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OZET

MIRRANIN FENOLIK MADDE iCERiGi VE ANTIOKSIiDAN AKTIiVITESI

YALCINKAYA, Cihan
Yiksek Lisans Tezi, Gida Mithendisligi Anabilim Dali
Danisman: Dr.Ogr. U. Emre BAKKALBASI
Temmuz 2018, 34 sayfa

Bu c¢aligmada, hem geleneksel yontemle yapilmis hem de son yillarda sikga
karsilasilan klasik kahveden yapilmis Mirra 6rneklerinin kafein, fenolik madde igerigi ve
antioksidan aktiviteleri belirlenmistir. Yapilan calismalar sonucunda geleneksel
yontemlerle yapilmis Mirra 6rneklerinin fenolik madde igerigi 455.46 ile 6906.61 mg GA
eq./L kahve arasinda degisirken, klasik kahveden yapilmis Mirralarda 4449.71 ile
18889.37 mg GA eq./L kahve arasinda degismistir. Mirra Orneklerinde fenolik
bilesiklerden klorojenik, kriptoklorojenik ve neoklorojenik asit tespit edilmistir.
Klorojenik asitin baskin fenolik asit oldugu belirlenmistir. Mirra 6rneklerinin DPPH
sonuglarinin 0.51 ile 48.64 mmol Trol.eq./ml kahve arasinda, ABTS sonuglarinin ise 2.74
ile 171.45 mmol Trol.eq./ml kahve arasinda degistigi tespit edilmistir. Caligmada
Mirralarin yiiksek oranda kafein icerdigi de tespit edilmistir. Geleneksel yontemlerle
yapilmis Murrada kafein degerleri 486.10 ile 2911.27 mg/L kahve arasinda, klasik
kahveden yapilmis Mirralarda ise 2312.41 ile 6504.59 mg/L kahve arasinda degistigi
saptanmistir. Belirlenen tiim 6zellikler i¢in geleneksel yontemle yapilmis Mirra 6rnekleri
ile klasik kahveden yapilmis Mirra 6rnekleri arasindaki farklar istatistik agidan dnemli
bulunmustur (p<0.05). Ayrica belirlenen Ozelliklere ait varyasyon katsayilarinin da
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Mirra hazirlamada kullanilan hammaddedeki ve
hazirlama parametrelerindeki farkliliklar varyasyon katsayilarindaki yilikseklige neden
olabilir. Caligma sonucunda analiz edilen 6zelliklere ait degiskenligin fazla ¢ikmasina

karsin yiiksek fenolik madde icerigi ve antioksidan aktivitesinden dolayi, yoresel bir

kahve ¢esidi olan Mirranin potansiyel bir antioksidan kaynagi oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Antioksidan Aktivite, Fenolik Madde, Kafein, Mirra.






ABSTRACT

PHENOLIC CONTENT AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF MIRRA

YALCINKAYA, Cihan
M.Sc. Thesis, Department of Food Engineering
Supervisor: Asst. Prof. Emre BAKKALBASI
July 2018, 34 Pages.

In this study, the caffeine, phenolic contents and antioxidant activity of Mirra
samples prepared by traditional method and from instant classic coffee, which recently
gains popularity, have been determined. Results showed that total phenolic contents of
Mirra samples prapered by traditional method varied between 455.46 and 6906.61 mg
GA eq./L coffee, while those of Mirra samples prepared from classical coffee ranged
between 4449.71 and 18889.37 mg GA eq./L coffee. Chlorogenic, cryptochlorogenic and
neochlorogenic acids in Mirra samples were determined. Chlorogenic acid was the most
abundant phenolic compounds. The DPPH values of Mirra samples ranged from 0.51 to
48.64 mmol Trolox eq./ml coffee. ABTS results of Mirra samples varied also from 2.74
to 171.45 mmol Trolox eq./ml coffee. Results show that Mirra samples had higher levels
of caffeine. Caffeine contents of traditional and classic coffee Mirra samples varied from
486.10 to 2911.27 and 2312.41 to 6504.59 mg/L coffee, respectively. The differences
between traditional and classic coffee Mirra samples for determined characteristics were
found statistically significant (p<0.05). The coefficient of variation for the determined
characteristics is also high. It can be due to differences in raw materials used in the
preparation of Mirra and differences in Mirra preparation parameters. Despite the high
variability of the analyzed properties in the study, it has been determined that Mirra as a
local coffee type is a potential antioxidant source because of its high phenolic content and

antioxidant activity.

Keywords: Antioxidant Activity, Phenolic Content, Caffeine, Mirra.
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1. GIRIS

Kahve petrolden sonra ticari hacmi en yiiksek olan emtiadir ve diinya pazarindaki
en Onemli tarimsal {riinlerden biridir. Gilinlimiizde 60’a yakin tropikal tilkede, yilda
yaklasik olarak 122.45 milyon torba yesil kahve c¢ekirdegi iiretimi yapilmaktadir.
Diinyada kahve tiretiminde birinci sirada Brezilya yer alirken, Vietnam, Endonezya,
Kolombiya ve Hindistan da Brezilya'dan sonra en ¢ok kahve iiretiminin yapildig tilkeler
arasindadir. Diinya genelinde iiretilen kahve miktarinin yarisi Avrupa’ya, c¢eyregi
Amerika’ya ihra¢ edilmektedir. Uretilen kahvenin biiyiikk bir kismi igecek olarak
tikketilmektedir. Kahve diinyada sudan sonra en c¢ok tiiketilen ikinci igecek
konumundadir. Genel olarak kahve tiiketimine bakildiginda; Amerika Birlesik
Devletleri'nde ortalama giinliikk kahve tiiketimi 3.2 fincan iken; Kanada'da bu oran 2.6
fincandir.

Yaklasik olarak 1000 yillik bir tarihi olan kahve, Arapca kdkenli bir sdzciik olup
ismini Habesistan’da kahvenin yetistirildigi ‘Kaffa’ bolgesinden almaktadir. Kahve 14.
Yiizyilda Etiyopya’da kesfedilmesinin ardindan, kisa zaman iginde Araplar tarafindan
Mekke ve Medine’ye tasinmistir. Zaman igerisinde tacirler tarafindan Istanbul’a getirilen
kahve, 1600 yilina kadar gegen siirede tiim Osmanli cografyasinda sevilen bir icecek
konumunu almistir. Bu igecek; 6zel hazirlama ve pisirme teknigiyle ‘Tiirk kahvesi’ adini
alarak kahve cesitleri arasinda yerini bulmustur. Tiirk toplumunda Tiirk kahvesi bir icecek
konumundan ¢ok bir kiiltiir halini almistir. Ozel tadi, kopiigii, pisirilme ydntemi, sunus
bigimi ile kendine has bir kiiltiir ve gelenegi olan bir icecektir. Ulkemizde Tiirk kahvesi
yaninda 6zellikle Mardin, Sanliurfa ve bu illerin ¢evresinde ¢okca tiiketilen, Mirra olarak
adlandirilan ve daha ¢ok Arap kiiltiirii ile iliskilendirilmesine karsin bolgede sevilerek
tiikketilen ikinci bir kahve cesidi daha bulunmaktadir. Ozel giinlerde tiiketilen Mirra, Tiirk
kahvesine benzer yontemle hazirlanmasina karsin pisirme siiresi daha uzundur ve seker
ilave edilmeden hazirlanir. Bu farkliliklar sonucunda daha yogun kivamli ve ac1 bir igecek
elde edilir.

Diizenli olarak belirli miktarda kahve tiikketiminin insan sagligi tizerinde olumlu

etkileri oldugu bilinmektedir. Bu etkiler ise kahve tanesinin yapisinda bulunan fenolik



bilesikler, kafein ve diger antioksidan 6zellikteki bioaktif bilesikler yaninda kahve iiretim
prosesi boyunca uygulanan islemler sonucu olusan bilesiklerden de kaynaklanmaktadir.

Yesil kahve, yiiksek oranda fenolik maddeler ve antioksidan igerigine sahipken,
tat-aroma bakimindan oldukga fakirdir. Kavurma esnasinda kahvede onemli diizeyde tat
ve aroma maddeleri olugur. Ayrica bilesimindeki diger maddelerde de degisiklikler
meydana gelir. Kavurma siiresi ve sicakligi aroma disinda, fenolik maddeleri ve bunlarin
derisimlerini de etkiler. Fenolik madde derisimi kahvedeki keskin buruk tadin olusumuna
neden olan baslica etmendir.

Kahvede var olan ve kahve ile anilan bioaktif bilesiklerden biri de kafeindir.
Kafein dogal olarak pek ¢ok bitkinin meyvesinde, tohumunda ve yapraginda bulunur.
Bununla birlikte en ¢ok bilinen kaynaklari ¢ay yapraklari, kahve ve kakao ¢ekirdekleri ile
kola tohumlaridir. Kahve, 6nemli bir kafein kaynagidir ve bir fincan kahvedeki kafein
orani, kullanilan kahvenin cinsine ve hazirlanma yontemine gore degiskenlik
gostermektedir.

Bu tez kapsaminda Sanliurfa, Mardin ve bu illerin ¢evresinde ¢okca tiiketilen ve
geleneksel yontemlerle iiretimi yapilan Mirranin ¢esitli bioaktif bilesim unsurlari (fenolik

madde bilesimi ve kafein) ile antioksidan aktivitesinin belirlenmesi amaglanmustir.



2. KAYNAK BILDIRIiSLERI

2.1. Kahve Bitkisi ve Kahvenin Tarihi

Kahve, botanik olarak 500 cins ve 6000’nin istiinde tir igeren Rubiacea
(kokboyasigiller) familyasinin Coffea cinsinde yer alan bir bitkidir (Yiicesen, 2012).
Agaci tropikal iklimi seven ve ticari yetistiriciligi i¢in 25 derece Kuzey ve Giiney enlem
araligina ihtiya¢ duyan bir bitkidir. Yetistirilebilmesi i¢in en soguk déonemde sicakligin 5
C®den daha diisiik olmamasi gerekmektedir. Kahve agaci goriinti itibariyle defne
agacina benzemekte olup kirmizi renkli kahve meyvesi diizgiin ve sert bir dig kabuk
(perikarp) ile gevrilidir. Meyve heniiz olgunlagsmadigi evrede ¢ogunlukla yesil renkli
olup, olgunlastiginda ise koyu kirmizi veya kirmizi-mor bir renge sahip olmaktadir.
Kahve ¢ekirdekleri ise meyvenin en i¢ kisminda c¢ekirdek zari ile sarili iki yarimkiire
seklinde bulunmaktadir (Ozkara, 2012; Ates ve Elmaci, 2017).

Kahvenin anavatan1 Afrika olmasina karsin, bugiin Asya ve Amerika’nin tropik
bolgelerinde de yetistirilen 20 kadar ¢esidi olan bir agactir. Kahve aga¢larinin ortalama
omrii 30-40 senedir. Ani sicaklik degisiklikleri agaca zarar verirken, soguk yetistirilme
sartlar1 agacin 6lmesine sebep olmaktadir. Kahve agaci olgunlastiginda boyu 18 m’ye
kadar uzayabilen bir yapiya sahiptir. Ancak kahve hasadini kolaylastirmak i¢in aga¢ boyu
2-3 m olacak sekilde budanmaktadir (Yiicesen, 2012; Crawford, 2017).

Bugiin tarimi1 gerceklestirilen pek cok kahve g¢esidi mevcuttur. Bunlar icinde;
Coffee robusta (Canephora), Coffee arabica, Coffee excelsa ve Coffee liberica en
bilinenleridir. Bunlarin igerisinde ticari iiretimin ortalama % 70-75’ ini karsilayan cesitler
Coffee arabica ve Coffee robusta’dir. Arabica kahvesi duyusal agidan Robusta
kahvesinden iistiin 6zelliklere sahiptir ve bu nedenle daha pahalidir (Yiicesan, 2012).

Kahvenin tarihi ¢ok uzun zamanlar dncesine dayanmaktadir. Bilinen ilk kahve
tarrmimnin yapildigi yer Afrika kitasidir. Ilging bir sekilde bu meyvenin ilk kullanicilart
koyun ve kegiler olmustur. Kahve agacinin ilk defa Arap Yarimadasi iilkelerinden
Yemen’de yetistirilmesi ile beraber, bolge insanlarinda kahve tiiketim aliskanligi

baglamistir (Ulusoy, 2011).



Diinyanin en gozde igeceklerinden birisi olan kahvenin, 6. ylizyillda Kaldi
adindaki Etiyopyali bir kegi cobami tarafindan kesfedildigi kabul edilir. igecek olarak
kahvenin iinii, 15. yiizyilda Etiyopya’dan iran’a kadar genis bir cografyaya yayilmustir.
Kahvenin Tirkiye’ye gelmesi ise Afrika iizerinden Yemen yoluyla 16. ylizyilda Kanuni
Sultan Siileyman zamaninda olmustur. Kisa siirede tiim Osmanli topraklarinda kahve
tilkketilmeye baslanmis ve o donemlerden giiniimiize kahve ¢ok derin bir kiiltiir 6gesi
konumuna gelmistir. Osmanli Devleti ile bir liman ve ticaret sehri olan Venedik
arasindaki ticari iliskiler sonucunda, Italya kahve ile tanisan ilk Avrupa iilkesi olmustur.
Istanbul’da bulunan kahvehanelerin bir benzeri olan ilk kahve diikkan1 Avrupa’da ilk defa
Venedik’te 1645°te hizmete agilmistir. Bunu diger biiyiik Avrupa sehirlerinde agilan
kahve diikkanlar1 takip etmistir. Avrupa llkelerinin kahve ile tanigsmasinin 1683 teki
Viyana kusatmasinin basarisizlikla sonuclanmasinin ardindan ¢ekilen Tiirk birliklerinin
onemli miktarda kahveyi arkalarinda birakma durumunda kalmalari sonucunda
gergeklestigi  bildirmektedirler. Viyanalilar gelistirdikleri degisik kahve pisirme
teknikleri ile kahvenin Avrupa’da yayilmasina katkida bulunmuslardir. Avrupa’da ilk
kahve tarimi, Amsterdam’daki Botanik Bahcesinde yapilmistir. Buradan elde edilen
tecriibeler ve tohumlar ile Brezilya ve Endonezya gibi o donemde Avrupa somiirgesi olan

devletlerde kahve ekimi baslamistir (Bulut, 2012).

2.2. Kahve ve Saghk

Organoleptik 6zelliklerinden dolayr kahve diinyada sevilerek ve giderek artan
miktarlarda tiiketilen bir igecektir. Bu nedenle saglikla olumlu ve olumsuz iliskisi hep
merak konusu olmustur. Kahve sahip oldugu orta ve uzun zincirli polisakkaritler,
melanoidinler, ugucu aroma bilesikleri ve lipit benzeri bilesikler nedeniyle saglik
acisindan pozitif etkilere sahip bir igecektir (Ayseli, 2015). Kahvenin bilesiminde insan
sagligina etkisi olan c¢esitli bioaktif bilesenler bulunmaktadir. Kahvenin 6zellikle kafein
icerigine bagli uyarict etkisi uzun yillardir bilinmektedir. Giinde 2 fincan kahve
tiketiminin orta seviyeli kahve iciciligi oldugunu ve bu diizeyde kahve tiiketiminin
Alzheimer, Parkinson, Tip 2 diyabet ve kalp hastalig1 riskini azalttigi, zihinsel
performansi arttirdigi, agr1 kesici olarak etki gosterdigi, laksatif ve diliretik etkisinin

bulundugu; kafeinli kahve tiikketiminin ise safra kesesi hastaliginin olusma olasiligini



azalttig ifade edilmektedir (Higdon ve Frei, 2006; Kivangli, 2011; Ahmed ve ark., 2013;
Gonder ve Sanlier, 2014; Meija ve Mares, 2014). Ayrica kahvenin bilesiminde bulunan
basta klorojenik asitler ve bozunma iirtinleri olmak iizere kafein, kahveol ve kafestoliin;
antioksidan, antikanserojen ve anti mutajenik etkileri bulundugu belirtilmektedir. Buna
karsilik kahve tiiketimi ile kafeine baglh olarak fertilitenin azaldigi, gerginlik ve
uykusuzluk problemi, kabizlik, dislerde leke olusumu, kolesterol, tansiyon, hamilelikte
6lii dogum, menopoz sonrasinda osteoporoz ve koroner damar hastaliklar1 riskinin arttigi

da bildirilmistir (Higdon ve Frei, 2006; Kivangli, 2011).

2.3. Kahvede Antioksidanlar, Fenolik Bilesenler ve Kafein

Bireylerin meyve ve sebzelerin tiiketimi ile hastaliga yakalanma riski arasindaki
ters oranti, 1990’1 yillarin basindan itibaren ilgi ¢eken bir arastirma konusu olmustur.
Arastirmalar sonucunda, meyve ve sebzelerin saglik tizerindeki bu olumlu etkilerinin esas
kaynag1 olarak antioksidan maddeler gosterilmistir. Antioksidanlar, insanlarda fizyolojik
sartlarda olusan serbest radikallerin olumsuz etkilerini azaltabilen maddeler olarak
tanimlanir (Cemeroglu, 2009; Yilmaz, 2010). Gidalardaki antioksidanlar temel olarak ii¢
sinifa ayrilir. Bunlar; basit fenolikler ve fenolik asitler, flavonoidler ve diger bilesiklerdir.
Fenolik bilesikler bir ya da daha fazla hidroksil grubu veya fonksiyonel tiirevleri i¢eren
bir aromatik halkadan olusmaktadir. Flavonoidler ise antosiyanin, flavonlar, flavonanlar,
izoflavonlar, flavononlar ve katesinleri iceren bir gruptur. Diger bilesikler sinifinda
degerlendirilen antioksidanlar ise karotenoidler, tokoferoller, tokotrienoller ve askorbik
asit gibi farkli kimyasla yapilardaki bilesiklerdir (Cemeroglu, 2009).

Kahve, 1000°den fazla bilesene sahip bir i¢ecektir. Klorojenik ve kafeik asit gibi
fenoller, laktonlar, kafestol ve kahveol gibi diterpenler, niasin ve niasin 6nciisii trigonellin
onemli bilesenlerden bazilaridir. Kavrulmus kahve bilesimi incelendiginde, kahvenin
kuru agirhigimin % 38-42’sini karbonhidratlar, % 23’iinii melanoidinler, % 11-17’si
lipitler, % 10’nunu proteinlerin olusturdugu goriilmektedir. Bunlarin disinda kuru kahve
agirhginin % 4.5-4.7’sini minerallerin, % 2.7-3.1’in1 klorojenik asitin, %2.4-2.5’ini
alifatik asitin ve % 1.3-2.4’nii kafeinin olusturdugu goriilmektedir (Gonder ve Sanlier,
2014).



Literatiirde ¢esitli kahve tiplerinin fenolik ve antioksidan igerigi ile ilgili yapilmis
olan pek ¢ok ¢aligma mevcuttur. Yapilan bir arastirmada, kavurma derecesinin arabica
kahve gekirdeklerinin, ugucu ve fenolik bilesikler, antioksidan aktivite ve renk degerleri
tizerindeki etkisi incelenmistir. Kahve c¢ekirdeklerinin kavurma derecesi arttikca,
Klorojenik asit, p-kumarik asit, sinamik asit ve gallik asit miktarinin artig gosterdigi
saptanmistir. Kavurma derecesi arttik¢a, kahve ¢ekirdeklerinin L ve b degerlerinin artig
gosterdigi tespit edilmistir. Antioksidan aktivitesi DPPH yontemi kullanilarak tayin
edilmistir. Antioksidan aktivitesi en yiiksek olan kahve c¢ekirdegi Orneklerinin, az
kavrulan ¢ekirdeklere ait oldugu bulunmustur (Somporn ve ark., 2011).

Farkl1 bir ¢caligsmada, lilkemizde sikga tiiketilen baz1 kat1 ve s1v1 gida 6rneklerinin
toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi incelenmistir. Aragtirmada Tiirk kahvesi
ve instant kahveler fenolik madde ve antioksidan aktivite bakimindan kiyaslanmistir.
Tiirk kahvesinin toplam fenolik madde igeriginin instant kahveye gore daha yiiksek
oldugu bulunmustur. Ayrica Tiirk kahvesinin DPPH yontemi ile elde edilen ICso
kapasitesi instant kahveye gore daha yiliksek bulunmustur. Ancak, ABTS sonuglar
incelendiginde, instant kahvesinin Tiirk kahvesine gore daha yiiksek bir radikal tarama
kapasitesine sahip oldugu saptanmistir (El, 2008).

Bagka bir ¢aligmada, yesil kahve ¢ekirdegi ve 205 C°’de kavrulan kahve ¢ekirdegi
kafein ve 5-O-kafeolkuinik asit igerigi bakimindan HPLC sonuglar1 baz alinarak
karsilastirilmistir. Yesil kahvedeki 5-O-kafeolkuinik asit iceriginin belirgin bir sekilde
kavrulmus kahve ¢ekirdeklerine gore yiiksek oldugu saptanmistir. Kafein bakimindan ise
HPLC sonuglarinin her iki grup i¢in yakin oldugu saptanmistir (Chambel ve ark., 1997).
Daha 6nce de belirtildigi gibi ticari kahve piyasasinin en 6nemli iki ¢esidi Coffee arabica
ve Coffee robusta’dir. Iki cesidin ham yesil kahve cekirdeklerinin kafein oranlari
aragtirtlmistir. Robusta tiirliniin Arabicaya gore daha yliksek bir kafein oranina sahip
oldugu saptanmistir (Babova ve ark., 2016).

Kafein, tiiketilen igecekler icerisinde en fazla ¢ay ve kahvede mevcuttur. Kahve
bitkisi (Coffee arabica) heniiz yesil iken yaklagik % 1.2 diizeyinde kafein igermektedir.
Gliniimiizde talep goren kahve ¢esitlerinden biri de kafeinsiz kahvedir. Kafeinsiz kahve
tiretiminde, kahvenin kalite ve aromasina zarar vermeden ihtiva ettigi kafeinin % 97 ye

kadar varan biiytlik bir kismini i¢cecekten uzaklastirilabilmektedir (Keles, 1985).



Yapilan bir aragtirmada piyasadan satin alinan ¢Oziiniir kahvelerin kafein
diizeyleri HPLC-DAD yardimi ile tayin edilmistir. Toplam 11 kafeinli, 6 adet kafeini
azaltilmis ¢6ziinlir kahvenin kafein miktar1 belirlenmistir. Coziiniir kahvelerin kafeinli
orneklerindeki kafein miktarinin kiitlece % 2.69-5.40, kafeini azaltilmis 6rneklerde ise
kiitlece % 0.11- 0.21 arasinda degisiklik gosterdigi kaydedilmistir (Chambel ve ark.,
1997).

Mussato ve ark. (2011) kahvenin pisirildikten sonra geriye kalan ve ticari olarak
degerlendirilemeyen artik yapisi lizerine arastirma yapmislardir. Calismada, farkli oran
ve siirelerde hazirlanan ekstraklar ile kahve artiginin antioksidan aktivitesi ve fenolik
bilesimi arasinda istatistiksel olarak onemli bir iliski oldugu saptanmistir. En yiiksek
fenolik bilesimin % 60 metanol, % 40 kahve artig1 ve 90 dakika ekstraksiyon siiresine
sahip ekstraktlarda tespit edildigi (16 mg GA eq./g artik kahve tanesi) bildirilmistir.
Benzer sekilde FRAP (Demir III Tyonu indirgeyici Antioksidan Giicii) ile tayin edilen
antioksidan aktivitesinin de bu ekstraktlarda en yiiksek aktiviteyi gosterdigi saptanmistir
(0.20 mM Fe(1)/g).

Castillo ve ark. (2002) Kolombiya arabica kahve ¢ekirdeklerini agik, orta ve koyu
renk oluncaya kadar kavurmustur. Kavurma islemi 200-250 °C araliginda yapilmistir.
Kahve orneklerinin antioksidan aktiviteleri ABTS yOntemine gore belirlenmistir. Agik
renkli kavrulan kahve ¢ekirdeklerinin antioksidan aktivitesinin koyu renkli ¢ekirdeklere
oranla daha yiiksek oldugu kaydedilmistir. Maksimum antioksidan aktivitenin ise orta
derecede kavrulan kahve 6rneklerine ait oldugu kaydedilmistir.

Bravo ve ark. (2013) Guetamala arabica kahvesini 6 dakika siireyle 90 °C’de
demlemis ve siiziildiikten sonra geri kalan kahve artiklarindan farkli pH degerlerine sahip
su (4.5, 7.0 ve 9.5) ile hazirlanan ekstraktlarinda antioksidan aktivite ve toplam fenolik
madde igerigini belirlemislerdir. Arastirmada en yiiksek antioksidan aktivite ve toplam
fenolik madde igeriginin notr pH degerinde su ile elde edilen ekstraktlarda tespit edildigi
bildirilmistir.

Moon ve ark. (2009) yesil kahve ¢ekirdeklerini 230 °C’ de 12 dakika ve 250 °C’de
21 dakika siire ile kavurmus ve kavurma isleminin klorojenik asit miktari {izerine etkisini
arastirmiglardir. Kavurma sicaklik ve siiresinin arttirilmasina bagli olarak, oérneklerdeki

klorojenik asit miktarinin % 50 oraninda azaldigin1 kaydetmislerdir.



Ayelign ve Sabally (2016) baz1 kahve ¢ekirdeklerinin klorojenik asit i¢eriklerini
HPLC ile tespit etmeye ¢alismislardir. Yas Arabica jimma kahvesinin 46.166 mg/g ile en
yiiksek klorojenik asit igerigine sahip kahve oldugunu ve bu kahveden hazirlanmis kahve
iceceginin diger kahve cesitlerine kiyasla en yliksek klorojenik asit igerigine sahip

oldugunu bildirmislerdir.



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu ¢alismada Mardin ilinden 5 ve Sanlurfa ilinden 6 adet piyasadan temin edilmis
geleneksel yontemlerle iiretilmis Mirra Ornekleriyle birlikte yine Mardin ve Sanliurfa
illerinden piyasadan temin edilmis sirasiyla 4 adet ve 3 adet son zamanlarda yapimi
yayginlasan klasik instant kahveden yapilmis Mirra Ornekleri iizerinde calisilmistir.
Ayrica, kontrol 6rnegi olarak laboratuvar kosullarinda geleneksel yontemle hazirlanan
Mirra ve makine ile hazirlanan Tiirk kahvesi 6rnegi hazirlanmistir. Calismada kullanilan
biitiin kimyasallar analitik saflikta olup Merck (Whitehouse Station, NJ, USA) ve Sigma
(Saint Louis, MO, USA) isimli firmadan temin edilmistir.

3.2. Yontem

Bu c¢alismada Mirra Orneklerinde toplam fenolik madde, fenolik bilesimi,

antioksidan aktivite (DPPH ve ABTS yontemleri), kafein ve duyusal analizler yapilmistir.

3.2.1. Laboratuvarda Mirra hazirlama

100 g Mirra i¢in 6giitlilmiis kahve bir kaba konularak iizerine 350 ml su eklenmistir.
K6z atesine konulan kap, i¢erigi kaynamaya basladigi andan itibaren yarim saat daha kozde
bekletilip alinmistir. Hazirlanan kahve soguyuncaya (24-25 °C) kadar bekletildikten sonra
bir tlilbent yardimu ile siiziilmistiir. Siiziilen s1v1 kisma (serbet) 5 g daha 6giitiilmiis kahve
eklenerek tekrardan koz atesinde kaynatilmistir. Icerik 100 ml'ye ulastiginda kahve kdzden
alinip sogutulmustur. Sogutulduktan sonra igerik tekrardan tiilbentle siiziilerek Mirra elde

edilmistir.
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3. 2. 2. Makina Tirk kahvesi hazirlama

Kahve makinasinin (Argelik-Telve, Tiirkiye-Tekirdag) haznesine 120 ml su ve 10
g Tiirk kahvesi (Kuru Kahveci Mehmet Efendi, Istanbul) eklenip ve pisirilmistir.

3.2.3. Toplam fenolik madde

Uygun oranda seyreltilmis kahve o6rneginden 0.4 ml alinarak {izerine, 2 ml 1/10
oraninda su ile seyreltilmis Folin-Ciocalteu ajan1 ve 1.6 ml % 7.5 Sodyum karbonat
cozeltisi eklenerek karistirilmistir. Reaksiyon karigimi 1 saat oda sicakliginda
bekletildikten sonra Shimadzu marka UV-VIS (UVmini - 1240, Japonya)
spektrofotometrede 765 nm'de okuma yapilmistir (Singleton ve Rossi, 1965). Sonuglar
gallik asit esdegeri (mg GA eq./L kahve) olarak ifade edilmistir (Y=0.0087X+0.0518,
R?=0.9855).

3.2.4. Fenolik maddeler ve kafein

Calismada fenolik asitler ve kafeinin birlikte tayini i¢in Coloric ve ark. (2005)
tarafindan bildirilen yontem modifiye edilerek uygulanmistir. Kahve numunesinden 100
ul alinarak saf suyla 10 ml'ye tamamlanmistir. Bu islemler sonucunda hazirlanan 6rnekler
0.2 um PVDF siringa ucu filtreden gegirilerek dogrudan Shimadzu marka HPLC
sistemine enjekte edilmistir. Sistem Shimadzu LC-20 AD-VP pompa, Shimadzu DGU-
20A degazer initesi, Rheodyne 77251 manuel enjeksiyon valfi, Shimadzu CTO-10AS
kolon firin1 ve Shimadzu SPD-M20A DAD dedektérden olusmaktadir. Ayirim ig¢in
Waters Symetry C18 (250x4,6 mm, 5 pm) kolonu kullanilmistir. Mobil faz olarak % 2’lik
asetik asitli su (A) ve 1:1(V/V) % 5’lik asetik asitli su: asetonitril (B) kullanilmig ve
calisma gradient olarak gergeklestirilmistir (0. dk % 10B, 30. dk % 20B, 60. dk % 45B).
Mobil fazin akis oran1 1 ml/dk ve kolon sicakligi 25 °C olarak ayarlanmistir. Kafein i¢in
273 nm, benzoik asit tiirevleri (gallik, siringik, protokatesuik ve p-hidroksibenzoik asit)
icin 280 nm ve hidroksisinamik asit tiirevleri (kafeik, klorojenik, neoklorojenik,

kriptoklorojenik, ferulik ve sinapik asit) i¢in 320 nm dalga boyunda okuma yapilmistir.
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3.2.5. DPPH

Pyo ve ark. (2004) tarafindan Onerilen yontem kullanilmistir. Bu yontem, mor
renkli stabil bir bilesik olan DPPH radikalinin yok edilmesi sonucu, renkte meydana gelen
azalmanin spektrofotometrik olarak olgiilmesi esasina dayanmaktadir. 3.9 mL DPPH
soliisyonu (0.025 g/L metanol) 0.1 mL kahve ekstrakti ile karistirildiktan sonra oda
sicakliginda 60 dakika tutulmustur. Siire sonunda Ornek absorbanslar1 515 nm’de
Olclilmiistiir. Sonuclarin hesaplanmasinda Troloks standart egrisinden yararlanilmistir.
Sonuglar mmol Trol. eq./ml kahve olarak ifade edilmistir (Y=7.4547X+2.2623,
R?=0.9987).

3.2.6. ABTS

ABTS yontemi Re ve ark. (1999) tarafindan Onerilen yonteme gore
gerceklestirilmistir. Olgiimler, mavi/yesil renkli stabil bir bilesik olan ABTS radikalinin
kaybolusunun spektrofotometrik olarak belirlenmesiyle yapilmaktadir. Mavi/yesil ABTS*
kromoforu olusturmak icin ABTS ve potasyum persiilfat arasinda gerceklesen
reaksiyondan yararlanilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda 2.45 mM potasyum persulfat iceren
7 mM’lik ABTS ¢ozeltisi hazirlanmis ve bu ¢ozelti karanlikta oda sicakliginda 12-16 saat
bekletilerek stok ABTS® radikal ¢6zeltisinin olusmasi saglanmistir. ABTS* ¢alisma
cozeltisi elde etmek amaciyla stok radikal ¢ozeltisi etanol ile seyreltilmis ve absorbansi
734 nm de 0.70 = 0.02 olacak sekilde ayarlanmistir. 20 pL ekstrakt 1980 uL. ABTS*
calisma ¢ozeltisi ile reaksiyona sokulmus ve 6 dakika sonunda 734 nm’de absorbanslari
belirlenmistir. Sonuglarin hesaplanmasinda Troloks standart egrisinden yararlanilmistir.
Sonuglar mmol Trol. eq./ml kahve olarak ifade edilmistir (Y=2.5508X+0.6157, R?
=0.9952).

3.2.7. Duyusal analiz
Duyusal analiz i¢in geleneksel yontem ve klasik kahveden {iretilmis Mirra

orneklerinden farkli suda ¢oziiniir kuru madde degerlerine sahip 11 adet kahve (MRG4:
1.00, SUGI: 1.98, SUG2: 2.80, MRG1: 3.80, SUG4: 4.15, MRG2: 5.75, LABG1: 6.10,



12

SUGS: 7.10, SUKK1: 13.50, SUKK?2: 15.70, MRKK1: 20.75) sec¢ilmistir. Kahve 6rnekleri
renk, kivam, koku, aroma, agizda kalan his ve genel begeni 6zelliklerine gore 10 kisiden
olusan yar1 egitimli panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir. Her 6zellik 1 ile 5
arasinda degisen (1:¢ok koti, 2:koti, 3:orta, 4: iyi, 5:¢ok iyi) puanlar verilerek panalistler

tarafindan degerlendirilmistir.

3.2.8. istatistiksel analiz

Calismada Mirra 6rneklerine ait tanimlayici istatistikler ve ornekler arasindaki
farklar iki yonlii varyans analizi ile Minitab 14 programi kullanilarak belirlenmistir. Mirra
onekleri arasindaki onemli farkliliklar1 belirlemek i¢in SPSS 22 programi kullanilarak

Duncan Coklu Karsilagtirma testi uygulanmistir (p<<0.05).



4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Toplam Fenolik Madde I¢erigi

Mirra 6rneklerine ait toplam fenolik madde miktarlar1 Sekil 4.1.'de verilmistir.
Kahve gruplarinin toplam fenolik madde igerigi incelendiginde en yiiksek degerlerin
genellikle klasik kahveden yapilmis Mirralarda (KK) oldugu tespit edilmistir. Bunun
temel nedeni ise klasik kahveden Mirra yapiminda kullanilan kahvenin miktarinin fazla
olmas1 ve suya eklenen kahvenin bilesimindeki maddelerin neredeyse tamaminin suya

gecmesi olabilir.
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Sekil 4.1. Mirra o6rneklerinin toplam fenolik madde miktart.

Kahve oOrneklerine ait tanimlayict istatistik degerleri Cizelge 4.1.’de
gosterilmistir. Yapilan analizler sonucunda, geleneksel isleme yontemleriyle hazirlanmis
Mirra 6rneklerinde toplam fenolik madde miktarinin ortalama degeri 3431.55 mg GA
eq./L kahve, klasik kahveden yapilmis Mirra Orneklerinde toplam fenolik madde
miktarinin ortalama degeri 11276.47 mg GA eq./L kahve olarak tespit edilmistir.
Laboratuvar kosullarinda geleneksel isleme yontemiyle hazirlanmis Mirra 6rneklerinde
ortalama deger 7378.14 mg GA eq./L kahve iken makine ile hazirlanmig Tiirk kahvesi
orneklerinde ortalama 1214.56 mg GA eq./L kahve oldugu tespit edilmistir. Toplam
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fenolik madde igerigi icin geleneksel isleme yontemleriyle hazirlanmis Mirra, klasik
kahveden yapilmis Mirra, laboratuvar kosullarinda geleneksel yontemlerle islenmis Mirra
ve makine ile hazirlanmis Tiirk kahvesi ornekleri arasindaki farklar istatistik agidan
onemli bulunmustur (p<0.05). Fenolik madde i¢in geleneksel Mirralarda Mardin ve
Sanlurfa illeri arasindaki farklar istatistik agidan dnemsizken (p>0.05), klasik kahveden

yapilan Mirralarda iller arasindaki bu fark istatistik agidan énemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.1. Mirra 6rneklerinin toplam fenolik madde igerigine ait bazi tanimlayici
istatistik degerleri

Degisim sinirlar1 (mg GA eq./L kahve) Stand. Var. Kat.

Ornek n  Ortalama  Minimum Maksimum Sap. (%)
G 11 3431.55%® 448.28 7028.74 427.76 58.47
KK 7 11276.479  4428.16 18896.55 1258.26 41.75
LabG 3 7378.35°¢ 6813.22 7804.60 158.20 5.25
MTK 3 1214.562 1109.20 1310.34 35.12 7.08

Ayni kolon i¢indeki farkli harfler Duncan Coklu Karsilagtirma testine gore ortalamalar arasindaki 6nemli
farkliliklar1 gostermektedir (P<0.05).

Geleneksel yontemle hazirlanan Mirrada toplam fenolik madde degerlerinin
yiikksek varyasyon katsayisina (% 58.47) sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica klasik
kahveden yapilmis Mirralarin toplam fenolik madde miktarlarinin da yiiksek varyasyon
katsayisina (% 41.75) sahip oldugu saptanmistir. Laboratuvar kosullarinda geleneksel
yontemle hazirlanan Mirra (% 5.25) ve makine Tiirk kahvesinde (% 7.08) yiiksek
varyasyon katsayis1 gézlenmemistir.

Mussato ve ark. (2011) kahvenin pisirildikten sonra geriye kalan ve ticari olarak
degerlendirilemeyen artiklarindan elde ettikleri ekstraklarda en yiiksek fenolik
bilesiminin % 60 solvent ve % 40 kahve artiginin 90 dakika ekstraksiyona tabi tutuldugu
kosullar saptandigini ve bu kosullarda toplam fenolik madde igeriginin 16 mg GA eq./g
artik kahve tanesi oldugunu tespit etmislerdir.

Contini ve ark. (2012) ekspresso kahvesini belli sicakliklarda hazirladiktan sonra
kahve 6rneklerinin fenolik madde icerigini arastirmustir. iki paralelli ¢alisilan demleme
isleminde kahve 6rneklerinin fenolik madde miktarlar1 290.2 +2.3 ve 288.6 = 4.3 mg GA
olarak kaydedilmistir. Tez verileri ile kiyaslandigi zaman Mura ve Tiirk kahvesi
orneklerindeki fenolik madde sonuglarinin, ekspresso kahve orneklerine gore belirgin bir

derecede yiiksek oldugu goriilmektedir.
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4.2. Fenolik Madde Dagilimi

Mirra Orneklerinin igerdigi fenolik bilesikler HPLC cihazi yardimi ile
belirlenmistir. Yapilan analiz sonucunda Mirra Orneklerinde sadece klorojenik asit,
kriptoklorojenik asit ve neoklorojenik asit tespit edilmistir. Tespit edilen fenolik maddeler
ve bunlarin miktarlar1 Cizelge 4.2.’de verilmistir. Bunlar i¢inde klorojenik asit, en fazla
bulunan bilesik olurken, genel olarak orneklerde kriptoklorojenik asit ve neoklorojenik
asit miktarlar1 birbirine yakin degerlerde bulunmustur. Klorojenik asit sonuglarina
bakildiginda geleneksel isleme yontemleriyle hazirlanmis Mirra 6rneklerinin degerleri
245.49 ile 2820.02 mg/L kahve arasinda degisirken, klasik kahveden yapilmis Mirra
orneklerinde bu degerler 401.81 ile 1986.80 mg/L kahve arasinda degismistir.
Laboratuvar kosullarinda geleneksel isleme yontemiyle hazirlanan Mirra 6rneklerinin
ortalama degeri 347.26 mg/L kahve oldugu tespit edilirken, makine ile hazirlanan Tiirk
kahvesi orneklerinin ortalamasi 397.19 mg/L kahve olarak belirlenmistir. Orneklerin
kriptolorojenik asit sonuglari ise geleneksel yontemlerle hazirlanmig Mirra 6rneklerinde
221.61 ile 1426.96 mg/L kahve arasinda, klasik kahveden yapilmig Mirra 6rneklerinde
yapilan analizler sonucunda 446.46 ile 1536.82 mg/L kahve arasinda degerler aldigi
hesaplanmistir. Laboratuvar kosullarinda geleneksel yontemle hazirlanan Mirra
orneklerinde kriptoklorojenik asit ortalama degeri 397.97 mg/L kahve oldugu ve makine
ile hazirlanan Tiirk kahvesi orneklerinde bu ortalamanin 477.55 mg/L kahve degerini
aldig tespit edilmistir. Neoklorojenik asit sonuglari incelendiginde ise geleneksel isleme
yontemleriyle hazirlanan Mirra 6rneklerinin degerleri 163.56 ile 1563.37 mg/L kahve
araliginda, klasik kahveden yapilan Mirra 6rneklerinin degerlert 1011.38 ile 2113.63
mg/L. kahve arasinda degismektedir. Laboratuvar kosullarinda geleneksel isleme
yontemiyle hazirlanan Mirra 6rneklerinin ortalama degeri incelendiginde 882.31 mg/L
kahve olarak hesaplanirken, makine ile hazirlanan Tiirk kahvesi 6rneklerinin ortalama
degeri 1191.09 mg/L kahve olarak hesaplanmustir.

Klorojenik asit, neoklorojenik asit, kriptoklorojenik asitler ve toplam klorojenik
asit i¢in geleneksel isleme yoOntemleriyle hazirlanan Mirra, klasik kahveden yapilan
Mirra, laboratuvar kosullarinda geleneksel yontemlerle islenen Mirra ve makine ile
hazirlanan Tiirk kahvesi 6rnekleri arasindaki farklar istatistik agidan 6nemli bulunmustur

(p<0.05). Klorojenik asit ve tiirevleri i¢in geleneksel Mirralarda Mardin ve Sanliurfa illeri
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arasindaki farklar istatistik ac¢idan Onemsizken (p>0.05), klasik kahveden yapilan
Muirralarda iller arasindaki bu fark istatistik agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Hem geleneksel hem de klasik kahveden yapilmis Mirra 6rneklerinde klorojenik
asit ve tiirevlerine ait varyasyon katsayilar1 incelendiginde, her iki tip Mirra 6rneginde
bilesenlere ait varyasyon katsayilarinin yiiksek oldugu, en yiiksek varyasyon katsayisi
degerlerinin ve dolayisiyla en yiliksek degiskenligin ise neoklorojenik asitte gortildigi
tespit edilmistir.

Ayelign ve Sabally (2016) Arabica Jimma kahvesinin 46.166 mg/g derisimi ile
baz1 kahve g¢ekirdekleri arasinda en yiiksek klorojenik asit igerigine sahip oldugunu
saptamiglardir. Ludwig ve ark. (2012) Guatemala ve Vietnam kahvelerine demleme siiresi
ve demleme yontemlerinin etkisini inceledikleri arastirmada kahve ornekleri 228 °C’de
kavrulduktan sonra ekspresso kahvesi haline getirilmistir. Ekspresso orneklerinin
klorojenik asit miktarlar1 10.6 mg/L ile 31.0 mg/L araliginda degiskenlik gostermistir.
Miurra ve Tiirk kahvesi ile kiyaslandiginda elde edilen klorojenik asit degerlerinin
ekspresso orneklerine gore daha yiliksek oldugu sonucuna varilmistir. Bu durum Tiirk
kahvesi ve Mirranin hazirlanmasinda daha fazla 6giitiilmiis kahve kullanilmasi ve

dolayistyla daha yogun olmalarindan kaynaklanabilir.
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Cizelge 4.2. Kahve 6rneklerinin klorojenik asit ve tiirevlerinin miktar1 (mg/L kahve)

Isim Klorojenik Kriptoklorojenik Neoklorojenik Toplam
asit asit asit
Geleneksel yontemle yapilmis Mirra
MRG1 834.70 376.66 332.92 1544.28
MRG2 1130.52 663.14 673.04 2466.70
MRG3 245.49 304.11 798.82 1348.42
MRG4 745.10 250.71 189.24 1185.05
MRG5 712.69 221.61 163.56 1097.86
SUGI 2820.02 1426.96 1563.37 5810.35
SUG2 833.18 370.58 332.20 1535.96
SUG3 1044.14 547.91 510.51 2102.56
SUG4 806.49 340.32 306.73 1453.54
SUGS5 768.77 274.62 209.03 1252.42
SUG6 1096.96 554.97 536.34 2188.27
Ortalama 979.052 484.87% 460.20% 1998.412
Stnd.Sap. 113.35 71.36 83.24 1308.55
Var. Kat.. 49.12 69.05 84.84 65.48
Klasik kahveden yapilmis Mirra
MRKK1 1632.77 1536.82 2113.63 5283.22
MRKK2 1986.80 1200.89 1128.40 4316.40
MRKK3 401.81 446.46 946.34 1794.61
MRKK4 1464.38 982.67 1011.38 3458.43
SUKK1 660.27 658.59 1165.42 2484.28
SUKK2 1098.48 1006.85 1539.54 3644.87
SUKK3 573.51 632.61 1179.57 2385.69
Ortalama 1482.28° 923.56" 929.52P 3338.17°
Stnd.Sap 134.03 96.64 107.49 1174.06
Var. Kat. 31.32 39.15 43.27 35.17
Laboratuvarda geleneksel yontemle yapilmis Mirra
Ortalama 882.312 397.98% 347.27% 1627.552
Stnd.Sap 8.29 9.78 6.76 35.10
Var. Kat. 1.33 3.47 2.75 2.16
Makine Tirk kahvesi
Ortalama 477.55% 596.502 397.19% 2073.33?
Stnd.Sap 13.70 22.17 10.63 63.84
Var. Kat. 4.97 13.59 4.64 3.08

Ayni kolon igindeki farkli harfler Duncan Coklu Karsilastirma testine gore ortalamalar arasindaki 6nemli
farkliliklar1 gostermektedir (P<0,05).
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4.3. Antioksidan Aktivite

Mirra ve Tiirk kahvesi 6rneklerinin antioksidan aktiviteleri DPPH ve ABTS olmak
tizere iki farkli yontem ile belirlenmis ve sonuglar Cizelge 4.3’te verilmistir. Sonuglar
incelendiginde en diisiik antioksidan aktivite degerine makine Tiirk kahvesinin sahip
oldugu saptanmistir. Bunun nedenine bakildiginda Tiirk kahvesinin kavrulma siiresi ve
sicakliginin diger gruplarda yer alan kahvelerinkine kiyasla daha diisiikk olmasi ve
hazirlamada kullanilan kahve miktarinin daha diisiik olmasi ile pisirme siiresinin kisa
olmasina baglanmaktadir.

DPPH yontemi, DPPH radikalinin antioksidanlar tarafindan bir redoks
reaksiyonuna bagli olarak soniimlendirilmesi temeline dayanir. Geleneksel isleme
yontemleriyle hazirlanan Mirra 6rneklerinin DPPH analizi sonuglari 0.5 ile 13.86 mmol
Trol.eq./ml kahve arasinda degisirken, klasik kahveden yapilan Mirra 6rneklerinde bu
degerler 8.35 ile 48.64 mmol Trol.eq./ml kahve arasinda degismistir. Laboratuvarda
geleneksel yontemle hazirlanan Mirra 6rneklerinde DPPH analiz sonuglar1 ortalamasi
16.22 mmol Trol.eq./ml kahve olarak bulunurken bu deger makine ile hazirlanan Tiirk
kahvesi 6rnekleri i¢in ortalama 1.68 mmol Trol.eq./ml kahve olarak bulunmustur. DPPH
icin geleneksel isleme yontemleriyle hazirlanan Mirra, klasik kahveden yapilmis Mirra,
laboratuvar kosullarinda geleneksel yontemlerle iglenen Mirra ve makine ile hazirlanan
Tiirk kahvesi ornekleri arasindaki farklar istatistik agidan 6nemlidir (p<<0.05). DPPH i¢in
geleneksel Mirralarda Mardin ve Sanlurfa illeri arasindaki farklar istatistik agidan
onemsizken (p>0.05), klasik kahveden yapilan Mirralarda iller arasindaki bu fark
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05).

ABTS yontemi ile flavonoidler, hidroksisinamik asitler, karotenoitler gibi hidrofilik
ve lipofilik antioksidanlarin etkisi Ol¢iilmiistiir. Geleneksel yontemle islenen Mirra
orneklerinde ABTS analizi sonuglar1 2.74 ile 86.50 mmol Trol.eq./ml kahve arasinda
degisirken, klasik kahveden yapilan Mirra 6rneklerinde bu sonuglar 27.70 ile 171.45
mmol Trol.eq./ml kahve arasinda degismektedir. Laboratuvar kosullarinda geleneksel
yontemle hazirlanan Mirra 6rneklerinde ortalama ABTS degeri 75.90 mmol Trol.eq./ml
kahve olarak bulunmusken, Tiirk kahvesindeki ortalama deger 4.45 mmol Trol.eq./ml
kahve olarak saptanmistir. ABTS i¢in geleneksel isleme yontemleriyle hazirlanan Mirra,

klasik kahveden yapilan Mirra, laboratuvar kosullarinda geleneksel yontemlerle islenen
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Mirra ve makine ile hazirlanan Tiirk kahvesi 6rnekleri arasindaki farklar istatistik agidan
onemlidir (p<0.05). ABTS icin geleneksel Mirralarda Mardin ve Sanlwrfa illeri
arasindaki farklar istatistik agidan Onemsizken (p>0.05), klasik kahveden yapilan

Mirralarda iller arasindaki bu fark istatistik agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.3. Mirra 6rneklerinin DPPH ve ABTS antioksidan aktivitesi sonuglari (mmol
Trol. Eg./ml kahve)

Isim DPPH ABTS
Geleneksel yontemle yapilmis Mirra

MRG1 6.40 12.44
MRG2 13.86 46.96
MRG3 2.52 9.42

MRG4 2.03 86.50
MRG5 0.51 2.74

SUGI1 10.62 22.88
SUG2 5.08 16.89
SUG3 11.07 44.47
SUG4 4.02 81.59
SUGS 7.73 33.58
SUG6 4.84 30.07
Ortalama 6.242 35.232
Stnd.sap. 0.88 5.87

Var. Kat. 66.37 78.26

Klasik kahveden yapilmis Mirra
MRKK1 32.26 142.16
MRKK?2 48.64 171.45
MRKK3 8.35 27.70
MRKK4 25.93 96.99
SUKK1 18.56 60.15
SUKK?2 21.33 57.07
SUKK3 12.19 72.28
Ortalama 23.89¢ 89.70°
Stnd.sap. 3.48 13.47
Var.Kat. 54.55 56.24
Laboratuvarda geleneksel yontemle yapilmis Mirra

Ortalama 16.22° 75.90°
Sntd.sap. 0.23 8.13

Var.Kat. 3.58 26.26

Makine Tiirk kahvesi

Ortalama 1.6782 4.452
Stnd.sap. 0.12 1.45

Var.Kat. 18.32 79.97

Aynt kolon i¢indeki farkli harfler Duncan Coklu Karsilagtirma testine gore ortalamalar arasindaki 6nemli
farkliliklar géstermektedir (P<0.05).

Marccuci ve ark. (2017) ticari olarak satilan ¢dziiniir kahvelerin antioksidan
aktivitesini arastirdiklar1 ¢alismada kahve orneklerinin antioksidan aktivitesini ABTS
yontemi ile belirlemislerdir. Antioksidan aktivitesi sonuglarmin 0.4-37.0 g Trol./100 g

araliginda degistigi kaydedilmistir. Yapilan ¢alisma ile kiyaslandigi zaman antioksidan
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aktivitesi bakimindan Mirra orneklerinin antioksidan aktivitelerinin yiiksek oldugu
goriilmektedir. Mussato ve ark. (2011) kahvenin pisirildikten sonra geriye kalan ve ticari
olarak degerlendirilemeyen artiklarindan elde ettikleri ekstraklarda en yiiksek fenolik
bilesiminin saptandig1 ekstraksiyon kosullarinda en yiiksek FRAP (0.10 mM Fe(Il)/g)

degerini tespit ettiklerini bildirmislerdir.

4.4. Kafein

Analiz edilen Mirra 6rneklerinin kafein miktarlar1 Sekil 4.2'de verilmistir. Mirra
orneklerinin kafein miktarlarina ait tanimlayici istatistik degerleri ise Cizelge 4.4.'te
verilmigtir. Mirra Orneklerinin kafein oraninin belirlenmesi igin yapilan analizlerde
geleneksel isleme yontemleriyle hazirlanan Mirra 6rneklerinin en diisiik degeri 486.10
mg/L kahve iken en yiiksek degeri 2911.27 mg/L kahve, klasik kahveden yapilan Mirra
orneklerinde en diisiik deger 2312.41 mg/L kahve iken en yiiksek deger 6504.59 mg/L
kahve olarak bulunmustur. Laboratuvar kosullarinda geleneksel isleme yoOntemiyle
hazirlanan Mirra 6rneklerinin kafein igerigi ortalamasi 4027.90 mg/L kahve, makine ile
hazirlanan Tiirk kahvesi 6rneklerinin ortalama kafein icerigi ise 596.5 mg/L kahve olarak
belirlenmigtir. Farkli kahve gruplar iizerinde yapilan kafein analizinde en yliksek
degerleri klasik kahveden yapilan Mirra grubu alirken en diisiik degerleri makine ile
yapilan Tiirk kahvesi grubu almustir. Orneklerin kafein icerigi i¢in geleneksel isleme
yontemleriyle hazirlanan Mirra, klasik kahveden yapilan Mirra, laboratuvar kosullarinda
geleneksel yontemlerle islenmis Mirra ve makine ile hazirlanmig Tiirk kahvesi 6rnekleri
arasindaki farklar istatistik acidan 6nemlidir (p<0.05). Kafein i¢in geleneksel Mirralarda
Mardin ve Sanliurfa illeri arasindaki farklar istatistik agidan 6nemsizken (p>0.05), klasik
kahveden yapilan Mirralarda iller arasindaki bu fark istatistik acidan dnemli bulunmustur

(p<0.05).
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Sekil 4.2.Mirra 6rneklerinin kafein miktarlari.

Cizelge 4.4. Mirra 6rneklerinin kafein igerigine ait bazi tanimlayici istatistik degerleri

Degisim sinirlar1 (mg/L kahve) Stand.  Var. Kat. (%)

Ornek n Ortalama  Minimum Maksimum  Sap.

G 11 1416.932 340.89 2911.27 181.98 55.98
KK 7 4347.46° 2285.81 6566.97 513.09 40.88
LabG 3 4027.89°°  3994.81 4060.98 46.80 1.16
MTK 3 596.542 510.65 671.80 46.82 13.59

Ayni kolon i¢indeki farkli harfler Duncan Coklu Karsilastirma testine gore ortalamalar arasindaki 6nemli
farkliliklar1 géstermektedir (P<0.05).

Geleneksel yontemle hazirlanan Mirranin kafein igerigi degerlerinin yiiksek
varyasyon katsayisina (% 55.98) sahip oldugu belirlenmistir. Klasik kahveden yapilmis
Muirralarin kafein igerigine ait varyasyon katsayisinin (% 40.88) da yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Laboratuvar kosullarinda geleneksel yontemle hazirlanan Mirra (% 1.16) ve
makine Tiirk kahvesinin (% 13.59) kafein igerigine ait varyasyon katsayilar1 ise diisiik
bulunmustur. Ticari olarak temin edilen O6giitiilmiis kahvelerden hazirlanan Tiirk
kahvesinde kafein miktarinin Mirra 6rneklerine gore az oldugu goriilmektedir. Bu durum
Mirra hazirlamak ic¢in daha fazla 6giitiilmiis kahve kullanimi ve daha fazla kaynatma

sonucu i¢ilecek haldeki Mirralarin daha yogun olmalarindan kaynaklanabilir.
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4.5. Duyusal Analiz

Mirra 6rneklerine ait renk, kivam, koku, aroma, agizda kalan his ve genel begeni

parametrelerine iliskin sonuglar Cizelge 4.5.’de verilmistir.

Cizelge 4.5. Mirra 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari

Ornek Renk Kivam Koku Aroma Agizda  Genel begeni
kalan his
Geleneksel yontemle yapilmis Mirra
MRG1 1.60 1.30 1.60 1.40 1.40 1.40
MRG2 2.80 2.80 3.10 2.90 2.80 2.90
MRG4 1.00 1.00 1.00 1.10 1.10 1.00
SUGLI 2.30 1.60 2.30 1.80 1.40 1.80
SUG2 2.50 2.20 2.60 2.40 2.50 2.50
SUG4 1.70 1.50 1.80 1.50 1.40 1.40
SUGS 2.70 2.40 2.40 2.40 2.00 2.50
LABG1 2.80 2.20 2.40 2.50 2.30 2.50
Ortalama 2.17 1.88 2.15 2.00 1.86 2.00
Stnd. Sap. 0.98 0.88 1.00 0.96 0.95 0.94
Var.Kat. 44.96 46.77 46.28 47.73 51.07 47.07
Klasik kahveden yapilmis Mirra
MRKK1 4.30 4.10 4.00 3.70 4.10 4.00
SUKK1 3.70 3.70 3.70 3.70 3.30 3.60
SUKK2 3.80 3.70 3.90 4.10 4.30 4.00
Ortalama 3.93 3.83 3.87 3.83 3.90 3.87
Stnd Sap. 0.94 1.02 1.04 0.99 1.03 0.82
Var.Kat. 24.01 26.61 26.94 25.71 26.38 21.19

Arastirmada geleneksel yontemlerle hazirlanan ve klasik kahveden hazirlanan
farkli ¢Oziiniir kuru madde miktarlarina sahip 11 adet Mura ornegi ile duyusal
degerlendirme yapilmistir. Klasik kahve ile hazirlanan Mirra 6rnekleri 5 tam puan
tizerinden 3.70 ile 4.30 arasi puanlar alarak en yiiksek begeniyi kazanirken en diisiik
begeniye 1.00 puan alarak MRG4 sahip olmustur. Duyusal degerlendirmede kullanilan
klasik kahveler en yiiksek ¢6ziiniir kuru madde degerlerine sahipken en diisiik puan1 alan
MRG4 en diisiik ¢oziinlir kuru madde degerine sahiptir. Calismada klasik kahve ile
hazirlanan Mirra ¢esitleri daha yiiksek begeni alirken geleneksel yontemlerle hazirlanan
Muirralar daha diigiik begeni almistir. Duyusal degerlendirmedeki biitiin 6zellikler (renk,
kivam, koku, aroma, agizda kalan his ve genel begeni) icin geleneksel kahve ve klasik
kahve arasindaki fark istatistik acidan ¢ok onemli bulunmustur (p<0.01). Bunun temel

nedeni ise kolay hazirlanmasi nedeniyle zamanla geleneksel kahveden c¢ok klasik
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kahvenin Mirra yapiminda kullaniminin ve tiikketiminin yayginlagsmasi olabilir. Duyusal
degerlendirmedeki biitiin 6zellikler (renk, kivam, koku, aroma, agizda kalan his ve genel
begeni) icin geleneksel yontemle hazirlanan Mirra 6rneklerindeki varyasyon katsayisi
klasik kahveden elde edilen Mirra 6rneklerine ait varyasyon katsayisi degerlerinden daha
yiiksek bulunmustur. Bu farkliligin nedeni olarak geleneksel yontemle Mirra iiretiminin
daha zor olmas1 ve hazirlanmasinda belirli bir standardin olmamas1 gosterilebilir. Ayrica
geleneksel yontemle Mirra yapiminda ustalar, kendi belirledikleri yontem, miktar ve

Olgiileri kullandiklar1 i¢in kahvelerde farkliliklar olusmaktadir.






5. SONUC

Bu ¢alismada Sanliurfa, Mardin ve bu illerin ¢evresinde ¢okea tiiketilen Mirranin
toplam fenolik madde, fenolik madde bilesimi, kafein miktari, antioksidan aktiviteleri ve
duyusal analizleri yapilmistir. Tez kapsaminda incelenen Mirra 6rneklerinde fenolik
asitlerden klorojenik asit, kriptoklorojenik asit ve neoklorojenik asit saptanmistir. Bunlar
icinde baskin asidin klorojenik asit oldugu tespit edilmistir. Orneklerin fenolik madde
miktarlari ile antioksidan aktivite sonuglari paralellik gostermistir. Fenolik madde miktar1
ve antioksidan aktivite acisindan en yiiksek degerlerin klasik kahveden yapilan Mirra
orneklerine ait oldugu belirlenmistir. Buna karsin hem geleneksel yontemler kullanilarak
hazirlanan Mirralar hem de klasik kahveden elde edilen Mirralarin insan sagligi acisindan
olumlu etkileri olan fenolik maddeleri yiiksek miktarda icerdigi ve antioksidan aktivitesi
yiiksek bir i¢cecek konumunda oldugu tespit edilmistir.

Son olarak Mirranin saglik agisindan bir¢ok farkli etkiye neden olan kafeini de
yiiksek oranda icerdigi tespit edilmistir. Ozellikle Tiirk kahvesiyle karsilastirildiginda 10
kattan daha fazla kafein igeren Mirra 6rnekleri oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla Mirra
icicileri Mirranin yiikksek kafein igerigini bu {iriinii tiketirken g6z Onilinde
bulundurmalidirlar.

Calisilan tiim Ozelliklerde Mirra Orneklerinin varyasyon katsayisi degerleri
yikksek bulunmustur. Bu da ornekler arasindaki degiskenligin yiliksek oldugunu
gostermektedir. Bu durum Mirranin  yapiminda kullanilan  kahve c¢esitlerinin,
hammaddeye uygulanan ve Miura hazirlanmasinda uygulanan islenmlerin farkl
olmasina, yani sonu¢ olarak Mirra {retiminde bir standardin bulunmamasina
baglanmaktadir.

Calisma ile Mirranin saglik lizerine etkili bazi bilesim 6gelerini 6nemli diizeyde
yiiksek miktarda bulundurdugu, buna karsin Mirra 6zelliklerinde varyasyonun ytiksek
oldugu tespit edilmistir. Bu nedenlerle Mirranin saglik iizerine etkisi, standardizasyonu,
tescili ve cografik isaret gibi bazi uygulamalari i¢in daha ileri ¢aligmalarin yapilmasi

gerekmektedir.
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Ek 1. Murra 6rnegine ait kafein (A) ile klorojenik asit ve tiirevlerinin (B) 6rnek HPLC
kromotogramlari.
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Ek 2. Mirra 6rnegine ait kafein (A), klorojenik asit (B), kriptoklorojenik asit (C) ve
neoklorojenik asidin (D) HPLC kromotogramlart.
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Ek 3. Kafein (A), klorojenik asit (B), kriptoklorojenik asit (C) ve neoklorojenik asit (D)

standartlarinin UV spektrumlari.
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Ek 4. Murra 6rnegine ait kafein (A), klorojenik asit (B), kriptoklorojenik asit (C) ve
neoklorojenik asidin (D) UV spektrumlari.
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