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MAKALE BIiLGisi OZET

Gelis tarihi: 10 Mart 2021 Kahve, baz1 uyarici 6zellikleri ve biyoaktif bilesenleri nedeniyle tiim diin-
Diizeltme tarihi: 16 May:s 2021 yada yaygin olarak tiiketilen bir igecektir. Diinyanin en degerli tarim {iriin-
Kabul tarini: 17 Mayss 2021 lerinden biri olan kahvenin, bugiin 6ncii iiretim bolgesi Brezilya’dir. Kahve,

Coffea familyasina ait bir bitki olup 100’den fazla tiirii bulunmaktadir. Bun-

grattfr Ke“fme'e“t lardan ticari degeri en yaygin olanlari, Arabica (Coffea arabica) ve Robusta
ack lvory, termantasyon, .. . e . .
Kahve, Koil,i Luwak, et)ilk, helal (Coffea canephora) kahveleridir. Kahve tiretiminin azalma tehlikesine karsi

kahve tireticileri ve Diinya Kahve Arastirma Merkezi, Etiyopya’da Robusta
ve Arabica tiirleri disindaki diger kahve tiirlerini melezleyerek yeni tiirler
iiretmeye calismaktadirlar. Kahve cesidi ve kalitesinin artiritlmasina yonelik
caligmalar arasinda kahve ¢ekirdeklerinin fermente edilmesi ve kurutulmasi
islemleri de bulunmaktadir. Duyusal analizler, fermantasyon ile kahve tat ve
aromasinda belirgin degisiklikler oldugunu gdstermistir. Fermente kahve
iiretiminde 6ne ¢ikan diinyaca iinlii baz1 yerel kahve tiirleri, Kopi Luwak
(Civet Coffee) ve Black Ivory kahveleri ilk sirada yer almaktadir. Endo-
nezya’da tiretilen Kopi Luwak kahvesi, kahve ¢ekirdeklerinin misk kedisi-
nin (Paradoxurus hermaphroditus) sindirim sisteminde asidik ve enzimatik
fermantasyonu ile iretilirken Black Ivory kahvesinin iiretiminde ise Tay-
land’da ayni1 islem i¢in baz1 fillerin sindirim sistemi kullanilmaktadir. Ancak
hayvanlarin gastrointestinal sisteminde gerceklesen kahve fermantasyon
sartlar1 kontrol edilememekte ve burada istenmeyen bazi yan firiinler de
meydana gelebilmektedir. Ayrica, bu tiir kahvelerde hijyenik endiseler ya-
ninda tiiketicilerde ortaya gikan igrenclik hissi ve etik kaygilar da s6z konusu

Keywords: olabilmektedir. Sonug olarak, canli hayvan sindirim sisteminden gegirilerek
Black lvory, fermentation,

coffee, Kopi Luwak, ethic, halal iiretilen bir yiyecek maddesinin tiiketiciler tarafindan tercih edilmeyecegi

gergegi de diisiiniilerek alternatif fermente kahve tliretim tekniklerinin gelis-
tirilmesi gerekmektedir. Bu calismada, baz {ilkelerde geleneksel yontem-
lerle iiretilen canli hayvan sindirim sistemi kaynakli bazi fermente kahve
tiirlerinin etik ve helallik boyutu ile bunlara alternatif olabilecek kahve ig-
leme tekniklerinin incelenmesi amaglanmustir.
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SOME FERMENTED COFFEES AND THEIR HALAL STATUS: KOPI LUWAK AND
BLACK IVORY

ABSTRACT

Coffee is a widely consumed beverage in all over the world because of its stimulating and bioactive
properties. Coffee is one of the world's most valuable agricultural products, and the leading production
region is Brazil. Today there are more than 100 coffee plant types belonging to the Coffea family, but
Arabica (Coffea arabica) and Robusta coffees (Coffea canephora) have the largest commercial share.
However, these coffees are endangered plant species by droughts and/or excessive rainfall in the world.
Coffee producers and the World Coffee Research Center are trying to find alternatives like crossing
non-Robusta and non-Arabica coffee trees in Ethiopia to increase the production. Fermentation and
different drying techniques are developed to improve coffee quality and their market value. In the sen-
sory analysis of fermented coffee, significant changes have been detected in the taste and aroma profile.
World-renowned Kopi Luwak (Civet Coffee) and Black Ivory are the leading coffee types among the
traditionally fermented coffees. For instance, Kopi Luwak coffee is produced in Indonesia by using the
gastrointestinal tract of a musk cat (Paradoxurus hermaphroditus) to subject the coffee beans for fer-
mentation, while Black Ivory coffee is subjected to same process in the elephants in Thailand. The acidic
and enzymatic fermentation conditions in the gastrointestinal tract of these animals cannot be con-
trolled, and some undesirable by-products may be formed in those coffee seeds. The coffee obtained
from the feces of animals may give a disgusting feeling to the consumers with a tremendous hygienic
concern. The aim of this study were to evaluate different traditional coffee production techniques and
their fermentation processes, again to discuss the ethical concerns and halalness of these local coffees
that sourced from the live animal gastrointestinal tract.

1. Giris bitkidir. C. canephora kahvesi ise genel-

Kahve, bugiin diinyada en ¢ok tercih edilen
alkolsiiz igeceklerden biridir. Kahve iire-
timi, ABD’de 82 milyar, Brezilya’da ise 47
milyar dolar cirosu ile petrolden sonra en
onemli islenmis iriin olarak kabul edil-
mektedir (Statista, 2021).

Kahve bitkisi, Rubiaceae familyasina ait ve
kahve ailesi adiyla da bilinen 611 cins ve
13000 tiire sahip, odunsu, ¢ok yillik, yap-
rak dokmeyen ¢al1 tipi kiiclik bir agactir
(Stevens 2001). Sik tiiketilen kahve tiirleri-
nin 100’den fazla cinsi olmasina ragmen
Coffea arabica (Arabika kahvesi) ve Cof-
fea canephora var. robusta (Robusta kah-
vesi), diinya kahve iiretiminin en biiyiik
kismin1 olusturmaktadir. Coffea arabica
rakimi yliksek bolgelerde yetistirilmekte
ve tatli meyvemsi bir aromaya sahiptir. Bu
kahve genellikle Etiyopya’nin giiney bati-
sinda, gliney Sudan ve Kenya’da deniz se-
viyesinden daha yiiksek bolgelere 6zgii bir

likle daha diiz arazilerle bataklik alanlarda
yetismekte ve meyveleri daha ¢ok kakao
tadina sahip bir bitkidir. C. canephora’nin
yetistigi bolge daha ¢ok bati1 Afrika olarak
bilinse de Liberya’dan Sudan ve
Uganda’ya, oradan Kongo Cumhuriyeti’ne
kadar yayilan genetik bir ¢esitlilige sahiptir
(Mishra ve Slater, 2012).

“Kahve” kelimesi Etiyopya diline ait
Kaffa’dan gelmektedir. Yabani kahve bit-
kilerinin Afrika kitas1 boyunca dagilim
gosterdigi bunun da kahvenin Afrika’ya
0zgii bir bitki oldugunu ortaya ¢ikarmakta-
dir. Etiyopya’dan Arabistan’a getirilen
kahve ¢ekirdekleri ilk kez burada kavrula-
rak demlenmistir. Kahve, “gahwah-5 5"
adiyla Arap diinyasinda 15. yiizyildan beri
onemli bir igecek olarak yer almaktadir. 16.
yiizyillda Yemen bdlgesinden Misir’a ve
oradan da Osmanliya ait diger topraklara
yayilan kahve, buradan da Bati Avrupa
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bolgesine hizla yayilmig ve Avrupa’nin ta-
maminda kahvehane (kafe) olarak bilinen
mekanlarda  tiiketilmeye  baglamigtir
(Crowford, 1852; Huch, 2015; NCA,
2020). Kahve endiistrisinin baglangicina
bakilacak olursa ticari amagli kahve ekimi-
nin ilk kez 17. yiizyilda Hollandalilar tara-
findan yapildigr goriilmektedir (Huch,
2015). Bugiin Brezilya, Coffea arabica'nin
lider {ireticisi ve ihracatgist olup onu; Ko-
lombiya, Paraguay, Venezuela, Endo-
nezya, Etiyopya, Hindistan, Meksika ve di-
ger 40 iilke takip etmektedir (ABIC 2010).

Yalnizca ticari olarak degil kiiltiirel ve sos-
yal olarak da 6nemli yere sahip olan kahve,
Osmanli padisahlarina kahve pisirenlere
“kahvecibag1” riitbesi kazandirmus, tarihi
mirasin1 giiniimiizde de korumaya devam
eden kahvehanelerimizin kurulmasina 6n-
clilik etmistir. Yine 19. ylizyllda Ame-
rika’da yayginlagsmasi ve instant (hazir)
kahvenin kesfiyle de tiim toplumlarin ortak
icecegi haline gelmistir (Basaran, 2020).

Kahve tliketimi tiim diinyada artmaya de-
vam etmektedir. Cevresel kosullarin da et-
kisiyle azalma tehlikesi gosteren kahvenin
tiretiminde, yeni gelismeler de gézlemlen-
mektedir. Bu gelismelerden bazilar1 Ara-
bika ve Robusta disindaki farkli kahve tiir-
lerinin hibridlenmesi ve ¢ekirdeklere uygu-
lanan fermantasyon yontemleridir (Rosner,
2014; Lee ve ark., 2015). Bu derleme ¢alis-
masinda geleneksel kahve cekirdegi fer-
mantasyon tekniklerinden bahsedilerek
baz1 hayvanlarin gastrointestinal siste-
minde fermente edilen yerel kahve tiirleri-
nin etik ve helal boyutlarinin degerlendiril-
mesi amaglanmistir.

2. Kahve cekirdegi isleme prosesi

Arabika (Coffea arabica) kahve agaglari 6
metre uzunlugunda, yliksek rakim ve 1li-
man iklimlerde iyi biiyiiyebilen bitkiler
olup, kahve fliretiminin yaklasik %60’ 1n1
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Olusturmaktadir. Robusta kahve (Coffea
canephora) agaglari ise 10 metre yiiksek-
likte, diisiik rakim ve nispeten daha sicak
iklimlerde yetismekte ve hastaliklara karsi
daha yiiksek dirence sahiptir. Bu o6zelligi
nedeniyle de robusta ad1 verilen bu kahve-
nin arabikaya kiyasla daha diisiik kahve ka-
litesi ve piyasa degerine sahiptir. Robusta
tohumlari, diinyadaki kahve {iretiminin
yaklasik %40'm1 olusturmaktadir. Coffea
liberica adli kahve agaci ise ticari olarak
kullanim1 olan bir diger kahve tiirii olmakla
beraber kahve piyasasindaki yeri, %1’in al-
tindadir (Farah, 2015).

Kahve isleme prosesi kahve ¢ekirdegini sa-
ran dis katmanlarin ayrilmasinda kullani-
lan yontemlere gore siniflandirilmaktadir
(Pereira, 2020). Kahve ¢ekirdekleri sert,
etli bir kabukla ¢evrili odunsu endokarp ya-
pidadir. Tohumlar etli bir tabaka igerisinde
olup kirazimsi bir meyve seklindedir. Gri
bir deriye sahip olan ¢ekirdekler, sert bir
kabukla kapli endokarp, mezokarp ve ek-
zokarptan olugmaktadir. Mezokarp, yiik-
sek seker icerigine sahip yapiskan bir mu-
silaj tabakasidir. Ekzokarp, olgunlasmamis
cekirdeklerde genellikle siyah renktedir ve
renk degisimi, yesilden sartya, daha sonra
da kirmiziya donme seklinde devam eder.
Kahve ¢ekirdeklerinin toplam olgunlagma
stiresi 12 haftay1 bulmaktadir. Kahve mey-
veleri, yesil kahve ¢ekirdekleri elde edebil-
mek amaciyla dnce pulp giderme islemine
tabi tutulmakta, daha sonra da kurutma is-
lemi uygulanmaktadir (Huch, 2015).

Kahve cekirdekleri genellikle tamami ol-
gunlagmaya yakinken agaglardan toplan-
maktadir. Bu islem mekanik veya elle ya-
pilabilir. Daha sonra ¢ekirdekler; mekanik,
elektronik veya elle boyutlarina gore sinif-
landirilmakta ve kusurlu olanlar1 ayrilmak-
tadir. Ayirma isleminin ardindan belirlenen
sistemlere gore kavrulan ¢ekirdekler 6gii-
tillmektedir. Bununla beraber g¢ekirdekler
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istege bagl olarak kafein ayrilmasi ve bu-
har ile muamele islemlerinden de gegirile-
bilmekte ya da o sekilde depolanmaktadir
(Farah, 2015).

Kahve prosesi, kahve ¢ekirdegini saran dis
katmanlarin ayrilmasinda kullanilan yon-
temlere gore de siniflandirilmaktadir. Or-
negin, “Dogal kahve” adiyla bilinen kuru
proses, kahve meyvelerinin toplandiktan
sonra giines altinda kurutulmasidir. “Yi-
kanmis kahve” olarak bilinen 1slak proseste
ise kahve ¢ekirdekleri, ¢esitli asamalardan
gecmektedir. Bunlar; pulp giderme, fer-
mantasyon ve giineste kurutma agamalari-
dir. Bunlara alternatif olan yar1 kuru pro-
seste, pulp gidermeden sonra kurutulan
meyveler geriye yesil kahve cekirdegi ka-
lacak sekilde bir kabuk soyma isleminden
gecirilmektedir (Pereira, 2020).

Brezilya’ya 6zgii Arabika kahvesi (Coffea
arabica) ve Bati Afrika’ya 6zgii Robusta
kahvesinin (Coffea canephora) gekirdek-
leri, genellikle kuru proses olarak islen-
mektedir. Kuru proseste, ¢esitli olgunluk
derecesindeki kahve cekirdekleri toplanir
hi¢ islem gérmemis ¢ekirdekler ince taba-
kalar halinde yayilir ve yaklagik 20 giin bo-
yunca kurumaya birakilir. Bu asamada
kahvenin pulp ve musilaj katmanlar1 fer-
mantasyona ugramaktadir (Silva, 2012).
Kuru proses asamasi, en kolay ve eski bir
yontem olup bu islem sonucu “dogal
kahve” olarak da adlandirilan yikanmamig
kahve cekirdekleri elde edilir. Bu metot ge-
nellikle az yagis alan, giinesli iilkelerde
kullanilmaktadir (Cizelge 1) (Huch, 2015).

Islak proseste, pulpu mekanik olarak ayri-
lan olgunlasmis meyve cekirdekleri fer-
mantasyon tanklarina alinarak su igerisinde
musilaj ayrimi i¢in 48 saat siireyle bekletil-
mektedir (Silva, 2012). Islak proses isle-
minde fermantasyona ugrayan ¢ekirdekler-
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den iiretilen kahvenin genellikle daha kali-
teli oldugu diisiiniilmektedir. Hasad1 yapi-
lan meyveler su igerisine birakilarak olgun-
lasmamis olanlarin suda yilizmesiyle bir
ayirma islemi gergeklestirilmektedir. Bun-
dan sonra meyveler, ekzokarp tabakasin-
dan siyrilmak {izere mekanik bir isleme
tabi tutulur. Yaklasik 12-36 saat siiren fer-
mantasyon sirasinda mezokarp ayrilmasi
(veya miisilaj giderme) gerceklesmekte ve
bunu takiben 5-10 giin siiren yikama ve ku-
rutma asamalart uygulanmaktadir. Ku-
rutma islemi ¢ekirdeklerde kalan nem ige-
rigi %12 olana kadar devam etmektedir. Is-
lak proses islemi ile elde edilen kahvelere
yikanmis kahve de denmektedir (Huch,
2015).

Yari-kuru proses, 1slak islemdeki mekanik
pulp ayrimi ile kuru proses kurutma islem-
lerinin bir kombinasyonudur. Burada pulpu
ayrilan c¢ekirdekler, musilajin aerobik deg-
radasyonu amaciyla ince bir tabaka halinde
yayilmaktadir (Cizelge 1) (Silva, 2012).

Islak ve yari-kuru kahve proseslerinde son
uiriin kalitesi daha yiiksektir. Ciinkii burada
olgunlagmamis kahve c¢ekirdeklerinin ay-
rilmas1 miimkiin olmakta ve bu islemler so-
nucu tiretilen kahve daha tiniform ve kali-
teli olmaktadir. Olgunlasmamis cekirdek-
ler son {iriinde ac1 tat olusturmaktadir. Bu
nedenle kahve cekirdekleri toplandiktan
sonra olgunlagsmamis ¢ekirdekler ayrilir ve
daha sonra kahve gekirdekleri siniflandiri-

lir. Bu smiflandirma kahvenin kalitesini de
belirlemektedir (Huch, 2015).

Kahve ¢ekirdeklerinin ¢esitli tekniklerle is-
lenme veya proses asamalar1 Cizelge 1°de
gosterilmektedir.

2.1. Kahve isleme yontemleri ve son
iiriin kalitesi

Kahve meyvesinin su igerigi, %52 gibi
yiiksek bir orandadir. Kahve ¢ekirdeginin
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su icerigi kullanilan teknige (yas, kuru
veya yari-kuru) bakilmaksizin kurutma is-
leminden sonra %12’ye kadar diismekte-
dir. Kurutma isleminin siiresi ise kullanilan
teknige baghdir. Ornegin, kuru proseste bu
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siire 3 hafta kadar siirerken, yas proseste
birkag giin siirmektedir. Bunun nedeni yas
proseste kahve cekirdekleri giines altinda
kurutma yaninda kurutmayr hizlandiran
mekanik islemlerden de gecmektedir.

Cizelge 1. Kahve cekirdeklerinin fermantasyon uygulamalar1 (Huch, 2015)

Kuru fermantasyon Islak fermantasyon Yari-kuru fermantasyon

Giineste kurutma (fermantasyon) Mekanik pulp giderme Mekanik pulp giderme

Kuru ¢ekirdekler Fermantasyon: mezokarpin ~ Miisilajin yikanarak giderilmesi
‘ giderilmesi
Kabuk giderme
Yikama Kuru ¢ekirdekler (endokarp)
Kuru Cekirdekler (endokarp)
Kurutma

Kuru Cekirdekler
(endokarp)

Kuru proseste ise kuruma meyvenin iginde
gerceklesmekte ve nemli meyvelerin ku-
ruma siiresi daha uzun olmaktadir. Bununla
beraber mekanik kurutma islemleri enerji
gerektiren ve maliyetli bir islemdir
(Kleinwéchter, 2015).

Islak ve kuru proses ile iiretilen kahvenin
son {irlin kalitesi bu teknikler tarafindan et-
kilendigi gibi uygulanan islemin, kahvenin
farkli karakteristik 6zelliklerini de etkile-
digi ve segilecek prosesin etkin kullanimi-
nin da dnemli oldugu diistiniilmektedir.

Hasat edildikten sonra kahve g¢ekirdekleri,
kurutulma sirasinda ortaya ¢ikan renkten
otiirti 'yesil kahve c¢ekirdegi' olarak adlan-
dirtlir (Sekil 1). Ogiitme asamasina gegme-
den Once kahve cekirdekleri kavrulur ve
kavrulma isleminde istenilen son iiriin
Ozelligine gore hafif, orta, tam ve ¢ok kav-
rulmus olarak siniflandirilir. Farkli 6zellik-
teki kahve cekirdekleri yine istege gore
harmanlanabilmektedir (Anonim, 2018).

Kavurma islemi ile kahverengine donii-
stimii saglanan kahve ¢ekirdekleri ogiitiile-
rek veya Ogiitiilmeden depolanmaktadir.
Sanayide kavurma islemi sirasinda kahve
¢ekirdeklerine, yanmamalari igin siirekli
hareket ettirmek suretiyle, 280-290°C’ye
kadar 1s1 uygulanir. Piroliziz olarak adlan-
dirtlan bu proses, kahvenin bilinen aroma
ve tat olusum mekanizmasinin ana basama-
g1dir (Debastiani ve ark., 2019).

Sekil 1. Kabugu soyulmus yesil kahve ¢e-
kirdekleri (Fotograf: Dr. Louis Ban-Kofi)
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Hatta kahve cekirdeklerine uygulanan 1sil
islem ile gerceklesen Maillard reaksiyonu
sonucu, HMF (5-hidroksimetilfurfural) ve
akrilamid gibi bazi1 zararl1 bilesenlerin olu-
sumu da gozlenmektedir. Ornegin, Avrupa
Komisyonu diizenlemelerine gore giinliik
akrilamid alim seviyesi, maksimum 400
ug/kg olarak belirlenmistir (European
Commission, 2017). Olusan akrilamid
miktar1 kahvenin tiiriine ve proses yontem-
lerine gore 79 ug/kg ve 1188 ug/kg ara-
sinda degisiklik gostermektedir. Ayrica ol-
gunlasmamis kahve cekirdeklerinin akrila-
mid seviyesini ylikselttigi de bildirilmekte-
dir (Deribew ve Woldegiorgis, 2020).
Buna bagli olarak kahve iiretiminde olusan
akrilamid seviyesinin kontrolii, yiiksek ka-
liteli kahve cekirdeklerinin se¢imi veya
kullanim1 ile miimkiin olabilmektedir
(Schouten, 2021). Ancak, sagliga zararl
oldugu bilinen HMF ve akrilamidin olus-
tugu termal prosesler, kahve ¢ekirdekleri-
nin kendine has kimyasal, fiziksel ve duyu-
sal 0zelliklerinin ortaya ¢ikmasini saglayan
cok onemli ve vazgecilmez proseslerdir
(Hamzalioglu ve Gokmen, 2020).

Kavrulma isleminden sonra sogutulan
kahve c¢ekirdekleri demlenme yoOntemine
gore farkl biiytikliiklerde 6giitme islemine
tabi tutulur (NCA, 2020). Ogiitiilen kahve-
nin tanecik biyiikliigi ve formu, tiiketim
veya sunum sirasinda suyun sicakliginin da
etkisiyle ¢oziiniirliigi etkileyen faktorler
arasindadir (Debastiani ve ark., 2019).

Kahvenin demlenmesi sirasinda, ugucu ve
ucucu olmayan aroma bilesikleri, 6giitiil-
miis kahveden sicak suyla ¢ikarilir ve bun-
lar su, yag ve kat1 fazlar arasinda dagilir.
Kahve ekstraksiyon yontemleri; kaynatma
yontemi (kaynatilmis kahve, Tiirk kahvest,
stizme ve vakum kahve), demleme yontemi
(filtre kahve ve Napoletana) ve basing yon-
temi (moka ve espresso) seklinde 3 grupta
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incelenmektedir. Bu demleme ydntemle-
rine ek olarak son yillarda popiiler olan ve
“cold brew” olarak da bilinen soguk dem-
lenmis kahve, geleneksel sicak demleme
yontemlerinden daha uzun bir siire bo-
yunca ve daha diisiik sicakliklarda (oda s1-
cakliginda veya daha diisiik) hazirlanarak
servis edilebilmektedir. Tiiketim asama-
sinda kahve hazirlama yontemleri; cografi,
kiiltiirel, sosyal ¢evre ve bireysel tercihlere
bagli olarak degisiklik gostermektedir
(Cordoba, 2020). Kahve ekstraksiyon isle-
minde uygulanan parametreler, kahvenin
aromasl, kalitesi ve tiiketici tercihine bu-
yiik katkida bulunmaktadir. Bu parametre-
ler; ekstraksiyonun siiresi, suyun bilegimi
ve sicakligi, uygulanan basing, parcacik
biiyiikliigii ve su/kahve orani seklinde sira-
lanabilmektedir (Moroney ve ark., 2015).

Diinyada en sik tiiketilen i¢eceklerden biri
olan kahvenin bah¢eden bardaga kadar ge-
¢irdigi slirede genel olarak uygulanan ig-
lemlerden yukarida kisaca bahsedilmistir.
Bundan sonraki boliimlerde kaliteyi etkile-
yen bazi faktorlerden bahsedilerek iiretim
siirecinde kahvenin maruz kaldigi islem-
lerle son iiriin kalitesini etkileyen biyokim-
yasal ve mikrobiyolojik 6zelliklere degini-
lecektir.

3. Kahve cekirdeginde meydana gelen
biyokimyasal reaksiyonlar ve fermen-
tasyon

Kahve ¢ekirdeklerinin kimyasal kompozis-
yonu tiir ve ¢esitliligine, olgunluk seviye-
sine, tarimsal uygulamalara, yetistirildigi
hava sartlarina ve depolama kosullarina
gore degisiklik gdstermektedir.



Helal ve Etik Arast. Derg. / J. Halal & Ethical Res. 3 (1): 1-18, 2021.

3.1. Kahve c¢ekirdeginin biyokimyasal
ozellikleri

Kahve ¢ekirdeklerinin islenmesinde, kahve
¢Oziinebilir toz haline gelene kadar kimya-
sal kompozisyonu degisikliklere ugrayabil-
mektedir (Cizelge 2).

Kahve ¢ekirdekleri, ¢cok ¢esitli fenolik bi-
lesiklere sahiptir. Bunlardan en Onemli
olani, quinik asit ve trans-sinamik asitlerin
esterlesmesi sonucu olusan klorojenik asit-
tir. Ayrica esterlesme reaksiyonlar1 sonucu
kafioylquinik asit, dikafioylkuinik asit, p-
kumarolkuinik asit, kafioyll-feruloylkuinik
asit ve feruloylkuinik asit ve bunlarin izo-
merleri olugsmaktadir. Yine kahvenin kav-
rulmasi sirastyla fenolik maddeler minor
ucucu bilesenlere, CO2 ve polimerik bazi
maddelere doniismektedir. Bu bilesenler
son lirline baharatimsi, kavrulmus, yanik,
acims1 bazi aroma ve karakteristik 6zellik-
ler kazandirmaktadir (Rostagno, 2015).

Cizelge 2. Coziinebilir kahvenin kimyasal
kompozisyonu (Tiirkomp, 2004)

Bilesen Birim Deger
(100 g)
Enerji kJ 1419
Su g 0,94
Kil g 6,47
Protein g 13,76
Azot g 2,60
Yag, toplam g 0,11
Karbonhidrat g 62,87
Lif, toplam diyet g 15,85
Sakkaroz g 0,00
Glukoz g 1,54
Fruktoz g 2,33
Tuz mg 305
Demir, Fe mg 2,93
Fosfor, P mg 327
Kalsiyum, Ca mg 120
Magnezyum, Mg mg 293
Selenyum, Se ug 53
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Kahvenin aromasi, ¢ekirdegin hasadindan
itibaren gergeklesen biyokimyasal reaksi-
yonlar sonucu meydana gelmektedir. Bu
olusum c¢ogunlukla kahvenin kavrulma
asamasinda, ozellikle Maillard reaksiyon-
lar1, karamelizasyon ve diger bazi termal
reaksiyonlar sonucu gerceklesmektedir.
Ayrica yesil kahve ¢ekirdeklerinin islen-
mesi sirasinda gerceklesen degisimler ya-
ninda kavurma ve devamindaki demleme
asamalarinda da kahvenin aroma karakteri-
zasyonun degistigi bildirilmektedir (Lee ve
ark., 2015).

Kahvenin temel uyarict bileseni olan ka-
fein, giiclii, bagimlilik yapan, aktif bir bile-
sendir. Bunun kahve pulpu ve kabugundaki
(kuru madde bazindaki) konsantrasyonu
%1,3 civarindadir (Pandey ve ark., 2000).
Bir diger 6nemli kahve bileseni trigonelin,
yesil kahve cekirdeklerinde bulunur ve
bunlarin degrade olmasi sonucu piridin ve
piroller gibi giiclii kahve kokularindan so-
rumlu bazi bilesenlerin olusumunda rol oy-
nayan bir alkaloiddir. Yine islenmemis
kahve cekirdeklerindeki sekerler, protein-
ler, amino asitler ve fenolik bilesenler
onemli aroma 6n maddeleridir. Ornegin,
kavrulma sirasinda bazi polisakkarit ve ba-
sit sekerlerin termal degredasyonlari, kara-
melizasyon triinlerinin olusumundan so-
rumludur (Lee ve ark., 2015).

Maillard reaksiyonlari, kahve aromasi olu-
sumunda rol oynayan pirazin, pirol, tiol,
furanon, piridin ve titofen gibi bilesenler-
den sorumlu en Onemli reaksiyonlardir.
Kahve cekirdeklerinin kavrulmasi asama-
sinda bazi proteinler ve sukrozun hidrolizi
sonucu olusan amino asitler ve indirgen se-
kerler, Maillard reaksiyonunun 6n madde-
lerdir (Lee ve ark., 2015).
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3.2. Kahvenin dogal fermantasyonu

Dogal fermantasyon, bir maddenin mevcut
mikroorganizmalar araciligiyla parcalana-
rak cesitli kimyasal bilesenlerin meydana
gelmesi olayidir. Kahvenin fermantasyonu
sirasinda gerceklesen dnemli biyokimyasal
reaksiyonlardan biri de musilajin degrade
olmasidir ve bu da kurutma asamasinda
gerceklesmektedir. Fermantasyon igin ge-
rekli siire, proses metotlarina gore degis-
kenlik gostermektedir ve fermantasyon €s-
nasinda c¢ekirdeklerin su ve basit seker
miktarinda azalma ve bazi aroma maddele-
rinin olusumu gibi fizikokimyasal degisik-
likler meydana gelmektedir. Fermantasyon
islemi proses yontemi fark etmeksizin ken-
diliginden meydana gelen dogal bir olay-
dir. Tiim proses yontemlerinde izin verilen
fermantasyonun amaci, ¢ekirdekteki poli-
sakkaritlerce (pektin) zengin miisilaj taba-
kasinin kaldirilarak meyvenin su igeriginin
diisiiriilmesidir. Ayrica kahvenin dogal fer-
mantasyonu sirasinda, cesitli alkoller ya-
ninda asetik, biitirik ve diger uzun zincirli
karboksilik asitlerin de olustugu bildiril-
mektedir (Silva, 2012).

Kahve iiretim isleminde kurutma ile ¢ekir-
deklerin nem orani, %11-12 civarina gel-
mektedir. Kurutma sirasinda kahve ¢ekir-
deklerinin su icerigi azaldik¢a, metabolik
faaliyetler de kisitlanmaktadir. Tersi du-
rumda da de ¢ekirdeklerin su igerigi yeterli
seviyede oldugu miiddetce, ¢esitli metabo-
lik faaliyetler devam etmektedir. Dogal fer-
mantasyonun meydana geldigi bu siire, kla-
sik yas proses islemi i¢in 2-4 giin arasinda-
dir (Kleinwéchter, 2015).

Kahve islemede tiim metabolik faaliyetler,
kullanilan tiretim teknigine gore degisken-
lik géstermekte ve proses sartlarindan etki-
lenmektedir.

Doi: 10.51973/head.892838

4. Kahve cekirdegi mikrobiyotasi

Diger tarimsal {irtinlerde oldugu gibi kahve
meyvelerinin mikrobiyotasi da gesitli bak-
teriler, mayalar ve kiiflerden olusmaktadir
(Silva, 2012). Ancak bunlarn tiirii cinsi ve
sayis1 farkli olabilmektedir. Diger gida-
larda oldugu gibi kahvede de fermantas-
yon, genellikle bu mikrobiyotaya gore se-
Killenmektedir.

Fermantasyon sirasinda kahve ¢ekirdekle-
rinin mikrobiyotasi, bitkinin ve ¢ekirdegin
nem seviyesine gore degismekle birlikte
mikroorganizmalarin enzim kapasitesi ve-
antimikrobiyel aktivitelerine, substrat bile-
senine, proses yontemine ve c¢evresel fak-
torlere bagl olarak da degiskenlik gostere-
bilmektedir. Kahve iizerine yapilan arastir-
malarda fermantasyona dahil olan mikro-
organizma sayismin 10* ila 10° kob/cekir-
dek arasinda oldugu ve tiir ¢esitliliginin de
cok fazla oldugu belirtilmektedir. Bu flora-
nin %43,8’1 bakterilerden, %40,1°1 maya-
lardan, %16,1’1 de kiiflerden olusmaktadir
(Silva ve ark., 2000; Silva ve ark., 2008).

Ornegin; Klebsiella ozaenae, Erwinia her-
bicola, Hafnia spp., Enterobacter aeroge-
nes, Leuconostoc mesenteroides ve Lacto-
bacillus brevis kahve gekirdeklerinin fer-
mantasyonu sirasinda izole edilen énemli
bakterilerdendir. Lactobacillus plantarum
basta olmak tizere kahve pulpundan ¢ok sa-
yida laktik asit bakterisi de izole edilmistir
Candida alt tiirleri ile Saccharomyces ce-
revisiae, Debaryomyces hansenii, Pichia
kluyveri, Torulaspora delbruecki ve Rho-
dotorula mucilaginosa ise tanisi yapilan
maya tiirleri arasindadir. (Djossou ve ark.,
2011).

Baz1 pektinolitik maya tiirlerinin kahve ¢e-
kirdeginde bulunmasinin musilaj giderme
stirasinda rol oynadigi i¢cin 6nemli oldugu
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distiniilmektedir (Lee ve ark., 2015). Mii-
silajin yok edilmesi, kahve ¢ekirdeklerinin
kurutulmasi ve son iiriinde aromadan so-
rumlu bazi maddelerin ¢ekirdege niifuzuna
yardime1 olmaktadir (Silva, 2012).

Fermantasyon, miisilaj gidermenin ya-
ninda aroma ve lezzet olusumu ve gelisti-
rilmesinde de biiyiik yere sahiptir. Ilave
olarak istenmeyen bazi maya tiirleri ve mi-
kotoksinojenik kiiflerin olusumunun engel-
lendigi de bilinmektedir (Huch, 2015).

Kahve ¢ekirdeklerinin mikrobiyotasi ince-
lendiginde baskin mikrofloranin Lactoba-
cillus, Leuconostoc, Fructobacillus, Wei-
sella, Pediococcus ve Lactococcus gibi
laktik asit bakterileri (LAB) oldugu goriil-
mektedir. Kahve islemede, cesitli ekosis-
temlerden gelen laktik asit bakterilerinin
gelisimi i¢in kahve meyvesi, besin madde-
leri bakimindan zengin bir ortam olustur-
maktadir. Ornegin kahve pulpundaki 10®
kob/mL oranindaki LAB, sekerleri meta-
bolize ederek asit olusumu ve dolayisiyla
pH’nin diismesini saglamaktadir. Ayrica
laktik asit, kahve meyvesinde yiiksek mik-
tarda bulunan bir kompleks karbonhidrat
olan pektinin par¢alanmasinda da 6nemli
rol oynamaktadir. Bu metabolik aktiviteler
kurutma prosesi ve takip eden siirecte ger-
ceklesmekte olup musilaj giderme islem
stiresinin de 21 giinden 7 giine kadar kisal-

masina yardimci olmaktadir (Pereira,
2020).

Tahmin edilebilecegi lizere laktik asit bak-
terilerinin fermantasyonla olusturdugu asi-
dite, kahvenin duyusal 6zelliklerini de etki-
lemektedir. Ornegin, sitrat metabolizmas1
sonucu olusan 2,3-butanedione ve asetoin,
kahvedeki tereyagi aromasindan sorumlu
iken yine amino asitlerin LAB tarafindan
katabolize edilmesi sonucu meydana gelen
etil propiyonat, etil, asetat, asetaldehit, fe-
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nil etanol ve fenillakaldehit gibi metabolit-
ler de son iirlinde, meyve ve ¢igeksi aroma-
larin olusumunda rol oynamaktadir. Ayrica
L. plantarum LPBRO1 susunun kahvede
karamel tad1 olusumunu sagladigi da rapor
edilmistir (Wang ve ar., 2019).

Bugiine kadar yapilan ¢aligmalar, kahve
fermantasyonunun dogal mikrobiyota ile
gerceklestigini  gostermektedir. Halbuki,
kahve ¢ekirdeklerinin mikrobiyal ¢esitliligi
lizerine yapilan c¢alismalarin yaninda bu
arastirmalarin fermantasyon prosesine 6zel
starter kiiltlir se¢imi {lizerine de yogunlas-
malar1 beklenmektedir. Bu suretle organo-
leptik kalitenin artmasi, proses siiresinin
kisalmasi ve ¢esitli kahvelerden elde edilen
kahve igecegi aromasinin kalite standardi-
zasyonun da artacagi diisliniilmektedir
(Silva, 2012). Yine se¢ilmis mikroorganiz-
malarla gerceklestirilen kontrollii ferman-
tasyon isleminin standardize bir kahve {ire-
timi yaninda ekonomik kayiplarin azaltil-
masin1 da garanti altina alacag diisiliniil-
mektedir (Huch, 2015).

Sonug olarak son zamanlarda dogal yol-
larla tretilen gidalara artan ilgi nedeniyle
kahve ¢ekirdeklerinin se¢ilmis kiiltiirlerle
fermente edilerek kahveye yeni aromalar
kazandirma islemlerinin yeni tirlin gelistir-
mede umut vaat ettigi de diisiiniilmektedir.

5. Yerel fermente kahve tiirleri: Kopi
Luwak (Civet kahvesi) ve Black Ivory

Daha Onceki boliimlerde ifade edildigi
uizere kahve c¢ekirdekleri isleme prosesle-
rinde fermantasyon asamasi, musilaj gi-
derme ve aroma olusumunda ¢ok Snemli
bir yere sahiptir. Fermantasyon siirecinin
belirli yontem ve parametreler yardimiyla
kontrol altina alinmasi sureti ile spesifik
ozelliklere sahip kahvelerin tiretimi miim-
kiindiir. Baz1 gida ve igeceklerde oldugu
gibi kahvelerde de aroma olusumunu des-
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tekleyen cesitli fermantasyon yontemleri-
nin oldugu bildirilmektedir. Bunlardan biri
de yine kahveye has olmak iizere canli hay-
van sindirim sistemi biyoprosesidir.

Giliniimiizde baz1 uzak dogu iilkelerinde
kahve ¢ekirdeklerinin bazi hayvanlar tara-
findan tiiketilerek sindirim sisteminde fer-
mente edilmesi suretiyle gerceklesen bazi
geleneksel kahve iiretim tekniklerinin ol-
dugu bildirilmektedir. Bunlardan diinyaca
bilinenlerden birisi Kopi Luwak kahvesi-
dir. Bu {iriin, iretim proseslerinin 6zgiin ol-
mast ve miktariin da ¢ok az olmasi gibi
nedenlerle diinyadaki en pahali kahveler-
den biridir. Kopi Luwak, siirli miktarda
tiretime sahiptir ve orijini Endonezya’nin
Java adalanidir. Yaklasik 0,5 kilogrami,
500 dolara karsilik gelen essiz bir kahve
¢esidi olan bu kahve, Civet (Paradoxurus
hermaphroditus) adiyla bilinen bir ¢esit
misk kedisinin gastrointestinal sisteminden
elde edilmektedir (Sekil 2). Hayvanin tii-
kettigi kahve cekirdekleri, bagirsaginda
ugradig1 gesitli reaksiyonlar sonucu ken-
dine has bir tat ve aroma kazanmaktadir.
Tahmin edilecegi lizere kahve ¢ekirdekleri
bu hayvan tarafindan sindirilememekte an-
cak bagirsakta bulunan sindirim enzimleri
tarafindan amino asit kompozisyonu kis-
men degistirilmekte ve bu prosesin de
kahve aromasini 6nemli Slgiide etkiledigi
degerlendirilmektedir. Uretimde, hayvanin
diskilamasindan sonra sindirilmeyen ¢ekir-
dekler toplanir, ayiklanir, yikanir ve dis ka-
buk ayrilmasinin ardindan kurutma isle-
mine tabi tutulur. Kopi Luwak {izerine ya-
pilan arastirmalarda sindirim sisteminde
gerceklesen proteinlerin hidrolizleri ile son
iirlinde gerceklesen fermantasyon islemle-
rinin, ¢ekirdeklerde aciligi azalttigi ve ne-
ticede diisiik asiditeye sahip aromatik bir
kahve igeceginin ortaya c¢iktigi rapor edil-
mistir (Marcone, 2004).
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Sindirim sisteminin yardimu ile iiretilen bir
diger kahve cesidi ise diinyanin en pahali
kahvesi olarak bilinen Black Ivory (yakla-
sik yarim kilogram1 800 dolar) kahvesidir
ve fil diskisindan segilerek elde edilir (Se-
kil 3). Tayland’da bu amagla yetistirilen
bazi fillerin (Elephas maximus) yemlerinin
bir pargasini, Arabika kahve ¢ekirdekleri

g

Sekil 2. Civet kedisi ve digkisindan elde
edilen kahve c¢ekirdekleri (Anonim, 2019)

olusturmaktadir. Kopi Luwak kahvesi tire-
tim prosesleri ile benzerlik gosteren bu
kahve tiiriinde de cekirdekler, bulundugu
hayvanin sindirim sistemindeki mikroflo-
ranin etkisiyle enzimatik ve asidik reaksi-
yonlara ugramaktadir (Main, 2014).

Bir onceki yerel kahvede oldugu gibi hay-
vanlarin  gastrointestinal sistemini terk
eden kahve ¢ekirdekleri, daha sonra digki-
dan ayrilir, temizlenir ve kurutulduktan
sonra da kavrulma islemlerinden gegirilir.
Bu islemlerin sonucunda da acilig1 azalmis
ve istenilen Ozelliklere sahip, 6zgiin bir
kahve elde edilmis olur (Lee ve ark., 2015).

Bu kahvelerle yapilan arastirmalarda ol-
dukea ilging sonuglar alinmistir. Ornegin,
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Sekil 3. Fil diskisindan elde edilen kahve
cekirdeklerinin toplanmasi ve yikanmasi
(Fotograf: Taylor Weidman)

demlenen Black Ivory kahvesinin olusan
ucucu bilesenlerin GC-MS ile tespit edil-
digi bir arastirmada normal kahveye gore
furan, pirazin ve keton bilesenlerinin bu
kahvede daha yliksek oldugu tespit edil-
mistir. Yine son iirlinde 6ne ¢ikan bilesen-
lerinin  2-furanmetanol, aseton, furfural,
metilpirazin ve 5-metilfurfural oldugu ve
burada da furfural bilesenlerinin ekmeksi
ve karamelimsi tatlardan, metilpirazinlerin
ise ¢ikolata, findik ve yaniksi gibi tatlardan
sorumlu oldugu rapor edilmistir (Thamma-
rat ve ark., 2018).

Gilintimiizde bu tiir kahveler ile ilgili yapil-
mis ayrintili arastirma sayisi oldukea sinir-
lidir. Bununla beraber belirtilen hayvanla-
rin gastrointestinal sistemindeki flora tara-
findan cekirdeklerin dogal fermantasyona
ugratilmasi ile istenmeyen bazi bilesenle-
rin olusmasi1 da kagmilmazdir. Soyle ki,
kahve c¢ekirdeklerinde hayvanlarin gastro-
intestinal sistemlerinde biyokimyasal ve
yapisal degisikliklerle olusan aroma profili
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tizerinde hangi enzim ve mikrofloranin et-
kili oldugunun ac¢ikliga kavusturulmasi ve
bunlarin gida giivenligi agisindan deger-
lendirilmesi i¢in ¢ok daha fazla bilimsel
arastirmanin yapilmasi gerekmektedir. Po-
puler anlamda ilgi ¢eken bu tarz kahveler,
tiiketiciler acisindan da ¢ekici bulunmakla
birlikte bu konuda kapsamli bir analitik ¢a-
lisma da heniiz ortaya ¢ikmamastir.

Yapilan smirli sayidaki ¢alismalar; kahve
cekirdeklerinin maya, bakteri ve kiif ¢esit-
liligi acisindan zengin oldugunu goster-
mektedir. Bundan dolay1 yukarida bahsedi-
len hayvanlarin gastrointestinal sisteminde
gerceklesen dogal fermantasyonun; kontrol
altina alinmasi, son noktasinin belirlenmesi
veya olusan sekonder metabolitlerin takibi
oldukga gilictiir. Burada sayilan dezavantaj-
larin Oniine gecebilmek icin bahse konu
fermantasyonu kontrollii hale getirecek
yontemler arastirilmali ve fermantasyon in
vitro sartlarda ve uygun starter kiiltiir kul-
lanim1 ile yapilarak yeni fermente kahve
tiretim metotlar1 gelistirilmelidir (Lee ve
ark., 2015). Bunlarin disinda, starter kiiltiir
kullanilarak kahve c¢ekirdeklerinin kont-
rollii sartlarda fermantasyona tabi tutul-
dugu ve son iiriiniin tat ve aroma 6zellikle-
rinin olumlu yonde gelistirilebildigi de bazi
calismalarla gosterilmistir.

Ornegin, Pachysolen tannophilus adh
maya tilirlinlin, kahve c¢ekirdeklerini fer-
mente ederek meyvemsi aromalar olustur-
dugu ve yine etanol yaninda olusan asetal-
dehit, etil asetat, isobiitanol, isobiitil asetat
ve etil-3-hekzanat gibi bilesiklerin iiriine
giiclii bir ananas aromast verdigi tespit
edilmistir. Ayrica, ger¢eklestirilen in vitro
caligmalarda, besiyeri ortamina 16sin ek-
lendiginde izoamil alkol ve izoamil asetat
miktarinin arttig1 ve bdylece son iiriinde
muz aromast tadinin artis gésterdigi rapor
edilmistir (Pandey ve ark., 2000).
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Yine yari-kurutma proses metodu ile iireti-
len iki kahve ¢esidi lizerine yapilan bir ¢a-
lismada; Saccharomyces cerevisiae ve To-
rulaspora delbrueckii mayalar1 kullanila-
rak fermente kahveler iiretilmis ve duyusal
analizleri yapilmistir. Arastirma sonu-
cunda starter kiiltiir kullanilarak fermente
edilen kahvelerin tadinda azaltilmis bir aci-
likla birlikte maksimum diizeyde ve daha
tiniform bir tat ortaya ¢iktig1 bildirilmistir
(Ribeiro ve ark., 2017).

Yapilan diger bir ¢alismada ise Rhizopus
oligosporus ile fermente edilen yesil kahve
cekirdeklerinin, ugucu ve ugucu olmayan
aroma bilesenleri incelenmistir. Sonugta R.
oligosporus ile fermente edilen kahve ¢e-
kirdeklerinin aroma bilesikleri kompozis-
yon ve konsantrasyonunda bazi degisiklik-
lerin oldugu belirtilerek bu degisimin, fer-
mantasyon sirasinda iretilen giiclii koku
maddelerinin bir sonucu oldugu ifade edil-
mistir (Lee ve ark. 2016).

Daha once de ifade edildigi iizere ferman-
tasyonun kahve aromasi olusumundaki ro-
liiniin 6nemli oldugu bilinse de gerceklesen
reaksiyonlarin kontrol altinda olmamasin-
dan dolayr bu islemin aromayi olumsuz
yonde etkileyebilecegi de gozden kaciril-
mamalidir.

Hammadde, iiretim siire¢leri ve fermantas-
yondan demlemeye kadar tiim proses basa-
maklarinin, kahvenin aromasi iizerindeki
etkilerinin oldugu bilinmektedir. Kahve
aromas1 ve kahvenin diger duyusal 6zellik-
lerinin artirilmast istegi, ¢esitli fermantas-
yon yOntemlerinin gelistirilmesine de on-
cliliik etmektedir. Soyle ki, dogal mikroflo-
raya dayali fermantasyonun kontrol edile-
memesi veya sabit tutulamamasi sonucu
olusan baz1 zorluklar, yeni arayislar1 da be-
raberinde getirmektedir. Sindirim sistemi
biyoprosesi ile kahve iiretimi de bunlardan
biridir. Ayrica, bu kahvelerin digki kdkenli
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olmast da pek cok soru isaretini berabe-
rinde getirmektedir.

Hayvan diskisindan elde edilen yerel kah-
veler, gida giivenligi disinda farkli pek cok
problemi de giindeme getirmektedir. Orne-
gin, yapilan bazi arastirmalar goéstermistir
ki, son zamanlarda Kopi Luwak (Civet
kahvesi) adiyla satilan iirlinlerin orijinalligi
ve sertifikasyonu tartismali ve satilan kah-
velerin %80’ini de sahtedir. Bunun yani
sira orijinal oldugu diisiiniilen sertifikali
Kopi Luwak kahvelerle ilgili bir diger konu
ise, misk kedilerinin kahve lreticileri tara-
findan, hayvan haklarina aykiri olabilecek
sartlarda yasamaya maruz birakilmasidir.
Ureticiler her ne kadar kahvenin, hayvan-
larin yasadigi dogal ortamda tiiketilerek
digkilamas1 sonucu elde edildigini ileri
siirse de BBC’nin Endonezya’da 2013’te
yaptig1 bir arastirmada bunun bdyle olma-
dig1 ve hayvanlarin kafeslerde tutsak edile-
rek koti sartlarda beslendigini ortaya ¢i-
karmistir (Bale, 2016; Meneguzzi, 2019).

Kopi Luwak ve Black Ivory gibi 6zgiin, ye-
rel ve pahali kahvelerin istenilen 6zellikte
ve yiiksek aroma kalitesinden sorumlu ol-
dugu diislinlilen fermantasyon siireci ve
burada olusan aromatik {riinlerle 1ilgili
daha ileri arastirma ve analizlerin gercek-
lestirilmesine ihtiya¢ vardir. Bunun i¢in de
fermentatif 6zellikleri kanitlanmis, 6zellik-
leri bilinen baz1 mikroorganizmalarin star-
ter kiiltiir olarak kullanilmasinin kahve aro-
masinin gelistirilmesinde daha giivenli bir
yol olacag1 degerlendirilmektedir.

6. Sindirim sistemi kokenli kahvelerde
helallik

Kopi Luwak ve Black Ivory gibi bazi hay-
vanlarin sindirim sistemi kullanilarak fer-
mente edilen yerel kahvelerin gida giiven-
ligi agisindan da sorgulanmasi geregi orta-
dadir. Bu friinlerin hijyenik kaygilar di-
sinda, duyusal anlamda tiksindirici bir
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ozelligi olmas1 da sorgulanmaktadir. Ozel-
likle Miisliiman tiiketicilerin kaygisi ise, bu
sartlarda iiretilen bir gidanimn Islami kural-
lar agisindan tiiketilir olup olmadigi ile ala-
kalidir. Miislimanlar, Kuran ve Hadisler
15181nda en genis beslenme kurallarina sa-
hip bir inang gruplarindan birisidir. Miislii-
man tiliketicilerin tiikettikleri gidalarin sa-
dece kendisi degil iceriginde de helal olma-
yan bir bilesik bulunmamalidir. Helal ol-
mayan bir kaynaktan gelen veya icerisine
haram bilesenler konularak iiretilen gida ve
icecekler dinen haram sayilmaktadir (Ka-
rahalil, 2020; Yetim ve Tiirker, 2020).

Helal terimi, ser’an (dine gore) caiz gorii-
len ve kullanilmasinda herhangi bir sakinca
bulunmayan anlaminda yapilan uygulama-
larin biitliniine denilmektedir. Herhangi bir
tirliniin maddi ve manevi her tiirlii siiphe-
den arinmis olmasina da “Tayyib” (temiz)
denilmektedir. Haram terimi ise yapilmasi,
kullanilmasi, yenilip i¢ilmesi kesin olarak
yasaklanmis her seyi kapsamaktadir. Mad-
deten temiz olmayan seylere “habis” den-
mektedir, bu terim “necis” veya “necaset”
olarak da bilinir. Islami kurallara gre ne-
cis olan bir seyin temiz olan bir seye bulag-
masi da o temiz seyi necis yapmaktadir. In-
san ve hayvan digkilar1 agir necasettir ve
yine digk1 haricinde necis olarak nitelenen
maddelere; salya, siimiik, idrar vb viicut
atiklar1 6rnek verilebilir (Bilmen, 1949;
Boran, 2019).

Insanoglunun temel ihtiyact olan yiyecek
ve igecek maddelerinin sadece helal ve te-
miz olanlar1 inanan insanlarin istifadesine
sunulmustur. Bu yiizden samimi bir Miis-
liiman’in helal ve haram ¢ergevesinde tii-
kettigi gida ve iceceklere dikkat etmesi ge-
rekmektedir (Okur, 2009). Nitekim Bakara
suresi 168 ve 172. ayet-i kerimelerinde de
Allah (c.c), bizlere yarattig1 riziklardan
Tayyib olanlarin1 se¢memizi emretmistir.
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Bismillahirrahmanirrahim: “Ey insanlar!
Yeryliziinde bulunan maddelerin helal ve
temiz olanlarindan yiyin; seytanin pesin-
den gitmeyin, ¢linkii o sizin apagik diisma-
ninizdir” (Bakara, 168). Yine, "Ey iman
edenler! Size verdigimiz riziklarin tayyib
olanlarindan yiyin; eger sadece O’na kul-
luk ediyorsaniz, Allah’a siikredin. O’na
kars1 diliniz, bedeniniz ve malinizla, kulluk
borcunuz olan siikrii yerine getirin" buyu-
rulmaktadir (Bakara, 172).

Havada ucan kuslar hari¢ eti yenen veya
yenilmeyen tiim hayvanlarin digki ve viicut
sivilari ser’an temiz olmadiklari i¢in haram
sayllmaktadir. Necaset sayilan bir madde-
den ¢ikan sivilar da temiz sayilmamaktadir.
Yine bir gidanin temiz olmast, o gidanin ta-
mamen tiikenilebilir oldugu anlamma gel-
memekte ve zehirli oldugu bilinen birgok
bitkisel madde temiz oldugu halde haram
kilimmustir (Bilmen, 1949; Yetim, 2020).
Ayrica, Islami kaynaklarda “Helal de Ha-
ram da bellidir”, her ikisi arasinda kalan ve
helal mi haram m1 oldugu tam belli olma-
yan bir takim stipheli seyler vardir ki cogu
insan bu yiizden hataya diiser. Hadis-1 se-
rifte “Kim siipheli seylerden sakinirsa na-
musunu ve dinini korumus olur ve kim de
siipheli seylere dalarsa, harama diisebilir”
buyurulmaktadir (Miislim, Miisakat, 107).
Bu yiizden inananlarin siipheli yiyecek,
icecek ve davranislardan da kaginmasi ge-
rekmektedir (Yetim ve Tiirker, 2020).

Son zamanlarda fermantasyon teknikle-
rinde kullanmak amaciyla izole edilen mik-
robiyotanin kaynagi konusunda da bazi tar-
tigmalar vardir. Mikroorganizmalar, farkli
kaynaklardan (toprak, su, bitki, siit, deri,
disk1 vb.) izole edilebilmektedir. Gida ve
icecek fermantasyonu amaci ile kullanila-
cak mikroorganizmalarin helal ve temiz bir
kaynaktan izole edilmis olmasi, helal bir
son iiriin Uretimi i¢in Kkritik bir dnkosuldur.
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Halbuki, mikroorganizmalar bazi1 durum-
larda dinimizce helal olmayan kan, hayvan
diskis, 6lii hayvan deri ve diger baz1 viicut
parcalar1 gibi kaynaklardan izole edilebil-
mektedir. Ornegin, baz1 probiyotik bakteri-
ler domuz veya benzeri sekilde eti yenilme-
yen baska canlilardan da izole edilerek kul-
lanilabilmektedir (Karahalil, 2020). Bu du-
rumda helal olmayan kaynaklardan izole
edilen mikroorganizmalar kullanilarak tire-
tilecek bir fermente iiriin helal olarak de-
gerlendirilemez.

Mikroorganizma veya bunlarin iirlinlerini
iceren bir gida maddesinin helal prensiple-
rine gore tretilip tretilmedigini belirlemek
icin kullanilabilecek bazi kontrol noktalari
vardir. Bunlardan ilki, mikroorganizmanin
izole edildigi kaynaktir. Bunu, mikroorga-
nizmalarin gelistigi besiyerleri, fermantas-
yon prosesi, paketleme ve etiketleme takip
etmektedir. Bu noktalardan herhangi bi-
rinde helal olmayan bir uygulamayla karsi-
lagilmas1 durumunda son {iriiniin helalligi
konusunda problem c¢ikabilmektedir. Bu-
nun yaninda helal prensiplerinin kabul et-
medigi bir diger konu ise saglik konusudur.
Bir gidanin {iretim agsamalarindan biri veya
bir kacinin insan saglig1 iizerinde olumsuz
etkisi bilimsel olarak kanitlanmis ise bu gi-
danin tiiketimi de Islami kurallara aykiridir
(Qaradawi, 1994).

Islami kurallar gercevesinde helal ve haram
oldugu kesin ¢izgilerle belirlenmis olanla-
rin diginda kalan gida maddelerinin deger-
lendirilmesinde sagliga zararli olup olma-
dig1 konusuna bakilmaktadir. Bu zarar ki-
sinin bedenine oldugu gibi maneviyatina
da etki edebilmektedir. Diger taraftan bit,
pire, fare, sinek, akrep vb. haseratin haram
kabul edilmesi ise bunlarin habais 6zelligi
ile aciklanmaktadir. Habais ise fakihlerce

PR .
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sinin kaldiramadig1 sey” olarak agiklan-
maktadir. Eti haram kilinan vahsi hayvan-
larin yenmesindeki sakinca, vahsi olanla-
rin, mikerrem kabul edilen insanoglunun
ahlaki yapisina da tesir edebilecegi diisiin-
cesi iledir. Bu nedenle baz1 gidalar, insan
tabiat1 lizerinde meydana getirdigi olum-
suzluklar ve insan tabiatinca igreng goriil-
mesi nedenleriyle haram veya mekruh ki-
linmistir (Bayder, 2019).

Fermente gidalar cok c¢esitli mikroorga-
nizma gruplarim icerebilir. Bunlardan ya-
rarli olanlar1 gida liretiminde kullanilirken,
zararli olanlar1 ise gidalarda bozulmaya
veya gida kaynakli hastalik ve zehirlenme-
lere neden olabilmektedir. Ornegin, diski,
kan ve atik sularla kontamine olmus gida-
lar, bozulma ve/veya zehirlenmeye yol
acan Esceherichia coli, Campylobacter ve
Salmonella vb. gibi pek ¢ok patojen bakte-
riyi bulundurabilmektedir (Saglam ve Se-
ker, 2016). Ayrica; kan, idrar ve diski gibi
maddeler pis ve viicut atig1 olarak kabul
edildiginden tiiketilmelerinde de yarar bu-
lunmamasi ve hatta zehirlenme gibi olum-
suz vakalara sebebiyet verdikleri i¢in helal
olarak kabul edilmemektedirler (Bayder,
2019; Boran, 2019). Ancak, bir seyin di-
nen necis kabul edilmesiyle onun tibben in-
san sagligina zarar vermesi veya verme-
mesi arasinda bir baglantinin olmasi sart
degildir.

Burada verilen bilgiler 1s181inda, yukarida
iiretim asamalar1 kisaca 6zetlenen ve bazi
yabani hayvanlarin sindirim sistemi kulla-
nilarak {dretilen Kopi Luwak ve Black
Ivory gibi kahvelerin, tiiketim Oncesi te-
mizleniyor olmalarina ragmen dinen helal
olduklar1 sdylenemez. Kanaatimize gore
bu kahvelerin habis kabul edilmeleri gerek-
tigi veya en azindan siipheli sayilacaklari
degerlendirilmektedir. Hatta bu {irtinlerin
kokeninin digki olmasi sebebiyle yukarida
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verilen fikhi bilgilere gore bunlarin haram-
liginda hig siiphe olmadig1 da ifade edilebi-
lir, ¢iinkii hayvanlarin digkis1 necistir, ha-
baistendir, yani Tayyibattan degildir (Bil-
men, 1949). Bu yiizden diskidan {iretilen
tirlinlerin tiikketilmesi helal degildir. Digki-
nin yikaniyor olmasi onu helal hale getir-
mez, Miisliiman tiiketicilerin bu tiriinlerden
uzak durmasi gerekir. Elbette en dogrusunu
Allah bilir.

Ayrica, bu kahvelerin tiretimi i¢in kullani-
lan hayvanlarin kapali bir ortamda tutulma-
lar1, sadece verilen bir ¢esit yiyecegi yeme-
leri i¢in zorlanmalar1 ve hayvanlarin digki-
larimin  hammadde olarak kullanilmasi,
hayvan haklar1 ve etik agidan da tartisil-
maktadir. Bu konularin etik kurullarda tar-
tisilarak degerlendirilmesi de 6nemli bu-
lunmaktadir.

7. Sonuc¢

Kopi Luwak ve Black Ivory kahveleri bir-
cok agidan degerli bir meta olabilir, ancak
bunlarin Miisliiman tiiketiciler i¢in temiz-
lik ve hellalik sartlarini yeterince sagladigi
siiphelidir. Ornegin, kahve cekirdeklerin
sindirim sisteminden ge¢mesi ve ferman-
tasyonda yer olan mikroorganizmalarin
kaynaginin canli hayvan bagirsagi olmasi,
bunlarin helal gida hassasiyeti olan kisiler
tarafindan siipheli kabul edilmesi icin ye-
terlidir. Fermente kahve liretiminin hay-
vanlarin gastrointestinal sistemi yerine al-
ternatif olarak in vitro, yani kontrollii sart-
larda fermantasyonu giiniimiizde miimk{in-
diir. Bu nedenle gida giivenligi, etik ve
inang hassasiyeti yaninda bu {riinlerin tii-
ketimini itici kilan unsurlar dikkate alina-
rak istenilen kalite ve yiiksek aroma igeri-
gine sahip fermente kahve iiretimi konu-
sunda yeni yontemler arastirilmali ve daha
saglikl iretim teknikleri gelistirilmelidir.
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Sonug olarak, genel olarak yiyecek ve ice-
ceklerin, yani kahvenin canli hayvan gast-
rointestinal sisteminde fermente edilerek
iiretilmesi, Miisliiman tiiketiciler agisindan
kabul edilebilir bir durum degildir ve dog-
rudan haram denilemese bile en azindan
siipheli oldugu degerlendirilmektedir.
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