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ÖZET 

Farklı Demleme Yöntemlerinin Kahvelerin Toplam Fenolik Madde İçeriğine, 

Antioksidan ve Oksidan Aktivitelerine Etkisi  

Dünyanın en popüler içeceklerinden biri olan kahvenin menşei, hasat sonrası kavurma, 

öğütme işlemleri, demleme yöntemleri; bileşimini ve antioksidan aktivitesini etkileyebilmektedir. Bu 

nedenle bu çalışmada, farklı demleme yöntemlerinin, kahvelerin toplam fenolik madde içeriği, 

antioksidan ve oksidan aktiviteleri üzerine etkisinin değerlendirilmesi amaçlanmıştır. İki farklı 

firmadan Arabica kahve çekirdeği türüne sahip olan  Latin Amerika bölgesinden Guatemala 

Huehuetenang ve Afrika bölgesinden Etiyopya Yirgacheffe menşeili yeşil kahve çekirdekleri temin 

edilmiştir. Yeşil kahve çekirdekleri orta düzeyde kavrulmuştur. Tüm kahve çekirdekleri orta düzeyde 

öğütülerek geleneksel ve yeni nesil yöntemlerle 1/10 oranında distile su ile demlenmiştir. Geleneksel 

demleme yöntemlerinden Türk Kahvesi (makine ve cezve), Espresso, Filtre Kahve ile yeni nesil 

demleme yöntemlerinden French Press, Cold Brew (14 saat ve 24 saat demleme), V60, Aeropress ve 

Chemex tercih edilmiştir. Tüm yeşil ve kavrulmuş kahve çekirdeklerinin, demleme öncesi ve sonrası 

toplam fenolik madde içeriği (TFM) Folin-Ciocalteu kolorimetrik yöntemle, toplam antioksidan 

aktivitesi (TAA) ABTS (2,2′-Azino-bis 3-etilbenzotiazolin-6-sülfonik asit) ve toplam oksidan 

aktivitesi (TOA) ferröz iyon-o-dianisidin yöntemleri ile iki tekrarlı şekilde analiz edilmiştir. 

Demlenme yöntemleri uygulanmış Etiyopya ve Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha 

yüksek olduğu saptanmıştır (p<0,05). Kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve 

çekirdekleri makine ile yapılan Türk Kahvesi, Espresso, Filtre Kahve, French Press, Cold Brew (24 

saat ve 14 saat) ve V60 yöntemleri ile demlendiğinde TFM, tüm demleme yöntemlerinde ise TAA ve 

TOA değerleri yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla yüksektir (p<0,05). Yeşil öğütülmüş tüm 

(Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerinde TFM ve TAA değerleri Aeropress yönteminde en 

yüksek ve Cold Brew (14 saat) yönteminde en düşüktür (p<0,05). Guatemala menşeili yeşil öğütülmüş 

kahve çekirdeklerinde TOA değeri cezve ile yapılan Türk Kahvesi yönteminde en yüksektir (p<0,05). 

Kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerinde TFM ve TAA değerleri 

makineyle yapılan Türk Kahvesi yönteminde en yüksek ve Cold Brew (14 saat) yönteminde en 

düşüktür (p<0,05). Kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerinde TOA 

değeri Aeropress yönteminde en düşüktür (p<0,05). Geleneksel demleme yöntemleri uygulanan 

kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerinde TFM, TAA ve TOA 

değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksek olduğu saptanmıştır (p<0,05). 

Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde uygulanan geleneksel demleme 

yöntemlerinin TFM, TAA ve TOA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla 

daha yüksek olduğu saptanmıştır (p<0,05). Sonuç olarak kahvenin TFM, TAA ve TOA 

değerlerinin kahvenin menşeisi ile kavrulma ve demleme aşamalarından etkilendiği görülmüştür. Bu 

nedenle kahvenin kavrulma ve öğütülme özellikleri ile demleme için kullanılan kahve/su oranı gibi 

özelliklerin bilinmesi ve bunların stabilitesinin sağlanması gerekmektedir. Farklı kahve demleme 

yöntemlerini TFM, TAA, TOA açısından karşılaştıran sınırlı sayıda çalışmalardan biri olması 

nedeniyle bu çalışmadan elde edilen verilerin literatüre katkı sağlayacağı düşünülmektedir.  

Anahtar Sözcükler: Antioksidan aktivite, fenolik madde, kahve, kahve demleme yöntemleri, yeşil 

kahve 
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SUMMARY 

The Effect of Different Brewing Methods on Total Phenolic Content, Antioxidant and 

Oxidant Activities of Coffees 

The origin, post-harvest roasting, grinding processes, brewing methods of coffee, one of the 

world's most popular beverages, can affect its composition and antioxidant activity. Therefore, this 

study aimed to evaluate the effects of different brewing methods on the total phenolic content, 

antioxidant and oxidant activities of coffees. Green coffee beans originating from Guatemala 

Huehuetenang in the Latin American region and from Ethiopia Yirgacheffe in the African region, 

which have the Arabica coffee bean type, procured supplied from two different companies. Green 

coffee beans are medium roasted. All coffee beans are ground at medium level and brewed with 1/10 

distilled water using traditional and new generation methods. Among the traditional brewing methods, 

Turkish Coffee (machine and coffee pot), Espresso, Filter Coffee, and among the new generation 

brewing methods, French Press, Cold Brew (14-hour and 24-hour brewing), V60, Aeropress and 

Chemex were preferred. Total phenolic substance content (TFM) of all green and roasted coffee beans 

before and after brewing was determined by Folin-Ciocalteu colorimetric method, total antioxidant 

activity (TAA) by ABTS (2,2′-Azino-bis 3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) and total oxidant 

activity (TOA) was analyzed by ferrous ion-o-dianisidine methods in duplicate. It was determined that 

TFM, TAA and TOA values in roasted ground coffee beans originating from Ethiopia and Guatemala 

with brewing methods were higher than in green ground coffee beans (p<0.05). Roasted, ground 

whole (Ethiopian and Guatemala) coffee beans were brewed with machine-made Turkish Coffee, 

Espresso, Filter Coffee, French Press, Cold Brew (14-hour and 24-hour brewing) and V60 methods, 

TFM; and in all brewing methods, TAA ve TOA values are higher than green ground coffee beans 

(p<0.05). TFM and TAA values in green ground whole (Ethiopian and Guatemala) coffee beans are 

highest in the Aeropress method and lowest in the Cold Brew (14 hours) method (p<0.05). The TOA 

value of green ground coffee beans originating from Guatemala is highest in the Turkish Coffee 

method made with a coffee pot (p<0.05). TFM and TAA values in roasted, ground whole (Ethiopian 

and Guatemala) coffee beans are highest in the machine-made Turkish coffee method and lowest in 

the Cold Brew (14 hours) method (p<0.05). The TOA value in roasted, ground whole (Ethiopian and 

Guatemala) coffee beans is lowest in the Aeropress method (p<0.05). TFM, TAA and TOA values 

were found to be higher in roasted whole (Ethiopian and Guatemala) coffee beans using traditional 

brewing methods compared to green ground coffee beans (p<0.05). It was determined that the TFM, 

TAA and TOA values of traditional brewing methods applied in roasted ground coffee beans 

originating from Guatemala were higher than in green ground coffee beans (p<0.05). As a result, it 

was seen that the TFM, TAA and TOA values of coffee were affected by the origin of the coffee and 

the roasting and brewing stages. For this reason, it is necessary to know the roasting and grinding 

properties of coffee and the coffee/water ratio used for brewing and to ensure their stability. It is 

thought that the data obtained from this study will contribute to the literature, as it is one of the limited 

number of studies comparing different coffee brewing methods in terms of TFM, TAA, TOA. 

Keywords: Antioxidant activity, coffee brewing methods, green coffee, phenolic content, coffee  
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ÖNSÖZ 

Demlenmiş kahvenin kimyasal bileşimini etkileyen temel faktörler arasında ait 

olduğu menşei, kavrulma işlemi ve demleme yöntemi bulunmaktadır. Bunlarla birlikte 

demleme yöntemlerinde, kahve ve suyun oranı, sıcaklığı, süresi ve kahvenin tane boyutu 

farklılık göstermektedir. Türk Kahvesi (makine ve cezve), Espresso, Filtre Kahve bilinen 

yaygın geleneksel demleme yöntemleridir. Ancak günümüzde French Press, Cold Brew, 

V60, Aeropress, Chemex gibi yeni nesil kahve demleme yöntemleri de tüketiciler tarafından 

giderek daha çok tercih edilmektedir. Bu demleme yöntemlerinin kahvenin içeriğindeki 

toplam fenolik madde içeriği, antioksidan ve oksidan aktivitelerine etkisi oldukça önemlidir. 

Bu nedenle bu çalışma, farklı menşeili yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde 

yapılan farklı demleme yöntemlerinin kahvelerin toplam fenolik madde içeriğine, 

antioksidan ve oksidan aktivite özelliklerine etkilerini değerlendirmek amacıyla yapılmıştır.  
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ABTS 2,2′-Azino-bis 3-etilbenzotiazolin-6-sülfonik asit 

°C Santigrat derece (Celsius) 

CUPRAC Bakır (II) indirgeyici antioksidan kapasite (Cupric Reducing Antioxidant 

Capacity) 

FRAP Demir (III) iyonu indirgeyici antioksidan kapasite (Ferric Reducing  

Antioxidant Power) 
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g Gram 
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kg Kilogram 
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mmol 

nm 
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µL 

Milimol 

Nanometre 

Tescillidir (Register) 
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µmol Mikromol 
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1. GİRİŞ 

Kahve, ‘‘Coffea’’ adı verilen tropikal bir çalılıktan gelen kavrulmuş çekirdeklerden 

elde edilen çözünür maddenin suda çözünmesiyle hazırlanan bir içecektir (Kıvançlı, 2011; 

Moroney vd., 2015). Altmıştan fazla farklı türü olup, bunlardan sadece üçünün, Coffea 

Arabica L., Coffea Robusta L. ve Coffea Iberica L. ticari değeri vardır (Moeenfard ve Alves, 

2020). Etiyopya'da yetişen Coffea Arabica en yaygın olanıdır ve dünya kahve üretiminin 

%80'inin kaynağıdır (Esquivel ve Jimenez, 2012; Kufa vd., 2011; Mussatto vd., 2011).  

Bilinen kahve, yeşil kahve çekirdeklerinin birkaç aşamada işlenmesiyle üretilir. 

Yeşil kahve, Coffea meyvelerinin çiğ veya kavrulmamış tohumlarını (çekirdeklerini) ifade 

eder (Şemen vd., 2017; Valentin ve Watling, 2013). Yeşil kahve çekirdeklerinin temel 

bileşenleri, suda çözünen (galaktomannan, arabinogallaktan) ve çözünmeyen (selüloz) 

karbonhidratlar (kuru ağırlığın %60'ı kadar), kolorojenik asitler (CGA), polisakkaritlere ek 

olarak proteinler, polifenoller, melanoidinler, kafein, kafestol, kahveol, lipitler ve 

minerallerdir (Ewelina vd., 2015; Kim vd., 2022; Wei vd., 2012). Bununla birlikte, yeşil 

kahvenin kimyasal bileşimi ve biyolojik aktivitesi kavurma sürecinden oldukça etkilenir. 

Kavurma işleminde özellikle klorojenik asitler bozulmakta, ayrıca fenolik bileşiklerin içeriği 

antioksidan aktivite ile birlikte azalmaktadır (Yilmaz vd., 2014; Wei ve Tanokura, 2015).  

Kahvenin demlenmesi, tüketilmeden önceki son adımdır. Kahve demleme işlemi 

kavrulmuş ve yeşil kahvede bulunan farklı kimyasal bileşiklerin ekstraksiyon kinetiği 

üzerinde önemli bir etkiye sahip olduğu bir katı-sıvı ekstraksiyonudur. Kahve demleme, tek 

bir fincan kahve üretmek için ev tipi ekipmanlarda veya endüstriyel ekipmanlarda farklı 

ölçeklerde gerçekleştirilir (Moroney vd., 2015). Kahve demleme yöntemleri coğrafi, kültürel 

ve sosyal çevreye ve bireysel tercihlere göre değişiklik göstermektedir (Caporaso vd., 2014; 

Gloess vd., 2013; Mestdagh vd., 2017). Kahve demleme; kaynatma yöntemleri (Türk 

Kahvesi), infüzyon yöntemleri (Filtre Kahve) ve basınç yöntemleri (Espresso) olmak üzere 

üç ana kategoriye ayrılmaktadır (D'Agostina vd., 2004; Moroney vd., 2015). Genel olarak, 

kaynatma, katılar ve su arasında uzun süreli temas gerektiren bir toplu işlemdir. İnfüzyon 

yöntemi ise bir kahve yatağından sıcak suyun akmasını gerektirerek, her hacimdeki su ile 

kısa bir temas süresi sağlamaktadır. Son olarak, basınç yönteminde, kahve telvesinden 

yapılmış kompakt bir yataktan su akışı için bir itici kuvvet (basınç) gereklidir. Baristalar 

tarafından özel ekipmanlarla hazırlanan yeni kahve demleme yöntemleri de kullanılmaya 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878818123002700#bib20
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başlanmıştır. Bunlar French Press, Cold Brew, V60, Aeropress ve Chemex’dir (Angeloni vd., 

2019).  

Kahve antioksidan içeriği yüksek bir içecek olarak bilinmektedir. Özellikle vücut 

ağırlık kaybı hedefi olan bireylerin tercih ettiği yeşil kahve içerdiği antioksidan ve diğer 

sağlığa yararlı özellikleri nedeniyle kullanımı giderek yaygınlaşmaktadır (Sudeep ve Shyam 

Prasad, 2021). Kahvede antioksidan aktivite kaynakları, fenolik madde içeriği ve özellikle 

klorojenik asitlerdir (Kim vd., 2018; Ludwig vd., 2014; Pimpley vd., 2020; Reis vd., 2018). 

Yeşil kahvenin ana biyoaktif bileşeni olan klorojenik asitin kan basıncı, inflamatuar 

belirteçler, oksidatif stres ve diyabet üzerinde faydalı etkileri olduğu belirtilmektedir 

(Khalili-Moghadam vd., 2023). Diğer antioksidan bileşikler ise kafestol, kahveol, trigonelin 

ve melanoidinlerdir (Bobková vd., 2020; Ludwig vd., 2014).  

Kahvenin tüketicilerin diyetinde günlük alınan içeceklerde ilk antioksidan kaynağı 

olduğu düşünülmekte ve işlemenin kahvenin fizyolojik özelliklerini etkilediği ifade 

edilmektedir (Sridevi vd., 2011). Çalışmalarda kahvenin farklı hazırlama yöntemleri ile 

antioksidan özellikleri üzerindeki olası etkileri değerlendirilmiştir (de Melo Pereira vd., 

2019; Farah, 2019; Kulapichitr vd., 2019; Odzakovic vd., 2016). Çeşitli çalışmalar, demleme 

yöntemlerini karşılaştırmış ve üretilen kahvelerin toplam fenolik madde içeriği, antioksidan 

ve oksidan aktivitelerine etkisini tanımlamıştır. Bu çalışmalarda farklı demleme 

yöntemlerinin kahvenin bu özelliklerini farklı bir şekilde etkilediği gösterilmektedir 

(Caporaso vd., 2014; Gloess vd., 2013; Kaur vd., 2018; Masella vd., 2015).  

Kahve demleme yöntemleri ile ilgili yapılan çalışmalar incelendiğinde, farklı 

hazırlama prosedürleri temelinde yaygın demleme yöntemleri (Filtre Kahve, Türk Kahvesi, 

Espresso) kullanılarak yapılan kahvenin antioksidan ve fenolik bileşik özelliklerine ilişkin 

yapılan çalışmalar mevcuttur (Jiménez Monreal vd., 2012; Parras vd., 2007; Yildirim vd., 

2022). Baristalar tarafından bilinen ve tüketicilerin çoğunlukla tercih ettiği yeni nesil kahve 

demleme yöntemlerinin (French Press, Cold Brew, V60, Aeropress, Chemex), kahvenin bu 

özelliklerine etkisini inceleyen çalışmalar az sayıda olup, bu çalışmanın bulguları bu konuda 

yapılacak olan araştırmalara katkı sağlayacaktır.  

 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878818123002700#bib42
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0050
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0050
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0110
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       Amaç ve Hipotezler  

       Bu tez çalışmasında, farklı menşeili yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinde yapılan farklı demleme yöntemlerinin kahvelerin toplam fenolik madde 

içeriğine, antioksidan ve oksidan aktivite özelliklerine etkilerinin değerlendirilmesi 

amaçlanmıştır.  

Çalışmanın hipotezleri;  

 Farklı demleme yöntemleri kahvenin toplam fenolik madde içeriğini, toplam 

antioksidan ve oksidan aktivitesini etkiler.  

 Farklı menşeili yeşil kahve ile kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde 

uygulanan farklı demleme yöntemleri kahvenin toplam fenolik madde içeriğini,  

toplam antioksidan ve oksidan aktivitesini etkiler.  

 Demleme yöntemleri uygulanmamış farklı menşeili yeşil kahve ile kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdeklerinin toplam fenolik madde içeriği, toplam 

antioksidan ve oksidan aktivitesi farklıdır. 

1.1. Kahvenin Tarihçesi ve Tanımı  

Kahve, Rubiaceae familyasının bir üyesi olup küçük, geniş yapraklı bir çalının 

kırmızı meyvelerinden üretilmektedir. Dünyanın en popüler içeceklerinden biri olarak kabul 

edilen kahvenin tarihi, çok eskilere dayanmaktadır. Altıncı yüzyılda 

Habeşistan/Etiyopya'daki 'Keffa' eyaletinde çobanların kahveyi keşfetmesiyle bulunduğu 

bölgenin adından türetilmiştir (Gebeyehu ve Bikila, 2015; Monente vd., 2015). Köle ticareti 

yoluyla, 15. yüzyıldan itibaren Arap Yarımadası'nda kahve ekimi başlamış ve ilk olarak 

Ortadoğu ülkelerinde tanınmıştır (Bond, 2012; Butt ve Sultan, 2011). Kaşifler tarafından 17. 

yüzyılda Avrupa'ya yayılmıştır. Kahve, meyvelerinin uyarıcı özellikleri keşfedilmesinden 

itibaren geniş çapta yayılmaya başlayarak popüler hale gelmiştir. Günümüzde dünya 

genelinde yetişkin nüfusun çoğunluğu tarafından en çok tüketilen alkolsüz içeceklerden biri 

ve petrolden sonra en çok ticareti yapılan ikinci ürün olmuştur (Esquivel ve Jimenez, 2012; 

Getachew ve Chun, 2016; Mussatto vd., 2011; Şemen vd., 2017).  

Altmıştan fazla farklı türü olmasına rağmen bunlardan yalnızca üçü (Coffea Arabica 

L., Coffea Robusta L. ve Coffea Iberica L.) ticari değere sahiptir. Yüksek rakımlı bölgelerde 
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daha çok üretimi yapılan Arabica kahvesi, hastalıklara ve olumsuz iklim koşullarına karşı 

hassas olma eğilimindeyken, Robusta nispeten alçak rakımlarda yetişmekte ve daha yüksek 

sıcaklıklara tolerans gösterebilmektedir. Ancak Arabica, daha tatlı aroması ve yumuşak 

içimli olması nedeniyle tercih edilme bakımından Robusta'dan daha popülerdir (Moeenfard 

ve Alves, 2020). Kahve ticari olarak Etiyopya, Guatemala, Hawaii, Jamaika, Kenya, 

Brezilya ve Vietnam gibi birçok bölgede yetiştirilmektedir. Dünya kahve üretiminin %80’ini 

oluşturan Etiyopya kökenli kahve en yaygınıdır. Etiyopya, Arabica kahvesinin kökeni ve 

odak noktasıdır (Kufa vd., 2011; Sánchez-González vd., 2005). 

Kahve, “Coffea” olarak bilinen tropikal bir bitkinin meyvelerinin yeşil veya 

kavrularak öğütülmesiyle oluşan çözünebilir maddenin su ile çözünmesiyle elde edilen bir 

içecektir (Kıvançlı, 2011; Moroney vd,, 2015). Fizyolojik ve metabolik etkileri açısından 

kahve, sinir sistemini harekete geçiren, fiziksel performansı iyileştiren, algıyı artıran ve 

yorgunluğu azaltan nitelikleriyle bilinmektedir (Bizzo vd., 2015; Patay vd., 2016; Sánchez-

González vd., 2005; Santana-Gálvez vd, 2017; Scalbert vd., 2005; Sridevi vd.,2011). Kahve 

öncelikle hoş aroması ve uyarıcı özellikleri nedeniyle tüketilmesinin yanı sıra birçok kronik 

ve dejeneratif hastalığın görülme sıklığının azalmasıyla da ilişkili olduğu öne sürülmektedir 

(de Melo Pereira vd., 2020; Kulapichitr vd., 2019). Yapılan çalışmalar, kahvenin bazı kanser 

türleri, kardiyovasküler hastalıklar (KVH) ve diyabet gibi çeşitli sağlık sorunları üzerinde 

potansiyel faydalı etkileri olduğunu göstermektedir (Chieng ve Kistler, 2022; Grosso vd., 

2017; Surma vd., 2023). Ayrıca yeşil kahvenin de vücut ağırlık kaybı, diyabet, hipertansiyon 

ve kan lipitleri üzerinde önemli sağlık etkileri olması nedeniyle tüketimi giderek artmaktadır 

(Bosso vd., 2023; Khalili-Moghadam vd., 2023; Sudeep ve Shyam Prasad, 2021). Ayrıca 

kafein nörodejeneratif hastalıkların gelişme riskini azaltmakta ve klorojenik asitler (CGA) ve 

diterpen alkoller de antioksidan ve antikarsinojen etki göstermektedir (Erskine vd., 2022; 

Gökcen ve Şanlier, 2019; Kim vd., 2018; Reis vd., 2018; Tajik vd., 2017). 

1.2. Yeşil Kahve Çekirdeğinin Üretilmesi ve Kimyasal Yapısı 

Yeşil kahve, Coffea meyvelerinin çiğ veya kavrulmamış tohumlarını (fasulyelerini) 

ifade etmektedir (Şemen vd., 2017). Olgun kırmızı kahve meyveleri toplanarak dış kabuk 

suya batırılıp çıkarılmakta veya alternatif olarak meyveler kurumaya bırakılmaktadır. 

Ardından kurutulmuş dış kabuk aşındırılarak uzaklaştırılmaktadır. Her iki yöntemde de dış 

kabuğun kaldırılmasıyla tohumun yeşil kahve çekirdekleri ortaya çıkmaktadır (Bond, 2012; 

Bresciani vd., 2014). 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0050
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0050
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878818123002700#bib10
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878818123002700#bib42
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Yeşil kahve çekirdekleri monosakkaritler, polisakkaritler, yağ asitleri, steroller, lipitler, 

fenolik asitler ve esterleri, alkaloitler, terpenler gibi birçok madde içermektedir (Kim vd., 

2022; Parras vd., 2007; Stalmach, 2012). Bu bileşiklerin yanı sıra yeşil kahve 

çekirdeklerinde kalsiyum, magnezyum, potasyum, fosfor, kükürt, krom, çinko, bakır, demir, 

kurşun ve nikel gibi çeşitli elementler de bulunmaktadır (Samsonowicz vd., 2019). 

Yeşil kahve, çözünür ve çözünmeyen polisakkaritler (selüloz, arabinogalaktan ve 

galaktomannan), oligosakkaritler (stakiyoz ve rafinoz), disakkaritler (sakkaroz) ve 

monosakkaritler (glikoz, galaktoz, arabinoz, fruktoz, mannoz, manitol, ksiloz ve riboz) dahil 

olmak üzere kuru ağırlığının %60’ı kadar karbonhidrat içermektedir. Bunların çoğu 

çekirdeğe oranla dış kabukta daha fazla bulunmaktadır (Ewelina vd., 2015;; Kim vd., 2022). 

Yeşil kahvenin lipit içeriği, kuru maddesinin %8-18'ini oluşturmaktadır. Kahve lipitlerinin 

çoğunluğu trigliserit (%75), geri kalanı ise steroller (stigmasterol, sitosterol), yağ asitleri 

(linoleik, linolenik, oleik, palmitik, stearik, araşidik, lignoserik ve behenik) ve pentasiklik 

diterpenlerdir (kafestol ve kahveol) (Kurzrock ve Spee, 2001; Stalmach, 2012). 

Proteinler, peptitler ve serbest amino asitler, yeşil kahve çekirdeklerinin kuru 

ağırlığının %9-16'sını oluşturmaktadır. Hem proteine bağlı hem de serbest olan temel amino 

asitler asparajin, glutamik asit, alanin, aspartik asit ve lizindir (Ludwig vd., 2014). 

Antioksidan etki gösteren (poli)fenoller, yeşil kahvenin kuru ağırlığının %12-14’ünü 

içermektedir. Kahve polifenolleri başlıca kafeoilkinik asitler, daha düşük miktarlarda ise 

feruloilkinik asitlerin ve dikafeoilkinik asitlerin hakim olduğu klorojenik asitler açısından 

zengindir (Çelik ve Gökmen, 2018; dos Santos vd., 2019; Hu vd., 2001). Yeşil kahvede 

bunlara ek olarak kafein, kafestol, kahveol, trigonelin ve melanoidinler gibi biyoaktif 

bileşenler de antioksidan etki göstermektedir (Ludwig vd., 2014). 

1.3. Yeşil Kahvenin Kavrulması 

Kahve, yeşil kahve çekirdeklerinin çeşitli işlenme aşamalarına dayalı olarak  elde 

edilmektedir. Yeşil kahve içilebilir hale gelene kadar kavurma, paketleme, taşıma, demleme 

gibi işlemlerden geçmektedir (Ambinakudige ve Choi, 2009; de Melo Pereira vd., 2019). 

Yeşil kahvenin kendine has bir aroması olmasına rağmen, kahve içeceklerinde arzu edilen 

koku ve tat kavurma aşamasında meydana gelmektedir. Kavurma aşaması ve sıcaklığı hem 

duyusal hem de antioksidan özellikleri etkileyen önemli bir faktördür. Tipik kavurma işlemi 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878818123002700#bib20
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878818123002700#bib20
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878818123002700#bib20
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620315636#b0075
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620315636#b0120
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0050
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180-250 °C aralığındaki sıcaklıklarda gerçekleşmektedir. Kavurma süresi, kullanılan tekniğe 

ve istenilen kavurma derecesine bağlı olarak düşük sıcaklıklarda 25 dakika ile yüksek 

sıcaklıklarda 2 dakika arasında değişebilmektedir (Amanpour ve Selli, 2016; Caporaso vd., 

2014; Wei ve Tanokura, 2015).  

  Kavurma işleminin sonraki aşamaları ekzotermiktir ve kahve çekirdeğinin iç 

sıcaklığı 180 °C 'yi aşarak tahmini iç basıncı 5-7 bar arasına yükselmektedir. Kahve 

çekirdeği bu nedenle kavurma sırasında bir “basınçlı kap” görevi görmektedir. Bu 

reaksiyonların bir sonucu olarak, kahve çekirdeğindeki karbonhidratlarda, proteinlerde, 

CGA'larda ve serbest amino asitlerde kayıp olmaktadır. Aynı zamanda lipit ve alifatik asit 

seviyelerinde de düşüşler meydana gelmektedir (Ludwig vd., 2014). Genel olarak kavrulmuş 

kahvenin yapısını karbonhidratlar (%38-42’si), melanoidinler (%23), lipitler (%11-17), 

proteinler (%10), mineraller (%4,5-4,7), klorojenik asitler (%2,7-3,1), alifatik asitler (%2,4–

2,5) ve kafein (%1,3–2,4) oluşturmaktadır (Pimpley vd., 2020) 

1.4. Kahvenin Öğütülmesi 

Kahve çekirdeğinin çözünürlüğünü artırmak ve katı yüzeyi ile suyun temasını 

sağlamak amacıyla küçük parçalar haline getirilmesi işlemine öğütme denir. Kahve 

çekirdeğinin sertliği öğütme işlemini etkilemekte olup, yeşil kahve çekirdeği kavrulmuş 

kahveye göre zor öğütülmektedir. Kahve çekirdeğinin kavurma sıcaklığı ve süresi, öğütücü 

makinenin bıçak özellikleri ve yetiştiği coğrafi bölge öğütme aşamasını etkileyen diğer 

etmenlerdir (Dziki vd., 2015). Öğütme sırasında kahve çekirdeğinin sıcaklığı artmaktadır. Bu 

sıcaklık kavrulma sıcaklığından daha düşük olan 80°C’ye kadar çıkabilmektedir. Bu sıcaklık 

kavrulma sıcaklığından düşük olsa da öğütme işleminin hızıyla birlikte kahvede oksidasyon 

ve Maillard tepkimesi oluşmaktadır (Petracco, 2005). 

Yukarıda bahsedilen kahve çekirdeği üretim aşamaları Şekil 1.1’de gösterilmiştir. 
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Şekil 1.1. Kahve çekirdeğinin üretim aşamaları (Yılmaz vd., 2017) 

1.5. Kahvenin Demlenmesi 

Yeşil kahve veya kavrulmuş kahvenin toz haline getirilerek sıcak su ile çeşitli 

yöntemlerle karıştırılarak "bir fincan kahve" olarak bilinen içeceğin elde edilmesi demleme 

aşamasıdır. Kahvenin demlenmesi, üretim sürecinin tüketilmeden önceki son adımıdır 

(Ludwig vd., 2014; Moroney vd., 2015). 

Kahve demleme yöntemleri coğrafi bölge, kültürel özellikler, sosyal çevre ve 

bireysel tercihlere bağlı olarak değişmektedir (Caporaso vd., 2014; Gloess vd., 2013; 

Mestdagh vd., 2017). 

Yaygın olarak bilinen demleme yöntemleri [Türk Kahvesi (makine ve cezve), 

Espresso, Filtre Kahve ve French Press] için gerekli olan süre, sıcaklık, basınç, kahve ile 

suyun oran ve miktarı genel olarak bilinmektedir (Ludwig vd., 2012). Bunlara ek olarak 

French Press, Cold Brew, V60, Aeropress ve Chemex olmak üzere yeni nesil demleme 

Olgunlaştığında kırmızılaşır 

ve bu halde toplanır. 

İlk olarak kahve çekirdekleri 

yeşildir. 

 

Kırmızı kabuklar kuru veya yaş 

yöntemle ayrılır. 

 

Kavurma ve öğütme Ortaya çıkan kahve çekirdekleri 

sarı yeşil renktedir. 
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ekipmanları ile de demleme yapılabilmektedir (Arslan, 2019; Yıldırım vd., 2022). Bu 

demleme için kullanılan ekipmanların icatları eskiye dayansa da yeni nesil kahvecilik ile 

tekrar önem kazanmıştır. Genellikle “pour over” olarak adlandırılan üstten su dökme 

anlamına gelen yöntem kullanılmaktadır. Bu özel demlemelerin tam olarak uygulanması için 

suyun sıcaklığı ile kullanılan su ve öğütülmüş kahve çekirdeğinin oranı önemli bir etkendir 

(Rhinehart, 2023). Bu nedenle yeni nesil kahve bileşenlerinin optimal koşulları ve bu 

koşullarda ekstrakte olma durumları üzerine çalışmalar devam etmektedir (Angeloni vd., 

2019; Kement vd., 2022) (Şekil 1.2). 

 

Şekil 1.2. Kahve içeceğinin kimyasal özelliklerini etkileyen parametreler (Cordoba vd., 2020) 

1.5.1. Makine ile Yapılan Türk Kahvesi 

Teknolojiyle birlikte günümüzde Türk Kahvesi yapımında kahve makineleri de 

kullanılmaktadır. Bu makinede kahve ve suyun eklendiği hazne bulunmaktadır.  Pişirme 

haznesi hem içerisindeki sistem sayesinde kahvenin su ile karışmasını sağlamakta hem de 

kahveyi ısıtmaktadır. Makinede kahve köpüğü oluşumuyla birlikte kaynamayı algılayan 

sensörler bulunmaktadır. Bu sensörler sayesinde ısıtma otomatik olarak durdurulmaktadır 

(Başarır, 2002; den Hartigh vd., 2017; Yüksel ve Bayram, 2018). 
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1.5.2. Cezve ile Yapılan Türk Kahvesi 

Türk Kahvesi, geleneksel demleme yöntemlerden biri olup bu yöntemde cezve 

kullanılmaktadır (Elmacı ve Gök, 2021). Türk Kahvesi yapılırken, oda sıcaklığındaki su ile 

kahve, bakır cezvede tahta kaşıkla homojen bir karışım elde edilinceye kadar 

karıştırılmaktadır (Yılmaz vd., 2017). Ardından orta ateşte 2-2,5 dakika hiç karıştırılmadan 

pişirilmektedir (Özgür, 2023). Kahve kaynamaya başladığı anda ocaktan alınıp, fincana 45 

derecelik açıyla eklenmektedir (Demir ve Bertan, 2023).  

1.5.3. Espresso 

Espresso kahve yapımı makinesi kazan, çıkarma portu ve filtre tutucudan 

oluşmaktadır. Kazan; kahvenin ekstraksiyonu için sıcak su ve buhar üretmektedir. İç sıcaklık 

114–121 °C arasındadır. Çıkarma portu; filtre tutucunun takıldığı yerdir. Filtre tutucu, 

öğütülmüş kahve ile doldurulmuş filtre içeren bir aksesuardır. Kahveyi çıkarmak için 

kullanılan su kazan içinde ısıtılmaktadır. Filtre tutucu; öğütülmüş veya sıkıştırılmış kahvenin 

bir kısmını tutan yeridir. Kahveyi sıkıştırmak için gereken kuvvet 20 kg'dır. Filtre tutucudaki 

sıkıştırılmış kahveye nüfuz etmek için, sıcak su doğru basınçta (8-9 bar), sıcaklıkta (90-96 

°C) ve zamanda (25-30 sn.) verilmektedir (Parenti vd., 2014). 

1.5.4. Filtre Kahve  

Makine ısıtma için bir dirençli su tankı, bir sıcak plaka, bir filtre tutucusu ve bir 

sürahi içeren yapıdan oluşmaktadır. Kahve yapmak için tank su ile doldurulmakta, filtre 

tutucusuna kahve içeren bir filtre konulmakta ve bu sıcak plaka üzerine konulan sürahinin 

üstüne yerleştirilmektedir. Makine çalıştırıldığında, su ısıtılarak katı kahvenin içinden 

süzülmekte ve içecek aşağıdaki sürahide toplanmaktadır. Demleme 90 °C'de 7-8 dakika 

sürmektedir. Demleme tamamlandığında, sürahideki kahve sıcak plaka üzerinde 83 °C'de 

tutulmaktadır (Sanchez- Gonzalez vd., 2005).  

1.5.5. French Press 

French Press en eski ve geleneksel demleme yöntemine en yakın olan yeni nesil 

demleme yöntemlerinden biridir. French Press kahve demleme yönteminin yanı sıra 

kullanılan ekipmanın ismini de ifade etmektedir. Bu ekipmanının patenti 1929 yılında Attilio 

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jfpp.16626?casa_token=ISSaNELjfWsAAAAA%3AuTTXPVz97J7k6fuHs6Rf2rEuYfw2_khndCSWMvNg8Ds7mZY0YBqTu9ZULQhD9kdfe61tWmPpJPmkQg#jfpp16626-bib-0019
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Calimani tarafından alınmıştır. Bu demleme yöntemi kolay ve sade olması nedeniyle bireyler 

tarafından ev, ofis ve sosyal ortamlarda sıklıkla tercih edilmektedir (Kement vd., 2022). 

Ekipman, cam veya paslanmaz çelik silindirik kap, ince gözenekli filtreli piston ve kapaktan 

oluşmaktadır. Bu yöntemde kahve demlemek için, öğütülmüş kahve kapta sıcak suyla 

karıştırılarak birkaç dakika beklenmektedir. Piston, süzgeç görevi görerek aşağı 

bastırıldığında kahve tanelerinin sıvıdan ayrılmasını sağlamaktadır (Angeloni vd., 2019; 

Kaur vd., 2018). Bu yöntemin en önemli özelliği kahvenin demlendikten sonra posasıyla 

bekletilmeyip ayrı bir kaba alınmasıdır böylece suyla teması azaltılarak kahvenin acılaşması 

önlenmektedir (Kement vd., 2022). 

1.5.6. Cold Brew  

Geleneksel olarak insanlar kahveyi yüksek su sıcaklıklarında demleyerek 

tüketmektedir. Yüksek sıcaklıkla demleme kahvenin acı olmasına ve kahve 

çekirdeklerindeki bazı uçucu bileşiklerin kaybolmasına neden olabilmektedir (Mestdagh vd., 

2017).  Bu olumsuz durumları en aza indirgemek için yeni nesil demleme yöntemlerinden 

olan soğuk demleme tekniği kullanılmaktadır. Bu teknik Cold Brew yöntemi olarak da 

bilinmektedir. Kahvenin yeterince ekstrakte edilmesi için, soğutulmuş veya oda 

sıcaklığındaki suda demlenmesini içeren bir yöntemdir. Soğuk demlenmiş kahve, geleneksel 

sıcak demleme yöntemlerinden daha uzun bir süre boyunca daha düşük sıcaklıklarda 

hazırlanmaktadır. Bu demleme yönteminde, demleme süreleri 8-24 saat arasında değişmekte 

ve kahveler 4 °C'de buzdolabında veya 25 °C oda sıcaklığında bekletilmektedir (Angeloni 

vd., 2019; Batali vd., 2022; Cordoba vd., 2019; Córdoba vd., 2021; Fuller ve Rao, 2017; 

Mestdagh vd., 2014; Rao ve Fuller, 2018). Daha düşük sıcaklıklarda hazırlanması kahvenin 

yağı ve tadının sıcak sudaki gibi çözümlenememesine yol açmaktadır. Ayrıca kahvenin hızlı 

bir şekilde demlenerek soğumaya bırakılması tadını da daha yoğun hale getirmekte ve 

görüntüsünü daha koyu yapmaktadır (Kement vd., 2022). 

1.5.7. V60  

Yeni nesil demleme yöntemlerinden biri olan V60, Japon şirketi Hario'nun (Tokyo, 

Japonya) patentli bir sistemidir ve “V şeklinde” (adını aldığı 60 °C açılı) bir kahve 

ekipmanından oluşmaktadır. Bir sürahi veya cam taban, ters koni şeklinde seramik damlama 

kahve sürahisi ve bir kağıt filtre olmak üzere üç parçadan oluşmaktadır. Önce ön demleme 

yapmak için 93 °C sıcak suyun bir miktarı filtrenin ortasındaki kahveye küçük bir krater 
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oluşturacak şekilde dökülmekte ve ortalama 30 saniye boyunca ön demleme için 

bekletilmektedir. Daha sonra kalan su eşmerkezli daireler halinde, merkezden başlayıp daha 

sonra sabit bir akış sağlamak için genişletilerek dökülmeye devam etmektedir (Angeloni vd., 

2019; Santanatoglia vd., 2023b). 

1.5.8. Aeropress 

İlk olarak 2005 yılında Alan Adler tarafından bulunan AeroPress, yeni nesil 

demleme yöntemlerinden biri olarak 2015 yılında son halini almıştır (Kement vd., 2022). 

Demleme işlemi sırasında elle üretilen basıncı kullanan manuel bir kahve demleme 

ekipmanıdır (Santanatoglia vd., 2023a). Aeropress iç içe geçmiş iki silindirden oluşmaktadır. 

Biri esnek biri de hava geçirmez contaya sahip pistona sahiptir ve bir şırıngaya benzer 

sistemle daha büyük silindire sığmaktadır (Angeloni vd., 2019; Janda vd., 2020). Öncelikle 

filtre kağıdına kahve ilave edilmektedir. Daha sonra "çiçeklenme" aşamasında (taze kahve 

içerisinde kavurma sırasında meydana gelen CO2 ve başka gazların çıkmasını sağlamak için 

demlemeye başlamadan önce öğütülmüş kahvenin üstüne su dökme işlemi), tüm kahve 

yatağının üzerine bir miktar sıcak su dökülerek (93 °C), kahvenin tamamen doyması ve 

karbondioksit salması için ortalama 30 saniye bekletilmektedir. Sonra ekstra su eklenip, bir 

spatula ile karıştırılmasının ardından istenilen süre bekletilerek daha sonra üst kısmından 

hava geçirmez contalı pistonla aşağı doğru bastırılmakta ve basınç uygulanarak kahve elde 

edilmektedir. Bu yöntemle demlenen kahvenin tadı ve rengi diğer demleme yöntemlerine 

kıyasla daha yoğun ve koyudur (Kement vd., 2022; Santanatoglia vd., 2023a). 

1.5.9. Chemex 

Alman kimyager Peter Schlumbohm tarafından 1941 yılında icat edilen Chemex, 

yeni nesil kahve demleme yöntemlerinden biridir (Kement vd., 2022). Chemex sürahisi 

şeffaf camdan yapılmıştır ve tipik bir kum saati şekline sahiptir. Filtre konisinin iç yüzeyi 

tamamen pürüzsüz ve oyuksuzdur. Bu, filtrenin daha fazla kahve parçacığını tutmasını 

sağlamaktadır. Ekipmana özel filtre kağıdı demleme sürahisinin açıklığına 

yerleştirilmektedir. Önceden ısıtılan su (93 °C), öğütülmüş kahvenin üzerine dökülerek ön 

demleme için yaklaşık 30 saniye bekletilmektedir. Daha sonra dairesel hareketlerle kalan su 

yavaşça eklenerek kahve demleme gerçekleşmektedir. Chemex yöntemiyle elde edilen kahve 

genellikle daha berrak görünmekte ve kahvenin tadı daha ön plana çıkmaktadır (Bhumiratana 

vd., 2011; Kement vd., 2022; Santanatoglia vd., 2023b). 
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1.6. Kahvenin Antioksidan Kapasitesi ve Etki Eden Bileşenler 

Kahve içecekleri, meyve ve sebzelerin yanı sıra tüketicilerin diyetinde günlük 

antioksidan alımına önemli ölçüde katkıda bulunmaktadır (Sridevi vd., 2011). Bu nedenle 

kahvede fizyolojik olarak aktif maddeler olarak görev yapabilecek spesifik biyoaktif 

bileşiklere olan ilgi giderek artmaktadır (de Melo Pereira vd., 2019; Kulapichitr vd., 

2019; Odzakovic vd., 2016). Kahvedeki antioksidan kapasiteye sahip bileşik sınıfları, 

CGA'lar, kafein, kafestol, kahveol, kafein, trigonelin ve melanoidinlerdir. Kahvenin sağlığa 

yararlı etkisini temsil eden bu bileşikler, oksidasyon sürecini engelleme yeteneğine sahiptir 

(Bobková vd., 2020; Cheynier, 2005; Jeszka-Skowron vd., 2016; Macheiner vd., 2019; 

Manach vd., 2004). 

Doğal kahveyi işlerken, kavurma, öğütme ve demleme aşamalarında biyoaktif 

bileşiklerde değişiklikler ortaya çıkmaktadır (Anese ve Nicoli, 2003; Bobková vd., 2020; 

Delgado-Andrade ve Morales, 2005; Yen vd., 2005; Zain vd., 2018). Toplam fenol madde 

içeriği (TFM) kavrulma derecesine bağlıdır ve kavurma sırasında kahvenin toplam 

antioksidan kapasitesi başlangıçtaki miktarının yarısına düşmektedir (Cotter ve Hopfer, 

2018; Fikry vd., 2019; Votavová vd., 2009). Bu azalmaya rağmen orta derecede kavurma 

sırasında fenolik bileşiklerin salınması nedeniyle antioksidan özelliklerin korunmakta veya 

artmakta olduğu öne sürülmektedir (Cämmerer ve Kroh, 2006; Cheng vd., 2019; Sacchetti 

vd., 2009).     

Demleme, kavrulup öğütülmüş hale gelen kahvenin su ile teması sonucu oluşan 

kahvenin antioksidan bileşenlerinin ekstraksiyonu için önemli bir aşamadır. Demleme 

yöntemlerinde su sıcaklığı, basınç, süre, kahvenin çeşidi ve menşei, suyun oranı antioksidan 

kapasite üzerinde etkili olmaktadır (Kaur vd., 2018; Safdar vd., 2016) 

1.6.1. Klorojenik Asitler 

Fenolik bileşikler, kahvedeki antioksidan aktivitenin önemli kaynaklarından biridir 

(Ludwig vd., 2014; Pimpley vd., 2020). Kahvedeki fenolik bileşiklerin ana kaynağı 

klorojenik asitlerdir ve kahvenin kuru ağırlığının %3,5-7,5'unu oluşturmaktadır (Olthof vd., 

2001; Pimpley vd., 2020; Roshan vd., 2018). İçilebilir kahvedeki toplam fenol içeriğindeki 

farklılıklar hem demleme yöntemine hem de kavurma derecesine bağlıdır. Sert kavurma 

koşulları, CGA'lerde %95 oranında kayıplara neden olabilmektedir (Várady vd., 2020). Her 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0050
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0110
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621015107#b0110
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278691521004105#bib42
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278691521004105#bib62
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%1 kuru madde kaybı için %8-10'luk bir kayıp söz konusudur (Ludwig vd., 2014).  

Çözünebilir kahve üretimi/demleme sırasında da CGA'ların dönüşümü olmakta ve kayıplar 

gerçekleşmektedir (Niseteo vd., 2012).  

1.6.2. Melanoidinler 

Kahvenin kavrulması sırasında meydana gelen değişiklikler sonucunda 

melanoidinler oluşmaktadır. Kavurma işlemi sırasında kahve çekirdekleri yüksek sıcaklıklara 

maruz kalmakta ve sonuç olarak amino asitler ile indirgenmiş şekerler arasında Maillard 

reaksiyonu meydana gelmektedir. Yeşil kahve çekirdeğinde doğal olarak bulunan 

maddelerin Maillard reaksiyonundan türetilen bileşiklere (karbonhidrat karamelizasyonu) 

dönüşmesiyle kimyasal bileşiminde önemli değişiklikler görülmektedir (Tamanna ve 

Mahmood, 2015). Bu değişiklikler sonucunda oluşan melanoidinler, kavrulmuş kahvenin 

kuru maddesinin yaklaşık %29'unu oluşturmaktadır. Melanoidinler, heterojen, kahverengi 

renkli, nitrojen içeren, yüksek molekül ağırlıklı olup Maillard tepkimesinin son ürünleri 

olarak tanımlanmaktadırlar. Melanoidinler kavurma işlemi sırasında ortaya çıkmaya 

başlamakta ve daha yüksek kavrulma derecelerinde miktarları artarak antioksidan aktiviteyi 

yükseltmektedir (Cotter ve Hopfer, 2018; Fikry vd., 2019; Liu ve Kitts 2011; Smrke vd., 

2013). Kavurma işlemi sırasında yüksek antioksidan aktivite gösteren fenilalaninler ve 

heterosiklik bileşikler oluşmaktadır (Bobková vd., 2020; Yashin vd., 2013). Şeker ve 

polisakkarit bozunma ürünlerinin amino asitler, protein ve CGA'lar ile etkileşimleri olduğu 

düşünülmektedir. Ancak tam bileşimi bilinmemekle birlikte melanoidinlerin yapılarına dahil 

olan klorojenik asitlerin antioksidan aktivite ile ilişkili olduğu öne sürülmektedir (Daglia vd., 

2008; Moreira vd., 2012; Nunes ve Coimbra, 2010; Perrone vd., 2012). Kahvenin demlenme 

aşaması da melanoidinlerin miktarını etkilemektedir. Demlenmiş kahvede yaklaşık %25 

oranında melanoidin bulunmaktadır ve bireylerin beslenmesinde kahve, melanoidinlerin ana 

kaynaklarından biri olarak kabul edilmektedir (Arauz vd., 2017; Fogliano ve Morales, 2011).  

1.6.3. Trigonelin 

  Trigonelin yeşil kahvede kuru ağırlığın yaklaşık %1'ini oluşturmaktadır. Arabica 

kahvelerinde Robustas'a göre biraz daha yüksek miktarlarda bulunmaktadır. Kavrulmuş ve 

öğütülmüş kahvede trigonelin miktarı 0,2-0,9 mg arasında değişmektedir (Arauz vd., 2017; 

Lang vd., 2013; Maeztu vd., 2001; Perrone vd., 2008). Kavurma sırasında trigonelin 

bozunarak nikotinik asit ve çeşitli piridin türevlerine (1metilpiridinyum ve 1,2-
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dimetilpiridinyum) parçalanmaktadır. Kahve demleme aşamasında miktarları, büyük ölçüde 

kahve yapma prosedürüne, çeşidine ve kavrulma derecesine bağlı olarak 40-110 mg arasında 

değiştiği görülmektedir (Arauz vd., 2017; Ludwig vd., 2014).   

1.6.4. Kahveol ve Kafestol 

Diterpenler, kahvenin lipit içeriğinin sabunlaşmayan maddesinde bulunan bir grup 

bileşiktir. Pentasiklik alkol olan kahveol ve kafestol bu grubun ana temsilcileridir (Dias vd., 

2013; Farah, 2012; Farah, 2019). Kafestol ve kahveol, kahve çekirdeklerinden elde edilen ve 

esas olarak filtrelenmemiş kahvede yağ esterleri olarak bulunan doğal diterpenlerdir (Farah, 

2019; van Cruchten vd., 2010). Yapılarındaki tek fark, kahveolün fazladan bir çift bağa sahip 

olmasıdır (Ren vd., 2019). Robusta ve Arabica kahvelerinin çekirdeğinde toplam diterpen 

içeriği sırasıyla %0,2-1,5 ve %1,3-1,9 olarak saptanmıştır (Moeenfard vd., 2015). Bu 

bileşikler bulundukları içeceğin acı tadına katkıda bulunmakta ve miktarları, farklı kavurma 

dereceleri, hazırlama ve demleme yöntemlerinden büyük ölçüde etkilenmektedir (Karabudak 

vd., 2015; Moeenfard vd., 2015). Kahveol, kafestole göre ışığa, ısıya, aside ve oksijene daha 

duyarlı olduğu için miktarlarının daha az olduğu belirtilmektedir (Farah, 2019) Demleme, 

öğütülmüş kahveden diterpen içeren yağ damlacıklarının salınmasına neden olmaktadır, 

ancak bunlar büyük ölçüde filtreleme yoluyla uzaklaştırılmaktadır. Kavurma aşamasının 

kahveol ve kafestol miktarlarını çok etkileyip etkilemediği hala tartışma konusu olsa da 

kaynatılmış ve filtrelenmemiş kahvede bol miktarda bulunduğu bilinmektedir. Ancak 

filtrelendiğinde ise tamamen kaybolduğu görülmektedir (Eren ve Besler, 2022; Moeenfard 

vd., 2016; Moeenfard vd., 2020; Rebello ve van Dam, 2013).  

1.6.5. Kafein 

Birçok tüketici için kahve, pürin alkaloidi olan kafeinin (1,3,7-trimetilksantin) temel 

besin kaynağıdır. Yeşil kahvenin kafein içeriği, Arabica ve Robusta kahveleri için sırasıyla 

%0,9–1,3 ve %1,5–2,5 olarak değişmektedir (Heckman vd., 2010; Farah, 2012). Kavrulmuş 

kahvenin kafein içeriği, CGA'ların aksine belirgin bir şekilde azalmamakla birlikte, yüksek 

sıcaklıklara maruz kalındığında süblimleşme nedeniyle kayıplar meydana geldiği 

görülmektedir (Crozier vd., 2012). Farklı kahve demleme yöntemlerinde daha belirgin 

değişiklikler görülmekle birlikte bir fincan kahvedeki genel kafein seviyeleri ortalama 40-

130 mg arasındadır (Garipoğlu ve Kuyrukçu, 2009; Heckman vd., 2010). Kafeinin 

antioksidan kapasitesinin, metilksantin ve metilürjik asit metabolitlerine parçalanmasından 

kaynaklandığı öne sürülmektedir (Farah, 2019). 
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2. GEREÇ VE YÖNTEM 

2.1. Araştırma Dizaynı 

Çalışmada, dünya genelinde yüksek kalitede iyi verim elde edilerek daha fazla 

üretilen ve sahip olduğu duyusal özellikler ile yumuşak içimi nedeniyle daha çok tüketilen 

Arabica kahve çekirdek türü tercih edilmiştir (Moeenfard ve Alves, 2020). İçerdiği 

antioksidan ve fenolik bileşiklere bağlı olarak diyabet, hipertansiyon, kardiyovasküler vb. 

kronik rahatsızlıklar ile vücut ağırlığı kaybı noktasında faydalı olduğu öne sürülen ve bu 

nedenlere dayalı olarak tüketimi giderek artan yeşil kahve çekirdekleri de çalışmaya dahil 

edilmiştir (Muñoz vd., 2020; Wolska vd., 2017). Kullanılacak olan kahve çekirdeklerinin 

menşeisi yaygın olarak yetiştirilmesi nedeniyle Latin Amerikan bölgesinden Guatemala 

Huehuetenang ve Afrika bölgesinden Etiyopya Yirgacheffe olarak belirlenmiştir (Esquivel ve 

Jimenez, 2012; Aroufai, 2020). Yeşil kahve çekirdekleri İzmir ve İstanbul’daki farklı iki 

firmadan temin edilmiştir (Şekil 2.1). Alınan yeşil kahve çekirdekleri Ankara’da butik bir 

kahvecide orta düzeyde kavrulmuştur. Tüm kahve çekirdekleri orta düzeyde öğütülerek bir 

barista yardımı ile demleme işlemleri yapılmıştır. Çalışma için geleneksel demleme 

yöntemlerinden makine ve cezve ile yapılan Türk Kahvesi, Espresso, Filtre Kahve 

yöntemleri ile yeni nesil demleme yöntemlerinden French Press, Cold Brew (14 saat ve 24 

saat demleme), V60, Aeropress ve Chemex yöntemleri tercih edilmiştir (Ludwig vd., 2012; 

Arslan, 2019; Yildirim vd., 2022) (Şekil 2.2). Demleme işlemlerinde kullanılacak su Nüve 

Nd 12 marka distile su cihazında distile edilmiştir (Şekil 2.3). Her demleme yöntemi için 

öğütülmüş kahve çekirdeği ve distile su 1/10 oranında belirlenmiştir (Angeloni vd., 2019). 

Bu oran temel alınarak, demleme yöntemleri ve ekipmanlarının su alma kapasitesine bağlı 

olarak kahve çekirdekleri ve distile su miktarına karar verilmiştir (Angeloni vd., 2019; Bilge, 

2020). Öğütülmüş kahve çekirdek miktarını ve demleme sürelerini ölçmek için Hario VSTN-

2000b marka kronometreli hassas kahve terazisi kullanılmıştır (Şekil 2.4). Demlemeye 

eklenecek distile suyun ve elde edilen kahve örneklerinin çıkış sıcaklığını ölçmek için Motto 

marka hassas termometre kullanılmıştır (Şekil 2.5). Kahveler demlendikten sonra -20 °C’de 

dondurucu içinde analizler yapılana kadar depolanmış ve analiz sırasında oda sıcaklığında 

çözdürülerek kullanılmıştır (Isac-Torrente vd., 2020). Ayrıca, tüm yeşil ve kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdekleri demleme yöntemleri uygulanmadan önce de analiz edilmiştir. 

Bu çalışmada toplam fenolik madde içeriği, antioksidan ve oksidan aktivite analizleri iki 

tekrarlı şekilde özel bir firmanın laboratuvarında gerçekleştirilmiştir. Araştırmanın bütçesi 

araştırmacı tarafından karşılanmıştır. 
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Şekil 2.1. Yeşil kahve çekirdeklerinin temin edildiği yer ve menşeileri 

 

 
 

Şekil 2.2. Kullanılan demleme yöntemleri 

 

 

Şekil 2.3.  Distile su cihazı 

İzmir Firması

Etiyopya

Yirgacheffe

menşeili 

Guatemala

Huehuetenang

menşeili 

İstanbul Firması

Etiyopya

Yirgacheffe 

menşeili

Guatemala

Huehuetenang

menşeili 
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Şekil 2.4. Kronometreli hassas terazi 

 

 

Şekil 2.5. Termometre 

2.1.1. Kahve Numuneleri 

Etiyopya Yirgacheffe ve Guatemala Huehuetenango menşeili yeşil kahve 

çekirdekleri İstanbul ve İzmir’deki farklı firmalardan temin edilmiştir. Temin edilen kahveler 

hava almayacak şekilde vakumlu paketlerde doğrudan güneş ışığına maruz kalmadan 21±2 

°C  saklanmıştır (Coşgun ve Torun, 2022; Durmaz, 2015; Gornas vd., 2014; Perez-Martinez 

vd., 2010). 
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2.1.2. Kavurma  

Yeşil kahve çekirdekleri, toplam kavurma kapasitesi 2 kg olan BESCA BSC-02 

marka kavurma makinesi ile kavrulmuştur (Şekil 2.6). Kazandaki sıcaklığın 186,9 °C’ye 

gelmesi ile kavurma işlemi başlamıştır. Sıcaklık 195,3 °C’ye geldiğinde 1. çatlama 

gözlenmiş ve istenilen orta kavrulmuş derecesine ulaşmak için sıcaklık artırılmaya devam 

edilmiştir. Sıcaklık 205±3 °C’ye gelene kadar ~10 dakika 1 saniyede işlem tamamlanmıştır 

(Wang ve Tak-Lim, 2014).  

 

Şekil 2.6. Kavurma makinesi 

2.1.3. Öğütme 

Öğütme işlemine başlanmadan önce kavrulmuş kahve çekirdekleri 21±2 °C sıcaklığa 

soğutulduktan sonra karbondioksit atımının sağlanması için 6 gün süreyle karanlı, kuru ve 

rutubetsiz bir ortamda gaz çıkışının sağlanabileceği özel paketlerde bekletilmiştir (Aroufai, 

2020; Durmaz, 2015; Gornas vd., 2014). Toplam çekirdek alma kapasitesi 1,5 kg olan 

Mahlikönig EK43 marka öğütücü makinesi ile öğütme işlemi yapılmıştır (Şekil 2.7). Kahve  

çekirdeklerinin boyutu, orta düzey öğütme derecesi olan 400 mikrona denk gelen 5-6 ayarına 

getirilerek öğütülmüştür. Orta düzey öğütme derecesi olan 400 mikron boyut stabilitesini 

öğütülmüş kahvelerde sağlamak için Kruve Sifter 2 marka kahve eleği  kullanılmıştır 

(Khamitova vd., 2020) (Şekil 2.8). Öğütme işlemi sonrası oksijen, ısı ve ışık ile temas 

olmaması için kahveler özel vakumlu paketlerde saklanmıştır. Her işlem sonrası makine 

temizlenerek aynı öğütme işlemi yeşil kahve çekirdekleri için de yapılmıştır (Durmaz, 2015; 

Perez-Martinez vd., 2010).  
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Şekil 2.7. Öğütme makinesi 

  

Şekil 2.8. Kahve eleği 
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2.1.4. Demleme  

2.1.4.1. Makine ile Yapılan Türk Kahvesi Yöntemi 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri (25 g) 

 

Distile Suyun Eklenmesi (250 mL, 21±2 °C) 

 

Karıştırma 

 

Makinede Pişirme (~ 2 dakika 56 saniye)  

                                

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 93±2 °C) 

Şekil 2.9. Makine ile yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemi 

Yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin demlenmesi Şekil 2.9’da 

gösterilen demleme yöntemine göre ayrı ayrı Karaca Hatır Türk Kahvesi pişirme makinesi 

kullanılarak gerçekleştirilmiştir (Şekil 2.10). Demleme süresi ortalama ~2 dakika 56 saniye 

olarak kaydedilmiştir (Özgür, 2023). Alınan kahve örneklerinin çıkış sıcaklığı 93±2 °C 

olarak ölçülmüştür (Şekil 2.11) (Şekil 2.12). Her pişirmenin ardından makinenin kahve 

haznesi yıkanarak ve kurutularak diğer pişirmeler için kullanılmaya hazır duruma 

getirilmiştir.  

 

Şekil 2.10. Türk Kahve makinesi  
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(a)       (b)    (c)     (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.11. Makine ile yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 

                    (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.12. Makine ile yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve 

örnekleri 

 

 

 

 

 



 

22 
 

2.1.4.2. Cezve ile Yapılan Türk Kahvesi Yöntemi 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri (25 g) 

 

Distile Suyun Eklenmesi (250 mL, 21±2 °C ) 

 

Karıştırma 

                         

Orta Kısık Ateşte Pişirme (~ 4 dakika 30 saniye, 92±2 °C) 

                                

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 90±2°C) 

 

Şekil 2.13. Cezve ile yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemi  

 

Yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin demlenmesi Şekil 2.13’te 

gösterilen demleme yöntemine göre ayrı ayrı Demleme Saint Belisama marka bakır cezve 

kullanılarak gerçekleştirilmiştir (Şekil 2.14). Kahveler kaynamaya başladığı an ateşten 

uzaklaştırılmıştır. Demleme süresi ~ 4 dakika 30 saniye olarak kaydedilmiştir (Amanpour ve 

Selli, 2016; Yeniçağ ve Rakıcıoğlu, 2024). Elde edilen kahve örneklerinin çıkış sıcaklığı 

90±2 °C bulunmuştur (Şekil 2.15) (Şekil 2.16). Her pişirmenin ardından cezve yıkanarak ve 

kurutularak diğer pişirmeler için kullanılmaya hazır duruma getirilmiştir.  

 

 

Şekil 2.14.  Bakır cezve 
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            (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.15. Cezve ile yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 

 

                    (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.16. Cezve ile yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve 

örnekleri 
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2.1.4.3. Espresso 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri  (yeşil: 16 g; kavrulmuş: 18 g) 

 

Distile Suyun Eklenmesi (yeşil kahve için: 160 mL, 21±2 °C; kavrulmuş kahve için: 180 

mL,     21±2 °C) 

 

Demleme  (9 bar basınç, 93°C ve 25 saniye) 

 

                      

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 90±2 °C) 

Şekil 2.17. Espresso demleme yöntemi 

Belirli miktarda yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdekleri ayrı ayrı olacak 

şekilde  Fiamma Quadrant 2 DSP TC marka Espresso makinesinin alt bölümüne ve 

belirlenen distile su ise orta bölüme eklenerek, kaynar suyun filtreden kahve ile üst kısma 

geçmesi ile demleme işlemi 9 bar basınçta, 93°C’de ve 25 saniyede gerçekleşmiştir (Parenti 

vd., 2014) (Şekil 2.17) (Şekil 2.18).  Alınan kahve örneklerinin çıkış sıcaklığı 90±2 °C 

bulunmuştur (Şekil 2.19) (Şekil 2.20). Her demleme sonrası gerekli ekipmanlar yıkanarak ve 

kurutularak bir sonraki demleme işlemi için hazır hale getirilmiştir. 

 

Şekil 2.18. Espresso Makinesi 
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                    (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.19. Espresso demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 

                    (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.20. Espresso demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve örnekleri 
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2.1.4.4. Filtre Kahve  

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri (25 g) 

 

Filtre Kağıdına Eklenmesi                                   

 

Distile Suyun Eklenmesi ( 250 mL, 21±2 °C) 

 

Demleme (~2 dakika 40 saniye)  

 

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 92±1 °C) 

Şekil 2.21. Filtre kahve demleme yöntemi 

Belirli miktarda yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdekleri ayrı ayrı olacak 

şekilde Bosch marka Filtre Kahve makinesinde filtre kağıdına (Rubin marka 4 numara 

boyutunda) alınıp makinenin tank kısmına distile su eklenmiştir (Bosch Filtre Kahve 

Makinası, 2024) (Şekil 2.22). İşlem sırasında ısınan suyun kahve içinden süzülmesiyle 

demleme süresi ~2 dakika 40 saniye olarak kaydedilmiştir  (Şekil 2.21).  Elde edilen kahve 

örneklerinin çıkış sıcaklığı 92±1 °C bulunmuştur (Şekil 2.23) (Şekil 2.24). Her demleme 

sonrası gerekli ekipmanlar yıkanrak ve kurutularak bir sonraki demleme işlemi için hazır 

hale getirilmiştir. 

 

Şekil 2.22. Filtre Kahve Makinesi 
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                 (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.23. Filtre kahve demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 

 

                    (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.24. Filtre kahve demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve örnekleri 
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2.1.4.5. French Press 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri (25 g) 

 

Distile Suyun Eklenmesi (250 mL, 93±1°C) 

 

Karıştırma ve pistonun yerleştirilmesi 

 

Demleme (5 dakika)  

 

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 90±2 °C) 

Şekil 2.25. French Press demleme yöntemi 

Yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin demlenmesi Şekil 2.25’te 

gösterilen demleme yöntemine göre ayrı ayrı Taşev T1382 marka French Press ekipmanı 

kullanılarak gerçekleştirilmiştir (Şekil 2.26). Piston, kabın içine yerleştirilip 5 dakika 

bekletilerek demleme tamamlanmıştır (Angeloni vd., 2019; Bilge, 2020). Aşağıya doğru 

basınç uygulanarak alınan kahve örneğinin çıkış sıcaklığı 90±2 °C olarak ölçülmüştür (Şekil 

2.27) (Şekil 2.28). Her pişirmenin ardından ekipmanlar yıkanarak ve kurutularak diğer 

demlemeler için kullanılmaya hazır duruma getirilmiştir.  

 
Şekil 2.26. French Press ekipmanı 
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                    (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.27. French Press demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 

                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.28. French Press demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve örnekleri 
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2.1.4.6. Cold Brew (14 saat ve 24 saat demleme) 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri (25 g) 

 

Distile Suyun Eklenmesi (250 mL, 21±2 °C) 

 

Karıştırma ve pistonun yerleştirilmesi 

 

Demleme (14 saat ve 24 saat, 4±1 °C buzdolabı içinde) 

                             

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 4±1 °C) 

Şekil 2.29. Cold Brew (14 saat ve 24 saat) demleme yöntemi 

Yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin demlenmesi Şekil 2.29’da 

gösterilen demleme yöntemine göre ayrı ayrı Taşev T1382 marka French Press ekipmanı 

kullanılarak gerçekleştirilmiştir (Şekil 2.26). Buzdolabı içinde 14 saat ve 24 saat bekletilerek 

demleme tamamlanmıştır (Angeloni vd., 2019; Batali vd., 2022; Cordoba vd., 2019). Alınan 

kahve örneklerinin çıkış sıcaklığı 4±1 °C olarak ölçülmüştür (Şekil 2.30) (Şekil 2.31) (Şekil 

2.32) (Şekil 2.33). Her pişirmenin ardından ekipmanlar yıkanarak ve kurutularak diğer 

demlemeler için kullanılmaya hazır duruma getirilmiştir. 

 

                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.30. Cold Brew 14 saat demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 
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                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.31. Cold Brew 14 saat demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve örnekleri 

 

                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.32. Cold Brew 24 saat demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 
                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.33. Cold Brew 24 saat demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve örnekleri 
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2.1.4.7. V60  

 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri (25 g) 

 

Filtre kağıdına eklenmesi 

 

Distile Sıcak Suyun Eklenmesi (93±1 °C, 75 mL) ve Ön demleme (30 saniye) 

 

Kalan Sıcak Suyun Eklenmesi (93±1 °C, 175 mL, 31. saniyede) ve Demlenmesi (toplam süre  

~ 1 dakika 16 saniye) 

 

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 90±1 °C) 

 

Şekil 2.34. V60 demleme yöntemi 

Belirli miktarda yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdekleri ayrı ayrı olacak 

şekilde Hario V60 02 Dripper marka ekipmanında filtre kağıdına (Hario V60 02 Dripper 

marka ekipmanına özel filtre kağıdı) alınıp üzerine 93±1 °C'ye getirilen sıcak distile sudan 

75 mL eklenmiştir (Şekil 2.35). Ön demleme yapıldıktan sonra (30 saniye) 250 mL’ye 

tamamlanmak üzere 175 mL sıcak distile sudan eşmerkezli daireler şeklinde eklenmiş ve 

demleme devam ettirilmiştir (Santanatoglia vd., 2023b) (Şekil 2.34). Demleme süresi ~ 1 

dakika 16 saniye olarak kaydedilmiştir. Alınan kahve örneklerinin çıkış sıcaklığı 90±1 °C 

ölçülmüştür (Şekil 2.36) (Şekil 2.37). Her demleme sonrası gerekli ekipmanlar yıkanarak ve 

kurutularak bir sonraki demleme işlemi için hazır duruma getirilmiştir. 

 

Şekil 2.35.  V60 ekipmanı  
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                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.36. V60 demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 

 

                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.37. V60 demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve örnekleri 
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2.1.4.8. Aeropress 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri (12 g) 

 

Distile Sıcak Suyun Eklenmesi (93±1 °C, 36 mL) ve Ön Demleme (30 saniye) 

 

Kalan Sıcak Suyun Eklenmesi (93±1 °C, 84 mL, 31. saniyede) ve Demlenmesi (toplam süre 

5 dakika) 

 

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 90±1 °C) 

Şekil 2.38. Aeropress demleme yöntemi 

Belirli miktarda yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdekleri ayrı ayrı olacak 

şekilde Aeropress marka ekipmanının silindirine alınıp üzerine 93±1 °C sıcaklığındaki sudan 

36 mL eklenmiştir (Şekil 2.39). Ön demleme yapıldıktan sonra (30 saniye) 120 mL’ye 

tamamlanmak üzere 86 mL 93±1 ℃’deki sıcak distile sudan eklenmiş ve toplamda 5 dakika 

bekletilerek demleme tamamlanmıştır (Angeloni vd., 2019; Pei-Ling vd., 2022) (Şekil 2.38). 

Pistonun silindir tüp içinden bastırılmasıyla filtre kağıdından (Aeropress marka ekipmanına 

özel filtre kağıdı) geçirilerek elde edilen kahve örneklerinin çıkış sıcaklığı 90±1 °C 

ölçülmüştür (Şekil 2.40) (Şekil 2.41).  Her demleme sonrası gerekli ekipmanlar yıkanarak ve 

kurutularak bir sonraki demleme işlemi için hazır duruma getirilmiştir. 

 

Şekil 2.39. Aeropress ekipmanı  
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                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.40. Aeropress demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 

                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.41. Aeropress demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve örnekleri 
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2.1.4.9. Chemex 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri (25 g) 

 

Filtre kağıdına eklenmesi 

 

Distile Sıcak Suyun Eklenmesi (93±1 °C, 75 mL) ve Ön demleme (30 saniye) 

 

Kalan Sıcak Suyun Eklenmesi (93±1 °C, 175 mL, 31. saniyede) ve Demlenmesi (toplam süre  

~1 dakika 47 saniye) 

 

Kahve (Çıkış sıcaklığı: 90±1 °C) 

 

Şekil 2.42. Chemex demleme yöntemi  

Belirli miktarda yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdekleri ayrı ayrı olacak 

şekilde Chemex marka ekipmanında filtre kağıdına (Chemex marka ekipmana özel filtre 

kağıdı) alınıp üzerine 93±1 °C'ye getirilen sudan 75 mL eklenmiştir (Şekil 2.43). Ön 

demleme yapıldıktan sonra (30 saniye) 250 ml’ye tamamlanmak üzere 175 mL 93±1 ℃’deki 

sıcak distile sudan eklenmiş ve demleme devam ettirilmiştir (Pei-Ling vd., 2022; Santanoglia 

vd., 2023) (Şekil 2.42). Demleme süresi ortalama 1 dakika 47 saniye olarak kaydedilmiştir. 

Elde edilen kahve örneklerinin çıkış sıcaklığı 90±1 °C bulunmuştur (Şekil 2.44) (Şekil 2.45) 

Her demleme sonrası gerekli ekipmanlar yıkanrak ve kurutularak bir sonraki demleme işlemi 

için hazır duruma getirilmiştir. 

 

Şekil 2.43. Chemex ekipmanı 
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                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.44. Chemex demleme yöntemiyle elde edilen yeşil kahve örnekleri 

 

                   (a) (b) (c) (d) 

a: İzmir’den temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; b: İstanbul’dan temin edilen Etiyopya Yirgacheffe; 

c:İzmir’den temin edilen Gutemala Huehuetenango; d:İstanbul’dan temin edilen Guatemala 

Huehuetenango 

Şekil 2.45. Chemex demleme yöntemiyle elde edilen kavrulmuş kahve örnekleri 

2.2. Analizler 

Kahve örnekleri -20 °C DT FYDL-268 marka dondurucu içinde analizler yapılana 

kadar depolanmış ve analiz sırasında oda sıcaklığında çözdürülmüştür (Isac-Torrente vd., 

2020; Yildirim vd., 2022) (Şekil 2.46). Analizler özel bir firmanın laboratuvarında 

gerçekleştirilmiştir. 
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Şekil 2.46. Demlenmiş kahve örneklerin depolandığı dondurucu  

2.2.1. Toplam Fenolik Madde İçeriğinin Belirlenmesi 

Tüm kahve örneklerindeki toplam fenolik madde içeriği Folin-Ciocalteu 

kolorimetrik yöntemle belirlenmiştir. Örnek ekstraksiyonu için öğütülmüş kahve çekirdekleri 

1:1 etanol ve saf su içinde homojenleştirilerek 5 dakika 30 °C’de ısıtılmıştır. Whatman filtre 

kağıdı (4 numara boyutunda) ile ekstraktların filtrasyonu sonrası tortuya 1:1 etanol ve saf su 

ilave edilmiş ve 10 dakika 4 °C ısıtılarak ekstraksiyonu sağlamak için tekrar filtre edilmiştir. 

Kahve çekirdek ekstraktları ve kahve örneklerinin içilebilir sulu çözeltisinden 80 µL'lik bir 

kısım, bir test tüpü içindeki 400 µL seyreltik Folin-Ciocalteu (1:10) reaktifine ilave 

edilmiştir. Daha sonra 320 µL %7,5 sodyum karbonat çözeltisi ilave edilmiştir. Çözelti 

alüminyum folyo ile kaplanarak 45°C'deki su banyosunda 30 dakika süreyle inkübe 

edilmiştir. Absorbans, boş çözeltiye (yalnızca su) karşı bir UV-VIS spektrofotometre 

kullanılarak 765 nm'de kaydedilmiştir (Şekil 2.47). Toplam fenolik madde içeriği mg/L 

gallik asit eşdeğerleri (GAE) şeklinde ifade edilmiştir (Singleton vd., 1999). 

 

Şekil 2.47. Toplam Fenolik Madde İçeriğini Ölçen Spektrofometre Cihazı (REL BIOCHEM-REL 

ASSAY) 
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2.2.2. Toplam Antioksidan Aktivite Analizi 

Kahve numunelerinin TAA düzeyleri ticari olarak temin edilebilen kit (Rel Assay 

Diagnostics kit®,  Türkiye) ve Mindray BS400 Auto Biochemistry AnalyzerTM kullanılarak 

kit protokolüne göre analiz edilmiştir (Şekil 2.48). Bu analizde uygulanan Erel (2004) 

yöntemi herhangi bir tam otomatik biyokimya analizörü tarafından 

gerçekleştirilebilmektedir. Bu kit, ölçüm haslığını belirleyen tüm otoanalizörler için uygun 

olup, 660 nm absorbansta kolorimetrik yöntem temelinde çalışabilmekte ve hızı 1 saatte 200 

testtir. Yeni otomatikleştirilmiş yöntem, daha kararlı radikal katyon olan ABTS’nin (2,2′-

Azino-bis 3-etilbenzotiazolin-6-sülfonik asit) antioksidanlar tarafından kendine özgü 

renginin ağartılması ilkesine dayanmaktadır. Sonuçları mmol Trolox eşdeğeri/L olarak ifade 

edilen bu test %3'ten  daha düşük hassasiyet değerlerine sahiptir. Rel Assay tek tam otomatik 

kit olduğundan Erel (2004) yöntemi, TAA'ni ölçmek için mevcut kitlerden daha hızlı ve 

kolaydır. 

2.2.3. Toplam Oksidan Aktivite Analizi 

Kahve numunelerinin TOA düzeyleri, ticari olarak temin edilebilen kitler (Rel Assay 

Diagnostics kit®,  Türkiye) ve Mindray BS400 Auto Biochemistry analyzerTM kullanılarak 

kit protokolüne göre analiz edilmiştir (Şekil 2.48). Yeni yöntemde, örneklerde bulunan 

oksidanlar, ferröz iyon-o-dianisidin kompleksini ferrik iyonuna oksitlemiştir. Oksidasyon 

reaksiyonu, reaksiyon ortamında bol miktarda bulunan gliserol molekülleri tarafından 

güçlendirilmiştir. Ferrik iyon, asidik bir ortamda ksilenol turuncuyla renkli bir kompleks 

oluşturmuştur. Spektrofotometrik olarak 530 nm'de ölçülen renk yoğunluğu, numunede 

bulunan oksidan moleküllerin toplam miktarı ile ilişkili olup, test, hidrojen peroksit ile 

kalibre edilerek sonuçlar, litre başına mikromolar hidrojen peroksit eşdeğeri (µmol/L H2O2 

eşdeğeri / L) cinsinden ifade edilmiştir (Erel, 2005). 
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Şekil 2.48. Toplam Antioksidan ve Oksidan Aktivitesini Ölçen Cihaz (MINDRAY-BS400) 

2.3. İstatistiksel Analiz 

Çalışma sonucundan elde edilen veriler SPSS (Statistical Package for Social Science 

for Windows 25.0) paket yazılımından yararlanılarak değerlendirilmiştir. Tanımlayıcı 

istatistiksel yöntem olarak ortalama (X̄), standart sapma (SS), Alt-Üst değerler kullanılmıştır. 

İki bağımsız grup arasında nicel değişkenler normal dağılım göstermediğinde Mann Whitney 

U testi, üç veya üçten fazla bağımsız grup arasında nicel değişkenlerin normal dağılım 

varsayımını sağlamadığı durumlarda ise Kruskal Wallis testi kullanılmıştır. İstatistiksel 

anlamlılık; p<0,05 düzeylerinde değerlendirilmiştir. 
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3. BULGULAR 

 

3.1.  Öğütülmüş Kahve Çekirdeklerinin Genel Değerlendirilmesi  

 

Çizelge 3.1’de demleme yöntemleri uygulanmamış öğütülmüş kahve çekirdeklerinin 

türlerine göre TFM, TAA ve TOA sonuçları karşılaştırılarak verilmiştir. Buna göre, yeşil 

öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM değerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu saptanmıştır (p=0,021). 

Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TAA ve TOA değerlerinin ise yeşil 

öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu saptanmıştır 

(p=0,019; p=0,021). 

Çizelge 3.1. Demleme yöntemleri uygulanmamış öğütülmüş kahve çekirdeklerinin göre 

karşılaştırılması 

 

Değişkenler 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri  

Yeşil Kavrulmuş    

X̄±SS Ortanca 

(Alt-Üst) 

X̄±SS Ortanca 

(Alt-Üst) 

pα 

TFM  

(mg/L) 

215,17±68,58 

 

187,48 

(169,52-316,19) 

134,52±16,15 131,74 

(118,04-156,56) 
0,021* 

TAA 

(mmol/L) 

3,64±0,01 

 

3,64 

     (3,64-3,65) 

3,66±0,01 3,66 

(3,65-3,66) 
0,019* 

TOA 

(µmol/L) 

2,96±1,72 3,24 

(0,74-4,63) 

96,18±8,86 95,30 

(87,40-106,70) 
0,021* 

X̄:Ortalama, SS:Standart Sapma, α:Mann-Whitney U testi *: Aynı satırdaki tüm örneklerin karşılaştırmasında 

istatistiksel açıdan önemli farklılığı ifade eder (p<0,05).  

Çizelge 3.2’de demleme yöntemleri uygulanmış öğütülmüş kahve çekirdeklerinin 

türlerine göre TFM, TAA ve TOA sonuçları karşılaştırılarak verilmiştir. Buna göre, 

kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerlerinin yeşil 

öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu saptanmıştır 

(p<0,001).  
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Çizelge 3.2. Demleme yöntemleri uygulanmış öğütülmüş kahve çekirdeklerinin karşılaştırılması 

 

Değişkenler 

Öğütülmüş Kahve Çekirdekleri  

Yeşil Kavrulmuş  

X̄±SS Ortanca 

(Alt-Üst) 

X̄±SS Ortanca 

(Alt-Üst) 

pα 

TFM 

(mg/L) 

159,52±19,65 164,61 

(101,19-182,11) 

176,73±6,76 176,93 

(161,37-188,96) 
<0,001* 

TAA 

(mmol/L) 

3,64±0,01 3,64 

(3,62-3,66) 

3,68±0,08 3,64 

(3,65-4,16) 
<0,001* 

TOA 

(µmol/L) 

2,31±1,9 1,89 

(0,30-9,48) 

54,78±8,23 55,58 

(37,00-75,00) 
<0,001* 

X̄:Ortalama, SS:Standart Sapma, α:Mann-Whitney U testi *: Aynı satırdaki tüm örneklerin karşılaştırmasında 

istatistiksel açıdan önemli farklılığı ifade eder (p<0,05).  

3.2. Yeşil ve Kavrulmuş Öğütülmüş Kahve Çekirdeklerinin Menşei ve 

Demlenme Yöntemlerine Göre Değerlendirilmesi 

 

 Çizelge 3.3’te demleme yöntemleri uygulanmış yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin menşeilerine göre TFM, TAA ve TOA değerleri karşılaştırılarak verilmiştir.   

Demleme yöntemleri uygulanmış Etiyopya menşeili ve Guatemala menşeili kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu saptanmıştır (p<0,001). 

 Demleme yöntemleri uygulanmış Guatemala menşeili yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin Etiyopya menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla TOA 

değerinin önemli düzeyde daha düşük olduğu saptanmıştır (p=0,011). Her iki grupta da TFM 

ve TAA değerlerindeki karşılaştırmada önemli farklılık elde edilmemiştir (p>0,05). Etiyopya 

menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin Guatemala menşeili kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla TOA değerinin önemli düzeyde daha düşük olduğu 

saptanmıştır (p=0,001). Her iki grupta da değerlerindeki karşılaştırmada önemli farklılık elde 

edilmemiştir (p>0,05). 
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Çizelge 3.4’te yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve 

çekirdeklerinin demleme yöntemlerine göre TFM, TAA ve TOA sonuçları karşılaştırılarak 

verilmiştir. Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde makine ile yapılan Türk Kahvesi 

(p=0,016), Espresso (p=0,001), Filtre Kahve (p=0,001), French Press (p=0,001), Cold Brew 

(24 saat ve 14 saat) (p=0,016; p=0,016) ve V60  (p=0,002) demleme yöntemlerinin TFM 

değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek 

olduğu saptanmıştır. 

Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde yapılan tüm demleme yöntemlerinin 

TAA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek 

olduğu saptanmıştır (sırasıyla p=0,001; p=0,002; p=0,012; p=0,001; p=0,001; p=0,001; 

p=0,002; p=0,001; p=0,001; p=0,001).  

Yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde yapılan tüm demleme yöntemlerinin TOA 

değerlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük 

olduğu olduğu saptanmıştır (p=0,001). 

Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM 

değerlerindeki genel karşılaştırmada Aropress demleme yönteminin en yüksek, Cold Brew 

(14 saat) demleme yönteminin ise en düşük değerlere sahip olduğu belirlenmiştir (p=0,001). 

Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki ikili 

karşılaştırmalarında ise Espresso demleme yönteminin Cold Brew (24 saat), makineyle 

yapılan Türk Kahvesi, Chemex, cezveyle yapılan Türk Kahvesi ve Aeropress demleme 

yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TFM değerine sahip olduğu saptanmıştır 

(E-CB24: p=0,030; E-MTK: p=0,009; E-C: p=0,002; E-CTK: p<0,001; E-A: p<0,001). Ek 

olarak Cold Brew (14 saat) demleme yönteminin Chemex, cezveyle yapılan Türk Kahvesi ve 

Aeropress demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha  düşük TFM değerine sahip 

olduğu saptanmıştır (CB14-C: p=0,013; CB14-CTK: p=0,003; CB14-A: p=0,002). Ayrıca 

Filtre Kahve demleme yönteminin cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemine 

kıyasla önemli düzeyde daha düşük TFM değerine sahip olduğu (F-CTK: p=0,026); French 

Press ve V60 demleme yöntemlerinin Aeropress demleme yöntemine kıyasla önemli 

düzeyde daha düşük TFM değerine sahip olduğu saptanmıştır (FP-A: p=0,017; V60-A: 

p=0,037).  
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Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TAA 

değerlerindeki genel karşılaştırmada Aeropress ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme 

yöntemlerinin en yüksek, Cold Brew (14 saat) demleme yönteminin ise en düşük değerlere 

sahip olduğu belirlenmiştir (p=0,034). Tüm demleme yöntemlerinin Cold Brew (14 saat) 

demleme yönteminin V60, Espresso, French Press, Cold Brew (24 saat), Aeropress ve 

cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük 

TAA değerine sahip olduğu saptanmıştır (CB14-V: p=0,045; CB14-E: p=0,024; CB14-FP: 

p=0,006; CB14-CB24: p=0,005; CB14-A: p=0,003; CB14-CTK: p<0,001). Ayrıca Chemex 

demleme yönteminin cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemine kıyasla önemli 

düzeyde daha düşük TAA değerine sahip olduğu saptanmıştır (C-CTK: p=0,027). 

Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TOA 

değerlerindeki genel karşılaştırmada cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin en 

yüksek, Chemex demleme yönteminin ise en düşük değerlere sahip olduğu belirlenmiştir 

(p=0,001). Tüm demleme yöntemlerinin ikili karşılaştırmalarında ise V60 demleme 

yönteminin Cold Brew (14 saat), Cold Brew (24 saat) ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi 

demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TOA değerine sahip olduğu 

saptanmıştır (V-CB14: p=0,003; V-CB24: p=0,001; V-CTK: p=0,001). Ek olarak Chemex 

demleme yönteminin Cold (14 saat), Cold Brew (24 saat) ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi 

demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TOA değerine sahip olduğu 

saptanmıştır (C-CB14: p=0,003; C-CB24: p=0,002; C-CTK: p=0,001). Ayrıca makineyle 

yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin Cold Brew (14 saat), Cold Brew (24 saat) ve 

cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük 

TOA değerine sahip olduğu saptanmıştır (MTK-CB14: p=0,033; MTK-CB24: p=0,019; 

MTK-CTK: p=0,015). Bunların yanı sıra Filtre demleme yönteminin Cold Brew (24saat) ve 

cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük 

TOA değerine sahip olduğu (F-CB24: p=0,034; F-CTK: p=0,027); French Press demleme 

yönteminin Cold Brew (24saat) ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine  

kıyasla önemli düzeyde daha düşük TOA değerine sahip olduğu saptanmıştır (FP-CB24: 

p=0,048; FP-CTK: p=0,039). 

Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM 

değerlerindeki genel karşılaştırmada makineyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin 

en yüksek, Cold Brew (14 saat) demleme yönteminin ise en düşük değerlere sahip olduğu 

belirlenmiştir (p=0,015). Tüm demleme yöntemlerinin ikili karşılaştırmalarında ise Cold 
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Brew (14 saat) demleme yönteminin TFM değeri Filtre Kahve, makineyle yapılan Türk 

Kahvesi, Cold Brew (24 saat) ve French Press demleme yöntemlerine kıyasla önemli 

düzeyde daha düşüktür (CB14-F: p=0,027; CB14-MTK: p=0,004; CB14-CB24: p=0,002; 

CB14-FP: p=0,001). Ek olarak Espresso demleme yönteminin TFM değeri makineyle 

yapılan Türk Kahvesi, Cold Brew (24 saat) ve French Press demleme yöntemlerine kıyasla 

önemli düzeyde daha düşüktür (E-MTK: p=0,020; E- CB24: p=0,010; E-FP: p=0,006). 

Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TAA 

değerlerindeki genel karşılaştırmada makineyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemi en 

yüksek, Espresso ve Cold Brew (14 saat) demleme yöntemleri ise en düşüktür (p=0,030). 

Tüm demlemelerin ikili karşılaştırmalarında ise Espresso demleme yönteminin TAA değeri 

V60, French Press, Chemex, Cold Brew (24 saat) ve Filtre Kahve demleme yöntemlerine 

kıyasla önemli düzeyde daha düşüktür (E-V: p=0,047; E-FP: p=0,034; E-C: p=0,003; E-

CB24: p=0,003; E-F: p<0,001). Ek olarak, cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme 

yönteminin TAA değeri Chemex, Cold Brew (24 saat) ve Filtre Kahve demleme 

yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşüktür (CTK-C: p=0,021; CTK-CB24: 

p=0,019; CTK-F: p=0,003). Ayrıca  Cold Brew (14 saat) demleme yönteminin TAA değeri 

Chemex, Cold Brew (24 saat) ve Filtre Kahve demleme yöntemlerine kıyasla (CB14-C: 

p=0,022; CB14-CB24: p=0,020; CB14-F: p=0,003), Filtre Kahve demleme yönteminin 

makineyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde daha düşüktür 

(MTK-F: p=0,010). 

 Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TOA 

değerlerindeki genel karşılaştırmada Espresso demleme yöntemi en yüksek, Aeropress 

demleme yöntemi ise en düşüktür (p=0,005). Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki ikili karşılaştırmalarında ise Aeropress demleme 

yönteminin TOA değeri French Press, Filtre Kahve, V60 ve Espresso demleme yöntemlerine 

kıyasla önemli düzeyde daha düşüktür (A-FP: p=0,048; A-F: p=0,036; A-V: p=0,006; A-E: 

p<0,001). Ek olarak cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin TOA değeri V60, 

Cold Brew (14 saat) ve Espresso demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha 

düşüktür (CTK-V: p=0,032; CTK-CB14: p=0,004; CTK-E: p=0,003). Ayrıca Cold Brew (24 

saat) demleme yönteminin Espresso demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde daha düşük 

TOA değerine sahip olduğu (CB24-E: p=0,036); Chemex demleme yönteminin Espresso 

demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TOA değerine sahip olduğu 

saptanmıştır (C-E: p=0,044). 
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Çizelge 3.5’te Etiyopya menşeili yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin demleme yöntemlerine göre TFM, TAA ve TOA sonuçları karşılaştırılarak 

verilmiştir. Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde Espresso (p=0,020), Filtre Kahve 

(p=0,021), French Press (p=0,020), Cold Brew (14 saat) (p=0,021), V60 (p=0,021) ve 

Chemex (p=0,021) demleme yöntemlerinin TFM değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu saptanmıştır. 

Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde makineyle yapılan Türk Kahvesi 

(p=0,021), Filtre Kahve (p=0,020), French Press (p=0,021), Cold Brew (24 saat) (p=0,020), 

V60 (p=0,019), Aeropress (p=0,021) ve Chemex (p=0,020)  demleme yöntemlerinin TAA 

değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek 

olduğu saptanmıştır.  

Yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde yapılan tüm demleme yöntemlerinin TOA 

değerleri kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük 

olduğu olduğu saptanmıştır (p=0,021). 

Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM 

değerlerindeki genel karşılaştırmada cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin en 

yüksek, Cold Brew (14 saat) demleme yönteminin ise en düşük değerlere sahip olduğu 

belirlenmiştir (p=0,020). Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki ikili karşılaştırmalarında ise Cold Brew (14 saat) demleme yönteminin 

Cold Brew (24 saat), makineyle yapılan Türk Kahvesi, Chemex, Aeropress ve cezveyle 

yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TFM 

değerine sahip olduğu saptanmıştır (CB14-CB24: p=0,017; CB14-MTK: p=0,008; CB14-C: 

p=0,005; CB14-A: p=0,003; CB14-CTK: p=0,001). Ek olarak Espresso demleme 

yönteminin Chemex, Aeropress ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine 

kıyasla önemli düzeyde daha düşük TFM değerine sahip olduğu saptanmıştır (E-C: p=0,041; 

E-A: p=0,028; E-CTK: p=0,012).  

Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TAA ve TOA 

değerlerindeki genel ve ikili karşılaştırmalarda ise önemli farklılık elde edilmemiştir 

(p>0,05). 
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Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM 

değerindeki genel ve ikili karşılaştırmalarda ise önemli farklılık elde edilmemiştir (p>0,05). 

Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TAA 

değerlerindeki genel karşılaştırmada Filtre Kahve, V60 ve Chemex  demleme yöntemlerinin 

en yüksek, Espresso ve Cold Brew (14 saat) demleme yöntemlerinin ise en düşük değerlere 

sahip olduğu belirlenmiştir (p=0,015). Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş 

kahve çekirdeklerindeki ikili karşılaştırmalarında ise Cold Brew (14 saat) demleme 

yönteminin Cold Brew (24 saat), Chemex, Aeropress, cezveyle yapılan Türk Kahvesi 

demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TAA değerine sahip olduğu 

saptanmıştır (CB14-CB24: p=0,012; CB14-C: p=0,012; CB14-V: p=0,010; CB14-F: 

p=0,004). Ek olarak kavrulmuş kahve çekirdeklerindeki Espresso demleme yönteminin Cold 

Brew (24 saat) Chemex, V60 ve Filtre Kahve demleme yöntemlerine göre önemli düzeyde 

daha düşük TAA değerine sahip olduğu saptanmıştır (E-CB24: p=0,032; E-C: p=0,032; E-V: 

p=0,026; E-F: p=0,013). Ayrıca cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin V60 ve 

Filtre Kahve demleme yöntemlerine göre önemli düzeyde daha düşük TAA değerine sahip 

olduğu (CTK-V: p=0,044; CTK-F: p=0,023); makineyle yapılan Türk Kahvesi demleme 

yönteminin Filtre Kahve demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TAA 

değerine sahip olduğu saptanmıştır (MTK-F: p=0,033). 

Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TOA 

değerlerindeki genel karşılaştırmada Espresso demleme yönteminin en yüksek, Aeropress 

demleme yönteminin ise en düşük değerlere sahip olduğu belirlenmiştir (p=0,038). Tüm 

demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki ikili 

karşılaştırmalarında ise cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin Cold Brew (24 

saat), Filtre Kahve, Cold Brew (14 saat), V60 ve Espresso demleme yöntemlerine kıyasla 

önemli düzeyde daha düşük TOA değerine sahip olduğu saptanmıştır (CTK-CB24: p=0,037; 

CTK-F: p=0,020; CTK-CB14: p=0,020; CTK-V: p=0,019; CTK-E: p=0,002). Ek olarak 

Aeropress demleme yönteminin Filtre Kahve, Cold Brew (14 saat), V60 ve Espresso 

demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TOA değerine sahip olduğu 

saptanmıştır (A-F: p=0,034; A-CB14: p=0,034; A-V: p=0,033; A-E: p=0,004). Ayrıca 

Chemex demleme yönteminin Espresso demleme yöntemine kıyasla  önemli düzeyde daha 

düşük TOA değerine sahip olduğu saptanmıştır (C-E: p=0,041). 
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Çizelge 3.6’da Guatemala menşeili yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin demleme yöntemlerine göre TFM, TAA ve TOA sonuçları karşılaştırılarak 

verilmiştir. Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde Espresso (p=0,020), Filtre Kahve 

(p=0,021), French Press (p=0,021), Cold Brew (24 saat) (p=0,021) ve V60 (p=0,043) 

demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha 

yüksek olduğu saptanmıştır. 

Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde yapılan tüm demleme yöntemlerinin 

TAA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek 

olduğu olduğu saptanmıştır (sırasıyla p=0,020; p=0,019; p=0,020; p=0,020; p=0,020; 

p=0,021; p=0,021; p=0,020; p=0,019; p=0,020). 

Yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde yapılan tüm demleme yöntemlerinin TOA 

değerleri karşılaştırıldığında kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli 

düzeyde daha düşük olduğu olduğu saptanmıştır ( p=0,021). 

Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM ve TAA 

değerlerindeki genel ve ikili karşılaştırmalarda ise önemli farklılık elde edilmemiştir 

(p>0,05). 

Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TOA 

değerlerindeki genel karşılaştırmada cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin en 

yüksek, V60 demleme yönteminin ise en düşük değerlere sahip olduğu belirlenmiştir 

(p=0,004). Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki ikili 

karşılaştırmalarında ise V60 demleme yönteminin Cold Brew (24 saat), Espresso, Cold Brew 

(14 saat) ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde 

daha düşük TOA değerine sahip olduğu saptanmıştır (V-CB24: p=0,018; V-E: p=0,003; V-

CB14: p=0,003; V-CTK: p=0,002). Ek olarak Chemex demleme yönteminin Espresso, Cold 

Brew (14 saat) ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine kıyasla önemli 

düzeyde daha düşük TOA değerine sahip olduğu saptanmıştır (C-E: p=0,012; C-CB14: 

p=0,011; C-CTK: p=0,009). Ayrıca Filtre Kahve demleme yönteminin Espresso, Cold Brew 

(14 saat) ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde 

daha düşük TOA değerine sahip olduğu (F-E: p=0,022; F-CB14: p=0,020; F-CTK: p=0,017); 

makineyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin Espresso, Cold Brew (14 saat) ve 

cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük 
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TOA değerine sahip olduğu saptanmıştır (MTK-E: p=0,022; MTK-CB14: p=0,021; MTK-

CTK: p=0,018). 

Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM 

değerlerindeki genel karşılaştırmada Cold Brew (24 saat) demleme yöntemi en yüksek, 

Chemex demleme yöntemi ise en düşüktür (p=0,032). Tüm demleme yöntemlerinin 

kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki ikili karşılaştırmalarında ise Chemex 

demleme yönteminin TFM değeri makineyle yapılan Türk Kahvesi, French Press ve Cold 

Brew (24 saat) demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşüktür (C-MTK: 

p=0,047; C-FP: p=0,017; C-CB24: p=0,004). Ek olarak, Cold Brew (14 saat) demleme 

yönteminin French Press ve Cold Brew (24 saat) demleme yöntemlerine kıyasla önemli 

düzeyde daha düşük TFM değerine sahip olduğu (CB14-FP: p=0,028; CB14-CB24: 

p=0,007); Espresso demleme yönteminin French Press ve Cold Brew (24 saat) demleme 

yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TFM değerine sahip olduğu saptanmıştır 

(E-FP: p=0,042; E-CB24: p=0,012). Ayrıca V60 demleme yönteminin TFM değeri French 

Press ve Cold Brew (24 saat) demleme yöntemlerine kıyasla (V-FP: p=0,042; V-CB24: 

p=0,012); cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin ise Cold Brew (24 saat) 

demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde daha düşüktür (CTK-CB24: p=0,028). 

Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TAA 

değerindeki genel ve ikili karşılaştırmalarda ise önemli farklılık elde edilmemiştir (p>0,05). 

Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TOA 

değerlerindeki genel karşılaştırmada Cold Brew (14 saat) demleme yöntemi en yüksek, 

Aeropress demleme yöntemi ise en düşüktür (p=0,044). Tüm demleme yöntemlerinin 

kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki ikili karşılaştırmalarında ise Aeropress 

demleme yönteminin TOA değeri V60, Espresso, Cold Brew (14 saat) demleme 

yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşüktür (A-V: p=0,046; A-E: p=0,007; A-CB14: 

p=0,001). Ek olarak, Cold Brew (24 saat) demleme yönteminin TOA değeri Espresso ve 

Cold Brew (14 saat) demleme yöntemlerine kıyasla önemli düzeyde daha düşüktür (CB24-E: 

p=0,041, CB24-CB14: p=0,007). Ayrıca cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme 

yönteminin Cold Brew (14 saat) demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde daha düşük 

TOA değerine sahip olduğu (CTK-CB14: p=0,015); Filtre Kahve demleme yönteminin Cold 

Brew (14 saat)  demleme yöntemine göre önemli düzeyde daha düşük TOA değerine sahip 

olduğu saptanmıştır (F-CB14: p=0,018). 
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Çizelge 3.7’de yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve 

çekirdeklerinin geleneksel ve yeni nesil demleme yöntemlerine göre TFM, TAA ve TOA 

değerleri karşılaştırılarak verilmiştir. 

Yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA 

değerleri karşılaştırıldığında geleneksel ve yeni nesil demleme yöntemleri arasında  önemli 

farklılık elde edilmemiştir (p>0,05).  

Geleneksel demleme yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine 

kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu saptanmıştır (p<0,001). Yeni nesil demleme 

yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA 

değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek 

olduğu saptanmıştır (p<0,001). 
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Çizelge 3.8’de Etiyopya menşeili yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin geleneksel ve yeni nesil demleme yöntemlerine göre TFM, TAA ve TOA 

sonuçları karşılaştırılarak verilmiştir. 

Yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA 

değerleri karşılaştırıldığında geleneksel ve yeni nesil demleme yöntemleri arasında önemli 

farklılık elde edilmemiştir (p>0,05).  

Geleneksel demleme yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine 

kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu saptanmıştır (p=0,001; p<0,001; p<0,001). Yeni 

nesil demleme yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, 

TAA ve TOA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde 

daha yüksek olduğu saptanmıştır (p<0,001). 
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Çizelge 3.9’da Guatemala menşeili yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin geleneksel ve yeni nesil demleme yöntemlerine göre TFM, TAA ve TOA 

sonuçları karşılaştırılarak verilmiştir. 

Yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA 

değerleri karşılaştırıldığında geleneksel ve yeni nesil demleme yöntemleri arasında  önemli 

farklılık elde edilmemiştir (p>0,05).  

Geleneksel demleme yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine 

kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu saptanmıştır (p<0,001). Yeni nesil demleme 

yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA 

değerlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek 

olduğu saptanmıştır (p<0,001). 
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4. TARTIŞMA 

Kahvenin bileşiminde yer alan klorojenik asitler, melanoidinler, trigonelin, kafestol, 

kahveol ve kafein gibi bileşikler önemli antioksidan kaynaklarını oluşturmaktadır. Kahvenin 

toplam fenolik madde içeriği, antioksidan ve oksidan aktivitesi doğal bileşenleriyle beraber 

işleme aşamalarında oluşan bileşiklerle ilişkilidir (Pérez-Hernández vd., 2012). Literatürde 

kahvenin yüksek fenolik madde içeriğinin antioksidan aktivitesinde etkili olduğu görülürken, 

aynı zamanda kavurma, demleme, öğütme aşaması ile menşei gibi nedenlerle farklı 

sonuçların çıktığı çalışmalar yer almaktadır (Farah ve Duarte, 2015; Górecki ve Hallmann, 

2020; Moreira vd., 2012; Oboh vd., 2015). 

Demlenen kahvenin kimyasal bileşimi, menşei ve iklim gibi çevresel koşulların yanı 

sıra işleme, kavurma, öğütme ve yapım teknikleri gibi birçok faktöre de bağlıdır. Demlenmiş 

kahvenin hoş aroması, tadı, rengi, kahvenin kimyasal bileşiminde değişikliklere yol açan 

kavurma işleminden etkilenmektedir. Ancak sağlık üzerindeki olumlu etkilerine dair 

kanıtların artması ile birlikte yeşil kahve de bireyler tarafından tercih edilmeye başlanmıştır 

(Bosso vd., 2023; Roshan vd., 2018). 

Yeşil kahvenin bileşiminde bulunan fenolik bileşikler, antioksidan kapasiteye etki 

etmekte ve bu bileşimler demleme yöntemlerinden etkilenmektedir. Kavurma işlemi 

kahvenin çözünürlüğünü ve aromasını etkilese de istenmeyen bileşiklerin oluşmasına ya da 

var olan bileşik kayıplarına neden olabilmektedir. Bu yönüyle yeşil kahvenin daha az 

işlenerek yapılan demleme yöntemlerinin uygulanmasıyla elde edilecek sonuçlar sağlık 

üzerindeki etkileri açısından önemli bir yere sahiptir (Muñoz vd., 2020; Wolska vd., 2017). 

Kavurma işlemi, kahvenin kimyasal ve biyolojik yapısını etkileyen önemli bir 

aşamadır. Bu nedenle yapılan çalışmalarda kahve çekirdeklerinin kavrulmasıyla, antioksidan 

aktivite ve toplam fenolik içerikleri arasındaki korelasyonlara ilişkin farklı sonuçların 

bildirildiği görülmektedir (Alnsour vd., 2022; Ludwig vd., 2013; Muñoz vd., 2020; Saeed 

Alkaltham vd., 2020). Bu çalışmada demleme yöntemleri uygulanmamış yeşil öğütülmüş 

kahve çekirdeklerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla TFM değeri 

önemli düzeyde daha yüksek, TAA değeri ise düşük bulunmuştur (Çizelge 3.1).  Aroufai 

(2020) tarafından Etiyopya ve Guatemala menşeili kahvelerin de dahil edildiği farklı 

menşeili kahve çekirdekleriyle yapılan çalışmada paralel olarak yeşil kahve çekirdeklerinin 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643822009008#bib2
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643822009008#bib42
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643822009008#bib51
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643822009008#bib51
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TFM değeri yüksek ve kavrulmuş çekirdeklerin de TAA değeri anlamlı olarak yüksek 

çıkmıştır. Mehaya ve Mohammad’in (2020) Etiyopya menşeili kahve çekirdekleri ile yaptığı 

çalışmada yeşil kahve çekirdeklerinde anlamlı olarak TFM değeri yüksek ve TAA değeri ise 

düşük bulunmuştur. Kavrulmuş kahvede, kavurma sırasında oluşan melanoidinler, serbest 

klorojenik asidin bozulması nedeniyle azalan antioksidan kapasiteyi telafi edebilir. Bunlara 

ek olarak kavurma esnasında klorojenik asidin kayba uğraması da toplam fenolik maddedeki 

farklılığı açıklayabilir. Yapılan bir diğer çalışmada, farklı olarak hem antioksidan aktivite 

hem de toplam fenolik madde içeriği orta derecede kavrulmuş farklı menşeili kahvelerde 

yeşil kahvelere göre önemli düzeyde yüksek bulunmuştur (Liao vd., 2022). Toplam fenolik 

madde içeriğinin farklı çıkmasının nedeni kahvelerin ekstraktlarının alınma yöntemlerinin 

değişiklik göstermesinden kaynaklanabilir. Guatemala menşeili yeşil ve kavrulmuş kahve 

çekirdeğinin dahil edildiği farklı bir çalışmada yeşil kahve çekirdeğinde kavrulmuşa kıyasla 

anlamlı olarak daha yüksek TFM ve TAA değeri gözlenmiştir (Song vd., 2018). Kavurma 

işlemi, kahvedeki antioksidan özelliği yüksek fenolik bileşiklerin kaybına neden olduğundan, 

yüksek sıcaklıkların antioksidan aktiviteyi olumsuz etkilediği söylenebilir. Yapılan başka bir 

çalışmada, kavrulan Arabica kahve çekirdeklerinde TFM değeri yüksek bulunmuştur (Alves 

vd., 2010). Bu farklılıklar kullanılan kahve çeşitlerinde bulunan toplam fenolik içeriğinin 

değişiklik göstermesine bağlı olarak ortaya çıkabilir.  

Demleme kahvenin kavurmadan sonraki en önemli aşamalarından biridir ve 

kahvenin farklı bileşenlerinin ortaya çıkmasına katkıda bulunmaktadır (Kaur vd., 2018; 

Safdar vd., 2016). Bazı otoriteler, kavurma sırasında biyoaktif bileşenlerin kaybı nedeniyle 

yeşil kahvenin demlenme sonrası, kavrulmuş kahveye göre daha fazla antioksidan özelliğe 

sahip olduğunu bulmuşlardır (Perrone vd., 2012). Diğer yandan Liang vd. (2016), yaptığı bir 

araştırmada, kavrulmuş kahvenin aslında demlenme sonrası yeşil kahveden daha yüksek 

antioksidan aktivitesine sahip olduğunu belirtmiştir. Bu çalışmada kavrulmuş öğütülmüş 

kahve çekirdeklerinin TFM ve TAA değerleri yeşil öğütülmüş kahveye kıyasla anlamlı 

olarak daha yüksek saptanmıştır (Çizelge 3.2). Benzer olarak yapılan bir diğer çalışmada, 

antioksidan aktivite analizleri, yeşil ve kavrulmuş kahve demlemeleri arasında önemli bir 

fark göstermemekle birlikte kavrulmuş kahvenin TAA ve TFM değeri yeşil kahveye göre 

daha yüksek bildirilmiştir (Muñoz vd., 2020). Bu sonuçlar kavurma sırasında ortaya çıkan 

tüm bileşiklerin diğer bazı maddelerin kaybını telafi ederek, demleme işlemi yapılmasıyla da 

antioksidan kapasiteyi artırabileceğini gösterebilir. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643822009008#bib3
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643822009008#bib3
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Kahve çekirdeklerindeki biyoaktif kimyasalların konsantrasyonu coğrafi köken, 

tarımsal teknikler, işleme ve depolama gibi birçok faktörden etkilenmektedir (Górecki ve 

Hallmann, 2020; Haile vd., 2020; Król vd., 2020). Bu çalışmada, Etiyopya menşeili ve 

Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin TFM ve TAA değerleri 

yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksek olduğu 

saptanmıştır (Çizelge 3.3). Aroufai vd.’nin (2022) çalışmasında, farklı olarak Etiyopya ve 

Guatemala menşeili yeşil kahve çekirdeklerinin TFM değeri aynı menşeili kavrulmuş kahve 

çekirdeklerine kıyasla daha yüksek, TAA değeri ise benzer olarak daha düşük bulunmuştur. 

Bu çalışmada yeşil öğütülmüş kahve çekirdekleri karşılaştırıldığında önemli bir farklılık elde 

edilmemesine rağmen Guatemala menşeili öğütülmüş kahve çekirdeklerinin Etiyopya 

menşeili öğütülmüş kahve çekirdeklerine göre TFM değeri daha yüksek ve TAA değeri daha 

düşük ölçülmüştür (Çizelge 3.3). Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdekleri 

karşılaştırıldığında ise önemli bir farklılık elde edilmemesine rağmen Etiyopya menşeili 

öğütülmüş kahve çekirdeklerinin TFM değeri Guatemala menşeili öğütülmüş kahve 

çekirdeklerine göre daha yüksek ve TAA değeri daha düşük ölçülmüştür (Çizelge 3.3). 

Aroufai vd.’nin (2022) çalışmasında yeşil kahve çekirdeklerinin menşeileri 

karşılaştırıldığında, farklı olarak TFM değeri Etiyopya menşeili kahve çekirdeğinde 

Guatemala menşeili kahve çekirdeğine kıyasla daha yüksek, TAA değeri ise benzer olarak 

Etiyopya menşeili kahve çekirdeğinde daha yüksek ölçülmüştür. Kavrulmuş kahve 

çekirdekleri karşılaştırıldığında ise Etiyopya menşeili kahve çekirdeklerinde TFM ve TAA 

değeri Guatemala menşeili kahve çekirdeklerine göre daha yüksek bildirilmiştir. Yapılan 

analizde kullanılan kahve örneklerinin demlenme işlemlerinin uygulanması sonrası elde 

edilmesi ya da demlenme işlemleri uygulanmaksızın ekstraktlarından alınması bu çalışma ile 

paralellik göstermeyen sonuçları açıklayabilir. Bunun yanı sıra  kahvenin menşei, 

toplanması, işlenmesi ve hazırlanması kahvede bulunan bileşenleri etkileyebilir. Kahvenin 

biyokimyasal içeriği çevre farklılığından dolayı bölgeler arasında da farklılık gösterebilir. 

Demleme yöntemleri, kullanılan ekipmanlar ve sıcaklık genellikle bileşiklerin 

çözünürlüğünü büyük ölçüde etkilemektedir. Dolayısıyla demleme yöntemleri farklılık 

oluşturmaktadır (Cordoba vd., 2020; Kaur vd., 2018). Bu çalışmada kavrulmuş öğütülmüş 

tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerinde Cold Brew (14 saat) demleme 

yönteminin TFM ve TAA değerleri yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla önemli 

düzeyde daha yüksek saptanmıştır. Kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) 

kahve çekirdeklerinde yeşil öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerine 

kıyasla Chemex demleme yönteminin önemli farklılık elde edilmemesine rağmen TFM 
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değeri daha yüksek, TAA değeri ise anlamlı olarak daha yüksek saptanmıştır (Çizelge 3.4). 

Üç farklı menşeili kahve çekirdekleri kullanılarak yapılan bir başka çalışmada da iki farklı 

menşeili çekirdeklerde yapılan Chemex ve Cold Brew (12 saat) demleme yönteminin TFM 

değeri kavrulmuş kahve çekirdeklerinde  yeşil kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksek, 

TAA değeri de Chemex demleme yöntemi için kavrulmuş kahve çekirdeklerinde yüksek 

iken, Cold Brew (12 saat) demleme yöntemi için ise yeşil kahve çekirdeklerine kıyasla 

kavrulmuş kahve çekirdeklerinde daha düşük bulunmuştur (Bilge, 2020). Cold Brew 

demleme yöntemindeki TAA sonucunun farklı çıkması, demleme süresinin daha kısa 

olmasının bir etkisiyle kaynaklanabilir.  

Bu çalışmada yeşil öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerinde 

cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin önemli düzeyde en yüksek TAA 

değerine sahip olduğu bildirilmiştir (Çizelge 3.4). Basit demleme, Espresso, French Press ve 

cezve ile yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminin dahil edildiği yeşil kahve 

çekirdeklerinde yapılan bir çalışmada aynı şekilde cezveyle yapılan Türk Kahvesi 

yönteminde antioksidan kapasite en yüksek ölçülmüştür (Wolska vd., 2017). Türk Kahvesi 

demleme yönteminde pişirme süresinin daha uzun olması kahvenin içindeki antioksidan 

aktivite gösteren bileşimleri artırabilmesi özelliği ile bu sonucu destekleyebilir.  

Bu çalışmada kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve 

çekirdeklerinde demleme yöntemlerinin TFM ve TAA değerleri anlamlılık göstermekte olup 

ikili karşılaştırmada V60 demleme yöntemi ile Cold Brew (24 saat) demleme yöntemi 

arasında önemli fark elde edilmemesine rağmen V60 demleme yönteminde TFM ve TAA 

değerleri daha düşük ölçülmüştür (Çizelge 3.4). Stanek vd. (2021) farklı menşeili kavrulmuş 

kahve çekirdekleriyle yaptıkları çalışmada, farklı olarak V60 demleme yönteminde soğuk 

demleme yöntemine göre anlamlı olarak TFM ve TAA değerlerinin daha yüksek olduğunu 

bulmuşlardır. Bu sonucun nedeni kahvelerin öğütülme derecelerinin aynı olmaması ve buna 

bağlı olarak çözünürlüklerinin değişmesi ile demleme yönteminde kullanılan kahve/su 

oranının (1/16) farklı olması ve demleme sürelerinin değişkenlik göstermesinden 

kaynaklanabilir. Bu çalışmada kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve 

çekirdeklerinde Espresso ve cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yöntemlerinde Filtre 

Kahve demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde daha düşük TAA değeri ölçülmüştür 

(Çizelge 3.4). Gorjanović vd. (2017) hazır kahve, Espresso, Filtre Kahve ve cezveyle yapılan 

Türk Kahvesi demleme yöntemi ile yaptıkları çalışmada farklı olarak antioksidan değeri 

hazır kahvede en yüksek, Espresso, Filtre Kahve ve Türk Kahvesi demleme örneklerinde ise 

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jfpp.16626#jfpp16626-bib-0031
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sonuçları benzer bulmuştur. Yapılan demleme yöntemlerinde musluk suyunun kullanılması, 

su/kahve oranının aynı olmaması ile kahve örneklerinin analizinin demleme işlemlerinden 

hemen sonra depolanmadan yapılması farklılığın nedenini açıklayabilir. 

Bu çalışmada kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve 

çekirdeklerinde TFM ve TAA değerine bakıldığında demleme yöntemleri arasında anlamlı 

farklılık bulunmuş olup, Cold Brew (24 saat) demleme yönteminin TFM ve TAA değeri 

sıcak demleme yöntemlerine göre daha yüksek ölçülmüştür (Çizelge 3.4). Yapılan bir 

çalışmada benzer olarak soğuk demleme yöntemi ile yapılan kavrulmuş kahvelerde TFM ve 

TAA değeri sıcak demleme yöntemlerine göre anlamlı olarak yüksek saptanmıştır (Kang vd., 

2020). Soğuk demleme yöntemlerinde TFM değerlerinin yüksek çıkması, daha uzun 

demleme süreleri sayesinde kahve çekirdeğinin daha derinlerinde bulunan bileşiklerin 

ekstrakte edilmesinden kaynaklanabilir. Bunlara ek olarak, buharlaşmaya bağlı uçucu 

aromatik bileşiklerin kaybı, soğuk demlemede yüksek sıcaklıkta demlemeye göre daha az 

belirgindir ve bu da sonuçların farklılaşmasına yol açabilir. Yüksek sıcaklığa uzun süre 

maruz kalacak şekilde yapılan demlemelerin sonucu antioksidanların yok olması nedeniyle, 

soğuk demlenmiş kahve, sıcak demlenmiş kahveye göre daha yüksek antioksidan aktiviteye 

sahip olduğu düşünülebilir. Başka bir çalışma, orta derecede kavrulmuş kahve 

çekirdeklerinde sıcak demleme yapılmasının soğuk demlemeye göre farklı olarak toplam 

fenolik madde içeriğin ve antioksidan aktivitenin önemli ölçüde daha yüksek sonuçlandığını 

bulmuştur (Pan vd., 2023). Sıcak ve soğuk demlemelerdeki demlenme süresi farkı, demleme 

sonrası örneklerşn filtrelenerek  depolanmadan analizlerinin yapılması ve çeşitli menşeili 

kahve çekirdeklerinin kullanılması sonuçlardaki farklılığın kaynağını oluşturabilir.  

Bu çalışmada kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve 

çekirdeklerinde Cold Brew (24 saat) demleme yönteminin Cold Brew (14 saat) demleme 

yöntemine kıyasla TFM ve TAA değeri sıcak demleme yöntemlerine göre önemli düzeyde 

daha yüksek ölçülmüştür (Çizelge 3.4). Orta derecede kavrulmuş kahve çekirdeklerinin 12 

ve 24 saatlik soğuk demlenme örneklerinin incelendiği bir çalışmada önemli bir farklılık elde 

edilmemesine rağmen benzer olarak 24 saatlik demlemede toplam fenolik madde içeriğinin 

ve antioksidan aktivitelerinin daha yüksek olduğu bildirilmiştir (Han vd., 2020). Soğuk 

demlenmiş kahve için kullanılan daha uzun demleme süreleri kahve taneciklerinin suyla 

temasını artırmasıyla kimyasal ekstraksiyonun daha hızlı meydana gelmesini sağlayarak 

kahvenin fenolik madde ve antioksidan bileşimini artırabilir.  
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Bu çalışmada, Etiyopya menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde TFM değeri 

Cold Brew (24 saat) demleme yönteminde Cold Brew (14 saat) demleme yöntemine kıyasla 

önemli düzeyde yüksek ve Guatemala menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde ise 

önemli farklılık elde edilmese de TFM değeri ise Cold Brew (14 saat) demleme yönteminde 

Cold Brew (24 saat) demleme yöntemine kıyasla daha yüksek saptanmıştır. Etiyopya ve 

Guatemala menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde TAA değeri önemli bir farklılık 

elde edilmemesine rağmen Cold Brew (24 saat) demleme yönteminde Cold Brew (14 saat) 

demleme yöntemine kıyasla daha yüksek ölçülmüştür (Çizelge 3.5) (Çizelge 3.6). 

Muzykiewicz-Szymańska vd.’nin (2021) beş farklı menşeili yeşil kahve çekirdekleri ile 

yaptığı bir çalışmada üç farklı menşeili yeşil kahve çekirdeklerinde 9 saatlik soğuk 

demlemenin 24 saatlik soğuk demlemeden daha fazla TFM içerdiği görülmüş, diğer iki farklı 

menşeili yeşil kahve çekirdeklerinde ise tam tersi sonuç elde edilmiştir. Toplam antioksidan 

kapasite değerleri ise birbirine yakın çıkmıştır. Kavrulmamış kahve çekirdeklerinde soğuk 

demleme uygulanmasının incelenen bileşiklerin daha yüksek bir şekilde görülebileceğine yol 

açabileceği düşünülürken, farklılığın ise menşei çeşitliliğine bağlı olarak yeşil kahvelerin 

farklı bileşimlerinden kaynaklanabileceği söylenebilir. Ayrıca çalışmada musluk suyunun 

kullanımı ve kahve örneklerinin demleme sonrası filtrelenerek saklanması da analiz 

sonuçlarını farklılaştırabilir. Etiyopya menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde TFM 

değeri sıcak demlemelerde soğuk demlemelere kıyasla önemli düzeyde daha yüksek, TAA 

değeri ise benzerdir (Çizelge 3.6). Başka bir çalışmada farklı olarak sıcak ve soğuk 

demlemeler karşılaştırılmış ve TAA değerlerinde önemli bir fark görülmezken TFM değeri 

soğuk demlemelerde sıcak demlemelere göre yüksek çıkmıştır (Muzykiewicz-Szymańska 

vd., 2021). Farklı menşeili kahvelerin yetişme koşulları ve buna bağlı olarak değişen 

kimyasal bileşimleri, sıcak demlemelerde kullanılan suyun sıcaklığı ve demleme süresi 

sonuçların farklılığını açıklayabilir.  

Etiyopya menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde TFM değeri Chemex 

demleme yönteminde Cold Brew (14 saat) demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde daha 

yüksek ve önemli bir farklılık olmamasına rağmen French Press demleme yöntemine kıyasla 

daha yüksektir. TAA değerleri arasında önemli bir fark bulunmamıştır (Çizelge 3.5). 

Guatemala menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde yapılan demlemelerde önemli 

farklılık elde edilmemesine rağmen TFM değeri Chemex demleme yönteminde Cold Brew 

(14 saat) ve French Press demleme yöntemine kıyasla daha yüksek ve TAA değerleri de 

önemli farklılık olmamasına rağmen French Press demleme yönteminde Cold Brew (14 saat) 

ve Chemex demleme yöntemine kıyasla daha yüksek ölçülmüştür (Çizelge 3.6). Üç farklı 
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menşeili yeşil kahve çekirdekleri kullanılarak yapılan bir başka çalışmada da iki farklı 

menşeili yeşil kahve çekirdeklerinde TFM değeri French Press demleme yönteminde 

yüksek, TAA değeri ise Cold Brew (12 saat) demleme yönteminde yüksek, diğer farklı 

menşeili yeşil kahve çekirdeğinde ise TFM ve TAA değeri Cold Brew (12saat) demleme 

yönteminde yüksek çıkmıştır (Bilge, 2020). Antioksidan analizinde başka bir yöntem 

kullanılmasına (DPPH analizi) ek olarak kullanılan kahve çekirdeklerinin menşeileri, 

demlenme sonrası örneklerin saklanmadan oda sıcaklığında analizlerin yapılması ve 

çekirdeklerin öğütülme derecesinin farklılığı yeşil kahvedeki biyoaktif bileşik profilini 

etkileyebileceği söylenebilir.  

Bu çalışmada Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdekleri ile yapılan 

demlemelerde TFM değeri önemli farklılık elde edilmemesine rağmen French Press 

demleme yönteminde Cold Brew (14 saat), Espresso ve Aeropress demleme yöntemine 

kıyasla yüksek, TAA değeri ise önemli düzeyde Aeropress ve French Press demleme 

yönteminde yüksek çıkmıştır (Çizelge 3.5). Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeği ile yapılan bir çalışmada Cold Brew ve Espresso demleme yöntemlerinde anlamlı 

olarak TFM değeri yüksek ve TAA değeri ise Espresso ve Aeropress demleme 

yöntemlerinde anlamlı olarak yüksektir (Lapčíková vd., 2023). Bu sonuçlardaki farklılık 

French Press demleme süresinin daha uzun tutulması ve soğuk demlemede kullanılan suyun 

sıcaklığının aynı derecede olmamasından kaynaklanabilir. Bunun yanı sıra Espresso 

kahvesinde kullanılan sıcaklık ve basınç, ekstraksiyonu etkileyerek rapor edilen daha yüksek 

seviyeleri açıklayabilir. Antioksidan aktivite analiz yöntem farklılığı ve analizlerin 

tekrarlanma sayısı da sonuçlarda değişkenlik gösterebilir. 

Bu çalışmada Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde 

demleme yöntemlerinin TAA değerleri önemli düzeyde Espresso demleme yönteminde en 

düşük ve Filtre Kahve demleme yönteminde en yüksek ölçülmüştür (Çizelge 3.5). Benzer 

olarak üç demleme yönteminin (Espresso, Italiano, Filtre Kahve) kullanıldığı ve Etiyopya 

menşeili kavrulmuş kahve çekirdeğinin de dahil edildiği farklı bir çalışmada da Espresso 

demleme yönteminin antioksidan kapasitesi diğer iki demleme yöntemine kıyasla önemli 

düzeyde düşük bildirilmiştir (Jiménez Monreal vd., 2012). Bu çalışmada Guatemala menşeili 

kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde demleme yöntemlerinin TAA değerlerinde 

önemli bir farklılık elde edilmese de Espresso demleme yöntemi Filtre Kahve demleme 

yöntemine kıyasla daha düşük bulunmuştur (Çizelge 3.6). Guatemala ve Etiyopya menşeili 

kavrulmuş kahve çekirdeklerinin de dahil edildiği üç demleme yönteminin (Espresso, 
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Italiano, Filtre Kahve) kullanıldığı başka bir çalışmada da her iki menşeili kahve 

çekirdeklerinde Filtre Kahve demleme yönteminde antioksidan kapasite en yüksek 

bulunmuştur (Parras vd., 2007). Bu çalışmadan elde edilen bu bulgular literatür ile paralellik 

göstermektedir. Bu çalışmada Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinde demleme yöntemlerinin TAA değerlerinde önemli bir farklılık elde edilmese 

de makineyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminde en yüksektir (Çizelge 3.6). Türk 

Kahvesi, Espresso ve Filtre Kahve demleme yöntemi kullanılan ve Guatemala menşeili 

kavrulmuş kahve çekirdeği ile farklı iki menşeili kavrulmuş kahve çekirdeğinin belli 

miktarlarda karıştırılıp kullanıldığı diğer bir çalışmada, farklı olarak Türk Kahvesi demleme 

yönteminde antioksidan aktivite anlamlı olarak en yüksek bulunmuştur (Yildirim vd., 2022). 

Kahve çekirdeklerinin karıştırılarak kullanımı, her demleme yönteminde kullanılan kahve/su 

oranının farklı olması ile analizlerin yapıldığı yöntemin aynı olmaması bu farklılığı 

açıklayabilir. 

Bu çalışmada TFM değerleri, Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinde önemli düzeyde ve Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinde ise önemli farklılık elde edilmese de Cold Brew (24 saat) demleme 

yönteminde Cold Brew (14 saat) demleme yöntemine kıyasla daha yüksek saptanmıştır. 

Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde TAA değeri Cold Brew (24 

saat) demleme yönteminde Cold Brew (14 saat) demleme yöntemine kıyasla önemli düzeyde 

daha yüksek iken, Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde ise 

önemli bir farklılık elde edilmemiştir (Çizelge 3.5) (Çizelge 3.6). Farklı beş menşeili 

kavrulmuş kahve çekirdeklerinin dahil edildiği bir çalışmada iki farklı menşeili kahvelerde 

24 saatlik soğuk demleme yönteminde 9 saatlik soğuk demleme yöntemine göre daha fazla 

TFM içerdiği görülmüş ancak diğer üç farklı menşeili kahvelerde ise tam tersi sonuç elde 

edilmiştir. Toplam antioksidan kapasite değerleri ise birbirine yakın çıkmıştır (Muzykiewicz-

Szymańska vd., 2021). Genel olarak, daha uzun demlenme süreleri, soğuk demlenmiş 

kahvelerdeki daha yüksek TFM konsantrasyonları ile ilişkilendirilebilir. Kullanılan suyun 

çeşme suyu olması da farklılık oluşturabilir. Bu çalışmada TFM değeri sıcak demleme 

yapılan Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde önemli farklılık elde 

edilmemesine rağmen yüksek iken, Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinde ise Cold Brew (24 saat) demleme yöntemi sıcak demlemelere kıyasla önemli 

düzeyde yüksektir (Çizelge 3.5) (Çizelge 3.6). Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş 

kahve çekirdeklerinde TAA değeri sıcak demleme yöntemlerinde soğuk demleme 

yöntemlerine kıyasla anlamlı olarak yüksek Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve 
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çekirdeklerinde de önemli bir farklılık elde edilmemesine rağmen sıcak demlemelerde TAA 

değeri soğuk demleme yöntemlerine kıyasla yüksek bulunmuştur yüksek (Çizelge 3.5) 

(Çizelge 3.6). Muzykiewicz-Szymańska vd.’nin (2021) yaptıkları çalışmada farklı olarak 

sıcak ve soğuk demlemeler karşılaştırılmış ve TAA değerlerinde önemli bir fark 

görülmezken, üç farklı menşeili kavrulmuş kahve çekirdeklerinde TFM değerleri soğuk 

demlemede sıcak demlemeye göre yüksek çıkmıştır. Bu çalışmalar kullanılan kahvenin 

menşei farklılığı ile soğuk demleme yöntemlerindeki saat farklılığının kahve örneklerinin 

antioksidan üzerinde önemli bir etkiye sahip olduğunu gösterebilir. Fibrianto vd. (2018) 

kavrulmuş Arabica kahve çekirdeklerinden hazırlanan sıcak ve soğuk demlemelerin toplam 

fenolik madde içeriğine etkisini karşılaştırmış, sıcak su kullanılarak elde edilen kahve 

örneklerinde TFM değerinin anlamlı olarak daha yüksek olduğunu bulmuşlardır. Kısa sürede 

yapılan sıcak demleme yöntemlerinde su sıcaklığı, kavurma sırasında oluşan antioksidanların 

bir kısmını çıkarmaya yetecek kadar yüksek olabilir. Bu durum da kısa demleme süresi 

ekstraksiyon verimliliğini etkileyerek bileşiklerin fenolik ve antioksidan kapasitesini ortaya 

çıkarabilir. Ayrıca kullanılan kahve çekirdeklerinin menşei farklılıkları ile analizlerin 

saklanmadan demleme sonrası oda sıcaklığında ivedikle yapılması da bu bileşikleri 

etkileyebilir.  

Bu çalışmada kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve 

çekirdeklerinin ve Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin 

geleneksel demleme yönteminde önemli farklılık elde edilmemesine rağmen TFM ve TAA 

değerinin yüksek olduğu saptanmıştır (Çizelge 3.7) (Çizelge 3.9). Farklı demleme 

yöntemlerinin kullanıldığı başka bir çalışmada geleneksel demleme yöntemi kullanılan 

demlemelerde (cezve ile yapılan Türk Kahvesi, Pure Brew), yeni nesil demleme yöntemi 

kullanılan demlemelere (French Press, Aeropress, V60, Chemex) göre TFM ve TAA değeri 

benzer şekilde yüksek çıkmıştır (Santanatoglia vd., 2023b). Chavez vd.’nin (2022) farklı 

demleme yöntemleri ile yaptıkları bir çalışmada, paralel olarak geleneksel demleme 

yöntemleri içinde kabul edilen ve kullanılan demlemelerde, yeni nesil demleme yöntemlerine 

dahil edilen ve kullanılan demleme yöntemlerine göre TFM ve TAA değeri anlamlı olarak 

yüksek bulunmuştur.  Perez-Martinez vd.’nin (2010) yaptığı bir diğer çalışmada da benzer 

olarak TFM değeri geleneksel demleme yöntemi içinde yer alan Filtre Kahve ve Espresso 

demleme yöntemlerinde, yeni nesil demleme yöntemlerine içinde yer alan moka ve French 

Press demleme yöntemlerinde anlamlı olarak yüksek, TAA ise farklı olarak önemli düzeyde 

düşük çıkmıştır. Bunun nedeni çalışmalarda kullanılan demleme yöntemlerinin sayısının az 

olması ve farklı bir yeni nesil demleme yöntemi olan moka demleme yönteminin 
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kullanılmasından kaynaklanabilir. Ayrıca demleme sonrası kahve örneklerinin oda 

sıcaklığına geldiği anda analizlerinin yapılması da bu farklılığı oluşturabilir. Bu çalışmada 

Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin geleneksel demleme 

yönteminde önemli farklılık elde edilmemesine rağmen TFM değeri yeni nesil demleme 

yöntemine kıyasla daha yüksek, TAA değeri ise daha düşüktür (Çizelge 3.8). Başka bir 

çalışmada yeni nesil demleme yöntemleri olarak bilinen Aeropress, V60, French Press 

demleme yöntemlerinin benzer olarak geleneksel demleme içinde kabul edilen diğer 

demleme yöntemlerine göre TFM değeri düşük ve TAA değeri yüksek çıkmıştır (Barrera 

López ve Hernández Carrión, 2023). Janda vd.’nin (2020) yaptığı çalışmada da yeni nesil 

demleme yöntemlerinin içinde kabul edilen demleme yöntemlerinde, geleneksel demleme 

yöntemlerine dahil edilen demleme yöntemlerine göre TFM ve TAA sonucu yüksek 

bulunmuştur. Farklı menşeili kahve çekirdeği karışımlarının kullanımı ile  geleneksel 

demleme yöntemlerinin uygulanma farklılıkları sonucu etkileyebilir. 

Bu çalışmada yeşil öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerinin 

ve Etiyopya menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinin geleneksel demleme yönteminde 

önemli farklılık elde edilmemesine rağmen TFM değerleri daha yüksek çıkmıştır (Çizelge 

3.6). Guatemala menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinin ise önemli farklılık elde 

edilmemesine rağmen yeni nesil demleme yönteminde TFM değeri daha yüksektir (Çizelge 

3.9). Yeşil Arabica ve yeşil Robusta kahveleri ile yapılan bir çalışmada kullanılan demleme 

yöntemleri karşılaştırıldığında geleneksel demleme yönteminde yer alan demleme 

yöntemlerinin uygulanması sonucunda TFM değeri yüksek bulunmuştur (Kaur vd., 2018). 

Kullanılan kahvelerin menşei farklılığı ve buna bağlı içerdikleri bileşenler ile kullanılan 

demleme yöntemlerinin hazırlanma ve demlenme süreleri ile ilgili farklılıklar bu sonuca 

neden olabilir.  
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Farklı demleme yöntemlerinin kahvelerin toplam fenolik madde içeriğine, 

antioksidan ve oksidan aktivitelerine etkisini değerlendirmek amacıyla yapılan bu çalışmanın 

ana sonuçları aşağıda özetlenmiştir. 

 Demleme yöntemleri uygulanmamış yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki 

TFM değeri kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir 

(p<0,05). Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TAA ve TOA değerleri 

yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir (p<0,05). 

 Demleme yöntemleri uygulanmış kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki 

TFM, TAA ve TOA değerleri yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinde kıyasla 

daha yüksektir (p<0,05). 

 Demlenme yöntemleri uygulanmış Etiyopya ve Guatemala menşeili kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerleri yeşil 

öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir (p<0,05). Demleme 

yöntemleri uygulanmış Guatemala menşeili yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin Etiyopya menşeili yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla 

TOA değeri daha düşüktür (p<0,05). Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş 

kahve çekirdeklerinin Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerine kıyasla TOA değeri daha düşüktür (p<0,05). Demleme yöntemleri 

uygulanmış Etiyopya ve Guatemala menşeili yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş 

kahve çekirdeklerindeki TFM ve TAA değerlerinde önemli farklılık 

saptanmamıştır (p>0,05). 

 Kavrulmuş öğütülmüş tüm (Etiyopya ve Guatemala) kahve çekirdeklerinin TFM 

değerleri yeşil kahve çekirdeklerine kıyasla makine ile yapılan Türk Kahvesi, 

Espresso, Filtre Kahve, French Press, Cold Brew (24 saat ve 14 saat) ve V60 

demleme yöntemlerinde  daha yüksektir (p<0,05). Tüm demleme yöntemlerinde 

TAA ve TOA değerleri yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdeklerinde daha yüksektir (p<0,05). Yeşil öğütülmüş 

kahve çekirdeklerindeki TFM, Aropress demleme yönteminde en yüksek, Cold 

Brew (14 saat) demleme yönteminde ise en düşük değere sahiptir (p<0,05). Yeşil 

öğütülmüş kahve çekirdeklerinin TAA değeri, Aeropress ve cezveyle yapılan 

Türk Kahvesi demleme yöntemlerinde  en yüksek, Cold Brew (14 saat) demleme 
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yönteminde ise en düşüktür (p<0,05). Yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerinin 

TOA değeri, cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminde en yüksek, 

Chemex demleme yönteminde ise en düşüktür (p<0,05). Kavrulmuş öğütülmüş 

kahve çekirdeklerinin TFM değeri makineyle yapılan Türk Kahvesi demleme 

yönteminde en yüksek, Cold Brew (14 saat) demleme yönteminde ise en düşüktür 

(p<0,05). Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin TAA değeri makineyle 

yapılan Türk Kahvesi demleme yönteminde en yüksek, Espresso ve Cold Brew 

(14 saat) demleme yöntemlerinde ise en düşüktür (p<0,05). Kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TOA değeri Espresso demleme yönteminde 

en yüksek, Aeropress demleme yönteminde ise en düşüktür (p<0,05). 

 Etiyopya menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde TFM değeri 

Espresso, Filtre Kahve, French Press, Cold Brew (14 saat), V60 ve Chemex 

demleme yöntemlerinde yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha 

yüksektir (p<0,05). Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde TAA değeri 

makineyle yapılan Türk Kahvesi, Filtre Kahve, French Press, Cold Brew (24 

saat), V60, Aeropress ve Chemex demleme yöntemlerinde yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir (p<0,05). Tüm demleme yöntemlerinde 

TOA değerleri kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla yeşil 

öğütülmüş kahve çekirdeklerinde daha düşüktür (p<0,05). Yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin TFM değeri, cezveyle yapılan Türk Kahvesi demleme 

yönteminde en yüksek, Cold Brew (14 saat) demleme yönteminde ise en düşüktür 

(p<0,05). Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki 

TAA ve TOA değerlerinde önemli farklılık saptanmamıştır (p>0,05). Tüm 

demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM 

değerinde önemli farklılık saptanmamıştır (p>0,05). Kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki TAA değerleri Filtre Kahve, V60 ve Chemex  demleme 

yöntemlerinde en yüksek, Espresso ve Cold Brew (14 saat) demleme 

yöntemlerinde ise en düşüktür (p<0,05). Kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerinin TOA değeri Espresso demleme yönteminde en yüksek, Aeropress 

demleme yönteminde ise en düşüktür (p<0,05).  

 Guatemala menşeili kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde TFM değeri 

Espresso, Filtre Kahve, French Press, Cold Brew (24 saat) ve V60 demleme 

yöntemlerinde yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir 

(p<0,05). Tüm demleme yöntemlerinde TAA ve TOA değerleri yeşil öğütülmüş 

kahve çekirdeklerine kıyasla kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinde daha 
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yüksektir (p<0,05). Tüm demleme yöntemlerinin yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki TFM ve TAA değerlerinde önemli farklılık saptanmamıştır  

(p>0,05). Yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TOA değeri cezveyle yapılan 

Türk Kahvesi demleme yönteminde en yüksek, V60 demleme yönteminde ise en 

düşüktür (p<0,05). Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerinin TFM değeri Cold 

Brew (24 saat) demleme yönteminde  en yüksek, Chemex demleme yönteminde 

ise en düşüktür (p<0,05). Tüm demleme yöntemlerinin kavrulmuş öğütülmüş 

kahve çekirdeklerindeki TAA değerinde önemli farklılık saptanmamıştır 

(p>0,05). Kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TOA değeri Cold Brew 

(14 saat) demleme yönteminde en yüksek, Aeropress demleme yönteminde ise en 

düşüktür (p<0,05). 

 Yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki geleneksel ve yeni nesil 

demleme yöntemlerinin TFM, TAA ve TOA değerlerinde önemli farklılık 

saptanmamıştır (p>0,05). Geleneksel demleme yöntemleri uygulanan kavrulmuş 

öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerleri yeşil 

öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir (p<0,05). Yeni nesil 

demleme yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki 

TFM, TAA ve TOA değerleri yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha 

yüksektir (p<0,05). 

 Etiyopya menşeili yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki 

geleneksel ve yeni nesil demleme yöntemlerinin TFM, TAA ve TOA 

değerlerinde önemli farklılık saptanmamıştır (p>0,05). Geleneksel demleme 

yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA 

ve TOA değerleri yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir 

(p<0,05). Yeni nesil demleme yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerleri yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerine kıyasla önemli düzeyde daha yüksektir (p<0,05). 

 Guatemala menşeili kahvelerde yeşil ve kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki geleneksel ve yeni nesil demleme yöntemlerinin TFM, TAA ve 

TOA değerlerinde önemli farklılık saptanmamıştır (p>0,05). Geleneksel demleme 

yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve çekirdeklerindeki TFM, TAA 

ve TOA değerleri yeşil öğütülmüş kahve çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir 

(p<0,05). Yeni nesil demleme yöntemleri uygulanan kavrulmuş öğütülmüş kahve 

çekirdeklerindeki TFM, TAA ve TOA değerleri yeşil öğütülmüş kahve 

çekirdeklerine kıyasla daha yüksektir (p<0,05). 
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Bu çalışma geleneksel (makine ve cezve ile yapılan Tük kahvesi, Espresso, Filtre 

Kahve) ve yeni nesil [French Press, Cold Brew (14 ve 24 saat), V60, Aeropress, Chemex] 

kahve demleme yöntemlerinin toplam fenolik madde içeriği, antioksidan ve oksidan aktivite 

etkisini değerlendirmek amacıyla planlanıp yürütülmüştür. Literatürde tüm parametrelere 

(özellikle TOA değerine), farklı demleme yöntemlerinin ve menşein etkisini karşılaştıran 

çalışma sayısı yeterli değildir Bu çalışmada TAA değeri ile birlikte TOA’nin 

değerlendirilmesi çalışmanın güçlü yanlarından birisidir. Kahvenin çeşitli aşamalardan 

geçmesi TAA değerini etkilediği gibi istenmeyen bazı maddelerin oluşması da TOA değeri 

ile belirlenebilmektedir. Bu açıdan bu iki değerin birlikte incelenmesi önemli olup çalışmayı 

değerli ve özgün kılmaktadır.  

Bu çalışmada yapılan deneyler, demleme yönteminin kahve içeceklerindeki toplam 

fenolik madde ve antioksidan aktiviteyi önemli ölçüde etkilediğini göstermektedir. Sonuçlar 

seçilen kahvenin yeşil ya da kavrulmuş olmasına, menşeine, kavurma ve öğütme derecesi ile 

kullanılan demleme yöntemlerine bağlı olarak değişmektedir. Bu tez çalışmasında 

değerlendirilen TFM, TAA ve TOA’nin birden fazla parametre tarafından etkilenmesi 

karşılaştırma yapılmasını ve ilişki kurulmasını güçleştirdiğinden, bu çalışmanın en önemli 

kısıtlılığı olarak kabul edilmektedir. 

Özet olarak, bu çalışmanın sonuçlarına göre, kahvenin türü, kavrulması ve kullanılan 

demleme yöntemlerinin kahvenin toplam fenolik madde içeriğini, antioksidan ve oksidan 

aktivitesini etkileyerek azalttığı ya da artırdığı görülmektedir. Kullanılan bazı demleme 

yöntemlerinin yapılma aşamaları birbirine yakın olduğu için TAA değerleri genelde birbirine 

benzer çıkmıştır. Literatüre bakıldığında sonuçlarda görülen farklılıkların nedenlerinin 

açıklanabilmesi için, kahvenin kavrulma ve öğütülme özellikleri ile demleme için kullanılan 

kahve/su oranı gibi özelliklerin bilinmesi ve bunların stabilitesinin sağlanması 

gerekmektedir. Ancak çalışmalardan elde edilen bu çelişkili sonuçların daha fazla araştırma 

yapmak için yeni bir bakış açısı sağlayabileceği düşünülmektedir. Bunlara ek olarak 

literatürdeki çalışmalarda antioksidan kapasitenin belirlenmesinde kullanılan yöntemlerin 

(FRAP, CUPRAC, ABTS, DPPH) mekanizmalarının, hassas bileşiklerinin, seçicilikleri ve 

çalışma koşullarının birbirinden tamamen farklı olması ile antioksidan aktivitenin çeşitli 

yöntemlerden elde edilmesi çalışmalar arasında çelişkili sonuçların çıkmasına yol 

açmaktadır. Ayrıca bu çalışmada toplam fenolik madde içeriğinin hepsine teker teker 

bakılmamasına bağlı olarak farklılığı oluşturan maddelerin belirsizliği de sonuçları 

yorumlamayı zorlaştırmaktadır. Dolayısıyla bu özelliklerin bilinmesi ve bunlar için belli 
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standartların oluşturulması, gelecekte yapılacak çalışmalardan elde edilecek sonuçların daha 

kolay ve doğru yorumlanmasını sağlayacaktır. 
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