(A
—

SN
\.—_
AN
Yy U
L ,

© VESIL KAHVE' CEK1
RKLI SICAKLIK
KAVRULMAS
RENK

| DERYA ATALAY, CIGDEM YUKSEL, HANDE SELEN ERGE
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, 61da Miihendisligi Boliimii, 6olkoy Kampiisii, Bolu, Turkey

—

FA

A

UL L9 LA

|
L

J

\/
-_—
=1

L

Rubiaceae ailesinin Coffea sinifina ait olan kahve bitkisinin C.arabica, C.canephora ve C.liberica
tirleri ticari olarak kullanilmaktadir. Yesil kahve cekirdeklerinin kavrulmas: kahvenin
karakteristik tat, aroma ve renginin saglanmasinda onemli bir prosestir. Bu ¢alismada, C.arabica
tird yesil kahve gekirdeklerinin farkli sicakliklarda (180°, 190°, 200° ve 210 °C) ve siirelerde (2,
4, 6, 8, 10 ve 12 dakika) kahve kavurma cihazinda kavrulmasi boyunca renk degerlerindeki
degisimin belirlenmesi amaglanmistir.

Yesil kahve ¢ekirdeklerinin kavurmadan énceki L*, +a*, +b*, C* ve h® degerleri sirasiyla; 57.36,
2.26, 1587, 16.03 ve 81.90 olgilmistir. Parlakhgi gosteren L* degerinin, tim sicakliklarda 12
dakika kavrulma sonucunda azaldigi, bu azalisin 200° ve 210 °C sicakliklarda daha belirgin oldugu
belirlenmistir. Kirmizilik (+a*), sarilik (+b*) ve renk doygunlugu (C*) degerleri 6. ve 8. dakika
kavurma siirelerine kadar artmis, sonra azalmaya baslamistir. Tim sicaklik degerlerinde kavurma [
siresinin artmasiyla renk tonu degerlerinde (h®) azalis g6zlenmistir. Elde edilen sonuglara gore;
ozellikle 200° ve 210 °C sicakliklarda kavurma isleminde 8. dakika sonrasi kahve cekirdegi
renginde istenmeyen diizeyde kararmanin olustugu +a* ve +b* degerlerindeki hizli digis ile
saptanmistir. Sonug olarak, yesil kahve g¢ekirdeklerinin yiiksek sicakliklarda (> 200 °C) uzun siire
(> 8 dakika) kavrulmasinin kahvenin karakteristik rengini olumsuz etkiledigi belirlenmistir.
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Kavurma iglemi yapilmistir.
- 180, 190, 200 ve 210 °C
¢« 2,4, 6,8,10ve 12 dk

Gorsel Renk Degerleri
belirlenmistir
(Bakker vd., 1986).
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< 459 olarak belirlenirken; +a* degerinde
i /<\ %271.02, 199.33, 7590 ve 17.36; +b* .
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30 Somporn vd. (2011), kahvede kavurma sicaklgi arttikga L* ve +b* degerlerinin azaldigini
< 25 —< belirtmislerdir. L* degerinin dismesini, sicaklik artik¢a c¢ekirdeklerin kahverenginin
:g* 210 | J ,\\_\ artmasiyla iliskilendirmiglerdir. +b* degerinin dislsind ise enzimatik olmayan
= IZ B esmerlesme ve kahverengi pigment olusumuna baglamiglardir.
v Sacchetti vd. (2009) ise kahvede kavrulma sicakligi arttikga L* ve h® degerinin azaldigini

5 belirtmistir.
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