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Atik Kahve Tozu, Karbonat ve Beyaz Sirke
Karisimlarindan Hazirlanmis Olan Cozeltilerin
Karakavak (Populus nigra L.) Ahsabinda Renk
Degistirici Olarak Kullaniimasi

The Utilization of Solutions Prepared from Waste Coffee
Ground, Baking Soda, and White Vinegar Mixtures for Color
Change in Black Poplar (Populus nigra L.) Wood

0z

Bu calisma, atik kahve tozu (hizmet 6mrind tamamlamis), karbonat ve beyaz sirke
karisimlarindan hazirlanmis (¢ozelti 1: karisim kaynatilmamis ve ¢ozelti 2: karisim kaynatiimis)
olan c¢ozeltilerin karakavak (Populus nigra L.) ahsabinda renk degistirici olarak kullaniimasi
Gzerine yapilmistir. Bu amacgla bir kontrol grubu ile uygulanmis olan 2 farkli ¢ézeltiye sahip
deney ornekleri Gzerinde renk parametreleri [L*, C*, b*, a* ve h°], parlaklik degerleri [(20°,
60° ve 85°) ve (dik: L ve paralel: || )] ve beyazlik indeksi (W/*) (dik: L ve paralel: || ), degerleri
kiyaslanmistir. Sonuglara gore, bitin testler Gizerinde varyans analizleri anlamli olarak tespit
edilmistir. Buttn parlaklik (derece ve yonlerde) degerleri, L* degerleri ve W/* degerleri (her
iki yonde) azalmis olunup en yiiksek degerler bu test sonuglari kontrol deney grubu ornekleri
Uzerinde bulunmustur. Buna ek olarak, C*, b*, a* ve h° degerlerinin arttig belirlenmis, en
disUk sonuclar ise bu testler Uzerinde yine kontrol érneklerinde tespit edilmistir. Her iki
uygulamalar ile AE* degerleri ¢cozelti 1 igin 20.86 ve ¢ozelti 2 igin 26.00 olarak belirlenmistir.
Hazirlanmis olan karisimin kaynatiimasi ile daha yiksek toplam renk farkinin elde edildigi
belirlenmistir. Ahsap malzeme ylzeylerine uygulanan ¢dzeltilerin renk degistirici etkide
bulundugu gérulmustar.

Anahtar Kelimeler: Atk kahve tozu, karakavak, renk, sirke, karbonat

ABSTRACT

This study investigates the use of solutions prepared from waste coffee ground (service life
ended), baking soda, and white vinegar mixtures (solution 1: mixture not boiled and
solution 2: mixture boiled) as color changers in black poplar (Populus nigra L.) wood. For
this purpose, color parameters L*, C*, b*, a*, and h°], glossiness values [(20°, 60°, and 85°)
and (perpendicular: L and parallel: || )], and whiteness index (W/*) (perpendicular: L and
parallel: ||) values of experimental samples with two different solutions were compared
with a control group. The variance analyses conducted on all tests were found to be
significant. All glossiness (in degrees and directions) values, L* values, and W/* values (in
both directions) decreased, with the highest values found in the control group samples.
Additionally, it was determined that the C*, b*, a*, and h° values increased, with the lowest
results observed again in the control samples. The AE* values for both applications were
determined to be 20.86 for solution 1 and 26.00 for solution 2. It was determined that
boiling the prepared mixture resulted in a higher total color difference. The application of
these solutions on the wood material surfaces was observed to have a color-changing
effect.

Keywords: Waste coffee ground, black poplar, color, vinegar, baking soda
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Giris

Geleneksel olarak, gida atiklari genellikle yakilarak imha
edilir veya depolama alanlarina atilir ve bu durum, hava/su
kirliligi ve toprak/gida kontaminasyonuna yol agar. Bu
sorunlari azaltmak icin Avrupa Birligi, gida atiklarinin
azaltilmasini ve gida yan drinleri icin yeni kullanim
alanlarinin bulunmasini tesvik etmektedir (Wunder ve ark.,
2018; Socas-Rodriguez ve ark., 2021).

Gida israfi, gida tedarik zincirinden geri kazaniimak veya
bertaraf edilmek (zere cikarilan her tirli yiyecek ve
yenmeyen gida pargalaridir (kompostlama, sirilip
toplanmayan mahsuller, anaerobik sindirim, biyoeneriji
Gretimi, kojenerasyon, yakma, kanalizasyona bertaraf,
¢Opliik veya denize atma gibi yontemler dahil) (EU FUSIONS,
2016; Bellemare ve ark., 2017).

En belirgin kategorizasyon, farkli gida atig tiirlerini gida
tliriine gore ayirmaktadir: tahillar, meyveler, et, balk,
icecekler, vb. Bu kategorizasyon, israf edilen gida miktarini
kiitleye (daha yaygin olarak), enerji icerigine, ekonomik
maliyete, vb. goére olcmek icin yararhdir (Garcia-Garcia ve
ark., 2017).

Literatlirde ahsap mazlemeye ait bazi ylzey
ozelliklerinde (renk, parlaklik ve beyazlik indeksi)
degisikliklerin meydana gelmesi igin, cesitli atik gida
maddelerinin kullanildigi [hizmet 6mrind tamamlamis
farkh tirlerdeki bitkisel atik yaglar kullanarak (Ayata, 2024a;
Camlibel ve Ayata, 2024), su bazli sivi gida boyalar
kullanarak (Camlibel ve Ayata, 2024b), farkl sirke tiirleri ve
karbonat kimyasali kullanarak (Ayata, 2024b; Camlibel ve
Ayata, 2024c; Ayata ve ark., 2024)] bildirilmistir.

Ama literatiirde atik kahve tozu, karbonat ve beyaz sirke
karisimlarindan hazirlanmis bir ¢ézeltinin ahsap malzeme
Uzerinde renk degistirici olarak kullaniimadigi gértlmistur.

Kahve, diinyadaki en 6nemli tarimsal Griinlerden biridir.
Kahvenin Ui¢ temel karakteristik 6zelligi asitlik, aroma ve tat
olarak bilinmektedir. Kahve, 1500’den fazla kimyasal
madde icerir; bunlarin 850’si ucucu ve 700’U ¢6zlinebilir
maddelerdir. Kahve suyla cekildiginde, yaglar, lipitler,
trigliseridler ve yag asitleri de dahil olmak Uzere ¢ogu
hidrofobik bilesenler posalarin icinde kalmaktadir. Bunun
yani sira, selliloz gibi ¢dziinmeyen karbonhidratlar ve ¢esitli
hazmi zor sekerler de posalarda bulunmaktadir. Yapisal
lignin, koruyucu fenolikler ve harika aroma (reten ugucu
yaglar da kahvede mevcut olmaktadir (Padmapriya ve ark.,
2013; Blinova ve ark., 2017).

Kahvenin optimum biylime kosullari sunlardir: sicak
tropikal bolgeler, bol yagis, don olmamasi ve deniz

seviyesinden en az 2,000 metre vyikseklikte olmasi
gerekmektedir. ilk &nemli hasat bes yila kadar siirebilir ve
agaclar 15 yil boyunca urin verebilmektedir (Nigam ve
Singh, 2014).

Kahve yetistirilen ¢ ana bolge vardir: Orta ve Giiney
Amerika, Afrika ve Orta Dogu ve Glneydogu Asya. Kahve
tarlalari tropikal bolgeler boyunca genis bir alanda
yetistirilir ve kahve ekvatoral bélge boyunca yer alan en az
70 Ulkede Uretilmektedir. Kolombiya, kiresel olarak en
blylk kahve dUreticilerinden biridir ve onu Vietham ve
Brezilya takip etmektedir (Ocampo ve Alvarez, 2017).

Kahve hazirlig, ilk adimda kahve cekirdeklerine yapisan
kabuklarin ¢ikarilmasiyla baslamakta ve kuru veya islak bir
yontemle gerceklestirilmektedir. Bu sekilde elde edilen
kahve kirazi kabuklari, kurutulmus agirhk bazinda meyvenin
yaklasik  %12’sini temsil etmektedir. Kuru islem,
“yikanmamis” olarak da adlandirilan en eski uygulanan
yontemdir. Burada hasattan sonra tUm kirazlar Once
temizlenmektedir. Ardindan ince tabakalar halinde veya
avlularda glineste kurutulmaktadir. Islak yontem ise islak
islem veya yikanmis kahve olarak adlandirilmaktadir ve bu
durumda kahve kirazlari suya batirilmaktadir. Olgun
olmayan meyveler ylzeye c¢ikar ve iyi olgunlasmis olanlar
batarken kalmaktadir. Kirazin kabugu ve bazi hamuru,
meyveyi bir makaraya sokarak ekrandan suyu gecirerek
cikaritlir ve “kahve hamur suyu” (retilmektedir. Kahve
hamuru, meyvenin kuru agirhginin  %29unu  temsil
etmektedir (Murthy ve Naidu, 2012).

Kahve Uretimi ve islemesi, yasam dongisi asamalari
boyunca 6nemli miktarda atik olusturur ve uygun sekilde
islenmezse, icerdigi kafein, tanenler ve polifenoller
nedeniyle ciddi cevresel etkilere sahiptir. Kiiresel dlgekte
her yil Gretilen toplam kahve atik biyokiitlesinin yaklasik alti
milyon ton oldugu tahmin edilmekte, irlanda’da ise her yil
9,000 tonun Uzerinde kahve atigi tretilmektedir ve bu da 11
milyon kg'den fazla CO, emisyonuna neden olmaktadir.
Cogu kahve atigl su anda karasal alanlara gonderilmekte,
burada zararli sera gazlari Gretmek (izere parcalanmakta ve
ayrica ylizey ve yer alti su kaynaklarini kirleten tehlikeli
patojenler ve organik sizintilar tGretmektedir (Priyadarshini
ve ark., 2019).

Kahve demleme siireci, kullanilmis kahve pulp maddesi
adi verilen atik Uretmektedir ve 2008 vyilinda, diinya
genelinde 7,4 milyon ton kahve pulp maddesi Uretildigi
bildirilmistir (Kondamudi ve ark., 2008).

Kahve hamuru (pulp), 1slak islenmis kahvenin (Coffea
arabica L.) bashca yan drinlerinden biri olup, kahve
meyvesinin  islak  agirliginin  neredeyse  %40’ini
olusturmaktadir. Kahve pulp maddesi, karbonhidratlar,

proteinler, mineraller ve 6nemli miktarlarda tanen, kafein
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ve potasyum icermektedir (Bresanni, 1979).

Bu calisma, atik kahve tozu, karbonat ve beyaz sirke
karisimlarindan  hazirlanmis  (¢ozelti 1:  karisim
kaynatilmamis ve c¢ozelti 2: karisim kaynatilmis) olan
¢Ozeltilerinin karakavak (Populus nigra L.) ahsabinda renk
degistirici olarak kullanilabilirliginin arastirilmasi Uzerine
yapilmistir.

Yontemler
Materyal

Karakavak (Populus nigra L.) odunu 100 mm x 100 mm x
15 mm boyutlarinda hazirlanmis olunup iklimlendirme
uygulamalari yapiimistir (20£2°C ile %65 bagil nem) (ISO
554, 1976). Malzemeler bir kereste saticisindan satin
alinarak elde edilmistir. Calismada, hizmet Omrini
tamamlamis olan atik kahve tozu, beyaz sirke ve karbonat
kullanilmistir.

Metot

Calismada, hazirlanmis olan c¢ozeltiler 2 gruba gore
ayarlanmustir. Cozelti 1 kaynatilmamis olan karisimi ve
¢Ozelti 2 ise kaynatilmis olan karisimi ifade etmektedir. Bu
¢Ozeltiler ahsap malzeme yiizeylerine 1 kat olarak bir fir¢a
yardimiyla uygulanmistir.

Testler

Whiteness Meter BDY-1 cihazinin kullaniimasi beyazlik
indeksi (WI*) degerleri liflere paralel ve dik yonlerde
belirlenmistir (ASTM E313-15e1, 2015).

Parlakhk testleri SO 2813, (1994) standardinin
kullanilmasi ile ETB-0833 model gloss meter cihazinda (g
farkli agilarda (20°, 60° ve 85°) liflere dik ve paralel yonlerde
olacak sekilde yapilmistir.

Tablo 1.

AL*, Aa*, Ab* ve AC* dederlerine ait tanimlamalar (Lange, 1999)

Renk degisimleri, CS-10 (CHN Spec, Cin) [CIE 10° standart
gozlemci; CIE D65 1sik kaynagi, aydinlatma sistemi: 8/d
(8°/daginik aydinlatma)] cihazi kullanilarak olgtulmustir
(ASTM D 2244-3, 2007).

Kroma (C) degeri ise Urlin renginin tonunu ifade eder ve
soluk renklerde disik, canli renklerde ise ylksektir. Renk
tonu acisi (h°) degerinin 0°, 90° 180° ve 270° olmasi
durumunda UGrlinln sirastyla kirmizi, sari, yesil ve mavi
oldugu, bu aci degerlerine denk gelen kisimlarda ara
renklerin olustugu bildirilmektedir (Veberic ve ark., 2010;
Zor ve Sengul, 2022).

Asagidaki formiiller ile toplam renk farkhliklarina ait
sonuglar belirlenmistir.

C* = [(a*)* + (b*)’]°° (1)
h° = arctan (b*/a*) (2)
AC* = (C*islem gormiis - C*iglem gormemis) (3)
Aa* = (0*isiem gormis - 0¥ islem gormemis) (4)
AL* = (L*istem gsrmas = L *islem gormemis) (5)
Ab* = (b*isiem srnegi = b istem gormenmis) (6)
AH* = [(AE*)* - (AL*)? - (AC*)!]*® (7)
AE* = [(AL*)? + (Aa*) + (Ab*)2]°S (8)

Literatlirde AC*: kroma kismi veya doygunluk farki ve
AH*: ton bolimi veya golge farki olarak tanimlanmistir,
ayrica diger parametrelere ait tanimlamalarda Tablo 1'de
sunulmustur (Lange, 1999).

Parametre Pozitif duruma gore agiklama Negatif duruma goére agiklama
AL* Referanstan daha agik Referanstan daha koyu
Aa* Referanstan daha kirmizi Referanstan daha yesil
Ab* Referanstan daha sari Referanstan daha mavi
AC* Referanstan daha net, daha parlak Mat, referanstan daha bulanik

AE* renk farkinin gorsel degerlendirmesi i¢in kiyaslama
kriterleri (DIN 5033, 1979) Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2.

AE* degerlendirmesi igin kiyaslama kriterleri (DIN 5033,
1979)

Toplam renk farki (AE*)

Gorsel renk puani farki

<0,20 Algilanamaz
0,20ila 0,50 Cok zayif
0,50ila 1,50 Zayif
1,50 la 3,00 Belirgin
3,00la 6,00 Cok belirgin
6,00ila 12,00 Guglu
>12,00 Cok giigli

Tablo 3.

istatistiksel Analiz

Bir istatistik programi ile standart sapmalari, maksimum
ve minimum degerleri, ortalama degerleri, homojenlik
gruplari, varyans analizleri ve ylzde (%) degisim oranlari
hesaplanmustir.

Bulgular ve Tartisma

Renk parametrelerine ait belirlenmis olan varyans
analizi sonuglari Tablo 3’de verilmistir. Bu sonugclara gore,
bitlin renk parametrelerinde c¢ozelti tlrlt faktorinidn
anlamli olarak elde edildigi goralmustir (Tablo 3).

Renk parametrelerine ait belirlenmis olan varyans analizi sonuglari

Varyans Kaynagi Test Kareler Toplami Serbestlik Derecesi Ortalama Kare F Degeri a<0.05
Isiklilik (L*) 1384,161 2 692,081 697,719 0,000*
Kirmizi (a*) renk tonu 64,865 2 32,432 115,215 0,000*
Cozelti Taru Sari (b*) renk tonu 2497,353 2 1248,677 15514,651 0,000*
Kroma (C¥*) 2517,810 2 1258,905 11197,897 0,000*
Ton (h°) agisi 202,336 2 101,168 98,483 0,000*
Istkhilik (L*) 26,782 27 0,992
Kirmizi (a*) renk tonu 7,600 27 0,281
Hata Sari (b*) renk tonu 2,173 27 0,080
Kroma (C*) 3,035 27 0,112
Ton (h°) agisi 27,736 27 1,027
Isiklilik (L*) 161320,366 30
Kirmizi (a*) renk tonu 1048,762 30
Toplam Sari (b*) renk tonu 26738,376 30
Kroma (C*) 27788,559 30
Ton (h°) agisi 182776,594 30
Istklilik (L*) 1410,943 29
Kirmizi (a*) renk tonu 72,465 29
Dizeltilmis Toplam Sari (b*) renk tonu 2499,526 29
Kroma (C*) 2520,845 29
Ton (h°) agisl 230,073 29

a<0.05 situnu igin *: Anlamli

Renk parametrelerine [L*, C*, b*, a* ve h°] ait
belirlenmis olan 6lgiim sonuglari Tablo 4’de verilmistir.

Her iki ¢cozelti uygulamalari ile L* degerlerinde azalislar
elde edilmistir. L* degerinde en ylksek sonug kontrol grubu
orneklerinde (81,39) bulunurken, en disitk sonug
kaynatilan cozelti ile (64,75) belirlenmistir. L* testinde en
yuksek azalma orani %20,44 ile kaynatilan ¢ozeltide
bulunurken en dislik azalma orani ise %10,44 ile
kaynatilmayan ¢ozeltide tespit edilmistir (Tablo 4).

a* parametresinde en ylksek sonug kaynatilan ¢ozelti ile
(7,69) tespit edilirken, en dislik sonug kontrol 6rneklerinde
(4,17) gorilmustar. Her iki ¢ozeltiler ile a* degerlerinde
artiglar gérilmustir. En ylksek artis orani kaynatilan ¢ozelti

ile %84,41 oraninda bulunurken, en disilik artis orani ise
kaynatilmayan ¢ozelti ile %26,14 oraninda elde edilmistir
(Tablo 4).

b* degerinde en yliksek sonug kaynatilan ¢ozelti ile islem
gormis ornekler Gzerinde (35,20) elde edilirken, en disik
sonug kontrol 6rneklerinde (15,53) bulunmustur. Her iki
¢Ozeltiler ile b* degerlerinde artislar elde edilmistir. b* icin
en ylksek artis orani %126,66 oraninda kaynatilan ¢ozeltide
bulunurken, en diisiik artis orani ise %122,47 oraninda
kaynatilmayan ¢ozeltide elde edilmistir (Tablo 4).

C* parametresinde en ylksek sonug kaynatilan ¢ozelti ile
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islem gormis orneklerde (36,04) belirlenirken, en distk
sonug kontrol deney 6rneklerinde (16,08) tespit edilmistir.
Her iki ¢ozeltiler ile C* degerlerinde artislar belirlenmistir.
C* parametresinde en yiksek artis orani kaynatilan ¢ozelti
ile %124,13 oraninda elde edilirken, en dusulk artis orani ise
kaynatilmayan ¢ozeltiile %117,35 oraninda tespit edilmistir
(Tablo 4).

Tablo 4.

Renk parametrelerine ait belirlenmis olan 6l¢iim sonuglari

h° degerinde en yliksek sonug kaynatilan ¢ozelti ile islem
goérmis deney grubu orneklerinde (81,39) gorilirken, en
dusik sonug kontrol deney grubuna ait 6rneklerde (74,99)
elde edilmistir. Her iki ¢ozeltiler ile h° parametresinde
artislar bulunmustur. h° degerinde en yliksek artis orani
kaynatilan ¢ozelti ile %8,53 oraninda belirlenirken, en disiik
artis orani ise kaynatilmayan ¢ozelti ile %8,45 oraninda elde
edilmistir (Tablo 4).

Degisim

Test bee.l.ti Olctim Ortalama Orani Homojenlik Standart Minimum  Maksimum Varyasyon
Turi Sayisi (%) Grubu Sapma Katsayisi
Kontrol 10 81,39 - A* 0,59 80,41 82,09 0,73
L* Cozelti 1 10 72,89 110,44 B 0,17 72,67 73,14 0,23
Cozelti 2 10 64,75 420,44 C** 1,61 61,89 66,91 2,49
Kontrol 10 4,17 - C** 0,40 3,37 4,49 9,67
a* Cozelti 1 10 5,26 126,14 B 0,23 4,79 5,65 4,34
Cozelti 2 10 7,69 184,41 A* 0,79 6,57 8,76 10,33
Kontrol 10 15,53 - C** 0,31 14,98 15,92 2,02
b* Cozelti 1 10 34,55 N122,47 B 0,28 33,92 34,85 0,81
Cozelti 2 10 35,20 126,66 A* 0,26 34,77 35,48 0,73
Kontrol 10 16,08 - C** 0,39 15,38 16,52 2,41
c* Cozelti 1 10 34,95 M™117,35 B 0,29 34,26 35,25 0,83
Cozelti 2 10 36,04 M™N124,13 A* 0,32 35,45 36,44 0,90
Kontrol 10 74,99 - C** 1,20 73,96 77,47 1,61
ho Cozelti 1 10 81,33 8,45 B 0,36 80,68 81,96 0,44
Cozelti 2 10 81,39 8,53 A* 0,59 80,41 82,09 0,73

Cozelti 1: Atik kahve + karbonat + beyaz sirke karisimi sonrasi kaynatma uygulamasi yok, Cozelti 2: Atik kahve + karbonat + beyaz sirke karigimi sonrasi

kaynatma uygulamasi var, *: En ylksek sonug, **: En dlslik sonug,

Parlaklik degerlerine ait belirlenmis olan varyans analizi
sonuglari Tablo 5’de verilmistir. Bu sonuglara gore, bitin
parlakhk degerlerinde [3 farkli agilarda (20°, 60° ve 85°) ve
2 farkh yonlerde] ¢oOzelti turd faktoérinin anlamh olarak
elde edildigi goriilmustir (Tablo 5).

Tablo 6’da parlaklik degerlerine ait belirlenmis olan
Olcim sonuglari gosterilmektedir. Parlaklik degerlerine
bakildiginda biitlin derece ve yonler Uzerinde yapilan
Olcimlerde ahsap malzeme vyizeylerinde 2 farkl
uygulamalar ile azalmalar elde edilmistir. En ylksek 6l¢lim
sonuglari kontrol 6rneklerinde bulunurken, en distk 6lcim
sonuglari ise kaynatilan ¢ozelti ile elde edilmistir (Tablo 6).

Beyazlik indeksi (WI*) degerlerine ait belirlenmis olan
varyans analizi sonuglari Tablo 7’de verilmistir. Bu sonuclara
gore, bitlin WI* degerlerinde bitlin yonler icin ¢ozelti tiirl
faktoridnidn anlamli olarak elde edildigi belirlenmistir (Tablo
7).
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Tablo 5.

Parlaklik degerlerine ait belirlenmis olan varyans analizi sonuglari

Varyans Kaynagi Test Kareler Toplami  Serbestlik Derecesi Ortalama Kare F Degeri 0<0.05
120°de parlaklik 2,955 2 1,477 997,200 0,000*
160°de parlaklik 54,392 2 27,196 2185,393 0,000*
Cozelti Tilri 185°de parlaklik 8,664 2 4,332 443,045 0,000*
| 202" de parlakiik 4,819 2 2,409 1626,300 0,000*
|| 602 de parlakiik 103,968 2 51,984 1096,538 0,000*
|| 852 de parlakiik 53,219 2 26,609 816,423 0,000*
120°"de parlaklik 0,040 27 0,001
160°de parlaklik 0,336 27 0,012
Hata 185°de parlaklik 0,264 27 0,010
| 202 de parlakiik 0,040 27 0,001
| 60>’ de parlakiik 1,280 27 0,047
|| 852 de parlakiik 0,880 27 0,033
120 de parlaklik 15,540 30
160°de parlaklik 254,420 30
Toplam 185°de parlaklik 15,840 30
| 202 de parlakiik 23,740 30
| 60>’ de parlakiik 511,520 30
|| 85’ de parlakiik 97,780 30
120°de parlaklik 2,995 29
160°de parlaklik 54,728 29
Diizeltilmis Toplam 185%de parlaklik 8,928 29
| 202 de parlakiik 4,859 29
|| 602 de parlakiik 105,248 29
|| 852 de parlakiik 54,099 29

a<0.05 situnu igin *: Anlamli

Tablo 6.

Parlaklik degerlerine ait belirlenmis olan 6l¢ciim sonuglar

Degisim

Test Cé.?e,l.ti Olgtim Ortalama Orani Homojenlik Standart Minimum  Maksimum Varyasyon
Turu Sayisi (%) Grubu Sapma Katsayisi

Kontrol 10 1,06 - A* 0,05 1,00 1,10 4,87

120° Cozelti 1 10 0,58 145,28 B 0,04 0,50 0,60 7,27
Cozelti 2 10 0,30 171,70 C** 0,00 0,30 0,30 0,00
Kontrol 10 4,32 - A* 0,10 4,20 4,50 2,39

160° Cozelti 1 10 2,38 144,91 B 0,12 2,30 2,60 5,17
Cozelti 2 10 1,04 {/75,93 C** 0,11 0,90 1,20 10,34
Kontrol 10 1,24 - A* 0,17 1,00 1,40 13,81

185° Cozelti 1 10 0,10 191,94 B** 0,00 0,10 0,10 0,00
Cozelti 2 10 0,10 191,94 B** 0,00 0,10 0,10 0,00
Kontrol 10 1,30 - A* 0,00 1,30 1,30 0,00

[| 20 Cozelti 1 10 0,76 141,54 B 0,05 0,70 0,80 6,79
Cozelti 2 10 0,32 {/75,38 C** 0,04 0,30 0,40 13,18
Kontrol 10 5,96 - A* 0,14 5,80 6,20 2,40

|| 60° Cozelti 1 10 3,68 1/ 38,26 B 0,30 3,30 4,10 8,18
Cozelti 2 10 1,40 176,51 C** 0,18 1,20 1,60 12,60
Kontrol 10 3,08 - A* 0,29 2,60 3,40 9,53

|| 85¢° Cozelti 1 10 0,44 185,71 B 0,11 0,30 0,60 24,43
Cozelti 2 10 0,10 196,75 C** 0,00 0,10 0,10 0,00

Cozelti 1: Atik kahve + karbonat + beyaz sirke karisimi sonrasi kaynatma uygulamasi yok, Cozelti 2: Atik kahve + karbonat + beyaz sirke karisimi sonrasi
kaynatma uygulamasi var, *: En yiksek sonug, **: En diisiik sonug,
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Tablo 7.

Beyazlik indeksi (WI*) degerlerine ait belirlenmis olan varyans analizi sonuglari

Varyans Kaynagi Beyazlik indeksi (W/*) Testi Kareler Toplami Serbestlik Derecesi Ortalama Kare F Degeri a<0.05
Cozelti Tard Dik yénde (L) 8056,824 2 4028,412 12565,518 0,000*
Paralel yonde (||) 3044,611 2 1522,305 7831,982 0,000*
Hata Dik yénde (L) 8,656 27 0,321
Paralel yonde (||) 5,248 27 0,194
Dik yénde (L) 38593,780 30
Toplam .
Paralel yonde (||) 16694,660 30
L Dik yénde (L) 8065,480 29
Déizeltilmis Toplam Paralel yonde () 3049,859 29

0<0.05 sltunu igin *: Anlamh

Beyazlik indeksi (W/I*) degerlerine ait belirlenmis olan
Olgclim sonuglari Tablo 8’de verilmistir. Her iki ¢ozeltiler ile
Wi* 1 ve || yonlerdeki degerlerde azalmalar belirlenmistir.
Wir* 1 yonde degerleri icin en diuslik sonuc¢ kaynatilan
¢ozeltiile islem gérmis 6rneklerde (11,94) belirlenirken, en
yuksek sonuc¢ kontrol deney o6rneklerinde (52,08) elde
edilmistir. Her iki ¢ozeltiler ile WI* L yonde en yiiksek azalis
orani kaynatilan ¢ozelti ile %77,07 oraninda elde edilirken,
en diisiik azalis orani ise kaynatilmayan ¢ozelti ile %39,17

Tablo 8.

oraninda tespit edilmistir (Tablo 8).

wir* || yonde oOlclimlere ait degerlere bakildiginda ise, en
duslik sonuc kaynatilan cozelti ile islem gérmis 6rneklerde
(12,52) goralirken, en ylksek sonug¢ kontrol deney
orneklerinde (35,18) tespit edilmistir. W/I* || yonde en
ylksek azalis orani kaynatilan ¢ozelti ile %67,25 oraninda
elde edilirken, en dislik azalis orani ise kaynatilmayan
¢Ozelti ile %50,88 oraninda bulunmustur (Tablo 8).

Beyazlik indeksi (WI*) degerlerine ait belirlenmis olan élgiim sonuglari

Ozelti Olglim Degisim Homojenlik Standart L . Varyasyon

Test CTier Sa§y|5| Ortalama Oraif(%) GruJbu Sapma Minimum  Maksimum Ka’zlsa:m
Wi Kontrol 10 52,08 - A* 0,79 50,60 52,60 1,51
N Cozelti 1 10 31,68 439,17 B 0,48 31,20 32,50 1,51
Cozelti 2 10 11,94 477,07 C** 0,34 11,40 12,40 2,83
Wit Kontrol 10 35,18 - A* 0,41 34,50 35,60 1,16
” Cozelti 1 10 17,28 150,88 B 0,20 17,00 17,50 1,18
Cozelti 2 10 11,52 167,25 C** 0,61 10,80 12,30 5,32

Cozelti 1: Atik kahve + karbonat + beyaz sirke karisimi sonrasi kaynatma uygulamasi yok, Cozelti 2: Atik kahve + karbonat + beyaz sirke karigimi sonrasi

kaynatma uygulamasi var, *: En ylksek sonug, **: En disiik sonug

Tablo 9’da toplam renk farkliliklarina ait sonuglari
verilmistir. Her iki uygulamalar ile AE* degerleri
kaynatilmayan ¢ozelti ile 20,86 ve kaynatilan ¢ozelti ile
26,00 olarak tespit edilmistir. Renk degistirme kriterlerine
bakildiginda her 2 c¢ozeltiler ile “gok glgli (> 12,00)”
kategorisinin elde edildigi gorilmastiir. AL* degerleri
negatif (referanstan daha koyu) elde edilirken, Aa*, Ab* ve
AC* degerleri ise pozitif olarak bulunmustur (sirasiyla:
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referanstan daha kirmizi, referanstan daha sari ve
referanstan daha net, daha parlak). AH* degerleri
kaynatilmayan ¢ozelti ile 2,65 ve kaynatilan ¢ozelti ile 1,08
olarak  belirlenmistir.  Hazirlanmis  olan  karisimin
kaynatilmasi ile daha yiksek toplam renk farkinin elde
edildigi gorulmustir (Tablo 9).
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Tablo 9.

Toplam renk farkliliklarina ait sonuglar

Cozelti Turd AL* Aa* Ab* ACH AH* AE* Renk Degistirme Kriteri (DIN 5033, 1979)
Cozelti 1 850 1,10 19,02 1887 2,65 20,86 -
k 10 (>12.0
Cozelti 2 16,64 352 19,67 19,95 1,08 26,00 Gok glclt ( )

Sonuglar ve Oneriler

Calismada uygulanan c¢ozeltiler ile ahsap malzemenin
rengi tamamen degismistir. Atik kahve tozunun bagka
ahsap tirlerinde de renk degistirme isleminde kullanilmasi
onerilmektedir.
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