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Öz 

Bu çalışma, farklı demleme tekniklerinin kahvenin tanımlayıcı duyusal özellikleri 

üzerindeki etkilerini karşılaştırmalı olarak incelemeyi amaçlamaktadır. Araştırma 

kapsamında aynı kökene ve orta kavrum derecesine sahip kahve çekirdekleri kullanılarak 

V60, Chemex ve Syphon yöntemleriyle hazırlanan örnekler, yarı eğitilmiş 24 panelist 

tarafından değerlendirilmiştir. Duyusal analiz sürecinde odunsu (fenolik içerik), 

çikolatamsı, asidite, baharatımsı, meyvemsi ve aroma dengesi olmak üzere altı temel 

duyusal parametre ele alınmış, veriler 9 puanlı hedonik ölçek aracılığıyla toplanmıştır. 

Bulgular, demleme yöntemlerinin kahvenin duyusal profili üzerinde istatistiksel olarak 

anlamlı farklılıklar yarattığını göstermektedir. V60 yöntemi asidite ve meyvemsi aromaların 

algılanmasında öne çıkarken, Syphon yöntemi çikolatamsı ve baharatımsı notaları 

belirginleştirmiştir. Chemex yöntemi, belirli tat bileşenlerinin baskın biçimde öne 

çıkmasından ziyade, daha dengeli ve bütüncül bir aroma profili sergilemiştir. Elde edilen 

bulgular, demleme tekniğinin kahvenin duyusal özelliklerini ve genel tat algısını belirleyen 

temel değişkenlerden biri olduğunu göstermektedir. 
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This study aims to comparatively examine the effects of different brewing techniques on 

the descriptive sensory attributes of coffee. Within the scope of the research, coffee beans 

of identical origin and medium roast level were brewed using V60, Chemex, and Syphon 

methods, and the resulting samples were evaluated by a panel of 24 semi-trained assessors. 

During the sensory analysis process, six principal sensory parameters were considered: 

woody (phenolic content), chocolate-like, acidity, spicy, fruity, and overall aroma balance. 

Data were collected using a 9-point hedonic scale. The findings indicate that brewing 

methods produce statistically significant differences in the sensory profiles of coffee. The 

V60 method was particularly prominent in the perception of acidity and fruity aromas, 

whereas the Syphon method accentuated chocolate-like and spicy notes. In contrast, the 

Chemex method exhibited a more balanced and integrated aroma profile, rather than 

highlighting individual taste components in a dominant manner. Overall, the results 

demonstrate that brewing technique constitutes a fundamental variable in shaping the 

sensory characteristics and overall flavour perception of coffee. 
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GİRİŞ 

Kahve, kökeni Etiyopya’ya dayanan ve günümüzde küresel ölçekte en yaygın tüketilen içeceklerden biri olarak 

kabul edilen önemli bir tarımsal üründür. Dünya genelinde ekonomik, kültürel ve sosyal açıdan stratejik bir konuma 

sahip olan kahve, yalnızca kafein içeriğiyle değil; aynı zamanda sunduğu karmaşık aroma profili ve deneyimsel 

tüketim boyutuyla gastronomi ve gıda bilimi literatüründe özel bir yere sahiptir (Clarke & Macrae, 1987; Viani & 

Illy, 2005). Modern tüketim pratiklerinde kahve, gündelik bir içecek olmanın ötesine geçerek duyusal, estetik ve 

sembolik anlamlar içeren çok boyutlu bir deneyim unsuru hâline gelmiştir (Manzo, 2015). 

Kahvenin algılanan duyusal özellikleri; çekirdeğin botanik türü, yetiştirildiği coğrafya, iklim koşulları, hasat 

yöntemi ve kavurma derecesi gibi çok sayıda faktörün etkileşimi sonucunda oluşmaktadır (Farah, 2012). Bununla 

birlikte, demleme yöntemi bu sürecin son ve belirleyici aşamasını oluşturarak, çekirdek içerisinde bulunan çözünür 

ve uçucu bileşenlerin hangi oranda fincana aktarılacağını belirlemektedir. Ekstraksiyon süresi, su sıcaklığı, öğütme 

derecesi, temas süresi ve filtrasyon yapısı gibi parametrelerin; kahvenin asidite, aroma yoğunluğu, gövde ve tat 

dengesi üzerinde doğrudan etkili olduğu birçok çalışmada vurgulanmaktadır (Navarini vd., 2004). 

Son yıllarda üçüncü dalga kahve akımının yaygınlaşmasıyla birlikte, manuel ve alternatif demleme yöntemlerine 

olan ilgi belirgin biçimde artmıştır. Bu bağlamda V60, Chemex ve Syphon gibi yöntemler, kahvenin özgün aromatik 

karakterini ön plana çıkarmayı amaçlayan teknikler olarak öne çıkmaktadır. V60 yöntemi, konik filtre yapısı ve 

kontrollü su akışı sayesinde özellikle asidite ve meyvemsi aromaların daha belirgin algılanmasına olanak tanırken; 

Chemex yöntemi kalın kâğıt filtre yapısı sayesinde daha temiz, yumuşak ve dengeli bir fincan profili sunmaktadır 

(Hendon vd., 2014). Syphon yöntemi ise vakum prensibine dayalı ekstraksiyon mekanizması sayesinde çikolatamsı 

ve baharatımsı aromaların yoğun biçimde algılanmasına katkı sağlayabilmektedir. 

Bu çalışmada söz konusu üç demleme yönteminin seçilmesinde yalnızca literatürdeki yaygın kullanımları değil, 

aynı zamanda yerel sektörel uygulamalar da dikkate alınmıştır. Araştırma öncesinde Mersin ilinin merkez ilçelerinde 

faaliyet gösteren dokuz nitelikli kahve işletmesiyle gerçekleştirilen yarı yapılandırılmış görüşmeler sonucunda, V60, 

Chemex ve Syphon yöntemlerinin işletmeler tarafından en sık tercih edilen ve tüketici talebi en yüksek demleme 

teknikleri olduğu belirlenmiştir. Bu bulgu, araştırmada ele alınan demleme yöntemlerinin yalnızca teorik açıdan 

değil, aynı zamanda pratikte karşılığı bulunan ve sektörel temsil gücü yüksek teknikler olduğunu göstermektedir. 

Dolayısıyla bu yöntemlerin çalışma kapsamına dâhil edilmesi, araştırmanın ekolojik geçerliliğini artırmakta ve elde 

edilen duyusal bulguların yerel kahve tüketim pratikleriyle daha güçlü biçimde ilişkilendirilmesine olanak 

tanımaktadır. 

Gıda biliminde duyusal analiz, ürünlerin insan duyuları aracılığıyla algılanan özelliklerinin sistematik ve bilimsel 

yöntemlerle ölçülmesini amaçlayan temel bir değerlendirme aracıdır (Lawless & Heymann, 2010). Tat, aroma, koku 

ve genel denge gibi duyusal parametreler, tüketici tercihleri ve ürün kabulü üzerinde belirleyici rol oynamaktadır. 

Kahve özelinde yürütülen duyusal analiz çalışmaları, çoğunlukla aroma profili, asidite ve genel beğeni gibi boyutlara 

odaklanmakta, demleme yöntemlerinin bu algısal boyutları nasıl yönlendirdiği farklı panel türleri aracılığıyla 

değerlendirilmektedir (Lawless & Heymann, 2010). 

Mevcut literatür incelendiğinde, kahve demleme tekniklerine ilişkin çalışmaların önemli bir bölümünün kimyasal 

bileşen analizleri veya profesyonel tadımcı değerlendirmeleri üzerinden yürütüldüğü görülmektedir (Farah vd., 



Ercik, C.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1650 

2006). Buna karşın, yarı eğitilmiş panelistler aracılığıyla gerçekleştirilen ve özellikle odunsu, çikolatamsı, 

baharatımsı ve meyvemsi gibi tanımlayıcı aromatik nitelikleri karşılaştırmalı biçimde ele alan çalışmaların sınırlı 

olduğu dikkat çekmektedir. Bu durum, farklı demleme yöntemlerinin duyusal algı üzerindeki etkilerinin daha ayrıntılı 

ve bütüncül biçimde incelenmesini gerekli kılmaktadır. 

Bu çalışmanın temel amacı, V60, Chemex ve Syphon demleme yöntemlerinin kahvenin tanımlayıcı duyusal 

özellikleri üzerindeki etkilerini karşılaştırmalı olarak ortaya koymaktır. Bu doğrultuda odunsu, çikolatamsı, asidite, 

baharatımsı, meyvemsi aroma ve aroma dengesi boyutları değerlendirilmiş; elde edilen veriler uygun istatistiksel 

yöntemlerle analiz edilmiştir. Araştırmanın, kahve demleme tekniklerinin kahvenin algılanan duyusal kimliğini 

şekillendiren temel faktörlerden biri olduğunu bilimsel olarak ortaya koyması ve gastronomi literatürüne metodolojik 

katkı sağlaması beklenmektedir. 

Literatür Taraması 

Kahvede Tat ve Aroma Algısında Demleme Tekniklerinin Rolü 

Kahve, sahip olduğu karmaşık kimyasal bileşim ve çok boyutlu duyusal özellikler nedeniyle demleme sürecine 

yüksek derecede duyarlılık gösteren bir içecek olarak değerlendirilmektedir. Literatürde, farklı kahve demleme 

yöntemlerinin; ekstraksiyon süresi, su ile temas eden yüzey alanı, filtrasyon sistemi ve çözünme oranı gibi teknik 

parametreleri değiştirmesi sonucunda, kahvenin tat ve aroma bileşenlerinin farklı yoğunluk ve niteliklerde açığa 

çıktığı yaygın biçimde kabul edilmektedir. Bu doğrultuda demleme tekniği, kahvenin duyusal profilini belirleyen 

temel değişkenlerden biri olarak ele alınmaktadır (Hendon vd., 2014; Elmacı, 2024: 223). 

Duyusal analiz, gıdaların tat ve aroma özelliklerinin insan duyuları aracılığıyla sistematik, tekrarlanabilir ve 

ölçülebilir biçimde değerlendirilmesini sağlayan bilimsel bir yöntemdir (Muñoz vd., 2023). Gastronomi ve gıda 

bilimleri alanında duyusal analiz, ürünlerin tat profillerinin tanımlanması, karşılaştırılması ve tüketici kabulünün 

belirlenmesi amacıyla yaygın olarak kullanılmaktadır. Kahve üzerine gerçekleştirilen duyusal analiz çalışmalarında, 

tat ve aroma bileşenlerinin algılanma düzeylerinin demleme yöntemine bağlı olarak istatistiksel açıdan anlamlı 

farklılıklar gösterdiği sıklıkla vurgulanmaktadır. 

Stokes, O’Sullivan & Kerry (2017), demleme yöntemlerinin tüketici algısı üzerindeki etkilerini inceledikleri 

çalışmalarında, filtre kahvelerin tat ve aroma açısından hazır kahvelere kıyasla daha yüksek algısal kalite sunduğunu 

ve üçüncü nesil kahve demleme yöntemlerinin tüketiciler tarafından daha yüksek kalite algısıyla ilişkilendirildiğini 

ortaya koymuştur. Benzer şekilde Chapko & Seo (2019), demleme sürecinde kullanılan teknik parametrelerin yanı 

sıra servis sıcaklığının da kahvenin asidite, acılık ve genel tat algısı üzerinde istatistiksel olarak anlamlı etkiler 

yarattığını belirtmiştir. Bu bulgular, demleme tekniğinin yalnızca kimyasal ekstraksiyon sürecini değil, aynı zamanda 

tüketici algısını da doğrudan etkilediğini göstermektedir. 

Literatürde, kahvenin duyusal profilini oluşturan odunsu, çikolatamsı, asidik, baharatımsı ve meyvemsi tat 

notalarının, kullanılan demleme yöntemine bağlı olarak farklı yoğunluklarda algılandığı ifade edilmektedir. Bu 

farklılıkların; ekstraksiyon süresi, suyla temas eden yüzey alanı ve filtrasyon yapısı gibi teknik unsurlarla doğrudan 

ilişkili olduğu belirtilmektedir (Stokes, O’Sullivan & Kerry, 2017; Frost, Ristenpart & Guinard, 2019). Odunsu tat 

notalarının genellikle kavurma derecesi ve yoğun ekstraksiyonla ilişkilendirildiği, uzun temas süresi sağlayan 



Ercik, C.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1651 

demleme yöntemlerinde daha belirgin hâle geldiği ifade edilmektedir. Çikolatamsı tat profili ise daha dengeli ve 

yumuşak bir içim algısıyla ilişkilendirilmekte ve kontrollü ekstraksiyon sağlayan yöntemlerde ön plana çıkmaktadır. 

Asidite, kahvenin canlılık ve parlaklık algısını belirleyen temel bir duyusal bileşen olup, hızlı akış ve yüksek 

geçirgenlik sağlayan demleme yöntemlerinde daha belirgin biçimde algılanmaktadır (Chapko & Seo, 2019). 

Baharatımsı ve meyvemsi tat bileşenleri ise kahvenin aromatik kompleksitesini yansıtan önemli göstergeler olarak 

değerlendirilmektedir. Baharatımsı aromaların genellikle daha yoğun ekstraksiyon ve yüksek çözünme oranlarıyla 

ilişkili olduğu; meyvemsi tat notalarının ise temiz filtrasyon ve kontrollü akış sağlayan yöntemlerde daha net biçimde 

algılandığı belirtilmektedir. Bu duyusal özelliklerin ortaya çıkışı, kahvenin köken özellikleri ile demleme tekniği 

arasındaki etkileşimin bir sonucu olarak şekillenmektedir (Dulsat-Serra, Quintanilla-Casas & Vichi, 2016). 

Aroma dengesi, kahvede farklı tat bileşenlerinin birbiriyle uyumlu biçimde algılanmasını ifade etmekte ve genel 

içilebilirlik ile doğrudan ilişkilendirilmektedir. Dengeli bir aroma profili, belirli bir tat notasının baskın hâle 

gelmesinden ziyade odunsu, çikolatamsı, asidik, baharatımsı ve meyvemsi özelliklerin bütüncül bir yapı 

oluşturmasıyla tanımlanmaktadır. Bazı çalışmalarda, aroma dengesinin demleme tekniğinden bağımsız olarak görece 

daha stabil bir duyusal özellik olabileceği de ileri sürülmektedir. 

Üçüncü nesil kahve demleme yöntemlerine odaklanan araştırmalar, bu yöntemlerin kahvenin duyusal profili 

üzerinde istatistiksel olarak anlamlı farklılıklar yarattığını ortaya koymaktadır. Ercik & Keskin (2024) V60 demleme 

yönteminin tat, aroma ve genel kabul edilebilirlik açısından diğer yöntemlere kıyasla duyusal üstünlük sergilediğini 

ampirik bulgularla desteklemiştir. Kement vd., (2022) ise üçüncü nesil kahve demleme yöntemlerinin çok duyulu 

(multisensory) bir deneyim sunduğunu ve her bir yöntemin tüketici algısında farklı bir duyusal işlev üstlendiğini 

ifade etmektedir. Elmacı (2024) da kahvenin lezzet profilinin demleme yöntemine bağlı olarak önemli ölçüde 

değiştiğini ve bu farklılıkların temelinde kimyasal ekstraksiyon süreçlerindeki varyasyonların yer aldığını 

vurgulamıştır. 

Bu bağlamda mevcut çalışma, üçüncü nesil filtre kahve demleme yöntemleri olan V60, Chemex ve Syphon ile 

hazırlanan kahvelerde; odunsu, çikolatamsı, asidite, baharatımsı ve meyvemsi tat bileşenleri ile aroma dengesi 

algısının karşılaştırmalı olarak incelenmesini amaçlamaktadır. Araştırma, aynı kahve çekirdeğinin farklı demleme 

teknikleriyle hazırlanması durumunda söz konusu duyusal özelliklerin hangi yöntemlerde daha baskın ya da daha 

zayıf algılandığını ortaya koyarak, demleme tekniğinin kahvenin duyusal profili üzerindeki belirleyici rolünü 

bütüncül bir perspektifle değerlendirmeyi hedeflemektedir. 

Materyal ve Yöntem 

Gıda endüstrisinde tüketici tercihlerinin biçimlenmesinde tat, koku, aroma, doku ve görünüm gibi duyusal 

nitelikler belirleyici parametreler olarak kabul edilmekte; bu özellikler, tüketicinin ürünle kurduğu bilişsel ve duyusal 

etkileşimin temelini oluşturmaktadır (Almli, Kvaavik & Hersleth, 2019:1260). Duyusal analiz yöntemleri, gıdanın 

insanlar tarafından algılanış biçimini sistematik ve ölçülebilir bir yapıda ele alarak ürünün kabul düzeyi, tercih 

eğilimleri ve kalite algısına ilişkin bilimsel veri üretmektedir (Ercik & Çoban 2024). Bu çalışma, yeni nesil filtre 

kahvelerde aroma bileşenlerinin duyusal farklılıklarını ortaya koymayı merkeze alan bir araştırma tasarımı üzerine 

inşa edilmiştir. Araştırmanın temel amacı, üç farklı demleme tekniğinin kahve aromayanları üzerindeki etkilerini 
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karşılaştırmalı olarak analiz etmek ve duyusal profilde hangi aromatik unsurların daha baskın veya zayıf algılandığını 

belirlemektir. 

Yeni nesil kahve demleme kategorisinde yer alan V60, Chemex ve Syphon yöntemleri, aroma aktarımı, çözünme 

oranı, demleme süresi ve suyla temas yüzeyi bakımından değişkenlik gösteren yöntemlerdir. 

   
Fotoğraf 1. V 60 Fotoğraf 2. Chemex Fotoğraf 3. Syphon 

Bu değişkenlik, özellikle aroma bileşenlerinin algılanma düzeyini doğrudan etkilediği için çalışma kapsamında 

odunsu, çikolatamsı, asidite, baharatımsı, meyvemsi ve aroma dengesi olmak üzere altı aromatik kriter 

değerlendirilmeye alınmıştır. Temel hipotez, farklı demleme tekniklerinin aynı kahve çekirdeği kullanılsa dahi aroma 

bileşenlerini duyusal olarak farklı seviyelerde ortaya çıkarabileceği yönündedir. 

Bu kapsamda tüm kahve örnekleri tek kökenli aynı çekirdekten seçilmiş; kavurma derecesi orta kavrum olarak 

sabitlenmiş ve demleme parametreleri (su sıcaklığı, kahve-su oranı, öğütüm inceliği, akış süresi) yöntemler arası 

farkı izole edecek şekilde standartlaştırılmıştır. Bu uygulama, elde edilen duyusal sonuçların çekirdeğe değil 

doğrudan demleme tekniğine atfedilmesine olanak sağlamıştır. Böylece üç yöntemin aromayanlar üzerindeki gerçek 

etkisi belirgin bir biçimde ölçülmüştür. 

Duyusal değerlendirme, kontrollü ortamda oluşturulmuş bir panel çalışması ile gerçekleştirilmiş ve panelistlere 

her numune aynı sıcaklık, aynı sunum koşulu ve aynı değerlendirme formu ile iletilmiştir. Panelistler, her bir kahveyi 

aromatik karakter üzerinden puanlamış ve aromaların yoğunluk derecesi sistematik ölçekler kullanılarak 

kaydedilmiştir. Ölçümler özellikle şu sorulara yanıt üretmeye yöneltilmiştir: 

• Hangi demleme yöntemi odunsu (fenolik içerik) notaları daha baskın iletmektedir? 

• Çikolatamsı ve tatlımsı arka plan hangi yöntemde daha belirgindir? 

• Asidite seviyesi hangi yöntemle daha net hissedilmektedir? 

• Baharatımsı ve meyvemsi aromalar hangi teknikte ön plana çıkmaktadır? 

• Aroma dengesi açısından hangi yöntem daha homojen bir profil sunmaktadır? 

Bu metodolojik çerçeve, üç farklı demleme yaklaşımının aromatik profilleri hangi noktalarda ayrıştırdığını 

sistematik biçimde ortaya koymayı hedeflemekte; özellikle aromanın yoğunluk, netlik ve sürdürülebilirlik düzeyi 

üzerinden duyusal karşılaştırma yapılmasına imkân tanımaktadır. Böylece çalışma, yeni nesil kahve demleme 

yöntemlerinin aromatik yapıyı nasıl biçimlendirdiğine ilişkin bilimsel ve ölçülebilir kanıt üretmeyi amaçlamaktadır. 
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Örneklem ve Panel Yapısı 

Araştırmada, sigara kullanmayan ve duyusal değerlendirme konusunda yarı eğitilmiş toplam 24 panelist görev 

almıştır (14 kadın, 10 erkek). Katılımcıların yaş dağılımı 21–30 aralığında olup genç erişkin tüketici profilini temsil 

etmektedir. Panelistler, uygulama öncesinde yaklaşık 10-15 dakikalık bir bilgilendirme ve oryantasyon sürecine tabi 

tutulmuştur. Bu süreçte duyusal analiz uygulama prosedürü, örnek değerlendirme sırası, ölçek kullanımı ve temel 

duyusal terminoloji hakkında açıklamalar yapılmıştır. Ayrıca panelistlere aroma profillerinin daha tutarlı 

değerlendirilmesini sağlamak amacıyla odunsu, çikolatamsı, asidite, baharatımsı ve meyvemsi karakterlere ilişkin 

kısa tanıtıcı örnekler sunulmuştur. Böylece panelistlerin değerlendirme kriterlerine ilişkin farkındalıklarının 

artırılması ve değerlendirmeler arasında temel düzeyde algısal tutarlılığın sağlanması amaçlanmıştır. Bu eğitim 

süreci, panelistlerin uzman panel düzeyinde değil ancak yönlendirilmiş tüketici paneli niteliğinde değerlendirme 

yapmalarını sağlayacak şekilde planlanmıştır. 

Tablo 1. Duyusal Parametreler ve Tanımlayıcı Ölçüm Kriterleri 

Özellik Ölçülen Boyut Amaçlanan Değerlendirme 

Odunsu (fenolik içerik) Topraksı–Kavruk Tat Yoğunluğu Faz Kavrum Kaynaklı İstenmeyen Tonların Tespiti 

Çikolatamsı Kakaomsu/Çikolata Tatlılığı Yumuşak İçim ve Tat Dengesinin Ölçümü 

Asidite Canlılık ve Parlaklık Tazelik, Çekirdek Kalitesi ve Ferahlık Algısı 

Baharatımsı Baharat Aromatikliği Kompleksite ve Aromatik Yoğunluğun Belirlenmesi 

Meyvemsi Meyvemsi Tonlar Köken (Origin) ve İşleme Yönteminin Tat İzleri 

Aroma Dengesi Tat Birleşimlerinin Uyumu Genel Kabul Edilebilirlik, Bütünlük ve İçilebilirlik 

Bu parametreler, kahve demleme teknikleri arasındaki duyusal farklılıkları belirlemek için seçilmiş olup, özellikle 

Chemex — temiz gövde, V60 — belirgin asidite, Syphon — daha yuvarlak tat profili gibi literatürde bilinen 

potansiyel varyasyonların incelenmesini mümkün kılmıştır. 

Test Uygulama Süreci 

Duyusal değerlendirme, Peryam & Pilgrim (1957) tarafından geliştirilen 9 puanlı Hedonik Değerlendirme Ölçeği 

ile yapılmıştır. Ölçek aralığı: 

• 1 = Aşırı olumsuz 

• 9 = Mükemmel 

Şeklinde derecelendirilmiştir. Analizler, ışık ve ses değişkenlerinin kontrol altında tutulduğu bir duyusal 

değerlendirme ortamında, 11.00–14.00 saatleri arasında gerçekleştirilmiştir. Her paneliste üç kahve örneği kör tadım 

protokolüyle sunulmuş örnekler rastgele kodlanarak sıra etkisi ve bilişsel yanlılık azaltılmıştır. 

  
Fotoğraf 4. Ters kodlama ve kör tadım 

Sunumlar arası tat yorgunluğunu önlemek için her örnek arasında su ve tuzsuz kraker temizleyici olarak 

verilmiştir. Bu uygulama, duyusal analiz literatüründe önerilen model bir yaklaşımdır (Stolzenbach vd., 2013: 95). 
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Metodolojik Uygunluk ve Veri İşleme 

Duyusal analiz çalışmalarında panelist sayısının metodolojik yeterliliği, elde edilen bulguların geçerliliği ve 

güvenilirliği açısından kritik öneme sahiptir. Literatürde, duyusal panel uygulamalarında asgari 8 katılımcının yeterli 

olduğu belirtilmektedir (Onoğur, 1993). Bu doğrultuda, çalışmanın 24 katılımcıdan oluşan yarı eğitilmiş bir panel ile 

yürütülmesi, örneklem büyüklüğü açısından güçlü ve güvenilir bir metodolojik yapı sunduğunu göstermektedir. 

Araştırma kapsamında gerçekleştirilen hedonik değerlendirmelerde, üç farklı numune yarı eğitilmiş panelistler 

tarafından analiz edilmiştir. Elde edilen veriler, Friedman sıralama testi kullanılarak analiz edilmek üzere 

değerlendirmeye alınmıştır. İkili karşılaştırmalarda ise Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi uygulanmıştır. 

Tablo 2. Duyusal Panel Uygulamasına İlişkin Metodolojik Çerçeve ve Veri Analiz Yöntemleri 

Test 

No 
Test Türü Panel Tipi ve Sayısı 

Numune 

Sayısı 
Veri Analizi Yöntemi 

1 
Hedonik 

Test 

Yarı Eğitilmiş Panel (8–25 

kişi) 
3 

Varyans Analizi (ANOVA) / Friedman 

Testi 

Kaynakça: Peryam ve Pilgrim, 1957; Onoğur ve Elmacı, 2019: 31 

Bulgular 

Tablo 3 incelendiğinde, araştırmaya katılan 24 bireyin sosyo-demografik özelliklerine ilişkin frekans ve yüzde 

dağılımları belirgin bir homojenlik göstermektedir. Cinsiyet dağılımında kadın katılımcıların oranı %62,5 (n=15) 

iken erkek katılımcılar %37,5 (n=9) ile daha düşük bir oranda temsil edilmektedir. Bu durum, araştırma grubunda 

kadın katılımcıların çoğunlukta olduğunu ve bulguların yorumlanmasında cinsiyete bağlı algı farklılıklarının dikkate 

alınabileceğini göstermektedir. 

Yaş grupları incelendiğinde örneklemin ağırlıklı olarak genç yetişkinlerden oluştuğu görülmektedir. 

Katılımcıların %66,7’si (n=16) 21–30 yaş aralığında, %33,3’ü (n=8) ise 20 yaş ve altındadır. 31 yaş ve üzeri hiçbir 

katılımcının yer almaması, çalışmanın özellikle genç popülasyonun görüş ve deneyimlerini temsil ettiğini 

göstermekte ve yaş değişkeni açısından sınırlı bir dağılım ortaya koymaktadır. 

Eğitim düzeyi bulgularına göre katılımcıların büyük çoğunluğunun lisans mezunu olduğu belirlenmiştir (%66,7; 

n=16). Bunu %16,7 ile ön lisans (n=4) ve lisansüstü eğitim seviyesine sahip katılımcılar (n=4) takip etmektedir. 

İlköğretim ve ortaöğretim düzeyinde katılımcının bulunmaması, örneklemin yüksek eğitim düzeyi ile nitelikli bir 

grubu yansıttığını ve elde edilen bulguların eğitim seviyesi yüksek bir katılımcı kitlesi üzerinden değerlendirildiğini 

göstermektedir. 

Tablo 3. Katılımcıların Demografik Profili – Frekans ve Yüzde Dağılımı (n = 24) 

Sosyo-Demografik Özellik n Yüzde (%) 

Cinsiyet 
  

Kadın 15 62,5 

Erkek 9 37,5 

Medeni Durum 
  

Bekâr 24 100 

Evli 0 0 
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Tablo 3. Katılımcıların Demografik Profili – Frekans ve Yüzde Dağılımı (n = 24) (devamı) 

Sosyo-Demografik Özellik n Yüzde (%) 

Yaş 
  

20 ve altı 8 33,3 

21–30 16 66,7 

31–40 0 0 

41–50 0 0 

51–60 0 0 

61 ve üzeri 0 0 

Eğitim Düzeyi 
  

İlköğretim 0 0 

Ortaöğretim 0 0 

Ön Lisans 4 16,7 

Lisans 16 66,7 

Lisansüstü 4 16,7 

Tablo 4, üç farklı demleme yöntemi olan 101 V60, 205 Chemex ve 251 Syphon ile elde edilen kahve örneklerinin 

duyusal tat özelliklerine ilişkin tanımlayıcı istatistiksel bulguları ortaya koymaktadır. Verilere göre odunsu tat algısı 

en yüksek ortalamaya 101 V60 yönteminde ulaşmıştır (Ort.=2,63). Bu yöntemi 1,50 ortalama ile 251 Syphon 

izlerken, odunsu tat algısının en düşük düzeyde olduğu yöntem 205 Chemex’tir (Ort.=1,29). Bu sonuç, V60 

yönteminin odunsu aromatik notaları diğer yöntemlere kıyasla daha belirgin şekilde ortaya çıkardığını 

göstermektedir. 

Çikolatamsı tat değerlendirmesi incelendiğinde duyusal olarak en baskın algının 251 Syphon’da oluştuğu 

gözlenmektedir (Ort.=4,04). Chemex yöntemi orta düzeyde bir çikolata notasına sahipken (Ort.=2,79), V60 yöntemi 

bu duyusal parametrede daha düşük bir algı değeri göstermiştir (Ort.=2,08). Bu durum, çikolata aroması açısından 

Syphon yönteminin tat profiline anlamlı bir katkı sunduğunu göstermektedir. 

Asitlik düzeyi açısından değerlendirildiğinde en yüksek ortalamanın 101 V60 yöntemine ait olduğu görülmektedir 

(Ort.=5,17). Chemex yöntemi asidite bakımından dengeli bir yapıya sahiptir (Ort.=4,50), buna karşın Syphon 

yöntemi oldukça düşük bir asitlik değeri ile dikkat çekmektedir (Ort.=1,29). Buradan hareketle Syphon'un daha 

yumuşak içim hissi veren düşük asiditeli bir profil sunduğu söylenebilir. 

Baharatımsı tat verileri değerlendirildiğinde 251 Syphon yönteminin belirgin biçimde yüksek bir ortalamaya sahip 

olduğu görülmektedir (Ort.=8,08). V60 yöntemi 6,46 ortalama ile orta-yüksek aromatik baharat hissi verirken 

Chemex en düşük seviyede puanlanmıştır (Ort.=4,41). Bulgular Syphon’un baharat karakteristiğini belirginleştiren 

bir fincan profili sunduğunu desteklemektedir. 

Meyvemsi tat değerlendirmesi ise en yüksek ortalamanın 101 V60 yönteminde gerçekleştiğini ortaya koymuştur 

(Ort.=7,83). Bu yöntemi Chemex takip etmiş (Ort.=6,71), Syphon ise diğerlerine kıyasla daha zayıf bir meyvemsi 

profil ortaya koymuştur (Ort.=4,50). Meyvemsi aromaların belirginliği bakımından V60 yönteminin duyusal açıdan 

öne çıktığı ifade edilebilir. 

Son olarak aroma dengesi değişkeni incelendiğinde üç yöntem arasında belirgin bir fark bulunmamakla birlikte 

Chemex yöntemi en yüksek ortalama ile dikkat çekmektedir (Ort.=8,67). V60 ve Syphon ise sırasıyla 8,42 ve 8,33 

ortalama değerleri ile benzer bir aroma dengesi sunmuştur. Bu bulgu, üç yöntemin de dengeli bir tat yapısı 

oluşturduğu, ancak Chemex'in algısal denge açısından katılımcılar tarafından bir miktar daha olumlu 

değerlendirildiğini göstermektedir. 
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Bu kapsamda bulgular, demleme yöntemlerinin duyusal tat bileşenlerinin algılanma düzeyini kayda değer biçimde 

etkilediğini ortaya koymaktadır. V60 daha meyvemsi ve asidik özellikleri öne çıkarırken, Syphon çikolatamsı ve 

baharatımsı tat profilinde belirginleşmiş, Chemex ise daha dengeli bir aroma bütünlüğü sergilemiştir. Bu sonuçlar, 

kahve deneyiminin kimyasal ve duyusal olarak demleme tekniğine bağlı farklılaşabileceğini göstermesi bakımından 

anlamlıdır. 

Tablo 4. Üç Demleme Yöntemine Göre Duyusal Tat Kriterlerinin Tanımlayıcı İstatistik Bulguları (n = 24) 

Duyusal Özellik Kahve ve Kodları  Ortalama Std. Sapma Minimum Maksimum 

Odunsu (fenolik içerk) 101 V60 2,63 0,58 2 4  
205 Chemex 1,29 0,46 1 2  
251 Syphon 1,50 0,59 1 3 

Çikolatamsı 101 V60 2,08 0,65 1 3  
205 Chemex 2,79 0,59 2 4  
251 Syphon 4,04 0,81 3 5 

Asitli 101 V60 5,17 0,96 4 8  
205 Chemex 4,50 0,66 4 6  
251 Syphon 1,29 0,62 1 3 

Baharatımsı 101 V60 6,46 0,66 5 7  
205 Chemex 4,41 0,65 3 6  
251 Syphon 8,08 0,50 7 9 

Meyvemsi 101 V60 7,83 0,48 7 9  
205 Chemex 6,71 0,62 5 8  
251 Syphon 4,50 0,66 4 6 

Denge/Aroma Dengesi 101 V60 8,42 0,50 8 9  
205 Chemex 8,67 0,64 7 9  
251 Syphon 8,33 0,64 7 9 

Tablo 5’te yer alan Friedman ve Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi sonuçları incelendiğinde, yeni nesil filtre 

kahvelerde odunsu aromaya ilişkin duyusal algının demleme yöntemlerine göre anlamlı biçimde farklılaştığı 

görülmektedir. Friedman testi bulgularına göre üç yöntem arasında istatistiksel açıdan anlamlı bir fark bulunmaktadır 

(χ²=36,886; df=2; p<0,001). Ortalama sıralama değerleri göz önüne alındığında, odunsu aroma yoğunluğunun en 

yüksek düzeyde 101 V60 yönteminde algılandığı, bunu Syphon’un takip ettiği ve Chemex’in göreceli olarak en düşük 

ortalama sıraya sahip olduğu anlaşılmaktadır. Bu durum, katılımcıların odunsu tat notasını en belirgin biçimde V60 

demleme tekniği ile hazırlanan kahvelerde deneyimlediğini ortaya koymaktadır. 

Wilcoxon analiz sonuçları iki yönlü karşılaştırmalara odaklandığında, V60 yöntemi ile Chemex ve Syphon 

arasında çok güçlü düzeyde anlamlı farklılık bulunduğu belirlenmiştir (p<0,001). Her iki karşılaştırmada da 

katılımcıların büyük çoğunluğunun V60’ı daha yüksek odunsu algı ile değerlendirdiği görülmüş; pozitif yönde hiçbir 

değerlendirme kaydedilmemiştir. Buna karşın Syphon ve Chemex arasındaki farklılık istatistiksel açıdan anlamlılık 

eşiğinin hemen üzerinde yer almış ve sonuç p=0,059 düzeyinde seyretmiştir. Bu bulgu, iki yöntem arasında odunsu 

tat bakımından belirgin bir fark olmadığını, ancak Syphon’un algısal olarak Chemex’e kıyasla nispeten daha yüksek 

puanlandığını göstermektedir. 

Sonuç olarak, odunsu aromanın algılanma düzeyinin demleme yöntemiyle doğrudan ilişkili olduğu ve özellikle 

101 V60 yönteminin bu tat bileşenini en baskın şekilde ortaya çıkardığı istatistiksel olarak doğrulanmıştır. Chemex 

ve Syphon yöntemlerinin birbirine yakın değerlendirildiği görülse de V60’ın odunsu aromayı belirginleştiren yöntem 

olduğu yönündeki bulgu, kahve duyusal profilinin kullanılan ekstraksiyon tekniğine bağlı olarak anlamlı biçimde 

değişebildiğini göstermesi açısından dikkat çekicidir. 
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Tablo 5. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Değerlendirmesinde Odunsu Aronmanyanı İçin Friedman ve Wilcoxon 

İşaretli Sıralar Testi Sonuçları 

 S.O Ortalama S.S 

Odunsu_101-V60 2,85 2,63 0,58 

Odunsu_205-Chemex 1,46 1,29 1,29 

Odunsu_251-Syphon 1,69 1,50 1,50 

Friedman Test İstatistiği 

N 24 

Ki-kare 36,886 

Df 2 

Asymp. Sig ,000 

Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi 

Odunsu_205-Chemex/ 

Odunsu_101-V60 

n S.O Sıra Top. Z p 

Negatif Sıra  21 11,00 231,00 -4,122 ,000 

Pozitif Sıra 0 ,00 ,00   

Eşit 3     

Toplam 24     

Odunsu_251-Syphon/  

Odunsu_101-V60 

   

Negatif Sıra  20 10,50 210,00 -4,093 ,000 

Pozitif Sıra 0 ,00 ,00   

Eşit 4     

Toplam 24     

Odunsu_251-Syphon/  

Odunsu_205-Chemex 

   

Negatif Sıra  1 4,00 4,00 -1,890 ,059 

Pozitif Sıra 6 4,00 24,00   

Eşit 17     

Eşit 24     

Tablo 6 incelendiğinde, yeni nesil filtre kahvelerin çikolatamsı aromaya ilişkin duyusal değerlendirmelerinde 

demleme yöntemlerine bağlı olarak anlamlı farklılıklar bulunduğu görülmektedir. Friedman testi sonuçları, üç 

yöntem arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark olduğunu açıkça ortaya koymaktadır (χ²=33,683; df=2; p<0,001). 

Ortalama sıra puanları dikkate alındığında, çikolatamsı tat algısının en yüksek düzeyde 251 Syphon yöntemiyle 

demlenen kahvede gerçekleştiği, bunu Chemex’in izlediği ve V60 yönteminin ise çikolatamsı aromayı en düşük 

seviyede sunduğu anlaşılmaktadır. Özellikle Syphon’un açık bir üstünlük göstermesi, çikolata notasının yoğunluk, 

kalıcılık ve algısal netlik bakımından bu demleme yöntemiyle daha güçlü ortaya çıktığını göstermektedir. 

Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi ikili karşılaştırmalar bazında incelendiğinde, V60 ile Chemex arasında çikolatamsı 

tat algısı bakımından anlamlı bir fark olduğu belirlenmiştir (p=0,001). Katılımcıların büyük kısmı Chemex örneğini 

daha yüksek değerlendirirken yalnızca bir katılımcı V60 yöntemini daha üstün bulmuş, sekiz katılımcı ise iki yöntemi 

eşit düzeyde değerlendirmiştir. V60 ile Syphon arasındaki karşılaştırma daha belirgin bir farklılık ortaya koymakta 

olup, pozitif yönlü 21 değerlendirme sonucunda Syphon’un çikolatamsı aroma açısından V60’a göre istatistiksel 

olarak anlamlı düzeyde daha yüksek bulunduğu görülmektedir (p<0,001). Chemex ve Syphon karşılaştırmasında ise 

çikolatamsı tat profilinin Syphon yönteminde açık bir biçimde daha baskın algılandığı anlaşılmaktadır; zira 

katılımcıların neredeyse tamamı Syphon örneğini daha üstün bulmuş ve bu farklılık istatistiksel olarak yine anlamlı 

bulunmuştur (p<0,001). 

Bu bulgular birlikte değerlendirildiğinde, çikolatamsı aromanın en yoğun ve belirgin şekilde 251 Syphon 

yönteminde algılandığı, Chemex’in orta düzeyde bir çikolata profili sunduğu ve 101 V60 yönteminin ise bu tat 
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bileşenini görece daha düşük seviyede ortaya çıkardığı sonucuna ulaşılmaktadır. İstatistiksel olarak anlamlı 

farklılıkların tüm karşılaştırmalarda tutarlı biçimde ortaya çıkması, çikolata notasının demleme yöntemine duyarlı 

bir parametre olduğunu ve özellikle Syphon tekniğinin bu aromatik hissi güçlendiren bir ekstraksiyon yapısı 

sunduğunu göstermesi bakımından önem taşımaktadır. 

Tablo 6. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Değerlendirmesinde Çikolatamsı Aronmanyanı İçin Friedman ve Wilcoxon 

İşaretli Sıralar Testi Sonuçları 

 S.O Ortalama S.S 

Çikolatamsı _101-V60 1,27 2,08 0,65 

Çikolatamsı _205-chemex 1,92 2,79 0,59 

Çikolatamsı _251-Syphon 2,81 4,04 0,81 

Friedman Test İstatistiği 

N 24 

Ki-kare 33,683 

Df 2 

Asymp. Sig ,000 

Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi 

Çikolatamsı _205-Chemex/ 

_ Çikolatamsı -101-V60 

n S.O Sıra Top. Z p 

Negatif Sıra  1 7,00 7,00 -3,368 ,001 

Pozitif Sıra 15 8,60 129,00   

Eşit 8     

Toplam 24     

Çikolatamsı _251-Syphon/  

Çikolatamsı _101-V60 

   

Negatif Sıra  0 ,00 ,00 -4,062 ,000 

Pozitif Sıra 21 11,00 231,00   

Eşit 3     

Toplam 24     

Çikolatamsı _251-Syphon/  

Çikolatamsı_205-Chemex 

   

Negatif Sıra  2 7,00 14,00 -3,753 ,000 

Pozitif Sıra 20 11,95 239   

Eşit 2     

Eşit 24     

Tablo 7, yeni nesil filtre kahvelerin asidite düzeyine ilişkin duyusal değerlendirmelerinde üç demleme yönteminin 

birbirinden anlamlı biçimde farklılık gösterdiğini ortaya koymaktadır. Friedman testi sonuçlarına göre, asitlik 

düzeyinin yöntemlere bağlı olarak anlamlı derecede değiştiği belirlenmiştir (χ²=41,545; df=2; p<0,001). Ortalama 

sıralar incelendiğinde asiditenin en yüksek düzeyde 101 V60 yöntemiyle elde edilen kahvede algılandığı, bunu 

Chemex’in takip ettiği ve Syphon’un en düşük asidite değerine sahip olduğu görülmektedir. Buna göre katılımcılar 

asidik tat notasını en belirgin biçimde V60 örneğinde hissetmiş, Syphon ise oldukça düşük asidite profili ile 

değerlendirilmiştir. Bu durum, ekstraksiyon yönteminin kahvenin asidik hissini doğrudan etkilediğini ve akış süreleri, 

filtrasyon yapısı ya da demleme karakteristiklerinin tat duyumunu belirgin şekilde şekillendirdiğini 

düşündürmektedir. 

Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi ile yapılan ikili karşılaştırmalar V60, Chemex ve Syphon yöntemleri arasındaki 

farklılıkların detaylarını ortaya koymaktadır. V60 ile Chemex karşılaştırmasında asidite düzeyi açısından anlamlı 

farklılık gözlenmiş olup katılımcıların çoğunluğu V60’ı daha yüksek asidite ile değerlendirmiştir (p=0,008). Buna 

karşılık V60 ile Syphon arasındaki farklılık çok daha belirgin bir şekilde ortaya çıkmakta ve tüm katılımcıların 

Syphon’u daha düşük asidite profiline sahip olarak değerlendirdiği görülmektedir (p<0,001). Benzer şekilde Chemex 
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ile Syphon karşılaştırmasında da sonuç tamamen Syphon aleyhine olup, her katılımcının Chemex’i daha yüksek 

asidite ile tanımladığı belirlenmiştir (p<0,001). Bu bulgular Syphon’un asidik tat bileşenini önemli ölçüde zayıflatan 

bir ekstraksiyon karakteristiğine sahip olduğunu göstermektedir. 

Genel olarak değerlendirildiğinde, yeni nesil filtre kahvelerde asidite algısının demleme yöntemiyle anlamlı 

düzeyde değiştiği ve özellikle V60’ın asidik tat notasını belirgin şekilde ön plana çıkardığı anlaşılmaktadır. Chemex 

orta düzeyde bir asidite profili sunarken Syphon oldukça düşük asidite algısıyla diğer yöntemlerden net biçimde 

ayrışmaktadır. Bu sonuçlar, kahvenin duyusal asiditesinin brewing tekniğine yüksek duyarlılık gösterdiğini ve 

özellikle su geçirgenliği, temas süresi ve filtrasyon yoğunluğunun tat profilinin oluşumunda kritik rol oynadığını 

ortaya koymaktadır. 

Tablo 7. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Değerlendirmesinde Asitli Aronmanyanı için Friedman ve Wilcoxon İşaretli 

Sıralar Testi Sonuçları 

 S.O Ortalama S.S 

Asitli _101-V60 2,71 5,17 0,96 

Asitli _205-Chemex 2,29 4,50 0,66 

Asitli _251-Syphon 1,00 1,29 0,62 

Friedman Test İstatistiği 

N 24 

Ki-kare 41,545 

Df 2 

Asymp. Sig ,000 

Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi 

 Asitli _205-Chemex/ _  

Asitli -101-V60 

n S.O Sıra Top. Z p 

Negatif Sıra  13 8,96 116,50 -2,638 ,008 

Pozitif Sıra 3 6,50 19,50   

Eşit 8     

Toplam 24     

Asitli _251-Syphon/  

Asitli _101-V60 

   

Negatif Sıra  24 12,50 300,00 -4,353 ,000 

Pozitif Sıra 0 ,00 ,00   

Eşit 0     

Toplam 24     

 Asitli _251-Syphon/  

Asitli 205-Chemex 

   

Negatif Sıra  24 12,50 300,00 -4,348 ,000 

Pozitif Sıra 0 ,00 ,00   

Eşit 0     

Eşit 24     

Tablo 8’de yeni nesil filtre kahvede baharatımsı aromanın algılanmasına ilişkin gerçekleştirilen Friedman testi 

sonuçları, üç demleme yöntemi arasında anlamlı düzeyde farklılık bulunduğunu ortaya koymuştur (χ²=47,000; df=2; 

p<0,001). Bu bulgu, tüketicilerin baharatımsı aromayı demleme yöntemlerine göre farklı yoğunlukta 

değerlendirdiğini göstermekte olup, duyusal algının teknik uygulamaya duyarlı biçimde değiştiğini işaret etmektedir. 

Ortalama puanlar incelendiğinde en yüksek baharatımsı aromanın Syphon yöntemiyle demlenen kahvede algılandığı 

(Ort.=8,08±0,50) görülmekte, bunu V60 yöntemi (Ort.=6,46±0,66) izlemekte, en düşük algı ise Chemex demlemede 

ortaya çıkmaktadır (Ort.=4,41±0,65). Dağılım değerlerinin görece düşük olması, panelistlerin değerlendirmelerinde 

tutarlı olduklarını düşündürmektedir. 
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Farklılığı doğrulamak amacıyla uygulanan Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi, baharatımsı aromanın Syphon 

yönteminde Chemex ve V60’a kıyasla istatistiksel olarak anlamlı derecede daha yüksek algılandığını ortaya 

koymuştur (p<0,001). Ayrıca V60 ile Chemex karşılaştırmasında da V60 lehine anlamlı bir üstünlük belirlenmiştir 

(p<0,001). Bulgular, baharatımsı aromanın en belirgin şekilde Syphon yöntemiyle, en sınırlı düzeyde ise Chemex 

yöntemiyle hissedildiğini açık biçimde göstermektedir. Bu sonuç, demleme sırasında kullanılan filtrasyon yapısı, 

akış hızı ve ekstraksiyon süresinin aromatik bileşenlerin çözünme oranına etki ettiğini ve baharatımsı duyumun 

özellikle yoğun ekstraksiyon sağlayan Syphon demlemede daha baskın formda ortaya çıktığını düşündürmektedir. 

Duyusal veriler genel olarak değerlendirildiğinde, yeni nesil filtre kahve deneyiminde baharat karakterinin 

belirginleşmesi açısından Syphon yönteminin daha avantajlı olduğu, Chemex’in ise bu aromayı daha yumuşak ve 

düşük şiddette ortaya koyduğu anlaşılmaktadır. 

Tablo 8. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Değerlendirmesinde Baharatımsı Aronmanyanı İçin Friedman ve Wilcoxon 

İşaretli Sıralar Testi Sonuçları 

 S.O Ortalama S.S 

Baharatımsı _101-V60 2,00 6,46 0,66 

Baharatımsı _205-Chemex 1,02 4,41 0,65 

Baharatımsı _251-Syphon 2,98 8,08 0,50 

Friedman Test İstatistiği 

N 24 

Ki-kare 47,000 

Df 2 

Asymp. Sig ,000 

Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi 

Baharatımsı_205Chemex/ 

Baharatımsı -101-V60 

n S.O Sıra Top. Z p 

Negatif Sıra  23 12,00 276,00 -4,285 ,000 

Pozitif Sıra 0 ,00 ,00   

Eşit 1     

Toplam 24     

Baharatımsı _251-Syphon/  

Baharatımsı _101-V60 

   

Negatif Sıra  0 ,00 ,00 -4,284 ,000 

Pozitif Sıra 23 12,00 276,00   

Eşit 1     

Toplam 24     

Baharatımsı _251-Syphon/  

Baharatımsı_205-Chemex 

   

Negatif Sıra  0 ,00 ,00 -4,352 ,000 

Pozitif Sıra 24 12,50 300,00   

Eşit 0     

Eşit 24     

Tablo 9 yeni nesil filtre kahvelerde meyvemsi aromanın algılanma düzeyine ilişkin Friedman testi sonucunda 

demleme yöntemleri arasında istatistiksel açıdan anlamlı farklılık saptanmıştır (χ²=45,267; df=2; p<0,001). Bu bulgu, 

meyvemsi aromanın panelistler tarafından kullanılan demleme tekniğine göre değişen yoğunluklarda 

değerlendirildiğini ve ekstraksiyon parametrelerinin aromatik profil üzerinde belirleyici olduğunu göstermektedir. 

Ortalama değerler incelendiğinde meyvemsi aromanın en yüksek düzeyde V60 yöntemiyle hazırlanan kahvede 

hissedildiği (Ort.=7,83±0,48), bunu Chemex’in izlediği (Ort.=6,71±0,62) ve algılanan aromatik şiddetin en düşük 

olduğu yöntemin Syphon olduğu görülmektedir (Ort.=4,50±0,66). Standart sapmaların düşük olması 

değerlendiriciler arasında tutarlı bir algı eğilimine işaret etmektedir. 
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Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi sonuçları da V60, Chemex ve Syphon yöntemleri arasındaki farklılığın yönünü ve 

anlamlılığını doğrulamış, V60’ın meyvemsi aromayı Chemex’e göre daha belirgin yansıttığını ortaya koymuştur 

(p<0,001). Bununla birlikte Syphon yöntemi, hem V60’a hem de Chemex’e kıyasla anlamlı derecede düşük 

meyvemsi aroma algısıyla sonuçlanmıştır (p<0,001). Bulgular bütüncül olarak değerlendirildiğinde meyvemsi 

aromanın en güçlü biçimde V60 ekstraksiyonunda ortaya çıktığı, Chemex’in meyvemsi karakteri nispeten daha 

yumuşak aktardığı, Syphon’un ise bu aromatik profili baskın şekilde zayıflattığı anlaşılmaktadır. Demleme 

ekipmanının akış hızı, filtrasyon seviyesi ve çözünme verimliliği gibi teknik parametrelerin meyvemsi aromanın 

duyusal algılanışı üzerinde belirleyici rol üstlendiği düşünülmektedir. Bu sonuçlar, meyvemsi karakteri öne çıkan 

kahve deneyimi oluşturmak için V60 yönteminin duyusal açıdan daha avantajlı olduğunu ortaya koymakta; 

Syphon’un ise meyvemsi aromayı arka planda bırakarak daha farklı aromatik tonların ön plana çıkmasına zemin 

hazırladığını göstermektedir. 

Tablo 9. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Değerlendirmesinde Meyvemsi Aronmanyanı İçin Friedman ve Wilcoxon 

İşaretli Sıralar Testi Sonuçları 

 S.O Ortalama S.S 

Meyvemsi _101-V60 2,90 7,83 0,48 

Meyvemsi _205-Chemex 2,08 6,71 0,62 

Meyvemsi_251-Syphon 1,02 4,50 0,66 

Friedman Test İstatistiği 

N 24 

Ki-kare 45,267 

Df 2 

Asymp. Sig ,000 

Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi 

Meyvemsi _205Chemex/ 

Meyvemsi -101-V60 

n S.O Sıra Top. Z p 

Negatif Sıra  19 10,00 190,00 -3,954 ,000 

Pozitif Sıra 0 ,00 ,00   

Eşit 5     

Toplam 24     

Meyvemsi _251-Syphon/  

Meyvemsi _101-V60 

   

Negatif Sıra  24 12,50 300,00 -4,382 ,000 

Pozitif Sıra 0 ,00 ,00   

Eşit 0     

Toplam 24     

Meyvemsi _251-Syphon/  

Meyvemsi_205-Chemex 

   

Negatif Sıra  23 12,00 276,00 -4,266 ,000 

Pozitif Sıra 0 ,00 ,00   

Eşit 1     

Eşit 24     

Tablo 10 yeni nesil filtre kahvelerin tat değerlendirmesinde dengeli aromanın algılanma düzeyine ilişkin Friedman 

testi sonuçları demleme yöntemleri arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark bulunmadığını ortaya koymuştur 

(χ²=3,613; df=2; p=0,164). Bu sonuç, V60, Chemex ve Syphon yöntemlerinin dengeli aroma algısı üzerinde birbirine 

yakın etki gösterdiğini ve panelistlerin aromatik dengeyi tüm demlemelerde benzer düzeyde hissettiklerini 

göstermektedir. Ortalama değerlere göre dengeli aromanın en yüksek Chemex demlemesinde algılandığı 

(Ort.=8,67±0,64), bunu sırasıyla V60 (Ort.=8,42±0,50) ve Syphon (Ort.=8,33±0,64) yöntemlerinin izlediği 

görülmektedir. Ancak ortalamalar arasındaki fark oldukça düşük olup, standart sapmaların benzer seviyelerde olması 

panelistler arasında dengeli aromaya yönelik kararlı bir algı eğilimi olduğunu desteklemektedir. 
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Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi sonuçları da Friedman testini doğrular nitelikte olup demleme yöntemleri arasında 

anlamlı bir farklılaşma gözlenmemiştir. V60 ve Chemex karşılaştırmasında p=0,083 değeri anlamlılık sınırına yakın 

olsa da istatistiksel olarak farklılık göstermemektedir. Benzer şekilde Syphon-V60 karşılaştırması (p=0,637) ve 

Syphon-Chemex karşılaştırması (p=0,059) da dengeli aromanın tüm yöntemlerde benzer yoğunlukta algılandığını 

ortaya koymaktadır. Bu sonuçlar, dengeli aromanın demleme tekniğinden bağımsız olarak korunan bir duyusal nitelik 

taşıdığını, dolayısıyla kahvenin genel profilinde bu aromatik özelliğin temel ve stabil bir komponent olarak 

değerlendirilebileceğini göstermektedir. 

Genel olarak bulgular, dengeli aromanın demleme yönteminden etkilenmeyen, duyusal açıdan tutarlı bir tat profili 

sunduğunu ve panelistlerin üç yöntemde de benzer bir denge algısı geliştirdiğini göstermektedir. Bu durum, yeni 

nesil filtre kahve hazırlarken aromatik dengenin korunmasının ekipman seçimine bağlı olmaksızın mümkün 

olduğunu ve bu parametrenin diğer aromatik bileşenlere göre daha dirençli bir yapıya sahip olduğunu 

düşündürmektedir. 

Tablo 10. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Değerlendirmesinde Dengeli Aronmanyanı İçin Friedman ve Wilcoxon 

İşaretli Sıralar Testi Sonuçları 

 S.O Ortalama S.S 

Dengeli _101-V60 1,92 8,42 0,50 

Dengeli _205-Chemex 2,25 8,67 0,64 

Dengeli _251-Syphon 1,83 8,33 0,64 

Friedman Test İstatistiği 

N 24 

Ki-kare 3,613 

Df 2 

Asymp. Sig ,164 

Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi 

Dengeli _205Chemex/ 

Dengeli  -101-V60 

n S.O Sıra Top. Z p 

Negatif Sıra  3 6,50 19,50 -1,732 ,083 

Pozitif Sıra 9 6,50 58,50   

Eşit 12     

Toplam 24     

Dengeli _251-Syphon/  

Dengeli _101-V60 

   

Negatif Sıra  10 9,50 95,00 -,471 ,637 

Pozitif Sıra 8 9,50 76,00   

Eşit 6     

Toplam 24     

Dengeli _251-Syphon/  

Dengeli 205-Chemex 

   

Negatif Sıra  9 6,83 61,50 -1,890 ,059 

Pozitif Sıra 3 5,50 16,50   

Eşit 12     

Eşit 24     

Tablo 11, farklı demleme tekniklerinin kahvenin tanımlayıcı duyusal özellikleri üzerinde belirgin ve ayırt edici 

etkiler yarattığını ortaya koymaktadır. Bulgular, V60 yönteminin özellikle odunsu, asidik ve meyvemsi tat 

bileşenlerini ön plana çıkardığını; Syphon yönteminin ise çikolatamsı ve baharatımsı aromaların algılanmasını 

anlamlı düzeyde güçlendirdiğini göstermektedir. Buna karşılık Chemex, tekil tat bileşenlerinde baskınlaşmadan 

ziyade daha homojen ve dengeli bir aroma profili sunmuş, ancak bu denge algısının yöntemler arasında istatistiksel 

olarak anlamlı biçimde farklılaşmadığı belirlenmiştir. Genel olarak sonuçlar demleme tekniğinin kahvenin duyusal 
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karakterini yönlendiren temel bir değişken olduğunu ve tüketici deneyiminin tercih edilen aromatik profile göre farklı 

demleme yöntemleriyle optimize edilebileceğini göstermektedir. 

Tablo 11. Farklı Demleme Tekniklerinin Tanımlayıcı Duyusal Özellikler Üzerindeki Etkilerine İlişkin Bulguların 

Araştırma Soruları ve Cevapları (n = 24) 

Araştırma Sorusu 

Baskın 

Demleme 

Yöntemi 

Bulgulara Dayalı Araştırma Soruları Cevapları 

Hangi demleme yöntemi 

odunsu notaları daha 

baskın iletmektedir? 

101 V60 

Odunsu tat algısı V60 yöntemiyle hazırlanan kahvelerde en yüksek 

ortalamaya ulaşmıştır (Ort.=2,63). Friedman testi sonuçları, demleme 

yöntemleri arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık bulunduğunu 

göstermektedir (p<0,001). Wilcoxon ikili karşılaştırmaları, V60 yönteminin 

Chemex ve Syphon’a kıyasla odunsu aromatik notaları anlamlı düzeyde daha 

baskın biçimde yansıttığını ortaya koymaktadır. 

Çikolatamsı ve tatlımsı 

arka plan hangi yöntemde 

daha belirgindir? 

251 Syphon 

Çikolatamsı aroma algısı Syphon yöntemiyle demlenen kahvelerde en yüksek 

düzeyde gerçekleşmiştir (Ort.=4,04). Chemex orta düzeyde bir çikolata profili 

sunarken, V60 yöntemi bu aromatik bileşeni en düşük seviyede aktarmıştır. 

Yapılan tüm ikili karşılaştırmalar Syphon lehine istatistiksel olarak anlamlı 

bulunmuştur (p<0,001). 

Asidite seviyesi hangi 

yöntemle daha net 

hissedilmektedir? 

101 V60 

Asidite algısı V60 yönteminde belirgin biçimde daha yüksek bulunmuştur 

(Ort.=5,17). Chemex yöntemi orta düzeyde bir asidite profili sergilerken, 

Syphon yöntemi oldukça düşük asidite değerleri ile karakterize edilmiştir 

(Ort.=1,29). Üç demleme yöntemi arasındaki farklılık istatistiksel açıdan 

anlamlıdır (p<0,001). 

Baharatımsı aromalar 

hangi teknikte ön plana 

çıkmaktadır? 

251 Syphon 

Baharatımsı aroma algısı Syphon yöntemiyle hazırlanan kahvelerde belirgin 

biçimde daha yüksek bulunmuştur (Ort.=8,08). V60 yöntemi orta-yüksek 

düzeyde baharatımsı karakter sunarken, Chemex yöntemi en düşük aromatik 

yoğunluğa sahiptir. Tüm ikili karşılaştırmalar istatistiksel olarak anlamlı 

sonuçlar vermiştir (p<0,001). 

Meyvemsi aromalar hangi 

teknikte ön plana 

çıkmaktadır? 

101 V60 

Meyvemsi aroma algısı en yüksek düzeyde V60 yöntemiyle demlenen 

kahvelerde gözlemlenmiştir (Ort.=7,83). Chemex yöntemi meyvemsi 

aromaları daha dengeli ve yumuşak biçimde aktarırken, Syphon yöntemi bu 

aromatik profili istatistiksel olarak anlamlı düzeyde zayıflatmıştır (p<0,001). 

Aroma dengesi açısından 

hangi yöntem daha 

homojen bir profil 

sunmaktadır? 

Chemex 

(anlamlı 

fark yok) 

Aroma dengesi değişkeni açısından demleme yöntemleri arasında istatistiksel 

olarak anlamlı bir farklılık saptanmamıştır (p=0,164). Ortalama değerlere 

göre Chemex yöntemi en yüksek puana sahip olmakla birlikte, V60 ve Syphon 

yöntemleriyle benzer düzeyde dengeli bir aroma profili sunmuştur. 

Sonuç ve Öneriler 

Bu çalışma, V60, Chemex ve Syphon demleme yöntemlerinin kahvenin tanımlayıcı duyusal özellikleri üzerindeki 

etkilerini karşılaştırmalı olarak incelemiş ve demleme tekniklerinin kahvenin algılanan duyusal profili üzerinde 

belirleyici bir rol üstlendiğini ortaya koymuştur. Aynı kökene ve orta kavrum derecesine sahip kahve çekirdeklerinin 

kullanılması, duyusal farklılıkların doğrudan demleme yöntemlerinden kaynaklandığını göstermesi açısından 

araştırmanın metodolojik gücünü artırmıştır. Yarı eğitilmiş panelistler aracılığıyla gerçekleştirilen duyusal 

değerlendirmeler sonucunda, demleme yöntemlerinin aroma karakteristiğini istatistiksel olarak anlamlı biçimde 

değiştirdiği belirlenmiştir. 
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Şekil 1. Farklı Demleme Tekniklerinin Tanımlayıcı Duyusal Özellikler Üzerindeki Etkilerine İlişkin Bulgular 

Araştırma bulgularına göre V60 yöntemi özellikle asidite, meyvemsi aroma ve odunsu tat bileşenlerinin 

algılanmasında diğer yöntemlere kıyasla daha baskın bir profil ortaya koymuştur. Bu sonuç, Hendon vd. (2014) 

tarafından belirtilen kontrollü su akışı ve konik filtre yapısının ekstraksiyon verimliliğini artırdığı yönündeki 

açıklamalarla paralellik göstermektedir. Literatürde V60 gibi yüksek geçirgenlik sağlayan manuel demleme 

yöntemlerinin, uçucu asidik bileşenleri ve meyvemsi aromatik notaları daha net biçimde ortaya çıkardığı ifade 

edilmektedir (Navarini vd., 2004; Frost, Ristenpart & Guinard, 2019). Çalışmada V60 yönteminin aynı zamanda 

odunsu tat algısını da artırdığı belirlenmiştir. Bu durum, yöntemin daha keskin ve belirgin tat bileşenlerini ön plana 

çıkaran ekstraksiyon yapısıyla ilişkilendirilebilir. 

Syphon yöntemi ise çikolatamsı ve baharatımsı aromaların algılanmasında istatistiksel olarak anlamlı biçimde 

öne çıkmıştır. Vakum prensibine dayalı ekstraksiyon mekanizmasının, çözünür aromatik bileşenlerin daha yoğun 

biçimde fincana aktarılmasına katkı sağladığı düşünülmektedir. Elde edilen bulgular, Dulsat-Serra, Quintanilla-Casas 

ve Vichi (2016) tarafından ifade edilen “yoğun ekstraksiyonun koyu ve sıcak aromatik bileşenleri güçlendirdiği” 

yönündeki değerlendirmelerle örtüşmektedir. Panelistlerin Syphon yöntemiyle hazırlanan kahveleri daha yoğun, 

aromatik açıdan zengin ve kompleks bir profile sahip olarak değerlendirmesi, bu yöntemin özellikle çikolatamsı ve 

baharatımsı duyusal karakterlerin belirginleşmesinde etkili olduğunu göstermektedir. 

Chemex yöntemi ise belirli bir aromatik bileşeni baskınlaştırmaktan ziyade daha dengeli ve homojen bir aroma 

profili sunmuştur. Kalın filtre yapısının yağ ve ince partikülleri filtrelemesi sonucunda daha temiz ve yumuşak bir 

içim profili oluşturduğu düşünülmektedir. Her ne kadar aroma dengesi değişkeninde yöntemler arasında istatistiksel 

olarak anlamlı bir farklılık bulunmamış olsa da, Chemex’in en yüksek ortalama değere sahip olması dikkat çekicidir. 

Bu sonuç, kahvede “denge” kavramının yalnızca yoğun aromatik algıyla değil, tat bileşenlerinin birbiriyle uyumlu 

biçimde hissedilmesiyle ilişkili olduğunu ortaya koymaktadır. Benzer şekilde Chapko ve Seo (2019), kahvede genel 

içilebilirlik algısının tek bir baskın aromadan ziyade aromatik bütünlük ile ilişkili olduğunu vurgulamaktadır. 
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Araştırmanın dikkat çekici bulgularından biri de aroma dengesi parametresinin diğer duyusal değişkenlere kıyasla 

demleme yöntemlerinden daha az etkilenmesidir. Bu durum, dengeli aromanın kahvenin temel duyusal 

bileşenlerinden biri olduğunu ve farklı ekstraksiyon tekniklerine rağmen korunabilen stabil bir özellik taşıdığını 

düşündürmektedir. Lawless ve Heymann (2010), bazı duyusal parametrelerin ürün formülasyonundan bağımsız 

olarak daha dirençli yapılar gösterebildiğini ifade etmekte olup, mevcut çalışma bu görüşü kahve özelinde 

desteklemektedir. 

Genel olarak değerlendirildiğinde çalışma bulguları, kahve demleme yöntemlerinin yalnızca teknik bir hazırlama 

süreci olmadığını; aynı zamanda tüketicinin algıladığı duyusal deneyimi doğrudan yönlendiren stratejik bir değişken 

olduğunu göstermektedir. V60 yöntemi canlı, parlak ve meyvemsi bir profil sunarken; Syphon yöntemi yoğun, 

kompleks ve sıcak aromatik karakterler oluşturmuş; Chemex ise dengeli, temiz ve bütüncül bir içim deneyimi 

sağlamıştır. Bu sonuçlar, kahve tüketiminin yalnızca ürün temelli değil, aynı zamanda deneyim odaklı bir 

gastronomik süreç olduğunu ortaya koymaktadır. 

Araştırmanın literatüre önemli katkılar sunduğu düşünülmektedir. Özellikle yarı eğitilmiş panelistler aracılığıyla 

gerçekleştirilen tanımlayıcı duyusal analizlerin, demleme yöntemlerine bağlı algısal farklılıkları güvenilir biçimde 

ortaya koyabilmesi, metodolojik açıdan dikkat çekicidir. Literatürde kahve araştırmalarının büyük bölümünün 

kimyasal analizler veya profesyonel tadımcılar üzerinden yürütüldüğü dikkate alındığında, bu çalışma yarı eğitilmiş 

panel kullanımının akademik geçerliliğini desteklemektedir. Ayrıca araştırmanın Mersin’de faaliyet gösteren kahve 

işletmelerinin uygulamaları dikkate alınarak şekillendirilmiş olması, çalışmanın ekolojik geçerliliğini artırmakta ve 

yerel kahve kültürünün bilimsel olarak belgelenmesine katkı sağlamaktadır. 

Sektörel açıdan değerlendirildiğinde, araştırma bulguları nitelikli kahve işletmeleri ve baristalar için uygulamaya 

dönük önemli çıkarımlar sunmaktadır. Meyvemsi ve yüksek asiditeli kahve deneyimi sunmak isteyen işletmeler için 

V60 yöntemi uygun bir seçenek olarak öne çıkarken, yoğun çikolatamsı ve baharatımsı aromaların hedeflendiği 

sunumlarda Syphon yönteminin tercih edilmesi önerilebilir. Daha dengeli, yumuşak ve temiz içimli kahve 

deneyimleri için ise Chemex yönteminin uygun olduğu söylenebilir. Bu doğrultuda işletmelerin menülerinde 

demleme yöntemlerine göre duyusal profil açıklamalarına yer vermesi, tüketici deneyimini daha bilinçli ve 

yönlendirilmiş hâle getirebilir. 

Bununla birlikte araştırmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. Çalışmanın yalnızca orta kavrum derecesine sahip 

tek kökenli kahve çekirdekleri ile gerçekleştirilmiş olması, farklı kavrum seviyeleri ve farklı origin kahveler için 

sonuçların genellenmesini sınırlandırmaktadır. Ayrıca örneklemin genç yetişkin bireylerden oluşması, farklı yaş 

gruplarının duyusal algı farklılıklarının değerlendirilmesini engellemiştir. Gelecekte gerçekleştirilecek çalışmalarda 

farklı kavurma dereceleri, farklı köken kahveler, profesyonel tadımcı grupları ve daha geniş örneklemler kullanılarak 

araştırma kapsamının genişletilmesi önerilmektedir. Bunun yanı sıra duyusal analiz sonuçlarının kimyasal aroma 

analizleriyle birlikte değerlendirilmesi, kahvenin aromatik yapısının daha bütüncül biçimde açıklanmasına katkı 

sağlayacaktır. 
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Comparative Analysis of the Effects of Different Brewing Techniques on the Descriptive Sensory Attributes 

of Coffee 

Cevat ERCİK 

Mersin University, Faculty of Tourism, Mersin/Türkiye 

Extended Summary 

This study aims to comparatively examine the effects of different brewing techniques on the descriptive sensory 

attributes of coffee. Beyond being a widely consumed beverage, coffee represents a product of considerable cultural, 

social, and gastronomic significance, characterised by a complex and multidimensional sensory structure. The 

sensory profile of coffee is shaped by the interaction of numerous factors, including botanical species, geographical 

origin, climatic conditions, harvesting and processing methods, and degree of roast. Among these variables, however, 

the brewing method constitutes the final and decisive stage, determining the extent to which soluble and volatile 

flavour compounds present in the coffee bean are extracted into the cup. Consequently, the brewing technique is 

regarded as one of the principal determinants of coffee’s perceived sensory identity. 

With the global expansion of the third-wave coffee movement, interest in manual and alternative brewing 

techniques has increased substantially. Among these methods, V60, Chemex, and Syphon have gained particular 

prominence in both professional and specialty coffee contexts. These techniques differ with respect to filter structure, 

water flow rate, contact time, and extraction mechanism, and such technical variations are assumed to influence the 

resulting aroma and flavour profile of the beverage. The present study therefore seeks to determine, through scientific 

and statistical analysis, how these three brewing methods differentiate the sensory profile of coffee when applied to 

the same raw material. 

Within the scope of the research, single-origin coffee beans with a medium roast level were utilised. To eliminate 

raw-material-related variability and ensure methodological control, the coffee-to-water ratio, grind size, and water 

temperature were standardised across all samples. This approach enabled any observed sensory differences to be 

attributed directly to the brewing method rather than to variations in the coffee itself. Coffee samples were prepared 

using the V60, Chemex, and Syphon techniques and evaluated by a panel of 24 semi-trained assessors. The panel 

consisted predominantly of non-smoking young adults aged between 21 and 30 years. Prior to the sensory evaluation 

sessions, participants received a brief orientation designed to familiarise them with the evaluation criteria and 

terminology, thereby enhancing measurement reliability and inter-assessor consistency. 

Sensory analysis was conducted using six principal descriptive parameters: woody (associated with phenolic 

content), chocolate-like, acidity, spicy, fruity, and overall aroma balance. Evaluations were performed using a nine-

point hedonic scale. Samples were presented under blind tasting conditions and coded randomly to minimise order 

effects and cognitive bias. All sessions were carried out in a controlled sensory evaluation environment, and palate 

cleansers (water and unsalted crackers) were provided between samples to prevent sensory fatigue. The data were 

analysed using the Friedman test, and pairwise comparisons were conducted using the Wilcoxon Signed-Rank Test. 

The results clearly indicate that brewing methods produce statistically significant differences in the sensory profile 

of coffee. With respect to woody aroma, the V60 method achieved the highest mean scores and was found to be 
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significantly more pronounced than both Chemex and Syphon. This finding suggests that the filtration structure and 

flow characteristics of the V60 method may enhance the perception of phenolic and roasted notes. 

In terms of chocolate-like aroma, the Syphon method demonstrated a clear advantage. Coffee brewed using 

Syphon received significantly higher scores for chocolate-like attributes than samples prepared with either V60 or 

Chemex. This outcome may be attributed to the vacuum-based extraction mechanism of the Syphon system, which 

may facilitate the dissolution and sensory perception of cocoa-like and sweet aromatic compounds. Chemex produced 

a moderate chocolate-like profile, whereas V60 yielded the lowest mean scores for this attribute. 

Regarding acidity, the V60 method again produced the highest perceived levels. Chemex exhibited a moderate 

acidity profile, while Syphon was characterised by notably low acidity and differed significantly from both other 

methods. Given that acidity in coffee is closely associated with perceptions of brightness, liveliness, and origin 

character, these results suggest that the conical filter design and controlled flow rate of the V60 method may 

accentuate these sensory qualities. In contrast, the comparatively low acidity of Syphon-brewed coffee indicates a 

smoother and less vibrant cup profile. 

The spicy attribute was most strongly perceived in coffee prepared using the Syphon method. Statistical analyses 

confirmed that Syphon scored significantly higher than both V60 and Chemex for this parameter. V60 exhibited a 

moderately intense spicy character, whereas Chemex displayed the lowest intensity. This pattern may reflect the more 

intensive and homogeneous extraction environment associated with the Syphon method, which could enhance the 

perception of complex aromatic compounds related to spice-like notes. 

Significant differences were also observed for fruity aroma across brewing techniques. The highest fruity scores 

were recorded for the V60 method, followed by Chemex, while Syphon produced significantly lower values. These 

findings are consistent with the assumption that cleaner filtration systems and controlled extraction dynamics enhance 

the clarity and definition of fruit-related aromatic compounds. V60, in particular, appears effective in highlighting 

fruit-driven sensory characteristics, whereas Syphon may shift the flavour balance towards deeper and less fruit-

forward notes. 

In contrast to the other sensory parameters, no statistically significant differences were identified among the three 

brewing methods with respect to overall aroma balance. Although Chemex achieved the highest mean score for this 

attribute, the differences between Chemex, V60, and Syphon were not statistically significant. This suggests that 

aroma balance may represent a relatively stable sensory attribute that is less sensitive to brewing technique than 

specific flavour dimensions such as acidity, fruitiness, or spiciness. The consistent perception of balance across 

methods indicates that the fundamental structural harmony of the coffee profile can be preserved regardless of the 

brewing equipment employed. 

Overall, the findings confirm that brewing technique constitutes a key variable in shaping the sensory profile of 

coffee. The V60 method is particularly effective in accentuating acidity and fruity characteristics, resulting in a 

brighter and more vibrant cup profile. The Syphon method enhances chocolate-like and spicy notes, producing a 

rounder and more aromatically intense sensory experience. Chemex, rather than amplifying specific attributes, 

provides a more integrated and homogeneous sensory balance. 



Ercik, C.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1670 

By employing a systematic sensory evaluation with semi-trained panelists and rigorous statistical analysis, this 

study contributes to the existing literature by empirically demonstrating the perceptual effects of third-wave brewing 

techniques. Furthermore, the selection of methods commonly preferred in specialty coffee establishments enhances 

the ecological validity of the findings and supports their relevance for practical application within the gastronomy 

and hospitality sectors. 

In conclusion, the coffee experience is shaped not only by bean quality and origin but also by the brewing 

technique employed. Consumers may enhance their sensory satisfaction by selecting brewing methods aligned with 

their preferred flavour profiles. For professionals working in gastronomy and coffee science, these findings provide 

an evidence-based reference for menu development, product positioning, and consumer guidance, highlighting the 

strategic role of brewing technique in sensory optimisation. 
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