTA limit degerinin
altinda ¢ikmistir. Her ne kadar érneklerde bulunan OTA miktari limit degerinin altinda bulunmus olsa
da diizenli ve fazla miktarda kahve tiketildiginde tiiketici sagligi icin risk olusturabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Coziinebilir Kahve, Okratoksin A, Tiirk Gida Kodeksi.

1. GiRi$

Hos tadi, zihin uyandirici etkisi ve insan saghgi Gzerindeki olumlu etkileri sebebiyle diinyada en
cok tuiketilen iceceklerden biri olan kahve, Rubiaceae familyasina ait bir bitkidir. Bu tirler icerisinde
Coffea arabica ve Coffea robusta kahve cekirdegi tiretiminin biylk bir kismini kapsayan tirlerdir. Yilda
yaklasik 10 milyon ton kahve cekirdegi Brezilya, Vietnam ve Kolombiya basta olmak (izere tropikal
iklimli bolgelerde hasat edilmektedir (FAO, 2022). icerdigi yogun biyoaktif bilesenleri sayesinde
kahvenin yorgunluk hissini ve uyku halini 6nleyebilme, hafiza ve bilissel fonksiyonlarin olumlu yénde
etkilenmesi, obezite ile miicadele, kalp yetmezligi gelisme riskini azaltma ve karaciger hastaliklarina
yakalanma olasihgini diisirme gibi saglik acisindan bir¢cok faydasi oldugu bilinmektedir (Garde-Cerdan
ve ark., 2017). Buna karsin, uygun olmayan lretim kosullari, hasat, isleme ve depolama sonucunda
kahvede Okratoksin A (OTA) ve/veya akrilamid gibi bazi saglik risklerine neden olan olusumlar ortaya
¢ikabilmektedir (Guenther ve ark., 2007; Noonim ve ark., 2008).

OTA, bazi Aspergillus ve Penicillium tirleri tarafindan sekonder metabolit olarak Uretilen,
insanlar ve hayvanlar igin toksik etkiye sahip bir mikotoksindir. OTA Ureten kiifler farkh iklimlerde ve
farkli bitkilerde biytyebildigi i¢in tarim rlnlerinin OTA ile kontaminasyonu diinyanin her bélgesinde
meydana gelebilir. OTA, tahillar ve tahil Grinleri (ekmek, bira vs.), Gziim ve lzlim Urinleri (sarap, kuru
Gzlim vs.), kakao, kahve, zeytin ve zeytinyagi gibi ¢ok cesitli gidalarda bulunabilmekte, ayrica hayvan
yemlerinin kontaminasyonu sonucu bazi et irlinlerinde de bulunabilmektedir (Bayman ve ark., 2002;
Var ve ark., 2011).

OTA, bir 7-karboksi grubu Gzerinden peptit bag vyoluyla L-fenilalanin'e bagh bir
dihidroizokumarin grubuna sahiptir (Sekil 1). Gidalar araciligi ile viicuda alindiginda kronik Balkan
Endemik Nefropatisi adli bobrek rahatsizliklarina neden olabildigi gibi muhtemel karsinojen olarak da
etkisini gosterebilmektedir. Ayrica, OTA’nin saglk lizerine immunosupresif, teratojenik, genotoksik ve
karsinojenik etkileri de bulunmaktadir. Uluslararasi Kanser Arastirma Ajansi tarafindan muhtemel
karsinojen (Grup 2B) olarak siniflandirilmistir (IARC, 2002).
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Sekil 1. OTA’nin kimyasal yapisi (Z6lIner ve Mayer-Helm, 2006)

Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar Tebligi'ne gore kavrulmus kahve cekirdegi ve o6gitilmis
kahvelerde maksimum bulunmasi gereken OTA miktari 5 pg/kg olarak, kahve ekstrakti, ¢oziinebilir
kahve ekstrakti ve ¢6ziinebilir kahvelerde ise 10 pg/kg olarak belirlenmistir. Kahve ¢ekirdeklerinde OTA
olusumu, isleme veya depolama asamalarinda su aktivitesinin yiiksek oldugu sartlarda gerceklesmekte
ve kavurma gibi 1sil islem uygulamalarinda OTA tam olarak yok edilememektedir (Noonim ve ark.,
2008).

OTA'nin yesil kahve ¢ekirdeginde meydana geldigi, ilk olarak Levi ve ark. (1974) tarafindan
rapor edilmistir. Calismada analiz ettikleri 267 yesil kahve ¢ekirdegi 6rneginin 19’unda, eser miktardan
360 pg/kg'a kadar genis bir aralikta OTA bulundugunu belirlemislerdir.

Studer-Rohr ve ark. (1995) tarafindan yapilan bir ¢alismada, 25 yesil kahve ¢ekirdegi 6rneginin
13'linde OTA tespit edilmistir. A. ochraceus ile inokile edilmis kahve g¢ekirdeklerinin kavrulmasinin
(250°C, 150 saniye), OTA seviyesinde sadece kii¢lik bir diislisle sonuglandigi belirtilmistir. Ayrica
OTA'nin demlenen kahveye de gectigini gdostermislerdir. Ticari olarak temin edilebilen 6rneklerden
hazirlanan 40 demlenmis kahvenin 18’inde 0.4-7.8 ug/kg araliginda OTA tespit etmislerdir.

Vanesa ve Ana, (2013) tarafindan yapilan ¢calismada, grantl ve kavrulup 6gitilmis 51 kahve
numunesinin 35’inde OTA tespit edilmis, 0.10-21.00 pg/kg miktarinda olduklari saptanmistir.

Casal ve ark. (2014) yaptiklari calismada, Portekiz yerel marketlerinde satilmakta olan 40
kahve 6rneginini analizini yapmislar, bunlardan 35’inde 0.15-12.00 pg/kg araliginda OTA
saptamislardir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Ornek Toplama

Ulkemizdeki marketlerde paketli olarak satisa sunulan, farkli markalara sahip ¢6ziinebilir kahve
ornekleri bu ¢alismanin materyalini olusturmustur.

Ornek toplama islemi 2022 yili igerisinde tiim yil boyunca gerceklestirilmis ve toplamda 87 adet
ornek alimi yapilmistir.

Kimyasallar ve Aparatlar

OTA standardi, (saflik >%98) Sigma-Aldrich (Alcobendas, ispanya)’den, asetonitril, metanol,
asetik asit ve etanol Merck'ten (Darmstadt, Almanya) satin alinmistir. OTA saflastirma igin kullanilan
OchraTest Immiunoafinite Kolonlari (IAK) Vicam (Watertown, ABD)’dan alinmistir. Analizlerde
kullanilan ultra saf su Milli-Q (Billerica, ABD) cihazindan elde edilmistir. Fosfat tamponlu salin (PBS),
200 mL ultra saf suda (Sigma-Aldrich Alcobendas, ispanya) ¢éziilen bir tablete hazirlanmistir. Tim
kimyasal en yiiksek saflikta temin edilmistir.

Yéntem

Kahve orneklerinden OTA analizi icin (¢ asamadan olusan AOAC 2000.09 yontemi kullanilmistir
(Vargas ve ark., 2005).

Ornek Hazirlama:

25 g kahve 6rnegine 200 mL metanol-%3 sulu sodyum bikarbonat sollisyonu (1+1) ¢ozeltisi
eklenmis ve blender 8000 rpm devirde 5 dakika karistirilmistir. Karisim 6nce kaba filtreden sonra
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Whatman No:4 filtre kagidindan gegirilmistir. Bu stiziintiden 8 mL alinip 92 mL fosfat tamponlu salin
(PBS) ile seyreltilmistir ve homojenize edilmistir.

Immuno Afinite Kromatografisi

Seyreltilmis slizintl, OchraTest immiinoafinite kolonundan (Vicam) 2 mL/dakika akis hiziyla
gecirilerek ekstrakte edilmistir. Kolon 20 mL distile su ile yikanmistir ve son olarak havayla
kurutulmustur. OTA'nin kolondan ellisyonu icin 1 mL methanol:asetik asit (48:1) sollisyonu, ardindan
1 mL su gegirilmis ve bir viale alinmistir.

HPLC Analizi:

HPLC'ye 100 pL enjekte edilmistir. HPLC kosullari asagidaki gibidir:
Kolon: C-18 (250 mm)

Akis Hizi: 1 mL/dakika

Sicaklik: 30 °C

Ex: 330

Ex: 477

Mobil Faz: (Asetonitril:Su:Asetik Asit) (48:51:1)

Seyreltme Faktori: 2

3. BULGULAR VE TARTISMA

Kahve orneklerinde OTA analizini yapmak icin, dncelikle HPLC-FLD cihazinda OTA kalibrasyon
egrisi olusturulmus ve metot performanslarini 6lgmek amaciyla geri kazanim, LOD, LOQ ve
tekrarlanabilirlik calismalari yapilmustir.

Metot Performanslarinin Belirlenmesi

OTA kalibrasyon egrilerinin olusturulmasi amaciyla 7 farkli konsantrasyonda standart ¢ozelti
kullanilmistir. Bu ¢ozeltilerin konsantrasyonu 0.2, 0.4, 0.8, 2, 4, 8 ve 20 ug/L olarak uygulanmistir. HPLC
cihazina enjekte edilen OTA standartlarina karsilik gelen pik alanlarina gore cihazda bulunan yazilim
(LabSolutions V2) kullanilarak 7 farkh noktadan kalibrasyon egrisi olusturulmustur. OTA’ya ait
kalibrasyon grafigi Sekil 2'te gosterilmistir.

9.000.000

8.000.000 y =418424x + 76061
R*=0,9997

7.000.000
6.000.000
5.000.000
4.000.000
3.000.000
2.000.000
1.000.000

0

HPLC Pik Alani

0 5 10 15 20 25
OTA (pg/L)

Sekil 2. OTA kalibrasyon egrisi

Sekil 3.’de kalibrasyon egrisi olusturmak amaciyla HPLC cihazina enjekte edilen 20 pg/L OTA
standartlarina ait HPLC-FLD kromatogrami yer almaktadir. OTA'nin alikonma zamani 12.573 dk. olarak
belirlenmistir.
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Sekil 3. HPLC-FLD’de OTA kromatogrami

Kahve 6rneklerinde OTA geri kazanim oranlarinin tespit edilmesi amaciyla, OTA icermedigi
tespit edilen 6rneklere 10 pg/kg iceren OTA standart ¢Ozeltisi ilave eklenmis, 6rnekler 3 saat karanlk
bir ortamda bekletildikten sonra tek kisi tarafindan ayni giin ve ortamda 5’er adet geri kazanim
¢alismasi yapilmistir. Tekrarlanabilirlik degerleri de bu ¢alismanin yiizde bagil standart sapmasi (%RSD)
olarak hesaplanmistir.

% Geri Kazanim asagidaki formiille hesaplanmistir:

% Geri Kazanim = (a / b) x100
a = Cihazda okunan OTA miktari
b = Numuneye ilave edilen OTA miktari

Tespit limiti (LOD) ve Olgiim Limiti (LOQ) calismasi icin OTA agisindan temiz kahve 6rnegine 1
ug/kg miktarinda OTA standart ¢ozeltisi eklenmis, 6rnekler 3 saat karanlik bir ortamda bekletildikten
sonra 5’er adet geri alma calismasi yapilmistir. Tespit limiti ve olcim limiti asagidaki formile gore
hesaplanmistir:

Tespit Limiti=3 x SD

Olgiim Limiti= 10 x SD

SD: Standart Sapma

Geri Kazanim ve Olgiim Limiti calismalarinda elde edilen degerler Cizelge 1.’de gdsterilmistir.

Geri Kazanim  Tekrarlanabilirlik (%)
(%)
0.122 0.410 87.70 2.23
Cizelge 1. Kahve 6rneklerinde OTA’nin geri kazanim, LOD, LOQ ve tekrarlanabilirlik degerleri

LOD (pg/kg) LOQ (png/ke)

Cizelge 1 incelendiginde kahve orneklerinden OTA ekstraksiyonu igin kullanilan analiz
metodunda LOD degeri 0.122 pg/kg, LOQ degeri ise 0.410 pg/kg olarak bulunmustur. OTA’nin geri
kazanim degeri ise %87.70, tekrarlanabilirlik degeri ise 2.23 olarak bulunmustur. Uygulanan OTA
metotlari, 2018/10 sayili Tirk Gida Kodeksi Gidalardaki Mikotoksin Seviyelerinin Resmi Kontrolii icin
Numune Alma, Numune Hazirlama ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi kriterlerine uygun olarak
bulunmustur (TGK, 2017).

Kahve Orneklerinde OTA Aranmasi

Calismamizda 87 ¢oziinebilir kahve ornegi HPLC-FLD yontemi kullanilarak analize alinmistir.
Calisma sonuglari Cizelge 2.’ de verilmistir.
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OTA Miktar Araligi Kahve Ornegi Sayisi
<LOD 73
0-1 pg/ke 3
1-5 pg/ke 7
5-10 pg/kg 4

Cizelge 2. OTA tespit edilen kahve 6rneklerinin sayisi

Calismada analize alinan 87 kahve 6rneginin 14’Gnde OTA varligi tespit edilmistir. 3 6rnekte O-
1 pg/kg araliginda, 7 6rnekte 1-5 ug/kg araliginda ve 4 6rnekte ise 5-10 pg/kg araliginda OTA tespit
edilmistir. OTA tespit edilen 6rneklerdeki OTA miktarlar Cizelge 3’te verilmistir.

Kahve Ornekleri OTA Miktari (ug/kg)
0.60
0.68
0.88
1.30
1.47
1.71
1.98
2.23
3.90
4.19
5.42
6.89
7.70
9.71
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Cizelge 3. OTA tespit edilen kahve 6rneklerinde OTA miktarlari

Kahve gekirdekleri kiif gelisimine musait bir yapidadir ve Aspergillus ile Penicillium turleri basta
olmak Uzere birgok kiif tirld gelisip, OTA olusumuna neden olabilmektedir. Cizelge 3’de de
gorilebilecegi gibi OTA tespit edilen 14 6rnekde bulunan OTA miktarlari farkhlik géstermistir. Kahve
cekirdeklerinde OTA olusumunun en sik gozlemlendigi asama, yesil g¢ekirdeklerin depolandig
donemdir. Cekirdeklerin konuldugu depo sartlarina bagh olarak OTA olusum gézlemlenebilmekte ve
OTA miktari da bu sartlara gére degiskenlik gostermektedir (Yazdanfar ve ark., 2022).

Calismamizda OTA tespit edilen kahve 6rneklerinin timiinde OTA miktarlarinin TGK Bulasanlar
Yonetmeligi’'nde belirtilen limitlerin altinda oldugu belirlenmistir. Buna karsin Ergun ve ark., 2018
yilinda Glkemizde yaptiklari bir calismada, incelenen 30 kahve 6rneginden 27’sinde OTA bulundugunu
tespit etmis ve bunlarin 18’inin Tiirk Gida Kodeksi limit degerlerinin Gizerinde oldugunu belirlemislerdir.

OTA insanlarda toksik bir metabolittir. OTA’nin gidalarla beraber viicuda alinmasi basta Balkan
Endemik Nefropatisi olmak (izere kanser dahil birgok hastaliga neden olmaktadir. Calismamizda analiz
ettigimiz o6rneklerdeki OTA miktari TGK limit degerinin altinda bulunmus olsa da dizenli ve fazla
miktarda kahve tiiketildiginde, tiiketici saghgi icin risk olusturabilecektir.
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iPEK YOLU ULKELERINDE KAHVE TEKNiKLERi
Serpil YALIM KAYA?, Zeynep Asligiil SARI?

OzZET

Savaslar ve ticaret Dinya tarihini sekillendiren unsurlarin belki de en basta gelenlerindendir.
Dilleri, dinleri ve kiiltiirleri birbirlerinden ¢ok farkli bélgelerden gecerek 6400 kilometrelik ipek Yolu
aracihgiyla Avrasya’nin dogusu ile batisini birbirine baglamistir. Bu tarihi yolda en ¢ok bilinen ipegin
yaninda o glin i¢in ticari degeri olmayan ama diinya kiltir tarihini degistiren unsurlar da tasinmistir.
Bunlardan birisi de kahvedir. ilk olarak diinyanin hangi bélgesinden ciktigi tespit edilemese de kahvenin
yayllmasinda ipek Yolu’nun katkisi cok biiyiiktiir. Modern diinyanin en ¢ok tercih edilen ve sik tiiketilen
sicak iceceklerinden biri olan kahve, Tirk kiltlrinde de yer edinmistir. Bu arastirmanin amaci énemli
bir kiiltiir aktaricisi olan kahvenin ipek Yolu’nda tasinirken durakladigi ve yayildigi yerlesim yerlerinde
gecirdigi degisimleri, farkh pisirme ve sunum ydntemlerini incelemektir. Kahvenin ne zaman ortaya
ciktigl, nasil kesfedildigi net olarak bilinmese de 16. ylizyilda Yemen’den yayildigi genel kabul
gormuistir. Arabistan yarimadasinin Mekke Yaylasi’'nda ilk defa gorildiikten sonra Hindistan’a oradan
da ipek Yolu’na ulasmistir. Hindistan’da ticaret yapan Arap tiiccarlar vasitasiyla ipek Yolu tizerindeki
Glkelerinde de sirasiyla gorilmistir. Kahvenin tasinirken gectigi yollar, yani ticari haritasi biyik
cogunlukla ipek Yolu ile 6rtiisse de tamamen ayni olmamis, giizergah lizerinde bulunmayan ancak bu
bolgelere hakim olan giglii ekonomilerde de goriilmistiir. Dinyanin birgok bolgesine yayilan kahve
cekirdekleri bulundugu cografyaya uyum saglamis, farklilasmis ve kendine yer edinmistir. Tlrk kahvesi,
cezvede hazirlanir ve filtresiz olarak kiclk fincanlarda servis edilir. Etiyopya’da kaynamis ve
dinlendirilmis su ile yapilirken; Yemen kahvesi U¢ kere kaynatilir ve zencefil ilavesiyle, Suriye’de ise
kakule ilavesiyle icilmektedir. Japonya’da da kahve cekirdeklerinin secimleri, elle filtre etmeleri gibi
teknikleriyle batili muadillerinden farkliliklar gérilmektedir. Kahve demleme teknikleri cografi, kiltirel
etkenlerle; sosyal cevre ve bireysel tercihlerle degisiklik gosterebilir. Calismada nitel arastirma
yontemlerinden biri olan tarama ve dokiman analizi teknigi kullaniimis; cesitli bilimsel makaleler,
tezler, kongre metinleri, internet siteleri, gazete kuplrleri incelenmis ve analiz edilmistir. Alanyazin
tarandiginda Uglincli nesil kahve demleme ve sunum sekilleriyle ilgili arastirmalar oldugu gérilmus
ancak ipek Yolu 6zelinde derlenmis bir calismaya rastlanmamustir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, ipek Yolu, Kahve Kiiltiirli, Kahve Demleme Teknikleri.

1. iPEK YOLU

Diinya tarihinde kiilturlerin birbirlerini tanimasinda iki dGnemli unsur etkili olmustur: savaslar
ve ticaret. Dogasl geregi bu iki etken birbirine ters orantili olarak gelismistir. Tarih yaziminda savaslar
cok daha fazla yer aldigindan ticaret nispeten daha az séz konusu olmustur. Fakat ipek Yolu burada
kendi istisnasini olusturmus ve modern ¢aglarda dahi kendisinden fazlaca s6z ettirmistir. Zira bu 6300
kilometrelik yolda irk, din, dil, cografya ve kiltir bakimindan birbirinden farkl unsurlarin varhgi bu
ticaretin asirlarca sirmesine sebep olmustur. Para kazanmanin yaninda ticarete konu olan Urtnlerle
beraber arka planda alici ve saticinin farkinda olmadigi baska seyler de alinip verilmistir. ipek Yolu
orneginde gorildigu gibi mevcut ticaret kiltirel unsurlari da tasimaktadir. Tarihin en 6nemli ticaret
yollarindan biri olan ipek Yolu (TGgen, 2019) Cin’i Bat'ya baglayan ve iki bilyiik medeniyet olan Roma
— Cin arasinda mal ve fikir tasiyan bir yoldur (All About Turkey, Silkroad, 2021). En aktif donemini Bizans
zamaninda yasamis (Wikipedia, 2023) olan ipek Yolu, i¢ kitayl birbirine baglayan bir ag gorevi
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gdrmustiir. Geleneksel ipek Yolu Cin’den baslayip batiya dogru ilerler; Anadolu’nun Akdeniz kiyisindan
ilerleyerek Avrupa’da sonlanir (Kaya & Sari 2022). ipek Yolu iilkelerinin gectigi tilkeler 21. yiizyilda Cin,
iran, Afganistan, Pakistan, Giircistan, Azerbaycan, Ermenistan, Kazakistan, Kirgizistan, Ozbekistan,
Tacikistan Tirkmenistan ve Tirkiye seklinde genellenebilir. Afrika kitasinda Uretilen kahvenin
glnimiize kadar dinya pazarlarinda tasinmasinda, Ulkelerde kiiltirlere ve alisilan agiz tadina gore
uyum saglamasinda ticaret yollarinda tasinmasi etkili olmustur. Glineybati Etiyopya’dan g¢ikan bir
Uriiniin (TAFT Coffee Co. Kahvenin Hikayesi, 2018) ipek Yolu’nda tasinip binlerce kilometre yol kat
ederek Cin’e kadar ulasmasi, gittigi yerlerde yerel unsurlarla zenginlesip degiserek Avrupa’ya kadar
ulasmasi da bu ticarette Diinya’nin kari olmustur.

1.1. ipek Yolu’'nda Kahve

Dinyanin hangi bolgesinden ¢iktigl tam olarak tespit edilemese de (Yenipinar, 2017) kahvenin
yayillmasinda ipek Yolu’nun katkisi oldukca biyiiktiir. Kahvenin hikayesi 15. yiizyilda Etiyopya’da
baslayip (Arendonk, 1997), Yemen lizerinden yayilmistir (Cil, 1997). Kahve, biiyiik deniz filolarinda ipek
Yolu boyunca Arap tliccarlarla baharat, cay, boya, parfim ve kumas ticareti yaptigi Venedik tizerinden
yavas yavas Avrupa’ya ulasmistir. Pek cok Avrupali tliccar, memleketlerinden uzaktaki seyahatlerinde
kahve igmeye alismis ve kendi Ulkelerine kahveyi getirmistir (Slavova & Georgieva, 2019). Din alimleri
kahvenin glinah olup olmadigi, doktorlar ise uyusturucu olup olmadigi hakkinda tartismalara girdiler
(Yenipinar, 2017). ilk ortaya ciktigi yer olan Yemen’de kahve (¢ kere kaynatilir ve zencefil ilavesiyle
servis edilir. Zaman igerisinde pisirme, demleme ve servis sekilleri cografyaya gore az da olsa
farkhlasmustir.

2. iPEK YOLU’NDA KAHVE PiSIRME VE SUNUM SEKILLERI

Kahve gittigi yerlerde kendine 6zel bir yer edinmis, her kiltliirde az da olsa farkh pisirme ve
sunum sekilleri gelismistir. Cin, cay kiltirinin baskin oldugu bir llke olmasina karsin kahve kiltira de
eski zamanlara kadar uzanir. Cin kahve kiiltiri Tang Hanedanligi’'na (MS 618-907) kadar uzanan en eski
kahve geleneklerinden biridir. Kahve tiiketimine iliskin en eski referans MS 357 yilinda cezalara ait bir
Cin metninde bulunur. Bu metinde imparatorun saray mensuplarindan kendisine 6zel bir agagtan
kavrulmus ve 6gutlilmis cekirdek vermesini talep ettigi anlatiimaktadir. Lezzet agisindan Cin kahvesi
oldukga hafif ve tathdir. Genellikle kakule gibi baharatlarla ve siit, seker surubu veya bal gibi diger
tatlandiricilarla servis edilir (Dharmananda, 2003). Mogolistan’da kahve kiiltiirii cogunlukla ipek
Yolu'na bagli kalmis, Cinliler tarafindan Mogol halkina tanitilmis ve Cin kilturiine benzer 6zellikler
gostermektedir. Kazakistan’da kahve kltlir(i 1900’lerin basinda goriilmistiir. Ayrica Kazakistan Kaffa
ve Arabica gibi diinyanin en iyi kahve cekirdeklerine de ev sahipligi yapmakta; hem i¢ tiketim hem de
ihracat icin kullanilmaktadir. Sit ile servis edilen kahveyi glnin erken saatlerinde tiketirler.
Ozbekistan’da ise kahve pisirme islemi klasik ydntemlerinden farkli olarak tas ocaklarda yapilir.

Kirgizistan’da milli ickileri olan kimizin gblgesinde kalmis kahvenin uzun bir Gretim gecmisi
vardir. Kahve ekiminin ilk kayitlari mahsuliin Orta Asya’dan gelen tiiccarlar tarafindan bolgeye ilk
tanitildigr 1700’lere kadar uzanmaktadir. Farkh bir sunum sekli olmayip, kiicik fincanlarda servis
edilmektedir. Suriye’ye gelindiginde ise Turkiye’den farkh olarak (¢ cesit kahve goriilmektedir. Agik,
orta ve koyu kahve istenilen lezzete gore karistirilmaktadir. Hél adi verilen tatlandiricilar esliginde
tiketilmektedir (Anonim, 2017). Anadolu’da adi diinyaya mal olmus bir pisirme ve sunum teknigiyle
Turk kahvesi goralar. Tark kiltariinde basli basina bir téren sayilan kahve hazirlama, sunum ve igme
ritiieli mevcuttur (Balci, 2019). Yalnizca bir icecek olmakla kalmayip icinde Tirk geleneklerini,
kiltdrarana ve mutfagini da barindirir (Asik, 2017). Bakir cezvede ve ates Ustlinde hazirlanir
(Bayramova, 20109), su ve lokum ile kiigiik fincanlarda servis edilir (The istanbul Insider, 2018).
Osmanli’da kahve yesil cekirdek halinde alinip ihtiyag halinde kavrulur, aromasinin kaybolmamasi igin
sogutma kabinda bekletilir ve taze pisirilmesi icin el degirmenlerinde ¢ekilirdi (KahVesaire, 2015).
Kahve Tiirk folklorunda yer alan pek ¢ok atasézii ve tlrkiiye konu olmustur:

Ehl-i keyfin keyfini bilmem ki kimler tazeler

Taze elden taze pismis taze kahve tazeler (Kaya, 2007)
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Osmanli sarayini ve elit tabakasini temsil eden divan edebiyatina bir 6rnek ise Gelibolulu
Mustafa Al’nin beyitiyle verilebilir. Burada kahve Hizir'in sarabi ve 8limsiizliik suyu seklinde kabul
goérmustir:

Kahve sahbd-yi1 Hizr-1 devréndir

Sekl-i zulmetde Gb-1 hayvandir (Kaya, 2007)

Sekil 1.0smanl donemi kahve kavurma tavasi (kaynak: bayrak miizayede, 2023)
Sekil 2.Sogutma kabi ve el degirmeni (kaynak: kahvesaire, 2015)

3. SONUC

ipek Yolu’nun kahvenin tasinmasi ve diinyaya ulastirilmasinda cok biiyik etkisi olmustur.
Etiyopya’da gorildikten sonra Yemen (izerinden yayilmistir. ‘Kahve Yemen’den gelir’ s6zii de bundan
dolayr soylenmistir. Kahve farkli cografyalara ve kiltiirlere gore degisik tekniklerle pisirilmis,
demlenmis ve filtre edilmistir. Bu teknikler bireysel ve sosyal etkenlerle degiskenlik gbstermistir. Genel
olarak kiguk, porselen ya da tas fincanlarda, kaynatilarak igilmistir. Cok biylk farkhliklar
goérilmemesinin sebebi ipek Yolu tzerindeki millet ve cografya benzerligidir. Giinimiiz modern
diinyasinda en sik tlketilen sicak icecekler arasinda bulunan kahvenin tarihi de tadi kadar zengin ve
niteliklidir.
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KAHVE KAVURMA YONTEMLERININ UCUCU VE BiYOAKTIF BILESENLERE ETKiSi
Berna SENGULER?, Celale KIRKIN GOZUKIRMIZI 2

OzZET

Kahve, ginimizde en sik tiketilen iceceklerden biri olmasinin yani sira son zamanlarda yapilan
calismalar kahvenin biyoaktif 6zelliklere (antimikrobiyal, antioksidan, anti-diyabetik, anti-kanser, anti-
Alzheimer, vb) sahip bilesen igerigi lizerine de yogunlasmaya baslamistir. Bu bilesenlerin miktari,
kavurma gibi kahve isleme siireclerinden etkilenebilmektedir. Kahve kavurma islemi, kahve yapisinda
enzimatik olmayan esmerlesme gibi kimyasal reaksiyonlar gerceklestirmesi ve tat ve aroma olusumuna
etki eden wucucu bilesenlerin olusumunu saglamasi sebebiyle kahve Uretiminin en oOnemli
basamaklardan biridir. Kavurma, kahvenin rengi ile 6glitme ve demleme gibi takip eden siiregler igin
de gereklidir. Kavurma kosullari, kahve cekirdeklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, 1si transferi ve
uygulanan sicaklik profili Gizerinde onemli bir etkiye sahiptir. Farkli kavurma teknikleri, kahvenin
lezzetine, kimyasal dengesine ve insan sagligina etkilerine katkida bulunan ugucu ve biyoaktif bilesen
kompozisyonunu etkileyen kimyasal reaksiyonlarin gerceklesmesini saglamaktadir. Ancak, kavurma
islemi kahve gekirdeginde bulunan proteinlerin, polisakkaritlerin, trigonellinin, klorojenik asitlerin ve
diger bilesenlerin bozulmasina neden olabilir. Bu nedenlerden dolayi, saghga yararli biyoaktif
bilesiklerin ve kahvenin duyusal 6zelliklerine ve aromasina katkida bulunan ugucu bilesiklerin en iyi
oranda korunmasi gerekmektedir. Ayni zamanda, kavurma islemine bagh olarak melanoidin ve
akrilamid olusumu gerceklesebilmektedir. Bu calismanin amaci, kavurma sirasindaki kimyasal
reaksiyon siireci ve biyokimyasal degisimler ile ilgili gerceklestirilmis calismalari derlemek ve kavurma
yonteminin kahve icerigindeki ucucu ve biyoaktif bilesenlere etkilerini 6zetlemektir.

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

1. GIRIS

Kahve, yaklasik 60 tropikal ve subtropikal Ulke tarafindan Uretilen ve giinimizde en sik
tiiketilen icecekler arasinda yer almaktadir (Esquivel ve Jimenez, 2012). Diinyada en ¢ok ticareti yapilan
gida Urinlerinden biri olan kahve igecegi, Uretiminin %75'ini olusturan ve yaygin olarak Arabica kahvesi
olarak bilinen Coffea arabica ve geri kalan %25’i olusturan Coffea canephora (Robusta) tiirlerinden
Uretilmektedir (Correia ve ark., 2016). Bu iki tlr arasindaki farklar arasinda ideal yetistirme iklimi,
fiziksel 6zellikler ve kimyasal bilesim 6zellikleri yer alir. Arabica tiiriinden daha kaliteli ve aromasi yogun
kahveler elde edilirken Robusta tiri daha yiiksek kafein ve antioksidan icerigine sahip olmasi ve disiik
asit icerigiyle genel olarak ¢oziinebilir kahve lretiminde kullaniimaktadir (Ludwig ve ark., 2014).

Yesil kahve gekirdekleri, %50 oraninda ¢éziinmeyen polisakkaritler, %6-12 oraninda ¢ozUnir
karbonhidratlar, lipitler (%8-18), proteinler ve serbest amino asitler (%9-12), mineraller (%3-5) ve
polifenolik ve ugucu bilesiklerden olusmaktadir. Kahve cekirdegindeki en 6nemli alkaloid kafeindir
(Dippong ve ark., 2022). Tarimsal uygulamalar, iklim, yetistirilen bolge, cesit, hasat ve hasat sonrasi
uygulamalar kahve c¢ekirdeklerinin bilesimini etkilemektedir. Bununla birlikte yesil kahve cekirdeklerine
uygulanan basta kavurma islemi olmak lzere 6glitme, demleme ve depolama islemleri de bilesimi
degistirmektedir (Kleinwachter, 2015). Kavurma islemi sirasinda gerceklesen Maillard reaksiyonu,
karamelizasyon, polifenol bozunmasi, karbonhidratlarin polimerizasyonu ve Strecker bozunmasi gibi
coklu kimyasal reaksiyonlar gerceklesmektedir (Toledo, 2016). Yesil kahve ¢ekirdeklerindeki aldehitler,
ketonlar, furanlar, asetik, propanoik, bitanoik asit ve diger bilesikler gibi ugucularin bilesimi, bu
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reaksiyonlar nedeniyle kavurma sirasinda degisim gostermekte ve kahvenin renk, tat ve aroma
olusumunu etkilemektedir (Somporn ve ark., 2011).

Kahve icecegi hos tadi ve uyarici 6zellikleri sebebiyle tiiketilmesinin yani sira son zamanlarda
yapilan arastirmalar kahvenin kardiyovaskiler bozukluklar, diyabet, kanser, Parkinson gibi cesitli
hastaliklarla iliskisini ve potansiyel saglik yararlarini géstermektedir (Harumi Kondo ve ikewaki, 2012).
Bu nedenle kahvenin aromasina katkida bulunan ugucu bilesenlere ve kahvede aktif ajanlar olarak
hizmet edebilecek spesifik biyoaktif bilesiklerin karakterizasyonuna artan bir ilgi vardir. Kahve
cekirdegindeki en 6nemli biyoaktif bilesenler fenolik bilesikler (klorojenik asitler ve tiirevleri), kafein,
trigonellin, kafestol, kahveol, magnezyum ve potasyumdur (Wu ve ark., 2022). Ozellikle fenolik
bilesikler koruyucu faktorler olarak yiiksek antioksidan kapasitelerine sahip ve kronik hastaliklarin
olusumunu hafifletme potansiyeline sahiptirler (Farah ve Marino Donangelo, 2006).

Bu calisma, yesil kahve cekirdeklerinde kavurma islemi sirasinda gergeklesen kimyasal
reaksiyon siregleri ve ¢ekirdekte gergeklesen biyokimyasal degisimler ile ilgili yapilan galismalari
derleyerek kavurma yonteminin kahve gekirdegindeki ugucu ve biyoaktif bilesenlere etkilerini
Ozetlemektedir.

2. KAHVENIN BiYOAKTIF VE UCUCU BILESEN iCERIGi

Kavrulmamis olgun kahve gekirdeklerinin genel kimyasal bilesimi, kahve ¢ekirdegi tirleri ve
cesitleri, rakim, toprak durumu, iklim, yetistirme ve isleme yontemleri gibi i¢c ve dis faktérlerden
etkilenmektedir (Muniz-Valencia ve ark.,2014). Yesil kahve cekirdekleri ugcucu ve ucucu olmayan
kisimlardan olugsmaktadir. Su, lipidler, karbonhidratlar, proteinler, mineraller, kafein, klorojenik asitler,
trigonellin ve diger organik asitler yesil kahve cekirdeklerinin ugucu olmayan kismini olusturur (Farah,
2012). Kahve cekirdekleri metilksantinler (kafein, teobromin, teofilin), diterpen alkoller (kafestol,
kahveol), klorojenik asitler (kafeoilkinik asitler, feruloilkinik asitler, p-kumaroilkinik asitler),
flavonoidler (katesinler, antosiyaninler), hidroksisinnamik asitler (ferulik) asit, kafeik asit, p-kumarik
asit), tokoferoller ve melanoidinler sayesinde biyoaktif 6zellik gostermektedir (Gonzalez de Mejia ve
Ramirez-Mares, 2014) (Tablo 2.1.)

Bilesen Arabica Robusta
Kafein 1,2 2,2
Trigonellin 1 0,7
Klorojenik asit 6,5 10
Alifatik asit 1 1
Kinik asit 0,4 04
Sukroz 8 4
Polisakkaritler 49 53
Protein 11 11
Serbest amino asit 0,5 0,8
Lipid 16 10

Tablo 2.1. Kahve tirlerinin biyoaktif bilesen icerigi (g/100g kuru madde) (Monteiro ve Trugo, 2005)

Yesil kahve cekirdekleri, biyoaktif bilesiklerin zengin diyet kaynaklarindan biridir. Ornegin,
kafeoilkinik asitler, feruloilkinik asitler ve dikaffeoilkinik asitler, kahve c¢ekirdeginde bulunan ana
klorojenik asit gruplaridir. Klorojenik asit, bir kinik asit molekili ve 1-3 molekil trans-hidroksisinamik
asitten olusan fenolik yesil kahve c¢ekirdeklerinin ana bilesenidir. Klorojenik asitler genellikle kahve
cekirdeklerinin kuru maddesinin %6.10'unu olusturur (Farah ve Marino Donangelo, 2006). Fenolik
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bilesikler, gliclii antioksidan aktivite gbsteren ve genellikle patojenlere ve ultraviyole radyasyona karsi
savunma yapan bitkilerde yaygin olarak bulunmaktadir (Farah ve Marino Donangelo, 2006; Somporn
ve ark., 2011). Kahve demlemesi icin bu bilesikler, 6zellikle kahve aromasinin olusumu olmak lizere
duyusal 6zelliklerde 6nemli rol oynamakla beraber kronik hastaliklara, nérodejeneratif hastaliklara ve
kansere karsi koruyucu bir role sahiptir (Somporn ve ark., 2011).

Klorojenik asitin yani sira, triptofan kahvedeki baslica biyoaktif bilesiklerden biridir. Yesil kahve
cekirdekleri bol miktarda serbest amino asit iceren yesil kahve cekirdeklerinde bulunan triptofanin
insan beslenmesinde minér bir amino asit oldugu belirtilmistir (Comai ve ark., 2007). Bununla birlikte
ruh hali degisimi, bilis, uyku ve fizyolojik sliregler olmak lizere triptofanin insan viicudu tzerinde gesitli
biyolojik etkileri bulunmaktadir (Young, 2013).

Kafein kahvedeki farmakolojik olarak aktif ana bilesendir (Gray, 1998). Bir grup bitki alkaloidi
olan kafein (1,3,7-trimetilksantin), kahve dahil olmak lzere 60’tan fazla bitki tiriinde dogal olarak
bulunur. Kafeinin hafif bir uyarici oldugu, merkezi sinir sistemi tizerinde etkili oldugu ve metabolik hizi
artirabilecegi bilinmektedir (Wolde, 2014). Ayni zamanda idrar soktirici olan kafein kan akisini
artirmak, sodyum ve suyun yeniden emilimini azaltmak icin bébrek tzerinde etki gosterir (Nawrot,
2003). Kafein kahvenin fizyolojik 6zellikleri agisindan oldugu kadar aci karakterinin belirlenmesinde de
blylik 6nem tasimaktadir. Yesil kahve gekirdeklerinin kafein igerigi tiire gore degismekte Canephora
(Robusta) kahvesi %0,9-1,3 oraninda, Arabica kahvesi %1,5-2,5 oraninda kafein icermektedir.

Kafeine ek olarak, trigonellin yesil kahve cekirdeklerinde bulunan bir diger tipik biyoaktif
alkaloittir. Nikotinik asidin enzimatik metilasyonundan tiretilen trigonellin (1-metilpiridinyum-3
karboksilat) yesil kahve ¢ekirdeklerinde yaklasik %0,83-1,13 (w/w) oraninda bulunur (Valduga ve ark.,
2019). Robusta kahve cekirdeklerindeki trigonellin icerigi, Arabica cekirdeklerinin yaklasik Ggte ikisi
kadardir (Wu ve ark., 2022). Trigonellinin biyoaktivite etkileri hipoglisemi ve kanser hiicrelerinde
goriinmekle beraber néroproteksiyona da odaklanmaktadir. Yapilan arastirmalarda trigonellinin glikoz
ve lipid metabolizmasinin anahtar enzimlerini dizenlenmesinde rol oynadigi ve kan sekerini ve
kolesteroli azaltabilecegi gozlemlenmistir (Zhou, Zhou ve Zeng, 2013).

Yesil kahve cekirdeklerindeki anti-nutrisyonel bilesikler genellikle diterpenler ve biyoorganik
toksik maddeler olmak (zere iki gruba ayrilir. Diterpenik bilesik, molekiler cercevesi izopren
birimlerine dayanan birka¢ pentasiklik alkolden olusur. Ozellikle Arabica ve Robusta’da bulunan
kafestol, kahveol ve metilkafestol, yesil kahve ¢ekirdeklerinde bulunan (g tipik diterpendir (Wu ve ark.,
2022). Kahve diterpenleri, in vitro olarak anti-kanserojen, antioksidan ve hepatoprotektif 6zellikler
gostermektedir (Farah, 2012). Bununla birlikte, diterpen alim miktarinin artmasi toplam kolesterol, kan
lipid ve homosistein diizeylerini yiikselmekte ve sonug olarak uzun vadede kardiyovaskdler problemler
ve karaciger hasarina sebep olabilmektedir (Silva ve ark., 2012).

Yesil kahve gekirdeklerinde mikotoksinler gibi biyoorganik toksik maddeler genellikle ekim,
hasat, isleme ve depolama sirasindaki gevresel kontaminasyondan kaynaklanir. Mikotoksinler, disik
molekil agirlikl ve ipliksi mantarlar tarafindan toksisiteye sahip ikincil metabolitlerdir. Aflatoksinler
(AF), okratoksinler (OT) ve sterigmatosistin (STC) kahvede bulunan (i¢ mikotoksin grubudur. Bunlar
arasinda okratoksin A, kahvede degisken seviyelerde bulunan en yaygin biyoorganik toksindir (Vieira
ve ark., 2015). Genellikle goriinmez ve tatsiz olan mikotoksinler 80-121 °C'de isiya dayanikli
performans gosterirler. Mikotoksinlerin tiliketilmesi, merkezi sinir, kardiyovaskiler ve solunum
sistemleri, sindirim ve idrar yollari Gzerinde zararli etkilere sahiptir (Santos da Rosa, 2012).

Kahve, biyoaktif 6zelliklerinin yani sira duyusal 6zelliklerine ve aromasina katkida bulunan
ucucu bilesenler icermektedir. Yesil kahve cekirdeklerinde tanimlanan farkli kimyasal siniflara ait
alkoller, aldehitler, esterler, furanlar, ketonlar, fenoller, pirazinler, piridinler, piroller ve kikirt
bilesikleri bulunmaktadir (Wu ve ark., 2022). Nicelik olarak, kahvede en st iki sinif furanlar ve
pirazinlerken, nitelik olarak, pirazinlerle birlikte kikirt iceren bilesikler kahve aromasi icin en 6nemli
olarak kabul edilir (Nijssen ve ark., 1996) (Tablo 2.2.).
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Bilesen Miktar (%)
Pirazinler 24
Furanlar 20
Ketonlar 12
Aldehitler 11
Piroller 8
Fenoller 6
Furanonlar 6
Piridinler 5
Tiyoller 4
Terpenler 2
Diger kakartla bilesikler 2

Tablo 2.2. Kahve ¢ekirdeginde bulunan ugucu bilesen icerigi (Wang ve ark., 2021)

Kahvenin igeriginde en fazla bulunan ugucu gruplardan biri olan furanlar, kavrulmus kahvede
duyusal oOzellikler ve aroma konsantrasyonu icin Onem arz etmektedir. Kavurma sirasinda
karbonhidratlarin, askorbik asidin veya doymamis yag asitlerinin termal bozunmasiyla olusurlar
(Sunarharum, Williams, Smyth, 2014). Tiyoller gibi kikirt iceren bilesikler, kahvede dulsuk
konsantrasyonlarda bulunmalarina ragmen kahve aromasina en 6nemli katki yapan ucucu bilesikler
arasindadir. Bu bilesik, kavrulmus ve demlenmis kahve icerisinde yaygin olarak bulunmaktadir
(Michishita ve ark., 2010). Pirazinler, kahve de dahil olmak Uzere cesitli gidalarin ve bahcecilik
Grlnlerinin kavrulma Grini olarak ortaya cikan ugucu bilesiklerdir. Kahvede bulunan, disiik duyusal
esik konsantrasyonlarina sahip olmakla beraber bol miktarda bulunan bir bilesik sinifi olan pirazinler
kahvenin tadinin olusmasinda kilit 6neme sahiplerdir. Genel olarak, pirazinler findiksi, topraksi ve
kavrulmus olarak tarif edilmektedir (Kivangh ve Elmaci, 2014). Maillard reaksiyonu ve aldol
kondenzasyonu yoluyla dretilen furanonlarin, kavrulmus kahvede tatli karamel aroma olusumuna
katkida bulundugu diisiinilmektedir (Sunarharum, Williams, Smyth, 2014).

3. KAVURMA iSLEMi VE KAVURMA YONTEMLERININ KAHVENIN BiYOAKTIF VE UGUCU
BILESENLERINE ETKiSi

Kavurma, yesil kahve cekirdeklerinin islem sirasinda aroma, lezzet ve renk dahil olmak Gzere
organoleptik 6zelliklerinin gelistiriimesinden sorumlu olan kritik bir prosestir. Nihai Grlinlin kalitesini
kahve cekirdeklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, zaman, sicaklik ve isI transfer yontemi dnemli
Olglde etkilemektedir. Kahve ¢ekirdekleri kavurma derecelerine gore agik, orta ve koyu olarak rengine
bagl olarak siniflandinimaktadir (ilkay, 2021). Kavurma sirasinda gekirdekler 200-250 °C'ye isitilarak
0,75-25 dakika boyunca gerekli kavurma derecesine (hafif, orta veya koyu) uygun olarak kavrulur (Liu
ve Kitts, 2011). Kavurma yontemleri, Sekil 1'de gosterildigi gibi geleneksel islemlere ve kavurma
yontemlerindeki son gelismelere gore iki bolime ayrilmistir.
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Geleneksel

Yenilikgi
Yontemler

Yontemler
 C—— )
| | | | Tambur
Kurutma
G | G
Firinda | |
Kavurma
Kumda Kizgin
Kavurma B Buharda
Kavurma
) —

Sekil 1. Geleneksel ve yenilikgi kavurma yontemleri (Bastian ve ark., 2021)

Yesil kahve cekirdekleri geleneksel olarak, kavurma prosedirlerine bagh olarak yigin veya
surekli islemlerde kavrulur. Isi, kahve cekirdeklerine dogrudan sicak metal ylizeylerle temas etmekle
veya bir akis ortaminin (sicak hava) neden oldugu konveksiyon veya radyasyon yoluyla iletilmektedir.
Evsel ve endustriyel kullanim igin en yaygin kavurma sekli, kahve c¢ekirdeklerinin surekli
dondirilmesiyle sicak hava ile iniform bir kavurma edilmesini saglayan tambur kavurmadir (Bolka ve
Emire, 2020).

Kavurma sirasinda gerceklesen Maillard reaksiyonu, esmerlesme reaksiyonu ve artan sicaklikla
birlikte gorilen Strecker bozulmasi gibi kimyasal reaksiyonlar kahvenin rengine, aromasina ve tadina
onemli 6lgtide katkida bulunur (Somporn ve ark., 2011). Kahve ¢ekirdekleri, cekirdek sicakhgi 130 °C'ye
ulastiginda sikrozun karamelize olmasiyla beraber kahverengilesmeye baslar. Ugucu bilesiklerin
olusumu sicakligin 160°C'nin tzerine ¢ikmasi ile olusmaya baslar ve ¢ekirdegin hacminde 6nemli 6lglide
artis meydana gelir. Sicakhk 190 °C'ye ulastiginda Strecker bozunmasi meydana gelerek kahve
cekirdeklerinin renginin siyaha dénmesini saglamaktadir (Farah, 2012; Mussatto ve ark., 2011). 240 °C
ve Uzeri ylksek sicakliklar, kahve cekirdeklerinin kalitesinin dlismesine sebep olmakla beraber toplam
antioksidan seviyesinin azalmasina da neden olmaktadir (Mussatto ve ark., 2011; Somporn ve ark.,
2011). Kavurma kosullarina bagh olarak biyoaktif ve ucucu bilesiklerin nihai icerigi ve bilesimi ve
kahvenin toplam antioksidan aktivitesi degismektedir. Genel olarak, kavrulmus kahve cekirdeklerindeki
klorojenik asitler, malik ve sitrik asit dahil olmak tzere fenolik bilesiklerin icerigi azalir ve bu da toplam
antioksidan kapasiteyi olumsuz etkiler (Krol ve ark., 2020).

Kavurma isleminin Biyoaktif Bilesenlere Etkisi

Kavurma sirasinda, kahve gekirdeklerinin kimyasal bilesimi, orijinal maddelerin yok edilmesi ve
donustirilmesi ve gesitli reaksiyonlar biyoaktif bilesenleri 5nemli 6l¢lide etkilemektedir.

Klorojenik asitler, termal kararsizhigi nedeniyle kavurma sirasinda izomerizasyon,
epimerizasyon, laktonizasyon, bozunma ve polimerik malzeme olusumuna (melanoidinler) katilim gibi
cesitli degisikliklere ugramaktadir (Farah, 2012). Boylece, klorojenik asitlerin toplam igerigi, farkli
kavurma derecelerine bagli olarak baslangi¢c oraninin %1'inden daha azina dusirilebilirken, hafif ve
orta kavrulmus kahve yaklasik 7-8 mg/g, koyu kavrulmus cekirdeklerde yaklasik 4,35 mg/g klorojenik
asit bulunmaktadir (Farah, 2012; Krol ve ark., 2020). Klorojenik asitlerin kavurma islemi sonrasi
hidrolize olmasi gallik, kafeik ve salisilik asit gibi ¢esitli aromatik asitlerin miktarinda artmaya sebep
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olmaktadir (Krol ve ark., 2020). Yesil kahve cekirdeklerinde bulunan alkaloitlerin icerigi tipik olarak
kavurma isleminin yogunlasmasiyla birlikte azalmaktadir. Kafein icerigi yesil Robusta ¢ekirdeklerinde
%2,1 oraninda, hafif kavrulmus cekirdeklerde %1,8 ve koyu kavrulmus cekirdeklerde %1,6 oraninda
gozlemlemistir (Nebesny ve Budryn, 2003).

Bununla birlikte, yesil kahve cekirdeklerinde yiksek konsantrasyonda bulunan trigonellin
icerigi kavurma islemi sirasinda dismektedir. Trigonellinin iki termal bozunma Urini olan N-
metilpiridinyum ve nikotinik asit kavurma islemi boyunca artis géstermektedir (Soares, Alves ve
Oliveria, 2015). Trigonellin, piroller ve piridinler dahil olmak tzere gesitli ucucu bilesiklerin dnclistdir
ve dolayli olarak kahvedeki aciligina ve diger istenmeyen tatlarina katkida bulunur.

Yesil kahve cekirdeklerinin kavrulmasi ile antioksidan aktivitesinin kavurma isleminin
baslangicindan itibaren 6nemli 6l¢lide azaldigi gozlemlenmistir (Mehaya ve Mohammed, 2020).
Yapilan diger gesitli arastirmalar ise kahvenin antioksidan kapasitesinin kavurma ile belirli bir dereceye
kadar arttigini géstermektedir (Cammerer ve Kroh, 2006; Sacchetti ve ark., 2009). Kavurma sirasinda
kahve cekirdeklerinin antioksidan kapasitesindeki degisiklikler, klorojenik asidin pargalanmasi ve
antioksidan kapasite sergileyen Maillard reaksiyon Grlnlerinin olusumu ile iliskilidir (Wolfe ve Lui,
2007).

Polifenoller, ¢inko (Zn), bakir (Cu), demir (Fe) ve selenyum (Se) dahil olmak lizere bazi temel iz
elementlerin komplekslesmesini gerceklestirerek dogal bir anti-nutrisyonel sinif olusturur. Biyoaktif
ozelliklere sahip yeni bilesikler disinda, kavurma sirasinda polisiklik aromatik hidrokarbonlar (PAH'lar),
furan ve akrilamid dahil olmak Uzere sicakhgin artmasiyla birlikte anti-nutrisyonel bilesikler de
Uretilmektedir (Santos da Rosa, 2012). PAH’lar besin maddelerinin pirolizi ve kavurma sirasinda
¢Okelmesi ile Uretilen mutajenik ve kanserojen potansiyele sahip kirleticilerdir. Kavurma derecesinin
artmasi ile diisik molekiler agirlikli PAH'lar yiiksek molekuler agirhkli PAH'lara donlismektedir (Santos
da Rosa, 2012). Buna ek olarak, akrilamid miktari kavurma isleminin ilk asamasinda fazla olmasina
ragmen (>7 mg/kg) hizli bozunma siirecleri nedeniyle kavurma isleminin sonuna dogru hizla dlser
(Clifford ve ark., 2003). Sonug olarak, hafif kavrulmus kahveler, asiri koyu kavrulmus kahve
cekirdeklerinden daha yiksek konsantrasyonda akrilamid icermektedir.

Kavurma isleminin Ugucu Bilesenlere Etkisi

Kahvedeki en 6nemli aromatik bilesikler kavurma sirasinda olustugu igin yesil ve kavrulmus
¢ekirdeklerdeki ugucu organik bilesik igerigi dnemli 6lglide farklilik géstermektedir. Kavurma sirasinda
gerceklesen Maillard reaksiyonu ve Stecker bozulmasi furanlar, piroller, pirazinler, furanlar, piridinler,
indoller, fenolik bilesikler, asit, aldehitler, esterler, alkoller ve ketonlar olarak siniflandirilabilen 840'tan
fazla ugucu bilesen liretimine sebep olmaktadir (Poisson ve ark., 2018).

Furanlar esas olarak esmerlesme reaksiyonlarina giren karbonhidratlarin kondensatlarinda
bulunan halkal eterlerdir. Basta sikroz olmak (izere ¢ok miktarda seker iceren yesil kahve
¢ekirdeklerinin kavrulmasiile karbonhidratlarin, askorbik asidin ve doymamis yag asitlerinin bozunmasi
ve yeniden diizenlenmesi ile meydana gelir (Pavesi Arisseto ve ark., 2011). Serin, treonin ve sukroz;
basit furanlar, furanonlar ve furan halkalari olarak heterosiklik bilesiklere ayrisir. Yapilan arastirmalar
kavrulmus Arabica kahve cekirdeklerinin yiksek sikroz icerigi nedeniyle Robusta ¢esidine goére daha
ylksek ucucu furan icerigine sahip oldugunu géstermektedir (Dippong ve ark., 2022; Gruczynska ve
ark., 2018).

Ketonlar ugucu bilesiklerin temel bir sinifini olusturan, kahve c¢ekirdeklerinde yaygin olarak
bulunan bilesik grubudur. Temsilcileri 2,3-pentanedion ve 2-blitanon olan kahve aromatik
bilesenlerinin yaklasik %20-27'sini temsil ederler (Kynsak, 2017). Furanlarda oldugu gibi kavrulmamis
kahve cekirdekleri de bu bilesikleri icermez. Kahve cekirdeklerindeki glikozun isitilmasinin ardindan
Maillard reaksiyonu diketon olusumuna yol acar. Literatiirdeki ¢alismalara gore, kahve cekirdegine
uygulanan kavurma sicakligi ve siresi ile keton miktarlari artmaktadir (Hameed ve ark., 2018; Petisca
ve ark., 2013).
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Kavurma sirasinda gerceklesen kahve cekirdeklerinde bulunan amino asitlerin ve sekerlerin
Maillard reaksiyonuna girmesi, kahveye genellikle cevizli, topraksi ve kavrulmus aroma veren pirazin
ve baliksi aromaya sahip piridinin olusmasini saglamaktadir (Wang ve ark., 2021). Yiksek amino asit
konsantrasyonu sayesinde Robusta cekirdeklerinde pirazin ve piridin bilesikleri Arabica vyesil
cekirdeklerine kiyasla kavurma islemi sonrasi daha fazla tretilmektedir (Caporaso ve ark., 2018).

4, SONUC

Kavurma islemi kahve Uretiminde renk, aroma ve tat olusumunda etkili olmanin yani sira
oglitme ve demleme gibi kavurmayi takip eden sirecler icin 6nemli bir basamaktir. Kahve
cekirdeklerinin tirlerine, kavurma ydntemine ve zaman-sicaklik parametrelerine bagh olarak
cekirdeklerde gerceklesen fiziksel ve kimyasal reaksiyonlar degisim gostermektedir. Genel olarak
sicakligin ve siirenin artmasi yesil kahve ¢ekirdeklerindeki klorojenik asit ve trigonelline gibi fenolik
bilesenlerin azalmasina sebep olmustur. Yesil kahve gekirdekleri, tim kavurma kosullarinda kavrulmus
orneklere gore daha yliksek antioksidan kapasitesine sahiptir. Buna ek olarak, orta derecede isiya
dayanikli olan kafein miktarinda da kavurma islemi sonrasi azalma gozlemlenmistir. Yesil kahve
cekirdeklerinin kavrulmasi esnasinda gerceklesen reaksiyonlar sonucu olusan melanoidin, furanlar ve
heterosiklik gibi ucucu bilesiklerin artmasi kahvenin aromasini olumlu etkilemektedir. Sonug olarak,
kahve tiirl basta olmak Gzere kavurma siiresi ve sicakliga bagh olarak kahve cekirdeklerinde bulunan
biyoaktif ve ucucu bilesenler farkli oranlarda etkilenmektedir.
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