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KAHVE

Yetistiriime ve islenmelerinde onemli farkhliklar olmakla birlikte, kahve ve cay
bazi ortak ozelliklere sahiptirler.

Her ikisi de, kendi baslarina bir besin degeri tasimazlar ve tamamen uyarici,
dinlendirici ve canlandirici etkileri nedeniyle tuketilirler. Her ikisi de kafein
icerirler.

Bunlar, tropik bolgelerde ya da tropik iklime yakin iklimlerde yetistirilir ve bu
bolgelerin onemli bir dis satim urununu olustururlar. Her ikisi de, hasat edilen
cekirdek ve yapraktaki tat ve aromayi gelistirmek icgin islenir, sonra da bu tat
ve aromayi icecege gecirmek icin ekstrakte edilir ya da kaynatilirlar.

Kahve cekirdekleri, esas itibariyla, sistematik adlari Coffea arabica L. ve
Coffea caenophora (alt varyete Coffea robusta L.) olan, kulture alinmis
kahve agaclarinin meyvelerinden ayrilip kurutulmus kahve tohumlaridirlar.



® Kahve agaclarinin yetistirimesinde, tohumdan kahve fidanlari uretilir ve
fidanlar kahve uretim plantasyonlarina sasirtilirlar. Bes yil sonra agaclar
meyveye yatarlar. Meyveler olgunlasirken renkleri kirmiziya doner.
Olgunlasan meyveler elle toplanirlar.

®* Her meyvede iki kahve cekirdegi bulunur. Iki kahve ¢ekirdegi, parsomene
benzer ince bir kabukla kapli olup bu kabuk da distan meyve eti (pulp) ile
cevrelenir. Kahve cekirdekleri, kavrulmadan once uUzerlerindeki kabuktan ve
meyve etinden arindirilirlar. Pulp ayirma makinasindan gecirilerek meyve eti
parcalarinin ¢ekirdegin geri kalan kismindan ayrilmasi saglanir. Meyve etinin
ayrilmasi ile gekirdeklerin uzerinde mausilajli bir tabaka kalir ve cekirdekten
uzaklastiriimasi gerekir. Bu amacla; kahve cekirdeklerinin buyuk yiginlar
halinde dogal mikroorganizma fermantasyonuna terk edilmesi, ticari pektinaz
preparatlari kullaniimasi ya da cesitli yikama islemlerini kapsayan cesitli
metodlarin uygulanmasi ile gerceklestirilir.




® Kahve cekirdekleri, gunese serilerek ya da kurutma makinalariyla,
kKismen kurutulurlar. Boylece, kahve cekirdeginin % 53 dolaylarindaki
nem igerigi, yaklasik % 12 duzeyine indirilir.

® Kabuklu cekirdeklerin makinada ovalanmasi ve takiben soyulan
parsomen tabakasi parcalarinin hava akimi ile c¢ekirdeklerden
ayrilmasi gerceklestirilir.

® Kabuk soyma islemini, cekirdeklerin renk ve kusurlarina gore tasnifi
izler. Renk ve boyutlarina gore tasnif edilen cekirdekler, potansiyel
kaynatma kalitelerinin de belirlenmesinden sonra derecelendirilirler.
Potansiyel kaynatma kalitelerinin belirlenmesi igin, ayrilan gruplardan
alinan az miktardaki ornekler kavrulur, ogutulur ve kaynatilip elde
edilen kahve c¢ozeltisinin duyusal kontrolu yapllir.




Kahve cekirdeklerinin harmanlanmasindan sonra;
1. Kavurma
2. Ogitme

3. Kahve Pisirme uygulanir.



® 1. Kavurma: Harmanlamayi takiben kahve cekirdekleri kavrulurlar. Kahvenin
bilinen karakteristik aromasi, kavurma sirasinda olusur ve gelisir. Kavurma

islemi, basit kavurma dolaplarinda ya da surekli calisan yeni kahve kavurma
sistemlerinde gerceklestirilir.

® En yaygin uygulama, yaklasik 260°C sicaklikta bir 1sitici gaz kullanimi ile
kavurmanin yaklasik 5 dakikada tamamlanmasi seklindedir. Bu sirada,
cekirdeklerin sicakligi, yaklasik 205°C’ye kadar ylUkselir. Kavurma sirasinda,
cekirdekte bulunan serbest suyun tamami ucuruldugu gibi buna ek olarak bir
Kisim ucucu bilesenler de kahveden ayrilir.




°* 2. Ogutme: Kahve cekirdekleri kavurmayi takiben sogutulur ve
ogutulur. TS 3117 Kahve Standardinda ogutulmus kahveler,

® Kavrulma derecelerine gore ug tipe ayrilir:

1. Hafif kavrulmus,

2. Orta kavrulmus ve

3. Cok kavrulmus

® Parcgacik buyukltklerine gore de iki dereceye ayrilirlar:

1. Ince

ok Ince



¢ 3. Kahve Pisirme: Kahvenin uygun kuvvet ve lezzette pisirilmesi birkag
degiskene baglidir. Bu degiskenler;

1. Kahve-su orani

2. Ogutulmis kahvenin parcacik buyukligu
3. Suyun sicakligi

4. Pisiricideki karistirma hareketi

5. Pisirme suresi



COZUNUR KAHVE (KAHVE OzU)

® Cozunur kahve, kahve cozeltisinin kurutulmasi (suyunun ucurulmast)
sureti ile yapilir. Cozunur kahve imalati yapilan tesisler, ekstraksiyon,
dehidratasyon ve aroma ayirma sistemlerinin kombine edildigi
tesislerdir.
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