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OzZET

Bu aragtirmada "Tiirk Kahvesi" i¢im tipine uygun olarak hazirfanmasmda en gok
kullanilan arabica kahvenin yesil tane ve kavrulduktan sonra temel kimyasal
bilegenlerinde (toplam karbonhidrat, yag, kiil, nem, protein ve toplam alkaloid) olugan
degismeler saptanmisgtir,

Yesil C.arabica kahvenin ortalama temel kimyasal bilesenleri; toplam
karbonhidrat ; %52,38, ya; %10.64, kiil; %2.72, nem; %11.88, protein; %11.53 ve
toplam alkoloid; %10.96 olarak saptanmistir. .

Kavrulmus kahvede ise bu degerler: Toplam karbonhidrat %57.17, yag; %14.01;
kil %42.99, nem; %1.26, protein; %12.58, toplam alkoloid %11.99 olarak bulunmustur.

THE CHANGES of PROXIMATE COMPOSITION of GREEN
COFFEE BEAN (Coffea arabica) AFTER ROASTING

In this research, it was established that the changes of proximate compesition
(total carbohydrate, oil ash, moisture, protein and total (alkaloids) of green coffee bean
and "C.arabica", which is sold in Turkish market as suitable to "Turkish Coffee" drinking
type.

The average proximate composition of green coffee bean was found as follows:
Total carbohydrate; 52.38%, oil; 10.64%, kiil; 2.72%, protein; 11.53%, and total
alkaloid; 10.96%.




In roosted coffee, these values were given below: Total carbohydrates: 57.17%,

oil; 14.41%, ash; 2.99%, moisture; 1.26%, protein; 12.58%, and total alkaloids; 11.99%.

GIRIS

Yesil kahve tanesi yitksek sicaklikta kavrulduktan sonra arzu edilen tat ve
aromasina kavugmaktadsr.

Diinya'da baglica ticari degeri olan kahve cesitleri: ‘(C.arabica) %89-90,
{C.robusta) %9.10 oranlarinda {iretilen kahve gesitleridir (1).

"Tiirk kahvesi" igim tipine en uygun olan kahve ¢esidi (C.arabica) olup,
iilkemizde bu ¢esit kahve ithal edilmekte ve titketilmektedir. Crobusta ise Ozellikle
"kafeinsiz kahve" iiretiminde (%2 gibi C.arabica'ya gbre vaklagik iki kat daha fazla
kafein igerdiginden) tercih edilmektedir. Oziitlenen kafein ilag sanayiinde kullaniimak-
tadir (2). Yesil kahve tanesi kavrulduktan sonra fiziksel degisikliklerin yan: sira temel
kimyasal bilesenlerinin bazilarinda nicel olarak degismeler olmaktadir (3,4). Yapilan bir
cahgmada kahvenin gok yiiksek sicakliklarda kavrulmast (koyu kavrulmus, Italyan
kahvesi igin} kavrulma sirasmda kahvenin yapisinda olusan fiziksel degismeler elektro_n
mikroskop ile incelenmigtir. Yiiksek sicaklikta su buharm CO, ve differ ugucu
bilesenlerin olusumu sirasinda, kavrulmusg kahve tanesinin yiizeyinde bogsluklar ve ylizey
kirthmlari tesbit edilmistir (5).

Kavrulmus kahve g¢dzeltilerinin optik &zellikleri (6) ince tabaka refraktometri
kullamlarak arastinimustir. Belirli  konsantrasyonlarda hazirlanan instant kahve
solusyonlarimin berrakifi ve renk geligiminin mineral madde igerifine bagh olarak
oldukga etkilendigi saptanmstir (6). Yegil ve kavrulmus kahvenin quinik asit bilesen
miktan pH'ya bagli oldugu belirlenmigtir (7). Kahvede bulunan glisin, alanin, valin,
izolosin, fenilalanin, tirozin ve alkalin ve heterosiklik aminoasitler Robusta gegidinde
Arabica'ya gore daha fazladir (8). Kavrulmada pirolizden ¢ok karemel - furfural ve
Maillard kahverengilesme triinler renge etkilidir. Bu iriinlerin olusmasinda asidik pH'min

pek bityilk etkisi digtinilemez. Alkali pH'da su kahve 6&ziitiinlin rengini oldukca
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etkilemektedir (6). Cesitli pirol ve piridin tirevieri g;ekerlerir ve bazi aminoasitlerin
varliginda kavurma zamanna bajli olarak artmaktadir (9,10,11).

Yapilan bir caligmada yesil kahvenin kavrulmast swasmda ana kimyasal
bilegenlerinde olusan degismeler ayrintil olarak ele almmustir (2). Buna gore sakkaroz
kaybi az kavrulmus kahvede %97 orta kavrulmus kéhvede %99 olarak HPLC ile
belirlenmistir. Kahve alkaloidlerinden trigonellin %1 délaymda bulunur, 180°C ve iist
sicakliktaki kavrulmalarda trigonelinin nikotinik aside ﬁﬁnﬁ5mektedir. Kahve viicudun
nikotinik asid ihtiyacini kargilamasi yoniinden Snemli bir kaynak teskil etmektedir (12).
Ancak.kavrulma sirasinda alkaloidlerde kuru madde bazinda ¢ok az bir arttg, Lipidlerin
kimyasal yapilarinda degismeler olugmaktadir. Azotlu bilesenlerden proteinler denatiire
olmakta, enzimler tamamen inaktive olmaktadir (2). Ayrica yitksek sicaklikta kavrulma

sirasinda mutajenik maddelerin olugabilecegi tahmin edilmektedir (13).

MATERYAL ve METOD
MATERYAL

HISAR (HA1), GONEN (GB1), HERKA (HC1), KARATAS (KD},
YUNANISTAN'dan saglanan (YEI) Coffea arabica kahve gesitleri yukanida adi gegen

firmalardan yesil tane ve kavrulmus tane olarak saglanfnastir.

METOD - - .
Neim; Protein, kiil tayini, yag tayini, (AQAC. ve IUPAC)'ye gbre vapiimistir,
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BULGULAR

Tablo 1 Yesil Kahve Tanesinin (C.arabica) Temel Kimyasal Bilesenleri Kuru

Madde Bazinda % Degreleri.

KAHVE ORNEKLERi
Bilegenlerin Adi Hisar HA1 Gonen | Herka HC1| Karatas KD1 | Yunanistan'dan
GBI Saglanan YE1
T.Karbonhidrat * (%) 5228 51.53 5276 54.03 51.30
Yag (%) 9.64 11.46 10.58 10.00 11.55
Kil (%) 2.58 3.06 3.01 2.10 2.83
Nem (%) 12.64 11,74 12.75 11.24 10.73
Protein (%) 11.55 12.11 11.43 11.24 11.03
T.alkaloid = (%) 11.31 10.07 9.47 11.39 12.59

¥ Caglaremak, N, 1995 Doktora tez sonuglan

* ok

IﬂLiteratﬁr BEKahve 6ml

%
Karbonhidrat 35

| A S S T30 O S U AN

KA WAl GBI HCI KDI YEI.

Sekil 1. Yesil Kahve (C.arabica) ornekleri ile literatiir (1) (Y kahve C.arabica) (%)

toplam karbonhidrat degerleri
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Sekil 2. Yesil kahve (C.arabica) drnekleri ile literatiir (1) (Y kahve, C.arabica) (%)
vag degerleri.

!BKahve Literatir @Kahve Orn I

% Kil 2,5
.|

1,581

1KH HAl GBI HCI KD! YEI1
Sekil 3 Yesil kahve (C.arabica) 6rnekleri ile literatiir (1) (Y kahve C.arabica) (%)
kil degerleri,
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!mi.iteratijr EBKahve 61’:1[

HAl

Sekil 4 Y kahve C.arabica 8rnekleri ile literatiir (1) Y .kahve C.arabica (%) nem

degerleri,

lmt.iteratiir @Kahve Orn

% Protein

sekil 5 Y kahve C.arabica 6rnekleri ile C.arabica literatiir (1) (%) protein degerleri.
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| CiLiteratir @Kahve Orn |

% To p'_I:é m

- alkaloid

HCl KD1 YEI

$ekil-6 Y kahve C.arabica Sraekleri ile literatiir (1)C.arabica(%) Toplam alkoloid.

Tablo 2 Yesil Kahvenin (C.arabica} Temel Kimyasal Bilesenleri Kuru Madde

Bazinda % Degerleri.

KAHVE ORNEKLERI

Bilesenlerin Adr” | Hisar HAl-| Gonen |Herka HC1! Karatas KD1 | Yunanistan'dan

RO : _GBL |- Saglanan YEI
T.Karbonhidrat * (%) 55.61 5861 | 5935 57.15 55.58
Va9 | Wz | 166 | 1370 1541 13.06
Kal@ey | 286 35T 24 2.90 347
Nem() . | 150 | 073 | 106 1.09 192
Prowm %) | 1734 525 | 1238 13.06 12.86
T.alkoloid = (%) 13.47 11.87 11.09 10.41 13.11

* Caglarirmak, N., 1995 Doktora tez sonuglarn
kk
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|m1,iteratiir EBIKahve ﬁrnl

% Toplam
KH

| SO SO MO T N M 200 S g T 3

"KH HAl GBI HC1 KDI YEI

Sekil 7. Kavrulmug kahve (C.arabica) ve Literatiir (1) Kavrulmug kahve C.arabica

Sekil 8. Kavrulmus Kahve C.arabica ve literatiir (1) K.Kahve (%) yaj degerleri
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% Toplam Karbonhidrat degerleri,

IB3Literatir M Kahve Orn |

% Yad




lmLiteratﬁr " BiKahve Orn

Hat CB1 ~HC1 —KD1 " YEI

Sekil 9. Kavruimug Kahve ve literatiir (1) K Kahve (%) kiil degerleri

| CiLiteratir  @IKahve Orn |

[P

v w ow

% Nem

e o
L N Y R

TKH WAl GBI TCI KDt

Sekil 10. Kavrulmug Kahve ve literatiir (1) K.Kahve (%) nem deferleri
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CiLiteratir B@Kahve Orn |

% Protein 8L

KA. HA1 . GBI -HC1 KD1 YEI

Sekil 11. Kavrulmus Kahve ve literatiir (1) K.kahve (%) Protein degerleri

'ﬁl.iteratiir BiKahve ("}rnl

14
12
10
% Toplam
alkaloid

i

2

TKH. H

Sekil 12 Kavrulmug Kahve 6rmekleri ve literatiir (1) K.Kahve (%) toplam alkoloid
degerleri.
TARTISMA
Yesil kahve ile kavrulmug kahvenin toplam karbonhidrat degerleri %50-60
arasmda degigmektedir. $ekil 1-7'den de goriildiigi gibi ortalama degerler olarak literatiir

ile uyum icindedir,
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Kahve &rnekierinde bulunan yag bileseni sokselet aparat kullanarak petrol eteri
ile ekstrakte edilmistir. Yesil kahve gesitlerinin yag miktars kavrulmus kahveye gore
ditgiik bulunmugtur. Bunun nedeni kavrulma sirasinda yesil kahvenin nem igerigindeki
azalmadir. Yag ekstraksiyonu tzerinde yapilan galismalarda bulunan sonuclar dogrular
niteliktedir (17).

Kahve Orneklerinin kiil miktarlart kaynak verilerindeki degerler arasinda
gikmistir. Bu miktarlar liiteratiirde bulunan minimum degerlere uymaktadar. $ekil 3-9'un
incelenmesinde literatiir verileri ile &reklerin kil igerikleri arasindaki uyum
goriilebilmektedir, Nem miktar: yesil kahve orneklerinde literatiirde verilen degerlerle
uyum igerisindedir (3). Sekil 4'deki Kavrulmus kahvede butunan gok digtik degerler ise
kavrulup Ogiitildikten sonra Sgitiilmis kahvenin absorbladift nem miktart olarak
agiklanabilir. Bu durum toz kahveye uygun ambalaj materyali segmede Snemli bir
kriterdir, Ciinkii kahvenin duyusal dzellikleri tizerine etkili ofabilmigtir (16,18,2,19).

Kavrulmus kahve drneklerinin protein miktar yesil kahve gesitlerine gore daha
yilksek bulunmustur (Sekil 5,11). Bu durum kavrulmus kahvenin kuru madde
miktanindaki artisa baglanabilir. Ayrica kahve Grnekleri arasinda da protein miktarlari
yoniinden énemii bir farkhilik belirlenmemistir. Kahvedeki protein orani pek ¢ok bitkisel
{irline gore yiiksek diizeydedir (%13-14). Bu protein bilegenlerinin yaklasik yvarisin da
suda ¢Oziindiigli disliniliirse insan beslenmesine bu besin 6fesi yoniinden az da olsa
katkiss olabilecedi ditgiinitlebilir (1).

Toplam alkaloid. miktarlari ise hem yesil hem kavrulmug kahvede ortalama
degerler olarak literatlir ile uyum igindedir. Nitekim Sekil 6 ve 12'de bunu
gostermektedir.

SONUC

Yesil ve kavrulmus kahvenin temel besin 6geleri incelendiginde kavurmanin
bzellikle kuru maddedeki artiga bafli olarak miktarca arttigr busunmustur. Ayrica
KM'deki artis yamnda kimi kimyasal reaksiyonlar kavurmanin etkisiyle olusarak
{(Maillard reaksiyonlari gibi) temel besin Ogelerinin hem miktarmy hem de kimyasal

bilesimini degistirmektedir.
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Kahve tanesi (C.arabica) temel besin dfeleri yoniinden pek ¢ok bitkisel triine
gbre zengindir ve istenen aromasina igecek olarak tiketilmek iizere kavrulduktan sonra

kavusmaktadir.
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