5-KAHVE

Kahve

Kahve, kokboyasigiller (Rubiaceae) familyasinin
coffea cinsinde yer alan bir aga¢ ve bu agacin
meyve cekirdeklerinin kavrulup o6gutiilmesi ile
elde edilen tozun su ya da siit ile karistirilmasiyla
yapilan icecektir.
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Kahve Agaci

Cicekleri beyaz ve hos kokulu , kirazi andiran kirmizi
meyvesinin icinde iki cekirdek bulunan , dikildikten
yaklasik 3 yil sonra meyve vermeye baslayan ve 30- 40 yil
boyunca araliksiz meyve veren bir agac tiirtidiir.

Kahve agacinin defne yapragina benzer derimsi ve kenarlari
dalgali kisin doékiilmeyen koyu, parlak ve sivri uclu
yapraklari vardir.

Nemli ortami sevdiginden, kahve agacinin diizenli yagisin
oldugu tropik bélgelerde yetistirilir.
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Kahve Agaci

e Kahve meyvesi; blylkligl, sekli ve rengindeki benzerlikler
nedeniyle “ kahve kirazi” olarak da adlandirilmaktadir.
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KAHVE CEKIRDEG]

e cinde ince iki cekirdek bulunur. Her
cekirdegin icinde tohum (kahve tanesi)
vardir.
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KAHVE CEKIRDEKLERININ AYRILMASI

Kahve cekirdeklerinin, kullanilmak icin kavrulmadan 6nce
uzerlerindeki kabuktan ve meyve etinden arindirilirlar.

Olgun kahve meyveleri, 6nce pulp ayirma makinesinden
gecirilerek meyve eti parcalarinin ¢ekirdegin geri kalan
kismindan ayrilmasi saglanir.

Meyve etinin ayrilmasi ile cekirdeklerin tizerinde ince bir
tabaka kalir.

Bu tabakanin uzaklastirilmasinda pektinaz enzimi veya
dogal fermantasyon uygulanir.

Ayrica cesitli yikama sistemleri ile de bu tabaka
uzaklastirilabilir. 127



KAHVENIN KURUTULMASI

Kahve cekirdekleri, gilinese serilerek yada kurutma
makineleri ile kismen kurutulurlar.

Kurutma ile kahve cekirdeklerinin nem miktari %53'den
%12’ye indirilir.

Glineste kurutma yapildiginda cekirdeklerin sik sik
cevrilmesi ile homojen olarak kurumasi saglanir.

Kurutma sirasinda kahvenin renk ve aromasi degisir.

Kurutma sonrasinda cekirdek (izerinde geri kalan
parsomen tabakasinin da soyulmasina hazir hale gelir.

Bu islem kabuklu cekirdeklerin makinede ovalanmasi ve
soyulan parcalarin hava akimi ile cekirdeklerden
ayrilmasi suretiyle gerceklestirilir. 128

SINIFLANDIRILMASI

Kabuk soyma isleminden sonra cekirdekler renk ve
kusurlarina gore tasnif edilir.

Ardindan potansiyel kaynatma kalitelerinin belirlenmesi
icin, ayrilan gruplarindan alinan az miktarlardaki
ornekler kavrulur, 6gitiliir ve kaynatilip elde edilen
kahve ¢cozeltisinin duyusal kontrolii yapilir.

imalatcilar kahve cekirdeklerini harmanlarlar.
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KAHVENIN KAVRULMASI

Harmanlamanin ardindan kahve cekirdekleri kavrulur.

Kahvenin bilinen karakteristik aromasi, kavurma sirasinda
olusur ve gelisir.

Siirekli calisan kahve kavurma sistemlerinde sicaklik, nem,
kahve cekirdeklerinin sistemde kalma siireleri otomatik
olarak kontrol edilir.

Genellikle 260 °C ‘de 5 dakikada kavurma islemi
gerceklestirilir.

Kavurma sirasinda serbest su ile birlikte cesitli ucucu
bilesenler cekirdeklerinden ayrilmaktadir.
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KAHVENIN OGUTULMESI

Kahve cekirdekleri kavurma sonrasi sogutulur ve égutdlur.

Ogiitmede parcacik biiyikliigii ve parcacik boyutlar
dagilimi pisirilen kahvenin kaynatma siiresi ,bulanikhgi
tzerinde etkili olur.

Kahve uzun siire depolanacak ise vakum altinda ya da
inert gaz altinda hava sizdirmaz kutular icinde
ambalajlanur.
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HAZIR KAHVE", "SOLUBLE COFFEE" VEYA
"INSTANT COFFEE URETIMI

Hazir kahve iretimi, klasik sekilde islenmis kahve
cekirdeklerinin kavrulup cekildikten sonra sicak suyla
karistirilip dev tanklarda cok koyu bir kahve olarak
hazirlanmasiyla baslar.

Daha sonra bu kahve defalarca filtrelerden gecirilip
stiziilerek icindeki suda erimeyen kahve parcaciklari
ayiklanir.

Ardindan da bu ¢cok koyu kahve tamamen kurutulur.

Geriye kalan toza hazir kahve deniyor.

Hazir kahve cesitleri arasindaki kalite farklari kurutulma
sirasinda ortaya cikiyor 132

GOLD INSTANT KAHVE

Genellikle "Gold" kalite diye satilan en makbul hazir kahve,
dondurarak kurutma yontemiyle yapilandir.

Bu yéntemin digerlerinden en 6nemli farki diisuk isida
yapilmasidir.

Bu sayede, fazla isiyla ortaya cikan koyu renk ve aci tat bu
kahvede olmaz.
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KAHVE GEKIRDEKLERI / CAY YAPRAKLARI
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