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OZET
Bu arastirmada tigiincii nesil kahve demleme yontemlerine yonelik tiiketicilerin duyusal
degerlendirmeleri incelenmektedir. Alt1 farkli teknikle hazirlanan {iglincii nesil kahve
demleme tiirii lizerinden arastirma gergeklestirilmistir. Arastirmada Chemex, Pour over,
Syphon, Aeropress, Moka pot ve French press kahve demleme yontemleri iizerinden

G AS ROI A duyusal analiz yapilmistir. Duyusal degerlendirme siirecinde baglilik etki puani 0-1
arasinda Olceklendirilmistir. Arastirmada veri toplamak igin her bir kahve demleme
yontemini daha Onceden deneyimlemis 15 katilimeiya kartopu orneklem ydntemi
kullanilarak ulasilmistir. Aragtirmanin veri analiz siirecinde katilimcilarin her bir kahve
demleme yontemine vermis oldugu puanlarin ortalamalari alinarak bes duyu organina
yonelik degerlendirme gerceklestirilmistir. Ortalamalar grafik yardimiyla agiklanmustir.
Arasgtirma sonuglarma goére tat alma duyusunda en yiiksek puani Chemex, koku
duyusunda en yiiksek puani Pour over, gérme ve duyma duyusunda en yiiksek puani
French press almstr.
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. In this research, the sensory evaluations of consumers for third generation coffee brewing
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methods are examined. The research was carried out on the third-generation coffee
brewing type made with six different techniques. In the research, evaluation was carried
out on the methods of brewing Chemex, Pour over, Syphon, Aeropress, Moka pot and
French press coffee. In the sensory evaluation process, the commitment effect score was
scaled between 0-1. In order to collect data in the research, 15 participants who had
previously experienced each coffee brewing method were reached using the snowball
sampling method. In the data analysis process of the research, the five sense organs were
evaluated by taking the averages of the scores given by the participants to each coffee
brewing method. Averages are explained with the help of graphics. According to the
results of the research, Chemex got the highest score in the sense of taste, Pour over got
the highest score in the sense of smell, Siphon got the highest score in the sense of sight
and hearing, and the French press got the highest score in the sense of touch.
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1. GIRIS

Insanlarin giiniin fark etmeksizin herhangi bir saatinde veya diliminde rahatlamak,
dinlenmek, keyif almak veya paylagmak gibi farkli durumlarda tiikettigi kahve, bircok
toplumda 6nemli bir yere sahip iceceklerden biridir. Tarihsel olarak farkli toplumlarda farkli
demleme tarzlarina konu olmus olsa da teknolojinin gelisimi ve seyahatlerin
kiiresellesmesiyle beraber kahve tiiketiminde popiiler kullanilan yontem ve teknikler
gelistirilmistir. Tarihsel acidan en bilindik siralamasiyla ii¢ nesilden bahsedilmektedir.
Pazarlanmas1 bakimiyla ikinci ve {igiincii nesilde hizmet sektoriinde 6nemli bir yere sahip
olan kahve, 2020’li yillar itibariyle toplumlarin giinliik yasantisinin ayrilmaz bir pargasi
haline gelmistir. Ikinci nesil kahve tiiketimi kafelerde insanlarm sohbetleri esnasinda,
yuriiytisleri esnasinda vb. sekillerde tiikettikleri bir iiriin olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
2000’11 yillardan itibaren deneyimsel pazarlama anlayisinin gelismesi (Pine ve Gilmore,
2011) kahvenin hazirlanmas1 ve tiiketiminde de bir dizi degisiklikleri meydana getirmistir.

Ugiincii nesil kahve tiiketimi birgok iilkede kafelerde alakart servis usuliiyle insanlara
sunulmaktadir. Uciincii nesil kahve déneminde tiiketicilerin tadim tercihi; birbirinden farkli
sunum sekilleri veya ekipmanlara gore degisebilmektedir. Alanyazinda iigiincii nesil
tiikketilen kahvelerin tadimlar1 veya sunumlari tizerine yapilmis aragtirma sayisi sinirlidir. Bu
baglamda bu arastirmada ii¢lincli nesil kahve demleme yontemleri iizerinden bir tadim
degerlendirmesi yapilmaktadir. Alanyazinda konuyla ilgili benzer arastirmalara
rastlanilmadigi  icin, Tiirkiye’de tglincii nesil kahve tiikketen insanlar iizerine
gerceklestirilmektedir. Bu arastirma ile alanyazinda kahve tadimi hakkinda var olan
boslugun giderilmesi amaclanmaktadir. Ayrica arastirmacilar veya sektor temsilcilerinin
tiikketici tercihleri hakkinda fikir edinmesi saglanmaktadir.

Kahvenin tarihi ile ilgili ¢esitli rivayetlere rastlamak miimkiindiir. Etiyopyali s1g1r giiden bir
keci ¢obanindan ve bunu deneyen kesislere kadar bazi sOylentilere rastlanilmaktadir.
Kahvenin Osmanli’ya girisi Yemen’de fliretilen kahveyle basladigi ve Osmanli’dan da
Venedik’e dogru uzandigi ifade edilmektedir (Crawford, 1852; Ukers, 1935; Smith, 1985;
Kafadar, 2002). Ge¢misten giiniimiize hizl1 bir sekilde yayilan kahvenin tarihte birgok agik
alanda tiiketildigini gérmek miimkiindiir. Diger yandan kahve zamanla sosyal yapinin
degisimiyle kahvehanelere ve kafelere girmistir. Starbucks’in agilmasiyla kahve ikinci nesil
olarak adlandirilan bir sunum sekline biirlinmiistiir. Zamanla bu sunum yerini ti¢lincii nesil
olarak ifade edilen kendine 6zgii farkliliklar olugturan sunumlara birakmistir.

Kahve kesfinden giliniimiize kadar petrolden sonra en biiylik ticaret payina sahip olan ikinci
tiriin olmus ve kiiresel bir igecek haline gelmistir (Kaya ve Toker, 2019: 148; Karabacak ve
Ozgen, 2013: 128). 1800’lii y1llardan giiniimiize kadar uygulanan farkli kavurma ve pisirme
yontemleri, kahvenin donemsel olarak hazirlanma siirecinde de farkliliklar1 meydana
getirmistir (Kement, 2019: 1253). Kahve tiiketim kiiltiirii zaman i¢inde endiistrilesme ile
geligen teknolojilerin insan hayatina yogun bir sekilde dahil olmasiyla birlikte degisimlere
ugramistir (Ince, 2018: 22). Tiiketicilerin kahve konusundaki farkindaliginn artmasi, yeni
tatlara ve deneyimlere agik olmasi iiglincii nesil kahve diikkanlarinin/kafelerinin ortaya
cikmasina ve yayginlasmasina neden olmustur (Istanbullu-Dinger, Gedik & Ozdemir-Giizel,
2016: 811). Kahve giiniimiizde artik kiiltiirel ve sosyal bir igecek olarak tanimlanmaktadir
(Heise, 2001: 31). Ciinkii kahve yalnizca bir tiilketim maddesi degil, ayn1 zamanda insan
iliskilerini dogrudan etkileyen sosyolojik unsurlar barindiran bir toplumsal olgu olarak
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goriilmektedir (Giddens vd., 2006). Bu durum kahve tiiketiminin gergeklestirildigi
mekanlarin da degisime ugramasina sebep olmustur. Giinlimiizde kafeler sadece insanlarin
tiikketim ihtiyaclarim1 giderdikleri mekanlardan ¢cok daha farkli/fazla bir anlam tasimaktadir.
Insanlar kafelere sadece kahve igmek amaciyla degil disar1 ¢ikmak, eglenmek, farkli
insanlarla tanigmak gibi nedenlerle ugrayabilmektedir (Hattox, 1998: 79). Bu mekanlar
insanlarin sohbet etmek amaciyla bulustuklart sosyallesme alanlar1 olarak goriilmektedir
(Habermas, 2012: 100). Kahve de bu ortamlarin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir.

Birinci nesil kahve, paketlenmis ve suyla karistirilip igilen kahve veya ates/koz iizerinde
hazirlanan kahve olarak ifade edilebilir. Bu sunum zaman almayan ve 6giitiilmiis kahvenin
suya karistirilmasi gibi basit bir sekilde gerceklesen siiregtir. Birinci nesil kahvelerde pratik
olmasinin yaninda suda kahvenin ¢6ziilmesi i¢in kullanilan kimyasallar bulunmaktadir. Bu
da saglikli bir yontem olmayan kahve sunumunu ortaya ¢ikarmaktadir. Son olarak birinci
nesil kahvenin en 6nemli sorunu kahvenin kimyasallardan kaynakli tadiminda baskalagsma
olmasidir. Diger bir ifadeyle icilen kahvede, kahve tadi yeterince alinmayabilmektedir. Bu
sunum sekli zamanla yerini ikinci nesil kahve sunumuna birakmustir.

Ikinci nesil kahve sunumu, farkli gesitleri ile zincir kahve sunumu yapan isletmeleri
(Kement, 2019: 1254) kapsayan bir anlam ifade etmektedir. ikinci nesil kahve sunumuyla
kimyasallardan kismen arinmis daha dogal kahve tliketimi imkani olusmaya baslamistir.
Kahvelerde espresso, cappucino vb. gesitlerin yaninda soguk demleme yontemleri
gelistirilmistir. Ikinci nesil kahve sunumu 1970°li yillarda Starbucks, Peet’s Coffee gibi
kahve isletmelerinin kurulmasiyla ortaya ¢ikmistir. Bu tip kafeler zamanla zincir isletmeler
haline gelmis ve bir¢ok iilkede subelerini agmislardir. Bununla birlikte ikinci nesil kahve
sunumu da bir¢ok diinya iilkesinde taninir hale gelmistir. Ikinci nesil kahve tiiketiminin
artmasi toplumda kahvenin bir sosyallesme araci olarak goriilmesini saglamigtir. Kahve
sunumu bu donemde 6zel kahve bardaklar1 kullanilarak insanlarin kahveyi aldiklart mekana
bagli kalmayip, istedikleri yerde tiiketebilecekleri (take away/get on) hale gelmistir. Ancak
hizmet endiistrisi yerinde durmamis, pazarda birgok farklilik meydana gelmistir. Ozellikle
tilketim endiistrisiyle beraber insanlarda hizli tiiketimin baglamasi, farklilik arayisinin
yogunlasmasi tiim diger tiiketim unsurlarinda oldugu gibi kahvenin popiiler kiiltiir tirtinti
haline gelmesine neden olmustur. Kahve tiiketimi 2000’li y1llarda deneyimsel pazarlamanin
gelisimine paralel olarak 2010’lu yillardan sonra kiiresele manada 6zellikle bilinir hale
gelmistir.

Ucgiincii nesil kahve, birinci ve ikinci dalga kahveye tepki olarak ¢ikmis, kahvenin kendisini
On plana ¢ikaran ve hangi iilke topraklarinda iiretildigi, ne sekilde toplandigi, hangi islem
basamaklarindan gectigini kapsayan bir 6zellik tagimaktadir (Tiiziin, 2018: 25). Genel olarak
bakildiginda birinci nesil miisteriyi kahveye yonlendirmeyi, ikinci nesil pazarlama ve
sosyallesmeyi hedeflemektedir (Tolga, 2017). Ugiincii nesil kahve anlayis1 ise kahveyi
deneyimlemek iizerine kurulan bir 6zellik tasimaktadir. Ugiincii nesil kahve akimi zellikle
kalite ve deneyim noktasinda odaklanmistir (Torz ve Macatonia, 2016). Ugiincii nesil
kahvenin bir diger 6zelligi ise demleme ekipmanlariyla tiiketiciye servis edilmesidir. Bu
Ozellik insanlarin kendi kahvelerini kavurma ve demlemesi ile kahveyi daha iyi
deneyimlemelerini saglamistir. Temelde bakildiginda tiglincli nesil kahve, kahveyi
yasayarak hazirlama ve tiilketmeyi temel almaktadir (Jolliffe, 2010).

Ugiincii nesil kahvecilik hizmet sektdriinde yeni uzmanliklar, yeni teknolojik iiriinler ve yeni
terimleri beraberinde getirmistir. Barista adiyla kahve demleme yontemlerinde uzmanlagmis
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kisilerin kafelerde calismasini saglamis, demlemede kullanilan ve farkli yontem ve
teknikleri barindiran French press, Pour over vb. teknikleri saglayan ekipmanlarin ve bu
baglamda kullanilan kiiresel kavramlarin gelismesine olanak tanmmistir. Ugiincii nesil
kahvecilik sektore yenilikler getirdigi gibi, kahvenin bir liikks tiikketim haline gelmesine de
neden olmustur. Zira deneyimsel bir ¢calismada bireysellestirilmis sunum dogurmasi ve bu
sunum i¢in 6zel ekipmanlar igermesi gibi hususlar kahve tiiketiminde liiksii meydana getiren
unsurlar haline gelmistir.

Ugiincii nesil kahvecilikte kahve demleme yontemleri kadar kahvenin iiretildigi destinasyon
da 6nem arz etmektedir. Kahve iiretilen destinasyonlarin basinda Giiney Amerika, Afrika ve
Asya pasifik iilkeleri gelmektedir. Kahvenin tadinin belirlenmesinde en 6nemli faktor
bulundugu destinasyon ve yetistigi ylksekliktir. Bu baglamda kahvenin {iretildigi
destinasyonlar énemli hale gelmektedir. Ornegin Giiney Amerika blgesinde yetisen kahve
cekirdeklerinin tadi bdlgenin has tarim irlinleri olan meyve ve kakao tatlariyla
iliskilendirilebilecek sekildedir. Zira kahve ¢ekirdekleri yetistirildigi toprakta daha 6nceden
veya etrafinda yetistirilen iiriinlerin tadini alabilmektedir. Ozet olarak kahve ¢ekirdeklerinin
tad1 ve aromalar yetistirildigi bolgeye gore degisiklik gosterebilmektedir.

Ucgiincii nesil kahve sunumunda farkli demleme ydntemleri bulunmaktadir. Bu arastirmada;
Chemex, Pour over (V60), Syphon, Aeropress, Moka pot ve French press ligiincii nesil kahve
demleme yontemleri olarak ele alinmaktadir. Ayrica cold drip ve cold brew soguk kahve
demleme yontemleri 1s1 farkliligindan dolay1 aragtirmaya dahil edilmemistir. Arastirmada
bahsi gecen liciincii nesil kahve demleme yontemleri ve detaylar su sekildedir;

» Chemex 1941 yilinda Alman kimyager Peter Schlumbohm tarafindan kesfedilmis,
kahve demleme ve servis aparatidir. Chemex ftgiincii nesil kahve demleme
yontemlerinden biridir. Chemex aparatiyla kahve demlerken, kahve ve su
miktarindaki 6l¢iiler 6nem arz etmektedir. Ayrica kahvenin diger yontemlere gore
daha parcacikli bir yapida dgiitiilmesi gerekmektedir. Chemex yontemiyle kahve
hazirlanirken, ortalama iki kisilik sunum i¢in 30-40 gram iri parcacikl 6giitilmiis
kahve ve 450 ml su kullanilmasi 6nerilmektedir. Chemex yoOntemiyle hazirlanan
kahve genellikle daha berrak bir renkte olur ve kahve ¢ekirdeklerinin tadi daha 6n
plandadir.

» Pour over demleme yontemi temel olarak kahve {izerine su dokme yontemi olarak
ifade edilebilir. Pour over yonteminin en hassas noktasi kahvenin iizerinde dokiilen
suyun strekliligi ve dairesel hareketlerle yapilmasidir. Pour over yonteminde
kahvenin ¢ekirdeginde bulunan aromalar ve yaglar diger yontemlere gore daha fazla
aciga cikabilmektedir. Zira Pour over yonteminde kullanilan filtre Chemex
yontemine gore daha ince yapidadir. Pour over yonteminde kullanilan ekipman;
porselen, cam, bakir-metal ve plastik olmak {izere dort farkli materyallere sahiptir.
En c¢ok kullanilan materyal porselendir. Ayrica kullanilan bu materyallerde
hazirlanan kahvelerde tat farklar1 olusabilmektedir. Ornegin porselen materyalde
hazirlanan kahveler daha geg 1sinip daha hizli sogurken, bakir materyalde hazirlanan
kahveler ise ¢ok hizli 1s11p, kahve tatlarinin hizli ortaya ¢ikmasini saglamaktadir.
Pour over demleme yontemi kullanilan materyalden suyun kahve iizerine
dokiilmesine kadar tiim siireglerinde dikkat gerektiren bir yontemdir. Pour over
yonteminde kahvenin tamamen ve esit miktarda 1slanmasi énemlidir. Pour over
demleme yonteminde 1slatilan kahve damlama yontemiyle alt hazneye diismektedir.
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Pour over yontemi temel olarak filtre kahve demleme makineleri ile benzerlik
tasimaktadir. Ancak filtre kahve makineleri kahveye suyu belirli bir noktadan
verirken, pour over tekniginde su kahvenin her noktasinda manuel olarak esit
miktarda verilmektedir. Bu yontemle hazirlanan kahveler daha berrak olup, kahve
cekirdeklerinin aromas1 6n plandadir. Chemex yonteminden farki ise kagit filtresinin
daha ince olmasidir.

Sypon 1980’lerde iiretilen bir ekipmandir. Ugiincii nesil kahve donemiyle birlikte
popiiler hale gelmistir. Syphon kahve demleme yontemi Syphon adi verilen iki
parcali ve cam bir ekipmandan adii almaktadir. Bu teknik bir vakumlama
yontemidir. Sypon yonteminde kahve sunumu, kahve cekirdeginin sicak suda
kalmasi ve filtrelenmesine kadar olan tiim siire¢ Syphon ekipmani ile yapilmaktadir.
Ayrica ekipmanin altindan kiiciik bir ates verilmektedir. Bu sayede alt haznede
bulunan su 1sinarak {ist hazneye aradaki odacik sayesinde ¢ikmaktadir. Uste ¢ikan
su, Ust haznede bulunan 6giitiilmiis kahve cekirdegi ile bir araya gelerek kahve
demleme islemi baslar. Alt haznedeki suyun tamami iist hazneye ulastiginda, alt
haznenin i¢inde bulunan basing diismektedir. Basing diisiince {ist haznede demlenen
kahve alt hazneye aradaki filtreden siiziilerek yavas yavas inmektedir. Syphon
yonteminde hazirlanan kahvelerde yaklasik 20 gr ogiitiilmiis kahveye 300 ml su
kullanilabilir. Syphon yontemiyle hazirlanan kahvelerin tadi diger yontemlere gore
daha yogun ve rengi daha koyu olabilmektedir.

Aeropress ekipmani 2005 yilinda Alan Adler tarafindan icat edilmis ve 2015 yilinda
son halini almistir. Aeropress demleme yoOnteminin temel amaci espresso
yogunlugunda kahve iiretilmesini saglamaktir. Ancak elde edilen kahve filtre
kahvenin biraz daha yogun halidir. Aeropress aymi zamanda bir takim 0&zel
materyaller (iki silindir, bir kagit veya metal filtre, itici bashk ve karistirici) ile
hazirlanan demleme yOntemidir. Aeropress demleme yontemiyle yaklagik 10-50
saniye arasinda kahve demleme islemi gerceklesebilmektedir. Aeropress demleme
yonteminde st silindirde bulunan 6giitiilmiis kahvenin iizerine uygun sicaklikta su
eklenir ve 10-50 saniye beklenir. Ardindan itici baslik yardimiyla st silindirde
demlenen kahve aradaki filtre yardimiyla basingli bir sekilde alt hazneye hizli bir
sekilde inmektedir. Aeropress kahve demleme yontemiyle hazirlanan kahvenin tadi
ve rengi diger yontemlere gore daha yogun ve koyudur.

Soguk kahve demleme yontemleri Cold drip ve Cold brew olmak iizere iki farkli
sekilde yapilabilmektedir. Bu iki yontemin birtakim farkliliklar1 vardir. Soguk kahve
demleme yontemlerinin sicak demleme yontemlerinden en 6nemli farki kahvenin
yag1 ve tadinin sicak sudaki gibi ¢oziimlenememesidir. Ancak bu durum da farkli bir
kahve tadini1 ortaya ¢ikarmaktadir. Cold brew kahvenin soguk suyla demlenmesi
yontemidir. Bu yontemde soguk su oda sicakliginda kahve ile temas eder ve daha
sonra en az sekiz saat olmak iizere sogutulmaya alinir. Bir diger ifadeyle oda
sicakliginda baslayan islem kahve 5-6 derece soguyana kadar devam eder. Cold drip
demleme yonteminde ise soguk su yerine buz kullanilmaktadir. Bu yontemde buz
filtre lizerinde yavas yavas eriyerek altta bulunan kahve ile temas eder. Bu demleme
yontemi yaklasik 12-48 saat bir zaman diliminde ger¢eklesmektedir. Alt haznede
bulunan kahve ise filtreden siiziilerek kahve potuna bosalmaktadir. Buzlar eridiginde
ve kahve tamamen siiziildigiinde islem tamamlanmis olur. Cold brew demleme
yonteminde, kahvenin hizli bir sekilde demlenmesi ve sogumaya birakilmasi
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gorilintiisiinii daha koyu yaparken, tadin1 da daha yogun hale getirmektedir. Cold drip
demleme yonteminde ise kahvenin yavas yavas siiziilerek demlenmesi, goriintiisiinii
berrak ve tadini daha yumusak hale getirmektedir. Ayrica Cold drip yonteminde
hazirlanan kahveler filtreden yavas bir sekilde gectigi icin tortusuz olmaktadir. Bu
arastirmada tadim siirecinde sicak hazirlanan kahveler {izerinden degerlendirme
yapildig1 i¢in soguk demleme yontemleri arastirmaya dahil edilmemistir.

Moka pot kahve demleme yontemi geleneksel espresso kahve demleme yontemine
benzer nitelik tagimaktadir. Moka pot kahve makinesi 1933 yilinda Luigi Di Ponti
tarafindan patenti alinmis ve Alfonso Bialetti tarafindan da gelistirilmistir. Moka pot
Italyanlarin evlerinde yogun olarak kullandig: bir kahve demleme ekipmanidir. Bu
ekipman su boliimii, kahve filtresi ve demlik olmak iizere ii¢ par¢cadan olusmaktadir.
Bu yontemde alt kisma konulan su 1sindik¢a ortadaki kahve filtresiyle (ince ¢ekilmis
kahve) 2-3 bar basing ile bulusur ve tstteki demlige siiziiliir. Moka pot demleme
yonteminde yapilan kahveler digerlerine gore daha keskin bir tada sahip ve renk
olarak koyudur.

French press, ti¢lincii nesil kahve demleme yontemleri arasinda en eski ve geleneksel
yonteme yakin olan bir demleme yontemidir. French press kahve ekipmaninin
patenti Attilio Calimani tarafindan 1929 yilinda alinmistir. French press kahve
demleme yoOntemi sade ve kolay olmasi nedeniyle insanlar tarafindan evlerde,
ofislerde veya dis ortamlarda siklikla kullanilmaktadir. French press kahve demleme
yonteminde alt haznede bulunan kahveye sicak su ilave edilir ve bir siire bekledikten
sonra st kisimdaki filtre yavasca asagi dogru itilerek kahve posasi hapsedilir.
Boylelikle demlenen kahve iist kisma gelir. French press demleme yonteminde
kullanilan kahveler, French press yontemine uygun bir sekilde (parcacikli yapida)
ogiitiilmelidir. Son yillarda bu yonteme benzer Amerikan press demleme yontemi
gelistirilmistir. Amerikan press demleme yonteminde ise kapali bir hazneye koyulan
kahve itilerek sicak su ile temas eder ve demleme islemi haznenin {istiindeki
kanallardan suya karisarak gergeklesir. iki yontemin en temel farki; French press
yonteminde su ve kahve bir arada bekletildikten sonra demleme gergeklesirken,
Amerikan press yonteminde su ve kahvenin bir araya gelmesi 6zel bir aparatin i¢inde
gerceklesmektedir. Ayrica Amerikan press yontemiyle elde edilen kahvelerde
French press yontemine gore tortu olusumu daha az olmaktadir. Bu yontemlerde en
onemli husus, kahve demlendikten sonra ekipmandan kahve posasiyla
bekletilmemesi ve ayr1 bir kaba alimmasidir. Zira bekledikge stirekli suyla temas
halinde olan kahve acilasmaktadir. Bu arastirmada Amerikan press, French press
yonteminin gelistirilmis hali olarak degerlendirildigi i¢in deneysel ¢aligmaya dahil
edilmemistir.

2. LITERATUR TARAMASI

Duyusal analiz, gidalarin isitme, dokunma, koklama ve gorme duyularn ile algilanan
karakteristiklerini hissetmek, 6l¢mek, analiz ile izlemek ve yorumlamak i¢in kullanilan
bilimsel bir yontemdir (Ozkaya, Tunalioglu & Eken, 2010). Duyusal degerlendirme kriteri
analizi genel olarak katilimcilarin dogrudan tadim sonrasi deneyimlerini ve begenilerini
paylastig1 bir analizdir (Kilig, 2021: 566). Ozellikle gastronomi alaninda duyusal analiz
calismalar1 giderek artan bir egilim igerisindedir. Duyusal analiz, insan duyularmin bir
enstriiman gibi kullanildig1 ve gidanin sekil, renk, kivam gibi fiziksel 6zellikleri ile lezzet,
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aroma ve doku gibi duyusal 6zelliklerinin insanin sahip oldugu bes duyu organi (gbrme,
duyma, koklama, tatma ve dokunma) ile tepkilerini 6l¢en, analiz eden ve agiklayan bir
disiplindir (Karaman & Cetinkaya, 2020: 890).

Kahve tiiketicileri {izerine yapilan duyusal analizlere yonelik bir¢cok g¢alisma mevcuttur.
Stokes, O’Sullivan ve Kerry (2017) hazir kahve ve {i¢iincii nesil kahve kiyaslamasi iizerine
yapmus olduklar1 duyusal analiz sonucunda filtre kahvelerin lezzet, aroma ag¢isindan hazir
kahvelere oranla daha iistiin oldugu ve tiglincii nesil kahvelerin, diger nesil kahvelere oranla
daha kaliteli olarak algilandig1 sonucuna varmislardir. Kahveler tiikketimine yonelik bir diger
duyusal analiz ise kahvenin servis sicakligina yonelik olarak Chapko ve Seo (2019)’nun
yapmis olduklar1 caligmadir. Calisma sonucuna gore kahvelerin servis sicakliklarinin
kahvenin duyusal 6zniteligi lizerindeki etkisi oldugu ve servis sicakligi ile lezzet arasinda
anlaml bir iliskinin oldugu sonucuna varilmigtir. Dulsat-Serra, Quintanilla-Casas ve Vichi
(2016) yapmus olduklar1 duyusal analiz ¢alismast sonucunda kahvenin kokusunun duyusal
kalite algisin1 Onemli Olgiide etkiledigi ve kahvenin tiiketici tarafinda kalitesinin
algilanmasinda en etkili unsurlardan birinin aroma oldugu sonucuna varmislardir. Kahve
demleme yontemleri iizerinde duyusal analiz ¢aligmasi yapan Frost, Ristenpart ve Guinard
(2019) arastirma sonucunda sepet geometrisinin damlatilarak demlenmis kahvenin duyusal
kalitesini etkiledigi sonucuna varmusladir. Tiim degerlendirmelerden yola c¢ikarak bu
arastirmada ise iigiincii nesil kahve demleme yontemleriyle hazirlanan kahvelerin duyusal
analizini ger¢eklestirilmesi amag¢lanmistir.

3. YONTEM

Ugiincii nesil kahve demleme ydntemlerinin duyusal analiz yontemiyle incelemesi yapilmus,
ancak katilimci gorisleri katilimeilarin daha 6nceden deneyimleri iizerinden alindigi igin
nicel veri toplama yontemi kullanilmistir. Arastirmada alti farkli {i¢iincii nesil kahve
demleme yontemi deneysel incelemeye sokulmustur. Bunlar; Chemex, Pour over, Syphon,
Aeropress, Moka pot ve French press demleme yontemleridir. Deneysel arastirma siirecinde
kahve demleme yoOntemlerinde kullanilan kahveler aynmi destinasyonda iiretilen kahve
cekirdeklerinden olusmaktadir. Arastirmada tiglincii nesil kahve demleme yoOntemleri
arasinda karsilastirma yapilmasi ve hangi duyularin ne derece etkili oldugunun saptanmasi
amaglanmistir. Arastirmada Lindstrom (2005)’un duyusal markalamanin 6l¢iimii {izerine
yaptig1 yontem dikkate alinmistir. Bu arastirmada farkli olarak bir markalama durumunu
Olgmekten c¢ok farkli markalar araciligiyla yaygmlasan demleme ydntemlerinin
degerlendirilmesi hedeflenmistir. Buradan hareketle hangi demleme yonteminin daha yogun
kullanildig1 ve bunun tiiketici nezdinde sebeplerinin de ortaya konmasi amacglanmistir.

Ucgiincii nesil kahve demleme ydntemleri bes duyu organina hitap edecek dzelliklere sahiptir.
Ucgiincii nesil kahve demleme ydntemlerinin masada sunumu ve demlenme esnasinda gelisen
siire¢ gorme duyusuna, kahvenin 6giitiilmesi, kavrulmasi gibi hazirlanma asamasinda ve
demlenme siirecinde olusan sesler isitme duyusuna, kahvenin demlenme ve hazirlandiktan
sonra sunumu esnasinda hissedilen kokular koku duyusuna, demleme yontemleri sonucu
olusan kahvenin tadimi sonrasi hissedilenler tatma duyusuna ve demleme siirecinde
kullanilan malzemeler ile kahvenin sunumu esnasinda kullanilan ekipmanlar dokunma
duyusuna hitap etmektedir. Aragtirmanin 6rneklem grubu ayni igletme miisterilerinden
oldugu i¢in farkli ortamlarin atmosferi gibi riskler ortadan kalkmistir. Ayni1 ortamda ayni
kisilerle ayn1 servis ekipmanlar ile iiriinler sunuldugu i¢in 6zellikle isitme ve dokunma
duyularinda farklilasmalarin olusmasi bertaraf edilmeye calisilmistir.
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Aragtirmanin evrenini Ankara’da ii¢lincii nesil kahve hizmeti sunan bir isletmeden hizmet
alan ve bu alt1 farkli iiriinii deneyimleyen bireyler olusturmaktadir. Aragtirma evreninin
istatistiki  yonden bilinmemesi Orneklem belirlenmesi gerekliligini  dogurmustur.
Arastirmanin Orneklemi her yontemi deneyimlemis 15 kisiden olusmaktadir. Arastirma
kapsaminda ulasilan 15 kisiyle isletmede kahve deneyimleri siirecinde iletisime gegilmis ve
calisma tamamlanmistir. Orneklem secim metodu olarak kartopu orneklem metodu
kullanilmistir. Zira isletme yoneticisi ile yapilan goriismeler neticesinde alt1 farkli demleme
yontemini deneyimleyen bireyler tespit edilmeye ¢alisilmistir. Deneyimleyen bir katilimer
tespit edildiginde, ondan alinan bilgiyle diger katilimciya ulasilmistir. Boylelikle sarmal
giden bir sistemde toplamda 15 katilimeiya ulagilmistir.

Aragtirmada veri toplamak i¢i duyusal degerlendirmeleri igeren bir anket formu
kullanilmistir. Anket formunda Lindstrom (2005) baglilik etki puanlar1 kullanilmis ve bu
puanlar tizerinden degerlendirmeler yapilmistir. Baglilik etki puani yardimiyla katilimcilarin
demleme yontemini segerken hangi duyulardan daha cok etkilendigi belirlenmeye
calisilmistir. Katilimcilarindan her bir demleme yontemi i¢in 0-1 arasinda olusturulan
skalada puan vermesi beklenmektedir. Her bir duyusal degerlendirme i¢in verilen puanlarin
ortalamast ise katilimcinin 1ilgili demleme yontemine baghlik etki puanini ortaya
koymaktadir. Ortalama baglilik etki puani ise son olarak sensagram iizerinde gosterilmis ve
buradan hareketle besgenin diizgiinliigli dikkate alinarak demleme yontemine yonelik
duyusal algilama ortaya ¢ikartilmistir. Her bir katilimer ayr1 ayr1 anket formlart araciligiyla
alt1 farkli kahve demleme yontemini degerlendirmistir.

4. BULGULAR

Aragtirmaya toplamda 15 birey katilmistir. Bu bireylerin 9’u erkek ve 6’s1 kadindir.
Katilimeilarin 3’1 18-24, 8’1 25-34 ve 4’1 35-44 yas araligindadir. Katilimcilarin 6’s1 lisans
diizeyinde egitim goriirken, 5’1 6n lisans, 2’si yiiksek lisans ve 2’si doktora mezunudur.
Katilimcilardan aragtirmada K1, K2, K3... seklinde kodlanmaistir.

Aragtirma kapsaminda her bir kahve demleme ydnteminin 6ncelikle ayr1 ay1 duyusal
degerlendirme sonuglar1 verilmektedir. Bu baglamda oncelikle Chemex kahve demleme
yontemine yonelik katilimcilarin  duyusal degerlendirmeleri Sekil 1’detayli olarak
gosterilmektedir.

e Chemex
Tat
0,8
04
0,4
Dokunma 0,2 Koku
0
Gorme Duyma
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Sekil 1: Chemex Kahve Demleme Yontemi Duyusal Degerlendirme

Chemex kahve demleme yontemi katilimeilar tarafindan en yiiksek degeri koku duyusundan
almistir. Bu duyuyu goérme (sunum), tat, dokunma ve duyma duyulan takip etmektedir.
Diger bir ifadeyle Chemex kahve demleme ydnteminin koku bakimindan tiiketiciler
tarafindan daha fazla tercih edildigi ifade edilebilir. Arastirmada ikinci olarak Pour over
kahve demleme yoOnteminin duyusal degerlendirmesi gerceklestirilmistir. Elde edilen
sonuglar sensagram yardimiyla Sekil 2°de gosterilmektedir.

e Pour over

Tat
0,8

Dokunma Koku

Gorme Duyma

Sekil 2: Pour Over Kahve Demleme Yontemi Duyusal Degerlendirme

Pour over kahve demleme yontemi katilimcilar tarafindan en yiiksek degeri tat duyusundan
almistir. Bu duyuyu koku, sunum, dokunma ve duyma takip etmektedir. Diger bir ifadeyle
Pour over kahve demleme yonteminin tat bakimindan tiiketiciler tarafindan daha fazla tercih
edildigi ifade edilebilir. Arastirmada ii¢lincii olarak Syphon kahve demleme yOnteminin
duyusal degerlendirmesi incelenmistir. Elde edilen sonuglar sensagram yardimiyla Sekil 3’te
verilmektedir.

Syphon
Tat
1
0,8
0,6
Dokunma 04 Koku
0,2
0
GoOrme Duyma

Sekil 3: Syphon Kahve Demleme Yontemi Duyusal Degerlendirme

Syphon kahve demleme yontemi katilimcilar tarafindan en yiiksek degeri gérme duyusundan
almistir. Bu duyuyu dokunma, duyma, tat ve koku takip etmektedir. Diger bir ifadeyle
Syphon kahve demleme yonteminin sunum bakimindan tiiketiciler tarafindan daha fazla
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tercih edildigi ifade edilebilir. Arastirmada dordiincii olarak Aeropress kahve demleme
yonteminin duyusal degerlendirmesi incelenmistir. Elde edilen sonuglar sensagram
yardimiyla Sekil 4’te verilmektedir.

e ALropress
Tat
0,8
0, Q
0
Dokunma Koku
GoOrme Duyma

Sekil 4: Aeropress Kahve Demleme Yontemi Duyusal Degerlendirme

Aeropress kahve demleme yontemi katilimcilar tarafindan en yiiksek degeri gorme
duyusundan almistir. Bu duyuyu tat, duyma, dokunma ve koku takip etmektedir. Diger bir
ifadeyle Aeropress kahve demleme yonteminin sunum ve tadi bakimindan tiiketiciler
tarafindan daha fazla tercih edildigi ifade edilebilir. Arastirmada besinci olarak Moka pot
kahve demleme yonteminin duyusal degerlendirmesi incelenmistir. Elde edilen sonuglar
sensagram yardimiyla Sekil 5’te verilmektedir.

Moka Pot
Tat
0,8
0,6
0,4
Dokunma 02 Koku
0
Gorme Duyma

Sekil 5: Moka Pot Kahve Demleme Yontemi Duyusal Degerlendirme

Moka Pot kahve demleme yontemi katilimcilar tarafindan en yiiksek degeri gérme
duyusundan almistir. Bu duyuyu koku, dokunma, tat ve duyma takip etmektedir. Diger bir
ifadeyle Moka pot kahve demleme yonteminin sunum ve koku bakimindan tiiketiciler
tarafindan daha fazla tercih edildigi ifade edilebilir. Arastirmada altinci ve son olarak French
press kahve demleme yonteminin duyusal degerlendirmesi incelenmistir. Elde edilen
sonuglar sensagram yardimiyla Sekil 6’da verilmektedir.
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== French Press

Tat
0,8
0,6
0,4
Dokunma 0,2 Koku
0
Gorme Duyma

Sekil 6: French Press Kahve Demleme Yontemi Duyusal Degerlendirme

French press kahve demleme yontemi katilimcilar tarafindan en yiiksek degeri dokunma
duyusundan almistir. Bu duyuyu koku, tak, gérme ve duyma takip etmektedir. Diger bir
ifadeyle French press kahve demleme yonteminin dokunma ve koku bakimindan tiiketiciler
tarafindan daha fazla tercih edildigi ifade edilebilir.

Her bir kahve demleme yonteminin tekil olarak duyusal degerlendirme sonuglari verildikten
sonra her bir duyusal degerlendirmeye yonelik toplu degerleri kiyaslanmistir. Alt1 kahve
demleme yOnteminin tat alma duyusu bakimindan degerlendirmesi sensagram yardimiyla
Sekil 7°de gosterilmektedir.

e Tat alma

Chemex
0,8

French pres Pour over

Moka pot Syphon

Aeropress

Sekil 7: Tat Alma Duyusu Sonuclar:

Tat alma duyusunda en fazla Pour over kahve demleme ydntemi tercih edilmistir. Diger
yontemler sirasiyla; Chemex, Aeropress, Syphon, Moka pot ve French press seklinde
siralanmaktadir.  Kahve demleme yontemlerinin  koklama duyusu bakimindan
degerlendirmesi sensagram yardimiyla Sekil 8’de gosterilmektedir.
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e K 0klama

Chemex

French pres Pour over

Moka pot Syphon

Aeropress

Sekil 8: Koklama Duyusu Sonuglari

Koklama duyusunda en fazla Chemex kahve demleme yontemi tercih edilmistir. Diger
yontemler sirastyla; Pour over, Moka pot, French press, Syphon ve Aeropress seklinde
siralanmaktadir. Kahve demleme yontemlerinin duyma duyusu bakimindan degerlendirmesi
sensagram yardimiyla Sekil 9’da verilmektedir.

e DUuyma
Chemex
0,6
French pres 0,4 Pour over
Moka pot Syphon
Aeropress

Sekil 9: Duyma Duyusu Sonuclari

Duyma duyusunda en fazla Syphon kahve demleme yontemi tercih edilmistir. Diger
yontemler sirasiyla; Aeropress, Moka pot, Pour over, Chemex ve French press seklinde
siralanmaktadir. Kahve demleme yontemlerinin gérme (sunum) duyusu bakimindan
degerlendirmesi sensagram yardimiyla Sekil 10°da verilmektedir.
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Gorme (Sunum)
Chemex
1

0,8
-
04
0.2

0

French pres Pour over

Moka pot Syphon

N

Aeropress

Sekil 10: Géorme (Sunum) Duyusu Sonuglari

Gorme duyusunda en fazla Syphon kahve demleme yoOntemi tercih edilmistir. Diger
yontemler sirastyla; Aeropress, Chemex, Moka pot, Pour over ve French press seklinde
siralanmaktadir. Kahve demleme yontemlerinin dokunma duyusu bakimindan
degerlendirmesi sensagram yardimiyla Sekil 11°de gosterilmektedir.

== Dokunma

Chemex

’

0,6

French pres Pour over

Moka pot Syphon

Aeropress

Sekil 11: Dokunma Duyusu Sonuclari

Dokunma duyusunda en fazla French press kahve demleme yontemi tercih edilmistir. Diger
yontemler sirasiyla; Moka pot, Syphon, Pour over, Chemex ve Aeropress seklinde
siralanmaktadir. Aragtirmada son olarak degerlendirmeye konu olan biitiin kahve demleme
yontemlerinin tim duyular bakimindan degerlendirmesi yapilmistir. Elde edilen sonuglar
sensagram yardimiyla Sekil 12°de gosterilmektedir.
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s CheMEX === PoUr over Syphon  e== Aeropress Moka pot French Press

Tat
1

0,8

Dokunma Koku

GoOrme Duyma

Sekil 12: Uciincii Nesil Kahve Demleme Yéntemleri Duyusal Karsilastirma

Aragtirma sonuglar1 incelendiginde {i¢iincii nesil kahve demleme yontemlerinden dokunma
duyusunda en fazla tercih edilen French press olurken, gérme ve duyma duyularinda
Syphon, koklama duyusunda Chemex ve tat alma duyusunda Pour over olmustur. Ugiincii
nesil kahve demleme yoOntemlerinin her duyu degerlendirmesi igin ortalamalari
incelendiginde 0,20’nin altinda olan ¢ikmadig gibi, 1,00 degerini de alan olmamuistir. Genel
olarak degerlendirmeler 0,60-0,70 arasinda daha ¢ok y1gilma gostermistir.

5. SONUC VE ONERI

Arastirma kapsaminda tiglincii nesil kahve demleme yontemleri duyusal analize tabi
tutulmustur. Bu baglamda tiiketicilerin {igiincii nesil kahve demleme yontemlerini tercih
ederken hangi duyusal degerlendirmeye daha ¢ok 6nem verdigi ve hangi {i¢iincii nesil kahve
demleme yonteminde hangi duyusal degerlendirmede bulundugu belirlenmistir. Arastirma
baglaminda alt1 farkli {iglincli nesil kahve demleme yontemini daha dnceden tiiketen 15
katilimciya ulasilmis ve 0-1 arasinda her kahve demleme yontemi i¢in puan vermesi talep
edilmistir. Bu baglamda elde edilen sonuglar sensagram yardimiyla her bir kahve demleme
yontemi detayl bir sekilde agiklanmistir.

Arastirma sonuglarina gore tat alma duyusunda katilimcilar en ¢ok pour over demleme
tekniginden aroma aldiklarini belirtmislerdir. Bunun en biiyiik nedeni olarak ekipmanin 6zel
yapisi, 0glitme derecesi ve uygulama teknigi oldugu sdylenebilir. Diger tekniklere gore daha
basit yapida kalan French press teknigi, kahvenin direkt su ile bulugmasi ve filtre 6zelliginin
digerlerine gore daha az olmasindan dolayr en diisiik tat puanini aldigir soylenebilir.
Arastirma sonuglarina gore koku duyusunda katilimcilar en cok Chemex kahve demleme
yontemine yiiksek deger vermislerdir. Kahve yapisi geregi taze ogiitiildiigiinde ve uygun
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sicaklikta bir su ile demlendiginde, kokusunu bulunan alana hizlica yaymaktadir. Bu
hususta, ekipmanin kahve konulan iist haznesinin a¢ik olmasi, demlemenin manuel olarak
yapilmas1 ve tiiketiciyle hizli bulusmasmmin etkisi biiyiiktlir. Aeropress yoOntemi
uygulanirken, ekipman digerlerine gore daha kapali bir yapiya sahip oldugu i¢in, koku duyu
organina daha az hitap ettigi sdylenebilir. Arastirma sonuglarina gére duyma duyusunda
katilimcilar en ¢ok Syphon kahve demleme yontemine yiiksek deger vermislerdir. Syphon
teknigi uygulanirken iki asamali aparat kullanilmas1 ve aradaki ince kanal sebebiyle, su ve
kahve fokurtusu katilimecilar tarafindan daha cok duyulabilmektedir. Diger yandan
katilimcilar, yontemler arasinda French press tekniginin yapist geregi duyma organina daha
az hitap ettigini belirtmislerdir. Arastirma sonuglarina gore gérme duyusunda katilimcilar en
¢ok Syphon kahve demleme yontemine yliksek deger vermislerdir. Arastirmada gérme
duyusu kahvenin masada sunumu olarak degerlendirilmistir. Syphon ekipmani kendi
icerisinde daha teknik bir yapida ve masada sunuma daha yatkin olmasi sebebiyle
katilimcilar tarafindan daha ¢ok begenilmis olabilir. Arastirma sonuglarina gore dokunma
duyusunda katilimcilar en ¢ok French press kahve demleme yontemine yiiksek deger
vermislerdir. Dokunma duyusunda, yapist geregi demleme ve filtreleme islemi tiiketici
tarafindan yapildigi i¢in French press daha c¢ok puan almis olabilir. Daha profesyonel
kullanim gerektiren ve i¢ mekanizmasi otomatik olan (demleme ve filtreleme islemi)
aeropress tekniginin dokunma duyusuna diger tekniklere goére daha az hitap ettigine
rastlanmistir. Katilimeilarin {igiincii nesil kahve demleme deneyimlerinin, ekipmanlar arasi
farkli tekniklerin bes duyu organini etkiledigine rastlanmistir. Sonuglara genel olarak
bakildiginda bes duyu organina goére katilimcilarin kahve deneyimleme eylemine farkli
tepkiler verdigi goriilmektedir.

Ugiincii dalga kahve deneyimi sunan isletmeler, bulgular 1s18inda diger uygulamalara gore
kullanim1 daha yaygin olan French press teknigi gérme, tat ve sunum asamalarinda en diisiik
puani almustir. Isletmeler French press alternatifi olan, Amerikan press yontemine
yonelebilir. Bu sayede gorme, tat ve sunuma farklili§i olacagi i¢in puanlar1 arti yonde
yiikselecektir. Sensagram verilerine gére moka pot ekipmant yapisi geregi gorsellige uygun
oldugundan dolayi, deneyimleyen kisilerin masasinda, elektrikli vb. ocaklar yardimiyla
yapilabilir. Bu sayede kahve kokusu ve ekipmanin zarif dig goriintiisii kisi deneyimine etki
saglayabilir. Aeropress ekipmani digerlerine gore daha profesyonel kullanim gerektirdigi
icin koku ve dokunma duyularindan eksik puan almistir. Genel olarak tiiketiciler daha ¢ok
dokunabildikleri, yakindan koklayabildikleri, tadabildikleri, sunumlarmin anlik ve daha
butik sekillerde yapilabildigi kahve deneyimlerine ilgi duymaktadirlar. Calismay1
olustururken sarmal bir sistem kullanilmistir. Tiim yontemleri deneyimleyen katilimcilar,
analiz sonucunda tavsiye ettigi diger bir katilimciya ulasmak suretiyle ¢alismada verilere
ulasilmistir. Bu sayede {i¢iincii nesil kahve deneyiminde tiiketici tavsiyesinin 6nemli oldugu
goriilmektedir.

Aragtirmada tigiincii nesil kahve demleme yontemlerinden sadece en bilindik olanlar1 (alt1
farkli yontem) tizerinden degerlendirme gerceklestirilmistir. Ayrica veriler bu yontemlerin
hepsini deneyimleyen 15 kisi ile sinirlandirilmistir. Diger yandan arastirmada kahve
cekirdekleri arasindaki farkliliklar konuya dahil edilmemistir. Bundan sonraki
arastirmalarda ti¢lincii nesil kahve demleme yontemlerinden soguk olarak tercih edilen Cold
brew ve Cold drip gibi soguk yontemler arasi farkliliklar incelenebilir. Ayrica farkli kahve
cekirdekleri iizerinden yapilan kahveler arasindaki aroma farkliliklar1 {izere calisma
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yapilabilir. Son olarak {i¢iincii nesil kahve demleme yontemleri aromatik tatlar tizerinde
duyusal bir degerlendirmeye tabi tutulabilir.
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