Ulkemizde filtre kahve tiiketiminin artmast ve
ucuncu nesil kahve tiketim aliskanliklarinin yay-
gmnlasmastyla birlikte pek ¢ok kisinin tanisma firsatt
buldugu farkli kahve demleme tiirlerinden biri de
soguk demleme. Soguk demleme sadece llkemizde
degdil tim dinyada yeni yeni taninan ve yayginlasan
bir yontem. Amerika Birlesik Devletleri’'nden, soguk
demlenen kahveyle tanistiktan sonra merak ettikleri
seyler icin literatiire goz atan ve pek de bir sey bula-
mayan bir grup bilim insant, soguk ve sicak demlenen
kahveler arasinda ne gibi kimyasal farklar oldugunu
arastirmaya koyuldu. Gelin bu arastirmada elde ettik-
leri ilging bulgulara g6z atalum.

Soguk demleme yonteminde (lstte) 0gutilen kahve oda
sicakliginda ya da daha soguk suyla karistirilip bazen buzdolabinda
olmak Uzere iki gin kadar bekletilerek demleniyor. Daha sonra
sicak ya da soguk olarak tlketilebiliyor. Sicak demlemede ise
ogutllen kahve kaynar ya da kaynamaya yakin sicakliktaki suyla
karistirihp birkag dakika streyle demleniyor. Her iki durumda da
kahve preslenerek telvesinden stizilebiliyor.
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Pek cogumuzun evinde
gecirmek zorunda oldugu
su giinlerde kimilerimiz
icin cay ve kahve en yakin
dostlarimiz haline geldi.
Biz de sizlerle cay ya da
kahve paylasamasak da
biraz “kahve bilimi”
paylasalim istedik.

Amerikan Kimya Dernegi’nin (ACS) erken asa-
madaki arastirmalarin paylasumt i¢in olusturdugu
bir internet platformunda (moressier.com) yayum-
lanan bulgulara gore, 0zellikle de koyu kavrulmus
kahveler icin soguk ve sicak demleme arasinda po-
tansiyel olarak sagliga faydali oldugu bilinen anti-
oksidanlar acisindan ciddi Ol¢ude fark var.

Thomas Jefferson Universitesinde gorevli aras-
tirma ekibi daha 6nce yaptiklart bir calismada, hafif
kavrulmus kahve cekirdeklerinden sicak ve soguk
demlenen kahvelerdeki asitligi ve antioksidan ice-
rigini degerlendirmisti. Bir baska projede ise orta
ve koyu kavrum ile orta ve az 6gutmenin kahvenin
birkag Ozelligi tizerindeki etkilerini incelemislerdi.
Yeni calismada ise arastirmacilar biraz daha derine
inerek hem sicak hem soguk demlemede, 174°C’deki
hafif kavrumdan 209°C’deki koyu kavruma degisen
bes farkli kavrum derecesinin kahvenin asitligi ve
antioksidanlar ile baska dogal kimyasallart icerme
orant Uzerindeki etkilerini inceledi.

Arastirmanin lideri Niny Z. Rao ve ekibi, hafif
kavrulan kahveler i¢in sicak ve soguk demlemede
elde edilen kafein ve antioksidan iceriklerinin bir-
birine yakin oldugunu gordi. Ancak koyu kavru-
lan kahveler s6z konusu oldugunda sicak ve soguk
demleme arasinda Onemli farklar bas gosteriyor.
Rao, sicak demlemenin soguk demlemeye gore kah-
ve taneciklerinden daha fazla miktarda antioksidan
Ozutledigini soyluyor. Dolayisiyla koyu kavrulan



kahvelerin sicak olarak demlenmesiyle potansiyel ola-
rak daha saglikli bir icecek elde ediliyor. Sicak demle-
nen kahveler ayrica belirli asit turleri ve toplam ¢ozu-
nen katt madde a¢isindan da daha zengin oluyor. Aynt
derecede kavrulmus kahveler i¢in sicak ve soguk dem-
lemede asitlik (pH) hemen hemen aynt iken kavrulma
derecesi arttik¢a her iki demlemede de daha az asidik
icecekler elde ediliyor.

Rao, tiketicilere her zaman neyden hoslaniyorlar-
sa onu i¢melerini tavsiye ettigini, Ote yandan kahveyi
antioksidan icerigini ya da asitligini dikkate alarak ti-
ketenlerin kavrum derecesine dikkat etmesinin faydalt
olabilecegini belirtiyor. Daha az asitli bir icecek tercih
edenlerin daha koyu kavrulmus kahveleri kullanabile-
cegini, soguk ve sicak demlemedeki antioksidan icerigi
farkininsa koyu kavrulmus kahveler i¢in ¢ok daha bu-
yik oldugunu hatirlatiyor.

Bu arastirma, konusu itibariyle hafif goértnebilir
ancak arastirmactilarin 6nemli zorluklart asmast gerek-
ti. Bu tlr arastirmalardaki en 6nemli zorluklardan biri
tekrar edilebilirlik. Rao ve ekibi aynt kahve cekirdekle-
rini, aynt makineyi ve ayni ayarlart kullandiklart halde
deneyden deneye farkliliklar gordii. Aynt sorun dem-
leme streci i¢cin de gecerliydi. Her seferinde tutarl bir
fincan kahve elde etmekte hayli zorlandilar. Rao bunu
basarabilen baristalara gercekten saygt duydugunu
vurguluyor! Bu konuda miikemmelligi yakalayabilmek
icin neredeyse askeri bir disiplinle calisarak sureclerini
dikkatle standardize ettiler. Ogiitiilen kahveye suyun

ne zaman eklenecedinden suyun nasil ve ne kadar su-
rede dokilecedine, ¢ozeltinin nasil calkalanacagindan
demlenen kahvenin nasil preslenecedine ve analiz edi-
lecegine varincaya kadar ¢ok ayrintilt bir prosedur ge-
listirdiler. Her bir basamak i¢in en fazla birkag¢ saniyelik
sapmalarin tolere edildigi stire sinirlart koydular. iste
boylesi bir titizlikle cok daha tekrar edilebilir sonuglar
elde ettiler.

Arastirmacilar simdi de soguk ve sicak demleme
ile farkli kavurma derecelerinin furanlar olarak bilinen,
ham kahve cekirdeklerinde bulunmakla birlikte kavrul-
ma strasinda da olusan, lezzet verici bilesikler tizerin-
deki etkilerini karsilastirmaya basladt. Bu tir bilesikler
Ozellikle soguk tiketilen kahveler icin 6nem tastyor
¢unku soguk tiketilen kahveler, ucucu bilesikleri bur-
na tasima islevi géren su buharindan yoksun oluyor.

Rao ve ekibinin calismalart tiketicilerin tercihle-
ri acisindan ne kadar faydalt olur bilemiyoruz ancak
tim dinyada bu kadar yaygn ttiketilen bir icecek olan
kahvenin titiz bir bilimsel ¢calismaya konu olmast se-
vindirici. B
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