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ONSOZ

Bu tez calismasit Brezilya’da Sao Paulo Eyaleti’nde Pedregulho Sehri’nde
bulunan Octavio Coffee Kahve Ciftligi’nin Tiirk kahvesi projemizi kabul etmeleriyle
yurt disinda baslamistir. Projenin genel olarak amaci Octavio Coffee Kahve Ciftligi’ne
ait kahve cekirdeklerinden hazirlanan Tiirk kahvesinin ve espresso kahvesinin
Tirkiye’de ve Brezilya’da duyusal analizlerinin yapilarak kahvelerin lezzet
Ozelliklerinin belirlenmesidir. Tirk kahvesi projemizi kabul ederek bu tezin iki tilke
arasinda gerceklesmesine imkan saglayan Octavio Coffee Kahve Ciftligi’ne ve o

zamanki yoneticisi Saym Edgard BRESSANI’ye tesekkiir ederim.

Tiirk kahvesinin duyusal analizlerinde kullanilmasi i¢in Arzum Okka marka
Tiirk kahvesi makinasini1 Tiirkiye’de ve Brezilya’da bize temin ederek tezime katki
saglayan Arzum Elektrikli Ev Aletleri San. ve Tic. A.S.’ye tesekkiir ederim. Arzum
Okka Tiirk kahvesi makinasi ¢iftligin Sao Paulo Sehri’nde bulunan Octavio Café
Isletmesi’ne hediye edilmistir. Bdylece Tiirk kahvesi pisirme yontemini bilmeyen
Brezilyali baristalara bu yontem 6gretilmis ve belki Brezilya’da ilk defa ger¢ek Tiirk

kahvesi meniide yer almistir.

Brezilya’da yapilan duyusal analizler i¢in gerekli makinalar ile uygun ortami
sagladiklari, islerinden zaman ayirip degerlendirici olarak destek verdikleri ve
misafirperverlikleri i¢in Sayin Edgard BRESSANI, Sayin Ubion TERRA, Saym
Adriano REIS, Sayin Denis GUILHERME, ve Saymn Gelma FRANCO’ya tesekkiirii
borg bilirim. Sayelerinde Brezilya’da giizel anilar biriktirdim. Brezilyadaki ¢aligmalarda
cevirmenlik yaparak destek verdigi ve gezilerde her an yanimizda oldugu icin Sayin

Carol VISCONDI’ye tesekkiir ederim.

Tiirkiye panelinde duyusal analizlerin yapilabilmesi i¢in uygun ortamin
saglanmasi, gerekli makinalarin temini ve bizimle paylastigi kahve hakkindaki bilgi
birikimi ve misafirperverligi icin katkilardan dolayr Sayin Cemal SISMAN’a
tesekkiirlerimi sunarim. Geg saatlere kadar siiren panellere ragmen sabirla ikinci ve

liciincii tekrarlara da degerlendirici olarak katilan saym hocalarim Yrd. Dog. Dr. ilkay



GOK, Ogr. Gor. Fikret HACIKURA SONER, Ogr. Gér. Ozgiin UNVER, Ogr. Gor.
Sezin EKER BOZOGLU, Saymn Okan DEGERBILIR ve yiiksek lisans arkadaslarim
Ars. Gor. Efe Kaan ULU ve Saym Nihal ELMUTEVELLI’ye ayirdiklari zaman,

gosterdikleri emek ve yardimlar i¢in ¢ok tesekkiir ederim.

Duyusal analiz c¢aligmalarini SPSS programina aktarmamda ve sonuglari
yorumlamamda yol gésterdikleri icin Saymn Recep MINGA ve Prof. Dr. Ahmet Tugrul

SAVAS’a tesekkiirlerimi sunarim.

Bu tez ¢alismasi i¢in konunun belirlenmesinden duyusal analizlerin planlanmasi,
Arzum Okka Tiirk kahvesi makinasiin temin edilmesi ve tezin yazim siirecine kadar
hem Brezilya’da hem de Tiirkiye’de basindan beri benimle birlikte olan ve degerli fikir
ve goriisleri ile bana yol gosteren damigman hocam Saym Yrd. Dog. Dr. ilkay GOK’e

tesekkiirlerimi sunarim.

Ocak, 2018 flkay ELMACI
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OZET

HASAT SONRASI ISLEMLERIN, KAVURMA ISLEMININ VE
PISIRME/DEMLEME iSLEMLERININ TURK KAHVESI VE
ESPRESSO KAHVESININ DUYUSAL OZELLIKLERI UZERINE

ETKILERI
(TURKIYE VE BREZILYA ARASINDA KULTURLERARASI
CALISMA)

Bu tez ¢aligmasinda, Brezilya’da Sao Paulo Eyaleti’nde Octavio Coffee Kahve
Ciftligi’nde 2016 yilinda hasat edilen bourbon cinsi arabika kahve cekirdeklerinden
yapilan kahve iceceklerinin duyusal analizleri yapilmistir. Kahve igeceklerinin
lezzetinin ii¢ farkli hasat sonrasi isleme, ii¢ farkli kavurma islemine ve {i¢ farkli
demleme/pisirme islemine gore nasil degistigi hem Brezilya’da hem de Tiirkiye’de
yapilan duyusal analiz ¢aligsmalar ile belirlenmistir. Boylece islemlerin kahvede lezzet

gelisimine etkileri belirlenmis ve Tiirkiye ve Brezilya kiiltiirlerinde kahve begenileri

karsilastirilmistir.

Tiirk ve Brezilyali degerlendiriciler (0-10) 6lgeginde likert testi ile 27 adet kahve
icecegini 21 adet lezzet tanimlayici terimi ve genel begeni seviyesi agisindan
notlandirmislardir. Likert testi sonuglarinda elde edilen ortalamalar ile temel bilesenler
analizi yapilmistir. Temel bilesenler analizinde ¢ok diisiik ¢ikan sonuglar ¢ikarilarak

geriye kalan degerler ile radar grafikler ¢izilmistir.

Tirkiye panelinde 27 adet kahve iceceginde hasat sonrasi islemin farkli
olmasmin 5; kavruma derecesinin farkli olmasinin 13 ve demleme/pisirme isleminin
farkli olmasinin 16 kahve iceceginde genel begeni seviyesinin belirlenmesinde istatiksel
anlaml fark yarattig1 goriilmiistiir. Brezilya panelinde ise farkli hasat sonrasi islemin 1,
farkli kavurma derecesinin 13 ve farkli demleme/pisirme isleminin 2 kahve i¢eceginde
genel begeni seviyesinin belirlenmesinde istatiksel anlamli farka neden oldugu

sonucuna ulagilmistir.

xii



Hem Tiirkiye hem de Brezilya panellerinde hasat sonrasi islemlerde belirli bir
islemin genel begeni seviyesi agisindan One ¢iktigi goriilmemistir. Ancak kavurma
islemi acgisindan incelendiginde Tiirk ve Brezilyali degerlendiricilerin az ve orta
kavrulmus c¢ekirdekleri tercih ettikleri goriimiistiir. Tiirkiye panelinde okka makinasinda
ve cevzede Tiirk kahveleri benzer oranda begenilirken espresso kahvesinin Tiirk
kahvelerine gore begenilmedigi sonucuna ulasilmistir. Brezilya panelinde ise
demleme/pisirme isleminin kahve begenisinin belirlenmesinde etkili olmadigi

gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: kahve, hasat sonrasi islemler, kavurma islemi, demleme/pisirme

islemi, duyusal analiz, likert testi

Tarih: Ocak, 2018

xiii



ABSTRACT

EFFECTS OF POST-HARVEST PROCESSES, ROASTING
DEGREES AND BREWING/BOILING PROCESSES ON SENSORY
ANALYSIS OF TURKISH COFFEE AND ESPRESSO
(CROSSCULTURAL STUDY BETWEEN TURKEY AND BRAZIL)

In this thesis, sensory analysis of coffee beverages made from bourbon arabica
coffee beans harvested at the Octavio Coffee Farm in Sao Paulo State of Brazil in 2016
was conducted. How the taste of coffee beverages changed according to three different
post-harvest processes, three different roasting degree processes and three different
brewing/boiling processes was determined by sensory analysis in both Brazil and
Turkey. Thus, the effects of the processes on flavor development on coffee were

determined and overall coffee liking of Turkey and Brazil panels were compared.

Turkish and Brazilian panelists evaluated 27 cups of coffee drinks according to
21 flavor descriptors and overall liking level with a score of likert test (0-10). Principle
component analyses were made with the means of results of likert tests. According to

PCA, low results were excluded and radar graphs were drawn with remaining results.

At the panel of Turkey, between overall liking levels of 27 cups of coffee
beverages, post-harvest processes resulted statistically significant difference in 5 coffee
beverages, roasting degree processes resulted statistically significant difference in 13
coffee beverages, brewing/boiling processes resulted statistically significant difference
in 16 coffee beverages. At the panel of Brazil, post-harvest processes caused in 1,
roasting degree processes caused in 13 and brewing/boiling processes caused in 2 coffee

beverages statistically significant difference according to overall liking level.

Both at Turkey and Brazil panels, none of the post-harvest processes come to the

fore in terms of overall liking level. However, Turkish and Brazilian panelists prefer

Xiv



light and medium roasted coffee beans. At the panel of Turkey, Turkish panelists like
Turkish coffee beverages made from both okka Turkish coffee machine and cezve
similarly. But espresso is not preferred compared to the Turkish coffee beverages. At
the Brazilian panel, the brewing/boiling processes are found to be ineffective to decide

overall liking level.
Key words: coffee, post-harvest processes, roasting processes, brewing/boiling

processes, sensory analysis, likert test

Date: January, 2018
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1.BOLUM: GIRIS VE AMAC

Kahve bitkisinin hasat edildikten sonra kahve igecegi haline gelene kadar
gecirdigi 3 onemli igslem bulunmaktadir. Bunlar hasat sonrasi islemler, kavruma islemi
ve demleme/pisirme islemleridir. Bu tez ¢alismasinin amaci belirtilen islemlerin Tiirk
kahvesinin ve espresso kahvesinin lezzet 6zellikleri ve genel begeni seviyeleri tizerinde
etkisinin olup olmadigi ve etkileri var ise etkilerinin kiltire gore degisip

degismediginin anlasilmasidir.

2. BOLUM: KAHVE BITKISI

Coffea bitkisi cinsi Rubiaceae familyasina aittir. Coffea bitkisinin yaklagik 70 tiiri
vardir. Diinya ¢apinda biiylik miktarlarda tiretimi yapilan iki kahve bitkisi tiiri
bulunmaktadir. Bunlar Coffea arabica ve C. Canephora tiirleridir (Wintgens, 2004).
C.canephora tiirtiniin ticari ismi robusta olarak bilinmektedir. Diinya kahve ihracatinin
% 20’sini robusta kahvesi olusturur. Dogal olarak kendiliginden yetisen kahve bitkisinin
boyu 10 metreyi bulmaktadir ancak yetistirilen kahve bitkilerinin boyu 3 metre
civarindadir. Bu durum en uygun aga¢ sekline ulagilmasini ve hasadin daha kolay

yapilmasini saglar. (Smith, 1985).

Kahve bitkisinin yetisebildigi ilkeler smirhdir ¢iinkii kahve bitkisi soguktan
kolaylikla etkilenmektedir. Yenge¢ ve oglak donencelerinin arasinda kalan tropik
bolgeler kahve bitksinin yetismesi i¢in uygundur. Kahve bitkisi 6zellikle nemin diisiik
oldugu boélgelerde 30°C sicakligr tolere edememektedir. Sicaklik yaninda yiikseklik de
bitkinin yetigsmesini etkileyen ikinci 6nemli etkendir. Yiikseklik arttik¢a sogugun da
artmasindan dolay1 ekvatorda daha yiikseklerde yetisebilen kahve bitkisi ekvatordan
uzaklastik¢a yliksek bolgelerde yasayamamaya baslamaktadir. Ayrica, yagmur diger bir
etken olarak kahve bitkisinin yetismesini etkilemektedir. Iyi kalitede kahveler igin yillik

yagis miktarinin 250 cm’yi gegmesi gerekmektedir (Smith, 1985).

18. yiizyilin basinda kahve bitkisinin Fransiz Guyanasi’nda yetistirilmeye

baslanmasiyla Brezilya da kahve yetistirmeye baslamistir. Brezilya o zamandan beri



yillardir diinyanin en biiyiik kahve ireticisidir. Brezilya’da Arabika tiirii (var. Bourbon,
Typica, Caturra, Mundo Novo vb.) ve az miktarda robusta tiirii yetistirilmektedir.
Brezilya kahve iretiminin %95°i Parana, Sao Paulo, Minas Gerais ve Espirito Santo
Eyaletleri’nde yapilmaktadir. Brezilya’da genelde olgun kahve meyveleri dalindan
kopartilarak giineste kurutulur (Smith, 1985). Ancak Brezilya kuru, yari-yikanmis ve
yikanmig hasat sonrasi islemlerin li¢inii de yapabilen nadir iilkelerden birisidir (Mori, et

al., 2003).

2.1. HASAT SONRASI iSLEMLER

Hasat sonrasi islemler kahve ¢ekirdeginin hasat edildikten sonra kahve ¢iftliginde
gecirdigi islemleri belirtmektedir. Bu islemler; kuru islem, yar1 yikanmis islem ve
yikanmis islemlerdir (Smith, 1985).

2.1.1. Kuru Islem

Kuru ya da diger ad1 ile natural islem genelde hasat sonrasinda iklimin kuru ve sicak
gectigi bolgelerde kullanilir. Kuru islem daha basit ve genelde daha ekonomik bir
yontemdir. Kahve meyveleri agacta normalden daha uzun siire bekletilir ve ge¢ hasat
edilir. Meyveler tek tek toplanmak yerine daldan topluca toplanir. Toplanan kahve
meyveleri kurutma alanina goétiiriiliir. Meyvelerin  kurutuldugu yer genelde diiz
betondur. Boylece gilineste kurutma islemi daha verimli olur. Geceleri ve yagmurlu
giinlerde kahve meyveleri biraraya getirilerek yigin halinde tutulur ve istii Ortiiliir.
Kahve meyvesinin neminin %12 degerine ulagsmasi kurutma isleminin bittigini gosterir.
Giineste kurutma ile yaklasik {i¢ haftada bu orana ulasilir (Smith, 1985). Kuru islemde
kahve meyvesi disindaki kiispesi ile birlikte kurutuldugu i¢in dogal bir tathilik elde
edilmektedir (Mori, et al., 2003). Fruktoz, glukoz, arabinoz ve galaktoz gibi serbest
diisiik molekiillii sekerlerin kuru islemden geg¢mis yesil kahve ¢ekirdeklerinde daha
yiiksek oldugu goriilmiistiir (Bytof, Knopp, Schieberle, Teutsch, & Selmar, 2005) &
(Knopp, Bytof, & Selmar, 2005). Kuru islemden geg¢mis kahvelerin giiglii gévdesi ve
aromasi, yumusak asitligi ve tath bir lezzeti olmaktadir (Mori, et al., 2003).



2.1.2. Yar1 Kuru islem

Yar1 yikanmis islemde (pulped) ¢ekirdekler kuru ve yikanmis islemlerin arasinda bir
isleme tabi tutulur. Bu islemde kahve meyvesinin dis yiizeyini saran kiispe tabakasi
uzaklastirilir ve kahve meyvesi ¢ekirdegi disini saran zari ile birlikte kurutulur. Bu
islemde ¢ekirdek zarmin uzaklastirilmasi i¢in fermentasyon islemi yapilmaz (Smith,
1985). Yar1 yikanmis islemde kahve ¢ekirdeginin disindaki zar kahve i¢eceginde seker
lezzetinin ve gbvdenin gelismesini saglamaktadir. Yar1 yikanmis kahveler orta govde ve
aromada, diigiik asitlikte ve bir miktar sekerli lezzettedir (Mori, et al., 2003). Yari
yikanmis kahve ¢ekirdeklerinin yikanmis ve yikanmamis g¢ekirdeklerin arasinda bir
govdeye sahip oldugu goriilmiistiir. Bu ¢ekirdeklerin kullanildigi c¢ekirdek karisimlari
espressoda oldukg¢a yiiksek oranda begenilmistir (Teixeira, Brando, Thomaziello, &
Teixeira, 1995).

2.1.3. Yikanmus islem

Yikanmis islemde (fully) yar1 yikanmis islemdeki gibi kahve meyvesinin kiispesi
cekirdekten uzaklastirilir. Kahve cekirdeginin disindaki zarin da uzaklastirilmasi igin
fermentasyon islemi gerceklestirilir. Yikanmis islem ile olgun kirmizi kahve
meyvelerinin veriminin arttirilmasi1 amaglanmaktadir ¢iinkii az olgun ya da fazla
olgunlagsmis kahve meyveleri olgun kirmizi kahve meyvelerinden ayiklanir. Kahve
meyveleri kiispe ayirma makinasindan gecer ve kahve c¢ekirdekleri fermentasyon
basamagina gelir. Fermentasyon biiyiik beton tanklar iginde yapilir. Fermentasyonda
kahve ¢ekirdeginin {izerinde kalan zar enzim aktivitesi ile pargalanir ve g¢ekirdekten
uzaklastirilir. Kahve c¢ekirdekleri genelde dogal olarak fermentasyona ugrarlar. Bu
demektir ki enzimlerden kaynakli bozulma ¢ekirdek tizerindeki zarda zaten olmaktadir.
Buna ek olarak maya ve bakteriler ile fermentasyonun verimi arttirillmaktadir.
Fermentasyon iglemi 72 saate kadar siirmektedir ancak disardan pektik enzimi ilavesi ile
slire azaltilabilir (Smith, 1985). Fermentasyonda rol alan mikroorganizmalar kahve
¢ekirdeginin digindaki zar1 karbon ve nitrojen kaynagi olarak kullanarak yiiksek
miktarlarda etanol, asetik asit, laktik asit ve diger mikrobiyolojik iriinleri iiretirler

(Pereira, et al., 2014). Boylece ortamin pH degeri 5,5-6,0 degerlerinden 3,5-4,0



degerlerine diiser (Pereira, et al., 2014). Diger bir deyisle, yikanmis islemden ge¢mis
cekirdeklerde daha yiiksek asitlik elde edilmektedir. Daha yiiksek asitlikten dolay1 eksi
aromanin yikanmis kahvelerde daha yiisek oldugu soylenebilir (Mazzafera & Padiha-
Purcino, 2004). Kahve c¢ekirdekleri fermentasyon tankinda balgikli bir goriintiiden
piiriizsiiz bir goriintliye kavustugunda fermentasyon islemi son bulmaktadir. Daha sonra
kahve ¢ekirdekleri temiz su ile yikanarak kurutmaya alinir. Bu halde kahve ¢ekirdeginin
nem oran1 %50°dir. Cekirdegin kurutulmasi giineste ya da mekanik kurutucularda
olmaktadir (Smith, 1985). Kahve kalitesi agisindan hasat sonrasi islemler incelendiginde
yikanmig kahvenin yikanmamis kahvelere gore daha iyi kalitede, diisiik govdede,
yiiksek asitlikte ve daha fazla aromada oldugu goriilmiistir (Mazzafera & Padiha-
Purcino, 2004). Bir baska ¢alismada ise yikanmis ¢ekirdeklerin kuru islemden ge¢mis
cekirdeklere gore daha fazla meyve ve asidik aromalar ile daha az aci, yanik ve odunsu

aromalara sahip oldugu bildirilmistir (Duarte, Pereira, & Farah, 2010).

Kuru, yari-ytkanmis ya da yikanmis hasat sonrasi islemlerinden sonra sira bitirme
islemlerine gelmektedir. Bu islemler kahve g¢ekirdeklerinin kabugunun soyulmasi,
boyuta gore simiflandirilmasi, farkli renkteki gekirdeklerin ayiklanmasi ve paketlenmesi
islemleridir. Kabuk soyma isleminin amaci ¢ekirdek iizerinde istenmeyen pargalarin
soyulmasidir. Kuru islemde biitin meyve kabugu soyulurken yikanmis islemde

fermentasyon sonrasi ¢ekirdek iizerinde kalan tabaka soyulur (Smith, 1985).

2.2. KAHVENIN KAVRULMASI

Kavurma islemi 1s1 vererek kahve c¢ekirdeginin sicaklifinin yiikseltilmesi ile aroma
gelisimi ve renk gelisimi tamamlandiginda islemin durdurulmasidir (Bonnlander,
Eggers, Engelhardt, & Maier, 2005). Endiistriyel kavurma makinalarinda basitge
anlatilacak olursa kahvenin kavruldugu 1sinin verildigi doner bir hazne bulunmaktadir.
Kahve haznede kavrulduktan sonra haznenin kapag: agilarak kahve cekirdekleri hazne
oniindeki tepsiye bosaltilir. Bu sirada tepsideki diizenek mekanik bir sekilde kahve

¢ekirdeklerini havalandirarak ¢ekirdeklerin hizlica sogumasini saglar (Smith, 1985).



Kavurma isleminin kontrol edilmesi olduk¢a dnemlidir ¢linkii 6ngoriilen kavurma
sicakligi ve kavurma siiresinden herhangi bir sapma son {liriinde istenmeyen aromalara
neden olmaktadir. Kavurma makinalarinda sicaklik otomatik olarak kontrol
edilmektedir. Kavurma siiresinin kontrol edilmesi ise genelde operatoriin kavurmayi
dikkatlice izlemesiyle olmaktadir. Kahve ¢ekirdeginin kavrum sirasinda kazandigi renk
tonuna gore sure belirlenir. Kavurma renginin yani kavrum seviyesinin net bir sekilde
Ol¢iilmesi standart tiriin rengi ile yeni kavrulan {iriiniin renginin karsilastirilmasi ile

olabilecegi gibi renk 6lger cihazlar kullanilarak da olmaktadir (Smith, 1985).

2.2.1.Fiziksel Degisimler

Kavrulma sirasinda kahve g¢ekirdeginde meydana gelen degisimler iki asamada
gozlenir. Ik asama toplam kavurma siiresinin % 80’nini olusturmaktadir. ilk asamada
yaklagik %12 oraninda serbest nem ugar. Bu asamada yesil kahve g¢ekirdegi asama
asama saman sarisi ve sonra acik kahverengi renge doniisiir. Ikinci asamada ise piroliz
olayr gerceklesir, cekirdek siser ve hizli bir sekilde kararma olur. Sonrasinda duman
cikist goriiliir ve catirdama sesi duyulur. Bu sirada kahve cekirdeginin kimyasal

yapisininda hizli degisimler olmaktadir (Smith, 1985).

Kavurma igleminde ¢ekirdegin su miktar1 ve kavurma sicakliginin kontrol edilmesi
kavurma sirsinda gelisen aroma bilesenlerinin de kontrol edilmesini saglar. Bu iki etken
yesil c¢ekirdegin belirgin ve arzulanan aroma bilesenlerine sahip olup olamayacagim
belirleyen etkenlerdir. (Schenker, et al., 2002). Kavurma sirasinda kahve ¢ekirdeginin
agirhgr stirekli olarak oOlgiilmektedir. Kahve ¢ekirdeginin agirliginin diigmesi hem
ekonomik kayip anlamina gelmekte hem de kavrum derecesinin ne kadar oldugu ile
ilgili bilgi vermektedir. Genel olarak ¢ok kavrulmus kahve g¢ekirdeklerinde ortalama
%18 agirlik kayb1 olurken az kavrulmus kahve cekirdeklerinde %12 civarinda agirlik
kayb1 olmaktadir (Smith, 1985).

Kavurma sicakliginin kontrol edilmesi, kahve c¢ekirdeginin kendisine ozgi
Ozellikleri dolayisiyla dikkat gerektirmektedir. Kahve cekirdegi karisik bir yapiya
sahiptir. Cekirdegin i¢ kismi heterojendir. Kahve ¢ekirdeginde kavrum sirasinda hem

endotermik hem de ekzotermik reaksiyonlar olmaktadir. Ilk olarak, kahve cekirdeginin



sicaklig1 arttikga yiizeydeki sicaklik kahve neminin buharlagsma sicakligina ulagtiginda
kahvedeki nem buharlasmaya baglar. Kavurma isleminin ilk zamanlarinda kahve
¢ekirdeginin duvarlar1 biitiin ve saglam durumdadir. Bu nedenle, kahve c¢ekirdegi
igerisinde buharlasan nem ¢ekirdek duvarindan sizip gegemez ve ¢ekirdek igerisinde
basing olusturur. Boylece kahve c¢ekirdegi sismeye baslar. Kahvedeki nemin
buharlasmasi endotermik bir reaksiyondur ve enerjiye ihtiya¢ duymaktadir.
Reaksiyonda ihtiya¢ duyulan enerji c¢ekirdekteki sicaklik yiikselisinin kinetigini
yavaslatir. Cekirdegin sismesi ve giderek kurumasi buharlagan kisim ile dis yiizey
arasindaki 1s1 iletiminde biiyiik bir diisiise neden olur. Bunun sonucunda kuru alanlarda
1s1 iletimine karsi resistans yiikselir. Cekirdegin merkezinde hem mekanik hem termal
stres olusur ve ¢ekirdek catlar. Hatta daha yiiksek bir stres ¢ekirdegin gerilme direncini
asarak ¢ekirdegin patlamasina neden olur. Kavurma reaksiyonlar1 160°C ve {istii
sicaklikta baglamaktadir. Reaksiyonlar ¢ekirdek yiizeyinden baslar ve kuru, genislemis
ic yapiya dogru ilerler. Artik gerceklesen reaksiyonlar ekzotermiktir. Ekzotermik
reaksiyonlar basladiginda sicaklik artig1 hizli bir sekilde olmaktadir. Reaksiyon iiriinleri
biiylik miktar1 karbondioksit olmak iizere gazdir. Bu gazlar iiretilir ve hiicre duvarlari
tarafindan tutulur. Bu durum i¢ hacimde basinca neden olurlar. Ancak sonrasinda
sicaklikla birlikte zayiflamis veya zarar gérmiis hiicre duvarlar1 arasindan sizarlar.
Belirli bir sicakliktan sonra hiicre duvarlari reaksiyon gazlarini tutamayacagi i¢in hacim

biiylimesi yavaglar (Bonnlander, Eggers, Engelhardt, & Maier, 2005).

Homojen bir kavrumun yapilmasi i¢in sicaklik kontrolii ¢ok onemlidir. Kavrum
sirasinda ¢ekirdegin dis ylizeyi, dis yiizey ile orta noktasi ve orta noktasinda sicaklik
farklar1 olmaktadir. Cekirdek yilizeyinde kavurma islemi ¢ekirdegin orta noktasina gore
cok daha hizli ger¢ceklesmektedir. Hizli kavurma buharlasmanin ve kavurmanin fazla
olmasma ve homojen olmayan bir profile neden olur. Homojen bir kavrum
gerceklestirilebilmesi i¢in sicakligin yavas bir sekilde yiikseldigi bir makine se¢cmek
daha yararhdir. Yeterli kavruma ulasildiginda ¢ekirdeklerin hizli bir sekilde su veya
hava ile sogutulmasi gerekir. Bunun amaci reaksiyonlari durdurarak daha fazla aroma,

renk gelisimi ve hacim artisin1 6nlemektir (Smith, 1985).

Kavurma sirasinda kahve ¢ekirdeginde hem nem kayb1 hem de organik madde kaybi

olur. Boylece ¢ekirdek agirligr azalir. Ancak, onceden de belirtildigi gibi ¢ekirdegin



agrilig1l azalmasina ragmen hacmi artar. Cekirdegin yogunlugu kavrum sonrasinda ilk
degerinin neredeyse yarisina kadar diismektedir. Cekirdegin yogunlugu ortalama olarak
550-700g/1 degerinden kavurma sonras1 300—450g/1 degerine diismektedir. Kavurma
sirasinda olan fiziksel degisimler nemin uc¢masi, ¢ekirdegin kurumasi, ¢ekirdegin
sismesi, renkte kararmalar, reaksiyonlarin baglamasi, reaksSiyon gazlarinin tiretilmesi ve

aroma gelisimi olarak &zetlenebilir (Bonnlander, Eggers, Engelhardt, & Maier, 2005).

2.2.2.Kimyasal Degisimler

Kahve ¢ekirdeginde aroma gelisimi 6zellikle kavrum sirasinda olmaktadir (Lee,
Cheong, Curran, & Liu, 2015). Kahvedeki en hos aromalarin da kavrum sirasinda
gelistigi bildirilmistir (Bonnlander, Eggers, Engelhardt, & Maier, 2005). Yesil kahvenin
kavrulmasiyla birlikte kahvedeki bilesenler karamelizasyon, maillard ve diger termal
reaksiyonlara ugrarlar. Kavrum sirasinda gergeklesen reaksiyonlar Sekil 2.2.1.°de
ayrintili olarak gosterilmistir. Kavrumun aroma gelisiminde biiyiik etkisinin olmasi
kavrum tizerinde bir ¢ok arastirmanin yapilmasina yol agmaktadir. Bu konuda yapilan
arastirmalar iki ana bashkta toplanabilmektedir. Bunlardan birincisi yesil kahve
¢ekirdeginde bulunan ve aroma gelisimine neden olan Oncii aroma maddelerinin
arastirilmasi ikincisi ise kavrum sicakligi, kavrum zamani gibi teknik konularin aroma

gelisimine etkisinin incelenmesidir (Lee, Cheong, Curran, Yu, & Liu, 2015).

Yesil kahve cekirdegi kahvenin ham maddesidir. Yesil kahve cekirdeginde
aroma Onciileri vardir ve bunlar kavrum sirasinda gelisir. Kavurma islemi ugucu
aromalar geligimini saglar. Farkli kavurma sicakliklar1 ve ortamlart farkli kompleks
aroma gelisimlerine neden olur. Genel olarak, kavurma sirasinda yesil kahve
¢ekirdeginin hiicre yapisi kirilir. Is1 ¢ekirdekteki nemin ve aromatik bilesenlerinin disari
¢ikmasini saglar (Illy & Viani, 2005). Yiiksek sicaklik (170-230°C, 10-15 dakika) ve
cekirdek i¢inde olusan basing (neredeyse 25atm) ¢ok bilyiikk kimyasal reaksiyonlara
neden olarak binden fazla ugucu ve ugucu olmayan bilesenin iiretilmesini saglar

(Stadler, et al., 2002).

Karamelizasyon reaksiyonunda kavrum sirasinda kahve cekirdegindeki nisasta

basit sekere doniisiir ve nemin ugmasiyla birlikte karamelize olmaya baslar (llly &



Viani, 2005). Basit sekerlerin yapist ve miktart kahve aromasinin, pigment olusumunun
ve kavrum sirasinda karamelizasyon {iriinlerinin gelisimini saglamast ac¢isindan
onemlidir. Kahvedeki basit sekerler az kavrumlarda daha az olmakla birlikte yiiksek
kavrumlarda biiyiikk oranda yok olurlar (Trugo, 1985). Kavurma sirasinda sukroz hizl
bir sekilde bozulur ve kavrulmus kahvedeki miktar1 minimuma diiser (Bradbury, 2001).
Kavrum sirasinda sukrozun hidrolizi sonucu olusan glikoz ve fruktoz hizli bir sekilde
termal bozulmaya ugramaktadir. Bu nedenle kavrulmus kahve ¢ekirdeginde glikoz ve

fruktoz miktarlar1 ¢ok azdir (Trugo, 1985).

Kavrumdaki en onemli reaksiyonlardan bir digeri maillard reaksiyonudur. Bu
reaksiyon biiylik miktarda renk iiriinlerinin, melanoidlerin, ugucu ve ucucu olmayan
bilesenlerin tretilmesinde oncii gorevdedir. Maillard reaksiyonu inversiyon sekerler ve
bagka karbonhidrat pargalart ile amino gruplar1 arasinda olmaktadir. Maillard
reaksiyonu diislik aktivasyon enerjisine ihtiya¢ duyar. Ortamda aktif nitrojen bilesenler
(aminoasitler, proteinler ve peptidlerde serbest amino gruplari) var ise maillard
reaksiyonu kolaylikla gerceklesir. Bu nedenle kahve ¢ekirdegi kavruldugunda
cekirdekteki protein miktarinda ¢ok az bir degisiklik oldugu goriiliirken nitrojenli
bilesenlerin tamamen degistigi fark edilmistir. (Bonnlander, Eggers, Engelhardt, &
Maier, 2005). Maillard reaksiyonunun hem ugucucu hem de ugucu olmayan diisiik
molekdillii riinleri kahve aromasmin gelismesinden ve kahverengi renginin
olusmasindan sorumludur (Bradbury, 2001) & (Macrae, 1985). Ayrica, maillard
reaksiyonu pirazinler, piroller, tiyoller, furanonlar, piridinler ve tiyofenler gibi aromayla
iligkilendirilen bilesenlerin {iretimini de gerceklestirir. Maillard reaksiyonunun bir¢ok
bilesen liretmesinin arkasinda karisik bir mekanizma vardir ve bu mekanizay1 ¢6zmek

i¢in aragtirmalar devam etmektedir (Lee, Cheong, Curran, Yu, & Liu, 2015).

Maillard ve karamelizasyon reaksiyonlart ile biiyilkk miktarlarda asit
tiretilmektedir. Bu asitlerin ¢gogunlugunu formik ve asetik asit olusturur (Bonnlander,
Eggers, Engelhardt, & Maier, 2005). Invert sekertler kavrum sirasinda pargalanarak
alifatik asitler gibi diisiik molekiillii iiriinleri olustururlar. Uretilen asitlerin biiyiik bir
kism1 kavrulmanin ilk asamalarinda olusmaktadir. Ozellikle sukroz bu reaksiyonu
baglatan karbonhidrattir. Karbonhidratlarin yikimi sonucu elde edilen baslica asitler

formik, asetik, glikolik ve laktik asittir (Ginz, Balzer, Bradbury, & Maier, 2000). Orta



kavrumda reaksiyonlar sonucu fiiretilen asitlerin miktar1 en yiiksek seviyededir. Koyu
kavruma gecildik¢e buharlasmanin etkisiyle asit miktarlar1 azalmaktadir. Klorojenik
asitler de 6nemli asit gruplarindan birisidir. Bu asitlerin ¢ok biiyiik bir kism1 kavrum ile
birlikte bozulmaya baslar. (Bonnlander, Eggers, Engelhardt, & Maier, 2005). Az ve orta
kavrumda en yiliksek klorojenik asit miktarina ulasilmistir (Hecimovic, Belscak-

Cvitanovic, Horzic, & Komes, 2011).

Kavrum sirasinda kafeinde de bazi degisiklikler olmaktadir. Kafein bir purin
zinciri sistemidir ve beyaz renkte bir bilesendir. 236°C’de erimeye baglar ve 178°C’de
sublimlesir. Kafein kokusuzdur ve belirgin bir aci1 (bitter) lezzeti vardir. Ancak kahve
icecegindeki aci tadin kafein oraniyla iligskisinin anlagilmasi i¢in daha fazla ¢alisma
yapilmasi gerekmektedir. Yesil kahve ¢ekirdeklerindeki kafein miktarlari biiyiik farklar
gosterebilmektedir. Genel olarak robusta c¢ekirdeklerinde kafein oran1 arabika
¢ekirdeklerine gore daha fazladir. Kuru miktarda kafein orani robustada %2,2 iken
arabikada %1,2’dir. Kavurma sirasinda ¢ekirdegin sicakligi hem 1sinin etkisi hem de
1siveren Kimyasal reaksiyonlar ile 200°C’ye ulasabilmektedir ve bu sicaklik kafeinin
stiblimlesme sicakligindan yiiksektir. Bu noktada kafein miktarinda baz1 kayiplar
olmaktadir ancak kavrumla birlikte kahve cekirdeginin de agirligt azaldigi icin
kavrulmus cekirdekte kuru bazda kafein miktarinin % 10’a kadar arttig1 goriilmektedir

(Macrae, 1985).

Bir bagka nitrojen iceren bilesik olan trigonelin kavrum sirasinda sicakligin
etkisiyle ayrisir ve aroma veren ugucu bilesenlere doniisiir. Bu bilesenler sadece duyusal
acidan degil besinsel agidan da Onemlidirler. Trigonelinin lezzeti hafif acimsidir
(Macrae, 1985). Yesil kahvede kuru agirlikta trigonelin miktar1 arabika kahvesinde
%,1,0 ve robustada % 0,7 civarindadir (Yeransian, Kadin, & Borker, 1963). Trigonelin
kavrum sirasinda hizli bir sekilde ayrisir ve %50-80 arasinda kayba ugrar (Clitford,
1975). Kavrulma sirasinda degisiklige ugramadan kalan trigonelinin hepsi demleme
sirasinda suya gecer. Ancak duyusal olarak incelendiginde asil Onemli nokta
trigonelinin sicakligin etkisi ile ayrigmasi sonucu olusturdugu aromatik {rtinlerdir
(Macrae, 1985). Trigonelinin termal pargalanmasi sonucu piridinler, piroller ve bisiklik

bilesenlerin olustugu tespit edilmistir (Viani & Horman, 1974).



Kavurma isleminin kahvedeki polifenolik bilesenleri etkiledigi goriilmistiir.
Kahve igecegindeki bioaktif bilesenlerin miktar1 ve antioksidan ozellikleri kahve
¢ekirdeginin gesidine ve kavurma islemine gore degismektedir (Hecimovic, Belscak-
Cvitanovic, Horzic, & Komes, 2011). Az ve orta kavrulmus kahve ¢ekirdeklerinden
yapilan igeceklerde maillard reaksiyonu antioksidan aktivitesini arttirmaktadir. Ancak;
fazla kavrulmus cekirdeklerde polifenollerin bozulmasi antioksidan aktivitesinde
diismeye neden olmaktadir. Bu nedenle yiiksek antioksidan seviyesinde kahve iiretmek
i¢in kavurma islemi kontrol edilmelidir. Az veya orta kavrulmus ¢ekirdeklerin daha ¢ok
tercih edilmesi bu yararli bilesenlerin korunmasini saglayacaktir (Hecimovic, Belscak-
Cvitanovic, Horzic, & Komes, 2011) & (Sacchetti, Mattia, Pittia, & Mastrocola, 2009)
& (Andueza, Cid, & Nicoli, 2004).

Kavurma sirasinda karbon dioksit, aldehitler, ketonlar, esterler, asetik asit,
metanol, yaglar ve gliserol kahve ¢ekirdeginde gaz haline gecer. Farkli ugucu bilesenler
farkli sicakliklarda yikilir. Piroliz islemi devam ettikge indirgenme ve lezzet, aroma
gelisimi devam eder (llly & Viani, 2005). Kavrulmus kahvede bulunan karbonil gruplar
kahvenin koku ve lezzet dzelliklerini belirlerler. Ornegin; aldehidler genelde, odunsu,
pisimis meyve-findik, keskin gibi genis lezzet araliginin hissedilmesine neden olur.
Ketonlar aldehitlerden daha az keskindir. Ancak benzer aromalar1 olustururlar. Esterler
daha yumusak ve meyvemsi aromalara neden olur. Asitler ise sirkeden cikolataya,
yanmis karamele kadar koku yayabilirler ancak bazilar1 da kokusuzdur. Karbonil
gruplarin tiirii ve miktar1 kahve i¢eceginin lezzetini ve aromasini belirgin bir sekilde

degistirmektedir (Lyman, Benck, Dell, Merle, & Murray-Wijelath, 2003).
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2.3. KAHVENIN OGUTULMESI

Kavrulmus kahve ¢ekirdeginin igime hazir hale getirilmesi i¢in kiigiik parcalara
boliinmesi gerekmektedir. Bu isleme 6giitme denir. Ogiitmenin amaci kahvenin kati
yiizeyi ile suyun temas ylizeyinin arttirilmasidir. Bdylece ¢oziiniir maddelerin demleme
suyuna gecisi saglanir. Kahve ¢ekirdeginin sertligi 6gilitme islemini etkilemektedir.
Kahve c¢ekirdeginin orijini, yetistigi bolgenin Ozellikleri, hasat sonrasi gegirdigi
islemler, depolama sartlari, kavurma derecesi, farkli ¢ekirdeklerin karisim oranlari,
cekirdegin nem igerigi, Ogiitiicii makinalarinda kesici bigaklarin araliklarina kadar

birgok etken 6gilitmeyi etkilemektedir (Petracco, Grinding, 2005).

Ogiitme dikkat gerektiren bir islemdir. Ogilitme sirasinda kahve tozunun sicaklig
80°C’ye kadar ¢ikabilmektedir. Ulasilan bu sicaklik kavurma sicakligindan ¢ok daha
diisiik olmasina ve dgiitmenin ¢ok kisa siirmesine ragmen 6giitme hiziyla ortaya ¢ikan
1s1 maillard ve oksidasyon tepkimelerinin hizlanmasina neden olur. Ogiitmeden sonra
kahve tadindaki degisim duyusal olarak fark edilebilmektedir. Ayrica, 6glitme hiziyla
olusan sicaklik ucucu aromalarin serbest kalmasma neden olur. Ogiitme ile kirilan
kahve hiicreleri kavurma ile olusmus pirolitik gazlar1 serbest birakir. Bu gazlar biiyiik
oranda karbondioksit, karbon monoksit ve az miktarda ugucu kimyasallardan
olusmaktadir. Serbest kalan ucucu bilesenlerin miktar1 az olmasina ragmen bu
maddelerin kahve aromasina etkileri biiyiliktiir. Bu nedenle endiistriyel 6giitme
makinalarinin birgogunda bazi1 teknikler ile O6glitme sonucu serbest kalan ugucu
bilesenlerin harici olarak toplandigi ve sonradan kahveye tekrar kazandirildig: sistemler

kullanilmaktadir (Petracco, Grinding, 2005).

Ogiitmenin diger bir etkisi de kahve yaginmn 6giitiilmiis kahvenin yiizeyinde
goriiniir hale gelmesine neden olmasidir. Ogiitme islemine kadar zarar gérmemis kahve
hiicrelerinde 6giitme ile birlikte lipit icerigi serbest kalir. Kahve yagi parcalarinin biiyiik
kisimlar trigliseritlerden olusur. Bu kisimlarin oda sicakliginda akigkanligi daha az
olmakla birlikte 40°C’de akiskanligi artmaya baslamaktadir. Trigliseritler yiiksek
sicaklikta kahve parcaciklarinin arasindaki bosluklardan kayarak yiizeye cikabilmekte
ve yiizeye geldiginde sicakligin oda sicakligina yaklagmasi ile birlikte yine eski
yapiskan, yart kati haline donmektedir. Bu durum goéz Oniine alindiginda ozellikle

espresso icin Ogiitmede ortaya ¢ikan yiiksek 1s1 kahvenin siiziilmesi isleminde
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diizensizlige neden olabilmektedir. Bu nedenle 6giitmede sicaklik kontroliine dikkat

edilmelidir (Petracco, Grinding, 2005).

Kahve ¢ekirdegi ya da 6giitiilmiis kahve hava ile temas etmesi sonucu oksitlenir
ve bayatlar. Ogiitiilmiis cekirdekte 2-3 giin iginde 6zel olarak paketlenmedigi takdirde
lezzet ve aromada kayiplar fark edilir. Son yillarda kahvenin tazeligini daha uzun sure
koruyabilmek i¢in tek yonlii siboblu plastik paketler kullanilmaktadir. Tek yonlii
siboblu paket, igerisindeki karbon dioksit gazini disariya aktarir ancak disardaki

oksijenin paket icerisine girmesine engel olur (Smith, 1985).

Kavrulmus kahve ¢ekirdeginin 6giitme boyutu yapilacak kahve icecegine gore
degismektedir. Tiirk kahvesi, kahve ¢ekirdeginin ¢ok ince 6giitiilmesiyle yapilir ¢iinkii
kahveninin dibine ¢dken telvenin siiziilmesine gerek yoktur. Ince 6giitimde daha
yiksek verim elde edilir. Damlama, filtreleme ve espresso makinalari ile yapilan
iceceklerde Tiirk kahvesine gore daha biiyilk ama yine de ince 6giitiim yapilmaktadir
(Smith, 1985). Espresso i¢in tek boyutta kahve par¢aciklarinin olmasindansa farkli
boyutlarda pargaciklarin olmasi daha iyi siiziilme sonucu vermektedir. Daha biiyiik
pargaciklar sabit kaba yapiy1 olusturur ve siiziilme sirasinda suyun akis hizin1 kontrol
eder. Daha kiigiik ama daha fazla miktardaki parcaciklar ise yiizey alanlart biyiik
oldugu i¢in biiyiik miktarda siiziilmeye ve emulsifikasyona olanak saglar. (Petracco,
Percolation, 2005). Filtre kahve makinalarinda orta biyiikliikkte 6giitim yapilir. Bu tip
makinalarda kahvenin su ile temast daha uzun surer ve daha biiyiikk 0giitiim kahve

pargaciklarinin siizgeci tikamasina engel olur (Smith, 1985).

2.4, KAHVENIN DEMLENMESI

Tarih boyunca bir¢ok kahve pisirme/demleme yontemi gelistirilmistir. Kahve
demleme yontemleri cografya, kiiltiir, sosyal yap1 ile ilskili olmakla birlikte kisisel
secimlerle de ilgilidir. Hayat tarzi, sosyal g¢evre, is ¢evresi, giinliik aliskanliklar kadar
maddi durum da bunu etkilemektedir (Petracco, 2001). Ancak son yillarda kahve
cesitlerinin kimyasal bilesenleri, saglhiga etkileri konular1 da tiiketicilerin se¢imlerini
etkilemeye baslamistir. Bu nedenle, kahve demleme yontemlerinin kimyasal, duyusal ve

sagliga olan etkileri ilizerine ¢alismalarin arttigir goriilmektedir. Bu calismalar genelde
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filtre kahve ve espresso kahvesi ilizerine yapilmistir. Ancak; sonug olarak en iyi kahve
demleme yontemi diye bir sonuca varilamamaktadir. Her kahvenin kendine 6zgii
duyusal 6zellikleri vardir. Tiiketiciler kendi tercihleri dogrultusunda istedikleri demleme

yontemini segerler (Gloess, et al., 2013).

Farkli demleme yontemleri kahvelerin polifenol ekstraksiyonlarini, kafein
miktarini, toplam kat1 madde miktarini, antioksidan seviyelerini ve ugucu aromalarini
biiyiik dl¢lide degistirmektedir (Lopez-Galilea, De Pena, & Cid, 2007). Her demleme
yonteminin kendine 06zgii 0giitme boyutu, kahve/su orani, demleme sicakligi ve
demleme siiresinin olmasi kahve i¢eceklerinin lezzetinde, aromasinda ve bilesenlerinde
farklilik gostermektedir (Niseteo, Komes, Belscak-Cvitanovic, Horzic, & Budec, 2012).
Farkli demleme yontemleri ile hazirlanmis kahve iceceklerinde HS-SPME-GC-MS
analizleri sonuglarinda anlamli farklar ¢iktigi goriilmiistiir. Ornegin; filtre kahve
makinasinda yapilan kahvede ketonlarin daha yiiksek miktarda oldugu ve tereyagini
andiran, meyvemsi lezzetlerin daha baskin hissedildigi, espresso makinasinda yapilan
espressoda ise aldehitlerin daha fazla oldugu ve ¢ikolata benzeri kokularin hissedildigi
goriilmiistiir (Lopez-Galilea, Fournier, Cid, & Guichard, 2006).

Bu tez ¢alismasinda Tiirk kahvesi ve espresso kahvesi iizerinde g¢alisildigr igin
bu kahve pisirme/demleme yontemleri anlatilacaktir. Tiirk kahvesi bir kaynatma

yontemi; espresso kahvesi ise bir infiizyon yontemidir (Petracco, 2001).

2.4.1.Tiirk Kahvesi ve geleneksel olarak cezvede pisirme yontemi

Tiirk kahvesi bir kahve cekirdegi c¢esidi degildir, bir kahve pisirme/demleme
yontemidir  (Kiigiikkomiirler & Ozgen, 2009). Kaynatma en eski kahve
pisirme/demleme yontemidir ve Tiirk kahvesi en yaygin kahve pisirme yontemidir
(Caprioli, Cortese, Sagratini, & Vittori, 2015). Tiirk kahvesi i¢in genelde arabika
cekirdekleri kullanilmaktadir. Tiirk kahvesi yapilabilmesi icin oncelikle kavrulmus
kahve gekirdekleri ¢ok ince boyuta kadar ogiitiiliir. Tiirk kahvesi 6glitme boyutu diger
biitin demleme yontemleri i¢in yapilan 6giitme boyutlar1 arasinda en ince olanidir.
Ogiitiilmiis kahve cezve icerisinde su ile birlikte pisirilir. Genelde bir miktar seker

eklenir. Pisirilen kahve fincana alinir ve filtre edilmeden telvesi ile birlikte servis edilir.

14



(Kiigiikkomiirler & Ozgen, 2009). Kahvenin su ile pisirilmesi sonucu képiiklii ve sert
bir kahve elde edilir (Caprioli, Cortese, Sagratini, & Vittori, 2015). Tiirk kahvesinde en
iyi sonucun almmasi i¢in soguk suyun kullanilmasi énerilir. Ihtiya¢ duyulan su miktar
fincan ile Olgiilerek belirlenir. Her bir fincan i¢in 1 veya 2 ¢ay kasigi kahve kullanilir.
Taze kavrulmus ¢ekirdeklerin pisirme isleminden hemen once 6giitiilmesi tavsiye edilir.
Ogiitiilmiis halde paketlenen Tiirk kahveleri de satilmaktadir; ancak bu tip kahvelerde
aroma kayiplar1 olabilmektedir. Tiirk kahvesi pisirme yontemi Orta Dogu, Kuzey
Afrika, Kafkaslar, Balkanlar ve Dogu Avrupa’nin degisik yerlerinde kullanilmaktadir
(Kiigiikkomiirler & Ozgen, 2009).

2.4.2. Tiirk Kahvesi Makinasinin Calisma Prensibi

Geleneksel Tiirk kahvesi cezvede pisirilmektedir. Ancak; giiniimiizde elektrikli
cezveler oldugu kadar Tiirk kahvesi makinalar1 da iiretilmeye baglanmistir. Bu tez
calismasinda Arzum marka Okka Tiirk kahvesi makinasi kullanilmistir. Arzum Okka
markasinin o6zellikleri soyledir; besleme: 220V-240V, 50/60Hz, giicii: 710W. Okka
makinasinda kahvenin pistigi bir hazne, temiz su haznesi ve kirli su haznesi
bulunmaktadir. Pigirme haznesine belirli dl¢iide Tiirk kahvesi koyuldugunda makina su
haznesinden su ¢ekerek pisirme haznesine almaktadir. Temiz su haznesi bosaldik¢a su
eklenmelidir. Pisirme haznesi hem igerisindeki sistem sayesinde kahvenin su ile
karigmasin1 saglamakta hem de kahveyi 1sitmaktadir. Kahve pistiginde kahve, pisirme
haznesinden bir delikten siiziilerek fincanlara dolmaktadir. Makinanin iki fincani ayni
anda servis edebilme 6zelligi vardir. Boylece kahve miktar1 ve kopiigiin fincanlara esit
dagilmasi saglanir. Arzum Okka makinasiin iki ¢esit pisirme 6zelligi bulunmaktadir.
Bunlar standart pisirme ve yavas pisirmedir. Standart pisirme 1-2 dakika, yavas pisirme
4-5 dakika siirmektedir. Yavas pisirme Ozelligi daha lezzetli kahvenin pisirilmesini
saglar. Bu makinanin diger Tiirk kahvesi makinalarindan farki dogrudan kahveyi
fincana servis etmesidir. Ayrica, makinada fincan boyutu da ayarlanabilmektedir. Kendi
kendini yikama ozelligi ile diger elektrikli cezvelere gore kullanimi daha kolaydir.
Makinanin kendini yikamak i¢in kullandigr su kirli su haznesine dolmaktadir. Kirli su

haznesi doldugunda bosaltilmalidir (Arzum Okka Tiirk Kahve Makinasi , 2017).
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2.4.3.Espresso Kahvesi

Espresso 50ml kapasiteli kalin kiiciik fincanda servis edilir. Fincanin yarisi koyu
renkli kahve ile ve istii kiigiik balocuklardan olusan kirmizimsi-kahverengi renkteki
kopiikten kalin bir tabakayla oriitiiliidiir. Koptik yiizeyinin kaplan derisini andirir gibi
alacali olmasi istenen bir durumdur. Espressonun yogun bir demleme yOntemi
olmasindan ve kalin kdpiik tabakasinin da kahvenin kendisi kadar 6nemli oldugunu
gostermesinden dolay1 espresso kiiciik hacimde servis edilir. Espressonun yogun ve
agizda uzun siire kalan bir lezzeti vardir (Petracco, The Cup, 2005). Bir fincan espresso
hazirlamak i¢in kullanilan Ogiitiilmiis kahve miktar1 porsiyon olarak adlandirilir.
Porsiyon miktarinin en az 5gr ve en fazla 8gr arasinda olmasi tercih edilir. Optimum
miktar 6,5gr olmaktadir. Cekirdegin ¢esidine ve kavrum dercesine gore porsiyon
miktart ayarlanmaktadir. Espresso kahvesi Giiney Avrupa, Orta Amerika ve diger

bolgelerde ¢okea tiiketilen bir kahve ¢esididir (Petracco, Percolation, 2005).

Espresso kahvesi iiretiminde temel nokta yiiksek basincin kullanilmasidir.
Espresso makinasi iirettigi yiiksek basing ile sinirli miktardaki sicak suyun kavrulmus
ve Ogiitiilmiis kahve tizerinden stiziilerek gecmesini saglar. Yiiksek basingla gelen sicak
su sikistirllmis kahve keki (espresso makinasina yerlestirilmis 6giitilmiis kahve)
tizerinden gecer Ve kiigiik fincana siiziiliir. Boylece konsantre ve kopiiklii icecek elde

edilir (Petracco, Percolation, 2005).

Stiziilme sirasinda suyun Ogiitiilmiis kahveyle temas:t hem suda ¢oziiniir
maddelerin sizmasina hem de ¢6ziinmez kahve yaginin emiilsifikasyonuna neden olur.
Siiziilme sonrasinda emiilsiyondaki yaglardan dolay:1 viskozite artar. Suda ¢oziinen
maddeler yogunlugu arttirir. Organik asitler ve fosforik asit i¢ecegin pH degerini
diistiriir. Yiizey aktif maddeler nedeniyle yiizey gerilimi azalir. Cozlinen maddeler
rengin koyulasmasina neden olur. Espresso kahvesinin 6giitme boyutunun kiigiik olmasi
taneciklerin capinin kii¢iik olmasina ve bdylece kati maddelerin espressoya daha kolay

gecis yapmasina olanak verir (Petracco, Percolation, 2005).
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2.4.4.Espresso Makinasimin Calisma Prensibi

Espresso kahve makinalarinin evlerde giindelik kullanima uygun basit ¢esitleri
oldugu gibi profesyonel bilgisayarli ¢esitleri de vardir. Espresso makinasinin ana
pargalart pompa, 1s1 degistirici Ve ekstraksiyon pargasidir. Modern espresso
makinalarinda bulunan elektrik motoru ile ¢alisan pompa ihtiya¢ duyulan basinci saglar.
Pompa, kahve kekinin degisebilen Ozelliklerinden (gekirdek ozellikleri, kavrum
dereceler, vb.) etkilenmeden basincin sabit kalmasina olanak verir. Ayrica, pompa
stizme isleminin istenildigi kadar tekrarlanmasini saglar. Suya dayanikli elektrik
direngleri sayesinde espresso makineleri igerisinde 1s1 degistiriciler kullanilmaya
baslanmistir. Elektrik direngleri, 3-10 litre arasinda degisen kapasiteli kazanlarda suyun
isinmasint saglar. Kazandaki sicak su hem istenildiginde sicak su elde edilmesini hem
cappuccino yapiminda siitiin kopiirtiilmesi igin su buharimi hem de espresso yapiminda
basingli sicak suyun elde edilmesini saglar. Espresso makinalarinin diger énemli bir
parcasi da siizilme islemini saglayan filtreli kasik kismidir. Bu kisim igerisinde
ogiitiilmiis kahve keki koyulup sikistirildiktan sonra makinaya takilir ve igerisinden

basingli sicak su gecer. (Petracco, Percolation, 2005).

2.5. KAHVEDE PH DEGERI

Kahve ¢ekirdeginde klorojenik asit, sitrik asit, asetik asit gibi asitler
bulunmaktadir. Asit miktarinin ¢ok az degisimi dahi kahvenin kokusu ve lezzetinde
farkliliklar olusturmaktadir. Bu nedenle kahve ¢ekirdegi ve kahve igecegi igin asit
olgtimii kalite kontrol amaciyla kullanilir. Kahvedeki toplam asit miktar1 eksi lezzet ile
iliskilendirilir. Eksi lezzet, asit molekiillerinin dildeki tat tomurcuklarina temas
etmesiyle algilanir (Fuse, Kusu, & Takamura, 1997). Kahve igeceginin pH degeri 4,9
altinda oldugunda ¢ok asidik lezzetinde; 5,2 degerini astiginda da bitter lezzetinde
oldugu goriilmiistiir. (Bicho, Ramalho, Leitao, Alvarenga, & Lidon, 2013). Ancak; pH
Ol¢imii ve titrasyon asitligi ile duyusal olarak algilanan asitlik arasinda iliski

bulunamayan ¢alismalar da bildirilmistir (Andueza, Vila, Paz de Pena, & Cid, 2007).

Asit igerigi ¢ekirdegin ¢esidine ve c¢ekirdegin gegirdigi islemlere (hasat sonrasi

islemler, kavurma islemi, demleme islemi) gore degisebilmektedir (Fuse, Kusu, &
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Takamura, 1997). Yikanmis hasat sonrasi isleminden gegmis ¢ekirdeklerde daha yiiksek
asitlik elde edilmektedir. Daha yiiksek asitlikten dolayr eksi aromanin yikanmis
kahvelerde daha yiisek oldugu sOylenebilir (Mazzafera & Padiha-Purcino, 2004). Eksi
lezzeti kavurma isleminin etkisiyle de degismektedir. Asit miktarinin kavurmanin
basinda en yiiksek seviyede oldugu ve kavrumanin artmasi ile diistiigii hem pH
Olgtimleri ile hem de duyusal analiz ¢aligmalari ile belirlenmistir (Fuse, Kusu, &
Takamura, 1997). Farkli demleme/pisirme yontemlerinin de pH degerinde farkliliga
neden oldugu gorilmistir. Amerikan, Neapolitan, moka ve espresso kahvelerinin
karsilagtirildigr bir ¢alismada pH dereceleri sirasi ile 6.01, 5.52, 5.71, 5.87 olarak
bulunmugtur. Kahvelerin pH degerleri arasindaki farkin kahvelerin toplam kati madde
iceriklerinin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi bildirilmistir (Caporaso, Genovese,
Canela, Civitella, & Sacchi, 2014). Kahve igecekleri i¢in farkli demleme yontemlerinde
farkl1 miktarlarda su kullanilmasi asitligin degismesine neden olabilmektedir. Ornegin;
“lungo” demleme yontemi espressoya benzer bir yontemdir ancak espressoya gore daha
fazla miktarda su kullanilir. Bu da demlemeden daha fazla verim alinmasini saglar.
“Lungo” demleme yOnteminin espressoya gore daha fazla asit igeriginde oldugu

gorilmiistiir (Gloess, et al., 2013).

2.6. KAHVENIN SAGLIGA ETKILERI

Kahvede binden fazla bilesen vardir ve bunlar biyolojik faaliyetlerle
baglantilidirlar. Bir alkaloid olan kafein fizyolojik a¢idan kahvedeki en etkin bilesendir
(Ioannidis, Chamberlain, & Miiller, 2014). Kafein miktarinin demleme siiresi ve farkl
¢ekirdeklerin karigimina gore degisen bir degeri vardir. Bu deger 1,2mg/ml ile 4mg/ml
arasinda degismektedir (Petracco, The Cup, 2005). Klorojenik asit ise kahvede bulunan
ana polifenoldiir. Klorojenik asit insan beslenmesinde en bol bulunan polifenoldiir
(Oliveira, et al., 2012). Gunlik 400mg klorojenik asit alinmasi saglikli insanlarda
sistolik ve diastolik kan basincinda bir azalmaya neden olmaktadir (Mubarak, et al.,
2012). Ayrica, yiiksek miktarlarda klorojenik asit alimmin kilo kaybina neden
olabilecegi bildirilmistir (Vinson, Burnham, & Nagendran, 2012). Demleme yontemi
kahve igeceginin antioksidan kapasitesini ve polifenol icerigini degistirmektedir

(Niseteo, Komes, Belscak-Cvitanovic, Horzic, & Budec, 2012).
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Kahvede bulunan mineraller normal fizyolojik fonksiyonlar1 yerine getirmek
icin gerekli olan minerallerdir ve degisik metabolik gorevleri vardir (Oliveira, et al.,
2012). Kahve ayrica yag, karbonhidrat ve protein kaynagi olan bir gidadir. Kahvedeki
yag miktar1 demleme yontemine gore degismektedir. Filtre kahvede yag miktar1 7mg
‘dan az iken 150ml kaynatilmis ve filtrelenmemis kahvede ise yag miktar1 60-160mg
arasinda degisebilmektedir (Ratnayake, Hollywood, O'Grady, & Stavric, 1993). Kahve
yaginda bulunan Kkafestol ve kahveol maddelerinin hiperkolesterolemik etkiler
gosterdigi ve karaciger enzimlerinin modiilasyonu ile gorevli olduklar1 bilinmektedir

(Ricketts, et al., 2007).

Kahve iceceginin bazi hastaliklara kars1 koruyucu etkiler gosterdigi goriilmiistiir.
Kahvenin gogiis kanseri riskine (Jiang, Wu, & Jiang, 2013), yemek borusu kanseri
riskine (Zheng, et al., 2013), tip 2 diyabete (Jiang, Zhang, & Jiang, 2013), hipertansiyon
ve obeziteye karsi (O'Keefe, et al., 2013) korucuyu etkileri oldugu bulunmustur. Buna
ragmen kahvenin biiyiik bir cogunlukla yiiksek kafein miktarindan dolay1 kemik kaybz,
yiiksek kirik riski ve bunlarin yaninda kaygi-endise sikintilari, uykusuzluk, titreme,
carpinti gibi akut etkilere neden olma potansiyeli oldugu sonucuna ulasilmigtir
(O'Keefe, et al., 2013). Amerikan Bilimsel Calismalar Tibbi Dernegi’nin ¢aligmasina
gore bircok insan i¢in 4 fincan filtre kahve (yaklasik 400mg kafein) miktar1 giinliik
ortalama/makul alinan kafein miktaridir. Ancak hamilelik ya da saglik durumuna gore
bu miktarin daha az olmasi gerekir. Cay ya da kahve gibi kafein iceren igeceklerin
icilmesi eger tiiketicilerin baska saglikli aliskanliklar1 varsa sagliklarina zararl degildir

(MedlinePlus, 2017).

Sonug¢ olarak, kahve igeceklerinin kimyasal bilesenleri ve lezzetleri kahve
demleme yontemlerine gore degismektedir. Bu nedenle farkli yontemlerle hazirlanan
kahve igeceklerinin besin miktarlart ve saglikliga potansiyel etkileri farklidir (Niseteo,

Komes, Belscak-Cvitanovic, Horzic, & Budec, 2012).

2.6.1. Tiirk Kahvesinin Saghga Etkileri

Tiirk kahvesinin kimyasal 6zellikleri incelendiginde iki farkli pisirme seklinde
de (hafif: 100ml suda 6,9gram Tiirk kahvesi ve gii¢lii: 100ml suda 13,4gram Tiirk
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kahvesi) Tiirk kahvesinin karbonhidrat, yag, protein ve lif gibi bilyiik besinler agisindan
diisiik besin kaynag1 ve diisiik enerjili bir igecek oldugu bildirilmistir. Enerji degerleri
hafif Tirk kahvesi i¢in 12kj/100g ve giiglii Tirk kahvesi i¢in 26kj/100g olarak
bulunmustur. Kafein miktarlar1 hafif Tiirk kahvesi i¢in yaklasik 70mg/100g ve giigli
Tiirk kahvesi icin yaklasik 118mg/100g olarak hesaplanmistir. Hafif Tiirk kahvesinde
ogitiilmiis kahvedeki kafein miktarinin %51,4’1 pismis kahveye ge¢mistir. Giiglii Tiirk
kahvesinde ise Ogiitilmiis kahvedeki kafein miktarinin %61,8’1 pismis kahveye
gecmistir. Bu durum geleneksel pisirme yonteminde bioaktif bilesenlerin kahve
icecegine siiziilebilme oranlarinin yiiksek oldugunu gostermektedir. Ayrica, Tiirk
kahvesinin yenilebilir kisminda diger demleme yontemlerine gore daha yiiksek miktarda

kafein oldugu sonucuna ulasilmistir (Ranic, et al., 2015).

Klorojenik asit miktar1 ise hafif Tirk kahvesi i¢in yaklasik 80mg/100g ve giiglii
Tiirk kahvesinde yaklasik 136mg/100g olarak bulunmustur. Hafif Tiirk kahvesinde yag
miktar1 87.8mg/100g olarak ve giiclii Tiirk kahvesinde yag miktar1 153mg/100g olarak
bulunmustur. ki sekilde hazirlanan Tiirk kahvesinde de yag asidi bilesenlerinin
kavrulmus ¢ekirdegin yag asidi bilesenleri ile benzer oldugu goriilmistir. Tirk
kahvesinde en fazla bulunan yag asidi palmitik asit (F16:0) ve linoleik asit (F18:2CNO6)
olmustur. Tirk kahvesinde en c¢ok bulunan mineral potasyumdur. Hafif Tiirk
kahvesinde potasyum miktar1 yaklasik 49mg/100g iken giiclii Tiirk kahvesinde yaklasik
110mg/100g olarak bulunmustur (Ranic, et al., 2015).

Tiirk kahvesinde bulunan kafestol ve kahveol diterpenlerinin hiperkolesterol
etkileri oldugu bildirilmistir. Ancak bu bilesenlerin antikanserojenik etkileri oldugu da
goriilmiistiir. Kahve demleme yontemlerinin bu diterpenlerin miktarini belirleyen en
onemli etken oldugu soylenmektedir. Farkli kahve demleme yoOntemlerinin
karsilagtirildigr  bir ¢alismada Tiirk kahvesinde 5,3mg kafestol/fincan ve 5,4mg
kahveol/fincan oldugu bulunmustur. Buna karsin; ¢6ziilebilir ve filtre kahvede bu
diterpenlerin miktarlarinin g6z ardi edilebilecek seviyede oldugu, espressoda ise
yaklagik 1mg kafestol/fincan ve 1mg kahveol/fincan oldugu sonucuna ulasgiimistir. Bu
nedenle Tiirk kahvesinin hiperkolesterol etkileri olabilirken ¢oziilebilir ve filtre kahvede
bu etkilerin goriilmedigi bildirilmistir. Ancak kahve tiiketim miktarina gore bu etkiler

degisebilmektedir (Gross, Jaccaud, & Huggett, 1997).
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Farkli demleme yontemleri antioksidan aktiviteleri ve Kkafein miktarlart
acisindan karsilastirildiginda Tiirk kahvesinin antioksidan aktivitesinin zengin ve
nispeten diisiik kafein miktarima sahip bir demleme yontemi oldugu sonucuna
ulasilmigtir. Neapolitan demleme yontemi de benzer Ozelliklere sahiptir. Amerikan
kahvesi ise diisiik kafein icerigine ve diisiikk antioksidan aktivitesine sahip bulunmustur.
Espresso ve moka kahveleri ise orta seviye antioksidan aktivitesine ve yiiksek kafein
miktarina sahiptir (Santini, et al., 2011).

Tirk kahvesi, espresso, filtre kahve ve ¢oziilebilir kahve yontemleri
karsilastirildiginda suda ¢oziilebilir kahvede toplam fenol igerigi ve toplam flavonoid
iceriginin ve ayni zamanda antioksidan kapasitesinin en yiiksek oldugu bulunmustur.
Filtre kahve ise en diisik miktarda polifenol igerigine ve antioksidan Kkapasitesine
sahiptir. Tirk kahvesindeki toplam klorojenik asit miktarinin ve antioksidan
kapasitesinin espressodaki toplam Klorojenik asit miktarindan ve antioksidan
kapasitesinden daha yiiksek oldugu bulunmustur. Kahve iceceklerine siit eklenmesi
polifenollerin siit proteinleri ile etkilesime girmesi olasigindan dolay1 polifenol igerigini
ve antioksidan kapasitesini disiirmektedir (Niseteo, Komes, Belscak-Cvitanovic,
Horzic, & Budec, 2012). Farkli demleme yontemlerinin tokoferol (antioksidan bilesen)
miktarlarinin karsilastirildigi baska bir calismada en yliksek toplam tokoferol miktarinin
Tiirk kahvesinde (25,41g/60ml) bulundugu goriilmiistiir. Tiirk kahvesinden sonra moka
kahvesi ve espresso kahvesi siralanmistir. Filtre kahvesinde ise tokoferol iceriginin en
az oldugu bildirilmistir. Ancak kahvelerin servis sekilleri (fincan boyutlari) farkli
oldugu igin tiiketilen kahve miktarlari degisebilmektedir (Alves, Casal, & Oliveira,
2010).

Geleneksel Tiirk kahvesinin pisirilmesi sirasinda bazen kahve pistikten sonra
tekrar kaynama noktasina kadar 1sitilir. Kaynama noktasina kadar tekrar pisirilen Tiirk
kahvesinde ikinci bir pisirme olmadan Onceki haline gore klorojenik asit ve kafein
miktarmin anlaml bir farkla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ikinci pisirme islemi
aslinda yararli bioaktif maddenin ve klorojenik asit miktarinin artmasini saglarken diger
taraftan tliketiciler tarafindan uyaric1 ve fizyolojik etkilerinden dolay istenmeyen kafein
miktarinin da artmasma neden olmaktadir (Niseteo, Komes, Belscak-Cvitanovic,
Horzic, & Budec, 2012).
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2.7. KAHVENIN LEZZETI ve KALITE OZELLIKLERI

Kahvenin aroma o6zelliklerini etkileyen etkenler sekiz ana baslikta toplanabilir.
Bunlar; kahve bitkisinin ¢esidi, bitkinin yetistigi bolge ve yetisme sartlari, hasat sonrasi
islemler, kavurma derecesi, 6giitme boyutu, demleme yontemi, servis sekli ve tiiketici
egilimleridir (Illy & Viani, 2005). Cogu gidada oldugu gibi kahve igeceklerinde de
aroma Ozelliklerinin anlagilmasi biiyiik oranda ugucu bilesenlerin belirlenmesi konusuna
odaklanmis durumdadir. Ugucu bilesenlerin belirlenmesi i¢in GC-MS analizleri
yapilmaktadir. Gidada bulunan biitiin ugucu bilesenlerin insanda koku reseptorleri ile
etkilesime girdigine ve bdylece insan beyninde belirli bir aroma profili olusturduguna
inanilmaktadir. Gidadaki biitiin ugucu bilesenlerin insandaki koku reseptorleri ile
etkilesime gectigi dogrudur ancak koku reseptorlerinin tepki verebilmesi i¢in bir ugucu
bilesenin miktarinin belirli bir seviyeyi asmis olmasi gerekir. Yani, bir ugucu bilesenin
miktar1 esik degerin ilizerine ¢iktiginda koku reseptorleri tarafindan algilanmakta ve
beyinde bir koku profili olusturabilmektedir (Czerny, Christlbauer, & Christlbauer,
2008). Bir gidadaki ugucu bilesenlerin hepsi insan tarafindan algilanamadigi igin
gidanin duyusal karakterleri belirlenmeli ve 6l¢iilmelidir (Bhumiratana, Adhikari, &
Chamber 1V, 2011). Ancak, kahvede bulunan yiizlerce aroma ile kompleks kahve
aromast arasindaki iligskinin belirlenmesi kolay bir islem degildir. Bu nedenle kahve
iceceginde lezzet ve aromanin degerlendirilmesinde cogunlukla duyusal analizler
kullanilmaktadir. Duyusal analizler enstrumental analizlere gore daha az objektif
olmasima ragmen daha kisa surede yapilir ve beraberinde kahvenin bir¢cok o6zelligini
belirleyebilmektedir (Nebesny & Budryn, 2006). Bu agidan duyusal analizlerin kahve
cekirdegi ve demlenmis kahvenin kalite 6zelliklerinin belirlenmesinde kullanigh bir
yontem oldugu goriilmektedir (Bhumiratana, Adhikari, & Chamber 1V, 2011). Literatiir
aragtirmasi sonucunda kahvenin yetistigi bolgenin, kahve ¢esidinin, kavurma
Ozelliklerinin, saklama kosullarinin, kahve karisimlarinin, katki maddelerinin, kahve
demleme yontemlerinin, farkl kiiltlirlerin kahvenin duyusal 6zellikleri ve genel begeni
diizeyleri lizerindeki etkilerinin duyusal analizler ile belirlendigi bir ¢ok c¢aligmaya
ulagilmistir (Nebesny & Budryn, 2006), (Decazy, et al., 2003), (Ross, Pecka, & Weller,
2006), (Bhumiratana, Adhikari, & Chamber 1V, 2011), (Geel, Kinnear, & de Kock,
2005), (Sanz, Maeztu, Zapelena, Bello, & Cid, 2002), (Gloess, et al., 2013), (Esteban-
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Diez, Gozales-Saiz, & Pizarro, 2004), (de Jong, Heidema, & van der Knaap, 1997),
(Biicking & Steinhart, 2002), (Maeztu, et al., 2001), (Mayer, Czerny, & Grosch, 2000),
(Wada, Ohgama, Sasaki, Shimoda, & Osajima, 1987), (Borem, et al., 2013), (Morales,
1989), (Andueza, et al., 2003), (Moraes & Bolini, 2010), (Bicho, Ramalho, Leitao,
Alvarenga, & Lidon, 2013). Ayrica, bazi ¢aligmalarda kahvenin hem enstrumental hem
de duyusal analizleri yapilarak kahvenin lezzet profili analizlerinin enstrumental
analizler ile tahmin edilebilecegi iliskilerin kurulmasi amag¢lanmistir (Lindinger, et al.,
2008), (Ribeiro, Augusto, Salva, Thomaziello, & Ferreira, 2009), (Wei, Furihata,
Miyakawa, & Tanokura, 2014).

Kahvenin kalite 6zelliklerinin en iyi degerlendirildigi yontem “cupping” denilen
fincan testidir. Fincan testi ile kahvenin duyusal 6zelliklerine bakilir (Smith, 1985).
Kahve endiistrisinde ana akim kahve ticareti kahve cesidi, hasat yontemi ve iilke
orijinine gore bir smiflandirma hiyerarsisine sahiptir (Ponte, 2001). Siniflandirmalarda
sadece ¢ekirdek sayisi, ¢ekirdek boyutu, homojenlik, c¢ekirdegin su icerigi, rengi ve
tazeligi gibi Ozellikler degerlendirilir. Ancak; spesiyal kahve ticaretinde iyi kalitede
kahvenin 6zelliklerinin belirlenmesine yonelik daha yogun aragtirmalar gerekmektedir.
Spesiyal kahve endiistrisinde hedonik bir test olan fincan testi ile demlenmis kahvenin
kalitesinin belirlenmesi ¢ok 6nemli bir islemdir. Spesiyal kahve en iyi kalitede kahve
cekirdeklerinin uygun sekilde kavrulmasi ve demlenmesi ile sahip oldugu lezzet
Ozelliklerini en iyi sekilde sunacak hale getirilmesidir (Donnet, Wheatherspoon, &
Hoehn, 2007). Daha yiiksek kalitede katma degerli kahvelerin tiretimi ile spesiyal kahve
endiistrisi 1980’li yillardan itibaren hizli bir sekilde gelismektedir (Ponte, 2001). Gida
endiistrisinde yeni gidalarin gelistirilmesi ve insanlarin yiyecek ve icecekleri keyifle
tadim ¢ikararak tiiketebilecekleri bir hayat tarzina ilgilerinin artmasi artik daha kaliteli

ve degerli kahvelerin daha c¢ok tercih edilmesine neden olmaktadir (Donnet,

Wheatherspoon, & Hoehn, 2007).

Fincan testinde degerlendirme igin ince-orta arasinda ogiitiilmiis kahve iizerine
kaynamis su fincanin yarisina kadar doldurulur ve kasik ile karistirilir. Daha sonra
fincanin tamam su ile doldurulur. 3-5 dakika beklenir ve fincanin yiizeyinde yiizen
kopiikler ve pargaciklar kasik ile alinir. Demlenen kahve, fincan testi i¢in uygun bir

sicakliga gelene kadar bekletilir. Arabika kahve ¢ekirdekleri degerlendirilirken asitlik,
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viicut ve aroma Ozelliklerine bakilmalidir. Asitlik asidik maddelerin verdigi tiirden bir
asitlik olmasmna ragmen fazla fermente edilmis iriinlerin  eksiliginden
bahsedilmemektedir. Daha temiz bir asitlikten bahsedilmektedir. Viicut denilen 6zellik
ise kahvenin agizda biraktig1 hisle ilgilidir. Viskozitenin verdigi his olarak aciklanabilir.
Aroma degerlendirilirken ise tatli ve aromatik lezzetler yiiksek puanlanirken miilayim
denilebilecek hafif lezzetler veya memnun etmeyen aromalar diisiik puan ile

degerlendirilir (Smith, 1985).

Bu tez c¢aligmasinda uygulanan duyusal analiz yontemi “fincan testi”
yonteminden farklidir. Bu ¢alismada kahvelerin lezzet oOzelliklerinin belirlenmesi
amaglanmistir. “Fincan testi” kahvenin kalitesini belirlemeye yonelik bir ¢alisma iken
lezzet profili galismasi kahveden algilanan spesifik duyusal 6zellikleri belirlemeye
yoneliktir. iki yontem arasinda ¢ok az bir iliski bulundugu belirtilmistir. Kahvenin daha
iyi degerlendirilmesi i¢in kahve degerlendirmelerinde iki yonteminde de birlikte
kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Fincan testi kahve hakkinda genel bir bilgi sunarken
lezzet profili analizi fincan testinin eksik kaldigi detayli ve tutarli agiklamay1
saglayabilmektedir (Di Donfrancesco, Guzman, & Chamber IV, 2014).

2.7.1.Duyusal Tanimlayici Terimler

Kiiresellesen diinyada gidalarin da kiiresellesmesi ile birlikte gidalar i¢in duyusal
tanimlayict terimlerin olusturulmasi ilgi ¢eken alanlardan birisi olmaya baglamistir.
Ancak; duyusal terimlerin siklikla Ingilizce gevirilerden olusturuldugu gériilmektedir.
Duyusal tanimlayici terimlerin ¢evirisinin dogru sekilde yonetilebilmesi igin dilin teorik
ve pratik kullanimlari, g¢eviri bilimi ve duyusal terminolojinin incelenmesi gerekir.
Kiiltiirtin dil tizerindeki etkileri, kelimeler ile anlamlar1 arasindaki iligski, duyusal
uyaranlar i¢in kullanilan kelimeler ve dilin terminoji sistemi de dikkate alinmalidir. Bu
nedenle duyusal tanimlar i¢in ¢eviri yapilirken kelimeden ziyade uyaranin yarattig his

tizerinde ¢alisilmalidir (Zannoni, 1997).

Duyusal tanimlayici terimlerin ¢evirisinde en biiyiik engel dillerin sinirlarindan
kaynaklanir. Fiziksel oOzelliklerin enstriimanlar ile Olgiildiigli calismalarda yabanci

dilden cevrilen kelimeler pek sorun yaratmamaktadir ¢iinkii bu tip ¢alismalarda sayisal
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veriler elde edilir. Ceviri biliminde asil sorun duyusal tanimlayici terimlerin ¢evirisinde
yasanmaktadir. Bu nedenle duyusal analiz c¢alismalarinda duyusal tanimlayici

kelimelerin ¢evirisinde terimin 0z niteligi ile c¢eviri terim uygun hizalanmalidir

(Cardello, 1993).

Bir ger¢ekligi anlatmak i¢in kullanilan en iyi yol dildir ancak dil diisiince ve
kelimeleri eslestirmek igin algilanan ger¢ekligin uygulanmasi ile olusur. Bu nedenle
kelimeler her dilde ve kiiltiirde kendilerine 6zgiidiirler. Duyusal tanimlayici terimlerin
cevirisinde karsilagilan sorunlardan birisi uyaranin nasil siniflandirilacag ile ilgili
zorluklardir. Bir kiiltiirde kullanilan duyusal tanimlayicilar baska bir Kkiiltiir igin
anlamas1 zor kavramlar veya algilar olabilir. Ornegin; Afrika’da “timi” duyusal terimi
“tatl/tuzlu” lezzeti i¢in kullanilmaktadir. “Timi” teriminin verdigi hissin bagka bir
kiiltiirde anlagilmasi zor olabilir ya da baska bir dilde karsilig1 olmayabilir. Ya da bir
gidadan alman duyusal uyaran bir kiiltiirde bir kelime ile tanimlanmisken baska bir
kiiltiirde ancak iki veya {i¢ kelime ayni gidadan alinan hissin agiklanmasinda yeterli

olmaktadir (Zannoni, 1997).

Ceviri terimlerinin kullanildigi duyusal analiz c¢alismalarinda daha tutarli
sonuglar elde etmek icin Onerilen yontemlerden birisi aynt numunenin birkag tekrar ile
analizinin yapilmasidir. Diger bir yontem de degerlendiricilerin duyusal terimler
tizerinde diiglinmeleri yerine uyaranlar iizerinde diigiinmelerini saglamaktir. Bunu
saglamak icin analizlerde referans {riinler kullanilmalidir. Referans iirlinlerin
kullanilmast degerlendiricinin numuneden aldig: hissi referans triiniin verdigi his ile
karsilagtirmasina olanak verir. Referans iiriin ayrica degerlendiricinin gidadan hissettigi
siddeti referans {irliniin yarattigi siddet ile Karsilastirarak siddet araligini daha tutarli
belirlenmesine olanak verir. Ancak ¢eviri yapilmadan da once duyusal tanimlayici
terimler sozligliniin olusturulmasi gerekir. Duyusal tanimlayici terimler sozliigiinde

tanimlarin referans standartlarinin olusturulmasi gerekmektedir (Zannoni, 1997).

Kiiltiire 6zgli duyusal terimler sozliigiiniin gelistirilmesinin yani sira 6zellikle
geleneksel tirlinler i¢in ve yenilik¢i gidalar i¢in duyusal analiz sozligiiniin gelistirilmesi
calismalar1 bulunmaktadir. Geleneksel iiriinler i¢in duyusal analiz ¢aligmalar tirlinlerin
hem Korumali Cografi Bolge (PGI), Mense Ismi Korumali (PDO) gibi etiketler ile

korunarak kalitesini garanti etmek hem de gida giivenligini arttirmak amaciyla
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yapilmaktadir. Avrupa Kanunlar1 geleneksel ve yenilik¢i gida triinlerine 6zgii duyusal
analiz c¢aligmalarinin yapilmasi yikimliliginii getirmistir (Cayot, 2007). Diinyanin
farkli yerlerinde farkli gidalar ftizerine gelistirilmis duyusal terimler sozlikleri
bulunmaktadir. Ornek olarak koyun peyniri (Barcenas, Elortondo, Salmeron, & Albisu,
1999), yogurt (Coggins, Schilling, Kumari, & Gerrard, 2007), jambon (Flores, Ingram,
Bett, Toldra, & Spanier, 1997), ekmek (Hayakawa, Ukai, Nishida, Kazami, &
Kohyama, 2010) verilebilir.

Kahvenin kokusu ve lezzetinin igme deneyimi {iizerinde kilit rol oynadigi
bulunmustur; ancak kahvenin gorsel 6zellikleri de kahvenin biitiin degerlendirmesinde
onemlidir (Labbe, Ferrage, Rytz, Pace, & Martin, 2015). Hatta kahvenin servis edildigi
fincanin ve kahve hacminin insanlarin kahveden bekledigi lezzet ve kalite 6zellikleri
tizerinde etkili oldugu gorilmistiir (Van Doorn, et al., 2017). Kahvenin bu 6zellikleri
diisiiniildiginde kapsamli bir sekilde geleneksel kahveler i¢in duyusal analiz sozliikleri
oluisturulmasi gerekir. Filtre kahve (Narain, Paterson, & Reid, 2004), ¢6ziiniir kahve
icecegi (Geel, Kinnear, & de Kock, 2005), espresso kahvesi (Maeztu, et al., 2001),
(Navarini, Cappuccio, Suggi-Liverani, & Illy, 2004) igin gelistirilmis duyusal terim
sozliikleri bulunmaktadir. Kahve i¢in duyusal terimlerin gelistirilmesi pazar aragtirmast,
iriin gelistirmesi, dagitim, parekende satislar, tiiketici egitimi gibi konularda 6nemli
olmaktadir. Kahve i¢in yapilacak kapsamli bir duyusal sozliik ¢aligmasi iilkenin farkl
yerlerinden, farkli iireticiler ve tiiketicilerin ayn1 dili konugmalarin1 saglar (Hayakawa,
et al., 2010).

2.7.2. Kiiltiiriin Duyusal Analizler Uzerindeki Etkileri

Duyusal karakterterlerin analizi gidalarin tanimlanmasi ve belirlenmesinde
kullanilan alternatif yollardan birisidir ancak bu yontemde bir¢ok metodolojik
problemle karsilasilabilir. Duyusal analizlerde degerlendiriciler birer analitik enstriiman
olarak kabul edilirler. Ancak diger ¢ogu enstriimanlara karsin duyusal analizlerdeki
degerlendiriciler degisiklik gosterirler. Ozellikle de bu degisiklikler dil ve kiiltiir farki
oldugunda oldukga artmaktadir (Hunter & McEwan, 1998). Ay kiiltiirde ve ayni dili

kullanan insanlar arasinda yapilan duyusal analiz ¢caligmalarinda bile duyusal tanimlarin
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anlasilmas1 ve standardize edilmesi zorken kiiltiirleraras1 duyusal analiz ¢aligmalarinda
bu islemler daha zordur ve bu nedenle agik goriislii olunmalidir (Zannoni, 1997).
Duyusal analizi yapilan gidadan alinan bir duyusal ozelligin iki kiiltiirde de hangi
tanima denk geldigi dikkatlice aragtirilmalidir. Bir kiiltiirde kullanilan bir terimin diger

kiiltiirde karsiliginin olmadigi durumlar da incelenmelidir. (Bertaut & Le, 2011).

Farkli kiiltiirler arasinda duyusal analiz ¢aligmalarinin yapildigi bir ¢ok caligma
bulunmaktadir. Calismalarin ¢cogunda farkli kiiltlirlerden gelen degerlendiricilerin ayni
gida irlinlinii degerlendirirken birbirlerinden ¢ok farkli duyusal tanimlayici terimler
kullandiklar1 ve gidalar1 farkli algiladiklar1 gériilmiistiir. Ornegin; Koreli ve Fransiz
degerlendiricilerin farkli yesil ¢ay numunelerinin duyusal analizinde segtikleri duyusal
terimler biiyiik farklar gostermistir (Kim Y. , Jombart, Valentin, & Kim, 2013).
Degerlendiriciler ¢ok defa duyusal analiz egitimleri almalarina ragmen ¢ayin duyusal
uyarilarin1  farkli sekillerde algilamaya devam etmislerdir. Fransiz ve Koreli
degerlendiriciler yesil c¢aydan algiladiklari tatlilik, acilik (bitterlik) ve biizisme
lezzetlerine karsilik baska referans gergeveleri olusturmuslardir (Kim Y.-K. , Jombart,
Valentin, & Kim, 2015). Katalan ve Fransiz sarap uzmanlarinin sarabin duyusal
ozellikleri tizerine yaptiklari bir galismada ise sarap i¢in kullanilan bazi uluslararasi
onemli terimleri (round, complex-structured wine) farkli sekillerde algilandiklari ortaya
cikmistir (Bertaut & Le, 2011). Baska bir ¢alismada ise fermente edilmis soya
fasulyesinin analizinde Koreli ve Japon degerlendiriciler bazi terimlerde terimlerin
actklamalart ayni olmasma ve referans lriinler kullanmalarmma ragmen terimleri
kullanma modelleri farkli olmustur (Chung & Chung, 2007). Benzer bir sekilde kasar
peynirinin duyusal 6zellikleri iizerine yapilan bir ¢alismada Irlandali, Yeni Zelandal ve
ABD’li degerlendiriciler arasinda ayiric1 farklar goriilmiistiir. Ornegin “bitter” teriminin
hem irlanda’da hem de ABD’de peynirin duyusal analizi icin kullamlan bir terim
oldugu ancak iki iilke i¢cin bu terimin karsiligi olan duyusal algmin farkli oldugu
gOriilmistiir. Yani ayni tanim ve ayni baglantili nitelik kullanilmasina ragmen duyusal
analizlerin kiiltiirleraras1 ¢alismalarda farkli sonuglar verebilecegi sonucuna ulasilmigtir

(Drake, et al., 2005).

7 Avrupa iilkesinde et ilizerine yapilan bir duyusal analiz ¢alismasinda harfi

harfine terciime edilmis terimlerin farkli dillerde farkli anlamlara geldigi agikca
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goriilmistiir. Ayrica, bazi terciime kelimelerin bazi dillerde etin duyusal 6zellikleri i¢in
kullanilmadigi anlasilmistir (Dijksterhuis, et al., 2000). Baska bir ¢alismada Koreli ve
Italyan degerlendiricilerin Italya’nin geleneksel iiriinii balzemik sirke iizerine yaptiklari
duyusal analiz ¢alismasinda Koreli degerlendiriciler Kore kiiltiiriinii yansitan terimler
(kirmiz1  ginsesngi, Japon kayisisi, teriyaki Sos, balon ¢icegi kokleri, vb.)
kullanmuslardir. Italyan degerlendiriciler ise balzemik sirkeyi tanimlarken italyan ya da
Avrupa gastronomi kiiltiiriinden 6rnekler (Parmigiano-reggiano peyniri, aromatik otlar,
sarap, kuru incir, nar, vb.) kullanmislardir (Torri, Jeon, Piochi, Morini, & Kim, 2017).
Soya yogurdunun Fransa’da ve Vietnam’da analiz edildigi bir ¢alismada ise Fransiz
degerlendiriciler siit iriinii lezzetini tanimlamak icin “kremsi” terimini kullanmaya
ihtiya¢ duyarken Vietnamli degerlendiriciler bu lezzeti tanimlamak igin bir terime
thtiyag duymamuslardir ve kendi dillerinde bu terimin bir karsiligi olmadigini
gormiislerdir. Ayrica, Vietnamli degerlendiriciler “umami” terimini kullanirken Fransiz
degerlendiriciler bu terimi hi¢ kullanmamislardir. Fransiz degerlendiriciler “bitter”
terimini kullanirken de Vietnamli degerlendiriciler bu terimi kullanmamisglardir (Tu,
Valentin, Husson, & Dacremont, 2010).

3.BOLUM: TEZ CALISMASI VE ARASTIRMA YONTEMI

Bu tez calismasinin amaci hasat sonrasi islemlerin (kuru, yar1 yikanmis,
yikanmig), kavurma derecelerinin (az, orta ve ¢ok kavrulmus) ve farkli demleme
islemlerinin (okka makinasi, cezve, espresso) kahve lezzetini nasil etkiledigini
arastirmaktir. Kahve cekirdeginin gecirdigi farkli islemlerin lezzeti nasil etkiledigi
duyusal analiz ¢alismalari ile belirlenip temel bilesenler analizleri ve lezzet profili
grafikleri olusturulmustur. Ayrica, bu tez hem Tiirk hem de Brezilyali degerlendiriciler
ile yapildig i¢in iki kiiltiiriin kahve iizerine algilarinin ve begenilerinin karsilastirildigi

kiltlirleraras1 bir caligmadir.
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3.1. Kahve Numuneleri

Duyusal analiz ¢aligmalarinda Brezilya’nin Sao Paulo Eyaleti’nde Octavio Coffee
Kahve Ciftligi’nde 2016 yilinda hasat edilen arabika bourbon kahve ¢ekirdekleri
kullanilmistir. Bourbon kahve c¢ekirdekleri hasat sonrasi islemlerin kahve lezzeti
tizerindeki etkisini anlamak amaciyla ti¢ farkli hasat sonrasi isleme tabi tutulmustur. Bu

islemler kuru, yar1 yikanmig veya yikanmis islemlerdir.

3.2. Kavurma Islemi

Ug farkli isleme tabi tutulan ¢ekirdeklerin her biri ii¢ fakl1 sicaklikta kavrulmustur.
Kavurma i¢in Probatino/Probat marka kavurma makinasi (LeoGap Industria e Comercio
de Maquinos Ltda. Curihiba- Parana- Brezilya, yil: 5, is: 291-05-08, voltaj: 220V, gii¢:
5,5A, tiiketim: 0,8kW, basing: 30-50mbar) kullanilmistir. Biitiin kavurma islemleri
Brezilya’da yapilmistir. Kavrulan ¢ekirdekler vakumlu posetlerde hava almayacak
sekilde analiz zamanima kadar muhafaza edilmistir. Tiirkiye paneli i¢in ¢ekirdekler

vakumlu posetlerde ucakla Tiirkiye’ye getirilmistir.

3.2.1. SCAA Agtron Renk Simiflandirmasi

Kavurma derecesinin belirlenmesinde ve derecenin az, orta ve ¢ok olarak
siniflandirilmasinda kavrulan cekirdegin renginin koyuluk farki en ¢ok kullanilan
parametredir (Illy & Viani, 2005). Bu nedenle kavurma sicakliklarinin belirlenmesinde
SCAA Agtron smiflandirmasindan yararlanilmigtir. SCAA Agtron siniflandirmasinda
75-95 arasindaki numaralar az kavrum igin, 55-65 arasi orta kavrum igin ve 25-45 arasi
¢ok kavrum igin belirlenen araliklardir (Specialty Coffee Association of America,
2017). Bu tez c¢alismasinda az kavrulan kahve cekirdekleri i¢in 95 numara, orta
kavrulan cekirdekler i¢in 55 numara ve ¢ok kavrulan g¢ekirdekler i¢cin 35 numara

referans olarak alinmustir.
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3.2.2. Kavurma Dereceleri ve Siireleri

Cekirdeklerin kavrulmasina baglanmadan once kavurma makinasmin sicakliginin
150°C’ye kadar gelmesi beklenmistir. Beklenen sure 15 dakika civarindadir. Bunun
yapilmasimnin nedeni makinanin i¢ sicakliginin biitiin bdlgelerde esitlenmesini
saglamaktir. Kavurma islemine ilk olarak az kavrulacak kahve c¢ekirdekleri ile
baslanmistir. Sonra orta kavrum ve en son ¢ok kavrulacak kahve ¢ekirdekleri ile devam
edilmistir. Makinanin sicakligt 150°C’ye geldiginde kahve cekirdekleri hazneye
koyulmustur. Makinanin su basinct 6atm olarak belirlenmistir. Cekirdeklerin
sicakliginin diisiik olmasindan dolay1 makina i¢ sicakligr ilk anda 73°C civarina diismiis
ve sonra zamanla yiikselmeye baslamistir. Ancak sonraki kavurmalarda cekirdekleri
hazneye ekledigimizde sicaklik 83°C civarina diigmektedir. Az kavurma islemi
¢ekirdeklerden ilk ¢itlama sesi duyulana kadar yapilmistir. Makina i¢ sicakligi 160°C
civarinda oldugunda az kavrum tamamlanmigtir. Bu sure 8-9 dakika arasindadir. Kuru,
yart yikanmigs ve yikanmis islemlerden ge¢mis ¢ekirdeklerin az  kavrumu

tamamlandiginda orta kavurmaya gegilmistir.

Orta kavrum i¢in makina i¢ sicakligt 150°C oldugunda cekirdekler hazneye
koyulmusur. Hazneye koyulan ¢ekirdekler soguk oldugu icin ilk olarak sicaklik diigmiis
ve sonra yiikselmeye devam etmistir. Orta kavurma makinanin i¢ sicakliginin 185°C
civarina gelene kadar yapilmistir. Kavurma 9-10 dakika stirmiistiir. Kuru, yar1 yikanmig
ve yikanmis ¢ekirdeklerin orta derecede kavruma islemleri tamamlandiginda fazla

kavrulacak ¢ekirdeklerin kavrulmasina gecilmistir.

Cok kavrumda cekirdeklerden ikinci catirdama seslerinin gelmesi beklenmistir.
Ikinci ¢atirdama 192°C civarinda olmustur ve ikinci ¢atirdama olur olmaz cekirdekler
bosaltilmistir. Cok kavurma 9-11 dakika stirmiistiir. Kuru, yar1 yikanmis ve yikanmis

¢ekirdeklein ¢cok kavurma islemi tamamlanmustir.

3.3. Ogiitme islemi

Kavurma sonunda elde edilen 9 kahve c¢ekirdegine iic basamakli rastgele

numaralar verilmistir. Duyusal analizler yapilirken degerlendiricilere kahveler bu
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numaralarla sunulmustur. Kavrumdan sonra kahve ¢ekirdekleri duyusal analizlerinin
yapilmasi i¢in  Ogiitiilmiis ve  Ogitilmenin  hemen ardindan demlenerek
degerlendiricilere servis edilmistir. Ogiitmek i¢in Brezilya’da ve Tiirkiye’de Malhkdnig
GmbH & Co. KG 22047 marka ogitictii kullamlmistir (Brezilyadaki ogiitiicii
ozellikleri: tip: K32520, V: 220, Hz: 60, Nr: 543105, 1100W, 7.0A, Almanya.
Tiirkiyedeki ogiitiictinliin 6zellikleri: tip: VTAG6S3T, V: 400, Hz: 50, Nr: 547309,
2100W, 4.2A, Almanya). Tiirk kahvesi i¢in 1 numara (Turco size) ve espresso i¢in
Brezilya’da kullanilan makinada 2 numara, Tiirkiye’de kullanilan makinada 4 numarada

ogiitiim yapildu.

3.4. Demleme/ Pisirme Islemi

Kavurma isleminden sonra elde edilen 9 kahve ¢ekirdeginin her biri gerekli
boyutlarda ogiitiilldiikten sonra okka makinasinda Tiirk kahvesi, cezvede Tiirk kahvesi
ve espresso yapilarak duyusal olarak degerlendirilmistir. Makinada Tiirk kahvesini
pisirmek igin Arzum Okka marka (besleme: 220V240V, 50/60Hz, giicii: 710W,
Tiirkiye) makina kullanilmistir. Arzum Okka makinasinin iki cesit pisirme o6zelligi
bulunmaktadir. Bu tez ¢alismasi i¢in Standart pisirme yapilmistir. Standart pisirme 1-2
dakika siirmektedir. Arzum Okka makinasinda 7gr oOgitiilmiis Tirk kahvesi
kullanilmistir. Her pisirme sonrasinda makinanin kendiSini temizleme o6zelligi ile

makina temizlenerek diger pisirme i¢in hazir hale getirilmistir.

Cezvede Tiirk kahvesini pisirmek i¢in 7gr ogiitiilmis Tiirk kahvesine 70ml su
eklenerek metal cezvede orta kisik ateste kopiik ilk olustugu ana kadar pisirilmistir.
Pisirme siireleri farklilik gostermekle birlikte 2 dakika 50 saniye civarinda siirmiistiir.

Her pisirme sonrasinda cevze yikanarak diger pisirmeye hazir hale getirilmistir.

Espresso hazirlamak icin Brezilya’da La Cimbali M100 marka (220~ 240V,
50/60Hz, 6000-7000W, Italya) espresso makinasi kullanilmistir. Espresso makinasinda
7gr espresso boyutunda 6giitiilmiis kahve kullanilmigtir. ESpressonun ¢alisma 6zellikleri
9bar basing, 92°C’de ve 25 saniye sure olarak belirlenmistir. Tiirkiye’de ayn1 marka
espresso makinasi ile ¢alisilamamistir. Tiirkiye panelinde Fiamma Atlantic marka (220-
230V, 50/60 Hz, 3800W, Ingiltere) espresso makinasi kullanilmistir. Tiirk kahveleri ve
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espressolar hazirlanir hazirlanmaz duyusal analizleri i¢in degerlendiricilere Servis
edilmistir. Tiirk kahveleri porselen Tiirk kahvesi fincanlarinda, espressolar ise porselen

espresso fincanlarinda servis edilmistir.

3.5. Tanimlayic1 Analizler

3 farkli hasat sonrasi islemden gegen bourbon arabika kahve ¢ekirdekleri 3 farkli
sicaklikta kavrulmus ve hepsinden 2 farkli yontemle Tiirk kahvesi ve 1 yontemle
espresso hazirlanmistir. Toplamda degerlendiricilere duyusal analizlerini yapmalari igin
27 kahve igecegi sunulmustur. Her bir degerlendiricinin 27 kahve igecegini 3 tekrarda
analiz etmesi planlanmigtir ancak degerlendiricilerin zaman kisithiliklar1 nedeniyle bazi
kahve igecekleri 2 kere, bazilari ise 1 kere tekrarlanabilmistir. Brezilya ve Tirkiye
panellerinde 27 kahve iceceginden toplamda 835 defa duyusal analiz yapilmistir.
Analizlere 6 Brezilyali ve 14 Tirk katilmistir. Brezilyali degerlendiriciler en az bes
yildir kahve c¢iftliginde c¢alisan kisilerdir. Brezilyali degerlendiriciler kahve tiretimi,
kalite kontrolii, ar-ge ve baristalik konusunda deneyim sahibidirler. Tiirk
degerlendiriciler ise Okan Universitesi Gastronomi Boliimii 6gretim iiyeleri, yiiksek
lisans oOgrencileri ve Tirkiye’de 3. dalga kahve isletmesi yoOneten Kkisilerden
olugmaktadir. Hem Tiirk hem de Brezilyali degerlendiricilerin 6nceden duyusal analiz

bilgileri ve deneyimleri bulunmaktadir.

Duyusal analizler uzun bir siireye yayilarak yapilmistir. Brezilya paneli 3
haftaya dagilmis sekilde giin igerisinde degerlendiriciler igin uygun vakitler belirlenerek
tek tek ya da grup halinde yapilmistir. Tiirkiye paneli ise biitiin degerlendiricilerin
birlikte oldugu 3 ayri oturumda gergeklestirilmistir. Degerlendiricilere kahve
iceceklerini  degerlendirirken aralarda agizlarinda kalan kahve aromalarini

giderebilmeleri i¢in su, tuzsuz galeta ve yesil elma ikram edilmistir.

Degerlendiriciler her bir kahve icecegini 20 adet lezzet tanimlayict terimi
acisindan degerlendirmislerdir. Degerlendiriciler lezzet terimlerini hissettikleri siddete
gore 0’dan 10’a kadar gosterilen likert testine isaretlemislerdir (0:en az, 10:en ¢ok).
Lezzet terimlerinin 14 adedi kahve iizerine yapilmis bir ¢alismadan alinarak birebir
Ingilizce’den cevrilmistir (Bhumiratana, Adhikari, & Chamber 1V, 2011). 14 adet lezzet
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terimi agiklamalar1 ile birlikte bulunmaktadir (bkz. Tablo 3.5.1.). Diger 6 adet lezzet
terimi olan bitter/aci, kremsi, kafein, karamel, vanilya ve baharatimsi terimleri ise bir
kaynaktan alinmadan analizler Oncesi yapilan tartismalarda belirlenmistir. En son
olarak, degerlendiricilerden kahve igeceklerini kendi begenilerine gore 0:hig
begenmedim ve 10:¢ok begendim skalasina gore isaretlemeleri beklenmistir. 27 kahve
icecegi icin istatiksel analizlerin ve agiklamalarin daha kolay yapilabilmesi i¢in kisaltma

isimler kullanilmistir (bkz. Tablo 3.5.2).

Tablo 3.5.1. Duyusal Analizlerde Kullanilan Lezzet Terimleri ve Tanimlari

Tanimlar Aciklamalar

Kahve Belirgin kavruk ve hafif acimsi kahve lezzeti.

Yiiksek sicaklikta pismis ¢ok kavrulmus lezzet. Aci ya da yanik tatlar dahil
degildir.

Kavruk

Pismis ya da neredeyse yanmus liriiniin koyu kavruk tads ile biraz keskin, buruk
Yanik- buruk

lezzetler.
Orta kavrum Tam, yuvarlak, bir miktar kavruk lezzet ile birlikte findikimsi, tath lezzetler.
o ’ Barbunya, fasulye gibi baklagillerin pisirilmesi sonucu olusan kiiflii, topragimsi
Pigmis baklagil
lezzet
Findik, bugday tohumu, kepekli tahil lezzetleriyle alakali hafif, orta kavruk, bir
Findik tads
miktar kiifli lezzet
Kak Kakao ¢ekirdegi ve kakao tozu tatlariyla alakali kahverengi, tatli, tozlu ve genelde
akao
act lezzetler
Cigegimsi Cigeklerle iligkilendirilen tatli, hafif, bir miktar parfiimlii lezzetler
Meyve tadi Narenciye digindaki ¢esitli olgun meyvelerin tatli ve ¢igegimsi lezzetleri karisimi

(narenciye disinda)

) Taze yesil bezelyeyi andiran lezzet. Yiiksek oranda keskin, kiiflii, topragimsi, act
Yesil, vegan
ve biiziicii lezzetler

Kulli- isli Sogumus kamp atesi ile iliskilendirilen uzun siireli kabuk benzeri lezzetler
Tatl lezzet Tath iirlinleri animsatan lezzet

Eksi lezzet Eksi tirlinleri animsatan lezzet

Keskin Burun boslugunda keskin ve fiziksel delici hissi yaratan lezzet

(Bhumiratana, Adhikari, & Chamber IV, 2011)
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Tablo 3.5.2. Duyusal Analizleri Yapilan Kahveler igin Kullanilan Kisaltmalar

Hasat Sonrasi islem Kavurma Pisirme/Demleme Kisaltma
Derecesi Yontemi
Kuru Islem- Natural Az Okka makinas1 N.A.O.
Kuru Islem- Natural Az Cezve N.A.C.
Kuru Islem- Natural Az Espresso N.AE.
Kuru Islem- Natural Orta Okka makinasi N.O.O.
Kuru Islem- Natural Orta Cezve N.O.C.
Kuru Islem- Natural Orta Espresso N.O.E.
Kuru Islem- Natural Cok Okka makinas1 N.C.O.
Kuru Islem- Natural Cok Cezve N.C.C.
Kuru Islem- Natural Cok Espresso N.C.E.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Az Okka makinasi P.A.O.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Az Cezve P.AC.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Az Espresso P.AE.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Orta Okka makinasi P.0.0.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Orta Cezve P.O.C.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Orta Espresso P.O.E.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Cok Okka makinasi P.C.O.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Cok Cezve P.C.C.
Yar1 Kuru Islem- Pulped Natural Cok Espresso P.CE.
Yikanmis Islem- Fully Az Okka makinasi F.A.QO.
Yikanmis Islem- Fully Az Cezve F.A.C.
Yikanmis Islem- Fully Az Espresso F.AE.
Yikanmis Islem- Fully Orta Okka makinasi F.O.0.
Yikanmis Islem- Fully Orta Cezve F.O.C.
Yikanmis Islem- Fully Orta Espresso F.O.E.
Yikanmis Islem- Fully Cok Okka makinasi F.C.O.
Yikanmis Islem- Fully Cok Cezve F.C.C.
Yikanmis Islem- Fully Cok Espresso F.C.E.
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3.6. Datalarin Degerlendirilmesi ve Istatiksel Analizler

Duyusal analiz sonucglarin istatiksel analizleri IBM SPSS Statistics 20 ve
Microsoft Excel-xlIstat programlart kullanilarak yapilmistir. SPSS programinda
ANOVA kullanilarak her terim i¢in kahve igeceklerinin verdigi ortalamalar, standart
sapmalar, en diisik ve en yiiksek degerler hesaplanarak ekte belirtilmistir. SPSS
programinda her bir kahve igecegi i¢in temel bilesen analizleri yapilarak diisiik sonug
veren (0.40 ve alt1) terimler ¢ikarilmistir. Temel bilesenler analizinde diisiik sonug veren
terimler hakkinda panelistler arasinda fikir birligi saglanamadigi kabul edilmistir. Bu
nedenle diisiik sonug veren terimler ¢ikarilarak panelistler arasinda fikir birligi saglanan
terimlerin kalmasi saglanmistir. Geriye kalan terimler ile her bir kahve igecegi icin radar
grafikler cizilerek lezzet profili analizleri yapilmistir. Duyusal analizlerde elde edilen
sonuglarin ortalamalar1 alinarak excel-xlstat programinda hasat sonrasi iglemler,
kavurma islemleri ve demleme yontemlerinin etkilerinin incelenmesi amaciyla temel

bilesenler analizleri yapilmis ve grafikleri ¢izilmistir.

4 BOLUM: SONUCLAR

27 adet kahve igecegi igin temel bilesenler analizi yapilmistir. Temel bilesenler
analizinde diisiik sonug¢ veren terimler (0.40 ve alt1) analizden ¢ikarilmistir. Yiiksek
sonug veren terimlerden radar grafikler olusturulmustir. Radar grafikler lezzet profili
analizlerini gostermektedir. Duyusal analiz sonuglart iki gruba ayrilarak listelenmistir:

Brezilya paneli sonuglar1 ve Tiirkiye paneli sonuglari.
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4.1. Brezilya Sonuclari

4.1.1. Kuru islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Okka Makinasinda
Yapilan Tiirk Kahvesi

N.A.O.Brezilya (axes F1 and F2: 69,00 %)

0,75 Ttagh aroma

cicegimsi

0,5

0,25

F2 (17,12 %)
o

-0,25

-0,5

0,75 kalla isli - orta kavr

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (51,88 %)

(a)
N.A.O.Brezilya
kahve
baharatimsi yanik buruk
keskin bitter

tatl aroma §s’ I.' pismis baklagil
vanilya “"{l" findigimsi
kalla isli ‘A" kremsi
i \ kafein
meyvemsi aramel

cicegimsi

(b)

Sekil 4.1.1. N.A.O. Brezilya Paneli a) Temel Bilesenler Analizi (TBA) b) Lezzet Profili Ananlizi (LPA)

N.A.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kakao” lezzetinin sonuglari ¢ok
disik c¢iktigi i¢in ¢ikarilmistir. N.A.O. kahvesinin %69 (f1:%51 ve f2:%17)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.2. Kuru Islemden Ge¢mis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede Yapilan
Tiirk Kahvesi

N.A.C.Brezilya (axes F1 and F2: 78,52 %)

1

0,75

0,5

0,25

F2 (24,39 %)
o

geng begeni

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (54,13 %)

()

N.A.C.Brezilya

kahve

(b)

Sekil 4.1.2. N.A.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

N.A.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kavruk ve kafein” lezzetlerinin
sonuglar1 ¢ok diisiik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmiglardir. N.A.C. kahvesinin %78 (f1:%54 ve

f2:9%24) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.3. Kuru Islemnden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan Espresso

N.A.E.Brezilya (axes F1 and F2: 75,51 %)

ortgZkavrum

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (40,22 %)

(@)

N.A.E.Brezilya

kavruk

(b)

Sekil 4.1.3. N.A.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

N.A.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve ve kafein” lezzetlerinin
sonuglart ¢ok disiik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmiglardir. N.A.E. kahvesinin %75 (f1:%40 ve

f2:9%35) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.4. Kuru islemden Gecmis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Okka Makinasinda

Yapilan Tiirk Kahvesi

F2 (16,12 %)

1

0,75

0,5

0,25

N.O.O.Brezilya (axes F1 and F2: 68,10 %)

kafein

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,

F1 (51,98 %)

25 0,5

(@)

N.O.O.Brezilya

meyvemsil

kavruk

gicegimsi

Sekil 4.1.4. N.O.O. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

(b)

N.O.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve” lezzetinin sonucu ¢ok

disik ¢iktign igin ¢ikarilmigtr.

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.

N.O.O. kahvesinin %68 (f1:9%52 ve f2:%16)



4.1.5. Kuru Islemden Ge¢mis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede Yapilan

Tiirk Kahvesi

N.O.C.Brezilya (axes F1 and F2: 83,00 %)
1 Kav K

kalla isli

0,75

kafein

0,5

0,25

F2 (34,71 %)
o
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-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (48,29 %)

()

N.O.C.Brezilya

kavruk

meyvemsi

cicegimsi

Sekil 4.1.5. N.O.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

(b)

N.O.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve” lezzetinin sonucu ¢ok

disik c¢iktigi i¢in ¢ikarilmistir. N.O.C. kahvesinin %83 (f1:%48 ve f2:%35)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.1.6. Kuru Islemden Ge¢mis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan Espresso

N.O.E.Brezilya (axes F1 and F2: 76,54 %)
1

0,75
0,5

0,25

F2 (21,84 %)

Il aroma

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (54,70 %)

(@)

N.O.E.Brezilya

kavruk

(b)

Sekil 4.1.6. N.O.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA
N.O.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve ve kafein” lezzetlerinin
sonuglar1 ¢ok disiik ¢iktigi i¢in cikarilmistir. N.O.E. kahvesinin %77 (f1:%55 ve

f2:9%22) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.7. Kuru Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Okka Makinasinda

Yapilan Tiirk Kahvesi

N.C.O.Brezilya (axes F1 and F2: 58,49 %)
1

genel begeni
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N.C.O.Brezilya

[ 2\ A
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meyvemsi nkremsi

gicegimsi
karamel

Sekil 4.1.7. N.C.O. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

(b)

N.C.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “vanilya” lezzetinin sonucu ¢ok

disik c¢iktigi i¢in ¢ikarilmistir. N.C.O. kahvesinin %58 (f1:%38 ve f2:%20)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.1.8. Kuru Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede Yapilan
Tiirk Kahvesi

N.C.C.Brezilya (axes F1 and F2: 82,85 %)
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gicegimsi

(b)

Sekil 4.1.8. N.C.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

N.C.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, pismis baklagil ve tatl
lezzet” lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diisiik ¢iktigi i¢in ¢ikarilmistir. N.C.C. kahvesinin
%83 (f1:%57 ve 2:%26) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.1.9. Kuru Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan Espresso

N.C.E.Brezilya (axes F1 and F2: 79,39 %)
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(b)

Sekil 4.1.9. N.C.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

N.C.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenl

er analizinde ‘“kahve” lezzetinin sonucu ¢ok

disik ¢iktigr igin ¢ikarilmistir. N.C.E. kahvesinin %79 (f1:%50 ve f2:%29)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirl

anmistir.
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4.1.10. Yar1 Kuru lislemden Geg¢mis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilmis Tiirk Kahvesi

P.A.O.Brezilya (axes F1 and F2: 68,43 %)
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(b)

Sekil 4.1.10. P.A.O. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

P.A.O. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “bitter ve eksi lezzet”

lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok disiik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmistir. P.A.O. kahvesinin %68
(f1:9%47 ve f2:%22) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.11. Yann Yikanmus Islemden Ge¢mis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

P.A.C.Brezilya (axes F1 and F2: 79,16 %)
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Sekil 4.1.11. P.A.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

P.A.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “tatli lezzet” lezzetinin sonucu
¢ok diisiik ciktigr i¢in ¢ikarilmistir. P.A.C. kahvesinin %79 (f1:%59 ve f2:%20)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.1.12. Yan1 Yikanmis islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

P.A.E.Brezilya (axes F1 and F2: 82,04 %)
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Sekil 4.1.12. P.A.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

P.A.E. kahvesi i¢cin yapilan temel bilesenler analizinde “kafein ve tatli lezzet”
lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diistik ¢iktig1 i¢in ¢ikarilmistir. P.A.E. kahvesinin %382
(f1:9%59 ve 2:%23) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.13. Yan1 Yikanmis Islemden Ge¢mis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

P.0O.0.Brezilya (axes F1 and F2: 66,94 %)
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Sekil 4.1.13. P.0.0. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

P.0.0. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “kahve ve tath lezzet”
lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diisiik ¢iktigr i¢in g¢ikarilmistir. P.O.O. kahvesinin %67

(f1:9%46 ve f2:%21) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmstir.
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4.1.14. Yan1 Yikanms Islemden Gecmis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

P.O.C.Brezilya (axes F1 and F2: 82,84 %)
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Sekil 4.1.14. P.O.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

P.O.C. kahvesi igin yapilan temel bilesenler analizinde “kahve” lezzetinin sonucu ¢ok
disik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmigtir. P.O.C. kahvesinin %83 (f1:%55 ve f2:%27)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.15. Yan1 Yikanmis islemden Ge¢mis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

P.O.E.Brezilya (axes F1 and F2: 81,78 %)
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Sekil 4.1.15. P.O.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

P.O.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kafein” lezzetinin sonucu ¢ok
disik ¢iktigr i¢in cikarilmistir. P.O.E. kahvesinin %82 (f1:%61 ve f2:%21)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.1.16. Yar1 Yikanmis Islemden Gecmis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

P.C.O.Brezilya (axes F1 and F2: 69,85 %)
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Sekil 4.1.16. P.C.O. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA
P.C.O. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “kremsi, kafein ve tatl lezzet”
lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diisiik ¢iktig1 i¢in ¢ikarilmistir. P.C.O. kahvesinin %70

(f1:9%49 ve f2:%21) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmstir.
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4.1.17. Yan1 Yikanms Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi
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Sekil 4.1.17. P.C.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA
P.C.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “pismis baklagil ve tath lezzet”
lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diisiik ¢iktig1 i¢in ¢ikarilmistir. P.C.C. kahvesinin %83

(f1:9%58 ve 2:%25) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmstir.
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4.1.18. Yar1 Yikanmus islemden Gecmis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan

Espresso

P.C.E.Brezilya (axes F1 and F2: 83,16 %)
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Sekil 4.1.18. P.C.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

b

P.C.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “pigsmis baklagil ve kafein’
lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diisiik ¢iktigr igin ¢ikarilmistir. P.C.E. kahvesinin %383

(f1:%60 ve 2:%24) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmigtir.
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4.1.19. Yikanms Islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Okka

Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

F.A.O.Brezilya (axes F1 and F2: 64,09 %)
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Sekil 4.1.19. F.A.O. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

F.A.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “bitter (ac1) ve yesil, vegan”

lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diisiik ¢iktigr igin ¢ikarilmistir. F.A.O. kahvesinin %64

(f1:9%43 ve f2:%21) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmstir.
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4.1.20. Yikanms Islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede

Yapilan Tiirk Kahvesi
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Sekil 4.1.20. F.A.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

(b)

F.A.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve” lezzetinin sonucu ¢ok

disik ¢iktigr igin ¢ikarilmistir. F.A.C. kahvesinin %81 (f1:%57 ve 12:%23)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.1.21. Yikanms Islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

F.A.E.Brezilya (axes F1 and F2: 70,57 %)
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Sekil 4.1.21. F.A.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

F.A.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve ve kafein” lezzetlerinin
sonuglart ¢ok diisiik ¢iktigr igin ¢ikarilmistir. F.A.E. kahvesinin %71 (f1:%49 ve
f2:%21) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.22. Yikanmus Islemden Ge¢mis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

F.O.0O.Brezilya (axes F1 and F2: 65,83 %)
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Sekil 4.1.22. F.0.0. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

F.0.0. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizi sonucuna gore ¢ikarilan lezzet

olmamistir. F.O.0. kahvesinin %66 (f1:%51 ve f2:%15) varyasyonundan lezzet profili
analizi hazirlanmistir.
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4.1.23. Yikanmis Islemden Geg¢mis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

F.O.C.Brezilya (axes F1 and F2: 84,52 %)
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Sekil 4.1.23. F.O.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

F.O.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kafein” lezzetinin sonucu ¢ok
disik ¢iktigr igin ¢ikarilmistir. F.O.C. kahvesinin %85 (f1:%61 ve f2:%24)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.1.24. Yikanms Islemden Gecmis Orta

Espresso

Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan

F.O.E.Brezilya (axes F1 and F2: 74,92 %)
1

orta kavrum

F2 (23,11 %)
o

tatli aroma

1 075 05 -025 O 025 05 075 1
F1 (51,81 %)
(a)
F.O.E.Brezilya
kahve
genel beg
baharatimsi anik buruk
keskin bitter
eksi aroma orta kavrum
tath aroma pismis baklagil
vanilya findigimsi
kall isli kakao
kremsi
meyvemsi_;
cicegimsi arame
(b)

Sekil 4.1.24. F.O.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

F.O.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kafein” lezzetinin sonucu ¢ok

disik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmistir. F.O.E. kahvesinin %75 (f1:%52 ve 12:%23)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.1.25. Yikanmis Islemden Geg¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

F.C.O.Brezilya (axes F1 and F2: 62,19 %)
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Sekil 4.1.25. F.C.O. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

F.C.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “findigimsi, kafein ve karamel”
lezzetlerinin sonuglart ¢ok diisiik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmistir. F.C.O. kahvesinin %62

(f1:9%42 ve 12:%20) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmstir.
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4.1.26. Yikanmus Islemden Gec¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

F.C.C.Brezilya (axes F1 and F2: 82,43 %)
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Sekil 4.1.26. F.C.C. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

F.C.C. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, pismis baklagil ve tath
lezzet” lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diistik ¢iktig1 i¢in ¢ikarilmigtir. F.C.C. kahvesinin
%82 (f1:%56 ve 2:%26) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.1.27. Yikanmus Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

F.C.E.Brezilya (axes F1 and F2: 80,91 %)
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Sekil 4.1.27. F.C.E. Brezilya Paneli a) TBA b) LPA

F.C.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “pismis baklagil” lezzetinin
sonucu ¢ok diistik ¢iktig1 i¢in ¢ikarilmistir. F.C.E. kahvesinin %81 (f1:%61 ve £2:%20)
varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.2. Tiirkiye Sonuclari

4.2.1. Kuru islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Okka Makinasinda
Yapilan Tiirk Kahvesi

N.A.O.Tiirkiye (axes F1 and F2: 60,05 %)
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Sekil 4.2.1. N.A.O. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

N.A.O. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “bitter/aci, pismis baklagil,
findigimsi, yesil/vegan, killi isli, tath lezzet, eksi lezzet, keskin ve baharatimsi”
lezzetlerinin sonuglart ¢ok diisiik ¢iktigr i¢in c¢ikarilmistir. N.A.O. kahvesinin %60
(f1:%33 ve 2:27) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmstir.

63



4.2.2. Kuru Islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede Yapilan
Tiirk Kahvesi

N.A.C.Tiirkiye (axes F1 and F2: 59,28 %)
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Sekil 4.2.2. N.A.C. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

N.A.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “yani-buruk, bitter/aci, orta
kavrum, ¢igegimsi, vanilya, eksi lezzet ve keskin” lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diisiik
ciktig1 i¢in c¢ikarilmistir. N.A.C. kahvesinin %59 (f1:9%38 ve f2:22) varyasonundan

lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.3. Kuru Islemden Ge¢mis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan Espresso

N.A.E.Turkiye (axes F1 and F2: 63,98 %)
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Sekil 4.2.3. N.A.E. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

N.A.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “findigimsi, kremsi, kiillii isli,
vanilya, tath lezzet, eksi lezzet ve baharatims1” lezzetlerinin sonuglar1 ¢ok diisiik ¢iktigi
icin ¢ikarilmistir. N.A.E. kahvesinin %64 (f1:%40 ve f2:24) varyasyonundan lezzet

profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.4. Kuru islemden Ge¢cmis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Okka Makinasinda
Yapilan Tiirk Kahvesi

N.O.O.Tiirkiye (axes F1 and F2: 56,73 %)
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Sekil 4.2.4. N.O.O. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

N.O.O. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “orta kavrum, kakao,
yesil/vegan, kiilli isli, vanilya, eksi lezzet, keskin ve baharatimsi” lezzetlerinin
sonuglart diistik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmistir. N.O.O. kahvesinin %57 (f1:%35 ve 12:22)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.5. Kuru Islemden Gecmis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede Yapilan

Tiirk Kahvesi
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F2 (28,65 %)
o

meyvemsi

gicegimsi

05 025 0 O
F1 (32,92 %)

25 0,5 0,75

(@)

N.O.C.Turkiye

kahve

tath aroma

yanik buruk

bitter

vanilya

yesil

meyvemsi

gicegimsi

orta kavrum
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Sekil 4.2.5. N.O.C. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

(b)

N.O.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “pismis baklagil, kakao, kremsi,

kafein, karamel, kiillii isli, eksi lezzet, keskin ve baharatimsi” lezzetlerinin sonuglari

disik c¢iktigt

igin  ¢ikarilmustir.

N.O.C. kahvesinin

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.6. Kuru Islemden Ge¢mis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan Espresso

N.O.E.Tiirkiye (axes F1 and F2: 72,27 %)
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Sekil 4.2.6. N.O.E. Tirkiye Paneli a) TBA b) LPA

N.O.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kremsi, kafein, karamel,
cicegimsi, yesil/vegan ve tatli lezzet” lezzetlerinin sonuglar1 diisiik c¢iktig1 ig¢in
cikarilmigtir. N.O.E. kahvesinin %72 (f1:%43 ve f2:30) varyasyonundan lezzet profili

analizi hazirlanmstir.

68



4.2.7. Kuru Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan Okka
Makinasinda Tiirk Kahvesi

N.C.O.Turkiye (axes F1 and F2: 54,59 %)
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Sekil 4.2.7. N.C.O. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

N.C.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, kafein, kiillii isli, eksi
lezzet, keskin” lezzetleri ve genel tercih notu sonuglar diisiik ¢iktigi i¢in ¢ikarilmustir.

N.C.O. kahvesinin %55 (f1:%29 ve f2:%26) varyasyonundan lezzet profili analizi

hazirlanmstir.
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4.2.8. Kuru Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan Cezvede
Tiirk Kahvesi

N.C.C.Tiirkiye (axes F1 and F2: 62,23 %)
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Sekil 4.2.8. N.C.C. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

N.C.C. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “orta kavrum, kakao, karamel,
cicegimsi, meyvemsi, yesil/vegan, kiillii isli, eksi lezzet, keskin ve baharatimsi1”
lezzetlerinin sonuglan diisiik ¢iktig1 i¢in ¢ikarilmistir. N.C.C. kahvesinin %62 (f1:%38

ve f2:24) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.9. Kuru Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan Espresso

N.C.E.Turkiye (axes F1 and F2: 64,94 %)
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Sekil 4.2.9. N.C.E. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

N.C.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “orta kavrum, kakao, ¢icegimsi,
meyvemsi, yesil/vegan, vanilya, tatli lezzet ve eksi lezzet” lezzetlerinin sonuglari diistik
ciktig1 i¢in ¢ikarilmistir. N.C.E. kahvesinin %65 (f1:%41 ve f2:%24) varyasyonundan

lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.10. Yar1 Kuru islemden Geg¢mis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

P.A.O.Tiirkiye (axes F1 and F2: 55,11 %)
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Sekil 4.2.10. P.A.O. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA
P.A.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, orta kavrum, kremsi,
cigegimsi, meyvemsi, vanilya ve tatli aroma” lezzetlerinin sonuglar diisiik ¢iktigi i¢in

cikarilmigtir. P.A.O. kahvesinin %55 (f1:%33 ve f2:22) varyasyonundan lezzet profili

analizi hazirlanmstir.
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4.2.11. Yann Kuru Islemden Ge¢mis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

P.A.C.Tirkiye (axes F1 and F2: 62,90 %)
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Sekil 4.2.11. P.A.C. Turkiye Paneli a) TBA b) LPA

P.A.C. kahvesi icin yapilan temel bilesneler analizinde “orta kavrum, pismis baklagil,
cicegimsi ve eksi aroma” lezzetlerinin sonuglart diisiik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmistir. P.A.C.

kahvesinin %63 (f1:%44 ve f2:19) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.12. Yann Kuru Islemden Ge¢mis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

P.A.E.Tiirkiye (axes F1 and F2: 61,71 %)
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Sekil 4.2.12. P.A.E. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

P.A.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “cicegimsi, tath lezzet, eksi
lezzet, keskin ve baharatimsi” lezzetlerinin sonuglar1 diisiik ¢iktigi igin ¢ikarilmistir.
P.A.E. kahvesinin %62 (f1:%41 ve f2:21) varyasyonundan lezzet profili analizi

hazirlanmstir.
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4.2.13. Yann Kuru islemden Gecmis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

P.0.O.Tiirkiye (axes F1 and F2: 62,74 %)

kafein

yanik buguk

kavruk

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (41,94 %)

()

P.O.O.Tirkiye

kavruk

(b)

Sekil 4.2.13. P.0.0. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

P.0.0. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, orta kavrum, findigimsi,
kremsi, cicegimsi, meyvemsi, kiillii isli, tath lezzet, keskin” lezzetleri ve genel begeni
notu sonuclar diisik c¢iktifi icin ¢ikarilmistir. P.O.O. kahvesinin %63 (f1:%42 ve

f2:%21) varyasyonunda lezzet profili analizi hazirlanmstir.
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4.2.14. Yan1 Yikanms Islemden Gecmis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

P.O.C.Tiirkiye (axes F1 and F2: 62,81 %)
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()
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Sekil 4.2.14. P.0.C. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

P.O.C. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde ‘“kakao, kremsi, karamel,
cicegimsi, kiillii isli, eksi lezzet, keskin ve baharatimsi1” lezzetlerinin sonuglar1 diisiik
ciktig1 i¢in ¢ikarilmistir. P.O.C. kahvesinin %63 (f1:%35 ve £2:%28) varyasyonundan

lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.2.15. Yan Kuru islemden Gecmis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

P.O.E.Tirkiye (axes F1 and F2: 69,91 %)

genel begeni
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F1 (39,90 %)

()

P.O.E.Turkiye

(b)
Sekil 4.2.15. P.O.E. Turkiye Paneli a) TBA b) LPA
P.O.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “orta kavrum, kafein, karamel,

cicegimsi, yesil/vegan, vanilya ve baharatimsi” lezzetlerinin sonuglar diisiik ¢iktig1 icin

¢ikarilmistir. P.O.E. kahvesinin %70 (f1:%40 ve f2:%30) varyasyonundan lezzet profili

analizi hazirlanmstir.
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4.2.16. Yarn Kuru Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

P.G.O.Tiirkiye (axes F1 and F2: 64,17 %)

meyvgmsi
0,25 tath ajoma
fanilya
-0,5
0,75

=+ genel begeni

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (38,01 %)

()

P.C.O.Turkiye

kavruk

(b)
Sekil 4.2.16. P.C.O. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

P.C.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, orta kavrum, pismis
baklagil, kremsi, kafein, yesil/vegan, kiillii isli, eksi lezzet, keskin ve baharatimsi”
lezzetlerinin sonuglan diisiik ¢iktig1 i¢in ¢ikarilmigtir. P.C.O. kahvesinin %64 (f1:%38
ve 12:%26) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.17. Yan1 Yikanms Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

P.C.C.Tirkiye (axes F1 and F2: 64,36 %)
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Sekil 4.2.17. P.C.C. Turkiye Paneli a) TBA b) LPA

P.C.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, kavruk, orta kavrum,
pismis baklagil, kakao, kafein, karamel, yesil/vegan, kiillii isli ve tath lezzet”
lezzetlerinin sonuglar diisiikk ¢iktigi i¢in ¢ikarilmistir. P.C.C. kahvesinin %64 (f1:%45
ve 12:%20) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.

79



4.2.18. Yar1 Yikanmus islemden Gecmis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

P.C.E.Tiirkiye (axes F1 and F2: 64,33 %)
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F1 (36,62 %)

(@)

P.C.E.Turkiye

(b)

Sekil 4.2.18. P.C.E. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

P.C.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “orta kavrum, kremsi, kafein,
karamel, cicegimsi, meyvemsi, kiilli isli, vanilya, tatli lezzet ve eksi lezzet”
lezzetlerinin sonuglart diisiik ¢iktigi i¢in ¢ikarilmigtir. P.C.E. kahvesinin %64 (f1:%37

ve 12:%28) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.19. Yikanmis Islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

F.A.O.Tiurkiye (axes F1 and F2: 56,29 %)
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Sekil 4.2.19. F.A.O. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

F.A.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “yanik-buruk, bitter/aci, kafein,
cicegimsi, meyvemsi ve eksi lezzet” lezzetlerinin sonuglart diisik ¢iktig1 i¢in
cikarilmigtir. F.A.O. kahvesinin %56 (f1:%37 ve 2:%19) varyasyonundan lezzet profili

analizi hazirlanmastir.
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4.2.20. Yikanmus Islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

F.A.C.Tiirkiye (axes F1 and F2: 63,67 %)
1

findigimsi

-0,5 1 yanikburuk

kavruk bitter

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (41,55 %)
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(b)

Sekil 4.2.20. F.A.C. Turkiye Paneli a) TBA b) LPA

F.A.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “orta kavrum, pismis baklagil,
kremsi, kafein, karamel, ¢icegimsi, meyvemsi, yesil/vegan ve eksi lezzet” lezzetlerinin
sonuclart diisiik ¢iktig1 igin ¢ikarilmistir. F.A.C. kahvesinin %64 (f1:%42 ve 2:%22)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.
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4.2.21. Yikanms Islemden Gecmis Az Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

F.A.E.Turkiye (axes F1 and F2: 62,62 %)
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Sekil 4.2.21. F.A.E. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

F.A.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “karamel, ¢igegimsi, meyvemsi
ve kiilli isli” lezzetlerinin sonuglari diisiik ¢iktig1 icin ¢ikarilmistir. F.A.E. kahvesinin

%63 (f1:%40 ve 2:%23) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.22. Yikanmus Islemden Ge¢mis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

F.0.O.Tiirkiye (axes F1 and F2: 55,60 %)
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Sekil 4.2.22. F.0.0. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

F.O.0. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, orta kavrum, pismis
baklagil, kafein, c¢igegimsi, meyvemsi, yesil/vegan, eksi lezzet, baharatims1” lezzetleri
ve genel begeni sonu sonucu diisiik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmistir. F.O.O. kahvesinin %56

(f1:%32 ve 2:%24) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.23. Yikanmis Islemden Geg¢mis Orta
Yapilan Tiirk Kahvesi

F.O.C.Tiirkiye (axes F1 and F2: 62,43 %)
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Sekil 4.2.23. F.O.C. Turkiye Paneli a) TBA b) LPA

F.O.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “pismis baklagil, kakao, kremsi,

karamel, yesil/vegan, kiillii isli, eksi lezzet, keskin” lezzetleri ve genel begeni notu

sonucu diisiik ¢iktigi icin ¢ikarilmistir. F.O.C. kahvesinin %62 (f1:%34 ve 2:%29)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.

85



4.2.24. Yikanms Islemden Gecmis Orta Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan
Espresso

F.O.E.Tiirkiye (axes F1 and F2: 66,72 %)
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Sekil 4.2.24. F.O.E. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA

F.O.E. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “orta kavrum, pismis baklagil,
findigimsi, kakao, kremsi, yesil/vegan, kiillii isli, vanilya, eksi lezzet ve keskin”
lezzetlerinin sonuglar1 diisiik ¢iktigt icin ¢ikarilmistir. F.O.E. kahvesinin %67 (f1:%35

ve f2:%31) varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.25. Yikanmis Islemden Geg¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Okka
Makinasinda Yapilan Tiirk Kahvesi

F.C.O.Tirkiye (axes F1 and F2: 57,79 %)

keskin

yanik byruk

kavyfuk
bitter

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (40,38 %)

(@)

F.C.O.Tiirkiye

kavruk

meyvemsi cicegimsi

(b)

Sekil 4.2.25. F.C.O. Tirkiye Paneli a) TBA b) LPA

F.C.O. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, orta kavrum, findigimsi,
kafein, karamel, killi isli, eksi lezzet ve baharatimsi1” lezzetlerinin sonuglar1 diisiik
ciktig1 i¢in ¢ikarilmistir. F.C.O. kahvesinin %58 (f1:%40 ve 2:%17) varyasyonundan

lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.26. Yikanmus Islemden Gec¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Cezvede
Yapilan Tiirk Kahvesi

F.C.C.Tiirkiye (axes F1 and F2: 58,50 %)
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Sekil 4.2.26. F.C.C. Tiirkiye Paneli a) TBA b) LPA
F.C.C. kahvesi i¢in yapilan temel bilesenler analizinde “kahve, kavruk, pismis baklagil,

kakao, kremsi, kafein, karamel, meyvemsi ve tatli lezzet” lezzetlerinin sonuglar1 diisiik

ciktig1 icin ¢ikarilmistir. F.C.C. kahvesinin %59 (f1:%35 ve 2:%24) varyasyonundan
lezzet profili analizi hazirlanmistir.
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4.2.27. Yikanmus Islemden Ge¢mis Cok Kavrulmus Cekirdeklerden Yapilan

Espresso

F.C.E.Tirkiye (axes F1 and F2: 66,30 %)
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Sekil 4.2.27. F.C.E. Turkiye Paneli a) TBA b) LPA

F.C.E. kahvesi icin yapilan temel bilesenler analizinde “kavruk, yanik-buruk, bitter/aci,
orta kavrum, pismis baklagil, findigimsi, karamel, ¢icegimsi ve eksi lezzet” lezzetlerinin
sonuglari diisiik ¢iktigr i¢in ¢ikarilmistir. F.C.E. kahvesinin %66 (f1:%35 ve 2:%31)

varyasyonundan lezzet profili analizi hazirlanmustir.

89



4.3. TURKIYE VE BREZILYA PANELLERI
SONUCLARININ KARSILASTIRILMASI

Tiirkiye ve Brezilya panellerinde bazi zorluklar yasanmistir ve bu zorluklarin
temelini referans iiriinlerin kullamlmamas1 ve Ingilizce’den cevrilerek terimlerin
iiretilmesi olusturmustur. Tiirkiye ve Brezilya kiiltiirlerine uygun olarak yapilmis kahve
icin duyusal terimler sozliigii gibi bir ¢alisma bulunamadig igin Ingilizce terimlerin
cevirileri kullanilmak zorunda kalinmistir. Bunun sonucunda degerlendiricilerin
algilamalarinda karisikliklar oldugu goriilmiistiir. Bu karsikliklar gidermek igin panel
sirasinda terimler agiklanmaya ¢alisilmistir. Ingilizce agiklamalar Tiirkce ve Portekizce
karsiliklar1 ile birlikte kullanilarak degerlendiricilerin daha kolay anlayabilmeleri
saglanmigtir. Ayrica, ikinci ve ligiincli tekrarlar yapilarak tekrarlarin ortalamasi ile daha

dogru istatiksel analizler elde edilmistir.

Tiirkiye panelinde yasanan zorluklardan birisi “bitter” teriminin kullanilmasinda
olmustur. “Bitter” terimi Tirkge’ye cevrildiginde “ac1” karsiligini aliyor. Ancak “ac1”
terimi kullanildiginda baharatin yarattigi bir aciik m1 yoksa kahveye ve bitter
cikolataya ait bir acilik m1 oldugu tam anlagilamamaktadir. Bu nedenle “bitter”
teriminin karsiladigi acilik algisini anlatabilecek Tiirkge bir terime ihtiyag duyulmustur.
Birebir c¢evirilerde degerlendiricilerin garipsedikleri terimler de ortaya ¢ikmistir.
Ornegin; “pismis baklagil” terimi degerlendiricilere garip gelmistir. “Beany”, “green”,
“nutty”, “brown” terimlerinin ¢evirisinde “pismis baklagil”, “yesil-vegan”,
“findigims1”, “orta kavrum” terimleri kullanilmistir. Bu terimlerin karsiladiklari
algilarla ilgili agiklamalari yapilarak ve Ingilizce tanimlari ile degerlendiricilerin daha

kolay degerlendirmeleri saglanmistir. Ancak; aym algilar1 Tiirkce’de daha 1yi

tanimlayacak kelimelerin bulunmasina ihtiya¢ duyulmustur.

Brezilya panelinde degerlendiricilerin 6zellikle “kahve, kafein, pismis baklagil
ve tath lezzet” terimlerini algilamalarinda sorunlar yasadigi goriilmiistiir. Temel
bilesenler analizi sonucunda bu terimlerin sonucglarinin ¢ok diisiik ¢gikmasi panelistlerin
bu terimleri yorumlarken fikir birligi olusturamadiklarini gostermektedir. Tiirkiye
paneline bakildiginda Tiirk degerlendiricilerin 6zellikle “pismis bakalgil, yesil-vegan,

kiilli isli, tath lezzet, eksi lezzet, keskin, baharatimsi, vanilya, orta kavrum, kremsi,
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cicegimsi, meyvemsi, kakao ve karamel” lezzetlerini algilarken sorunlar yasadiklari
goriilmektedir. Temel bilesenler analizi sonuglarinda bu terimlerde diisiik sonuglar

¢ikmaktadir.

Temel bilesenler analizinde diisiik sonu¢ veren terimlerin azlig1 ve kahve
icecekleri i¢in ¢ikarilan grafiklerde varyasyon yiizdesinin genelde yiiksek olmasi
Brezilyali degerlendiricilerin Tiirk degerlendiricilere gore daha tutarli cevaplar verdigini
gostermektedir. 1ki iilke degerlendiricilerinin de onceden duyusal analiz hakkinda
bilgileri olmasina ragmen Brezilyali degerlendiricilerin kahve ¢iftliginde caligmalari
dolayisiyla kahve tiretiminde Kalite kontrol, ar-ge ve baristalik iizerine deneyimleri

olmasi kahve lezzetini daha iyi yorumlamalarina olanak saglamistir.

Tirkiye ve Brezilya iilkelerinin cograflarmin birbirinden ¢ok uzak olmasi,
kiltirlerinin -~ ve  tiiketilen kahve g¢esitlerinin  farkli  olmasi goz Oniinde
bulunduruldugunda Tiirk ve Brezilyali degerlendiricilerin kahve i¢eceklerinin duyusal
ozelliklerini farkli sekillerde algilamalari olasi bir durumdur. Duyusal analizlerde
rastlanan en biiylik fark “pismis baklagil” ve “keskin” lezzetlerinin algilanmasinda
olmustur. Normalde bu terimlerin az kavrulmus ¢ekirdeklerle iliskilendirildigi
bilinmektedir. Ancak Brezilyali degerlendiricilerin “pismis baklagil” lezzetini ve Tiirk
degerlendiricilerin “keskin” lezzetini baz1 kahvelerde ¢ok kavrulmus g¢ekirdekler ile
iligkilendirdikleri gériilmiistiir. Bu durumun birkag¢ agiklamasi yapilabilir. Bir agiklama
daha oOnceden de aciklandigr gibi kiiltiir farkliliginin degerlendiricilerin algilarinda
farkliliga neden olabilecegi olabilir. Diger bir agiklama ise birebir ingilizce’den gevrilen
terimlerin Brezilya ve Tiirkiye kiiltiirlerinde karsilik geldigi algilari ile Ingilizce’de
orjinalinde kullanilan algilar1 arasinda paralellik bulunmamast ile yapilabilir. Ancak; net

bir sonuca varilabilmesi i¢in daha ¢ok arastirma yapilmasi gerekmektedir.

Bu tez calismasinda elde edilen diger bir fark da genel begeni seviyesinin
belirlenmesinde olmustur. Tiirk degerlendiriciler espresso kahvesini diger iki Tiirk
kahvesi yontemine gore anlamli bir fark ile daha az begenmislerdir. Breziyali
degerlendiriciler icin herhangi bir kahve demleme yonteminin belirgin olarak daha az

begenildigi bir durum yoktur.

91



Genel begeni seviyesinin belirlenmesinde iki iilke arasinda goriilen bu fark
birka¢ nedenle aciklanabilir. Birincisi, Tiirkiye ve Brezilya panellerinde kullanilan
espresso makinalarinin farkli marka olmasmin espresso kahvelerinin lezzetinde bir
farkliliga neden olabilecegidir. Her ne kadar iki espresso makinasinda ayni basing,
sicaklik ve demleme siiresi gibi 6zellikler ayarlansa da makinalarin lezzette farkliliga

neden olabilecegi diisiiniilebilir.

Ikinci bir neden ise kahve demleme yontemleri gibi kiiltiirel farkliliklarmn her
insan i¢in ayni sonucu vermeyecegi ve 6znel olarak degerlendirilmesi gerektigi bilgisi
ile agiklanabilir (Bonnlander, Eggers, Engelhardt, & Maier, 2005). Tirk
degerlendiricilerin espresso kahvesini Tiirk kahvelerine gore anlamli fark ile daha az
begenmeleri geleneksel gidalarin ya da daha tanmir-bilinir gidalarin geleneksel olmayan
ya da pek asina olunmayan gidalara gore daha ¢ok begenilmesi ile de
aciklanabilmektedir. Bu diisiinceyi destekleyen bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Ornegin;
Koreli ve Fransiz degerlendiricilerin yesil ¢ay iizerinde yaptiklari bir ¢calismada Fransiz
degerlendiricilerin  yesil ¢ay numunelerini genelde begenmedikleri sonucuna
ulagilmigtir. Koreli degerlendiriciler yesil ¢aya Fransiz degerlendiricilere gore daha
asina olduklari i¢in daha ¢ok begenmis olabilirler (Kim Y. , Jombart, Valentin, & Kim,
2013). Fransiz ve Koreli degerlendiricilerin gay tizerine yaptiklar1 duyusal analizlerde,
degerlendiriciler duyusal analiz konusunda egitimli olsalar bile gidaya olan aginalik ve
gidanin sevilmesinin gidanin yarattigi algilar tizerinde etkili oldugu sonucuna
ulasilmistir (Kim Y.-K. , Jombart, Valentin, & Kim, 2015). Pakistanli ve Fransiz
degerlendiricilerin biskiiviler tizerine yaptiklari bagka bir duyusal analiz ¢aligmasinda
Pakistanli degerlendiriciler Pakistan biskiivilerine Fransiz degerlendiriciler de Fransiz
biskiivilerine hedonik derecelendirmede daha yiiksek not vermislerdir (Pages, Bertrand,
Ali, Husson, & Le, 2007). Benzer sonuglar Kore’nin geleneksel tatlis1 “yackwa” nin
duyusal analizinde de goriilmiistiir. Japon, Koreli ve Fransiz degerlendiriciler ile yapilan
duyusal analiz c¢aligmasinda asinaligin “yackwa” nin begenilme seviyesini etkiledigi
sonucuna varilmistir (Hong, et al., 2014). Ancak baz1 g¢alismalarda beklenmeyen
sonuclara ulasilabilmektedir. Ornegin; Koreli ve ABD’li degerlendiricilerin Kore’nin
geleneksel yemegi “bulgogi” iizerine yaptiklar1 ¢aligmada ABD’li degerlendiriciler
“bulgogi” yemegine asina olmamalarina ragmen Koreli degerlendiriciler ile benzer

hedonik testi sonuglar1 gostermislerdir. “Bulgogi” yemeginin kiiltiirleraras1 kabul
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edilme seviyesini daha iyi anlamak i¢in duyusal etkiler disinda asinalik, maruz kalma
seviyesi gibi konularda daha fazla ¢aligmalar yapilmalidir 6nerisi verilmistir (Hong, et
al., 2011). Benzer bir Oneri Tiirk kahvesinin Brezilyali panelistler tarafindan kabul

edilme seviyesini daha iyi anlayabilmek i¢in verilebilir.

Bu tez g¢alismasinda Brezilyali degerlendiricilerin kendi kiiltiirlerine yabanci
olmasia ragmen Tiirk kahvesini geleneksel olarak tiikettikleri espresso kahvesi ile ayni
oranda begendikleri goriilmiistir. Brezilyali degerlendiricilerin gida neofobisi
seviyelerinin diisiik olabilecegi diisliniilebilir ve bu nedenle Brezilyali degerlendiriciler
kendileri i¢in yeni bir iiriin olan Tiirk kahvesini daha kolay benimsemis olabilirler. Gida
neofobisi yeni bir gidayr yemekten kacinma, yeni bir gidayr yemeye karsi isteksizlik
olarak tanimlanmaktadir (Pliner & Hobden, 1992). Ancak net bir sonuca varabilmek
icin Brezilya kiiltiriinde gida neofobisi iizerine daha fazla arastirmaya ihtiyag

duyulmaktadir.

Kiiltiir yapisinin taninir-bilinir gidalar1 daha ¢ok benimsemeye veya yeni gidaya
kars1 Onyargi gelistirmeye neden olabilecegi diisiiniilebilir. Bu amagla Hofstede’nin
Tiirkiye ve Brezilya kiiltiirleri iizerine analizleri incelenmistir. Sekil 4.3.1.de Tiirkiye
ve Brezilya i¢in olusturulan belirli Olgiitlere ait (gli¢ araligi, bireysellik, erkillik,

belirsizlikten kaginma, pragmatizm ve miisamaha) sonuglari karsilagtirilmistir.
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Sekil 4.3.1. Hofstede'ye Gore Tiirkiye ve Brezilya (What about Brazil, 2018) & (What about Turkey, 2018)
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Kiiltiirlerarasi iligkileri ve kiiltlirel dinamikleri aragtiran sosyolog yazar Gerard
Hendrik Hofstede kiiltiirlerin birbirinden farklarini agiklamak igin belirli kistaslar
kullanmistir. Hofstede’nin kullandig1 kistaslar gilic araligi, bireysellik/kollektivizm,
erkillik/disilik, belirsizlikten kaginma, pragmatizm ve miisamaha Ol¢iitleridir. Hofstede

her iilkeyi bu ol¢iitler iizerinde bir yere yerlestirmistir.

Sekil 4.3.1.’den anlasildig1 tizere gii¢ araligi, bireysellik, erkillik ve pragmatizm
degerleri iki iilke i¢in ¢ok yakin ¢ikmistir. Gii¢ aralig1 agisindan incelendiginde iki iilke
de hiyerarsiye saygi duymaktadir ve bu nedenle toplumda insanlar arasindaki esitsizlik
kabul edilebilir birsey olarak goriilmektedir. Gii¢ bir statii sembolii olarak sosyal
iliskilerde ve iletisimde saygiy1 gdstermek icin kullanilmaktadir. Iki toplum icin de yash
insanlara saygi gosterilmesi ve igyerlerinde bir yoneticinin biitiin sorumlulugu almasi
siklikla karsilagilan durumlardir (What about Brazil, 2018) & (What about Turkey,
2018).

Bireysellik/kollektivizm acisindan iki iilkenin c¢ok yakin sonuglar verdigi
goriilmektedir. ki toplum da kollektiftir. iki iilke igin de belirli bir grubun, ailenin,
cemaatin bir pargasi olmak ve birlikte yasamak ¢ok onemlidir. Bu nedenle 6rnegin is
hayatlarinda giiveni esas unsur olarak alip uzun sureli iliskiler gelistirmek isterler (What

about Brazil, 2018) & (What about Turkey, 2018).

Erkillik/disilik sonuglari iki iilke i¢in yakin durumdadir. Ancak Brezilya kiiltiirii
icin baskin bir kiiltiirel tercih bulunmamistir. Tiirkiye toplumu ise disilik agirlikta
bulunmustur. Tirkiye toplumu igin fikir birligi saglamak 6zel hayatta ve is hayatinda
tartismalarin 6n plana ¢ikarilmasindan daha 6nemlidir (What about Brazil, 2018) &
(What about Turkey, 2018).

Belirsizlikten kagcinma seviyesinin iki iilke i¢in de yiiksek oldugu goriilmektedir.
Ancak Tirkiye i¢in belirsizlikten kaginmak daha yiiksek bir seviyededir. Belirsizlikten
kaginma seviyesi yiiksek toplumlarda daha giivenli bir ortami saglamak i¢in kanunlar ve
kurallarin biiylik 6nemi vardir. Gelecegin getirdigi belirsizlikten kacinma yilizdesinin
yiiksek olmasindan dolay1r Brezilya’da insanlar giin igerisinde is arkadaslar1 ve yakin
arkadaslari ile rahatlatict zamanlar gegirmek, uzun yemekler yemek ve sohbet etmek

isterler. Tiirkiye’de ise gerginligi azaltmak i¢in bazi ritiieller gelistirilmistir. Tiirkiye’de
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tedirginligin Allah ve kader inanc1 ile azaltilmaya g¢alisildig goriilmektedir (What about
Brazil, 2018) & (What about Turkey, 2018).

Pragmatizm iki iilke i¢in benzer seviyededir. Pragmatizm tilkelerin ge¢cmisleriyle
baglarin1 korumaya calisirken bugiinii ve gelecegi nasil degerlendirdikleri ile ilgilidir.
Iki iilke icin de ortalama puan verilmistir. Burdan baskin kiiltiirel tercihin olmadigi

goriilmektedir (What about Brazil, 2018) & (What about Turkey, 2018).

Miisamaha sonuglar1 agisindan iki iilke incelendiginde Brezilyalilarin daha fazla
miisamaha gosterdikleri goriilmektedir. Miisamaha yetistirilme tarzlarina gore
insanlarin arzularini ve diirtiilerini ne kadar kontrol edip etmediklerini gostermektedir.
Tiirkiye’de bu agidan baskin bir kiiltiirel tercih bulunmamaktadir. Ancak Brezilya
toplumunun miisamahali bir toplum oldugu sonucuna varilmaktadir. Brezilya
toplumunda insanlar hayattan zevk alma, eglenme arzularini ve diirtiilerini gosterme
egilimindedirler. Optimist bir bakis acisiin hakim oldugu goriilmektedir. Insanlar
serbest zaman gecirmeye ve istekleri i¢in para harcamaya goniilliidiirler (What about

Brazil, 2018) & (What about Turkey, 2018).

Sonu¢ olarak iki toplumun kiiltiirel 6zelliklerinin birbirine oldukc¢a benzedigi
goriilmektedir. Iki iilkede de hiyerarsik bir yap1, kolletivizm, yiiksek oranda
belirsizlikten kacinma goriilmektedir. Tiirkiye’de belirsizlikten kaginma daha ytiksektir.
Tiirkiye toplumu Brezilya toplumuna gore biraz daha disilik 6zelliginde iken Brezilya
toplumunun daha miisamahali oldugu goriilmektedir. Brezilya toplumunda daha diisiik
seviyede olan belirsizlikten kaginma ve daha yiiksek miisamahali yap1 farkli gidalarin
daha kolay kabul edilmesini saglamis olabilir. Bu 6zelliklerinden dolay1 Brezilyali
degerlendiriciler yeni bir {irlin olmasina ragmen Tiirk kahvesinden keyif almay1 bilmis
olabilirler. Tirkiye’de toplumun taninir-bilinir gidalar1 daha ¢ok tercih ettigine ve yeni
gidalara karsi Onyargi gelistirebildigine dair goriisler vardir (Tezcan, 2018) . Tiirkiye
panelinde espresso kahvesi kiiltiirel agidan pek asina olunan bir igecek olmadigi igin

taninir-bilinir olan Tiirk kahvesine gore daha az tercih edilmis olabilir.
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4.4. HASAT SONRASI iSLEMLERIN ETKILERI

Hasat sonrasi iglemlerin etkileri ayr1 ayr1 temel bilesenler analizi grafiklerinde
gosterilmistir. Brezilya panelinde kuru islenmis cekirdeklere (sekil 4.4.1.), yart kuru
islenmis ¢ekirdeklere (sekil 4.4.2.) ve yikanmis g¢ekirdeklere (sekil 4.4.3.) ait grafikler
cizilmistir. Tirkiye panelinde kuru islenmis c¢ekirdeklerin (sekil 4.4.4.), yar1 kuru
islenmis ¢ekirdeklerin (sekil 4.4.5.) ve yikanmis gekirdeklerin (sekil 4.4.6.) sonuglari
grafiklerde gosterilmistir. Temel bilesenler analizinde diisiik sonu¢ veren lezzet

terimleri grafiklerden ¢ikarilmistir.

Kuru islenmis Kahve Gekirdekleri Brezilya- Biplot (axes F1 and F2: 77,99 %)
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Sekil 4.4.1. TBA-Kuru islenmis Kahve Gekirdekleri- Brezilya Paneli
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F1 (64,54 %)

Yan iglenmis Kahve Gekirdekleri Brezilya- Biplot (axes F1 and F2: 74,63 %)
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ekil 4.4.2. TBA- Yari islenmis Kahve Cekirdekleri- Brezilya Paneli
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Yikanmig Kahve Cekirdekleri Brezilya- Biplot (axes F1 and F2: 80,26 %)
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Sekil 4.4.3. TBA- Yikanmis Kahve Cekirdekleri- Brezilya Paneli
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Kuru islenmis Kahve Gekirdekleri Tiirkiye Biplot (axes F1 and F2: 78,55 %)
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Sekil 4.4.4. TBA- Kuru islenmis Kahve Gekirdekleri- Tiirkiye Paneli
Yari Kuru islenmig Kahve Gekirdekleri Tiirkiye Biplot (axes F1 and F2:
81,09 %)
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sekil 4.4.5. TBA- Yari Kuru islenmis Kahve Gekirdekleri- Tiirkiye Paneli
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Yikanmig Kahve Cekirdekleri Tiirkiye Biplot (axes F1 and F2: 74,79 %)
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Sekil 4.4.6. TBA- Yikanmis Kahve Cekirdekleri- Tiirkiye Paneli

Hasat sonrasinda yapilan islemlerin kavrulmus kahve g¢ekirdeginin lezzetinde
biiyiik degisimlere neden oldugu bildirilmistir (Riosa, et al., 2007) & (Gonzales-Rios, et
al., 2007). Bu tez calismasinda bazi kahvelerde bu bilgiyi onaylayan sonuglara
ulasilirken bazilarinda ulasilamamistir. Tez g¢alismasi sonuglar1 incelendiginde hasat
sonrast islemlerin belirgin olarak herhangi bir lezzetin daha baskin hissedilmesine
neden oldugu soylenememektedir. Diger bir deyisle, kuru (natural), yari yikanmis
(pulped) ve yikanmus (fully) gekirdekler farkli lezzet profillerine neden olmaktadir ama

her ii¢ yontem igin de herhangi bir lezzet spesifik olarak daha belirgin hissedilmemistir.

Cekirdeklerin kavrum dereceleri ve demleme yontemleri degistikge ayni hasat
sonras1 islem uygulanmis olmasina ragmen farkli lezzet Ozellikleri goriilmustiir.
Grafiklerde mavi olarak gosterilen duyusal analizi yapilan kahve igeceklerinin ayni
kavrum derecelerinde veya ayni demleme yontemlerinde birbirlerine yaklastiklar
goriilmektedir. Brezilya panelinde N.A.C. ve N.O.E. icecekleri, N.O.O. ve N.A.O.
igecekleri, N.C.E. ve N.C.C. igecekleri (Sekil 4.4.1.); P.C.C. ve P.C.O. icecekleri,
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P.A.C. ve P.O.C. igecekleri, P.A.O., P.A.E. ve P.O.E. igecekleri (Sekil 4.4.2.); F.C.C. ve
F.C.O. icecekleri (Sekil 4.4.3.) benzer lezzet Ozellikleri gostermektedir. Tiirkiye
panelinde ise N.A.O. ve N.A.C. icecekleri, N.A.E. ve N.O.E. icecekleri (Sekil 4.4.4.);
P.A.C. ve P.A.E. icecekleri ve P.O.O. ve P.O.C icecekleri (Sekil 4.4.5.); F.A.E. ve
F.A.C. igecekleri ve F.A.O. ile F.O.C. icecekleri (Sekil 4.4.6) benzer lezzet profillerine

sahip bulunmustur.

Tez ¢aligmasinda hasat sonrasi islemlerin kahve iiretiminde ilk basamak olmasi
nedeni ile bazi duyusal degisimlere neden oldugu goriilmiistiir. Ancak hasat sonrasi
islemlerden sonra gelen kavurma ve demleme yontemlerinin de etkileri ile duyusal
analiz sonuglar1 degismistir. Diger baz1 makale sonuglari kavurmanin ve demlemenin
kahve icecegi iizerinde 6nemli degisiklikler yarattigin1 gdstermektedir. Ornegin; arabika
cekirdekleri tizerinde yapilan bir c¢alismada farkli derecelerde kavrulmus arabika
cekirdekleri arasindaki aroma farkinin farkli orijinlerdeki arabika c¢ekirdekleri
arasindaki aroma farkindan daha c¢ok oldugu goriilmiistlir. Yani, ayni orjine sahip
arabika cekirdekleri farkli derecelerde kavruldugunda aralarinda aroma karakterleri
acisindan anlamli farklar goriilmistiir (Akiyama, et al., 2003). Diger taraftan arabika
¢ekirdeklerinin orijini farkli olsa bile gekirdekler ayni dereceye kadar kavruldugunda
benzer aroma karakterleri gosterdikleri bulunmustur (Akiyama, et al., 2005). Diger bir
makale her demleme yoOnteminin kendine 0zgli O6gilitme boyutu, kahve/su orani,
demleme sicakligi ve demleme siiresinin olmasindan dolayr demleme yOnteminin
kahvelerin lezzeti, aromast ve bilesenleri lizerinde Onemli etkiler gdsterdigini
aciklamaktadir (Niseteo, Komes, Belscak-Cvitanovic, Horzic, & Budec, 2012). Bu
bilgiler 1s1ginda hasat sonrasi iglemlerin kahve lezzetine etkilerinin kavurma ve

demleme ile baskilandigi s6ylenebilir.

Tez c¢alismasinda hasat sonrasi islemlerin genel begeni seviyesinin
belirlemesinde etkisi olup olmadigi da incelenmistir. ANOVA LSD testi ile anlaml
farklar hesaplanmigtir. Tiirkiye panelinde okka makinasinda 9, cezvede 9 ve espressoda
9 olmak iizere toplam 27 adet kahve iceceginin duyusal analiz sonuglart hasat sonrasi
islemlerin etkilerine gore incelendiginde 5 kahve igeceginde hasat sonrasi islemin genel
begenide anlamli fark yarattigr gorilmiistiir. N.A.C.-F.A.C., N.O.0.-P.0.0., N.0.O.-
F.0.0., N.C.O-F.C.O ve P.O.E.-F.O.E. kahvelerinin genel begeni seviyeleri arasinda
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anlamli fark bulunmaktadir. Brezilya panelinde ise 27 adet kahve iceceginin duyusal
analiz sonuglar1 incelendiginde sadece 1 kahve iceceginde hasat sonrasi iglemin genel
begenide anlamli fark yarattigi sonucuna ulasilmistir. N.A.E.-F.A.E. kahvelerinin genel

begeni seviyeleri arasinda anlamli fark bulunmaktadir.

4.5. KAVURMA ISLEMININ ETKILERI

Kavurma isleminin etkileri ayri ayr1 temel bilesenler analizi grafiklerinde
gosterilmistir. Brezilya panelinde az kavrulmus ¢ekirdekler (sekil 4.5.1.), orta
kavrulmus c¢ekirdekler (sekil 4.5.2.), cok kavrulmus ¢ekirdekler (sekil 4.5.3.) ve Tiirkiye
panelinde az kavrulmus cekirdekler (sekil 4.5.4.), orta kavrulmus c¢ekirdekler (sekil
45.5.) ve ¢ok kavrulmus gekirdekler (sekil 4.5.6.) grafiklerde gosterilmistir. Temel

bilesenler analizinde diisiik sonug veren lezzet terimleri grafiklerden ¢ikarilmigtir.

Az Kavrulmus Kahve Cekirdekleri Brezilya- Biplot (axes F1 and F2: 71,77 %)
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Sekil 4.5.1. TBA- Az Kavrulmus Kahve Cekirdekleri- Brezilya Paneli
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Orta Kavrulmus Kahve Cekirdekleri Brezilya- Biplot (axes F1 and F2: 69,42

%)
1,5
1 ® NOG poc.
® F.0.0.
k i karamel
05 N.O.E. ® meyve tadi semsl vanilya
’ findik tadi kakao
tu
cicegimsi kafein
bitter/ aci
0 Py nr’r:/l(:\lrllm ® P.0.0.
e kavlzulg ‘
K > yanik- buru
S tatl aroma pisimis baklagil
8 05 ® F.O0.C
o Y .
F.O.E. ® eksi aroma R,
e yegil, vegan kallu isli
E ® p.O.C
1 1
-1,5 1
2 N.O.C. ® T
-2,5 1
-2,5 -2 -1,5 -1 -0,5 0 0,5 1 1,5

F1 (39,33 %)

Sekil 4.5.2. TBA- Orta Kavrulmus Kahve Cekirdekleri- Brezilya Paneli

Cok Kavrulmus Kahve Gekirdekleri Brezilya- Biplot (axes F1 and F2: 78,60
%)
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Sekil 4.5.3. TBA- Cok Kavrulmus Kahve Cekirdekleri- Brezilya Paneli
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Az Kavrulmus Kahve Cekirdekleri Tiirkiye Biplot (axes F1 and F2: 65,06 %)
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Sekil 4.5.5. TBA- Orta Kavrulmus Kahve Cekirdekleri- Tiirkiye Paneli
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Cok Kavrulmus Kahve Cekirdekleri Tiirkiye Biplot (axes F1 and F2: 79,10 %)
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Sekil 4.5.6. TBA- Cok Kavrulmus Kahve Cekirdekleri- Tiirkiye Paneli

Optimum kavurma sicakligini bulmak oldukga zor bir islemdir ve genel gecer bir
kavurma derecesine ulasmak zordur. Kahve g¢ekirdeginin g¢esidine, uygulanacak
demleme yontemine ve tiiketicilerin begenilerine gore optimum kavurma sicakligi
farklilik gosterecektir. Farkli sicaklik ve siireler kullanilarak ayni renk tonuna kadar
kavrulan ayn1 kahve ¢ekirdeklerinden benzer aroma ve lezzet 6zellikleri ve fiziksel
ozellikler elde edilmeyebilmektedir (Baggenstoss, Poisson, Kaegi, Perren, & Escher,
2008). Bu nedenle mevcut ¢alismalarda kavrum igin belirlenen sicaklik ve siireler bu tez
calismasinda belirlenen sicaklik ve siirelerden farkli olabilecegi i¢in mevcut
caligmalardaki az, orta ve ¢ok kavrulmus c¢ekirdeklerin ozellikleri ile bu tez
calismasinda kullanilan az, orta ve ¢ok kavrulmus cekirdeklerin 6zellikleri farklilik

gosterebilir.

Ot benzeri, yesil ya da vegan aromalar yesil kahve ¢ekirdeginin karakteristik
ozellikleridir (Nebesny & Budryn, 2006). Kavurma isleminin ilk asamasinda, kahve
cekirdeginin su miktar1 hala yiiksek iken, biiyiik aroma bileseni miktar1 azdir. Bu zaman
araliginda oncii aroma bilesenleri gelismektedir (Schenker, et al., 2002). Diisiik
kavruma derecelerinde asitlik yiiksektir (Boeneke, Mcgregor, & Aryana, 2007). Diisiik
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sicaklikta ve kisa sureli yapilan kavurma islemleri ucucu asitlerin gekirdek icerisinde
saklanmasina olanak verir. Eksi aroma lezzeti kavurma islemi sirasinda kahvede gelisen
ucucu asitlerden gelmektedir. Az kavrulmus kahve ¢ekirdeklerinden hazirlanan kahve
icecekleri genel olarak yiiksek asidik lezzette olmakta, zayif govde ve yetersiz aroma

gelisimi gostermektedir (Smith, 1985).

Tirkiye paneli sonuglarinda az kavrulmus ¢ekirdeklerden yapilan kahve
iceceklerinde genel olarak pismis baklagil, yesil-vegan, eksi aroma, c¢icegimsi,
meyvemsi, kremsi lezzetleri daha baskin hissedilirken Brezilya paneli sonuglarinda az
kavrulmus c¢ekirdeklerden yapilan kahve igeceklerinde genel olarak ¢icegimsi,
meyvemsi, karamel, tatli aroma, vanilya, baharatimsi gibi lezzetler daha ¢ok
hissedilmistir. Brezilya panelinde (Sekil 4.5.1.) mavi renk ile gosterilen kahve igecekleri
birbirlerinden uzakta bulunmaktadirlar. Farkli hasat sonrasi islemlerin ve farkl
demleme yontemlerinin farkli lezzet profillerine neden oldugu goriilmektedir. Ancak
Tiirkiye panelinde (Sekil 4.5.4.) mavi renk ile gosterilen kahve igeceklerinin daha yakin
konumlandiklar1 goriilmektedir. P.A.O. igecegi ile N.A.O. icecegi farkli hasat sonrasi
islemden gegmis olmalarina ragmen ¢ok benzer lezzette algilanmiglardir. Bu igeceklerde
pismis baklagil ve yesil lezzetleri baskin hissedilmistir. P.A.E., F.A.E., P.A.C. ve
F.A.C. icecekleri de farkli hasat sonrasi iglemler ve farkli demleme yontemleri ile

hazirlanmalarina ragmen c¢ok benzer lezzet 6zelliklerine sahip bulunmuslardir.

Kavrum derecesi ve siiresi arttik¢a kahvede bulunan bazi klorojenik asit ve
organik katilar sicakligin etkisi ile degisiklige ugrarlar. Boylece asit miktari azalir ve pH
yikselir (Boeneke, Mcgregor, & Aryana, 2007). Orta kavrulmus c¢ekirdekte az
kavrulmus c¢ekirdege gore daha fazla narenciye benzeri aroma, tam govde ve daha
gelismis aroma yapist hissedilmeye baslar. Asidik bilesenlerin azalmasiyla da c¢arpici
asidik lezzet kaybolur (Lyman, Benck, Dell, Merle, & Murray-Wijelath, 2003). Tath
lezzetinde kavrum ile birlikte azalma hissedilmektedir. Az—orta kavrulmus ve orta
kavrulmus c¢ekirdekler ile hazirlanan espressolar koyu kavrulmus c¢ekirdeklerden
yapilan espressoya gore daha belirgin tatli lezzetinde hissedilmistir (Boeneke,
Mcgregor, & Aryana, 2007). Ayrica, findigimsi lezzeti de biiyiikk ¢ogunlukla kavrumun
ilk asamalarinda gelisir (Nebesny & Budryn, 2006).
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Aroma bilesenlerinin en ¢ok tretildigi kavrum orta kavrumdur. Orta kavrumun
sonlarina dogru biiyiikk aroma bilesenleri miktarinda diisiis olmaya baslar. Bu nedenle
yiiksek aroma seviyesine sahip kahve iiretmek icin koyu kavruma gerek yoktur
(Schenker, et al., 2002). Tirkiye panelinde orta kavrulmus gekirdeklerden yapilan
kahve igeceklerinde genel olarak kavruk, yanik-buruk, bitter-aci, findigimsi, kremsi,
karamel, kiillii-isli, ¢igegimsi, meyvemsi, yesil-vegan, eksi aroma, kremsi lezzetlerinin
hissedildigi; Brezilya panelinde ise ¢icegimsi, meyvemsi, vanilya, yanik-buruk, orta
kavrum, kakao, karamel, tatli aroma, bitter-ac1 lezzetlerinin algilandig1 goriilmiistiir.
Brezilya panelinde (Sekil 4.5.2.) orta kavrumun etkisi ile kahve igecekleri daha benzer
lezzet oOzellikleri gostermeye baslamistir. Az kavrum derecesinde (Sekil 4.5.1.)
birbirlerinden uzakta konumlanan kahve iceceklerinin orta kavrumun etkisi ile daha
yakin konumlanmaya basladiklar1 goriilmektedir. N.O.O., P.O.E. ve F.O0.0O. kahveleri
farkli hasat sonrasi iglemlerden gecmis ve farkli sekilde demlenmis olmalarina ragmen
cok benzer lezzet Ozellikleri gostermektedirler. Bu kahvelerde kremsi, karamel ve
vanilya lezzetleri baskin sekilde algilanmistir. F.O.C kahvesi yikanmis ¢ekirdeklerden
ve P.O.C. kahvesi yar1 yikanmis c¢ekirdeklerden tiretilmesine ragmen cok benzer
lezzette algilanmiglardir. Bu kahvelerde pismis baklagil ve kiillii-isli lezzetleri baskin
bulunmustur. Tirkiye panelinde az kavrum derecesinde (Sekil 4.5.4.) kahve
igeceklerinin daha yakin konumlandiklar1 goriiliiyor. Orta kavruma dogru Brezilya
panelinin tersi bir sekilde kahve iceceklerinde belirgin lezzet farkliliklar: hissedilmeye

baslanmistir (Sekil 4.5.5.).

Orta kavrumdan ¢ok kavruma dogru gidildiginde karbonik gruplarda degisimler
gorlliir. Bazi1 caligmalarda baskin tathh aroma ve agizda kalici ¢ikolata lezzeti
hissedilmistir. Koyu kavrumda karamelizasyon reaksiyonlarinin hizlanmas: tath
lezzetinin gelismesine neden olmus olabilecegi bildirilmistir (Lyman, Benck, Dell,
Merle, & Murray-Wijelath, 2003). Ayrica, kavrulma derecesi arttik¢a asidik lezzet
azalir, govde yapis1 giiclenir ve aroma gelisir. Ancak kavrulma derecesi bir noktadan
sonra ac1, kavruk lezzete neden olur (Smith, 1985). Yiiksek kavurma isleminde siddetli
bir sekilde gelisen aroma bilesenleri bezelyemsi, yesil-vegan, tatli, findigims: gibi
aromalari baskilar (Czerny & Grosch, 2000), (Boeneke, Mcgregor, & Aryana, 2007) &
(Nebesny & Budryn, 2006). Ancak; bitter bilesenler gibi bazi aroma bilesenlerinin
gelisimi i¢in koyu kavrum derecesi gerekir (Schenker, et al., 2002). Koyu kavrulmus
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cekirdeklerden yapilan espressolarin daha bitter lezzetinde ve agizda daha uzun sure
kalic1 oldugu gortilmiistiir. (Boeneke, Mcgregor, & Aryana, 2007). Normalde kahve
igeceginde hafif, hos kahve acilig1 saglayan ve begenilen acimsi (bitter) lezzet kavurma
sicakliginin artmasiyla sert, yanik, uzun sure etkili, espresso lezzetine benzer bir lezzete
neden olmaya baslar. Bu nedenle kavruma isleminin ve demleme isleminin kontrollii
yapilmas1 kahveden algilanan bitter lezzetinin baskinligimi dengelemeyi saglar
(Blumberg, Frank, & Hofmann, 2010). Genel olarak, bitter lezzetinin kafein ve
klorojenik asit miktarlar1 ile dogru orantili hissedildigi diisiiniilmektedir. Ancak bu
dogru orantiy1 desteklemeyen calismalar da oldugu i¢in net bir sonuca varilamamaktadir
(Gloess, et al., 2013). Kahve igeceklerinde bulunan bir diger 6nemli lezzet yanik
lezzetidir. Yanik lezzeti fazla kavrulmus ¢ekirdekle iliskilendirilir. (Nebesny & Budryn,
2006).

Tiirkiye paneli sonuglari incelendiginde ¢ok kavrulmus g¢ekirdeklerden yapilan
kahve igeceklerinde genel olarak kavruk, yanik-buruk, bitter-aci, kafein, killi-isli,
keskin lezzetleri; Brezilya paneli sonuglarinda ise yanik-buruk, bitter-aci, orta kavrum,
pismis baklagil, yesil-vegan, kiilli-isli lezzetlerinin duyuldugu goriilmistiir. Bazi
kahveler igin sirke asitliginin verdigi keskin lezzeti Tirkiye panelinde ¢ok kavrulmus
cekirdekler ile iligkilendirilmistir. Baz1 kahveler igin pismis baklagil ve yesil-vegan
lezzetleri ise Brezilyali degerlendiriciler tarafindan g¢ok kavrulmus gekirdekler ile
Ozdestirilmistir. Ayrica, Brezilya panelinde kavrum derecesi arttikga eksi lezzetinin
azalmasi beklenirken genelde sabit kaldigi gorilmistiir. Keskin, pismis baklagil ve
yesil-vegan lezzetlerinin az kavrulmus cekirdekler ile iliskilendirilmesi beklenirdi. Bu
durumda keskin, pismis baklagil ve yesil-vegan lezzet terimlerinin birebir Ingilizce’den
Tiirkge’ye ve Portekizce’ye gevrilmesinde yanlishk oldugu ve Tiirk ve Brezilyali
degerlendiricilerin bu terimlerden farkli anlamlar ¢ikarttiklar: diisiiniilebilir. Ya da Tiirk
ve Brezilyali degerlendiriciler koyu kavrulmus ¢ekirdekler olmasina ragmen belirtilen
lezzetleri algilamis olabilir. Net bir sonuca varilabilmesi i¢in daha fazla arastirma

yapilmalidir.

Brezilya panelinde (Sekil 4.5.3.) kavurma derecesi arttikga demleme yonteminin
lezzet lizerinde daha etkili olmaya basladig goriilmektedir. P.C.C. ve N.C.C. igecekleri
baskin kavruk lezzette hissedilmekle birlikte yakin lezzet profilinde ve P.C.E. ve F.C.E.
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icecekleri baskin eksi, meyvemsi lezzetlerde olmak iizere benzer lezzet profilinde
algilanmistir. Tiirkiye panelinde de aynt durum s6z konusudur. Sekil 4.5.6.’da F.C.E. ve
N.C.E. icecekleri; F.C.C. ve P.C.C. icecekleri baskin pismis baklagil lezzetinde; N.C.O.,
F.C.O. ve P.C.O. igecekleri baskin kremsi, findigims: lezzettinde olmakla birlikte
benzer lezzet profilleri sergilemektedirler. Sonug olarak ¢ok kavrulmus gekirdeklerde
Brezilya ve Tirkiye panellerinde ortak olarak demleme yonteminin lezzet gelisimi

tizerine belirgin bir etkisi goriilmektedir.

Kavrum derecesinin genel begeni seviyesinin belirlenmesine etkilerinin
calisildig1 bir ¢ok c¢alisma bulunmaktadir. Orta kavrumda bitirilen kavurma isleminin
kahve iceceklerine duyusal agidan en begenilen 6zellikleri sagladigi icin genelde daha
cok tercih edildigi bildirilmistir. Yanik ve biiziicii lezzetlerinin en az hissedildigi kahve
iceceklerinin daha ¢ok begenildigi goriilmiistiir. Diger taraftan tatli aromanin kahvenin
genel lezzeti lizerinde yararh bir etkisi oldugu ve yliksek olmasit gerektigi belirtilmistir
(Nebesny & Budryn, 2006). Bu bilgiyi destekleyen baska bir ¢alismada
degerlendiricilerin daha az siddetli aromada algilanmasindan dolay1 az-orta kavrulmus
cekirdeklerden hazirlanan espressoyu genel lezzet acgisindan daha c¢ok begendikleri
goriilmistiir (Boeneke, Mcgregor, & Aryana, 2007). Kavurma islemi sirasinda sicaklik
arttikga ilk basta kahve iceceginin kokusu ve lezzetinin daha c¢ok begenilmeye
baslandigi ve genel begeni seviyesinin yiikseldigi goriilmistiir. Ancak; kavruma
sicakligr artmaya devam ettikge aroma ve lezzetin daha az begenildigi ve genel begeni

seviyesinin diistiigii fark edilmistir (Chung, Kim, Youn, Lee, & Moon, 2013).

Ulkelerin kahve igeceklerinde tercih ettikleri kavrum dereceleri farklilik
gosterebilmektedir. Ornegin; Nordik iilkelerde az kavrulmus cekirdekler; Almanya,
Hollanda ve Avusturya’da ise orta kavrulmus c¢ekirdeklerden hazirlanan espressolar
daha ¢ok tercih edilmektedir. Fransa, Ispanya ve Portekiz koyu kavrulmus kahve
cekirdeklerini; Italya ise ¢ok koyu kavrulmus kahve ¢ekirdeklerini espresso kahvesi igin
tercinh etmektedir (Petracco & Viani, 2005). ABD’de ise az-orta kavrum orta-¢ok
kavrumdan daha ¢ok begenilmektedir (Boeneke, Mcgregor, & Aryana, 2007). Bu tez
calismasinda Tirkiye ve Brezilya panelleri icin iki ililkede de az ve orta kavrulmus
cekirdeklerden yapilmis kahvelerin daha c¢ok begenildigi goriilmiistir. Tiirkiye

panelinde kavurma derecesi arttikca genel olarak kahve, kavruk, yanik, bitter,
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findigims1, kakao, kafein, kiillii isli, keskin lezzetlerinde artis; pismis baklagil,
cicegimsi, meyvemsi, yesil ve eksi lezzetlerinde diisiis olmustur. Brezilya panelinde
kavurma derecesi arttik¢a genel olarak kavruk, yanik, bitter, orta kavrum, yesil, kiilli-
isli lezzetlerinde artis; karamel, ¢igegimsi, meyvemsi, vanilya ve tathi lezzetlerinde
diisiis hissedilmistir. iki iilkede de ¢ok kavruma ait yanik aromalarin daha az
hissedildigi kavrum dereceleri tercih edilmistir. Tiirkiye panelinde eksi ve kahve
lezzetleri; Brezilya panelinde tathi lezzeti az ve orta kavrulmus cekirdeklerde daha ¢ok

hissedilmistir ve begenilen lezzetler olmustur.

Tiirkiye panelinde 27 kahve igeceginin 13 tanesinde kavrum derecesinin farkli
olmasinin genel begeni seviyesinin belirlenmesinde anlamli fark yarattigi goriilmiistiir.
N.A.0.-N.0.0., N.A.E.-N.C.E., N.O.O.-N.C.O., N.O.C-N.C.C,, P.A.C.-P.O.C., P.AEE.-
P.CE., P.O.C-P.CC., POE.-P.CE. FA.C-F.O.C, FAE.-FOE., FAE.-F.CE,
F.O.C.-F.C.C. ve F.O.E.-F.C.E. kahvelerinin genel begeni seviyeleri arasinda anlamli
fark bulunmaktadir. Brezilya panelinde ise 27 kahve iceceginin 13 tanesinde kavrum
derecesinin farkli olmasinin genel begeni seviyesinin belirlenmesinde anlamli fark
yarattigr goriilmiistiir. N.A.C.-N.C.C., N.A.E.-N.C.E., N.O.O-N.C.O., N.O.C.-N.C.C,,
N.O.E-N.C.E., P.A.O0.-P.C.O., P.A.C.-P.C.C., P.AEE.-P.C.E., P.O.C.-P.C.C., F.A.O-
F.C.O., FAA.C.-F.C.C., F.0.0.-F.C.O. ve F.O.C.-F.C.C. kahvelerinin genel begeni

seviyeleri arasinda anlamli fark bulunmustur.

4.6. PISIRME/ DEMLEME ISLEMLERININ ETKILERI

Demleme isleminin etkileri ayr1 ayr1 temel bilesenler analizi grafiklerinde
gosterilmigtir. Brezilya panelinde okka maknasinda yapilan kahveler (sekil 4.6.1.),
cezvede yapilan kahveler (sekil 4.6.2.), espresso kahveler (sekil 4.6.3.) ve Tiirkiye
panelinde okka makinasinda yapilan kahveler (sekil 4.6.4.), cezvede yapilan kahveler
(sekil 4.6.5.) ve espresso kahveler (sekil 4.6.6.)’ da gosterilmistir. Temel bilesenler

analizinde diisiik sonug veren lezzet terimleri grafiklerden ¢ikarilmistir.
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Okka Makinasinda Yapilan Kahveler Brezilya- Biplot (axes F1 and F2: 85,29
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Espresso Kahveler Brezilya- Biplot (axes F1 and F2: 86,37 %)
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Cezvede Yapilan Kahveler Tiirkiye Biplot (axes F1 and F2: 73,76 %)
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Espresso kahvesinin farkli makinalar kullanilsa da (yar1 otomatik, tam otomatik
ve kapsiilli makina) giiclii kavruk ve bitter lezzetleri ile karakterize edildigi
bildirilmistir (Gloess, et al., 2013). Tiirkiye panelinde espresso kahvelerinin okka
makinasinda ve cezvede yapilan Tiirk kahvelerine gore daha baskin olarak kavruk,
yanik-buruk, bitter-aci, keskin ve eksi lezzetlerinde hissedildigi goriilmiistiir. Brezilya
panelinde ise espresso kahvesi Tirkiye panelindeki gibi belirgin bir baskinlikta
hissedilmemistir. Bu durum Tiirkiye panelinde ve Brezilya panelinde kullanilan
espresso makinalarmin farkli marka olmasi ile agiklanabilir. ki makinada da aym su
sicakligl, basing degeri ve siizlilme siiresi kullanilmasina ragmen makinalarin espresso
kahvelerinin lezzetleri tizerinde farkli etkileri olmus olabilir. Diger taraftan, Tiirk
kiiltiirlinde espressonun genel olarak icilmemesinden dolayr Tiirk degerlendiricilerin
pek asina olmadiklari espresso kahvesi igin Onyargi gelistirdikleri ve espressonun

kendine has baskin lezzetini rahatsiz edici bulduklar diistintilebilir.

Kavurma ve demleme yoOntemlerinin etkileri disinda kahvenin servis edilme
sicakligimin ugucu aromalarin serbest kalmasinda ve kahvenin duyusal karakteri
tizerinde etkili oldugu bildirilmistir. 40°C iistiinde kahve igeceginde ugucu aromalar
serbest kalmaktadir. Maillard reaksiyonu ile gelisen heterosiklik bilesenlerin ¢ogu 50°C
ve Ustii servis sicakliginda serbest kalir. Diislik servis sicakliklarinda kavurma
lezzetlerinin diger daha az baskin lezzet 6zellikleri iizerindeki baskinliginin azaldig:
goriilmistiir. Yani, yiiksek servis sicakliklarinda daha fazla kavrulmus, bitter lezzetleri
aliglanirken 44°C’nin alt1 servis sicakliginda kavurma ile ilgili olmayan lezzet
ozellikleri belli olmaya baglamaktadir (Steen, Waehrens, Petersen, Miinchow, & Bredie,
2017). Brezilya panelinde degerlendiricilerin kahve igeceklerini hazirlandiktan hemen
sonra icemedikleri igecegin sogumasint bekledikleri goriilmiistiir. Brezilya’da yapilan
gozlemlerde insanlarin genelde Tiirkiye’ye gore daha diisiik sicaklikta kahvelerini
ictikleri fark edilmistir. Tirkiye panelinde degerlendiricilerin kahve igeceklerini
sogumasint beklemeden Brezilyali degerlendiricilere gore daha yiiksek sicakliklarda
ictikleri gozlemlenmistir. Iki kiiltiir arasinda degerlendiricilerin kahve igecekleri icin
tercih ettikleri sicaklik derecelerinin duyusal analiz sonuglarinda farkliliga neden oldugu
diisiiniilebilir. Ozellikle espresso iceceginde Tiirk degerlendiricilerin espressonun

karakteristik Ozellikleri olan kavruk, yanik-buruk, bitter lezzetlerini Brezilyali
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degerlendiricilere gore daha cok hissetmesini tercih edilen igme sicakligi etkilemis

olabilir.

Tirkiye ve Brezilya panellerinde hasat sonrasi iglemlerin ve kavurma
derecesinin farkli olmasi demleme yontemi tizerinde etkili olmusur. Yani; farkli hasat
sonrasi islemler ve farkli kavurma dereceleri farkli lezzetlerin gelismesine neden
olmustur. Ancak bazi genecllemeler de yapilabilmektedir. Tiirkiye panelinde okka
makinasinda ve cezvede yapilan Tiirk kahvelerinin lezzet profili 6zellikleri genel olarak
karsilagtirildiginda okka makinasinda cezveye gore daha fazla findigimsi, meyvemsi,
cicegimsi, kakao, orta kavrum, karamel lezzetlerinin hissedildigi goriilmiistiir. Cezve ise
okka makinasina gore herhangi bir lezzetin daha baskin hissedilmesine neden
olmamistir. Espresso kahvesi genel olarak hem okka makinasi hem de cezveye gore

daha fazla kavruk, yanik-buruk, bitter-aci, eksi ve keskin lezzetlerinde algilanmistir.

Brezilya panelinde genel olarak okka makinasi cezveye gore kremsi lezzetinin
daha ¢ok hissedilmesine neden olmustur. Cezvede Tiirk kahveleri ise okka makinasina
gore kahve, kiilli-isli, kavruk lezzetlerinde hissedilmistir. Cezveden algilanan bu
lezzetler az kavrum derecesinden ziyade orta ve ¢ok kavrum derecelerinde kendisini
belli etmistir. Okka makinasi espressoya gore daha fazla kafein lezzetinin algilanmasina
neden olmustur. Espresso kahveleri genel olarak okka makinasinda yapilan Tiirk
kahvesine gore meyvemsi, kahve, findigimsi, eksi lezzetlerinde hissedilmistir. Cezve ile
espresso yontemleri Karsilastirildiginda cezvede kiillii-isli, tatli lezzetleri yakalanirken;
espressoda ¢igegimsi, meyvemsi lezzetleri yakalanabilmistir. Kuru (natural), yari
yikanmis (pulped), yikanmig (fully) ¢ok kavrulmus cekirdeklerde ortak olarak cezve

yontemi espressoya gore daha fazla kiillii-isli lezzetinin hissedilmesine neden olmustur.

Temel bilesenler analizlerinde genel olarak kavurma dereceleri birbirlerine yakin
kahve igeceklerinin yakin lezzet oOzellikleri gosterdikleri goriilmektedir. Brezilya
panelinde P.C.O. ve F.C.O. kahveleri baskin yanik-buruk, kavruk lezzetinde (Sekil
4.6.1.); N.A.C., F.O.C. ve P.O.C. kahveleri baskin kakao, findigimsi lezzetinde, N.C.C.
ve P.C.C. kahveleri baskin yanik-buruk, kavruk ve kiillii-isli lezzetlerinde (Sekil 4.6.2.);
N.C.E., P.C.E. ve F.C.E. kahveleri baskin bitter, yanik lezzetlerinde; N.O.E. ve P.A.E.
kahveleri (Sekil 4.6.3.) baskin keskin lezzetinde algilanmigtir. Tiirkiye panelinde ise
P.C.O. ve N.C.O. kahveleri baskin yanik-buruk, keskin lezzetlerinde (Sekil 4.6.4.);
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F.C.C. ve P.C.C. kahveleri baskin kiilli-isli, keskin lezzetlerinde; P.O.C. ve N.O.C.
kahveleri baskin vanilya, karamel, findigimsi lezzetlerinde; F.A.C. ve P.A.C. kahveleri
baskin pismis baklagil ve eksi lezzetinde (Sekil 4.6.5.); P.A.E. ve F.A.E. kahveleri
baskin yesil-vegan, pismis baklagil lezzetlerinde, N.O.E. ve P.O.E. kahveleri baskin
baharatimsi, karamel lezzetlerinde; F.C.E. ve N.C.E. kahveleri baskin kiilli-isli
lezzetinde (Sekil 4.6.6.) hissedilmistir.

Temel bilesenler analizlerinde ortak olarak az ve orta kavrulmus ¢ekirdeklerden
okka makinasinda, cezvede ve espresso kahvelerin daha genis bir dagilim gosterdigi
gorilmektedir. Ancak; c¢ok kavrumlarda hasat sonrasi islem fark etmeden kahve
icecekleri birbirlerine daha yakin konumda bulunmaktadirlar. Bu da az ve orta
kavrumlarda hem kavrum derecesinden hem de demleme yonteminden kaynakli lezzet
farkliliklarinin daha genis oldugunu ama ¢ok kavrumlarda lezzet farkliliklarinin azaldigi
ve kahve iceceklerinin benzer lezzet profillerine sahip oldugunu gostermektedir. Diger
bir deyisle; cok kavurma ile gelisen baskin kavruk aromalar diger aromalar

baskilamugtir.

Espresso makinasinda 88°C-93°C arasinda degisen su sicakliklarinin
espressolarda farkli duyusal 6zellikleri gelistirdigi (Salamanca, Fiol, Gonzalez, Saez, &
Villaescusa, 2017) ve su sicakliginin 96°C’ye ¢ikmasinin espressodan yanik, buruk gibi
negatif lezzetlerin hissedilmesine neden oldugu goriilmistiir (Andueza, et al., 2003).
Sicak su ile hizli bir sekilde demlenen kahvelerde ise bitter lezzetinin daha ¢ok
hissedildigi bildirilmistir (Blumberg, Frank, & Hofmann, 2010). Okka makinasinda ve
espresso makinasinda sicaklik ve sure kontrolii yapilabilirken cezvede pisirme sirasinda
atesin kontrol edilememesi pisirme siiresinde ve pisirme sicakliginda sorunlara neden
olabilmektedir. Bu nedenle cezve yonteminin negatif lezzetlerin gelismesine neden
oldugu diistiniilebilir. Bu durum Brezilya panelinde 6zellikle ¢ok kavrumlarda cezvede
Tiirk kahvelerinin okka makinasina gore daha fazla kahve, kiilli-isli, kavruk ve
espressoya gore daha fazla kiillii-isli lezzetlerinde algilanmasinin nedeni olabilir. Ancak
Tiirkiye panelinde cezvede yapilan Tiirk kahvelerinde Brezilya panelinde oldugu gibi

okka makinasina ve espressoya gore baskin negatif lezzetler hissedilmemistir.

Okka makinasinda iki farkli pisirme sekli bulunmaktadir. Bunlar yavas pisirme

ve hizli pigirmedir. Bu tez c¢alismasinda hizli pisirme kullanilmistir. Ancak
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demleme/pisirme  siiresinin  ve sicakligimin  kahve lezzeti {izerine etkileri
distintildiiginde yavas pisirimin hizli pisirime gore negatif lezzetlerin daha az

gelismesine ve hissedilmesine imkan verecegi diisiiniilebilir.

Tirkiye ve Brezilya panellerinde demleme yontemlerinin kahvelerde genel
begeni seviyesi tlizerinde anlaml farklar yarattigi goriilmistiir. Brezilya panelinde fark
daha az iken Tiirkiye panelinde daha fazla bulunmustur. Tirkiye panelinde 3 farkli
hasat yontemi ve 3 farkli kavrum derecesine sahip ¢ekirdeklerle hazirlanan espresso ve
Tiirk kahveleri karsilastirildiginda toplam 27 adet kahve igeceginden 16 tanesinde
demleme yonteminin farkli olmasimmin genel begenide anlamli fark yarattig
goriilmiistiir. N.O.O-N.O.E., N.O.C-N.O.E., N.C.O-N.C.E., P.A.C-P.A.E., P.O.O-
P.0.C., P.O.C.-P.O.E, P.C.O.-P.C.C.,, P.C.O.-P.CEE., F.A.O.-F. AC,, F.AC.-FAE,
F.0.0.-F.0.C,, F.0.0.-F.O.E,, F.0O.E.-F.0.C,, F.C.O.-F.C.C., F.C.O.-F.C.E. ve F.C.E.-
F.C.C. kahvelerinin genel begeni seviyeleri arasinda anlamli farklar bulunmaktadir.
Okka makinasi ve cezve, kahve i¢eceklerinde bazi lezzet farkliliklarina neden olmasina
ragmen genel begeni seviyeleri genelde benzer sonuglar vermistir; ancak okka
makinasi-espresso ve cevze-espresso yontemleri karsilastirildiginda genel begeni
seviyesinde farklar goriilmistiir. Espresso kahvelerinin hem okka makinasinda hem de
cezvede yapilan Tirk kahvelerine gore daha kavruk, yanik-buruk, bitter-aci, eksi aroma,
keskin lezzetlerinde hisssedilmesi Tiirkiye panelinde espressonun genel begeni

siralamasinda okka ve cezveden daha az begenilmesine neden olmustur.

Brezilya panelinde ise 27 adet kahve igceceginden sadece 2 tanesinde ayni hasat
sonras1 islemden ge¢mis ve ayni derecede kavrulmus c¢ekirdeklerde demleme
yonteminin farkli olmasinin genel begenide anlamli bir fark yarattigi goriilmistiir.
F.A.O.-F.A.E. ve F.A.C.-F.A.E. kahvelerinin genel begeni seviyeleri arasinda anlaml
fark bulunmaktadir. Okka makinast ve cezve yontemleri Tiirk kahvelerinde lezzet
farkliliklarina neden olsa da genel begeni seviyesinde Brezilyali degerlendiriciler igin
iki yontem ayni seviyede begenilmistir. Demleme yonteminin genel begenide fark
yarattig1 tek cekirdek yikanmis ve az kavrulmus ¢ekirdekler i¢in olmustur. Yikanmis ve
az kavrulmus cekirdekler okka makinasi ve cezve demleme ydntemlerinde genel
begenide fark gostermezken; bu c¢ekirdeklerden okka makinasinda ve cezvede yapilan

Tirk kahveleri espresso kahvesinden anlamli fark ile daha cok begenilmislerdir.
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Yikanmis ve az kavrulmus cekirdeklerden cezvede yapilan Tiirk kahvesi espressoya
gore daha kafein, vanilya, tatli aroma lezzetlerinde; okka makinasinda yapilan Tiirk
kahvesi de espressoya gore daha tatli lezzetinde algilanmistir. Bu nedenle tath lezzetinin
yiiksek olarak algilanmasinin Brezilyali degerlendiriciler i¢in kahvede begenilen bir

ozellik oldugu sonucu ¢ikarilabilir.

4.7. TURKIYE VE BREZILYA PANELLERINDE EN COK
BEGENILEN KAHVE iCECEKLERI

Brezilyali ve Tirk degerlendiricilerin kahve igecekleri i¢in verdikleri genel
begeni puanlar1 grafiklerde gosterilmistir (Sekil 4.7.1. & Sekil 4.7.2.). Genel begeni
seviyesi sonuglarina gore iki {ilke i¢in en cok begenilen 3 kahve iceceginin lezzet profili
analizleri yapilmistir (Sekil 4.7.3. & Sekil 4.7.4.). Grafiklerde temel bilesenler
analizinde diisiik sonuglar verdigi i¢in Brezilya sonuglarinda “kahve”, Tirkiye
sonuclarinda “orta kavrum, pismis baklagil, yesil-vegan, kiillii isli, vanilya, tatl lezzet,

eksi lezzet, keskin ve baharatims1” lezzet terimleri ¢ikarilmastir.
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Genel Begeni Sonuglari- Brezilya

Sekil 4.7.1. Genel Begeni Seviyesi Sonuglari- Brezilya Paneli

Genel Begeni Sonuglari- Turkiye
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Sekil 4.7.2. Genel Begeni Seviyesi Sonuglari- Tiirkiye Paneli
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En Cok Begenilen 3 Kahve icecegi
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Sekil 4.7.4. En Cok Begenilen 3 Kahve iceceginin Lezzet Profili Analizleri- Tiirkiye Paneli
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Brezilya panelinde en ¢ok begenilen kahvelerin N.A.E., P.A.O. ve F.A.C.
oldugu goriilmektedir (Sekil 4.7.3.). En ¢ok begenilen kahve iceceklerinde tath lezzeti
baskindir. En az begenilen kahve igeceklerinde ise yanik-buruk, bitter-aci, orta kavrum,
kafein, kiilli-isli lezzetleri yogun sekilde hissedilmistir. Brezilya’da edinilen
gozlemlerde insanlarin kahve igecegini ¢ok miktarda seker ile tiikettikleri goriilmiistiir.
Gilnliik yasamda kahve igeceginin bol sekerli icilmesi ile panellerde tatli aroma
lezzetinin daha cok hissedildigi kahvelerin begenilmesi arasinda iliski kurulabilir.
Brezilyal1 degerlendiriciler ilk olarak az kavrumu sonrasinda orta kavrumu daha c¢ok
begenmislerdir; ancak hasat sonrasi islemler ve demleme yontemleri agisindan begeni

diizeyinde belirgin bir fark bulunmamustir.

Tiirkiye panelinde en ¢ok begenilen ii¢ kahve icecegi sirasiyla N.O.O., P.O.C. ve
F.O.C. kahveleri olmustur (Sekil 4.7.4.). En ¢ok begenilen kahvelerde kahve ve kavruk
lezzetlerinin baskin hissedildigi goriilmektedir. En az begenilen kahve i¢eceklerinde ise
kahve, kavruk, yanik-buruk, bitter-aci, kafein, killi-isli ve keskin lezzetleri yogun
olarak hissedilmigtir. Tiirk degerlendiriciler i¢in hasat sonrasi iglemlerin genel begeni
seviyesinin belirlenmesinde pek etkisi olmadigi goriilmesine ragmen kavurma derecesi
ve demleme yonteminin oldukea etkili oldugu fark edilmistir. Tiirk degerlendiriciler en
cok orta kavrumu ve sonrasinda az kavrumu tercih etmislerdir. Espresso kahvesini diger

iki Tiirk kahvesi pisirme yontemine gore daha az begenmislerdir.

4.8. PH DEGERININ ETKIiLERI

Dengeli bir asitlik ile meyvemsi ve kavruk lezzetler, hafif kahve aciligi
genellikle iyi kalite kahvenin lezzet Ozellikleri olarak algilanir. Kahvede genel
izlenimde asitlik Kkaliteli kahvenin bir kriteri olarak 6nem tagimaktadir (Gloess, et al.,
2013). lyi kalitede bir espressonun aci-tatl ile dnceden gelen hafif asidik bir lezzette
olmasi beklenir. Ancak bazen asitlik kahvede pek arzu edilen bir lezzet olmaz ¢iinkii

yiiksek asitlik agizda dengesiz bir algiya neden olmaktadir (Petracco, The Cup, 2005).

Duyusal analizlerde algilanan asitlik ile pH 6l¢timii veya titrasyon ile dlgiilen
asitlik arasinda bir iliski bulunmayabilmektedir. Olgiilen asit degeri diisiik olmasina

ragmen degerlendiricilerin yiiksek miktarda asit lezzeti hissettikleri rapor edilmistir.
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Demlenmis kahvelerdeki diger duyusal karakterler asitligin  algilanmasini
etkileyebilmektedir. Ornegin aci (bitter) lezzetinin algilanmas1 pH degeri ile degiskenlik
gostermektedir. Ancak aciligin asitligi baskilaylp baskilamadigi gibi bir sonuca
varilamamaktadir. Ayrica, kahvenin servis sicakliginin da asitlik algisini etkiledigi
diisiiniilmektedir. Genel olarak daha diisiik sicakliklardaki kahvelerde asitlik algis1 daha
baskin hissedilmistir (Gloess, et al., 2013).

Okka makinasinda hazirlanan Tiirk kahvelerinin pH degerleri kahve pistikten
hemen sonra ve oda sicakligmma sogutulduktan sonra oOlgiilmiistir (Tablo 4.8.1.).
Kahvelerin sicak ve soguk oSlgiimlerinde istatiksel anlamli fark bulunmamistir. Kuru
(natural), yar1 yitkanmis (pulped) ve yikanmis (fully) islemlerinde az kavrulmus ve ¢ok
kavrulmus ¢ekirdeklerin pH dereceleri arasinda istatiksel anlamli farklar bulunmaktadir.
pH dereceleri az kavrumdan ¢ok kavruma dogru gittikce artmaktadir. Yani, az
kavrumdan ¢ok kavruma dogru gidildikce asitlik diismektedir. Hasat sonrasi islemler

karsilastirildiginda pH derecelerinde anlamli farklar goriilmemistir.

Brezilya panelinde tadimi yapilan kahvelerden hissedilen eksi ve yesil/vegan
lezzetleri seviyeleri kavurma derecesine gore karsilagtirildiginda anlamli fark
bulunmamuistir. Sadece kuru islenmis ¢ekirdeklerde kavrum derecesi arttik¢a yesil/vegan
lezzeti daha ¢ok hissedilmeye baslanmistir. Algilanan bitter lezzetinin ise kavrum

derecesi ile arttig1 ve anlamli farka neden oldugu gortilmiistiir.

Brezilya panelinde pH degeri ile algilanan eksi, yesil, vegan, bitter lezzetleri ve
genel begenileri karsilagtirilmistir. Sekil 4.8.1.’de pH degeri yiikseldikce eksi lezzetin
azaldig1 goriilmektedir. Yani asitlik diistiikge eksi lezzet de diismektedir. Ancak eksi
lezzette goriilen degisimler istatiksel olarak incelendiginde anlamli bir fark
yaratmamustir. pH ile yesil, vegan lezzetinin iliskisi incelendiginde aralarinda net bir
iliski bulunamamaktadir. pH degeri ile bitter lezzeti karsilastirildiginda aralarinda
belirgin sekilde dogru oranti bulunmustur. Asitlik arttik¢a hissedilen bitter lezzeti
azalmaktadir. Ug hasat sonrasi islemde de kavruma derecesi arttikca hissedilen bitter
lezzeti artmistir. Genel begeni ile pH arasinda belirgin bir ters orantt bulunmustur.
Sonug olarak; kavurma derecesi arttikca eksi lezzet ve yesil/vegan lezzetinde fark
hissedilmezken bitter lezzetinde artis hisssedilmistir. Brezilya panelinde bitter lezzeti

tercih edilmeyen bir lezzet olmustur.
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Tiirkiye panalinde kahvelerden hissedilen eksi lezzet, yesil/vegan ve bitter
lezzetleri arasinda kavruma derecesi degistikge anlamli farklar goriilmistiir. Kavurma
derecesi arttikca eksi, yesil/vegan lezzetleri azalirken bitter lezzeti artmaktadir. Ancak

genel begeni seviyesinde belirgin bir anlamli fark bulunmamastir.

Sekil 4.8.2.°de pH degeri ile eksi lezzet ve yesil/vegan lezzeti arasinda bir iliski
oldugu goriilmektedir. Asitlik arttik¢a hissedilen eksi lezzeti ve yesil/vegan lezzeti
artmaktadir. Bitter lezzeti ile pH arasinda dogru oranti goriilmektedir. pH arttikca
hissedilen bitter lezzeti artmaktadir. Genel begeni seviyesi ile pH arasinda bir iliski
bulunamamustir. Yari yikanmis ve yikanmis ¢ekirdeklerde kavrum derecesine gore
genel begenide anlamli fark yoktur. Sadece kuru islenmis ¢ekirdeklerde orta kavrulmus
cekirdekler az ve ¢ok kavrulmus ¢ekirdeklerden yapilan kahvelere gore daha ¢ok tercih
edilmistir. Sonug olarak; eksi, yesil/vegan, bitter lezzetleri ve pH degerleri kavrum
derecesi ile degismektedir. Ancak Tiirkiye panelinde genel begeni seviyesinin
belirlenmesinde eksi aroma, yesil/vegan, bitter ve pH degerinin etkili olmadigi

sonucuna varilabilir.
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Tablo 4.8.1. Okka Makinasinda Hazirlanan Tiirk Kahvelerinin pH Degerleri

kahve ¢ekirdegi pH
N.A.O. pigmis 5,06
N.A.O. sogutulmus 5,16
N.O.O. pismis 5,22
N.O.O. sogutulmus 5,34
N.C.O. pismis 5,57
N.C.O. sogutulmus 5,76
P.A.O. pigmis 5,03
P.A.O. sogutulmus 5,18
P.0.0. pismis 5,21
P.0.0. sogutulmus 5,35
P.C.O. pismis 5,64
P.C.O. sogutulmus 5,88
F.A.O. pismis 5,18
F.A.O. sogutulmus 5,26
F.O.0. pismis 53
F.0.0. sogutulmus 5,46
F.C.O. pismis 5,61
F.C.O. sogutulmus 5,8
standart sapma 0,26

*pismis: okka makinasinda Tiirk kahvesi piser pismez Sl¢iilen pH degeri
**sogutulmus: Tirk kahvesi oda sicakligina sogutuldugunda Slgiilen pH degeri
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5.BOLUM: DEGERLENDIRME VE ONERILER

Bu tez ¢alismasi kahve iceceklerinde lezzet profillerinin hasat sonrasi islemlere,
kavurma derecesine ve demleme/pisirme islemlerine goére degisip degismedigini
belirlemek amaciyla yazilmistir. Kahvenin lezzetinde meydana gelen degisimlerin hem
Tiirk kiiltiiri hem de Brezilya kiiltiirii agisindan sonuclart ve kahvenin genel begeni
seviyesine etkileri arastirmanin bir pargasidir. Bu amacgla Brezilya’da Sao Paulo
Eyaleti’nde Octavio Coffee Kahve Ciftligi’nde 2016 yilinda hasat edilen ve hasat
sonrasinda ii¢ farkli islemden gecirilen (kuru islem, yar1 yikanmig islem ve yikanmisg
islem) bourbon arabika cekirdekleri duyusal analizler i¢in kullanilmistir. Ug farkli hasat
sonras1 isleme tabi tutulan kahve ¢ekirdeklerinin her biri ti¢ farkli kavurma sicakliginda
(az, orta, c¢ok) kavrulmustur. Kavurma sonrasinda her bir c¢ekirdekten ii¢ farkl
demleme/pisirme (okka makinasi, cezve, espresso) yonteminde kahve igecegi
hazirlanmistir. Boylece elde edilen 27 kahve iceceginin hem Tiirkiye’de hem de
Brezilya’da duyusal analizleri yapilmistir. Tiirkiye panelinde 14 degerlendirici ve
Brezilya panelinde 6 degerlendirici duyusal analize katilmistir. Degerlendiriciler her bir
kahve igecegini 20 lezzet karekterine ve genel begeni seviyesine gore 0’dan 10’a kadar
derecelendirilmis likert Ol¢eginde notlandirmislardir. Duyusal analiz sonunda elde
edilen veriler SPSS programina islenmistir. Likert testinde verilen puanlarin
ortalamalar1 alinarak excel-xIstat programinda temel bilesenler analizi ve radar grafikler

cizilmistir. ANOVA LSD testine gore istatiksel anlamli farklar bulunmustur.

Literatiirde kiiltiirleraras1 duyusal analiz caligmalarinda farkli kiiltiirlerin ayni
gida {riiniinii farkli lezzetlerde algiladiklar1 ve begenilen lezzetlerin genelde farklh
oldugu bildirilmistir. Benzer sonuglara bu tez ¢alismasinda da ulasilmistir. Tiirkiye
panelinde degerlendiriciler kahve ve kavruk lezzetlerini baskin hissettikleri kahveleri
begenirken Brezilya panelinde degerlendiriciler tatli aroma lezzetini baskin hissettikleri
kahveleri begenmislerdir. Tiirk ve Brezilyali degerlendiriciler ortak olarak az ve orta
kavrulmus kahveleri tercih etmislerdir. Iki iilke degerlendiricileri de fazla kavrulmus
cekirdekten kaynaklanan yanik-buruk, bitter-aci, kafein, kiillii-isli lezzetleri baskin

kahve i¢eceklerini begenmemislerdir.
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Bu tez c¢alismasinda literatiir bilgilerinden farkli bir sonug¢ olarak bazi fazla
kavrulmus ¢ekirdeklerden yapilan igeceklerde Tiirk degerlendiriciler keskin, eksi
lezzetini; Brezilyali degerlendiriciler ise pismis baklagil ve yesil/vegan lezzetini baskin
hissetmislerdir. Ancak pH olglimlerinde az kavrulmus c¢ekirdeklerde yiiksek asitlik;
fazla kavrulmus ¢ekirdeklerde diisiik asitlik tespit edilmistir. Belirtilen lezzet
karakterleri literatiirde az kavrulmus kahve ¢ekirdegi ve yiiksek asitlik ile
iliskilendirilmektedir. Tiirkge’ye ve Portekizce’ye ¢evrilen terimlerin asil anlamlarindan
farkl sekillerde algilanmis olmalari bu durumun yasanmasina neden olmus olabilir. Ya
da degerlendiricilerin fazla kavrulmus ¢ekirdeklerde bile az kavrulmus ¢ekirdeklere ait

ozellikleri algilamis olabilecekleri diisiiniilebilir.

Tirkiye ve Brezilya panellerinde 27 kahve igecegi hasat sonrasi islemlerin,
kavurma derecesinin ve demleme/pisirme isleminin genel begeni seviyesine etkileri
acisindan degerlendirilmistir. Sonug olarak; farkli hasat sonrasi islemlerin uygulanmasi
Tiirk degerlendiriciler i¢in 5 kahve iceceginde Brezilyali degerlendiriciler i¢in 1 kahve
iceceginde genel begeni seviyesinde istatiksel olarak anlamli farka neden olmustur. ki
tilkede de genel begeni seviyesinde anlamli fark yaratan hasat sonrasi islem ¢ogunlukla
kuru (natural) islem c¢ikmistir. Farkli kavruma derecesinin uygulanmas: Tiirk
degerlendiriciler igin 13 kahve igeceginde Brezilyali degerlendiriciler i¢in de 13 kahve
iceceginde genel begeni seviyesinin belirlenmesinde istatiksel olarak anlamli fark
yaratmistir. Farkli demleme yontemleri Tiirk degerlendiriciler i¢in 16 kahve igeceginde,
Brezilyali degerlendiriciler i¢in 2 kahve iceceginde genel begeni seviyesinde istatiksel
olarak anlamli fark olusturmustur. Bu sonuglardan genel begeni seviyesinin
belirlenmesinde Tiirk degerlendiriciler i¢in kavurm derecesi ve demleme yonteminin;
Brezilyali degerlendiriciler igin ise kavruma derecesinin 6nemli oldugu goriilmektedir.
Tiirk degerlendiriciler genel olarak espresso kahvesini begenmemislerdir. Espresso
kahvesinin demleme yonteminden kaynakli kendisine 6zgii baskin bitter-ac1 lezzeti
Tirk degerlendiriciler tarafindan rahatsiz edici bulunmustur. Tiirk degerlendiriciler
geleneksel olarak tiiketilmeyen espresso kahvesine karsi Onyargi gelistirmis de

olabilirler.

Bu tez calismasinda bazi zorluklar yaganmistir ve bu zorluklar1 gidermek i¢in

altta belirtilen oOneriler gelistirilmistir. Tez c¢alismasi sonunda duyusal analiz
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calismalarinda birebir Ingilizce ceviri terimler kullamlmasinin kiiltiir farkliligindan
dolayr bazi karisikliklara yol agtifi goriilmiistiir. Ingilizce ceviri terimler Tiirk
kiltiriiniin ve Brezilya kiiltlirliniin yapisim1 yansitmadigi i¢in c¢eviri kelimelerin
anlasilmasinda ve hangi duyusal algiya denk geldiginin eslestirilmesinde zorluklar
yasanmistir. Bu tez calismasinda karsilagilan sorunlarin bagka iilkelerde de yasandigi
goriilmektedir. Kore’de yapilan kahve analizlerinde Koreli degerlendiricilerin Ingilizce
terimleri anlama oranlarmin diisik olmasi ve algiladiklar1 duyusal 6zellikleri
Ingilizce’de tam karsilayacak terim bulmada yasadiklar1 giigliik sorunlara yol agmustir
(Seo, Lee, & Hwang, 2009). Japonya’da da yasanan benzer bir durumdan dolay1 kahve
ile ilgili uluslararasi kullanilan bazi terimler olmasina ragmen Japon kiiltiiriine 6zgii
kahvenin duyusal terimlerinin belirlenmesine ihtiya¢ duyulmustur (Hayakawa, et al.,
2010). Sonug olarak kahve iceceginin yarattigi duyusal algilar ve bu algilarin ifade
edilisi kiltiir ve dilin bir fonksiyonu olarak degisebilir olabilecegi diisliniilmiistiir ve bu
nedenle her iilke i¢in duyusal terim sozligiiniin gelistirilmesi gerektigi Onerilmistir
(Seo, Lee, & Hwang, 2009) & (Hayakawa, et al., 2010). Tirkiye i¢in de benzer oneri
diistintilebilir. Giinliik hayatta kullanilan ve kahve igecegini temsil eden kelimeler
secilerek olusturulacak yerel bir duyusal terimler sozliigii kahve iizerine yapilacak
duyusal analiz c¢alismalarinda temel olusturacaktir. Bdylece Tiirkiye’nin farkl
yerlerinde yasayan insanlar ayni duyusal terimlerden ayni algilart ¢ikarabileceklerdir.
Kahve icin duyusal terimlerin gelistirilmesi pazar arastirmasi, Uriin gelistirmesi,
dagitim, parekende satiglar, tiikketici egitimi gibi konularda 6nemli olmaktadir. Kahve
icin yapilacak kapsamli bir duyusal sozliik ¢aligmasi tlilkenin farkli yerlerinden, farkli

tireticiler ve tiiketicilerin ayn1 dili konugmalarini saglar (Hayakawa, et al., 2010).

Tiirkiye kiiltiirtine 6zgli duyusal terimler sozliigiiniin gelistirilmesinin yani sira
Tiirk kahvesine 6zgii duyusal terimlerin de gelistirilmesine ihtiya¢ duyulmaktadir. Filtre
kahve (Narain, Paterson, & Reid, 2004), ¢6ziiniir kahve i¢ecegi (Geel, Kinnear, & de
Kock, 2005), espresso kahvesi (Maeztu, et al., 2001), (Navarini, Cappuccio, Suggi-
Liverani, & Illy, 2004) i¢in gelistirilmis duyusal terim sozliikleri bulunmaktadir. Bu
kahveler i¢in hazirlanan duyusal terimlerin Tiirk kahvesi i¢in kullanilmasi yetersiz
kalacaktir. Tiirk kahvesinin diger kahve cesitlerinden en biiyiik iki farki koptligi ve
telvesidir. Bu iki 06zellik duyusal olarak onemlidir. Kopiigiin tek basina espresso

kahvesinin duyusal analizinde biiyiik bir 6énemi oldugu bulunmustur. (Petracco, The
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Cup, 2005). Tiiketicilerin kopiklii espressoyu kopiiksiiz espressoya gore daha g¢ok
begenecekleri yoniinde algi olusturduklari anlasilmistir (Labbe, Sudre, Dugas, &
Folmer, 2016). Diger yandan filtrelenmemesi Tiirk kahvesinin fiziksel 6zelliklerinin
diger kahvelerden daha farkli olmasina neden olmaktadir. Toplam kati madde igeriginin
kahvenin duyusal 6zelliklerini degistirdigi ve kahve i¢in kullanilan duyusal bir tanim
olan “gdvde (body)” terimini karsiladig1 agiklanmistir (Gloess, et al., 2013). Belirtilen
farklarin kahvenin duyusal 6zelliklerini degistirmesinden dolay1 Tiirk kahvesinin lezzet
Ozellikleri yaninda fiziksel ve gorsel Ozelliklerini de igine alan kapsamli bir sozliik
gelistirilmesi gerekir. Geleneksel bir {iriin olan Tiirk kahvesi i¢in duyusal terimlerin
gelistirilmesi Korumali Cografi Bolge, Mense Ismi Korumali gibi etiketler ile korunarak

kalitesini garanti etmesini saglayacaktir.
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EKLER

EK A. TADIM SONUCLARI- BREZILYA PANELI

KAHVE

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum

Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 4,1667 2,28164 53779 3,0320 5,3013 ,00 7,00
N.A.C.Brezilya 12 5,3333 2,22928 ,64354 3,9169 6,7498 1,00 8,00
N.A.E.Brezilya 12 5,1667 1,99241 57516 3,9007 6,4326 2,00 8,00
N.O.O.Brezilya 16 4,1250 2,50000 ,62500 2,7928 5,4572 ,00 7,00
N.O.C.Brezilya 12 4,5000 1,38170 ,39886 3,6221 5,3779 3,00 8,00
N.O.E.Brezilya 12 4,7500 2,09436 ,60459 3,4193 6,0807 1,00 8,00
N.C.O.Brezilya 16 3,6250 3,03040 ,75760 2,0102 5,2398 ,00 9,00
N.C.C.Brezilya 12 5,5000 2,06706 ,59671 4,1867 6,8133 2,00 9,00
N.C.E.Brezilya 11 5,2727 2,14900 ,64795 3,8290 6,7164 3,00 9,00
P.A.O.Brezilya 15 4,2667 2,65832 ,68638 2,7945 5,7388 ,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 4,3333 1,61433 ,46602 3,3076 5,3590 2,00 7,00
P.A.E.Brezilya 12 4,2500 1,71226 ,49429 3,1621 5,3379 1,00 6,00
P.O.0.Brezilya 16 3,7500 2,32379 ,58095 2,5117 4,9883 ,00 7,00
P.O.C.Brezilya 12 5,0833 1,31137 ,37856 4,2501 5,9165 3,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 5,0000 2,08893 ,60302 3,6728 6,3272 1,00 8,00
P.C.O.Brezilya 17 3,2353 2,30568 ,55921 2,0498 4,4208 ,00 7,00
P.C.C.Brezilya 12 4,8333 2,03753 ,58818 3,5388 6,1279 2,00 9,00
P.C.E.Brezilya 12 4,1667 1,85047 ,53418 2,9909 5,3424 1,00 6,00
F.A.O.Brezilya 16 4,8750 2,30579 57645 3,6463 6,1037 ,00 7,00
F.A.C.Brezilya 12 5,2500 1,54479 ,44594 4,2685 6,2315 3,00 8,00
F.A.E.Brezilya 12 3,7500 1,81534 52404 2,5966 4,9034 1,00 7,00
F.O.0.Brezilya 16 4,2500 2,51661 ,62915 2,9090 5,5910 ,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 5,6667 1,72328 ,49747 4,5717 6,7616 3,00 8,00
F.O.E.Brezilya 12 4,1667 1,80067 ,51981 3,0226 5,3108 1,00 6,00
F.C.O.Brezilya 16 3,5000 2,87518 ,71880 1,9679 5,0321 ,00 9,00
F.C.C.Brezilya 12 4,9167 2,93748 ,84798 3,0503 6,7831 ,00 9,00
F.C.E.Brezilya 12 5,5833 1,83196 ,52884 4,4194 6,7473 2,00 8,00
Total 361 4,5014 2,22502 ,11711 4,2711 4,7317 ,00 9,00
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KAVRUK

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 2,8333 2,43141 57309 1,6242 4,0424 ,00 6,00
N.A.C.Brezilya 12 2,0000 2,66288 ,76871 ,3081 3,6919 ,00 8,00
N.A.E.Brezilya 12 2,3333 2,60536 ,75210 ,6780 3,9887 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 3,5000 2,87518 ,71880 1,9679 5,0321 ,00 7,00
N.O.C.Brezilya 12 3,0833 3,42340 ,98825 ,9082 5,2585 ,00 9,00
N.O.E.Brezilya 12 1,7500 2,05050 ,59193 4472 3,0528 ,00 6,00
N.C.O.Brezilya 16 4,6875 3,43936 ,85984 2,8548 6,5202 ,00 9,00
N.C.C.Brezilya 12 6,4167 1,88092 ,54298 5,2216 7,6117 3,00 9,00
N.C.E.Brezilya 11 5,5455 2,97871 ,89812 3,5443 7,5466 1,00 9,00
P.A.O.Brezilya 15 2,5333 2,19957 56793 1,3153 3,7514 ,00 6,00
P.A.C.Brezilya 12 2,1667 2,24958 ,64940 7374 3,5960 ,00 6,00
P.A.E.Brezilya 12 1,6667 1,96946 56854 ,4153 2,9180 ,00 5,00
P.0.O.Brezilya 16 4,1250 3,11716 ,77929 2,4640 5,7860 ,00 9,00
P.O.C.Brezilya 12 3,3333 2,22928 ,64354 1,9169 4,7498 ,00 6,00
P.O.E.Brezilya 12 3,0833 2,46644 71200 1,5162 4,6504 ,00 8,00
P.C.O.Brezilya 17 5,1765 3,64409 ,88382 3,3029 7,0501 ,00 9,00
P.C.C.Brezilya 12 6,1667 2,28963 ,66096 4,7119 7,6214 1,00 10,00
P.C.E.Brezilya 12 4,7500 3,49350 1,00849 2,5303 6,9697 ,00 10,00
F.A.O.Brezilya 16 2,0625 2,08066 ,52017 ,9538 3,1712 ,00 6,00
F.A.C.Brezilya 12 1,6667 1,66969 ,48200 ,6058 2,7275 ,00 4,00
F.A.E.Brezilya 12 1,7500 1,48477 ,42862 ,8066 2,6934 ,00 5,00
F.O.0.Brezilya 16 2,6250 2,02896 ,50724 1,5438 3,7062 ,00 5,00
F.O.C.Brezilya 12 3,5000 2,57611 ,74366 1,8632 5,1368 ,00 9,00
F.O.E.Brezilya 12 2,0833 2,10878 ,60875 ,7435 3,4232 ,00 6,00
F.C.O.Brezilya 16 4,5625 3,46350 ,86588 2,7169 6,4081 ,00 10,00
F.C.C.Brezilya 12 6,7500 2,66714 ,76994 5,0554 8,4446 3,00 10,00
F.C.E.Brezilya 12 4,8333 3,01008 ,86894 2,9208 6,7458 ,00 8,00
Total 361 3,5208 2,96559 ,15608 3,2138 3,8277 ,00 10,00
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YANIK- BURUK

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 2,1111 1,74521 ,41135 1,2432 2,9790 ,00 4,00
N.A.C.Brezilya 12 2,6667 2,67423 ,77198 ,9675 4,3658 ,00 9,00
N.A.E.Brezilya 12 1,7500 2,37888 ,68672 ,2385 3,2615 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 2,6875 2,41437 ,60359 1,4010 3,9740 ,00 7,00
N.O.C.Brezilya 12 2,8333 3,45972 ,99874 ,6351 5,0315 ,00 9,00
N.O.E.Brezilya 12 2,1667 2,24958 ,64940 7374 3,5960 ,00 6,00
N.C.O.Brezilya 16 5,3750 3,84491 ,96123 3,3262 7,4238 ,00 9,00
N.C.C.Brezilya 12 6,5000 2,11058 ,60927 5,1590 7,8410 ,00 9,00
N.C.E.Brezilya 11 5,4545 3,69767 1,11489 2,9704 7,9387 ,00 10,00
P.A.O.Brezilya 15 1,5333 2,03072 ,52433 ,4088 2,6579 ,00 5,00
P.A.C.Brezilya 12 1,7500 1,54479 ,44594 , 7685 2,7315 ,00 4,00
P.A.E.Brezilya 12 2,0000 1,95402 ,56408 ,7585 3,2415 ,00 5,00
P.0.0.Brezilya 16 3,7500 3,27618 ,81904 2,0042 5,4958 ,00 9,00
P.O.C.Brezilya 12 3,1667 2,36771 ,68350 1,6623 4,6710 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 2,8333 2,94906 ,85132 ,9596 4,7071 ,00 8,00
P.C.O.Brezilya 17 5,4706 3,67624 ,89162 3,5804 7,3607 ,00 9,00
P.C.C.Brezilya 12 6,5833 2,67848 77321 4,8815 8,2852 ,00 10,00
P.C.E.Brezilya 12 5,0000 3,97721 1,14812 2,4730 7,5270 ,00 10,00
F.A.O.Brezilya 16 1,8125 2,42813 ,60703 ,5186 3,1064 ,00 8,00
F.A.C.Brezilya 12 2,0833 1,67649 ,48396 1,0181 3,1485 ,00 4,00
F.A.E.Brezilya 12 11,3333 1,55700 ,44947 3441 2,3226 ,00 4,00
F.O.0.Brezilya 16 2,5625 2,27944 56986 1,3479 3,7771 ,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 3,5833 3,05877 ,88299 1,6399 5,5268 ,00 10,00
F.O.E.Brezilya 12 1,9167 2,46644 71200 ,3496 3,4838 ,00 8,00
F.C.O.Brezilya 16 5,4375 4,44175 1,11044 3,0707 7,8043 ,00 10,00
F.C.C.Brezilya 12 7,3333 2,34844 67794 5,8412 8,8255 ,00 10,00
F.C.E.Brezilya 12 5,5833 2,84312 ,82074 3,7769 7,3898 ,00 9,00
Total 361 3,5152 3,22584 ,16978 3,1813 3,8491 ,00 10,00
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BITTER/ ACI

N Mean Std. Std.  95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 3,8889 1,56765 36950 3,1093 4,6685 ,00 6,00
N.A.C.Brezilya 12 3,3333 2,34844 67794 1,8412 4,8255 ,00 9,00
N.A.E.Brezilya 12 3,3333 2,67423 77198 1,6342 5,0325 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 4,0000 2,30940 57735 2,7694 5,2306 ,00 8,00
N.O.C.Brezilya 12 3,8333 3,24271 ,93609 1,7730 5,8937 ,00 10,00
N.O.E.Brezilya 12 2,9167 2,10878 ,60875 1,5768 4,2565 ,00 6,00
N.C.O.Brezilya 16 7,0000 2,03306 ,50827 5,9167 8,0833 2,00 9,00
N.C.C.Brezilya 12 6,7500 1,48477 ,42862 5,8066 7,6934 4,00 8,00
N.C.E.Brezilya 11 7,0000 2,64575 79772 5,2226 8,7774 2,00 10,00
P.A.O.Brezilya 15 3,6000 2,84856 ,73549 2,0225 5,1775 ,00 9,00
P.A.C.Brezilya 12 2,5000 1,56670 ,45227 1,5046 3,4954 ,00 5,00
P.A.E.Brezilya 12 2,8333 2,12489 ,61340 1,4832 4,1834 ,00 6,00
P.0.0.Brezilya 16 4,8750 2,33452 58363 3,6310 6,1190 ,00 8,00
P.O.C.Brezilya 12 3,8333 1,33712 ,38599 2,9838 4,6829 1,00 6,00
P.O.E.Brezilya 12 4,8333 2,58785 74705 3,1891 6,4776 ,00 10,00
P.C.O.Brezilya 17 7,1765 2,35147 57032 5,9675 8,3855 ,00 10,00
P.C.C.Brezilya 12 6,4167 2,15146 ,62107 5,0497 7,7836 3,00 10,00
P.C.E.Brezilya 12 6,7500 2,00567 ,57899 5,4757 8,0243 4,00 10,00
F.A.O.Brezilya 16 3,4375 2,73176 ,68294 1,9818 4,8932 ,00 8,00
F.A.C.Brezilya 12 2,0833 1,88092 ,54298 ,8883 3,2784 ,00 5,00
F.A.E.Brezilya 12 2,7500 2,17945 ,62915 1,3652 4,1348 ,00 7,00
F.O.0.Brezilya 16 3,9375 2,14379 53595 2,7952 5,0798 ,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 4,0833 2,23437 ,64501 2,6637 5,5030 2,00 10,00
F.O.E.Brezilya 12 3,7500 2,59808 ,75000 2,0993 5,4007 ,00 8,00
F.C.O.Brezilya 16 7,0625 2,93187 ,73297 5,5002 8,6248 ,00 10,00
F.C.C.Brezilya 12 7,7500 1,76455 ,50938 6,6289 8,8711 6,00 10,00
F.C.E.Brezilya 12 7,0833 2,19331 ,63315 5,6898 8,4769 2,00 10,00
Total 361 4,7258 2,79774 14725 4,4362 5,0153 ,00 10,00
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ORTA KAVRUM

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 2,7778 1,95706 ,46128 1,8046 3,7510 ,00 5,00
N.A.C.Brezilya 12 11,8333 2,69118 ,77688 ,1234 3,5432 ,00 9,00
N.A.E.Brezilya 12 1,5000 2,31595 ,66856 ,0285 2,9715 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 2,7500 2,35230 ,58808 1,4965 4,0035 ,00 8,00
N.O.C.Brezilya 12 2,7500 3,44106 ,99335 ,5637 4,9363 ,00 9,00
N.O.E.Brezilya 12 2,2500 2,83244 81766 ,4504 4,0496 ,00 8,00
N.C.O.Brezilya 16 6,7500 3,13050 ,78262 5,0819 8,4181 ,00 10,00
N.C.C.Brezilya 12 6,4167 2,02073 ,58333 5,1328 7,7006 2,00 9,00
N.C.E.Brezilya 11 5,7273 3,40855 1,02772 3,4374 8,0172 1,00 10,00
P.A.O.Brezilya 15 1,2000 1,61245 ,41633 ,3071 2,0929 ,00 4,00
P.A.C.Brezilya 12 11,8333 1,74946 50503 , 7218 2,9449 ,00 4,00
P.A.E.Brezilya 12 11,5833 2,15146 ,62107 ,2164 2,9503 ,00 6,00
P.0.O.Brezilya 16 4,8125 2,71339 ,67835 3,3666 6,2584 ,00 8,00
P.O.C.Brezilya 12 3,5833 2,53909 ,73297 1,9701 5,1966 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 3,3333 2,99495 86457 1,4304 5,2362 ,00 10,00
P.C.O.Brezilya 17 6,1176 3,27648 ,79466 4,4330 7,8023 ,00 9,00
P.C.C.Brezilya 12 6,5000 2,27636 ,65713 5,0537 7,9463 2,00 10,00
P.C.E.Brezilya 12 5,5000 3,47720 1,00378 3,2907 7,7093 ,00 10,00
F.A.O.Brezilya 16 2,2500 2,56905 ,64226 ,8811 3,6189 ,00 8,00
F.A.C.Brezilya 12 1,2500 1,54479 ,44594 ,2685 2,2315 ,00 4,00
F.A.E.Brezilya 12 1,4167 1,67649 ,48396 ,3515 2,4819 ,00 5,00
F.O.0.Brezilya 16 3,0000 2,33809 ,58452 1,7541 4,2459 ,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 3,0833 2,74552 79256 1,3389 4,8278 ,00 10,00
F.O.E.Brezilya 12 2,5000 2,74690 ,79296 , 7547 4,2453 ,00 8,00
F.C.O.Brezilya 16 7,7500 1,94936 ,48734 6,7113 8,7887 4,00 10,00
F.C.C.Brezilya 12 7,7500 2,00567 ,57899 6,4757 9,0243 4,00 10,00
F.C.E.Brezilya 12 6,0000 3,30289 ,95346 3,9014 8,0986 ,00 10,00
Total 361 3,8255 3,25235 ,17118 3,4889 4,1621 ,00 10,00
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PiSMiS BAKLAGIL

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 3,7222 1,99427 ,47005 2,7305 4,7140 ,00 6,00
N.A.C.Brezilya 12 4,5000 2,57611 74366 2,8632 6,1368 1,00 9,00
N.A.E.Brezilya 12 3,5833 2,87492 ,82992 1,7567 5,4100 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 3,3125 1,95683 ,48921 2,2698 4,3552 ,00 6,00
N.O.C.Brezilya 12 3,8333 2,51661 ,72648 2,2344 5,4323 ,00 7,00
N.O.E.Brezilya 12 3,5000 2,39317 ,69085 1,9795 5,0205 ,00 6,00
N.C.O.Brezilya 16 5,0000 2,92119 ,73030 3,4434 6,5566 ,00 9,00
N.C.C.Brezilya 12 4,8333 1,46680 ,42343 3,9014 5,7653 2,00 7,00
N.C.E.Brezilya 11 4,8182 1,77866 ,53629 3,6233 6,0131 2,00 8,00
P.A.O.Brezilya 15 3,7333 2,34419 60527 2,4352 5,0315 ,00 7,00
P.A.C.Brezilya 12 3,0000 2,08893 ,60302 1,6728 4,3272 ,00 6,00
P.A.E.Brezilya 12 3,0833 2,71221 ,78295 1,3601 4,8066 ,00 7,00
P.0.O.Brezilya 16 3,8125 2,19754 54938 2,6415 4,9835 ,00 7,00
P.O.C.Brezilya 12 4,5833 1,37895 ,39807 3,7072 5,4595 3,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 4,1667 2,55248 ,73684 2,5449 5,7884 ,00 7,00
P.C.O.Brezilya 17 4,8824 3,05946 ,74203 3,3093 6,4554 ,00 10,00
P.C.C.Brezilya 12 4,5833 1,16450 ,33616 3,8434 5,3232 2,00 6,00
P.C.E.Brezilya 12 6,0000 1,27920 ,36927 5,1872 6,8128 4,00 9,00
F.A.O.Brezilya 16 4,1250 2,30579 ,57645 2,8963 5,3537 ,00 7,00
F.A.C.Brezilya 12 3,5833 2,06522 59618 2,2712 4,8955 ,00 7,00
F.A.E.Brezilya 12 3,0000 2,00000 ,57735 1,7293 4,2707 ,00 6,00
F.O.0.Brezilya 16 3,9375 2,35142 58785 2,6845 5,1905 ,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 4,9167 1,67649 ,48396 3,8515 5,9819 2,00 7,00
F.O.E.Brezilya 12 3,4167 2,27470 ,65665 1,9714 4,8619 ,00 7,00
F.C.O.Brezilya 16 4,5625 2,89756 ,72439 3,0185 6,1065 ,00 10,00
F.C.C.Brezilya 12 4,3333 1,77525 51247 3,2054 5,4613 ,00 6,00
F.C.E.Brezilya 12 5,5833 1,56428 45157 4,5894 6,5772 3,00 8,00
Total 361 4,1579 2,28886 ,12047 3,9210 4,3948 ,00 10,00
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FINDIGIMSI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation  Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 3,6667 2,76533 ,65179 2,2915 5,0418 ,00 6,00
N.A.C.Brezilya 12 4,0833 3,34279 ,96498 1,9594 6,2072 ,00 9,00
N.A.E.Brezilya 12 4,4167 2,71221 ,78295 2,6934 6,1399 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 3,0625 2,67005 ,66751 1,6397 4,4853 ,00 7,00
N.O.C.Brezilya 12 2,5833 2,27470 65665 1,1381 4,0286 ,00 6,00
N.O.E.Brezilya 12 4,4167 2,19331 ,63315 3,0231 5,8102 ,00 7,00
N.C.O.Brezilya 16 2,4375 2,78014 ,69503 ,9561 3,9189 ,00 8,00
N.C.C.Brezilya 12 2,2500 2,34036 ,67560 ,7630 3,7370 ,00 6,00
N.C.E.Brezilya 11 2,7273 2,49363 ,75186 1,0520 4,4025 ,00 7,00
P.A.O.Brezilya 15 3,5333 2,89992 ,74876 1,9274 5,1393 ,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 2,6667 2,34844 67794 1,1745 4,1588 ,00 6,00
P.A.E.Brezilya 12 3,0000 2,86039 ,82572 1,1826 4,8174 ,00 6,00
P.0.O.Brezilya 16 2,9375 2,56824 64206 1,5690 4,3060 ,00 6,00
P.O.C.Brezilya 12 3,0000 2,48633 71774 1,4203 4,5797 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 3,3333 2,99495 ,86457 1,4304 5,2362 ,00 7,00
P.C.O.Brezilya 17 2,1765 1,91165 ,46364 1,1936 3,1594 ,00 6,00
P.C.C.Brezilya 12 2,0833 2,19331 ,63315 ,6898 3,4769 ,00 6,00
P.C.E.Brezilya 12 3,9167 2,99874 ,86566 2,0114 5,8220 ,00 7,00
F.A.O.Brezilya 16 3,6250 2,84898 71224 2,1069 5,1431 ,00 7,00
F.A.C.Brezilya 12 3,0000 3,24738 93744 ,9367 5,0633 ,00 8,00
F.A.E.Brezilya 12 2,5833 2,57464 74324 ,9475 4,2192 ,00 7,00
F.O.0.Brezilya 16 3,3750 2,52653 ,63163 2,0287 4,7213 ,00 7,00
F.O.C.Brezilya 12 3,2500 3,04884 ,88013 1,3129 5,1871 ,00 8,00
F.O.E.Brezilya 12 3,0833 2,46644 71200 1,5162 4,6504 ,00 6,00
F.C.O.Brezilya 16 2,5625 2,60688 ,65172 1,1734 3,9516 ,00 7,00
F.C.C.Brezilya 12 2,0000 2,21565 ,63960 ,5922 3,4078 ,00 5,00
F.C.E.Brezilya 12 2,7500 2,76751 ,79891 ,9916 4,5084 ,00 8,00
Total 361 3,0554 2,63465 ,13867 2,7827 3,3281 ,00 9,00
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KAKAO

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation  Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 4,5556 2,33193 ,54964 3,3959 5,7152 ,00 9,00
N.A.C.Brezilya 12 3,0000 2,55841 73855 1,3745 4,6255 ,00 6,00
N.A.E.Brezilya 12 3,7500 2,70101 ,77971 2,0339 5,4661 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 3,5625 2,68251 ,67063 2,1331 4,9919 ,00 8,00
N.O.C.Brezilya 12 2,9167 2,42930 ,70128 1,3732 4,4602 ,00 7,00
N.O.E.Brezilya 12 3,3333 2,38683 ,68902 1,8168 4,8499 ,00 7,00
N.C.O.Brezilya 16 3,3125 2,93754 ,73439 1,7472 4,8778 ,00 8,00
N.C.C.Brezilya 12 2,5000 2,19504 ,63365 1,1053 3,8947 ,00 7,00
N.C.E.Brezilya 11 3,4545 3,01210 ,90818 1,4310 5,4781 ,00 8,00
P.A.O.Brezilya 15 3,6667 3,01583 ,77868 1,9966 5,3368 ,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 2,7500 2,22077 ,64108 1,3390 4,1610 ,00 5,00
P.A.E.Brezilya 12 3,2500 2,86436 ,82687 1,4301 5,0699 ,00 7,00
P.0.O.Brezilya 16 3,6250 2,41868 ,60467 2,3362 4,9138 ,00 6,00
P.O.C.Brezilya 12 3,6667 2,90245 ,83787 1,8225 5,5108 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 3,6667 3,28449 ,94815 1,5798 5,7535 ,00 8,00
P.C.O.Brezilya 17 3,8824 2,02739 ,49171 2,8400 4,9247 ,00 7,00
P.C.C.Brezilya 12 3,0833 2,67848 77321 1,3815 4,7852 ,00 7,00
P.C.E.Brezilya 12 3,3333 2,83912 ,81958 1,5294 5,1372 ,00 7,00
F.A.O.Brezilya 16 3,7500 2,54296 63574 2,3950 5,1050 ,00 7,00
F.A.C.Brezilya 12 2,5000 2,35488 ,67979 1,0038 3,9962 ,00 7,00
F.A.E.Brezilya 12 2,0000 2,04495 ,59033 ,7007 3,2993 ,00 7,00
F.O.0.Brezilya 16 3,8750 3,11716 ,77929 2,2140 5,5360 ,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 3,4167 2,57464 74324 1,7808 5,0525 ,00 8,00
F.O.E.Brezilya 12 2,7500 2,63283 ,76003 1,0772 4,4228 ,00 6,00
F.C.O.Brezilya 16 2,0625 2,14379 53595 ,9202 3,2048 ,00 6,00
F.C.C.Brezilya 12 2,0000 1,70561 ,49237 ,9163 3,0837 ,00 5,00
F.C.E.Brezilya 12 3,0000 2,86039 ,82572 1,1826 4,8174 ,00 7,00
Total 361 3,2548 2,57798 ,13568 2,9880 3,56217 ,00 9,00
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KREMSI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 3,2222 2,46280 ,58049 1,9975 4,4469 ,00 7,00
N.A.C.Brezilya 12 2,3333 2,22928 ,64354 ,9169 3,7498 ,00 6,00
N.A.E.Brezilya 12 3,9167 2,10878 ,60875 2,5768 5,2565 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 3,7500 2,38048 59512 2,4815 5,0185 ,00 8,00
N.O.C.Brezilya 12 11,7500 1,48477 42862 ,8066 2,6934 ,00 5,00
N.O.E.Brezilya 12 3,3333 2,26969 ,65520 1,8912 4,7754 ,00 8,00
N.C.O.Brezilya 16 4,5000 2,12916 ,53229 3,3654 5,6346 ,00 7,00
N.C.C.Brezilya 12 2,8333 2,51661 ,72648 1,2344 4,4323 ,00 6,00
N.C.E.Brezilya 11 3,2727 2,61116 ,78730 1,5185 5,0269 ,00 8,00
P.A.O.Brezilya 15 4,0000 2,75162 ,71047 2,4762 5,5238 ,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 2,0833 2,15146 ,62107 ,7164 3,4503 ,00 6,00
P.A.E.Brezilya 12 3,5000 2,71360 ,78335 1,7759 5,2241 ,00 8,00
P.0.O.Brezilya 16 4,0000 2,36643 ,59161 2,7390 5,2610 ,00 8,00
P.O.C.Brezilya 12 2,3333 2,14617 ,61955 ,9697 3,6969 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 3,5833 3,05877 ,88299 1,6399 5,5268 ,00 9,00
P.C.O.Brezilya 17 3,2353 2,43745 59117 1,9821 4,4885 ,00 7,00
P.C.C.Brezilya 12 2,5000 1,73205 ,50000 1,3995 3,6005 ,00 6,00
P.C.E.Brezilya 12 3,5833 2,42930 ,70128 2,0398 5,1268 ,00 7,00
F.A.O.Brezilya 16 3,8125 2,73785 68446 2,3536 5,2714 ,00 9,00
F.A.C.Brezilya 12 2,0833 1,92865 ,55675 ,8579 3,3087 ,00 6,00
F.A.E.Brezilya 12 2,7500 2,34036 67560 1,2630 4,2370 ,00 8,00
F.O.0.Brezilya 16 4,5000 2,28035 ,57009 3,2849 5,7151 ,00 7,00
F.O.C.Brezilya 12 2,0833 2,39159 ,69039 ,5638 3,6029 ,00 6,00
F.O.E.Brezilya 12 3,0000 2,79610 ,80716 1,2234 4,7766 ,00 7,00
F.C.O.Brezilya 16 3,3750 2,21736 ,55434 2,1935 4,5565 ,00 7,00
F.C.C.Brezilya 12 2,9167 2,19331 ,63315 1,5231 4,3102 ,00 6,00
F.C.E.Brezilya 12 4,1667 2,36771 ,68350 2,6623 5,6710 ,00 8,00
Total 361 3,2604 2,40458 ,12656 3,0115 3,5093 ,00 9,00
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KAFEIN

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 4,8889 2,94836 ,69493 3,4227 6,3551 1,00 10,00
N.A.C.Brezilya 12 4,4167 3,23218 ,93305 2,3630 6,4703 ,00 10,00
N.A.E.Brezilya 12 3,0000 1,85864 ,53654 1,8191 4,1809 1,00 6,00
N.O.O.Brezilya 16 5,0000 3,03315 ,75829 3,3837 6,6163 1,00 10,00
N.O.C.Brezilya 12 3,8333 2,85509 ,82419 2,0193 5,6474 1,00 9,00
N.O.E.Brezilya 12 3,1667 2,03753 ,58818 1,8721 4,4612 1,00 6,00
N.C.O.Brezilya 16 6,0000 3,03315 ,75829 4,3837 7,6163 1,00 10,00
N.C.C.Brezilya 12 5,5833 3,20393 ,92489 3,56477 7,6190 1,00 10,00
N.C.E.Brezilya 11 4,0909 2,94803 ,88887 2,1104 6,0714 1,00 10,00
P.A.O.Brezilya 15 5,2000 3,25576 ,84063 3,3970 7,0030 1,00 10,00
P.A.C.Brezilya 12 4,9167 3,14667 ,90836 2,9174 6,9160 1,00 10,00
P.A.E.Brezilya 12 3,2500 2,26134 ,65279 1,8132 4,6868 1,00 7,00
P.0.O.Brezilya 16 5,4375 3,11916 ,77979 3,7754 7,0996 1,00 10,00
P.O.C.Brezilya 12 5,0833 2,90637 ,83900 3,2367 6,9300 1,00 9,00
P.O.E.Brezilya 12 3,3333 2,64002 ,76211 1,6559 5,0107 ,00 9,00
P.C.O.Brezilya 17 5,4118 3,42890 ,83163 3,6488 7,1747 ,00 10,00
P.C.C.Brezilya 12 5,4167 2,71221 78295 3,6934 7,1399 1,00 10,00
P.C.E.Brezilya 12 3,9167 2,74552 79256 2,1722 5,6611 ,00 8,00
F.A.O.Brezilya 16 5,5000 3,30656 ,82664 3,7381 7,2619 1,00 10,00
F.A.C.Brezilya 12 4,8333 3,12856 ,90314 2,8455 6,8211 1,00 10,00
F.A.E.Brezilya 12 2,8333 1,85047 53418 1,6576 4,0091 1,00 5,00
F.O.0.Brezilya 16 5,5625 3,05437 ,76359 3,9349 7,1901 1,00 10,00
F.O.C.Brezilya 12 3,8333 2,82307 ,81495 2,0396 5,6270 ,00 9,00
F.O.E.Brezilya 12 3,1667 2,48022 ,71598 1,5908 4,7425 ,00 8,00
F.C.O.Brezilya 16 6,0625 3,25512 ,81378 4,3280 7,7970 1,00 10,00
F.C.C.Brezilya 12 5,3333 3,36650 ,97183 3,1944 17,4723 1,00 10,00
F.C.E.Brezilya 12 3,8333 2,69118 ,77688 2,1234 5,5432 1,00 8,00
Total 361 4,6454 2,98357 ,15703 4,3366 4,9542 ,00 10,00
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KARAMEL

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation  Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 4,0000 2,47339 ,58298 2,7700 5,2300 ,00 7,00
N.A.C.Brezilya 12 3,0833 3,11764 ,89999 1,1025 5,0642 ,00 8,00
N.A.E.Brezilya 12 4,6667 2,05971 ,59459 3,3580 5,9753 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 3,7500 2,54296 ,63574 2,3950 5,1050 ,00 8,00
N.O.C.Brezilya 12 2,5000 2,19504 ,63365 1,1053 3,8947 ,00 6,00
N.O.E.Brezilya 12 3,1667 2,85509 ,82419 1,3526 4,9807 ,00 7,00
N.C.O.Brezilya 16 2,7500 2,56905 ,64226 1,3811 4,1189 ,00 7,00
N.C.C.Brezilya 12 1,9167 1,92865 ,55675 ,6913 3,1421 ,00 6,00
N.C.E.Brezilya 11 2,3636 2,41962 ,72954 ,7381 3,9892 ,00 7,00
P.A.O.Brezilya 15 4,2667 3,15021 ,81338 2,56221 6,0112 ,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 3,0833 2,60971 ,75336 1,4252 4,7415 ,00 7,00
P.A.E.Brezilya 12 3,3333 2,77434 ,80088 1,5706 5,0961 ,00 7,00
P.0.O.Brezilya 16 3,3750 2,36291 ,59073 2,1159 4,6341 ,00 8,00
P.O.C.Brezilya 12 3,2500 2,59808 ,75000 1,5993 4,9007 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 3,4167 3,02890 ,87437 1,4922 5,3411 ,00 7,00
P.C.O.Brezilya 17 2,3529 2,47339 ,59988 1,0812 3,6246 ,00 7,00
P.C.C.Brezilya 12 2,0000 2,00000 ,57735 ,7293 3,2707 ,00 7,00
P.C.E.Brezilya 12 2,5833 2,31432 ,66809 1,1129 4,0538 ,00 6,00
F.A.O.Brezilya 16 4,0000 2,60768 ,65192 2,6105 5,3895 ,00 8,00
F.A.C.Brezilya 12 3,4167 3,31548 ,95710 1,3101 5,5232 ,00 8,00
F.A.E.Brezilya 12 2,5000 2,50454 72300 ,9087 4,0913 ,00 6,00
F.O.0.Brezilya 16 3,5000 2,75681 ,68920 2,0310 4,9690 ,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 3,3333 3,25669 ,94013 1,2641 5,4025 ,00 8,00
F.O.E.Brezilya 12 2,7500 2,80016 ,80834 ,9709 4,5291 ,00 7,00
F.C.O.Brezilya 16 2,0625 2,20511 ,55128 ,8875 3,2375 ,00 7,00
F.C.C.Brezilya 12 1,4167 1,78164 ,51432 ,2847 2,5487 ,00 4,00
F.C.E.Brezilya 12 3,0000 2,48633 71774 1,4203 4,5797 ,00 8,00
Total 361 3,0637 2,60530 ,13712 2,7941 3,3334 ,00 8,00
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CICEGIMSI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation  Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 3,2222 2,51011 /59164 1,9740 4,4705 ,00 8,00
N.A.C.Brezilya 12 2,5000 2,46798 71244 ,9319 4,0681 ,00 7,00
N.A.E.Brezilya 12 4,8333 1,74946 ,50503 3,7218 5,9449 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 2,5625 2,55522 ,63881 1,2009 3,9241 ,00 7,00
N.O.C.Brezilya 12 2,1667 2,48022 ,71598 ,5908 3,7425 ,00 6,00
N.O.E.Brezilya 12 3,2500 2,30119 ,66430 1,7879 4,7121 ,00 6,00
N.C.O.Brezilya 16 1,0625 1,18145 ,29536 ,4329 1,6921 ,00 4,00
N.C.C.Brezilya 12 1,9167 2,10878 ,60875 ,5768 3,2565 ,00 7,00
N.C.E.Brezilya 11 2,0000 2,40832 ,72614 ,3821 3,6179 ,00 6,00
P.A.O.Brezilya 15 3,0000 3,04725 ,78680 1,3125 4,6875 ,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 2,0833 2,19331 ,63315 ,6898 3,4769 ,00 5,00
P.A.E.Brezilya 12 3,7500 1,81534 ,52404 2,5966 4,9034 ,00 7,00
P.0.O.Brezilya 16 2,1250 2,02896 ,50724 1,0438 3,2062 ,00 6,00
P.O.C.Brezilya 12 2,1667 2,55248 73684 ,5449 3,7884 ,00 8,00
P.O.E.Brezilya 12 2,5833 2,31432 ,66809 1,1129 4,0538 ,00 6,00
P.C.O.Brezilya 17 1,1765 1,50977 ,36617 ,4002 1,9527 ,00 6,00
P.C.C.Brezilya 12 1,9167 2,27470 65665 4714 3,3619 ,00 6,00
P.C.E.Brezilya 12 2,2500 2,52713 72952 ,6443 3,8557 ,00 6,00
F.A.O.Brezilya 16 3,6250 3,03040 ,75760 2,0102 5,2398 ,00 8,00
F.A.C.Brezilya 12 3,0833 2,39159 ,69039 1,5638 4,6029 ,00 7,00
F.A.E.Brezilya 12 3,5000 1,50756 ,43519 2,5421 4,4579 ,00 6,00
F.O.0.Brezilya 16 3,1250 2,75379 ,68845 1,6576 4,5924 ,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 2,5833 2,87492 ,82992 , 7567 4,4100 ,00 8,00
F.O.E.Brezilya 12 3,1667 2,24958 64940 1,7374 4,5960 ,00 6,00
F.C.O.Brezilya 16,9375 1,18145 ,29536 ,3079 1,5671 ,00 4,00
F.C.C.Brezilya 12 1,4167 1,56428 ,45157 4228 2,4106 ,00 4,00
F.C.E.Brezilya 12 2,3333 2,74138 79137 ,5915 4,0751 ,00 8,00
Total 361 2,5097 2,37944 12523 2,2634 2,7560 ,00 8,00
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MEYVEMSIi (NARENCIYE HARIG)

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper
Bound Bound

N.A.O.Brezilya 18 2,4444 2,06433 ,48657 1,4179 3,4710 ,00 7,00
N.A.C.Brezilya 12 3,0833 2,46644 71200 1,5162 4,6504 ,00 7,00
N.A.E.Brezilya 12 5,5000 1,83402 ,52944 4,3347 6,6653 1,00 8,00
N.O.O.Brezilya 16 3,1250 2,39096 ,59774 1,8509 4,3991 ,00 6,00
N.O.C.Brezilya 12 11,8333 1,99241 57516 ,5674 3,0993 ,00 5,00
N.O.E.Brezilya 12 4,0000 1,95402 ,56408 2,7585 5,2415 1,00 6,00
N.C.O.Brezilya 16 1,2500 1,39044 34761 ,5091 1,9909 ,00 5,00
N.C.C.Brezilya 12 1,6667 1,87487 54123 4754 2,8579 ,00 6,00
N.C.E.Brezilya 11 2,0000 1,89737 ,57208 ,7253 3,2747 ,00 5,00
P.A.O.Brezilya 15 2,8667 2,92445 75509 1,2472 4,4862 ,00 7,00
P.A.C.Brezilya 12 2,7500 2,37888 ,68672 1,2385 4,2615 ,00 7,00
P.A.E.Brezilya 12 3,7500 2,00567 ,57899 2,4757 5,0243 1,00 7,00
P.O.0.Brezilya 16 2,2500 2,17562 54391 1,0907 3,4093 ,00 7,00
P.O.C.Brezilya 12 2,3333 2,34844 67794 ,8412 3,8255 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 3,3333 2,46183 ,71067 1,7692 4,8975 ,00 7,00
P.C.O.Brezilya 17 1,2353 1,20049 ,29116 ,6181 1,8525 ,00 4,00
P.C.C.Brezilya 12 1,6667 2,05971 ,59459 ,3580 2,9753 ,00 6,00
P.C.E.Brezilya 12 2,0000 2,41209 ,69631 4674 3,56326 ,00 6,00
F.A.O.Brezilya 16 3,5000 2,96648 ,74162 1,9193 5,0807 ,00 7,00
F.A.C.Brezilya 12 3,5000 2,57611 ,74366 1,8632 5,1368 ,00 7,00
F.A.E.Brezilya 12 2,7500 1,28806 ,37183 1,9316 3,5684 1,00 5,00
F.O.0.Brezilya 16 2,9375 2,46221 61555 1,6255 4,2495 ,00 7,00
F.O.C.Brezilya 12 2,6667 2,74138 ,79137 ,9249 4,4085 ,00 6,00
F.O.E.Brezilya 12 2,8333 1,85047 ,53418 1,6576 4,0091 ,00 5,00
F.C.O.Brezilya 16 ,8750 1,14746 ,28687 ,2636 1,4864 ,00 4,00
F.C.C.Brezilya 12,9167 1,08362 ,31282 ,2282 1,6052 ,00 3,00
F.C.E.Brezilya 12 2,0000 2,25630 ,65134 ,5664 3,4336 ,00 7,00
Total 361 2,5263 2,29613 ,12085 2,2887 2,7640 ,00 8,00
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YESIL, VEGAN

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 11,8333 2,00734 ,47313 ,8351 2,8316 ,00 7,00
N.A.C.Brezilya 12 11,0000 1,20605 ,34816 ,2337 1,7663 ,00 3,00
N.A.E.Brezilya 12 1,0000 1,27920 ,36927 ,1872 1,8128 ,00 3,00
N.O.O.Brezilya 16,9375 1,12361 ,28090 ,3388 1,5362 ,00 3,00
N.O.C.Brezilya 12 1,9167 2,67848 77321 ,2148 3,6185 ,00 8,00
N.O.E.Brezilya 12 11,3333 1,55700 ,44947 3441 2,3226 ,00 4,00
N.C.O.Brezilya 16 2,6875 2,77414 69353 1,2093 4,1657 ,00 8,00
N.C.C.Brezilya 12 2,9167 3,17543 ,91667 ,8991 4,9342 ,00 9,00
N.C.E.Brezilya 11 1,9091 2,73695 ,82522 ,0704 3,7478 ,00 8,00
P.A.O.Brezilya 15 1,3333 1,63299 ,42164 ,4290 2,2377 ,00 5,00
P.A.C.Brezilya 12 11,3333 1,43548 ,41439 4213 2,2454 ,00 4,00
P.A.E.Brezilya 12 1,2500 1,81534 52404 ,0966 2,4034 ,00 5,00
P.0.O.Brezilya 16 1,6875 2,02382 ,50595 ,6091 2,7659 ,00 7,00
P.O.C.Brezilya 12 1,7500 2,45412 70844 ,1907 3,3093 ,00 8,00
P.O.E.Brezilya 12 1,0000 1,20605 ,34816 ,2337 1,7663 ,00 3,00
P.C.O.Brezilya 17 2,0000 2,15058 ,52159 ,8943 3,1057 ,00 6,00
P.C.C.Brezilya 12 2,3333 3,02515 ,87328 4112 4,2554 ,00 8,00
P.C.E.Brezilya 12 1,3333 2,34844 67794 -,1588 2,8255 ,00 6,00
F.A.O.Brezilya 16 1,1250 1,78419 44605 ,1743 2,0757 ,00 6,00
F.A.C.Brezilya 12 11,3333 1,37069 ,39568 4624 2,2042 ,00 4,00
F.A.E.Brezilya 12 11,8333 1,89896 54818 ,6268 3,0399 ,00 6,00
F.O.0.Brezilya 16 1,6250 2,12525 53131 ,4925 2,7575 ,00 7,00
F.O.C.Brezilya 12 1,5833 1,62135 ,46804 ,5532 2,6135 ,00 5,00
F.O.E.Brezilya 12 1,4167 2,10878 ,60875 ,0768 2,7565 ,00 6,00
F.C.O.Brezilya 16 2,3125 2,79806 ,69952 ,8215 3,8035 ,00 8,00
F.C.C.Brezilya 12 3,0833 3,44986 ,99589 ,8914 5,2753 ,00 9,00
F.C.E.Brezilya 12 1,7500 2,34036 67560 ,2630 3,2370 ,00 6,00
Total 361 1,6953 2,16056 ,11371 1,4717 1,9189 ,00 9,00
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KOLLO isLi

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 2,1667 1,79050 ,42202 1,2763 3,0571 ,00 6,00
N.A.C.Brezilya 12 11,0000 1,20605 ,34816 ,2337 1,7663 ,00 3,00
N.A.E.Brezilya 12,9167 1,16450 ,33616 ,1768 1,6566 ,00 3,00
N.O.O.Brezilya 16 1,6250 2,30579 ,57645 ,3963 2,8537 ,00 8,00
N.O.C.Brezilya 12 2,5000 3,63068 1,04809 ,1932 4,8068 ,00 10,00
N.O.E.Brezilya 12,8333 1,19342 ,34451 ,0751 1,5916 ,00 3,00
N.C.O.Brezilya 16 4,8125 3,60035 ,90009 2,8940 6,7310 ,00 9,00
N.C.C.Brezilya 12 7,1667 2,44330 ,70532 5,6143 8,7191 ,00 10,00
N.C.E.Brezilya 11 5,0000 3,74166 1,12815 2,4863 7,5137 ,00 10,00
P.A.O.Brezilya 15 1,7333 1,66762 ,43058 ,8098 2,6568 ,00 5,00
P.A.C.Brezilya 12 1,2500 1,60255 ,46262 ,2318 2,2682 ,00 5,00
P.A.E.Brezilya 12 1,0000 1,34840 ,38925 ,1433 1,8567 ,00 3,00
P.0.O.Brezilya 16 2,5625 2,44864 ,61216 1,2577 3,8673 ,00 8,00
P.O.C.Brezilya 12 2,9167 2,39159 ,69039 1,3971 4,4362 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 11,0833 1,37895 ,39807 ,2072 1,9595 ,00 4,00
P.C.O.Brezilya 17 5,1765 3,20615 77761 3,5280 6,8249 ,00 9,00
P.C.C.Brezilya 12 6,0833 2,87492 82992 4,2567 7,9100 ,00 10,00
P.C.E.Brezilya 12 3,5833 3,44986 ,99589 1,3914 5,7753 ,00 9,00
F.A.O.Brezilya 16 1,7500 1,84391 ,46098 7675 2,7325 ,00 5,00
F.A.C.Brezilya 12 1,1667 1,40346 ,40514 ,2750 2,0584 ,00 4,00
F.A.E.Brezilya 12,8333 1,11464 32177 ,1251 1,5415 ,00 3,00
F.O.0.Brezilya 16 1,2500 1,48324 ,37081 ,4596 2,0404 ,00 4,00
F.O.C.Brezilya 12 2,7500 2,63283 ,76003 1,0772 4,4228 ,00 10,00
F.O.E.Brezilya 12 2,1667 3,37998 97572 ,0191 4,3142 ,00 8,00
F.C.O.Brezilya 16 6,7500 2,51661 ,62915 5,4090 8,0910 ,00 10,00
F.C.C.Brezilya 12 6,9167 3,08835 ,89153 4,9544 8,8789 ,00 10,00
F.C.E.Brezilya 12 4,2500 3,567071 1,03078 1,9813 6,5187 ,00 10,00
Total 361 2,9501 3,11943 ,16418 2,6273 3,2730 ,00 10,00
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VANILYA

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 3,0000 2,47339 ,58298 1,7700 4,2300 ,00 6,00
N.A.C.Brezilya 12 2,6667 2,93361 ,84686 ,8027 4,5306 ,00 7,00
N.A.E.Brezilya 12 3,4167 2,57464 74324 1,7808 5,0525 ,00 6,00
N.O.O.Brezilya 16 3,0000 2,52982 ,63246 1,6520 4,3480 ,00 7,00
N.O.C.Brezilya 12 2,2500 2,26134 65279 ,8132 3,6868 ,00 6,00
N.O.E.Brezilya 12 2,8333 2,69118 ,77688 1,1234 4,5432 ,00 6,00
N.C.O.Brezilya 16 1,5000 1,54919 ,38730 ,6745 2,3255 ,00 5,00
N.C.C.Brezilya 12 1,9167 2,06522 ,59618 ,6045 3,2288 ,00 5,00
N.C.E.Brezilya 11 2,1818 2,40076 ,72386 ,5690 3,7947 ,00 6,00
P.A.O.Brezilya 15 3,0667 2,65832 ,68638 1,5945 4,5388 ,00 7,00
P.A.C.Brezilya 12 3,0000 2,21565 ,63960 1,5922 4,4078 ,00 6,00
P.A.E.Brezilya 12 2,8333 2,55248 ,73684 1,2116 4,4551 ,00 6,00
P.0.O.Brezilya 16 3,1875 2,61327 ,65332 1,7950 4,5800 ,00 7,00
P.O.C.Brezilya 12 2,5833 2,50303 ,72256 ,9930 4,1737 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 3,2500 2,98861 ,86274 1,3511 5,1489 ,00 8,00
P.C.O.Brezilya 17 2,0000 1,90394 46177 1,0211 2,9789 ,00 6,00
P.C.C.Brezilya 12 2,0833 1,83196 ,52884 ,9194 3,2473 ,00 5,00
P.C.E.Brezilya 12 2,4167 2,50303 ,72256 ,8263 4,0070 ,00 6,00
F.A.O.Brezilya 16 2,8750 2,50000 ,62500 1,5428 4,2072 ,00 7,00
F.A.C.Brezilya 12 2,5000 2,39317 ,69085 ,9795 4,0205 ,00 6,00
F.A.E.Brezilya 12 1,5000 2,23607 ,64550 ,0793 2,9207 ,00 6,00
F.O.0.Brezilya 16 2,7500 2,46306 ,61577 1,4375 4,0625 ,00 6,00
F.O.C.Brezilya 12 3,0833 2,67848 77321 1,3815 4,7852 ,00 6,00
F.O.E.Brezilya 12 2,6667 2,22928 ,64354 1,2502 4,0831 ,00 5,00
F.C.O.Brezilya 16 1,0625 1,18145 ,29536 ,4329 1,6921 ,00 3,00
F.C.C.Brezilya 12 1,2500 1,42223 ,41056 , 3464 2,1536 ,00 3,00
F.C.E.Brezilya 12 2,3333 2,49848 72125 ,7459 3,9208 ,00 7,00
Total 361 2,4903 2,35361 ,12387 2,2467 2,7339 ,00 8,00
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TATLI AROMA

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 4,5556 2,00653 ,47294 3,5577 5,5534 ,00 8,00
N.A.C.Brezilya 12 5,5833 1,56428 ,45157 4,5894 6,5772 2,00 8,00
N.A.E.Brezilya 12 5,7500 1,81534 52404 4,5966 6,9034 2,00 8,00
N.O.O.Brezilya 16 4,7500 2,11345 ,52836 3,6238 5,8762 ,00 8,00
N.O.C.Brezilya 12 5,1667 1,58592 ,45782 4,1590 6,1743 2,00 7,00
N.O.E.Brezilya 12 5,5000 1,44600 ,41742 4,5813 6,4187 3,00 7,00
N.C.O.Brezilya 16 3,3750 2,09364 52341 2,2594 4,4906 ,00 7,00
N.C.C.Brezilya 12 3,7500 ,86603 ,25000 3,1998 4,3002 3,00 5,00
N.C.E.Brezilya 11 3,7273 1,48936 ,44906 2,7267 4,7278 ,00 5,00
P.A.O.Brezilya 15 4,7333 2,21897 57293 3,5045 5,9622 ,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 5,1667 1,11464 32177 4,4585 5,8749 4,00 7,00
P.A.E.Brezilya 12 5,3333 1,07309 ,30977 4,6515 6,0151 3,00 7,00
P.0.O.Brezilya 16 4,0000 1,75119 ,43780 3,0669 4,9331 ,00 7,00
P.O.C.Brezilya 12 4,5000 1,62369 ,46872 3,4684 5,5316 2,00 8,00
P.O.E.Brezilya 12 4,1667 2,16725 ,62563 2,7897 5,5437 ,00 7,00
P.C.O.Brezilya 17 3,0000 1,93649 46967 2,0043 3,9957 ,00 6,00
P.C.C.Brezilya 12 3,5000 1,56670 ,45227 2,5046 4,4954 1,00 6,00
P.C.E.Brezilya 12 3,5833 2,02073 ,58333 2,2994 4,8672 ,00 7,00
F.A.O.Brezilya 16 5,3750 2,06155 ,51539 4,2765 6,4735 ,00 8,00
F.A.C.Brezilya 12 5,2500 1,54479 ,44594 4,2685 6,2315 3,00 7,00
F.A.E.Brezilya 12 3,4167 1,92865 55675 2,1913 4,6421 ,00 6,00
F.O.0.Brezilya 16 3,8125 1,90504 ,47626 2,7974 4,8276 ,00 6,00
F.O.C.Brezilya 12 4,5833 1,67649 ,48396 3,5181 5,6485 2,00 7,00
F.O.E.Brezilya 12 4,5833 1,08362 ,31282 3,8948 5,2718 3,00 7,00
F.C.O.Brezilya 16 2,8750 1,31022 ,32755 2,1768 3,56732 ,00 5,00
F.C.C.Brezilya 12 2,8333 1,02986 ,29729 2,1790 3,4877 1,00 5,00
F.C.E.Brezilya 12 3,5000 1,83402 ,52944 2,3347 4,6653 1,00 8,00
Total 361 4,2825 1,88501 ,09921 4,0874 4,4777 ,00 8,00
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EKSi AROMA

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 2,3333 2,42536 ,57166 1,1272 3,5394 ,00 8,00
N.A.C.Brezilya 12 3,0833 3,42340 ,98825 ,9082 5,2585 ,00 9,00
N.A.E.Brezilya 12 3,1667 3,18614 ,91976 1,1423 5,1910 ,00 9,00
N.O.O.Brezilya 16 2,4375 2,73176 ,68294 ,9818 3,8932 ,00 8,00
N.O.C.Brezilya 12 2,8333 2,94906 ,85132 ,9596 4,7071 ,00 8,00
N.O.E.Brezilya 12 2,9167 2,90637 ,83900 1,0700 4,7633 ,00 8,00
N.C.O.Brezilya 16 2,1250 2,39096 59774 ,8509 3,3991 ,00 8,00
N.C.C.Brezilya 12 2,5000 2,39317 ,69085 ,9795 4,0205 ,00 6,00
N.C.E.Brezilya 11 1,7273 2,10195 ,63376 ,3152 3,1394 ,00 6,00
P.A.O.Brezilya 15 3,0667 3,30512 ,85338 1,2364 4,8970 ,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 2,7500 2,17945 62915 1,3652 4,1348 ,00 6,00
P.A.E.Brezilya 12 2,3333 2,67423 ,77198 ,6342 4,0325 ,00 7,00
P.0.O.Brezilya 16 2,3750 2,62996 65749 ,9736 3,7764 ,00 7,00
P.O.C.Brezilya 12 2,6667 2,80692 ,81029 ,8832 4,4501 ,00 8,00
P.O.E.Brezilya 12 2,1667 2,40580 ,69449 ,6381 3,6952 ,00 6,00
P.C.O.Brezilya 17 2,0000 1,80278 ,43724 1,0731 2,9269 ,00 5,00
P.C.C.Brezilya 12 2,0833 2,39159 ,69039 ,5638 3,6029 ,00 6,00
P.C.E.Brezilya 12 2,7500 2,70101 ,77971 1,0339 4,4661 ,00 7,00
F.A.O.Brezilya 16 2,8750 3,28380 ,82095 1,1252 4,6248 ,00 9,00
F.A.C.Brezilya 12 2,5833 3,20393 ,92489 5477 4,6190 ,00 8,00
F.A.E.Brezilya 12 3,0000 3,16228 ,91287 ,9908 5,0092 ,00 7,00
F.O.0.Brezilya 16 2,5000 3,22490 ,80623 ,7816 4,2184 ,00 9,00
F.O.C.Brezilya 12 2,5000 3,00000 ,86603 ,5939 4,4061 ,00 7,00
F.O.E.Brezilya 12 2,7500 3,10791 ,89718 , 7753 4,7247 ,00 7,00
F.C.O.Brezilya 16 1,3125 1,53704 ,38426 ,4935 2,1315 ,00 4,00
F.C.C.Brezilya 12 1,6667 2,01509 ,58171 ,3863 2,9470 ,00 6,00
F.C.E.Brezilya 12 3,3333 2,87096 ,82878 1,5092 5,1575 ,00 7,00
Total 361 2,4931 2,66991 ,14052 2,2167 2,7694 ,00 9,00
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KESKIN

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 3,1667 2,79179 ,65803 1,7783 4,5550 ,00 7,00
N.A.C.Brezilya 12 3,0833 3,23218 ,93305 1,0297 5,1370 ,00 7,00
N.A.E.Brezilya 12 2,7500 2,95804 ,85391 ,8706 4,6294 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 2,5000 2,80476 ,70119 1,0055 3,9945 ,00 7,00
N.O.C.Brezilya 12 2,4167 2,93748 ,84798 ,5503 4,2831 ,00 7,00
N.O.E.Brezilya 12 2,7500 2,80016 ,80834 ,9709 4,5291 ,00 7,00
N.C.O.Brezilya 16 3,3125 2,98259 ,74565 1,7232 4,9018 ,00 8,00
N.C.C.Brezilya 12 2,0833 2,39159 ,69039 ,5638 3,6029 ,00 6,00
N.C.E.Brezilya 11 2,0909 2,80908 ,84697 ,2037 3,9781 ,00 7,00
P.A.O.Brezilya 15 2,0667 2,84019 ,73333 ,4938 3,6395 ,00 7,00
P.A.C.Brezilya 12 2,6667 2,80692 ,81029 ,8832 4,4501 ,00 7,00
P.A.E.Brezilya 12 2,4167 2,60971 ,75336 ,7585 4,0748 ,00 6,00
P.0.O.Brezilya 16 2,4375 2,92047 ,73012 ,8813 3,9937 ,00 7,00
P.O.C.Brezilya 12 3,3333 3,11400 ,89893 1,3548 5,3119 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 2,8333 3,04014 87761 ,9017 4,7649 ,00 7,00
P.C.O.Brezilya 17 3,1176 2,80362 ,67998 1,6762 4,5591 ,00 8,00
P.C.C.Brezilya 12 2,1667 2,58785 74705 ,5224 3,8109 ,00 7,00
P.C.E.Brezilya 12 2,1667 2,62274 75712 ,5003 3,8331 ,00 7,00
F.A.O.Brezilya 16 3,0000 2,89828 72457 1,4556 4,5444 ,00 7,00
F.A.C.Brezilya 12 2,8333 3,06989 ,88620 ,8828 4,7839 ,00 7,00
F.A.E.Brezilya 12 2,4167 2,42930 ,70128 ,8732 3,9602 ,00 6,00
F.O.0.Brezilya 16 2,2500 2,79285 ,69821 ,7618 3,7382 ,00 6,00
F.O.C.Brezilya 12 3,0833 3,28795 ,94915 ,9943 5,1724 ,00 8,00
F.O.E.Brezilya 12 2,5833 2,74552 79256 ,8389 4,3278 ,00 6,00
F.C.O.Brezilya 16 2,4375 2,85117 ,71279 ,9182 3,9568 ,00 7,00
F.C.C.Brezilya 12 2,0833 2,53909 ,73297 4701 3,6966 ,00 7,00
F.C.E.Brezilya 12 2,1667 2,40580 ,69449 ,6381 3,6952 ,00 6,00
Total 361 2,6177 2,75542 14502 2,3325 2,9029 ,00 8,00
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BAHARATIMSI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 3,5556 2,89466 ,68228 2,1161 4,9950 ,00 8,00
N.A.C.Brezilya 12 3,8333 3,27062 ,94415 1,7553 5,9114 ,00 7,00
N.A.E.Brezilya 12 4,5000 2,06706 ,59671 3,1867 5,8133 ,00 7,00
N.O.O.Brezilya 16 2,6875 2,67628 ,66907 1,2614 4,1136 ,00 7,00
N.O.C.Brezilya 12 2,6667 2,83912 ,81958 ,8628 4,4706 ,00 7,00
N.O.E.Brezilya 12 3,5833 2,57464 74324 1,9475 5,2192 ,00 7,00
N.C.O.Brezilya 16 3,6250 3,05232 ,76308 1,9985 5,2515 ,00 8,00
N.C.C.Brezilya 12 2,5000 2,64575 76376 ,8190 4,1810 ,00 7,00
N.C.E.Brezilya 11 2,2727 2,83164 ,85377 ,3704 4,1750 ,00 7,00
P.A.O.Brezilya 15 2,7333 2,76371 ,71359 1,2028 4,2638 ,00 7,00
P.A.C.Brezilya 12 3,0000 2,89200 ,83485 1,1625 4,8375 ,00 6,00
P.A.E.Brezilya 12 3,3333 2,53461 ,73168 1,7229 4,9437 ,00 7,00
P.0.O.Brezilya 16 3,1250 2,89540 ,72385 1,5822 4,6678 ,00 8,00
P.O.C.Brezilya 12 3,6667 2,93361 ,84686 1,8027 5,5306 ,00 7,00
P.O.E.Brezilya 12 3,3333 2,83912 ,81958 1,5294 5,1372 ,00 8,00
P.C.O.Brezilya 17 2,8235 2,92052 ,70833 1,3219 4,3251 ,00 8,00
P.C.C.Brezilya 12 2,5000 2,64575 76376 ,8190 4,1810 ,00 8,00
P.C.E.Brezilya 12 2,5000 2,74690 ,79296 7547 4,2453 ,00 7,00
F.A.O.Brezilya 16 4,3125 2,93754 ,73439 2,7472 5,8778 ,00 8,00
F.A.C.Brezilya 12 3,8333 2,85509 ,82419 2,0193 5,6474 ,00 7,00
F.A.E.Brezilya 12 2,8333 1,80067 ,51981 1,6892 3,9774 ,00 6,00
F.O.0.Brezilya 16 2,8750 3,03040 ,75760 1,2602 4,4898 ,00 7,00
F.O.C.Brezilya 12 3,5000 3,23335 ,93339 1,4456 5,5544 ,00 8,00
F.O.E.Brezilya 12 3,1667 2,568785 ,74705 1,5224 4,8109 ,00 6,00
F.C.O.Brezilya 16 3,0000 2,98887 74722 1,4073 4,5927 ,00 8,00
F.C.C.Brezilya 12 2,5000 2,90767 ,83937 ,6526 4,3474 ,00 8,00
F.C.E.Brezilya 12 2,6667 2,563461 ,73168 1,0563 4,2771 ,00 7,00
Total 361 3,1551 2,75949 ,14524 2,8695 3,4407 ,00 8,00
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GENEL TERCIH NOTU

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation  Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Brezilya 18 5,3333 1,94029 ,45733 4,3685 6,2982 2,00 9,00
N.A.C.Brezilya 12 5,2500 2,37888 ,68672 3,7385 6,7615 1,00 8,00
N.A.E.Brezilya 12 6,4167 1,44338 ,41667 5,4996 7,3337 4,00 8,00
N.O.O.Brezilya 16 6,1875 2,00728 ,50182 5,1179 7,2571 2,00 9,00
N.O.C.Brezilya 12 4,7500 2,37888 ,68672 3,2385 6,2615 ,00 8,00
N.O.E.Brezilya 12 5,0833 1,92865 ,55675 3,8579 6,3087 1,00 8,00
N.C.O.Brezilya 16 4,0625 2,61964 ,65491 2,6666 5,4584 1,00 8,00
N.C.C.Brezilya 12 2,9167 1,92865 ,55675 1,6913 4,1421 ,00 6,00
N.C.E.Brezilya 11 2,8182 1,83402 ,55298 1,5861 4,0503 ,00 6,00
P.A.O.Brezilya 15 6,2000 1,52128 ,39279 5,3575 7,0425 4,00 8,00
P.A.C.Brezilya 12 5,2500 1,13818 ,32856 4,5268 5,9732 3,00 7,00
P.A.E.Brezilya 12 5,2500 2,17945 62915 3,8652 6,6348 1,00 8,00
P.0.O.Brezilya 16 4,8750 1,89297 ,47324 3,8663 5,8837 2,00 8,00
P.O.C.Brezilya 12 5,0833 1,78164 ,51432 3,9513 6,2153 2,00 8,00
P.O.E.Brezilya 12 4,7500 2,66714 76994 3,0554 6,4446 1,00 8,00
P.C.O.Brezilya 17 3,5294 1,69991 ,41229 2,6554 4,4034 ,00 6,00
P.C.C.Brezilya 12 2,9167 2,27470 65665 1,4714 4,3619 ,00 8,00
P.C.E.Brezilya 12 3,5000 2,57611 ,74366 1,8632 5,1368 ,00 8,00
F.A.O.Brezilya 16 6,0000 1,54919 ,38730 5,1745 6,8255 3,00 8,00
F.A.C.Brezilya 12 6,2500 ,86603 ,25000 5,6998 6,8002 5,00 7,00
F.A.E.Brezilya 12 3,6667 1,72328 ,49747 2,5717 4,7616 1,00 7,00
F.O.0.Brezilya 16 5,3125 1,88746 ,47186 4,3067 6,3183 2,00 8,00
F.O.C.Brezilya 12 5,0833 2,67848 77321 3,3815 6,7852 ,00 9,00
F.O.E.Brezilya 12 4,7500 1,48477 ,42862 3,8066 5,6934 2,00 7,00
F.C.O.Brezilya 16 2,8125 1,51520 ,37880 2,0051 3,6199 ,00 6,00
F.C.C.Brezilya 12 2,5000 1,88294 ,54356 1,3036 3,6964 ,00 7,00
F.C.E.Brezilya 12 3,5833 2,46644 71200 2,0162 5,1504 1,00 9,00
Total 361 4,6316 2,23607 ,11769 4,4001 4,8630 ,00 9,00
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EK B. TADIM SONUCLARI- TURKIYE PANELI

KAHVE

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum

Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 4,6552 2,55337 ,47415 3,6839 5,6264 ,00 10,00
N.A.C.Turkiye 16 4,2500 2,38048 ,59512 2,9815 5,5185 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 5,7500 1,69312 ,42328 4,8478 6,6522 3,00 9,00
N.O.O.Trkiye 29 6,3793 1,69903 ,31550 5,7330 7,0256 3,00 10,00
N.O.C.Turkiye 16 6,0625 1,73085 ,43271 5,1402 6,9848 3,00 8,00
N.O.E.Turkiye 16 5,4375 1,31498 ,32874 4,7368 6,1382 2,00 8,00
N.C.O.Turkiye 29 6,5517 1,74410 ,32387 5,8883 7,2151 2,00 9,00
N.C.C.Turkiye 16 5,8750 2,02896 ,50724 4,7938 6,9562 1,00 8,00
N.C.E.Turkiye 16 6,1875 1,72119 ,43030 5,2703 7,1047 3,00 9,00
P.A.O.Turkiye 29 4,5862 1,57020 ,29158 3,9889 5,1835 2,00 7,00
P.A.C.Turkiye 16 4,5625 1,93111 ,48278 3,5335 5,5915 ,00 7,00
P.A.E.Tirkiye 18 4,7778 1,83289 ,43202 3,8663 5,6893 ,00 9,00
P.0.0.Turkiye 29 5,2069 1,69830 ,31537 4,5609 5,8529 2,00 8,00
P.O.C.Tlrkiye 16 6,1250 1,31022 ,32755 5,4268 6,8232 3,00 8,00
P.O.E.Turkiye 16 6,0000 1,31656 ,32914 5,2985 6,7015 4,00 9,00
P.C.O.Tlrkiye 29 6,2414 1,64002 ,30454 5,6176 6,8652 1,00 9,00
P.C.C.Tirkiye 16 5,1875 2,83358 ,70839 3,6776 6,6974 ,00 9,00
P.C.E.Turkiye 14 7,2143 1,88837 ,50469 6,1240 8,3046 4,00 10,00
F.A.O.Turkiye 29 5,6552 1,49465 27755 5,0866 6,2237 3,00 8,00
F.A.C.Turkiye 16 5,6250 1,31022 ,32755 4,9268 6,3232 3,00 8,00
F.A.E.Tirkiye 17 4,4706 2,69531 ,65371 3,0848 5,8564 ,00 7,00
F.O.O.Turkiye 28 5,8571 1,86019 ,35154 5,1358 6,5785 3,00 10,00
F.O.C.Tirkiye 16 5,9375 1,69189 ,42297 5,0360 6,8390 3,00 9,00
F.O.E.Turkiye 16 5,3125 1,81544 ,45386 4,3451 6,2799 2,00 8,00
F.C.O.Tirkiye 29 6,2414 2,32464 43167 5,3571 7,1256 2,00 10,00
F.C.C.Turkiye 16 5,6250 1,82117 ,45529 4,6546 6,5954 3,00 9,00
F.C.E.Tirkiye 14 4,8571 2,59755 ,69422 3,3574 6,3569 ,00 9,00
Total 547 5,5978 1,99244 08519 5,4305 5,7651 ,00 10,00
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KAVRUK

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 3,6207 2,14499 ,39831 2,8048 4,4366 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 3,5625 2,42126 ,60532 2,2723 4,8527 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 6,5000 1,67332 ,41833 5,6084 7,3916 3,00 10,00
N.O.O.Turkiye 29 5,6552 2,30335 ,42772 4,7790 6,5313 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 6,1250 1,99583 ,49896 5,0615 7,1885 3,00 9,00
N.O.E.Turkiye 16 5,3750 2,30579 ,57645 4,1463 6,6037 ,00 10,00
N.C.O.Turkiye 29 7,7241 1,53289 ,28465 7,1411 8,3072 5,00 10,00
N.C.C.Turkiye 16 6,9375 1,52616 ,38154 6,1243 7,7507 4,00 10,00
N.C.E.Turkiye 16 8,0625 1,56924 ,39231 7,2263 8,8987 5,00 10,00
P.A.O.Turkiye 29 3,7586 2,13232 ,39596 2,9475 4,5697 ,00 8,00
P.A.C.Tlrkiye 16 4,8125 2,50915 ,62729 3,4755 6,1495 ,00 10,00
P.A.E.Turkiye 18 5,0000 2,05798 ,48507 3,9766 6,0234 2,00 10,00
P.0.O.Turkiye 29 5,2069 2,25799 ,41930 4,3480 6,0658 ,00 9,00
P.O.C.Tlrkiye 16 6,1875 2,22767 55692 5,0005 7,3745 ,00 8,00
P.O.E.Turkiye 16 6,1875 1,37689 ,34422 5,4538 6,9212 3,00 9,00
P.C.O.Turkiye 29 17,4828 2,02873 ,37673 6,7111 8,2544 2,00 10,00
P.C.C.Turkiye 16 8,0000 2,33809 ,58452 6,7541 9,2459 2,00 10,00
P.C.E.Turkiye 14 7,5714 1,74154 46545 6,5659 8,5770 5,00 10,00
F.A.O.Turkiye 29 4,5862 2,32252 ,43128 3,7028 5,4696 ,00 8,00
F.A.C.Turkiye 16 5,0000 1,86190 ,46547 4,0079 5,9921 2,00 9,00
F.A.E.Turkiye 17 4,7059 2,80100 ,67934 3,2657 6,1460 ,00 10,00
F.O.O.Turkiye 28 6,1071 1,91174 ,36129 5,3658 6,8484 3,00 10,00
F.O.C.Tirkiye 16 5,2500 2,95522 ,73881 3,6753 6,8247 ,00 10,00
F.O.E.Turkiye 16 8,0625 99791 ,24948 7,5307 8,5943 7,00 10,00
F.C.O.Turkiye 29 17,5862 2,13001 ,39553 6,7760 8,3964 2,00 10,00
F.C.C.Turkiye 16 7,8750 2,02896 ,50724 6,7938 8,9562 2,00 10,00
F.C.E.Turkiye 14 7,4286 1,98898 ,53158 6,2802 8,5770 3,00 10,00
Total 547 5,9982 2,50311 ,10703 5,7879 6,2084 ,00 10,00
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YANIK- BURUK

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 3,8276 2,12248 ,39413 3,0202 4,6349 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 2,6875 2,41437 ,60359 1,4010 3,9740 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 6,5000 1,71270 ,42817 5,5874 7,4126 3,00 10,00
N.O.O.Turkiye 29 5,2414 2,04686 ,38009 4,4628 6,0200 ,00 8,00
N.O.C.Turkiye 16 4,6875 2,70108 ,67527 3,2482 6,1268 1,00 9,00
N.O.E.Turkiye 16 5,8750 1,85742 ,46435 4,8853 6,8647 3,00 10,00
N.C.O.Turkiye 29 17,2069 2,05946 ,38243 6,4235 7,9903 2,00 10,00
N.C.C.Turkiye 16 5,6250 2,80179 ,70045 4,1320 7,1180 1,00 10,00
N.C.E.Turkiye 16 8,1250 1,31022 ,32755 7,4268 8,8232 6,00 10,00
P.A.O.Turkiye 29 3,5862 2,21226 ,41081 2,7447 4,4277 ,00 8,00
P.A.C.Tlrkiye 16 4,0625 2,95452 ,73863 2,4881 5,6369 ,00 9,00
P.A.E.Tlrkiye 18 4,5000 2,03643 ,47999 3,4873 5,56127 ,00 10,00
P.0.O.Turkiye 29 15,2759 2,26616 ,42081 4,4139 6,1379 1,00 10,00
P.O.C.Tlrkiye 16 6,1875 2,40052 ,60013 4,9084 7,4666 ,00 9,00
P.O.E.Turkiye 16 6,5000 1,31656 ,32914 5,7985 7,2015 5,00 10,00
P.C.O.Turkiye 29 7,4138 2,24431 41676 6,5601 8,2675 2,00 10,00
P.C.C.Turkiye 16 7,5625 2,44864 ,61216 6,2577 8,8673 2,00 10,00
P.C.E.Turkiye 14 9,3571 ,63332  ,16926 8,9915 9,7228 8,00 10,00
F.A.O.Turkiye 29 4,3448 2,90659 ,53974 3,2392 5,4504 ,00 9,00
F.A.C.Turkiye 16 4,8125 2,48244 62061 3,4897 6,1353 ,00 9,00
F.A.E.Tirkiye 17 4,8824 3,07982 ,74697 3,2989 6,4659 ,00 10,00
F.O.O.Turkiye 28 15,2857 2,86560 ,54155 4,1746 6,3969 ,00 10,00
F.O.C.Tirkiye 16 4,3125 3,02696 ,75674 2,6995 5,9255 ,00 9,00
F.O.E.Turkiye 16 8,3125 1,07819 ,26955 7,7380 8,8870 7,00 10,00
F.C.O.Turkiye 29 17,4828 2,11492 ,39273 6,6783 8,2872 2,00 10,00
F.C.C.Turkiye 16 6,6875 3,02696 ,75674 5,0745 8,3005 1,00 10,00
F.C.E.Tirkiye 14 8,0714 1,14114 ,30498 7,4126 8,7303 6,00 10,00
Total 547 5,7660 2,75961 ,11799 5,5342 5,9978 ,00 10,00
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BITTER/ ACI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 3,1724 2,26887 ,42132 2,3094 4,0354 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 3,1250 2,70493 ,67623 1,6836 4,5664 ,00 8,00
N.A.E.Turkiye 16 6,0625 2,17466 ,54367 4,9037 7,2213 2,00 10,00
N.O.O.Trkiye 29 5,1034 2,38065 ,44208 4,1979 6,0090 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 4,9375 3,17214 ,79304 3,2472 6,6278 ,00 10,00
N.O.E.Turkiye 16 6,0000 2,36643 ,59161 4,7390 7,2610 ,00 9,00
N.C.O.Turkiye 29 7,1724 2,42117 ,44960 6,2514 8,0934 1,00 10,00
N.C.C.Turkiye 16 6,4375 2,65754 ,66438 5,0214 7,8536 1,00 10,00
N.C.E.Turkiye 16 8,3125 1,30224 ,32556 7,6186 9,0064 6,00 10,00
P.A.O.Turkiye 29 3,4828 2,29317 ,42583 2,6105 4,3550 ,00 9,00
P.A.C.Tirkiye 16 4,0625 3,06526 ,76632 2,4291 5,6959 ,00 9,00
P.A.E.Turkiye 18 3,4444 2,00653 ,47294 2,4466 4,4423 ,00 10,00
P.O.0.Turkiye 29 5,0000 2,29907 ,42693 4,1255 5,8745 ,00 9,00
P.O.C.Turkiye 16 5,1875 2,28674 57168 3,9690 6,4060 ,00 8,00
P.O.E.Turkiye 16 5,5625 1,03078 ,25769 5,0132 6,1118 4,00 7,00
P.C.O.Tlrkiye 29 17,1379 2,40125 ,44590 6,2245 8,0513 1,00 10,00
P.C.C.Turkiye 16 7,1875 2,92617 ,73154 5,6283 8,7467 ,00 10,00
P.C.E.Turkiye 14 19,4286 ,64621 17271 9,0555 9,8017 8,00 10,00
F.A.O.Turkiye 29 45172 2,59973 ,48276 3,5284 5,5061 ,00 10,00
F.A.C.Tirkiye 16 4,0625 2,51578 ,62895 2,7219 5,4031 ,00 9,00
F.A.E.Turkiye 17 3,9412 2,60937 ,63287 2,5996 5,2828 ,00 10,00
F.O.O.Turkiye 28 5,1071 2,99802 ,56657 3,9446 6,2697 ,00 9,00
F.O.C.Tirkiye 16 4,1875 3,25000 ,81250 2,4557 5,9193 ,00 9,00
F.O.E.Turkiye 16 8,1250 ,88506 ,22127 7,6534 8,5966 7,00 10,00
F.C.O.Tirkiye 29 17,1034 2,71694 50452 6,0700 8,1369 1,00 10,00
F.C.C.Tirkiye 16 6,3750 2,70493 ,67623 4,9336 7,8164 ,00 10,00
F.C.E.Turkiye 14 19,2143 ,42582 11380 8,9684 9,4601 9,00 10,00
Total 547 5,5667 2,90834 ,12435 5,3225 5,8110 ,00 10,00
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ORTA KAVRUM

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 49310 2,37443 ,44092 4,0278 5,8342 ,00 9,00
N.A.C.Turkiye 16 5,4375 1,89627 ,47407 4,4270 6,4480 1,00 8,00
N.A.E.Turkiye 16 4,5000 1,93218 ,48305 3,4704 5,5296 ,00 8,00
N.O.O.Turkiye 29 5,0690 2,03419 37774 4,2952 5,8427 1,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 5,0625 2,74393 ,68598 3,6004 6,5246 ,00 9,00
N.O.E.Turkiye 16 4,7500 2,23607 ,55902 3,5585 5,9415 ,00 9,00
N.C.O.Turkiye 29 4,2414 3,11282 ,57804 3,0573 5,4254 ,00 9,00
N.C.C.Turkiye 16 4,5625 2,94321 ,73580 2,9942 6,1308 ,00 9,00
N.C.E.Turkiye 16 2,8750 2,65518 ,66380 1,4602 4,2898 ,00 9,00
P.A.O.Turkiye 29 4,2759 2,35882 ,43802 3,3786 5,1731 ,00 9,00
P.A.C.Tlrkiye 16 4,0625 1,80624 ,45156 3,1000 5,0250 ,00 7,00
P.A.E.Turkiye 18 4,2222 1,92676 ,45414 3,2641 5,1804 ,00 7,00
P.0.O.Turkiye 29 4,3448 1,96897 ,36563 3,5959 5,0938 ,00 9,00
P.O.C.Tlrkiye 16 3,8750 2,21736 55434 2,6935 5,0565 ,00 7,00
P.O.E.Turkiye 16 4,3125 2,12034 ,53008 3,1827 5,4423 ,00 9,00
P.C.O.Turkiye 29 4,2069 2,75654 51188 3,1584 5,2554 ,00 9,00
P.C.C.Turkiye 16 3,1875 3,48748 ,87187 1,3292 5,0458 ,00 10,00
P.C.E.Turkiye 14 2,0000 2,74563 ,73380 4147 3,5853 ,00 10,00
F.A.O.Turkiye 29 15,2759 2,11958 ,39360 4,4696 6,0821 2,00 10,00
F.A.C.Turkiye 16 4,3750 2,41868 ,60467 3,0862 5,6638 ,00 9,00
F.A.E.Tirkiye 17 4,0588 2,77197 ,67230 2,6336 5,4840 ,00 10,00
F.O.O.Turkiye 28 5,5000 2,44192 ,46148 4,5531 6,4469 ,00 9,00
F.O.C.Tirkiye 16 4,5625 2,55522 ,63881 3,2009 5,9241 ,00 9,00
F.O.E.Turkiye 16 2,2500 2,11345 ,52836 1,1238 3,3762 ,00 8,00
F.C.O.Turkiye 29 4,7586 3,07821 57161 3,5877 5,9295 ,00 9,00
F.C.C.Turkiye 16 3,0625 2,99931 ,74983 1,4643 4,6607 ,00 8,00
F.C.E.Turkiye 14 3,5714 2,84779 ,76110 1,9272 5,2157 ,00 9,00
Total 547 4,3199 2,57738 ,11020 4,1035 4,5364 ,00 10,00
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PiSMiS BAKLAGIL

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Tirkiye 29 3,8276 3,48537 ,64722 2,5018 5,1533 ,00 9,00
N.A.C.Turkiye 16 3,1250 2,80179 ,70045 1,6320 4,6180 ,00 9,00
N.A.E.Turkiye 16 2,2500 1,18322 ,29580 1,6195 2,8805 ,00 4,00
N.O.O.Tirkiye 29 1,8966 2,14384 ,39810 1,0811 2,7120 ,00 8,00
N.O.C.Turkiye 16 2,6875 2,35850 ,58962 1,4307 3,9443 ,00 7,00
N.O.E.Turkiye 16 2,5000 1,71270 ,42817 1,5874 3,4126 ,00 6,00
N.C.O.Turkiye 29 11,6897 2,28510 ,42433 ,8205 2,5589 ,00 8,00
N.C.C.Turkiye 16 2,0625 1,91377 ,47844 1,0427 3,0823 ,00 5,00
N.C.E.Turkiye 16 1,8750 1,36015 ,34004 1,1502 2,5998 ,00 4,00
P.A.O.Turkiye 29 2,8621 2,57355 ,47790 1,8831 3,8410 ,00 9,00
P.A.C.Tirkiye 16 2,9375 2,88603 ,72151 1,3996 4,4754 ,00 9,00
P.A.E.Tirkiye 18 2,7222 1,90373 ,44871 1,7755 3,6689 ,00 8,00
P.0.O.Turkiye 29 2,6552 2,04024 ,37886 1,8791 3,4312 ,00 6,00
P.O.C.Turkiye 16 2,5000 1,67332 ,41833 1,6084 3,3916 ,00 6,00
P.O.E.Tirkiye 16 2,4375 1,67207 ,41802 1,5465 3,3285 ,00 6,00
P.C.O.Turkiye 29 15172 2,06364 ,38321 ,7323 2,3022 ,00 6,00
P.C.C.Turkiye 16 2,1250 2,24722 56181 ,9275 3,3225 ,00 6,00
P.C.E.Tirkiye 14 1,2143 1,12171 ,29979 ,5666 1,8619 ,00 3,00
F.A.O.Turkiye 29 2,6552 2,75520 ,51163 1,6071 3,7032 ,00 8,00
F.A.C.Tirkiye 16 2,4375 2,06458 ,51615 1,3374 3,5376 ,00 7,00
F.A.E.Tirkiye 17 2,8824 2,64297 ,64101 1,5235 4,2412 ,00 9,00
F.O.O.Turkiye 28 1,7143 1,99735 ,37746 ,9398 2,4888 ,00 7,00
F.O.C.Tirkiye 16 2,6875 2,75000 ,68750 1,2221 4,1529 ,00 8,00
F.O.E.Tirkiye 16 1,3125 1,25000 ,31250 ,6464 1,9786 ,00 4,00
F.C.O.Tirkiye 29 1,4138 1,91828 ,35622 ,6841 2,1435 ,00 7,00
F.C.C.Tirkiye 16 2,0625 2,67005 ,66751 ,6397 3,4853 ,00 8,00
F.C.E.Tirkiye 14 1,7857 1,57766 ,42165 ,8748 2,6966 ,00 6,00
Total 547 2,2907 2,28339 ,09763 2,0989 2,4825 ,00 9,00
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FINDIGIMSI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 1,7241 1,98020 ,36771 ,9709 2,4774 ,00 7,00
N.A.C.Turkiye 16 2,4375 2,55522 ,63881 1,0759 3,7991 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 ,1250 , 34157 ,08539 -,0570 ,3070 ,00 1,00
N.O.O.Turkiye 29 3,4483 2,09738 ,38947 2,6505 4,2461 ,00 7,00
N.O.C.Turkiye 16 1,8125 1,55858 ,38964 ,9820 2,6430 ,00 5,00
N.O.E.Turkiye 16 1,0000 1,26491 ,31623 ,3260 1,6740 ,00 4,00
N.C.O.Turkiye 29 3,4138 2,13001 ,39553 2,6036 4,2240 ,00 7,00
N.C.C.Turkiye 16 1,7500 1,80739 ,45185 ,7869 2,7131 ,00 6,00
N.C.E.Turkiye 16 1,2500 1,23828 ,30957 ,5902 1,9098 ,00 4,00
P.A.O.Turkiye 29 2,1034 2,19325 ,40728 1,2692 2,9377 ,00 8,00
P.A.C.Tlrkiye 16 1,6250 2,02896 ,50724 ,5438 2,7062 ,00 6,00
P.A.E.Tirkiye 18 1,2222 ,80845 ,19055 ,8202 1,6243 ,00 3,00
P.0.O.Turkiye 29 2,3103 1,51430 ,28120 1,7343 2,8864 ,00 6,00
P.O.C.Tlrkiye 16 2,0625 2,32289 ,58072 ,8247 3,3003 ,00 7,00
P.O.E.Turkiye 16 2,3750 1,50000 ,37500 1,5757 3,1743 ,00 5,00
P.C.O.Turkiye 29 3,1724 2,49383 ,46309 2,2238 4,1210 ,00 8,00
P.C.C.Turkiye 16 1,6875 1,99060 ,49765 ,6268 2,7482 ,00 5,00
P.C.E.Tirkiye 14 11,1429 ,86444 23103 ,6437 1,6420 ,00 3,00
F.A.O.Turkiye 29 3,1379 2,58739 ,48047 2,1537 4,1221 ,00 8,00
F.A.C.Turkiye 16 1,3750 2,47319 ,61830 ,0571 2,6929 ,00 10,00
F.A.E.Tirkiye 17 11,7647 1,30045 ,31541 1,0961 2,4333 ,00 4,00
F.O.O.Turkiye 28 2,7857 2,21706 ,41898 1,9260 3,6454 ,00 7,00
F.O.C.Tirkiye 16 2,9375 2,37960 ,59490 1,6695 4,2055 ,00 7,00
F.O.E.Turkiye 16 1,6875 1,19548 ,29887 1,0505 2,3245 ,00 3,00
F.C.O.Turkiye 29 3,3103 2,25362 ,41849 2,4531 4,1676 ,00 9,00
F.C.C.Turkiye 16 2,4375 2,15928 ,53982 1,2869 3,5881 ,00 7,00
F.C.E.Tlrkiye 14 1,3571 ,63332  ,16926 ,9915 1,7228 ,00 3,00
Total 547 12,2194 2,08416 ,08911 2,0443 2,3944 ,00 10,00
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KAKAO

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Tirkiye 29 2,6552 2,19213 ,40707 1,8213 3,4890 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 2,4375 2,03204 ,50801 1,3547 3,5203 ,00 6,00
N.A.E.Turkiye 16 1,9375 1,23659 ,30915 1,2786 2,5964 ,00 4,00
N.O.O.Tirkiye 29 3,5517 2,91040 ,54045 2,4447 4,6588 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 2,7500 2,29492 57373 1,5271 3,9729 ,00 7,00
N.O.E.Turkiye 16 3,3125 2,02382 ,50595 2,2341 4,3909 ,00 8,00
N.C.O.Turkiye 29 4,6552 2,63596 ,48949 3,6525 5,6578 ,00 9,00
N.C.C.Turkiye 16 3,1250 2,21736 ,55434 1,9435 4,3065 ,00 7,00
N.C.E.Turkiye 16 3,0625 2,51578 ,62895 1,7219 4,4031 ,00 8,00
P.A.O.Turkiye 29 2,5862 2,38323 ,44256 1,6797 3,4927 ,00 9,00
P.A.C.Tirkiye 16 1,9375 1,52616 ,38154 1,1243 2,7507 ,00 4,00
P.A.E.Tirkiye 18 11,9444 1,66176 ,39168 1,1181 2,7708 ,00 7,00
P.0.O.Turkiye 29 3,4138 2,06185 ,38288 2,6295 4,1981 ,00 8,00
P.O.C.Turkiye 16 3,0625 2,48914 ,62229 1,7361 4,3889 ,00 7,00
P.O.E.Tirkiye 16 3,0000 2,28035 ,57009 1,7849 4,2151 ,00 8,00
P.C.O.Turkiye 29 4,2069 2,62378 ,48722 3,2089 5,2049 ,00 9,00
P.C.C.Turkiye 16 2,5000 1,96638 ,49160 1,4522 3,5478 ,00 7,00
P.C.E.Tirkiye 14,9286 1,07161 ,28640 ,3098 1,5473 ,00 3,00
F.A.O.Turkiye 29 3,9655 2,57020 47727 2,9879 4,9432 ,00 8,00
F.A.C.Tirkiye 16 1,5625 1,03078 ,25769 1,0132 2,1118 ,00 3,00
F.A.E.Tirkiye 17 2,9412 2,30409 ,55882 1,7565 4,1258 ,00 6,00
F.O.O.Turkiye 28 3,7500 2,63347 ,49768 2,7288 4,7712 ,00 8,00
F.O.C.Tirkiye 16 3,1250 2,52653 ,63163 1,7787 4,4713 ,00 7,00
F.O.E.Tirkiye 16 3,5625 1,67207 ,41802 2,6715 4,4535 ,00 5,00
F.C.O.Tirkiye 29 4,7931 2,79514 51904 3,7299 5,8563 ,00 9,00
F.C.C.Tirkiye 16 2,8125 2,13600 ,53400 1,6743 3,9507 ,00 8,00
F.C.E.Tirkiye 14 11,1429 1,09945 ,29384 ,5081 1,7777 ,00 3,00
Total 547 3,0987 2,40599 ,10287 2,8966 3,3008 ,00 9,00
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KREMSI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 2,4138 1,86159 ,34569 1,7057 3,1219 ,00 7,00
N.A.C.Turkiye 16 3,0000 2,33809 ,58452 1,7541 4,2459 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 1,3125 1,81544 ,45386 ,3451 2,2799 ,00 6,00
N.O.O.Turkiye 29 3,6897 2,67399 ,49655 2,6725 4,7068 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 3,0625 2,40745 ,60186 1,7797 4,3453 ,00 8,00
N.O.E.Turkiye 16 1,6250 1,62788 ,40697 , 7576 2,4924 ,00 4,00
N.C.O.Turkiye 29 2,8621 2,46003 ,45682 1,9263 3,7978 ,00 8,00
N.C.C.Turkiye 16 2,4375 2,33720 ,58430 1,1921 3,6829 ,00 7,00
N.C.E.Turkiye 16 2,1250 2,12525 53131 ,9925 3,2575 ,00 6,00
P.A.O.Turkiye 29 2,8276 2,20501 ,40946 1,9888 3,6663 ,00 7,00
P.A.C.Tlrkiye 16 2,2500 2,11345 52836 1,1238 3,3762 ,00 6,00
P.A.E.Tlrkiye 18 2,6667 2,05798 ,48507 1,6433 3,6901 ,00 7,00
P.0.O.Turkiye 29 2,8621 1,95894 ,36377 2,1169 3,6072 ,00 8,00
P.O.C.Tlrkiye 16 2,5000 2,19089 ,54772 1,3326 3,6674 ,00 7,00
P.O.E.Turkiye 16 2,8750 1,50000 ,37500 2,0757 3,6743 ,00 6,00
P.C.O.Turkiye 29 3,5517 2,54371 47235 2,5841 4,5193 ,00 8,00
P.C.C.Turkiye 16 2,1250 2,47319 ,61830 ,8071 3,4429 ,00 8,00
P.C.E.Turkiye 14 11,9286 1,94004 51850 ,8084 3,0487 ,00 7,00
F.A.O.Turkiye 29 3,3448 2,48245 ,46098 2,4006 4,2891 ,00 8,00
F.A.C.Turkiye 16 2,3125 2,49583 ,62396 ,9826 3,6424 ,00 8,00
F.A.E.Tirkiye 17 3,7647 2,72785 ,66160 2,3622 5,1672 ,00 9,00
F.O.O.Turkiye 28 3,2500 1,97437 ,37312 2,4844 4,0156 ,00 7,00
F.O.C.Tirkiye 16 4,2500 2,14476 ,53619 3,1071 5,3929 2,00 8,00
F.O.E.Turkiye 16 2,2500 1,69312 ,42328 1,3478 3,1522 ,00 6,00
F.C.O.Turkiye 29 3,2759 2,51987 ,46793 2,3174 4,2344 ,00 8,00
F.C.C.Turkiye 16 1,8750 2,12525 53131 , 7425 3,0075 ,00 7,00
F.C.E.Tirkiye 14 2,2857 1,54066 ,41176 1,3962 3,1753 ,00 6,00
Total 547 2,7898 2,26327 ,09677 2,5997 2,9799 ,00 9,00
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KAFEIN

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Tirkiye 29 4,5517 2,38427 44275 3,6448 5,4587 ,00 9,00
N.A.C.Turkiye 16 5,1875 1,83371 ,45843 4,2104 6,1646 2,00 9,00
N.A.E.Turkiye 16 5,3125 1,01448 ,25362 4,7719 5,8531 3,00 7,00
N.O.O.Tirkiye 29 15,4483 1,95642 ,36330 4,7041 6,1925 ,00 8,00
N.O.C.Turkiye 16 5,1250 2,27669 ,56917 3,9118 6,3382 ,00 8,00
N.O.E.Turkiye 16 4,1250 2,09364 ,52341 3,0094 5,2406 ,00 8,00
N.C.O.Turkiye 29 6,8621 1,82687 ,33924 6,1672 7,5570 3,00 10,00
N.C.C.Turkiye 16 5,0000 2,42212 ,60553 3,7093 6,2907 ,00 8,00
N.C.E.Turkiye 16 5,2500 2,26569 ,56642 4,0427 6,4573 2,00 9,00
P.A.O.Turkiye 29 4,3793 2,14499 ,39831 3,5634 5,1952 ,00 9,00
P.A.C.Tirkiye 16 4,5000 2,22111 55528 3,3165 5,6835 ,00 8,00
P.A.E.Tirkiye 18 4,2222 1,80051 ,42438 3,3269 5,1176 ,00 8,00
P.0.O.Turkiye 29 5,2414 2,09856 ,38969 4,4431 6,0396 ,00 9,00
P.O.C.Turkiye 16 5,3125 2,18232 ,54558 4,1496 6,4754 ,00 8,00
P.O.E.Tirkiye 16 4,4375 ,81394 ,20349 4,0038 4,8712 3,00 6,00
P.C.O.Turkiye 29 6,3793 2,17804 ,40445 5,5508 7,2078 ,00 10,00
P.C.C.Turkiye 16 5,1875 1,90504 ,47626 4,1724 6,2026 2,00 8,00
P.C.E.Tirkiye 14 5,6429 2,13423 57040 4,4106 6,8751 1,00 9,00
F.A.O.Turkiye 29 5,2759 2,23442 ,41492 4,4259 6,1258 ,00 9,00
F.A.C.Tirkiye 16 4,3125 1,88746 ,47186 3,3067 5,3183 2,00 9,00
F.A.E.Tirkiye 17 4,2941 2,44348 59263 3,0378 5,5504 ,00 7,00
F.O.O.Turkiye 28 5,7500 2,08389 ,39382 4,9420 6,5580 ,00 9,00
F.O.C.Tirkiye 16 4,8125 2,19754 ,54938 3,6415 5,9835 ,00 7,00
F.O.E.Tirkiye 16 6,3125 1,49304 ,37326 5,5169 7,1081 3,00 9,00
F.C.O.Tirkiye 29 6,0345 2,22779 ,41369 5,1871 6,8819 1,00 10,00
F.C.C.Tirkiye 16 4,5625 2,27944 56986 3,3479 57771 ,00 7,00
F.C.E.Tirkiye 14 45714 2,34404 62647 3,2180 5,9248 ,00 9,00
Total 547 5,2011 2,15850 ,09229 5,0198 5,3824 ,00 10,00
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KARAMEL

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 1,9655 2,06125 ,38277 1,1815 2,7496 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 2,5000 2,50333 ,62583 1,1661 3,8339 ,00 8,00
N.A.E.Turkiye 16 2,1250 1,62788 ,40697 1,2576 2,9924 ,00 6,00
N.O.O.Turkiye 29 3,3448 2,46802 ,45830 2,4060 4,2836 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 1,9375 1,52616 ,38154 1,1243 2,7507 ,00 5,00
N.O.E.Turkiye 16 1,4375 1,31498 ,32874 , 7368 2,1382 ,00 4,00
N.C.O.Turkiye 29 2,7931 2,38117 ,44217 1,8874 3,6989 ,00 8,00
N.C.C.Turkiye 16 3,1250 2,75379 ,68845 1,6576 4,5924 ,00 8,00
N.C.E.Turkiye 16 ,8750 1,82117 ,45529 -,0954 1,8454 ,00 7,00
P.A.O.Turkiye 29 2,4483 1,82417 ,33874 1,7544 3,1422 ,00 6,00
P.A.C.Tlrkiye 16 1,8125 1,90504 ,47626 7974 2,8276 ,00 6,00
P.A.E.Tirkiye 18 1,7778 1,11437 ,26266 1,2236 2,3319 ,00 4,00
P.0.O.Turkiye 29 2,3103 2,15644 ,40044 1,4901 3,1306 ,00 7,00
P.O.C.Tlrkiye 16 2,5000 2,44949 61237 1,1948 3,8052 ,00 8,00
P.O.E.Tirkiye 16 2,3125 1,77834 ,44459 1,3649 3,2601 ,00 6,00
P.C.O.Turkiye 29 3,1034 2,67722 ,49715 2,0851 4,1218 ,00 8,00
P.C.C.Turkiye 16 2,0625 2,26477 56619 ,8557 3,2693 ,00 7,00
P.C.E.Turkiye 14  ,9286 2,09263 ,55928 -,2797 2,1368 ,00 8,00
F.A.O.Turkiye 29 2,6207 2,07732 ,38575 1,8305 3,4109 ,00 7,00
F.A.C.Turkiye 16 1,6875 1,85180 ,46295 ,7007 2,6743 ,00 6,00
F.A.E.Tirkiye 17 1,1765 1,18508 ,28742 ,5672 1,7858 ,00 4,00
F.O.O.Turkiye 28 2,6786 1,63421 ,30884 2,0449 3,3123 ,00 6,00
F.O.C.Tirkiye 16 2,8750 2,21736 ,55434 1,6935 4,0565 ,00 7,00
F.O.E.Turkiye 16 2,0625 1,76895 ,44224 1,1199 3,0051 ,00 5,00
F.C.O.Turkiye 29 2,9655 2,11259 ,39230 2,1619 3,7691 ,00 7,00
F.C.C.Turkiye 16 1,4375 1,82460 ,45615 ,4652 2,4098 ,00 5,00
F.C.E.Tirkiye 14 11,2857 1,38278 ,36956 ,4873 2,0841 ,00 5,00
Total 547 2,2724 2,09675 ,08965 2,0963 2,4485 ,00 9,00
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CICEGIMSI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Tirkiye 29 2,6552 2,53935 ,47154 1,6893 3,6211 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 1,5000 1,71270 ,42817 ,5874 2,4126 ,00 4,00
N.A.E.Turkiye 16,5625 ,89209 ,22302 ,0871 1,0379 ,00 3,00
N.O.O.Tirkiye 29 2,8276 2,71331 ,50385 1,7955 3,8597 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 2,0000 2,30940 57735 , 7694 3,2306 ,00 7,00
N.O.E.Turkiye 16 1,1875 1,16726 ,29182 ,5655 1,8095 ,00 3,00
N.C.O.Turkiye 29 11,4138 2,11318 ,39241 ,6100 2,2176 ,00 8,00
N.C.C.Turkiye 16 ,9375 1,65202 ,41300 ,0572 1,8178 ,00 5,00
N.C.E.Turkiye 16 ,0000 ,00000 ,00000 ,0000 ,0000 ,00 ,00
P.A.O.Turkiye 29 2,8621 2,54564 47271 1,8938 3,8304 ,00 8,00
P.A.C.Tirkiye 16 1,4375 2,03204 ,50801 ,3547 2,5203 ,00 6,00
P.A.E.Tirkiye 18 1,6667 1,81497 ,42779 ,7641 2,5692 ,00 5,00
P.0.O.Turkiye 29 11,7586 1,82552 ,33899 1,0642 2,4530 ,00 7,00
P.O.C.Turkiye 16 1,8750 1,54380 ,38595 1,0524 2,6976 ,00 4,00
P.O.E.Tirkiye 16 ,6250 1,02470 ,25617 ,0790 1,1710 ,00 3,00
P.C.O.Turkiye 29 11,1379 1,68447 ,31280 ,4972 1,7787 ,00 6,00
P.C.C.Turkiye 16 ,7500 1,61245 ,40311 -,1092 1,6092 ,00 6,00
P.C.E.Tirkiye 14 2143 ,57893 ,15473 -,1200 ,5486 ,00 2,00
F.A.O.Turkiye 29 2,2069 2,00676 ,37265 1,4436 2,9702 ,00 6,00
F.A.C.Tirkiye 16 1,4375 1,67207 ,41802 ,5465 2,3285 ,00 4,00
F.A.E.Tirkiye 17 1,1765 1,07444 ,26059 ,6240 1,7289 ,00 3,00
F.O.O.Turkiye 28 1,7857 1,91209 ,36135 1,0443 2,5271 ,00 6,00
F.O.C.Tirkiye 16 2,0000 1,75119 ,43780 1,0669 2,9331 ,00 5,00
F.O.E.Tirkiye 16 ,5625 ,81394 20349 ,1288 ,9962 ,00 3,00
F.C.O.Tirkiye 29 1,7241 2,61720 ,48600 , 7286 2,7197 ,00 9,00
F.C.C.Tirkiye 16 ,6875 1,35247 ,33812 -,0332 1,4082 ,00 5,00
F.C.E.Tirkiye 14,4286 ,51355 ,13725 1321 ,7251 ,00 1,00
Total 547 1,5338 1,98351 ,08481 1,3672 1,7004 ,00 9,00
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MEYVEMSI (NARENCIYE DISINDA)

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 2,3103 2,73996 ,50880 1,2681 3,3526 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 2,1250 2,36291 ,59073 ,8659 3,3841 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 1,5000 1,31656 ,32914 ,7985 2,2015 ,00 3,00
N.O.O.Turkiye 29 2,6897 2,72690 ,50637 1,6524 3,7269 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 1,3750 1,99583 ,49896 ,3115 2,4385 ,00 7,00
N.O.E.Turkiye 16,3125 ,60208 ,15052 -,0083 ,6333 ,00 2,00
N.C.O.Turkiye 29 9310 1,30742 ,24278 ,4337 1,4284 ,00 4,00
N.C.C.Turkiye 16 1,1875 1,64190 ,41047 ,3126 2,0624 ,00 5,00
N.C.E.Turkiye 16 ,4375 1,31498 ,32874 -,2632 1,1382 ,00 5,00
P.A.O.Turkiye 29 3,0345 2,93358 ,54475 1,9186 4,1504 ,00 9,00
P.A.C.Tlrkiye 16 1,5000 1,89737 ,47434 ,4890 2,5110 ,00 6,00
P.A.E.Tlrkiye 18 2,8333 2,54951 ,60093 1,5655 4,1012 ,00 9,00
P.0.O.Turkiye 29 2,0690 2,20277 ,40905 1,2311 2,9069 ,00 7,00
P.O.C.Tlrkiye 16 1,3750 2,12525 53131 ,2425 2,5075 ,00 7,00
P.O.E.Turkiye 16 1,2500 1,48324 37081 ,4596 2,0404 ,00 5,00
P.C.O.Turkiye 29 9655 1,61428 ,29976 ,3515 1,5796 ,00 8,00
P.C.C.Turkiye 16 ,6250 1,14746 ,28687 ,0136 1,2364 ,00 4,00
P.C.E.Tirkiye 14 5714 1,65084 ,44121 -,3817 1,5246 ,00 6,00
F.A.O.Turkiye 29 2,4828 2,09797 ,38958 1,6847 3,2808 ,00 6,00
F.A.C.Turkiye 16 1,5000 2,12916 ,53229 ,3654 2,6346 ,00 6,00
F.A.E.Tirkiye 17 1,5294 1,46277 ,35477 773 2,2815 ,00 5,00
F.O.O.Turkiye 28 1,6786 1,67892 ,31729 1,0276 2,3296 ,00 5,00
F.O.C.Tirkiye 16 2,1250 2,30579 ,57645 ,8963 3,3537 ,00 6,00
F.O.E.Turkiye 16 1,0000 1,41421 35355 ,2464 1,7536 ,00 5,00
F.C.O.Turkiye 29 11,3793 2,04265 ,37931 ,6023 2,1563 ,00 7,00
F.C.C.Turkiye 16 ,6875 1,19548 ,29887 ,0505 1,3245 ,00 4,00
F.C.E.Tirkiye 14 5714 ,85163 ,22761 ,0797 1,0631 ,00 3,00
Total 547 11,5941 2,07722 ,08882 1,4197 1,7686 ,00 9,00
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YESIL, VEGAN

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Tirkiye 29 3,9310 2,97527 55249 2,7993 5,0628 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 2,8750 2,60448 ,65112 1,4872 4,2628 ,00 8,00
N.A.E.Turkiye 16 1,2500 1,48324 ,37081 ,4596 2,0404 ,00 4,00
N.O.O.Tirkiye 29 2,0345 1,84164 ,34198 1,3340 2,7350 ,00 6,00
N.O.C.Turkiye 16 2,1250 2,18708 ,54677 ,9596 3,2904 ,00 8,00
N.O.E.Turkiye 16 1,8750 1,54380 ,38595 1,0524 2,6976 ,00 5,00
N.C.O.Turkiye 29 1,7241 2,38891 ,44361 ,8154 2,6328 ,00 8,00
N.C.C.Turkiye 16 2,4375 1,96532 ,49133 1,3903 3,4847 ,00 5,00
N.C.E.Turkiye 16 1,5000 1,26491 ,31623 ,8260 2,1740 ,00 5,00
P.A.O.Turkiye 29 3,5172 2,42930 ,45111 2,5932 4,4413 ,00 8,00
P.A.C.Tirkiye 16 3,3125 2,62599 ,65650 1,9132 4,7118 ,00 9,00
P.A.E.Tirkiye 18 3,1111 1,96705 ,46364 2,1329 4,0893 ,00 8,00
P.0.O.Turkiye 29 2,4138 2,19606 ,40780 1,5785 3,2491 ,00 7,00
P.O.C.Turkiye 16 2,1875 1,86971 ,46743 1,1912 3,1838 ,00 5,00
P.O.E.Tirkiye 16 1,3750 1,31022 ,32755 ,6768 2,0732 ,00 3,00
P.C.O.Turkiye 29 11,0690 1,70987 ,31751 ,4186 1,7194 ,00 6,00
P.C.C.Turkiye 16 1,6250 2,39096 ,59774 ,3509 2,8991 ,00 8,00
P.C.E.Tirkiye 14 11,7857 1,12171 ,29979 1,1381 2,4334 ,00 3,00
F.A.O.Turkiye 29 2,6552 2,34941 ,43627 1,7615 3,5488 ,00 8,00
F.A.C.Tirkiye 16 2,7500 2,56905 ,64226 1,3811 4,1189 ,00 8,00
F.A.E.Tirkiye 17 1,7647 2,30568 ,55921 ,5792 2,9502 ,00 6,00
F.O.O.Turkiye 28 1,2143 1,54817 ,29258 ,6140 1,8146 ,00 6,00
F.O.C.Tirkiye 16 2,5000 2,44949 ,61237 1,1948 3,8052 ,00 8,00
F.O.E.Tirkiye 16 ,4375 72744 18186 ,0499 ,8251 ,00 2,00
F.C.O.Tirkiye 29 1,5862 2,50025 ,46428 ,6352 2,5372 ,00 9,00
F.C.C.Tirkiye 16 1,8750 1,50000 ,37500 1,0757 2,6743 ,00 4,00
F.C.E.Tirkiye 14 1,7857 1,31140 ,35049 1,0285 2,5429 ,00 5,00
Total 547 2,1371 2,20917 ,09446 1,9516 2,3227 ,00 9,00
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KOLLO isLi

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 2,5862 2,14671 ,39863 1,7696 3,4028 ,00 10,00
N.A.C.Turkiye 16 2,5625 2,50250 ,62562 1,2290 3,8960 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 1,8750 2,27669 ,56917 ,6618 3,0882 ,00 8,00
N.O.O.Turkiye 29 4,1379 2,15015 ,39927 3,3201 4,9558 ,00 8,00
N.O.C.Turkiye 16 2,6875 2,05649 51412 1,5917 3,7833 ,00 7,00
N.O.E.Turkiye 16 2,4375 2,12818 ,53205 1,3035 3,5715 ,00 8,00
N.C.O.Turkiye 29 5,4828 2,69418 ,50030 4,4579 6,5076 ,00 10,00
N.C.C.Turkiye 16 4,6250 3,05232 ,76308 2,9985 6,2515 ,00 9,00
N.C.E.Turkiye 16 5,2500 2,46306 ,61577 3,9375 6,5625 ,00 10,00
P.A.O.Turkiye 29 2,5517 2,70695 50267 1,5221 3,5814 ,00 9,00
P.A.C.Tlrkiye 16 2,8750 2,70493 ,67623 1,4336 4,3164 ,00 7,00
P.A.E.Tirkiye 18 2,4444 2,45482 57861 1,2237 3,6652 ,00 10,00
P.0.O.Turkiye 29 4,2759 2,26616 ,42081 3,4139 5,1379 ,00 8,00
P.O.C.Tlrkiye 16 2,9375 2,59406 ,64852 1,5552 4,3198 ,00 8,00
P.O.E.Turkiye 16 2,5000 1,89737 ,47434 1,4890 3,5110 ,00 7,00
P.C.O.Turkiye 29 15,6552 2,56732 ,47674 4,6786 6,6317 ,00 10,00
P.C.C.Turkiye 16 4,6875 3,15634 ,78909 3,0056 6,3694 ,00 9,00
P.C.E.Tirkiye 14 4,1429 2,47626 ,66181 2,7131 5,5726 ,00 9,00
F.A.O.Turkiye 29 3,7931 2,52670 ,46920 2,8320 4,7542 ,00 9,00
F.A.C.Turkiye 16 3,0625 2,14379 ,53595 1,9202 4,2048 ,00 6,00
F.A.E.Tirkiye 17 3,4118 2,52633 ,61273 2,1128 4,7107 ,00 10,00
F.O.O.Turkiye 28 3,6786 2,24522 42431 2,8080 4,5492 ,00 8,00
F.O.C.Tirkiye 16 2,8750 2,82548 ,70637 1,3694 4,3806 ,00 8,00
F.O.E.Turkiye 16 3,3125 2,21265 55316 2,1335 4,4915 ,00 8,00
F.C.O.Turkiye 29 15,0690 2,73771 ,50838 4,0276 6,1103 ,00 9,00
F.C.C.Turkiye 16 5,3750 2,82548 ,70637 3,8694 6,8806 ,00 10,00
F.C.E.Tlrkiye 14 3,5000 2,65301 ,70905 1,9682 5,0318 ,00 9,00
Total 547 3,7258 2,67154 ,11423 3,5014 3,9502 ,00 10,00
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VANILYA

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Tirkiye 29 ,9310 1,41247 ,26229 ,3938 1,4683 ,00 6,00
N.A.C.Turkiye 16,3125 ,60208 ,15052 -,0083 ,6333 ,00 2,00
N.A.E.Turkiye 16 ,1250 , 34157 ,08539 -,0570 ,3070 ,00 1,00
N.O.O.Tirkiye 29 ,7586 1,18488 ,22003 ,3079 1,2093 ,00 4,00
N.O.C.Turkiye 16 1,0625 1,69189 ,42297 , 1610 1,9640 ,00 6,00
N.O.E.Turkiye 16,3125 ,87321  ,21830 -,1528 1778 ,00 3,00
N.C.O.Turkiye 29 11,1034 1,44778 ,26885 ,5527 1,6542 ,00 5,00
N.C.C.Turkiye 16 ,6875 1,19548 ,29887 ,0505 1,3245 ,00 4,00
N.C.E.Turkiye 16 ,3750 ,50000 ,12500 ,1086 ,6414 ,00 1,00
P.A.O.Turkiye 29 ,8966 1,14470 21257 4611 1,3320 ,00 4,00
P.A.C.Tirkiye 16 ,6250 ,80623 ,20156 ,1954 1,0546 ,00 2,00
P.A.E.Tirkiye 18 ,5000 ,78591 ,18524 ,1092 ,8908 ,00 3,00
P.0.O.Turkiye 29 ,9310 1,33446 ,24780 4234 1,4386 ,00 5,00
P.O.C.Turkiye 16 ,5625 ,89209 ,22302 ,0871 1,0379 ,00 3,00
P.O.E.Tirkiye 16 ,3750 ,61914 15478 ,0451 ,7049 ,00 2,00
P.C.O.Turkiye 29  ,9655 1,63626 ,30385 ,3431 1,5879 ,00 6,00
P.C.C.Turkiye 16 ,4375 ,96393 ,24098 -,0761 ,9511 ,00 3,00
P.C.E.Tirkiye 14 2857 ,61125 ,16336 -,0672 ,6386 ,00 2,00
F.A.O.Turkiye 29 7931 1,01346 ,18819 ,4076 1,1786 ,00 3,00
F.A.C.Tirkiye 16 ,5625 ,89209 ,22302 ,0871 1,0379 ,00 3,00
F.A.E.Tirkiye 17  ,4118 ,61835 ,14997 ,0938 7297 ,00 2,00
F.O.O.Turkiye 28 1,3929 1,74991 ,33070 , 7143 2,0714 ,00 6,00
F.O.C.Turkiye 16,9375 1,48183 ,37046 , 1479 1,7271 ,00 4,00
F.O.E.Tirkiye 16 ,3125 ,60208 ,15052 -,0083 ,6333 ,00 2,00
F.C.O.Tirkiye 29 ,8966 1,31868 ,24487 ,3950 1,3982 ,00 5,00
F.C.C.Tirkiye 16 ,3750 ,80623 ,20156 -,0546 ,8046 ,00 3,00
F.C.E.Tirkiye 14 6429 ,92878 ,24823 ,1066 1,1791 ,00 3,00
Total 547 7166 1,17130 ,05008 ,6183 ,8150 ,00 6,00
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TATLI AROMA

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 2,2759 2,08561 ,38729 1,4825 3,0692 ,00 6,00
N.A.C.Turkiye 16 2,6875 2,44182 ,61046 1,3863 3,9887 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 1,1875 2,37259 ,59315 -,0768 2,4518 ,00 8,00
N.O.O.Turkiye 29 2,6207 2,19437 ,40748 1,7860 3,4554 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 2,4375 2,42126 ,60532 1,1473 3,7277 ,00 7,00
N.O.E.Turkiye 16 2,1875 2,25740 ,56435 ,9846 3,3904 ,00 8,00
N.C.O.Turkiye 29 2,8966 2,48344 46116 1,9519 3,8412 ,00 9,00
N.C.C.Turkiye 16 2,2500 2,74469 ,68617 ,7875 3,7125 ,00 9,00
N.C.E.Turkiye 16 1,7500 1,61245 ,40311 ,8908 2,6092 ,00 5,00
P.A.O.Turkiye 29 2,6552 2,33415 ,43344 1,7673 3,5430 ,00 8,00
P.A.C.Tlrkiye 16 2,3750 2,50000 ,62500 1,0428 3,7072 ,00 8,00
P.A.E.Tlrkiye 18 13,0000 2,44949 57735 1,7819 4,2181 ,00 7,00
P.0.O.Tirkiye 29 2,1034 1,69758 ,31523 1,4577 2,7492 ,00 7,00
P.O.C.Tlrkiye 16 2,6875 2,27211 56803 1,4768 3,8982 ,00 7,00
P.O.E.Turkiye 16 1,9375 1,28938 ,32234 1,2504 2,6246 ,00 4,00
P.C.O.Turkiye 29 11,9655 2,24377 ,41666 1,1120 2,8190 ,00 7,00
P.C.C.Turkiye 16 1,5625 1,89627 ,47407 ,6520 2,5730 ,00 5,00
P.C.E.Tirkiye 14 3,2857 2,43148 ,64984 1,8818 4,6896 ,00 8,00
F.A.O.Turkiye 29 2,4828 2,14843 ,39895 1,6655 3,3000 ,00 8,00
F.A.C.Turkiye 16 2,2500 1,80739 ,45185 1,2869 3,2131 ,00 5,00
F.A.E.Tirkiye 17 2,7059 2,17269 ,52696 1,5888 3,8230 ,00 7,00
F.O.O.Turkiye 28 2,3929 1,98773 ,37565 1,6221 3,1636 ,00 6,00
F.O.C.Tirkiye 16 3,2500 2,04939 ,51235 2,1580 4,3420 ,00 6,00
F.O.E.Turkiye 16 2,0000 1,82574 ,45644 1,0271 2,9729 ,00 6,00
F.C.O.Turkiye 29 2,2069 2,39612 ,44495 1,2955 3,1183 ,00 6,00
F.C.C.Turkiye 16 2,7500 2,26569 ,56642 1,5427 3,9573 ,00 7,00
F.C.E.Tlrkiye 14 11,0000 1,10940 ,29650 ,3595 1,6405 ,00 4,00
Total 547 2,3492 2,17390 ,09295 2,1666 2,5318 ,00 9,00
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EKSI AROMA

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Tirkiye 29 6,4483 2,59926 ,48267 5,4596 7,4370 ,00 10,00
N.A.C.Turkiye 16 5,0000 2,58199 ,64550 3,6242 6,3758 1,00 9,00
N.A.E.Turkiye 16 6,8125 1,68201 ,42050 5,9162 7,7088 4,00 10,00
N.O.O.Tirkiye 29 3,8621 2,15015 ,39927 3,0442 4,6799 ,00 9,00
N.O.C.Turkiye 16 4,6250 2,39096 ,59774 3,3509 5,8991 ,00 8,00
N.O.E.Turkiye 16 6,0625 2,11246 ,52812 4,9368 7,1882 ,00 9,00
N.C.O.Turkiye 29 2,7241 2,32834 ,43236 1,8385 3,6098 ,00 8,00
N.C.C.Turkiye 16 3,4375 2,27944 56986 2,2229 4,6521 ,00 6,00
N.C.E.Turkiye 16 4,3125 2,08866 ,52216 3,1995 5,4255 ,00 7,00
P.A.O.Turkiye 29 15,7586 2,29371 ,42593 4,8861 6,6311 ,00 9,00
P.A.C.Tirkiye 16 7,0000 2,78089 ,69522 5,5182 8,4818 ,00 10,00
P.A.E.Tirkiye 18 15,3889 2,52374 59485 4,1339 6,6439 ,00 8,00
P.0.O.Turkiye 29 4,6897 2,17294 ,40351 3,8631 5,5162 ,00 9,00
P.O.C.Turkiye 16 4,6875 2,33006 ,58251 3,4459 5,9291 ,00 8,00
P.O.E.Tirkiye 16 5,3125 1,95683 ,48921 4,2698 6,3552 2,00 10,00
P.C.O.Turkiye 29 3,2759 2,31295 ,42950 2,3961 4,1557 ,00 8,00
P.C.C.Turkiye 16 3,3125 2,54869 ,63717 1,9544 4,6706 ,00 7,00
P.C.E.Tirkiye 14 6,2143 2,45509 ,65615 4,7968 7,6318 ,00 10,00
F.A.O.Turkiye 29 5,0690 2,18650 ,40602 4,2373 5,9007 ,00 9,00
F.A.C.Tirkiye 16 4,0000 2,63312 ,65828 2,5969 5,4031 ,00 8,00
F.A.E.Tirkiye 17 5,1765 2,45549 59554 3,9140 6,4390 ,00 9,00
F.O.O.Turkiye 28 4,1429 2,46027 ,46495 3,1889 5,0968 ,00 9,00
F.O.C.Tirkiye 16 3,1875 2,07264 51816 2,0831 4,2919 ,00 7,00
F.O.E.Tirkiye 16 6,0000 2,22111 55528 4,8165 7,1835 2,00 10,00
F.C.O.Tirkiye 29 2,7241 2,18594 ,40592 1,8927 3,5556 ,00 7,00
F.C.C.Tirkiye 16 3,6250 2,72947 68237 2,1706 5,0794 1,00 10,00
F.C.E.Tirkiye 14 4,4286 2,84779 ,76110 2,7843 6,0728 ,00 9,00
Total 547 4,6252 2,59902 ,11113 4,4069 4,8435 ,00 10,00
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KESKIN

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 3,9310 2,98725 55472 2,7947 5,0673 ,00 9,00
N.A.C.Turkiye 16 2,3750 2,36291 ,59073 1,1159 3,6341 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 7,6250 1,25831 ,31458 6,9545 8,2955 6,00 10,00
N.O.O.Turkiye 29 3,3793 2,44093 ,45327 2,4508 4,3078 ,00 8,00
N.O.C.Turkiye 16 3,4375 2,68251 ,67063 2,0081 4,8669 ,00 9,00
N.O.E.Turkiye 16 5,6875 2,75000 ,68750 4,2221 7,1529 ,00 9,00
N.C.O.Turkiye 29 5,0345 3,05290 ,56691 3,8732 6,1957 ,00 10,00
N.C.C.Turkiye 16 5,1875 3,74555 ,93639 3,1916 7,1834 ,00 10,00
N.C.E.Turkiye 16 17,4375 1,41274 35318 6,6847 8,1903 6,00 10,00
P.A.O.Turkiye 29 2,6552 1,89503 ,35190 1,9343 3,3760 ,00 6,00
P.A.C.Tlrkiye 16 5,1250 2,77789 ,69447 3,6448 6,6052 ,00 10,00
P.A.E.Tirkiye 18 4,7222 2,27015 ,53508 3,5933 5,8511 ,00 10,00
P.0.0.Tirkiye 29 4,2414 2,62754 48792 3,2419 5,2408 ,00 8,00
P.O.C.Tlrkiye 16 4,5000 2,06559 ,51640 3,3993 5,6007 ,00 7,00
P.O.E.Turkiye 16 4,9375 1,23659 ,30915 4,2786 5,5964 3,00 7,00
P.C.O.Turkiye 29 15,3793 2,89598 53777 42777 6,4809 ,00 10,00
P.C.C.Turkiye 16 5,5625 3,40527 ,85132 3,7480 7,3770 ,00 10,00
P.C.E.Turkiye 14 9,4286 ,51355 ,13725 9,1321 9,7251 9,00 10,00
F.A.O.Turkiye 29 3,6897 2,36195 ,43860 2,7912 4,5881 ,00 9,00
F.A.C.Turkiye 16 3,4375 2,73176 ,68294 1,9818 4,8932 ,00 8,00
F.A.E.Turkiye 17 5,7059 2,14373 ,51993 4,6037 6,8081 2,00 10,00
F.O.O.Turkiye 28 3,8571 3,03942 57440 2,6786 5,0357 ,00 9,00
F.O.C.Tirkiye 16 3,8125 2,31571 ,57893 2,5785 5,0465 ,00 8,00
F.O.E.Turkiye 16 6,5000 1,78885 ,44721 5,5468 7,4532 4,00 10,00
F.C.O.Turkiye 29 15,2759 2,86477 53197 4,1862 6,3656 ,00 10,00
F.C.C.Turkiye 16 5,6250 3,59398 ,89849 3,7099 7,5401 ,00 10,00
F.C.E.Tlrkiye 14 18,5000 1,09193 ,29183 7,8695 9,1305 6,00 10,00
Total 547 4,8537 2,93404 ,12545 4,6073 5,1002 ,00 10,00
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BAHARATIMSI

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Tirkiye 29 25172 2,29317 ,42583 1,6450 3,3895 ,00 7,00
N.A.C.Turkiye 16 1,8750 1,89297 ,47324 ,8663 2,8837 ,00 6,00
N.A.E.Turkiye 16 2,0000 1,75119 ,43780 1,0669 2,9331 ,00 5,00
N.O.O.Tirkiye 29 2,1379 2,06543 ,38354 1,3523 2,9236 ,00 7,00
N.O.C.Turkiye 16 2,0000 1,89737 ,47434 ,9890 3,0110 ,00 5,00
N.O.E.Turkiye 16 2,3750 1,62788 ,40697 1,5076 3,2424 ,00 5,00
N.C.O.Turkiye 29 2,6207 2,30549 ,42812 1,7437 3,4977 ,00 9,00
N.C.C.Turkiye 16 2,3750 2,21736 ,55434 1,1935 3,5565 ,00 7,00
N.C.E.Turkiye 16 1,6875 1,25000 ,31250 1,0214 2,3536 ,00 4,00
P.A.O.Turkiye 29 2,3103 2,08915 ,38794 1,5157 3,1050 ,00 6,00
P.A.C.Tirkiye 16 2,5000 2,03306 ,50827 1,4167 3,5833 ,00 6,00
P.A.E.Turkiye 18 1,7222 1,44733 ,34114 1,0025 2,4420 ,00 5,00
P.0.O.Turkiye 29 2,8621 1,97709 ,36714 2,1100 3,6141 ,00 7,00
P.O.C.Turkiye 16 2,4375 1,93111 ,48278 1,4085 3,4665 ,00 5,00
P.O.E.Tirkiye 16 2,0625 1,76895 ,44224 1,1199 3,0051 ,00 6,00
P.C.O.Turkiye 29 2,8621 2,77391 51510 1,8069 3,9172 ,00 10,00
P.C.C.Turkiye 16 1,5625 1,75000 ,43750 ,6300 2,4950 ,00 4,00
P.C.E.Tirkiye 14 1,2143 1,36880 ,36583 4240 2,0046 ,00 5,00
F.A.O.Turkiye 29 2,7241 2,29746 ,42663 1,8502 3,5980 ,00 7,00
F.A.C.Tirkiye 16 1,6875 1,44770 ,36192 ,9161 2,4589 ,00 4,00
F.A.E.Tirkiye 17 2,2353 1,82104 ,44167 1,2990 3,1716 ,00 5,00
F.O.O.Turkiye 28 2,3571 2,21467 ,41853 1,4984 3,2159 ,00 7,00
F.O.C.Tirkiye 16 2,7500 2,04939 51235 1,6580 3,8420 ,00 5,00
F.O.E.Tirkiye 16 2,0000 1,75119 ,43780 1,0669 2,9331 ,00 6,00
F.C.O.Tirkiye 29 2,7241 2,31295 ,42950 1,8443 3,6039 ,00 8,00
F.C.C.Tirkiye 16 2,7500 2,72029 ,68007 1,3005 4,1995 ,00 7,00
F.C.E.Tirkiye 14 1,7857 1,12171 ,29979 1,1381 2,4334 ,00 3,00
Total 547 2,3035 2,03973 ,08721 2,1322 2,4748 ,00 10,00
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GENEL TERCIH NOTU

N Mean Std. Std. 95% Confidence Interval Minimum Maximum
Deviation Error for Mean
Lower Upper

N.A.O.Turkiye 29 4,1379 2,24760 ,41737 3,2830 4,9929 ,00 8,00
N.A.C.Turkiye 16 4,5625 2,09662 ,52416 3,4453 5,6797 ,00 7,00
N.A.E.Turkiye 16 3,6875 1,95683 ,48921 2,6448 4,7302 ,00 8,00
N.O.O.Turkiye 29 5,8621 1,57490 ,29245 5,2630 6,4611 4,00 8,00
N.O.C.Turkiye 16 5,4375 2,47572 ,61893 4,1183 6,7567 ,00 9,00
N.O.E.Turkiye 16 3,3125 1,25000 ,31250 2,6464 3,9786 ,00 5,00
N.C.O.Turkiye 29 3,7931 3,02819 ,56232 2,6412 4,9450 ,00 9,00
N.C.C.Turkiye 16 3,3125 2,79806 ,69952 1,8215 4,8035 ,00 10,00
N.C.E.Turkiye 16 1,9375 1,18145 ,29536 1,3079 2,5671 ,00 4,00
P.A.O.Turkiye 29 4,4138 1,70120 ,31591 3,7667 5,0609 2,00 8,00
P.A.C.Tlrkiye 16 3,1875 2,37259 59315 1,9232 4,4518 ,00 7,00
P.A.E.Turkiye 18 4,7222 1,70830 ,40265 3,8727 5,5717 1,00 7,00
P.0.O.Turkiye 29 3,9310 1,81129 ,33635 3,2421 4,6200 ,00 7,00
P.O.C.Tlrkiye 16 5,6250 ,88506 ,22127 5,1534 6,0966 5,00 7,00
P.O.E.Turkiye 16 4,1875 ,83417 ,20854 3,7430 4,6320 3,00 5,00
P.C.O.Turkiye 29 4,2069 2,45501 ,45588 3,2731 5,1407 ,00 9,00
P.C.C.Turkiye 16 2,9375 2,14379 53595 1,7952 4,0798 ,00 8,00
P.C.E.Tirkiye 14 11,6429 1,78054 ,47587 ,6148 2,6709 ,00 5,00
F.A.O.Turkiye 29 4,7586 2,01167 ,37356 3,9934 5,5238 ,00 8,00
F.A.C.Turkiye 16 3,0625 2,14379 ,53595 1,9202 4,2048 ,00 7,00
F.A.E.Tirkiye 17 4,8235 2,48081 ,60168 3,5480 6,0990 ,00 8,00
F.O.O.Turkiye 28 4,4286 1,50132 ,28372 3,8464 5,0107 2,00 7,00
F.O.C.Tirkiye 16 5,7500 2,20605 ,55151 4,5745 6,9255 2,00 9,00
F.O.E.Turkiye 16 2,7500 1,80739 ,45185 1,7869 3,7131 ,00 7,00
F.C.O.Turkiye 29 4,8621 2,19942 ,40842 4,0255 5,6987 2,00 9,00
F.C.C.Turkiye 16 3,2500 2,14476 ,53619 2,1071 4,3929 1,00 7,00
F.C.E.Turkiye 14 1,0714 ,26726 ,07143 9171 1,2257 1,00 2,00
Total 547 4,0585 2,25732 ,09652 3,8689 4,2481 ,00 10,00
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EK C. PH OLCUMU ANALIZI

One-Sample Test

Test Value =0

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference  95% Confidence Interval of the
Difference
Lower Upper
pH 87,410 17 ,000 5,38944 5,2594 5,5195
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EK D. DEGERLENDIRME KAGIDI

Tanimlar 10’ lu dl¢ek Tanmmlar 10’ lu dlgek
01 2 3456 789 10| Cigegimsi 01 2 3456 789 10
Kahve Lttt PPl T O B B
Kavruk 01 2 3456 789 10| Meyve tad 01 2 3456 789 10
T I O O | (narenciye diginda) N I O O |
Yanik- buruk 01 2 3456 789 10| Yesil, vegan 01 2 3456 789 10
N B B B B B N O B B
Bitter- aci 01 2 3456 789 10| Kulliisli 01 2 3456 789 10
I O O O A I O O A O
Orta kavrum 01 2 3456 789 10| Vanilya 01 2 3456 789 10
N B A B B B T O B B
Pigmis baklagil 01 2 3456 7 89 10| Tatharoma 01 2 3456 789 10
N O O B T O B
Findik tadi 01 2 3456 789 10| Eksiaroma 01 2 3456 789 10
O o B T O B B
Kakao |01| 2| T 4| 5 6| 7| 8|9 1|0 Keskin |01| 2| f|5 4| 5 6| 7| 8|9 1|0
Kremsi 01 2 3456 7 89 10 | Bahartimsi 01 2 3456 789 10
O T A B B
Kafein tad1 01 2 3456 789 10
L L L] | Genel tercih notu el 2 3456 789 10
Karamel 01|2||34|5678910 I ) O
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