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oz

Kavrulduktan sonra kahve cekirdeginin aroma ve lezzet profilinden sorumlu olan kimyasal bilesenleri iceren
mas fasulyeleti (1igna radiata) kafeinsiz bir kahve alternatifi olma potansiyeline sahiptir. Bu calismada mas
fasulyeleti akiskan yatak kavurucu kullandarak 130°C sicaklikta 10, 20 ve 30 dakika stresince, mikrodalga
finin kullanilarak 600 W mikrodalga giictinde 8, 14 ve 20 dakika stresince kavrulmustur. Kavurucu tipi ve
kavurma derecesinin mag fasulyelerinin fiziksel, kimyasal, tekstlirel ve duyusal Ozellikleri Gzetine etkileri
aragtirilnusar. Calismanin sonucunda, 130°C sicaklikta 20 dakika ve 600 W glctinde 14 dakika stresince
gerceklestirilen kavurma isleminin duyusal acidan daha iyi sonug verdigi ortaya konulmustur. Koku ve lezzet
acisindan mikrodalga firinda kavrulmus 6rnekler akiskan yatak kavurucuda kavrulmus orneklerden daha
yitksek puanlara sahip olmustur (P <0.05). Mikrodalga kavurma yonteminin hem hizli hem de pratik bir
yontem olarak mas fasulyelerinin kavrulmasinda uygun bir yontem olabilecegi sonucuna ulagilmustir.
Kavurma islemi mas fasulyelerinin antioksidan aktivitesinde %639.421+0.14 diizeyine kadar arti saglamustir (P
<0.05).

Anahtar kelimeler: |7gna radiata, kafein, mikrodalga, akiskan yatak kavurucu, duyusal

USE OF MUNG BEAN (Vigna radiata) FOR THE PRODUCTION OF CAFFEINE-
FREE COFFEE-LIKE BEVERAGES

ABSTRACT

Containing the chemical components responsible for the aroma and flavor profile of the coffee bean
after roasting, mung beans (I7gna radiata) have potential to be a caffeine-free coffee alternative. Mung
beans were roasted at 130°C for 10, 20 and 30 min by a fluidized bed roaster and at 600 W for 8, 14
and 20 minutes by a microwave oven. The effects of roaster type and roasting degree on mung beans
were investigated. Roasting at 130°C for 20 minutes and at 600 W for 14 minutes gave better results
in terms of sensory properties. The microwave roasted samples had higher scores than fluidized bed
roasted samples in terms of odor and flavor (P <0.05). Microwave roasting method was found to be
a suitable method for roasting mung beans as both quick and practical method. Roasting process
increased the antioxidant activity of mung beans up to 39.42 £ 0.14% (P <0.05).
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GIRIS
Kahve Dinya’da en cok tiketilen igeceklerden
biridir  (Campos-Vega vd., 2015). Kahve
tiketiminin her gecen giin daha da artmast
kafeinin olumsuz etkileriyle ilgili endiselerin
tzerinde daha cok durulmasina neden olmustur.
Kafein (1, 3, 7-trimetilksantin) kahve ¢ekirdekleri
icerisinde dogal olarak bulunan bir alkoloiddir
(Cano-Marquina vd., 2013). Oncelikle karacigerde
metabolize olan kafeinin neredeyse tamamu hizlt
bir sekilde mide ve ince bagirsaktan emilerek
beyin de dahil olmak Uzere vicuttaki tim
dokulara dagilmaktadir (Crews vd., 2001).
Kafeinin insan saghg Gzerindeki baslica olumuz
etkileri uykusuzluk, sinitlilik, irritabilite, ditirez,
aritmi, tasikardi, bas agrist, solunumun artmast ve
sindirim sorunlartyla karakterizedir (Oguz ve
Erdogan, 2016). Kafein anne sitiine, fetusa ve
plesanta  yoluyla ~da  amniyottk  stviya
gecebilmektedir (Maughan ve Griffin, 2003).
Kahvede bulunan kafein miktar;; kahvenin
turine, kavrulma derecesine ve kavurma
yontemine gore farkhilk gOsterebilmekle birlikte
genellikle bir fincan (150 mL) kahve 60 ile 120 mg
arasinda kafein icermektedir (McCusker vd.,
2003). Gunlik tiketilen kafein miktat1 500-600
mg Uzeri oldugunda ise ciddi saglik riskleriyle karst
karstya gelinebilmektedir (Bonita vd., 2007; Patil
vd., 2011). Kafeinin s6z konusu olumsuz etkilerini
bertaraf edebilmek icin bircok dekafeinizasyon
yontemi gelistirilmistir.  Organik  solventlerle
dekafeinizasyon, su ile dekafeinizasyon ve
mikrobiyal dekafeinizasyon bunlardan bazilardir.
S6z konusu yontemler sonucunda elde edilen
kahve  tamamen  kafeinsiz  olarak  elde
edilememesinin yaninda islem sirasinda kahvenin
renginde, tadinda ve kokusunda birtakim farklilik
olusmaktadir (Ramalakshmi ve Raghavan, 1999).
Bu durum kafeinin olumsuz etkilerinden
korunmak isteyen Dbireylerin bitkisel kahve
ikamelerine yonelmesine neden olmustur. Diger
taraftan s6z konusu bitkisel kahvelerin lezzet
profili genellikle klasik kahve ¢ekirdeginin lezzet
profilinden ¢ok farkli oldugundan bu konudaki
ihtiyaca cevap verememektedir.

Besleyici degeri yiksek baklagillerden olan
Hindistan mengeili, yaygin olarak Asya, Afrika,
Amerika ve Avustralya’da tiketilen, genellikle

yesil veya sart renkli olan Mas fasulyesi (I7gna
radiata 1..) zengin bir diyet lif, protein ve fenolik
madde kaynagidir ayrica ylksek antioksidan
aktiviteye sahiptir (Anwar vd., 20007). Bununla
birlikte, mas fasulyeleri kavrulduktan sonra
Arabica kahve c¢ekirdeginin aroma ve lezzet
profilinden sorumlu olan kimyasal bilesenleri
icermektedir (Attar vd., 2017; Lee ve Shibamoto,
2000) ve bu nedenle kafeinsiz bir kahve alternatifi
olma potansiyeline sahiptir.

Kavurma islemi kahvenin hazirlanmasindaki en
o6nemli basamaklardan biridir, ¢linkii kahvenin
kendine 0Ozgl karakteristik tat ve aroma
maddelerinin kavurma  esnasinda
gerceklesen maillard ve karamelizasyon gibi
reaksiyonlarin gerceklesmektedir
(Schenker vd., 2002). Bu nedenle trline uygun

olusumu

sonucunda

kavurma yontemi ve kavurma kosullarinin
belirlenmesi  de son  derece  Onemlidir.
Konveksiyonel — yontemle kavurma, tavada
kavurma, mikrodalga kavurma, wultra hizli

kavurma ve akigkan yatak kavurma yontemleri
kahve kavurmada yaygin olarak kullanilan
yontemlerdir. Konveksiyonel yontemle kavurma
islemi yiksek sicaklikta uzun islem stresi
gerektirmektedir. Tavada kavurma islemi yogun is
glicli gerektirmesinin yaninda genellikle homojen
olmayan ve yiizeylerinde yanmis kisimlar iceren
iriin olusumuna sebebiyet vermektedir (Nebesny
vd., 2007). Ultra hizh kavurma isleminde ise
karakteristik tat ve aroma maddeleri arzu edilen
diizeyde olusmamaktadir. Akiskan yatak kavurma
isleminde hava akimi kullanilarak Grtun askida
birakilmakta ve kavurma esnasinda i1sinan
yizeyletle de temas olmadigindan bu yoéntem
homojen  kavrulmus eldesine olanak
vermektedir. Diger taraftan pratik bir ydntem olan
mikrodalga kavurma isleminde gidadaki su
molekullerinin titresimiyle icten disa dogru bir
isinma  gerceklesmektedir ve bu  yontemle
kavrulmus gida maddesinin tat ve aromast da arzu
edilen diizeyde olmaktadir (Nebesny ve Budryn,
2006).

urun

Bu ¢alismanin amaci mas fasulyelerini mikrodalga
kavurma ve akigkan yatak kavurma teknikleri ile
kavurarak elde edilecek kafeinsiz kahve alternatifi
igecegin  kimyasal ve duyusal Ozelliklerini
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kiyaslayarak son drinin duyusal ve besinsel
acidan daha iyi kalitede elde edilmesini saglayan
kosullart saptamaktir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Mas fasulyeleri Gaziantep’in Nizip ilgesindeki
Giirbagak koyiinde bulunan yerel bir treticiden
sattn alinmistir ve analize alinincaya kadar -18
°C’de polietilen torbalarda muhafaza edilmistit.
Mikrodalga kavurma icin esit glg, akiskan yatak
kavurucu igin esit sicaklik yogunlugu dagilimim
saglayabilmek icin  homojen  buytklikteki
kalinliklart ortalama 3.98 * 0.2 mm; genislikleri
3.98 * 0.4 ve uzunluklart 5.49 & 0.2 mm fasulyeler
kullanilmistir.

Mas Fasulyelerinin Kavrulmasi

Mikrodalga kavurma islemi programlanabilir 2450
MHz mikrodalga frekansinda calisan ticari bir
mikrodalga firin (Siemens, HF12G540, Turkiye)
kullanilarak gerceklestirilmistir. Mas fasulyeleri
600 W mikrodalga giiciinde 8, 14 ve 20 dakika
boyunca 1 dakika araliklarla kavrulmustur.
Kavurma glici ve streleri 6n denemeletle
belitlenmistit.

Akiskan yatak kavurma islemi, bir akiskan yatak
kavurucu (Retsch-TG 200, Almanya) kullanilarak
130°C sicaklikta 10, 20 ve 30 dakika boyunca
gerceklestitilmistir.

Her iki yontem i¢in de kavurma sicaklik ve stireleri
6n denemeletle belitlenmistir.

Kavrulmus Mag Fasulyelerinin Ogiitiilmesi
Kavrulmus mas fasulyeleri bir 6gutict (Buhler,
MLU-202, Isvicre) kullanarak 150  pm
boyutunda 6giitilmistiir.

Kahve Benzeri Igeceklerin Hazirlanmasi
Kahve benzeri icecekler Secilmis vd. (2015)
tarafindan  belirtilen standart Tirk kahvesi
hazirflama yontemi ile hazirlanmistir. Her bir
fincan i¢in 6gutilip kavrulmus 5 g mas fasulyesi
60 mL su ile kangtrilarak bir kahve pisitime
makinast (Argelik K 3190 Telve, Turkiye)
kullanilarak pisirilmigtir.

Kavrulmus Mas  Fasulyelerinin  Renk
Degerlerinin Belirlenmesi

Kavrulup 6gitilmiis mas fasulyelerinin  L*
(actklik/koyuluk), a*(kirmizilik / yesillik) ve
b*(sarilik/mavilik) degetleti bir renk dlger (model
CR-400, Konica Minolta Inc., Osaka, Japan)
kullantlarak Olctilmistir. Sonuglar 3 tekerriirin

ortalamasi olarak verilmistir.

Mag Fasulyelerinin  Nem  Degerlerinin
Belirlenmesi

Mas fasulyelerinin nem tayini, AOAC (2005)
930.15'te agiklanan  prosediitlere  gore

gerceklestirilmigtir. Hassas terazide 2 gr Ornek
tartilarak ve 100°C sicaklikta etivde sabit tartima
gelinceye kadar kurutulmustur.

Mas Fasulyelerinin Protein Igeriklerinin
Belirlenmesi
Mas fasulyelerinin protein igerikleri AOAC (2005)

984.13te aciklanan  prosediitlere  gbre
belitlenmistir. Protein iceriklerinin
hesaplanmasinda formil 1 kullandmistir.
(9

% Ham protein <@> = Nx6.25 (D
Mas Fasulyelerinin  Yag  Igeriklerinin
Belirlenmesi

Mas fasulyelerinin yag icerikleri AOAC (2005)
920.39’da belirtilen  prosediitlere  gore

gerceklestitilmistir. Yaklastk 5 g 6rnek etiivde
105°C’de yaklagik 2 saat boyunca kurutulduktan
sonra hassas terazi kullanilarak Grneklerin
agitliklart  belitflenmigtir. Daha sonra 6 saat
boyunca 250 ml n-heksan ile soxhlet Unitesinde
ckstrakte edilmistir. Ham yag icerigi formil 2
kullanilarak hesaplanmustir.

Balondaki agirlik (g)

0 o= —

% Ham yag Ornek miktari (g) *100 - (2)
Mas  Fasulyelerinin  Kiil = Oranlarinin
Belirlenmesi

Mas fasulyeleri, AOAC (2005) 968.08’te belirtilen
prosediire gore belirlenmistir. 2 g numune hassas
terazi de tartdmistir. 580°C’de 6nceden 1sitilacak
kil firinina  kontrolli bir sekilde numuneler
yetlestirilip, 20 dakika boyunca yakidmustr.
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Desikatore  aktarldiktan  sonra  sogutulup
tartlmustir.  Kil icerigi formiil 3 kullanilarak
hesaplanmustir.

Kul agurligi (g)

% Kil = =
%o Kl Ornek agirligt (g)

x100 3)

Mas Fasulyelerinin Antioksidan
Aktivitelerinin Belirlenmesi

Mas  fasulyelerinin  antokisidan  aktiviteleri
Singleton  vd. (1999) tarafindan belirtilen
yontemle belitlenmistir. Bu maksatla, 200 uL./mL
konsantrasyonlarda hazirlanan standart
¢ozeltilerden 1’er ml. alinarak, 4 ml. 0.1 mM 1-1
difenil 2 pikrilhidrazil (DPPH) c¢ozeltisi ilave
edilerek, karanlkta ve oda sicakliginda 30 dakika
bekletilmistir. Ardindan spektrofotometrede 517
nm absorbans degerleri belirlenmistir.

Mas Fasulyelerinde Toplam Fenolik Madde

Tayini
Mas fasulyelerinin  toplam  fenolik madde
miktarlart  Folin-Ciocalteu  metoduna  gore

belirlenmistir (Singleton ve Rossi,1965). Ekstrakt
(0.5) ml tizerine 2.5 mL Folin-Ciocalteu ¢6zeltisi
(0,2 N) ve 2 ml sodyum karbonat ¢ozeltisi (75
g/1) ilave edilmis, karanlk bir ortamda iki saat
bekletme sonrasinda 765 nm dalga boyunda
absorbans degerleri okunmustur. Gallik asit
standardt ile hazirlanan kalibrasyon kurvesinden
yararlanilarak rneklerde bulunan toplam fenolik
madde miktart hesaplanmis ve mg Gallik Asit
Esdegeri (GAE)/ 100 g cinsinden hesaplanmustir.

Kavrulmus Mag Fasulyelerinin Tekstiirel
Ozelliklerinin Belirlenmesi

Kavrulmus mas fasulyelerinin kirma  kuvveti
degerleri bir Tekstir analizéri (TAXT plus
Stable Micro Systems, Ingiltere) kullanilarak
belirlenmistir. Mas fasulyesi taneleri 6.30 mm
capinda silindirik prob yardimiyla 25 kg’lik hiicre
yuku kullanilarak stkistirilmustir. Test 6ncesi hiz ve
test hiz1 1 mms-! olarak ayarlanmistir.

Duyusal Analiz

Kahve benzeri iceceklerin duyusal analizi yaslari
20-50 arasinda degisen 60 (38 kadin, 22 erkek)
yari-egitimli  panelist tarafindan ISO 8586
(2012)yde belirtilen prosediire gore

gerceklestirilmistir. Iceceklerin goriiniis, koku ve
lezzetleri 5 puanli hedonik skala (1= Hig
begenmedim, 2= Begenmedim, 3= Ne begendim
ne begenmedim, 4= Begendim, 5= Cok
begendim) kullandarak degerlendirilmigtir
(Meilgaard, Civille ve Carr, 2016). Ornekler iig
tekerriirli olarak test edilmistir. Her uygulamada
panelistlere 6  &rnek  sunulmustur.  Ornek
sunumlart arasinda agizda olusan kalinti tadi
gidermek i¢in su kullandmistir (Bolek, 2020).

Istatistiksel Analiz

Ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli
farkliliklar (P <0.05) olup olmadigint bulabilmek
icin veriler "Vatryans analizi" ve "Duncan ¢oklu
karistirma testi"ne gére degetlendirilmis olup s6z
konusu istatistiksel analizler SPSS paket programi
kullantlarak yapilmustir.

BULGULAR VE TARTISMA
Kavrulmus Mag  Fasulyelerinin  Renk
Degerleri

Kavrulmus mas fasulyelerinin L*, a*, b* degetleri
Cizelge 1°de verilmistir. Her iki yontemde de
kavurma slresi arttikca Orneklerin IL* ve b*
degertlerinde istatistiksel olarak 6nemli diizeyde
dusts gerceklesmistir. Akiskan yatak kavurucuda
kavrulmus 6rneklerin L* ve b* degerlerinin daha
diustk olmasinin nedeni enzimatik ve enzimatik
olmayan esmerlesme reaksiyonlarinin akiskan
yatak kavurucuda mikrodalga firina gére daha
yogun gerceklesmesiyle agiklanabilir (Nagaraju
vd., 2016). Kahve benzeriicecek elde etmek tizere
menengi¢c tanelerinin  kavruldugu calismada
menengi¢ tanelerinin kavurma ile renklerinde
degisim incelenmis ve benzer sonuclar elde
edilmistir (Bolek ve Ozdemir, 2017). Cam
fistiklarinin -~ kavruldugu ¢alismada da  renk
degerlerinde benzer sekilde degisim gdzlenmigtir
(Hojjiati vd., 2015).

Mas Fasulyelerinin Kimyasal Igerigi

Mas fasulyelerinin kimyasal icerikleri Cizelge 2’de
verilmistir. Her iki yéntemde de kavurma sicaklig
ya da kavurma i¢in kullanilan mikrodalga glict ve
siresi  artttkca  mas  fasulyelerinin = nem
degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli diizeyde
dustis gerceklesmistir (P <0.05). S6z konusu
dusis kavurma esnasinda gerceklesen
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dehidrasyon  ile  actklanabilir.  Findiklann da nem igerigi icin  benzer  davranis
kavrulmasinda ~ mikrodalga  ve  infrared gbzlemlenmistir (Uysal vd., 2009).
kavurmanin kombine olarak kullanildigt calismada
Cizelge 1. Kavrulmus mas fasulyelerinin renk degetleri
Table 1. Color values of roasted mung beans

Kavurma sicakligt/ giict

ve stiresi (dak) I o -

Roasting temperature/ power and time

130 °C, 10 33.12£0.42b 3.56%0.02> 22.28%0.034

130 °C, 20 27.46%0.63b 2.82+0.03b 18.1610.02¢

130 °C, 30 22.52%0.554 1.921+0.02b 15.100.04f

600 W, 8 35.62%0.222 5.21+0.042 32.14£0.04~

600 W, 14 32.25%0.31b 5.85+0.03# 29.36x0.03b

600 W, 20 29.22+0.18¢ 6.21+0.01» 27.28%0.03¢
Ayni  siutunda  farklt  harflerle  gosterilen  ortalamalar  arast  fark  Snemlidir (P =0.05).

Tum degetler 3 tekerriiriin ortalamasidir.

The difference between the means indicated by different letters in the same colummn is statistically significant (P <0.05). All values are

the means of 3 repetition (n=3).

Cizelge 2. Mas fasulyelerinin kimyasal icerikleri
Table 2. Proximate composition of mung beans

Kavurma sicakligi/gtct

ve siiresi (dak) Ném (%) Kl (%) Protei.n %) Yag (%)
Roasting temperature/ power and time (min) Moisture (%) Ash (%) Protein (%) Fat (%)
E;:;i;;aml? 0.5240.02¢  2.93+0.01=  2310+0.05:  1.90+0.02
130 °C, 10 0.4510.02¢ 2.9210.02a 21.08£0.03>  1.92%+0.01a
130 °C, 20 0.40£0.014 2.90£0.03a 19.1620.02¢  1.93£0.032
130 °C, 30 0.36£0.02¢ 2.90£0.02a 18.2440.04¢  1.95%0.032
600 W, 8 0.4910.02b 2.91£0.04a 21.78%£0.04>  1.91+0.03=
600 W, 14 0.46£0.015  2.91%0.032 20.36£0.03b<c  1.92140.032
600 W, 20 0.401£0.024 2.8910.01a 19.1240.03¢  1.93£0.032
Ayt sttunda  farkll  harflerle  gOsterilen  ortalamalar  arast  fark  Gnemlidir (P =0.05).

Tim degerler 3 tekerriiriin ortalamasidir.

The difference between the means indicated by different letters in the same colummn is statistically significant (P <0.05). All values are

the means of 3 repetition (n=3).

Kavurma islemi boyunca mas fasulyelerinin kil
degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli olmayan
diizeyde azalma gergeklesmistir (P >0.05). Kal
miktart icin benzer sonuglar kavrulmus ve
kavrulmamis defektif kahve ¢ekirdeklerinin
kimyasal iceriklerinin arastirildigt ¢alismada da
elde edilmistir (Oliveira, Franca, Mendong¢a ve
Barros-Junior, 2000).

Kavurma isleminin etkisiyle mas fasulyelerinin
protein igeriklerinde istatistiksel olarak Onemli
diizeyde azalma gergeklesmistir (P <0.05). S6z
konusu azalma proteinlerin  1s1  etkisiyle
denaturasyonu ve kavurma esnasinda gerceklesen
Maillard reaksiyonu ile agiklanabilir (Parliment,
2000).
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Kavurma isleminin etkisiyle mas fasulyelerinin yag
iceriklerinde istatistiksel olarak Gnemli diizeyde
olmayan artis gerceklesmistir (P <0.05). Robusta
kahve ¢ekirdeklerinin kavruldugu ¢alismada kahve
cekirdeklerinin -~ yag  icerigindeki  degisim
arastirtlmis ve benzer sonuglar elde edilmistir
(Budryn vd., 2012). Bu sonug, kavurmanin
etkisiyle hiicre ¢eperlerinin par¢alanmasi sonucu
icteki yaglarin disart ¢itkmast ve yagda ¢ozlnen
bilesenlerin bir kisminin da yaga gegcmesiyle
actklanabilir (Vasconcelos vd., 2007).

Mas Fasulyelerinin Antioksidan Aktivite ve
Toplam Fenolik Madde Igerikleri

Mas fasulyelerinin antioksidan aktivite ve toplam
fenolik madde igeriklerindeki degisim Cizelge 3’te
verilmigtir. Kavurma sicakligi/kavurma guct ve

kavurma siiresi artttkca mas fasulyelerinin
antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde
degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli diizeyde
artty gorilmustir (P <0.05). Kavurma stiresince
antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde
icerigindeki s6z konusu artis kavurma esnasinda
sicakhigin etkisiyle olusan Maillard reaksiyon
trtinleri gibi yeni antioksidatif maddelerin
olusmastyla aciklanabilir Liu ve Kitts, 2011).
Priftis vd., (2015) kavrulmus ve kavrulmamis
kahve cekirdeklerinin antioksidan aktivitelerini
kiyasladiklart  calismada  kavrulmus  kahve
cekirdeklerinin antioksidan aktivitelerinin
kavrulmamis kahve cekirdeklerinin antioksidan
aktivitelerinden =~ daha  ylksek  oldugunu
bulmuslardir.

Cizelge 3. Mas fasulyelerinin antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde igerikleri
Table 3. Antioxidant activity and total phenolic content of mung beans

Kavurma sicakligi/ guct

Antioksidan aktivite (%o

Toplam fenolik madde

ve stresi (dak) inhibisyon) (mg GAE/100 g)
Roasting temperature/ power and time Apntioxidant activity Total phenolic content

(min) (inhibiton %) (mg GAE/100g)

Kavrulmams 26.82+0.11¢ 200.66+0.57¢
Unroasted

130 °C, 10 30.12£0.094 210.03£0.32f
130 °C, 20 33.46£0.12¢ 240.22£0.444
130 °C, 30 35.52+0.15b 265.41£0.52b
600 W, 8 33.32 +0.22¢ 230.26£0.24¢
600 W, 14 35.80£0.18b 252.36£0.13¢
600 W, 20 39.42+0.142 285.13%0.212

Ayt sttunda farklt harflerle gosterilen ortalamalar arast fark 6nemlidir (P <0.05). Tim degetler 3 tekerriiriin

ortalamasidir.

The difference between the means indicated by different letters in the same colummn is statistically significant (P <0.05). All values are

the means of 3 repetition (n=3).

Kavrulmus Mag Fasulyelerinin Tekstiirel
Ozellikleri

Tekstiirel  degisiklikler — kavurma  derecesini
goOsteren bir indikatér olarak 6nceki calismalarda
kahve ¢ekirdeklerinde (Pittia vd., 2001), menengic
tanelerinde (Bolek ve Ozdemir 2017) ve yer
fistiklarinda  (Cea vd., 2015) kullandmustir.
Kavrulmus mas fasulyelerinin tekstiir analiz cihazt
ile belitlenen sertlik ve kirlganlik degetleri Cizelge
4te verilmistir. Kavurma sicakligi/kavurma giici
ve kavurma stiresi artttkca mas fasulyelerinin
sertlik ve kinlganlik degerlerinde istatistiksel
olarak 6nemli diizeyde azalma ger¢eklesmistir (P

<0.05). Bu sonug, kavurma derecesi artttk¢a
uzaklagan su nedeniyle ayrica ¢ekirdek hacminin
ve gbzenekliliginin sicakligin etkisiyle artmasindan
kaynakli olarak mas fasulyelerinin daha kirilgan bir
hale gelmesiyle agtklanabilir. Bu nedenle koyu
kavrulmus mas fasulyelerinin sertlik degeri acik
kavrulmus mas fasulyelerinin sertlik degerinden
daha distiik bulunmustur. Benzer sekilde yapilan
calismalarda kavurma derecesi artttkea kahve
cekirdeklerini (Pittia vd., 2007) ve ¢am fistiklarinin
(Shakerardekani vd., 2010) da sertlik degetlerinde
azalma gorilmustiir.
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Cizelge 4. Kavrulmus mas fasulyelerinin sertlik ve kirilganlik degerleri
Table 4. Hardness and fracturability values of roasted mung beans

Kavurma sicakligt/ giict

ve stresi (dak) Sertlik (N) Kirilganlik (N)
Roasting temperature/ power Hardness (N) Fracturability (N)
and time (min)

130 °C, 10 65.12+0.19> 30.03£0.32b
130 °C, 20 43.46£0.424 24.22+0.444
130 °C, 30 29.52+0.55f 22.41£0.52¢
600 W, 8 73.32 £0.322 35.26£0.242
600 W, 14 55.80%0.48¢ 29.36£0.13>
600 W, 20 36.42£0.64¢ 26.13%0.21¢

Ayni stutunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arast fark 6nemlidir (P <0.05). Tim degetler 3 tekerriiriin

ortalamasidir.

The difference between the means indicated by different letters in the same column is statistically significant (P =0.05). All values are

the means of 3 repetition (n=3).

Kavrulmus Mag Fasulyelerinden Elde edilmig
Kahve Benzeri Igeceklerin Duyusal Analizi

Kavrulmus mas fasulyelerinin duyusal kabul
edilebilitlik sonuglant Cizelge 5’te verilmistir. Her
iki kavurma yontemi icin de orta kavrulmus mas

fasulyesi tanelerinden elde edilen kahve benzeri
icecekler, acik ve koyu kavrulmus olanlardan daha
yiksek puanlar almistir.

Cizelge 5. Kahve benzeri iceceklerin duyusal analizi
Table 5. Sensory analysis of coffee-like beverages

Kavurma sicakligi/ guct

ve stresi (dak) Goriinis Koku Lezzet Genel Izlenim
Roasting temperature/ power and — Appearance Odor Flavor Ouverall impression
time (min)
130 °C, 10 2.45%0.32¢ 2.02%0.12¢ 1.78£0.034 1.92£0.01¢
130 °C, 20 4.10%0.212 4.02%0.23b 3.8610.02b 4.05%0.03b
130 °C, 30 3.3610.42b 2.90%0.224d 2.2410.04¢ 2.95%0.034
600 W, 8 2.80%0.22¢ 2.91%0.444 2.7810.04¢ 2.91%0.034
600 W, 14 4.4610.312 4.91%0.334 4.3610.034 4.9210.032
600 W, 20 3.50%0.12b 3.8910.21¢ 3.12%0.03b 3.93%0.03¢
Ayni  situnda harflerle  gosterilen  ortalamalar  arast  fark  Gnemlidir  (P<0.05).

Tim degerler 3 tekerriiriin ortalamasidir.

The difference between the means indicated by different letters in the same colummn is statistically significant (P <0.05). All values are

the means of 3 repetition (n=3).

Gorunls acisindan benzer kavurma derecesine
sahip Ornekler i¢in kavurma yontemindeki
farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir
(P >0.05). Koku ve lezzet icin duyusal panelden
alinan puanlar incelendiginde 600W mikrodalga
giicinde 14 dakika boyunca kavrulmus mas
fasulyesi tanelerinden elde edilen kahve benzeri
iceceklerin duyusal panelden en yiksek puanlar
aldig1 gorilmektedir. Koku ve lezzet agisindan

mikrodalga firinda kavrulmus Ornekler akiskan
yatak kavurucuda kavrulmus orneklerden daha
yuksek puanlara sahip olmustur (P <0.05). Bu
sonu¢ akigskan yatak kavurucuda kavurma
isleminin hava akimit vasitastyla
gerceklesmesinden  kaynaklt  olarak  aromay:
olusturan ucucu bilesenlerin kismi olarak kaybi ile
aciklanabilir.  Hojjati  vd.  (2015)  yaptklarn
calismada benzer sekilde mikrodalga kavrulmus
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can fistiklaninin lezzeti icin duyusal panelden
alinan puanlann sicak hava akiminda kavrulmus
can fistiklart icin alinan puanlardan daha yiiksek
oldugu sonucuna ulagsmuslardir. Genel izlenim
acisindan mikrodalga firinda kavrulmus mas
fasulyesi tanelerinden elde edilen kahve benzeri
icecekler akiskan yatak kavurucuda kavrulmus
olanlardan daha yiiksek puana sahip olmustur (P
<0.05). Orta kavrulmus mas fasulyesi
tanelerinden elde edilen kahve benzeri icecekler
de actk ve koyu kavrulmus olanlardan daha yitksek
puanlara sahip olmustur (P <0.05).

SONUC

Bu calismada kavrulduktan sonra kahvenin
kendine 6zgli aroma bilesenlerini iceren mas
fasulyelerinden kafeinsiz kahve alternatifi icecek
Uretme olanaklart arastirilmistir.  Calismanin
sonuclart kavurma isleminin son Urlintn fiziksel,
kimyasal ve duyusal Ozellikleri tzerinde son
derece 6nemli oldugunu ve arzu edilen
karakteristiklere sahip uriin eldesi icin hem
kavurucu tipinin hem kavurma derecesinin uygun
sekilde belitflenmesinin gerekli oldugunu ortaya
koymustur. Mas fasulyeleti icin orta kavurma
derecesinin agtk ve koyu kavurmaya gore daha iyi
sonug verdigi ortaya konulmustur. Duyusal analiz
sonuglart  mikrodalga  kavurmanin mas
fasulyelerinin duyusal 6zelliklerini korumada daha
etkili bir yontem oldugunu gostermistir. Akigkan
yatak kavurma isleminin homojen kavurmanin
saglanmast icin son derece etkili bir yontem
oldugu ortaya koyulmustur. Calismanin sonuglari
mas fasulyelerinin kafeinsiz kahve alternatifi
saglikli bir icecek olma potansiyeline sahip
oldugunu gostermistir. Mikrodalga kavurma
yonteminin hem hizli hem de pratik bir yontem
olarak mas fasulyelerinin kavrulmasinda basariyla
kullanilabilecegi sonucuna ulasilmugtir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Bu makalede vyazatlarin, diger kisilerin ve
kurumlarin arasinda bir ¢tkar catigmast yoktur.
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