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Keywords

Bu calisma, farkli demleme tekniklerinin kahvenin tanimlayici duyusal o6zellikleri
iizerindeki etkilerini karsilastirmali olarak incelemeyi amaglamaktadir. Arastirma
kapsaminda ayni kokene ve orta kavrum derecesine sahip kahve g¢ekirdekleri kullanilarak
V60, Chemex ve Syphon yontemleriyle hazirlanan 6rnekler, yar1 egitilmis 24 panelist
tarafindan degerlendirilmistir. Duyusal analiz siirecinde odunsu (fenolik igerik),
cikolatamsi, asidite, baharatimsi, meyvemsi ve aroma dengesi olmak iizere alt1 temel
duyusal parametre ele alinmis, veriler 9 puanli hedonik 6l¢ek araciligiyla toplanmistir.
Bulgular, demleme yontemlerinin kahvenin duyusal profili {izerinde istatistiksel olarak
anlaml farkliliklar yarattigini gostermektedir. V60 yontemi asidite ve meyvemsi aromalarin
algilanmasinda 6ne c¢ikarken, Syphon yontemi ¢ikolatamsi ve baharatimsi notalari
belirginlestirmistir. Chemex yoOntemi, belirli tat bilesenlerinin baskin bigimde one
¢tkmasindan ziyade, daha dengeli ve biitiinciil bir aroma profili sergilemistir. Elde edilen
bulgular, demleme tekniginin kahvenin duyusal 6zelliklerini ve genel tat algisini belirleyen
temel degiskenlerden biri oldugunu gostermektedir.

Abstract

Gastronomy
Coffee brewing methods
Sensory analysis

Aroma profile

Makalenin Tiirii

Aragtirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

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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Kahve, kokeni Etiyopya’ya dayanan ve giinlimiizde kiiresel 6l¢ekte en yaygin tiiketilen i¢eceklerden biri olarak
kabul edilen 6nemli bir tarimsal iiriindiir. Diinya genelinde ekonomik, kiiltiirel ve sosyal agidan stratejik bir konuma
sahip olan kahve, yalnizca kafein igerigiyle degil; aym1 zamanda sundugu karmasik aroma profili ve deneyimsel
titketim boyutuyla gastronomi ve gida bilimi literatiiriinde 6zel bir yere sahiptir (Clarke & Macrae, 1987; Viani &

Iy, 2005). Modern tiiketim pratiklerinde kahve, giindelik bir icecek olmanin Gtesine gegerek duyusal, estetik ve

sembolik anlamlar igeren ¢ok boyutlu bir deneyim unsuru haline gelmistir (Manzo, 2015).

Kahvenin algilanan duyusal 6zellikleri; ¢ekirdegin botanik tiirii, yetistirildigi cografya, iklim kosullari, hasat
yontemi ve kavurma derecesi gibi ¢cok sayida faktoriin etkilesimi sonucunda olusmaktadir (Farah, 2012). Bununla
birlikte, demleme yontemi bu siirecin son ve belirleyici agamasini olusturarak, c¢ekirdek icerisinde bulunan ¢oziiniir
ve ugucu bilesenlerin hangi oranda fincana aktarilacagini belirlemektedir. Ekstraksiyon siiresi, su sicakligi, 6giitme
derecesi, temas siiresi ve filtrasyon yapist gibi parametrelerin; kahvenin asidite, aroma yogunlugu, gévde ve tat

dengesi iizerinde dogrudan etkili oldugu bir¢ok calismada vurgulanmaktadir (Navarini vd., 2004).

Son yillarda tigiincii dalga kahve akiminin yayginlasmasiyla birlikte, manuel ve alternatif demleme yontemlerine
olan ilgi belirgin bicimde artmistir. Bu baglamda V60, Chemex ve Syphon gibi yontemler, kahvenin 6zgiin aromatik
karakterini 6n plana ¢ikarmay1 amaclayan teknikler olarak 6ne ¢ikmaktadir. V60 yontemi, konik filtre yapisi ve
kontrollii su akig1 sayesinde 6zellikle asidite ve meyvemsi aromalarin daha belirgin algilanmasina olanak tanirken;
Chemex yontemi kalin kagit filtre yapisi sayesinde daha temiz, yumusak ve dengeli bir fincan profili sunmaktadir
(Hendon vd., 2014). Syphon yontemi ise vakum prensibine dayali ekstraksiyon mekanizmasi sayesinde ¢ikolatamsi

ve baharatimsi aromalarin yogun bigimde algilanmasina katki saglayabilmektedir.

Bu ¢aligmada s6z konusu ii¢ demleme yonteminin se¢ilmesinde yalnizca literatiirdeki yaygin kullanimlar degil,
ayni zamanda yerel sektorel uygulamalar da dikkate alinmigtir. Aragtirma 6ncesinde Mersin ilinin merkez il¢elerinde
faaliyet gosteren dokuz nitelikli kahve isletmesiyle gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis gériismeler sonucunda, V60,
Chemex ve Syphon yontemlerinin igletmeler tarafindan en sik tercih edilen ve tiiketici talebi en yiiksek demleme
teknikleri oldugu belirlenmistir. Bu bulgu, aragtirmada ele alinan demleme yontemlerinin yalnizca teorik agidan
degil, ayn1 zamanda pratikte karsiligi bulunan ve sektorel temsil giicii yliksek teknikler oldugunu gostermektedir.
Dolayisiyla bu yontemlerin ¢alisma kapsamina dahil edilmesi, aragtirmanin ekolojik gecerliligini artirmakta ve elde
edilen duyusal bulgularin yerel kahve tiiketim pratikleriyle daha giiclii bicimde iliskilendirilmesine olanak

tanimaktadir.

Gida biliminde duyusal analiz, iiriinlerin insan duyular araciligtyla algilanan 6zelliklerinin sistematik ve bilimsel
yontemlerle dl¢lilmesini amaglayan temel bir degerlendirme aracidir (Lawless & Heymann, 2010). Tat, aroma, koku
ve genel denge gibi duyusal parametreler, tiiketici tercihleri ve {iriin kabulii iizerinde belirleyici rol oynamaktadir.
Kahve 6zelinde ytiriitiilen duyusal analiz ¢alismalari, gogunlukla aroma profili, asidite ve genel begeni gibi boyutlara
odaklanmakta, demleme yontemlerinin bu algisal boyutlar1 nasil yonlendirdigi farkli panel tiirleri araciligiyla

degerlendirilmektedir (Lawless & Heymann, 2010).

Mevcut literatiir incelendiginde, kahve demleme tekniklerine iliskin ¢alismalarin 6nemli bir bdliimiiniin kimyasal

bilesen analizleri veya profesyonel tadimci degerlendirmeleri lizerinden yiritildigi goriilmektedir (Farah vd.,
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2006). Buna kargm, yar1 egitilmis panelistler araciligiyla gerceklestirilen ve o&zellikle odunsu, cikolatamsi,
baharatimsi ve meyvemsi gibi tanimlayici aromatik nitelikleri kargilagtirmali bi¢imde ele alan ¢aligmalarin sinirlt
oldugu dikkat ¢cekmektedir. Bu durum, farkli demleme yontemlerinin duyusal algi {izerindeki etkilerinin daha ayrintili

ve biitlinciil bigcimde incelenmesini gerekli kilmaktadir.

Bu ¢alismanin temel amaci, V60, Chemex ve Syphon demleme yontemlerinin kahvenin tanimlayici duyusal
Ozellikleri lizerindeki etkilerini karsilagtirmali olarak ortaya koymaktir. Bu dogrultuda odunsu, ¢ikolatamsi, asidite,
baharatimsi, meyvemsi aroma ve aroma dengesi boyutlar1 degerlendirilmis; elde edilen veriler uygun istatistiksel
yontemlerle analiz edilmistir. Arastirmanin, kahve demleme tekniklerinin kahvenin algilanan duyusal kimligini
sekillendiren temel faktorlerden biri oldugunu bilimsel olarak ortaya koymasi ve gastronomi literatiiriine metodolojik

katki saglamasi beklenmektedir.
Literatiir Taramasi
Kahvede Tat ve Aroma Algisinda Demleme Tekniklerinin Rolii

Kahve, sahip oldugu karmagik kimyasal bilesim ve ¢ok boyutlu duyusal 6zellikler nedeniyle demleme siirecine
yiliksek derecede duyarlilik gosteren bir igecek olarak degerlendirilmektedir. Literatiirde, farkli kahve demleme
yontemlerinin; ekstraksiyon siiresi, su ile temas eden yiizey alani, filtrasyon sistemi ve ¢dziinme orani gibi teknik
parametreleri degistirmesi sonucunda, kahvenin tat ve aroma bilesenlerinin farkli yogunluk ve niteliklerde aciga
¢iktigr yaygin bigimde kabul edilmektedir. Bu dogrultuda demleme teknigi, kahvenin duyusal profilini belirleyen
temel degiskenlerden biri olarak ele alinmaktadir (Hendon vd., 2014; Elmaci, 2024: 223).

Duyusal analiz, gidalarin tat ve aroma o6zelliklerinin insan duyular1 araciligiyla sistematik, tekrarlanabilir ve
oOlgiilebilir bicimde degerlendirilmesini saglayan bilimsel bir yontemdir (Mufioz vd., 2023). Gastronomi ve gida
bilimleri alaninda duyusal analiz, iiriinlerin tat profillerinin tanimlanmasi, karsilagtirilmasi ve tiiketici kabuliiniin
belirlenmesi amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir. Kahve tizerine gergeklestirilen duyusal analiz ¢aligmalarinda,
tat ve aroma bilesenlerinin algilanma diizeylerinin demleme yontemine bagli olarak istatistiksel agidan anlamli

farkliliklar gosterdigi siklikla vurgulanmaktadir.

Stokes, O’Sullivan & Kerry (2017), demleme yontemlerinin tiiketici algisi iizerindeki etkilerini inceledikleri
calismalarinda, filtre kahvelerin tat ve aroma agisindan hazir kahvelere kiyasla daha yiiksek algisal kalite sundugunu
ve {iglincil nesil kahve demleme yontemlerinin tiiketiciler tarafindan daha yiiksek kalite algisiyla iligkilendirildigini
ortaya koymustur. Benzer sekilde Chapko & Seo (2019), demleme siirecinde kullanilan teknik parametrelerin yant
sira servis sicakligimin da kahvenin asidite, acilik ve genel tat algist iizerinde istatistiksel olarak anlamli etkiler
yarattigini belirtmistir. Bu bulgular, demleme tekniginin yalnizca kimyasal ekstraksiyon siirecini degil, ayn1 zamanda

tilketici algisint da dogrudan etkiledigini gostermektedir.

Literatiirde, kahvenin duyusal profilini olusturan odunsu, gikolatamsi, asidik, baharatimsi ve meyvemsi tat
notalarinin, kullanilan demleme yontemine bagli olarak farkli yogunluklarda algilandig1 ifade edilmektedir. Bu
farkliliklarin; ekstraksiyon siiresi, suyla temas eden yiizey alani ve filtrasyon yapisi gibi teknik unsurlarla dogrudan
iligkili oldugu belirtilmektedir (Stokes, O’Sullivan & Kerry, 2017; Frost, Ristenpart & Guinard, 2019). Odunsu tat

notalarmin genellikle kavurma derecesi ve yogun ekstraksiyonla iliskilendirildigi, uzun temas siiresi saglayan
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demleme yontemlerinde daha belirgin héle geldigi ifade edilmektedir. Cikolatams: tat profili ise daha dengeli ve

yumusak bir i¢im algisiyla iliskilendirilmekte ve kontrollii ekstraksiyon saglayan yontemlerde 6n plana ¢ikmaktadir.

Asidite, kahvenin canlilik ve parlaklik algisimi belirleyen temel bir duyusal bilesen olup, hizli akis ve yiiksek
gecirgenlik saglayan demleme ydntemlerinde daha belirgin bigimde algilanmaktadir (Chapko & Seo, 2019).
Baharatims1 ve meyvemsi tat bilesenleri ise kahvenin aromatik kompleksitesini yansitan 6nemli gostergeler olarak
degerlendirilmektedir. Baharatimsi aromalarin genellikle daha yogun ekstraksiyon ve yiiksek ¢oziinme oranlariyla
iligkili oldugu; meyvemsi tat notalarinin ise temiz filtrasyon ve kontrollii akis saglayan yontemlerde daha net bigimde
algilandigr belirtilmektedir. Bu duyusal 6zelliklerin ortaya ¢ikisi, kahvenin koken o6zellikleri ile demleme teknigi

arasindaki etkilesimin bir sonucu olarak sekillenmektedir (Dulsat-Serra, Quintanilla-Casas & Vichi, 2016).

Aroma dengesi, kahvede farkli tat bilesenlerinin birbiriyle uyumlu bi¢cimde algilanmasini ifade etmekte ve genel
icilebilirlik ile dogrudan iligkilendirilmektedir. Dengeli bir aroma profili, belirli bir tat notasinin baskin héle
gelmesinden ziyade odunsu, cikolatamsi, asidik, baharatimsi ve meyvemsi oOzelliklerin biitiinciil bir yap1
olusturmasiyla tanimlanmaktadir. Bazi calismalarda, aroma dengesinin demleme tekniginden bagimsiz olarak gorece

daha stabil bir duyusal 6zellik olabilecegi de ileri siirtilmektedir.

Uciincii nesil kahve demleme ydntemlerine odaklanan arastirmalar, bu yontemlerin kahvenin duyusal profili
izerinde istatistiksel olarak anlamli farkliliklar yarattigini ortaya koymaktadir. Ercik & Keskin (2024) V60 demleme
yonteminin tat, aroma ve genel kabul edilebilirlik agisindan diger yontemlere kiyasla duyusal iistiinliik sergiledigini
ampirik bulgularla desteklemistir. Kement vd., (2022) ise {igiincii nesil kahve demleme yontemlerinin ¢ok duyulu
(multisensory) bir deneyim sundugunu ve her bir yontemin tiiketici algisinda farkli bir duyusal islev iistlendigini
ifade etmektedir. Elmaci (2024) da kahvenin lezzet profilinin demleme yontemine bagli olarak Snemli Olgiide
degistigini ve bu farkliliklarin temelinde kimyasal ekstraksiyon siireclerindeki varyasyonlarin yer aldigim

vurgulamgtir.

Bu baglamda mevcut ¢aligsma, li¢iincii nesil filtre kahve demleme yontemleri olan V60, Chemex ve Syphon ile
hazirlanan kahvelerde; odunsu, g¢ikolatamsi, asidite, baharatimsi ve meyvemsi tat bilesenleri ile aroma dengesi
algisinin karsilagtirmali olarak incelenmesini amaglamaktadir. Arastirma, ayni kahve ¢ekirdeginin farkli demleme
teknikleriyle hazirlanmasi durumunda s6z konusu duyusal 6zelliklerin hangi yontemlerde daha baskin ya da daha
zayif algilandigin1 ortaya koyarak, demleme tekniginin kahvenin duyusal profili {izerindeki belirleyici roliinii

biitiinciil bir perspektifle degerlendirmeyi hedeflemektedir.
Materyal ve Yontem

Gida endiistrisinde tiiketici tercihlerinin bigimlenmesinde tat, koku, aroma, doku ve goriiniim gibi duyusal
nitelikler belirleyici parametreler olarak kabul edilmekte; bu 6zellikler, tiiketicinin {iriinle kurdugu biligsel ve duyusal
etkilesimin temelini olusturmaktadir (Almli, Kvaavik & Hersleth, 2019:1260). Duyusal analiz yontemleri, gidanin
insanlar tarafindan algilanis bicimini sistematik ve Olgiilebilir bir yapida ele alarak iiriiniin kabul diizeyi, tercih
egilimleri ve kalite algisina iliskin bilimsel veri iiretmektedir (Ercik & Coban 2024). Bu calisma, yeni nesil filtre
kahvelerde aroma bilesenlerinin duyusal farkliliklarini ortaya koymay1 merkeze alan bir arastirma tasarimi iizerine

insa edilmistir. Arastirmanin temel amaci, ii¢ farkli demleme tekniginin kahve aromayanlari iizerindeki etkilerini
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karsilastirmali olarak analiz etmek ve duyusal profilde hangi aromatik unsurlarin daha baskin veya zayif algilandigim

belirlemektir.

Yeni nesil kahve demleme kategorisinde yer alan V60, Chemex ve Syphon yontemleri, aroma aktarimi, ¢dziinme

orani, demleme siiresi ve suyla temas yiizeyi bakimindan degiskenlik gosteren yontemlerdir.

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

Bu degiskenlik, 6zellikle aroma bilesenlerinin algilanma diizeyini dogrudan etkiledigi i¢in ¢alisma kapsaminda
odunsu, ¢ikolatamsi, asidite, baharatimsi, meyvemsi ve aroma dengesi olmak iizere alti aromatik kriter
degerlendirilmeye alinmigtir. Temel hipotez, farkli demleme tekniklerinin ayn1 kahve ¢ekirdegi kullanilsa dahi aroma

bilesenlerini duyusal olarak farkli seviyelerde ortaya ¢ikarabilecegi yoniindedir.

Bu kapsamda tiim kahve 6rnekleri tek kokenli ayni ¢ekirdekten se¢ilmis; kavurma derecesi orta kavrum olarak
sabitlenmis ve demleme parametreleri (su sicakligi, kahve-su orani, 6giitlim inceligi, akis siiresi) yontemler arasi
farki izole edecek sekilde standartlastirilmistir. Bu uygulama, elde edilen duyusal sonuglarin gekirdege degil
dogrudan demleme teknigine atfedilmesine olanak saglamistir. Béylece li¢ yontemin aromayanlar {izerindeki gercek

etkisi belirgin bir bigimde dlgiilmiistiir.

Duyusal degerlendirme, kontrollii ortamda olusturulmus bir panel ¢aligmasi ile gergeklestirilmis ve panelistlere
her numune ayni sicaklik, ayni sunum kosulu ve ayn1 degerlendirme formu ile iletilmistir. Panelistler, her bir kahveyi
aromatik karakter {izerinden puanlamis ve aromalarin yogunluk derecesi sistematik Olgekler kullanilarak

kaydedilmistir. Olgiimler 6zellikle su sorulara yanit iiretmeye yoneltilmistir:

e Hangi demleme yontemi odunsu (fenolik igerik) notalar1 daha baskin iletmektedir?
e (Cikolatamsi ve tatlimsi arka plan hangi yontemde daha belirgindir?

e Asidite seviyesi hangi yontemle daha net hissedilmektedir?

e Baharatimsi ve meyvemsi aromalar hangi teknikte 6n plana ¢ikmaktadir?

e Aroma dengesi agisindan hangi yontem daha homojen bir profil sunmaktadir?

Bu metodolojik ¢ergeve, ii¢ farkli demleme yaklagiminin aromatik profilleri hangi noktalarda ayristirdigin
sistematik bicimde ortaya koymay1 hedeflemekte; 6zellikle aromanin yogunluk, netlik ve siirdiiriilebilirlik diizeyi
tizerinden duyusal karsilastirma yapilmasina imkan tanimaktadir. Boylece calisma, yeni nesil kahve demleme

yontemlerinin aromatik yapiy1 nasil bigimlendirdigine iliskin bilimsel ve 6l¢iilebilir kanit {iretmeyi amaglamaktadir.
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Orneklem ve Panel Yapisi

Arastirmada, sigara kullanmayan ve duyusal degerlendirme konusunda yar1 egitilmis toplam 24 panelist gérev
almistir (14 kadin, 10 erkek). Katilimcilarin yas dagilimi 21-30 araliginda olup geng eriskin tiiketici profilini temsil
etmektedir. Panelistler, uygulama 6ncesinde yaklasik 10-15 dakikalik bir bilgilendirme ve oryantasyon siirecine tabi
tutulmustur. Bu siiregte duyusal analiz uygulama prosediirii, 6rnek degerlendirme sirasi, 6lgek kullanimi ve temel
duyusal terminoloji hakkinda agiklamalar yapilmistir. Ayrica panelistlere aroma profillerinin daha tutarli
degerlendirilmesini saglamak amaciyla odunsu, ¢ikolatamsi, asidite, baharatimsi1 ve meyvemsi karakterlere iliskin
kisa tanitict Ornekler sunulmustur. Boylece panelistlerin degerlendirme kriterlerine iliskin farkindaliklarinin
artirllmasi ve degerlendirmeler arasinda temel diizeyde algisal tutarliligin saglanmasi amaclanmistir. Bu egitim
stireci, panelistlerin uzman panel diizeyinde degil ancak yonlendirilmis tiiketici paneli niteliginde degerlendirme

yapmalarini saglayacak sekilde planlanmustir.

Tablo 1. Duyusal Parametreler ve Tanimlayic1 Olgiim Kriterleri

Ozellik Olciilen Boyut Amaclanan Degerlendirme

Odunsu (fenolik icerik) Topraksi—Kavruk Tat Yogunlugu Faz Kavrum Kaynakli Istenmeyen Tonlarin Tespiti
Cikolatamsi Kakaomsu/Cikolata Tatliligi Yumusak I¢im ve Tat Dengesinin Ol¢iimii

Asidite Canlilik ve Parlaklik Tazelik, Cekirdek Kalitesi ve Ferahlik Algis1
Baharatimsi Baharat Aromatikligi Kompleksite ve Aromatik Yogunlugun Belirlenmesi
Meyvemsi Meyvemsi Tonlar Koken (Origin) ve Isleme Yonteminin Tat izleri
Aroma Dengesi Tat Birlesimlerinin Uyumu Genel Kabul Edilebilirlik, Biitiinliik ve I¢ilebilirlik

Bu parametreler, kahve demleme teknikleri arasindaki duyusal farkliliklar1 belirlemek i¢in secilmis olup, 6zellikle
Chemex — temiz govde, V60 — belirgin asidite, Syphon — daha yuvarlak tat profili gibi literatiirde bilinen

potansiyel varyasyonlarin incelenmesini miimkiin kilmistir.
Test Uygulama Siireci

Duyusal degerlendirme, Peryam & Pilgrim (1957) tarafindan gelistirilen 9 puanli Hedonik Degerlendirme Olgegi
ile yapilmustir. Olgek araligi:

e 1= Agsirt olumsuz

e 9= Mikemmel

Seklinde derecelendirilmistir. Analizler, 151tk ve ses degiskenlerinin kontrol altinda tutuldugu bir duyusal
degerlendirme ortaminda, 11.00—14.00 saatleri arasinda gerceklestirilmistir. Her paneliste {i¢ kahve 6rnegi kor tadim

protokoliiyle sunulmus 6rnekler rastgele kodlanarak sira etkisi ve biligsel yanlilik azaltilmigtir.

4

Fotograf 4. Ters kodlama ve kor tadim
Sunumlar arasi tat yorgunlugunu oOnlemek i¢in her 6rnek arasinda su ve tuzsuz kraker temizleyici olarak

verilmistir. Bu uygulama, duyusal analiz literatiiriinde 6nerilen model bir yaklagimdir (Stolzenbach vd., 2013: 95).
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Metodolojik Uygunluk ve Veri Isleme

Duyusal analiz ¢alismalarinda panelist sayisinin metodolojik yeterliligi, elde edilen bulgularin gegerliligi ve
giivenilirligi agisindan kritik 6neme sahiptir. Literatiirde, duyusal panel uygulamalarinda asgari 8 katilimcinin yeterli
oldugu belirtilmektedir (Onogur, 1993). Bu dogrultuda, ¢alismanin 24 katilimcidan olusan yar1 egitilmis bir panel ile

yiiriitiilmesi, 6rneklem biiytlikliigii agisindan giiclii ve giivenilir bir metodolojik yap1 sundugunu gostermektedir.

Arastirma kapsaminda gerceklestirilen hedonik degerlendirmelerde, ii¢ farkli numune yar egitilmis panelistler
tarafindan analiz edilmistir. Elde edilen veriler, Friedman siralama testi kullanilarak analiz edilmek iizere

degerlendirmeye almmustir. Ikili karsilastirmalarda ise Wilcoxon Isaretli Siralar Testi uygulanmustir.

Tablo 2. Duyusal Panel Uygulamasina Iliskin Metodolojik Cerceve ve Veri Analiz Yéntemleri

Test Numune

Test Tiirii Panel Tipi ve Sayisi Veri Analizi Yontemi
No Sayis1
1 Hedonik Yar1 Egitilmis Panel (8-25 3 Varyans Analizi (ANOVA) / Friedman
Test kisi) Testi

Kaynakgea: Peryam ve Pilgrim, 1957; Onogur ve Elmaci, 2019: 31
Bulgular

Tablo 3 incelendiginde, arastirmaya katilan 24 bireyin sosyo-demografik 6zelliklerine iligskin frekans ve yiizde
dagilimlar belirgin bir homojenlik gostermektedir. Cinsiyet dagiliminda kadmn katilimcilarin orani %62,5 (n=15)
iken erkek katilimeilar %37,5 (n=9) ile daha diisiik bir oranda temsil edilmektedir. Bu durum, arastirma grubunda
kadin katilimeilarin ¢ogunlukta oldugunu ve bulgularin yorumlanmasinda cinsiyete bagl algi farkliliklarinin dikkate

almabilecegini gostermektedir.

Yas gruplart incelendiginde oOrneklemin agirlikli olarak genc¢ yetiskinlerden olustugu goriilmektedir.
Katilimcilarin 9%66,7’si (n=16) 21-30 yas araliginda, %33,3’1 (n=8) ise 20 yas ve altindadir. 31 yas ve {izeri higbir
kattimcinin yer almamasi, ¢alismanin ozellikle gen¢ popiilasyonun gorlis ve deneyimlerini temsil ettigini

gostermekte ve yas degiskeni agisindan siirlt bir dagilim ortaya koymaktadir.

Egitim diizeyi bulgularina gore katilimeilarin biiyiik cogunlugunun lisans mezunu oldugu belirlenmistir (%66,7;
n=16). Bunu %16,7 ile 6n lisans (n=4) ve lisansiistii egitim seviyesine sahip katilimcilar (n=4) takip etmektedir.
[Ikdgretim ve ortadgretim diizeyinde katilimcinin bulunmamasi, érneklemin yiiksek egitim diizeyi ile nitelikli bir
grubu yansittigini ve elde edilen bulgularin egitim seviyesi yiiksek bir katilimci kitlesi iizerinden degerlendirildigini

gostermektedir.

Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Profili — Frekans ve Yiizde Dagilim1 (n = 24)

Sosyo-Demografik Ozellik n Yiizde (%)
Cinsiyet
Kadin 15 62,5
Erkek 9 37,5
Medeni Durum
Bekar 24 100
Evli 0 0
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Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Profili — Frekans ve Yiizde Dagilimi (n = 24) (devami)

Sosyo-Demografik Ozellik n Yiizde (%)
Yas
20 ve alt1 8 33,3
21-30 16 66,7
3140 0 0
41-50 0 0
51-60 0 0
61 ve iizeri 0 0
Egitim Diizeyi
ilk6gretim 0 0
Ortadgretim 0 0
On Lisans 4 16,7
Lisans 16 66,7
Lisansiistii 4 16,7

Tablo 4, ii¢ farkli demleme ydntemi olan 101 V60, 205 Chemex ve 251 Syphon ile elde edilen kahve 6rneklerinin
duyusal tat dzelliklerine iliskin tanimlayici istatistiksel bulgular ortaya koymaktadir. Verilere gore odunsu tat algisi
en ylksek ortalamaya 101 V60 yonteminde ulagsmistir (Ort.=2,63). Bu yontemi 1,50 ortalama ile 251 Syphon
izlerken, odunsu tat algismin en diisiikk diizeyde oldugu yontem 205 Chemex’tir (Ort.=1,29). Bu sonug, V60
yonteminin odunsu aromatik notalar1 diger ydntemlere kiyasla daha belirgin sekilde ortaya c¢ikardigimni

gostermektedir.

Cikolatamsi tat degerlendirmesi incelendiginde duyusal olarak en baskin alginin 251 Syphon’da olustugu
gozlenmektedir (Ort.=4,04). Chemex yontemi orta diizeyde bir ¢ikolata notasina sahipken (Ort.=2,79), V60 yontemi
bu duyusal parametrede daha diisiik bir alg1 degeri gostermistir (Ort.=2,08). Bu durum, ¢ikolata aromasi agisindan

Syphon yonteminin tat profiline anlamli bir katki sundugunu goéstermektedir.

Asitlik diizeyi agisindan degerlendirildiginde en yiiksek ortalamanin 101 V60 yontemine ait oldugu goriilmektedir
(Ort.=5,17). Chemex yontemi asidite bakimindan dengeli bir yapiya sahiptir (Ort.=4,50), buna karsin Syphon
yontemi oldukga diisiik bir asitlik degeri ile dikkat ¢ekmektedir (Ort.=1,29). Buradan hareketle Syphon'un daha

yumusak i¢im hissi veren diisiik asiditeli bir profil sundugu s6ylenebilir.

Baharatimsi tat verileri degerlendirildiginde 251 Syphon yonteminin belirgin bigimde yiiksek bir ortalamaya sahip
oldugu goriilmektedir (Ort.=8,08). V60 yontemi 6,46 ortalama ile orta-yiiksek aromatik baharat hissi verirken
Chemex en diisiik seviyede puanlanmistir (Ort.=4,41). Bulgular Syphon’un baharat karakteristigini belirginlestiren

bir fincan profili sundugunu desteklemektedir.

Meyvemsi tat degerlendirmesi ise en yiiksek ortalamanin 101 V60 yonteminde gergeklestigini ortaya koymustur
(Ort.=7,83). Bu yontemi Chemex takip etmis (Ort.=6,71), Syphon ise digerlerine kiyasla daha zayif bir meyvemsi
profil ortaya koymustur (Ort.=4,50). Meyvemsi aromalarin belirginligi bakimindan V60 yonteminin duyusal ag¢idan
one ¢iktig1 ifade edilebilir.

Son olarak aroma dengesi degiskeni incelendiginde {i¢ yontem arasinda belirgin bir fark bulunmamakla birlikte
Chemex yontemi en yiiksek ortalama ile dikkat ¢ekmektedir (Ort.=8,67). V60 ve Syphon ise sirasiyla 8,42 ve 8,33
ortalama degerleri ile benzer bir aroma dengesi sunmustur. Bu bulgu, iic yontemin de dengeli bir tat yapisi
olusturdugu, ancak Chemex'in algisal denge acisindan katilimcilar tarafindan bir miktar daha olumlu

degerlendirildigini gdstermektedir.
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Bu kapsamda bulgular, demleme yontemlerinin duyusal tat bilesenlerinin algilanma diizeyini kayda deger bicimde
etkiledigini ortaya koymaktadir. V60 daha meyvemsi ve asidik 6zellikleri 6ne ¢ikarirken, Syphon ¢ikolatamsi ve
baharatimsi tat profilinde belirginlesmis, Chemex ise daha dengeli bir aroma biitiinliigii sergilemistir. Bu sonuglar,
kahve deneyiminin kimyasal ve duyusal olarak demleme teknigine bagl farklilagabilecegini gostermesi bakimindan

anlamhidir.

Tablo 4. Ug Demleme Yontemine Gore Duyusal Tat Kriterlerinin Tanimlayic Istatistik Bulgulari (n = 24)

Duyusal Ozellik Kahve ve Kodlar: Ortalama Std. Sapma Minimum Maksimum
Odunsu (fenolik icerk) 101 V60 2,63 0,58 2 4
205 Chemex 1,29 0,46 1 2
251 Syphon 1,50 0,59 1 3
Cikolatamsi 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
Baharatimsi 101 V60 6,46 0,66 5 7
205 Chemex 441 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 Isaretli Siralar Testi sonuglari incelendiginde, yeni nesil filtre
kahvelerde odunsu aromaya iliskin duyusal alginin demleme yontemlerine gére anlamli bigcimde farklilagtig
gorlilmektedir. Friedman testi bulgularina gore {i¢ yontem arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmaktadir
(¥*=36,886; df=2; p<0,001). Ortalama siralama degerleri goz oniine alindiginda, odunsu aroma yogunlugunun en
yiiksek diizeyde 101 V60 yonteminde algilandig1, bunu Syphon’un takip ettigi ve Chemex’in goreceli olarak en diisiik
ortalama siraya sahip oldugu anlasilmaktadir. Bu durum, katilimcilarin odunsu tat notasini en belirgin bigimde V60

demleme teknigi ile hazirlanan kahvelerde deneyimledigini ortaya koymaktadir.

Wilcoxon analiz sonuglar iki yonlii karsilastirmalara odaklandiginda, V60 yontemi ile Chemex ve Syphon
arasinda ¢ok giiclii diizeyde anlamli farklilik bulundugu belirlenmistir (p<0,001). Her iki karsilastirmada da
katilimcilarin biiytlik cogunlugunun V60’1 daha yiiksek odunsu algi ile degerlendirdigi goriilmiis; pozitif yonde hi¢bir
degerlendirme kaydedilmemistir. Buna karsin Syphon ve Chemex arasindaki farklilik istatistiksel agidan anlamlilik
esiginin hemen tizerinde yer almig ve sonu¢ p=0,059 diizeyinde seyretmistir. Bu bulgu, iki yontem arasinda odunsu
tat bakimindan belirgin bir fark olmadigini, ancak Syphon’un algisal olarak Chemex’e kiyasla nispeten daha yiiksek

puanlandigin1 gostermektedir.

Sonug olarak, odunsu aromanin algilanma diizeyinin demleme yontemiyle dogrudan iligkili oldugu ve 6zellikle
101 V60 yonteminin bu tat bilesenini en baskin sekilde ortaya ¢ikardig istatistiksel olarak dogrulanmigtir. Chemex
ve Syphon yontemlerinin birbirine yakin degerlendirildigi goriilse de V60’ 1n odunsu aromayi1 belirginlestiren yontem
oldugu yoniindeki bulgu, kahve duyusal profilinin kullanilan ekstraksiyon teknigine bagli olarak anlamli bigimde

degisebildigini gostermesi agisindan dikkat gekicidir.
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Tablo 5. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Degerlendirmesinde Odunsu Aronmanyani Igin Friedman ve Wilcoxon

Isaretli Siralar Testi Sonuglari

S.0 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 istatistigi
N 24
Ki-kare 36,886
Df 2
Asymp. Sig ,000
Wilcoxon isaretli Siralar Testi

Odunsu_205-Chemex/ n S.0 Sira Top. zZ p
Odunsu_101-V60
Negatif Sira 21 11,00 231,00 -4,122 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 3
Toplam 24
Odunsu_251-Syphon/
Odunsu_101-V60
Negatif Sira 20 10,50 210,00 -4,093 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 4
Toplam 24
Odunsu_251-Syphon/
Odunsu_205-Chemex
Negatif Sira 1 4,00 4,00 -1,890 ,059
Pozitif Sira 6 4,00 24,00
Esit 17
Esit 24

Tablo 6 incelendiginde, yeni nesil filtre kahvelerin ¢ikolatamsi aromaya iliskin duyusal degerlendirmelerinde
demleme yoOntemlerine bagli olarak anlamli farkliliklar bulundugu goriilmektedir. Friedman testi sonuglari, ii¢
yontem arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugunu agik¢a ortaya koymaktadir (¥?>=33,683; df=2; p<0,001).
Ortalama sira puanlar1 dikkate alindiginda, cikolatamsi tat algisinin en yiiksek diizeyde 251 Syphon yontemiyle
demlenen kahvede gerceklestigi, bunu Chemex’in izledigi ve V60 yonteminin ise ¢ikolatamsi aromay1 en diisiik
seviyede sundugu anlasilmaktadir. Ozellikle Syphon’un agik bir iistiinliik gdstermesi, ¢ikolata notasinin yogunluk,

kalicilik ve algisal netlik bakimindan bu demleme yontemiyle daha giiclii ortaya ¢iktigini goéstermektedir.

Wilcoxon Isaretli Siralar Testi ikili karsilastirmalar bazinda incelendiginde, V60 ile Chemex arasinda gikolatams1
tat algis1 bakimimdan anlamli bir fark oldugu belirlenmistir (p=0,001). Katilimcilarin biiyiik kism1 Chemex 6rnegini
daha yiiksek degerlendirirken yalnizca bir katilimci1 V60 yontemini daha tistiin bulmus, sekiz katilimci ise iki yontemi
esit diizeyde degerlendirmistir. V60 ile Syphon arasindaki karsilagtirma daha belirgin bir farklilik ortaya koymakta
olup, pozitif yonlii 21 degerlendirme sonucunda Syphon’un ¢ikolatamsi1 aroma agisindan V60’a gore istatistiksel
olarak anlamli diizeyde daha yiiksek bulundugu goriilmektedir (p<0,001). Chemex ve Syphon karsilastirmasinda ise
cikolatams1 tat profilinin Syphon yonteminde agik bir bigimde daha baskin algilandigi anlasilmaktadir; zira
katilimcilari neredeyse tamami Syphon 6rnegini daha {istlin bulmus ve bu farklilik istatistiksel olarak yine anlamli

bulunmustur (p<0,001).

Bu bulgular birlikte degerlendirildiginde, cikolatams1 aromanin en yogun ve belirgin sekilde 251 Syphon

yonteminde algilandigi, Chemex’in orta diizeyde bir ¢ikolata profili sundugu ve 101 V60 ydnteminin ise bu tat
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bilesenini gorece daha diisiik seviyede ortaya ¢ikardigi sonucuna ulasilmaktadir. Istatistiksel olarak anlamli
farkliliklarin tiim karsilagtirmalarda tutarli bicimde ortaya ¢ikmasi, ¢ikolata notasinin demleme yontemine duyarl
bir parametre oldugunu ve oOzellikle Syphon tekniginin bu aromatik hissi giliglendiren bir ekstraksiyon yapisi

sundugunu gdstermesi bakimindan 6nem tagimaktadir.

Tablo 6. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Degerlendirmesinde Cikolatams1 Aronmanyani I¢in Friedman ve Wilcoxon

Isaretli Siralar Testi Sonuglari

S.0 Ortalama S.S
Cikolatams1 _101-V60 1,27 2,08 0,65
Cikolatams1 _205-chemex 1,92 2,79 0,59
Cikolatams1 _251-Syphon 2,81 4,04 0,81
Friedman Test Istatistigi

N 24
Ki-kare 33,683
Df 2
Asymp. Sig ,000

Wilcoxon isaretli Siralar Testi
Cikolatams1 _205-Chemex/ n S.0 Sira Top. Z P
_ Cikolatams1 -101-V60
Negatif Sira 1 7,00 7,00 -3,368 ,001
Pozitif Sira 15 8,60 129,00
Esit
Toplam 24
Cikolatams1 _251-Syphon/
Cikolatams1 _101-V60
Negatif Sira 0 ,00 ,00 -4,062 ,000
Pozitif Sira 21 11,00 231,00
Esit 3
Toplam 24
Cikolatams1 _251-Syphon/
Cikolatamsi_205-Chemex
Negatif Sira 2 7,00 14,00 -3,753 ,000
Pozitif Sira 20 11,95 239
Esit 2
Esit 24

Tablo 7, yeni nesil filtre kahvelerin asidite diizeyine iligkin duyusal degerlendirmelerinde {i¢ demleme yonteminin
birbirinden anlamli bigimde farklilik gdsterdigini ortaya koymaktadir. Friedman testi sonuglarina gore, asitlik
diizeyinin yontemlere bagli olarak anlamli derecede degistigi belirlenmistir (y*>=41,545; df=2; p<0,001). Ortalama
siralar incelendiginde asiditenin en yiiksek diizeyde 101 V60 yontemiyle elde edilen kahvede algilandigi, bunu
Chemex’in takip ettigi ve Syphon’un en diisiik asidite degerine sahip oldugu goriillmektedir. Buna gore katilimcilar
asidik tat notasim1 en belirgin bigimde V60 6rneginde hissetmis, Syphon ise oldukg¢a diisiikk asidite profili ile
degerlendirilmistir. Bu durum, ekstraksiyon yonteminin kahvenin asidik hissini dogrudan etkiledigini ve akis siireleri,
filtrasyon yapisi ya da demleme karakteristiklerinin tat duyumunu belirgin sekilde sekillendirdigini

diistindiirmektedir.

Wilcoxon Isaretli Siralar Testi ile yapilan ikili karsilastirmalar V60, Chemex ve Syphon yontemleri arasindaki
farkliliklarin detaylarimi ortaya koymaktadir. V60 ile Chemex karsilasgtirmasinda asidite diizeyi agisindan anlaml
farklilik gézlenmis olup katilimcilarin ¢ogunlugu V60’1 daha yiiksek asidite ile degerlendirmistir (p=0,008). Buna
karsilik V60 ile Syphon arasindaki farklilik ¢ok daha belirgin bir sekilde ortaya ¢ikmakta ve tiim katilimcilarin
Syphon’u daha diisiik asidite profiline sahip olarak degerlendirdigi goriilmektedir (p<0,001). Benzer sekilde Chemex
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ile Syphon kargilastirmasinda da sonu¢ tamamen Syphon aleyhine olup, her katilimcinin Chemex’i daha yiiksek
asidite ile tanimladig1 belirlenmistir (p<0,001). Bu bulgular Syphon’un asidik tat bilesenini 6nemli 6l¢iide zayiflatan

bir ekstraksiyon karakteristigine sahip oldugunu gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, yeni nesil filtre kahvelerde asidite algisinin demleme yontemiyle anlamli
diizeyde degistigi ve ozellikle V60’1n asidik tat notasini belirgin sekilde 6n plana gikardigi anlagilmaktadir. Chemex
orta diizeyde bir asidite profili sunarken Syphon olduke¢a diisiik asidite algisiyla diger yontemlerden net bigimde
ayrismaktadir. Bu sonuglar, kahvenin duyusal asiditesinin brewing teknigine yiiksek duyarlilik gosterdigini ve
ozellikle su gecirgenligi, temas siiresi ve filtrasyon yogunlugunun tat profilinin olusumunda kritik rol oynadigini

ortaya koymaktadir.

Tablo 7. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Degerlendirmesinde Asitli Aronmanyani i¢in Friedman ve Wilcoxon Isaretli

Siralar Testi Sonuglari

S.0 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 Istatistigi
N 24
Ki-kare 41,545
Df 2
Asymp. Sig ,000
Wilcoxon isaretli Siralar Testi

Asitli _205-Chemex/ _ n S.0 Sira Top. Z P
Asitli -101-V60
Negatif Sira 13 8,96 116,50 -2,638 ,008
Pozitif Sira 3 6,50 19,50
Esit 8
Toplam 24
Asitli _251-Syphon/
Asitli_101-V60
Negatif Sira 24 12,50 300,00 -4,353 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 24
Asitli _251-Syphon/
Asitli 205-Chemex
Negatif Sira 24 12,50 300,00 -4,348 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Esit 24

Tablo 8’de yeni nesil filtre kahvede baharatimsi aromanin algilanmasina iliskin gergeklestirilen Friedman testi
sonuglari, lic demleme yontemi arasinda anlamli diizeyde farklilik bulundugunu ortaya koymustur (y>=47,000; df=2;
p<0,001). Bu bulgu, tiiketicilerin baharatimst aromayir demleme yontemlerine gore farkli yogunlukta
degerlendirdigini gdstermekte olup, duyusal alginin teknik uygulamaya duyarli bigimde degistigini isaret etmektedir.
Ortalama puanlar incelendiginde en yiiksek baharatimsi aromanin Syphon yontemiyle demlenen kahvede algilandig
(Ort.=8,08+0,50) goriilmekte, bunu V60 yontemi (Ort.=6,46+0,66) izlemekte, en diisiik algi ise Chemex demlemede
ortaya ¢cikmaktadir (Ort.=4,41+0,65). Dagilim degerlerinin gorece diisiik olmasi, panelistlerin degerlendirmelerinde

tutarli olduklarini diistindiirmektedir.
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Farklihgi dogrulamak amaciyla uygulanan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi, baharatimsi aromanm Syphon
yonteminde Chemex ve V60’a kiyasla istatistiksel olarak anlamli derecede daha yiiksek algilandigim ortaya
koymustur (p<0,001). Ayrica V60 ile Chemex karsilastirmasinda da V60 lehine anlamli bir {istiinliik belirlenmigtir
(p<0,001). Bulgular, baharatimsi aromanin en belirgin sekilde Syphon yontemiyle, en sinirh diizeyde ise Chemex
yontemiyle hissedildigini acik bi¢imde gostermektedir. Bu sonug, demleme sirasinda kullanilan filtrasyon yapisi,
akis hiz1 ve ekstraksiyon siiresinin aromatik bilesenlerin ¢éziinme oranina etki ettigini ve baharatimsi duyumun
ozellikle yogun ekstraksiyon saglayan Syphon demlemede daha baskin formda ortaya ¢iktigini diigiindiirmektedir.
Duyusal veriler genel olarak degerlendirildiginde, yeni nesil filtre kahve deneyiminde baharat karakterinin
belirginlesmesi agisindan Syphon yonteminin daha avantajli oldugu, Chemex’in ise bu aromay1 daha yumusak ve

diisiik siddette ortaya koydugu anlasilmaktadir.

Tablo 8. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Degerlendirmesinde Baharatims1 Aronmanyani I¢in Friedman ve Wilcoxon

Isaretli Siralar Testi Sonuglar1

S.0 Ortalama S.S
Baharatims1 _101-V60 2,00 6,46 0,66
Baharatims1 205-Chemex 1,02 4,41 0,65
Baharatims1 251-Syphon 2,98 8,08 0,50
Friedman Test istatistigi

N 24
Ki-kare 47,000
Df 2
Asymp. Sig ,000

Wilcoxon isaretli Siralar Testi
Baharatimsi_205Chemex/ n S.0 Sira Top. Z P
Baharatimsi -101-V60
Negatif Sira 23 12,00 276,00 -4,285 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 1
Toplam 24
Baharatims1 _251-Syphon/
Baharatims1 _101-V60
Negatif Sira 0 ,00 ,00 -4,284 ,000
Pozitif Sira 23 12,00 276,00
Esit 1
Toplam 24
Baharatims1 _251-Syphon/
Baharatims1_205-Chemex
Negatif Sira 0 ,00 ,00 -4,352 ,000
Pozitif Sira 24 12,50 300,00
Esit 0
Esit 24

Tablo 9 yeni nesil filtre kahvelerde meyvemsi aromanin algilanma diizeyine iliskin Friedman testi sonucunda
demleme yontemleri arasinda istatistiksel agidan anlamli farklilik saptanmistir (}*=45,267; df=2; p<0,001). Bu bulgu,
meyvemsi aromanin panelistler tarafindan kullanilan demleme teknigine gore degisen yogunluklarda
degerlendirildigini ve ekstraksiyon parametrelerinin aromatik profil {izerinde belirleyici oldugunu gostermektedir.
Ortalama degerler incelendiginde meyvemsi aromanin en yiiksek diizeyde V60 yontemiyle hazirlanan kahvede
hissedildigi (Ort.=7,8340,48), bunu Chemex’in izledigi (Ort.=6,71%0,62) ve algilanan aromatik siddetin en diigiik
oldugu yontemin Syphon oldugu goriilmektedir (Ort.=4,50+£0,66). Standart sapmalarin diigiik olmasi

degerlendiriciler arasinda tutarli bir algi1 egilimine isaret etmektedir.
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Wilcoxon Isaretli Siralar Testi sonuglar: da V60, Chemex ve Syphon ydntemleri arasindaki farkliligin yoniinii ve
anlamliligini dogrulamig, V60’1n meyvemsi aromayr Chemex’e gore daha belirgin yansittigini ortaya koymustur
(p<0,001). Bununla birlikte Syphon yontemi, hem V60’a hem de Chemex’e kiyasla anlamli derecede diisiik
meyvemsi aroma algisiyla sonuc¢lanmistir (p<0,001). Bulgular biitiinciil olarak degerlendirildiginde meyvemsi
aromanin en giiclii bigimde V60 ekstraksiyonunda ortaya ¢iktigi, Chemex’in meyvemsi karakteri nispeten daha
yumusak aktardigi, Syphon’un ise bu aromatik profili baskin sekilde zayiflattigi anlagilmaktadir. Demleme
ekipmaninin akis hizi, filtrasyon seviyesi ve ¢oziinme verimliligi gibi teknik parametrelerin meyvemsi aromanin
duyusal algilanisi {izerinde belirleyici rol iistlendigi diisiiniilmektedir. Bu sonuglar, meyvemsi karakteri 6ne ¢ikan
kahve deneyimi olusturmak icin V60 ydnteminin duyusal agidan daha avantajli oldugunu ortaya koymakta;
Syphon’un ise meyvemsi aromay1 arka planda birakarak daha farkli aromatik tonlarin 6n plana ¢ikmasina zemin

hazirladigini gostermektedir.

Tablo 9. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Degerlendirmesinde Meyvemsi Aronmanyami i¢in Friedman ve Wilcoxon

Isaretli Siralar Testi Sonuglari

S.0 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 Istatistigi
N 24
Ki-kare 45,267
Df 2
Asymp. Sig ,000
Wilcoxon isaretli Siralar Testi

Meyvemsi _205Chemex/ n S.0 Sira Top. Z P
Meyvemsi -101-V60
Negatif Sira 19 10,00 190,00 -3,954 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 5
Toplam 24
Meyvemsi _251-Syphon/
Meyvemsi 101-V60
Negatif Sira 24 12,50 300,00 -4,382 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 24
Meyvemsi _251-Syphon/
Meyvemsi_205-Chemex
Negatif Sira 23 12,00 276,00 -4,266 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 1
Esit 24

Tablo 10 yeni nesil filtre kahvelerin tat degerlendirmesinde dengeli aromanin algilanma diizeyine iliskin Friedman
testi sonuglar1 demleme yontemleri arasinda istatistiksel olarak anlaml bir fark bulunmadigim ortaya koymustur
(*=3,613; df=2; p=0,164). Bu sonug, V60, Chemex ve Syphon yontemlerinin dengeli aroma algisi tizerinde birbirine
yakin etki gosterdigini ve panelistlerin aromatik dengeyi tim demlemelerde benzer diizeyde hissettiklerini
gostermektedir. Ortalama degerlere gore dengeli aromanin en yiliksek Chemex demlemesinde algilandigi
(Ort.=8,67+0,64), bunu sirastyla V60 (Ort.=8,42+0,50) ve Syphon (Ort.=8,33+0,64) yontemlerinin izledigi
goriilmektedir. Ancak ortalamalar arasindaki fark oldukca diisiik olup, standart sapmalarin benzer seviyelerde olmast

panelistler arasinda dengeli aromaya yonelik kararli bir algi egilimi oldugunu desteklemektedir.
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Wilcoxon Isaretli Siralar Testi sonuglari da Friedman testini dogrular nitelikte olup demleme yéntemleri arasinda
anlaml bir farklilasma goézlenmemistir. V60 ve Chemex karsilastirmasinda p=0,083 degeri anlamlilik sinirina yakin
olsa da istatistiksel olarak farklilik gostermemektedir. Benzer sekilde Syphon-V60 karsilagtirmast (p=0,637) ve
Syphon-Chemex karsilastirmasi (p=0,059) da dengeli aromanin tiim ydntemlerde benzer yogunlukta algilandigini
ortaya koymaktadir. Bu sonuglar, dengeli aromanin demleme tekniginden bagimsiz olarak korunan bir duyusal nitelik
tasidigini, dolayisiyla kahvenin genel profilinde bu aromatik 6zelligin temel ve stabil bir komponent olarak

degerlendirilebilecegini gostermektedir.

Genel olarak bulgular, dengeli aromanin demleme yonteminden etkilenmeyen, duyusal agidan tutarli bir tat profili
sundugunu ve panelistlerin iic yontemde de benzer bir denge algis1 gelistirdigini gostermektedir. Bu durum, yeni
nesil filtre kahve hazirlarken aromatik dengenin korunmasinin ekipman se¢imine bagli olmaksizin miimkiin
oldugunu ve bu parametrenin diger aromatik bilesenlere gore daha direngli bir yapiya sahip oldugunu

diistindiirmektedir.

Tablo 10. Yeni Nesil Filtre Kahvenin Tat Degerlendirmesinde Dengeli Aronmanyani I¢in Friedman ve Wilcoxon

Isaretli Siralar Testi Sonuglari

S.0 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 Istatistigi
N 24
Ki-kare 3,613
Df 2
Asymp. Sig ,164
Wilcoxon isaretli Siralar Testi

Dengeli _205Chemex/ n S.0 Sira Top. zZ P
Dengeli -101-V60
Negatif Sira 3 6,50 19,50 -1,732 ,083
Pozitif Sira 9 6,50 58,50
Esit 12
Toplam 24
Dengeli _251-Syphon/
Dengeli _101-V60
Negatif Sira 10 9,50 95,00 -,471 ,637
Pozitif Sira 8 9,50 76,00
Esit 6
Toplam 24
Dengeli _251-Syphon/
Dengeli 205-Chemex
Negatif Sira 9 6,83 61,50 -1,890 ,059
Pozitif Sira 3 5,50 16,50
Esit 12
Esit 24

Tablo 11, farkli demleme tekniklerinin kahvenin tanimlayici duyusal 6zellikleri tizerinde belirgin ve ayirt edici
etkiler yarattigim ortaya koymaktadir. Bulgular, V60 yonteminin O6zellikle odunsu, asidik ve meyvemsi tat
bilesenlerini 6n plana ¢ikardigini; Syphon ydnteminin ise cikolatamsi ve baharatimsi aromalarm algilanmasim
anlamh diizeyde giiclendirdigini gostermektedir. Buna karsilik Chemex, tekil tat bilesenlerinde baskinlagmadan
ziyade daha homojen ve dengeli bir aroma profili sunmus, ancak bu denge algisinin yontemler arasinda istatistiksel

olarak anlaml bi¢imde farklilasmadig1 belirlenmistir. Genel olarak sonuglar demleme tekniginin kahvenin duyusal
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karakterini yonlendiren temel bir degisken oldugunu ve tiiketici deneyiminin tercih edilen aromatik profile gore farkli

demleme yontemleriyle optimize edilebilecegini gostermektedir.

Tablo 11. Farkli Demleme Tekniklerinin Tanimlayici Duyusal Ozellikler Uzerindeki Etkilerine iliskin Bulgularin

Arastirma Sorular1 ve Cevaplar (n = 24)

Baskin
Arastirma Sorusu Demleme Bulgulara Dayah Arastirma Sorular1 Cevaplari
Yontemi
Odunsu tat algist V60 yoOntemiyle hazirlanan kahvelerde en yiiksek
. . . ortalamaya ulagmistir (Ort.=2,63). Friedman testi sonuglari, demleme
Hangi demleme yontemi . . e . -
yontemleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulundugunu
odunsu notalar: daha 101 V60 N . . oo N .
baskin iletmektedir? gostermektedir (p<0,001). Wilcoxon ikili karsilastirmalari, V60 yonteminin
) Chemex ve Syphon’a kiyasla odunsu aromatik notalar1 anlamli1 diizeyde daha
baskin bicimde yansittigini ortaya koymaktadir.
Cikolatamsi1 aroma algis1 Syphon yontemiyle demlenen kahvelerde en yiiksek
Cikolatamsi ve tathmsi diizeyde gergeklesmistir (Ort.=4,04). Chemex orta diizeyde bir ¢ikolata profili
arka plan hangi yontemde 251 Syphon sunarken, V60 yontemi bu aromatik bileseni en diisiik seviyede aktarmistir.
daha belirgindir? Yapilan tiim ikili kargilagtirmalar Syphon lehine istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (p<0,001).
Asidite algist V60 yonteminde belirgin bi¢imde daha yiiksek bulunmustur
Asidite seviyesi hangi (Ort.=5,17). Chemex yontemi orta diizeyde bir asidite profili sergilerken,
yontemle daha net 101 V60 Syphon yontemi oldukea disiik asidite degerleri ile karakterize edilmistir
hissedilmektedir? (Ort.=1,29). U¢ demleme yontemi arasindaki farklilik istatistiksel agidan
anlamlidir (p<0,001).
Baharatimsi aroma algist Syphon yontemiyle hazirlanan kahvelerde belirgin
Baharatimsi1 aromalar bicimde daha yiiksek bulunmustur (Ort.=8,08). V60 yontemi orta-yiiksek
hangi teknikte 6n plana 251 Syphon  diizeyde baharatimsi karakter sunarken, Chemex yontemi en diisiik aromatik
cikmaktadir? yogunluga sahiptir. Tiim ikili karsilagtirmalar istatistiksel olarak anlamli
sonuglar vermistir (p<0,001).
Meyvemsi aromalar hangi Meyvemsi aroma algisi en yukseli diizeyde V60 yoritemly.le demleneg
o kahvelerde gozlemlenmistir (Ort.=7,83). Chemex ydntemi meyvemsi
teknikte 6n plana 101 V60 . . . .
kmaktadir? aromalar1 daha‘(%eng‘eh‘ ve yumusak bi¢cimde aktarirken, Syphon ydntemi bu
¢ aromatik profili istatistiksel olarak anlamli diizeyde zayiflatmistir (p<0,001).
Aroma dengesi acisindan Aroma dengesi degiskeni agisindan demleme yontemleri arasinda istatistiksel
. . Chemex . >
hangi yontem daha olarak anlamli bir farklilik saptanmamistir (p=0,164). Ortalama degerlere
; . (anlamh .. .. . .. . L.
homojen bir profil fark yok) gore Chemex yontemi en yiiksek puana sahip olmakla birlikte, V60 ve Syphon

sunmaktadir?

yontemleriyle benzer diizeyde dengeli bir aroma profili sunmustur.

Sonuc ve Oneriler

Bu ¢alisma, V60, Chemex ve Syphon demleme yontemlerinin kahvenin tanimlayici duyusal 6zellikleri tizerindeki
etkilerini karsilastirmali olarak incelemis ve demleme tekniklerinin kahvenin algilanan duyusal profili tizerinde
belirleyici bir rol {istlendigini ortaya koymustur. Ayni kdkene ve orta kavrum derecesine sahip kahve ¢ekirdeklerinin
kullanilmasi, duyusal farkliliklarin dogrudan demleme yoOntemlerinden kaynaklandigini gostermesi agisindan
aragtirmanin metodolojik giiciinii artirmigtir. Yar1 egitilmis panelistler aracilifiyla gerceklestirilen duyusal
degerlendirmeler sonucunda, demleme yontemlerinin aroma karakteristigini istatistiksel olarak anlamli bi¢cimde

degistirdigi belirlenmistir.
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Sekil 1. Farkli Demleme Tekniklerinin Tanimlayicit Duyusal Ozellikler Uzerindeki Etkilerine Iliskin Bulgular

Aragtirma bulgularma gore V60 yontemi Ozellikle asidite, meyvemsi aroma ve odunsu tat bilesenlerinin
algilanmasinda diger yontemlere kiyasla daha baskin bir profil ortaya koymustur. Bu sonug¢, Hendon vd. (2014)
tarafindan belirtilen kontrollii su akisi ve konik filtre yapisinin ekstraksiyon verimliligini artirdigi yoniindeki
aciklamalarla paralellik gostermektedir. Literatiirde V60 gibi yiiksek gecirgenlik saglayan manuel demleme
yontemlerinin, ugucu asidik bilesenleri ve meyvemsi aromatik notalar1 daha net bicimde ortaya c¢ikardigi ifade
edilmektedir (Navarini vd., 2004; Frost, Ristenpart & Guinard, 2019). Calismada V60 yonteminin ayn1 zamanda
odunsu tat algisini da artirdigi belirlenmistir. Bu durum, yontemin daha keskin ve belirgin tat bilesenlerini 6n plana

cikaran ekstraksiyon yapisiyla iligkilendirilebilir.

Syphon yontemi ise ¢ikolatamsi ve baharatimsi aromalarin algilanmasinda istatistiksel olarak anlamli bigimde
one ¢ikmistir. Vakum prensibine dayali ekstraksiyon mekanizmasinin, ¢oziiniir aromatik bilesenlerin daha yogun
bigcimde fincana aktarilmasina katki sagladigi diisiiniilmektedir. Elde edilen bulgular, Dulsat-Serra, Quintanilla-Casas
ve Vichi (2016) tarafindan ifade edilen “yogun ekstraksiyonun koyu ve sicak aromatik bilesenleri gii¢clendirdigi”
yoniindeki degerlendirmelerle ortiismektedir. Panelistlerin Syphon ydntemiyle hazirlanan kahveleri daha yogun,
aromatik agidan zengin ve kompleks bir profile sahip olarak degerlendirmesi, bu yontemin 6zellikle ¢ikolatamsi ve

baharatims1 duyusal karakterlerin belirginlesmesinde etkili oldugunu gostermektedir.

Chemex yontemi ise belirli bir aromatik bileseni baskinlagtirmaktan ziyade daha dengeli ve homojen bir aroma
profili sunmustur. Kalm filtre yapisinin yag ve ince partikiilleri filtrelemesi sonucunda daha temiz ve yumusak bir
icim profili olusturdugu diistiniilmektedir. Her ne kadar aroma dengesi degiskeninde yontemler arasinda istatistiksel
olarak anlaml1 bir farklilik bulunmamis olsa da, Chemex’in en yiiksek ortalama degere sahip olmasi dikkat ¢ekicidir.
Bu sonug, kahvede “denge” kavraminin yalnizca yogun aromatik algiyla degil, tat bilesenlerinin birbiriyle uyumlu
bicimde hissedilmesiyle iliskili oldugunu ortaya koymaktadir. Benzer sekilde Chapko ve Seo (2019), kahvede genel

icilebilirlik algisinin tek bir baskin aromadan ziyade aromatik biitiinliik ile iliskili oldugunu vurgulamaktadir.
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Aragtirmanin dikkat ¢ekici bulgularindan biri de aroma dengesi parametresinin diger duyusal degiskenlere kiyasla
demleme yontemlerinden daha az etkilenmesidir. Bu durum, dengeli aromanin kahvenin temel duyusal
bilesenlerinden biri oldugunu ve farkli ekstraksiyon tekniklerine ragmen korunabilen stabil bir 6zellik tagidigini
disiindiirmektedir. Lawless ve Heymann (2010), baz1 duyusal parametrelerin iiriin formiilasyonundan bagimsiz
olarak daha direngli yapilar gosterebildigini ifade etmekte olup, mevcut calisma bu goriisii kahve ozelinde

desteklemektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde caligma bulgulari, kahve demleme yontemlerinin yalnizca teknik bir hazirlama
stireci olmadigini; ayn1 zamanda tiiketicinin algiladigi duyusal deneyimi dogrudan ydnlendiren stratejik bir degisken
oldugunu gostermektedir. V60 ydntemi canli, parlak ve meyvemsi bir profil sunarken; Syphon yontemi yogun,
kompleks ve sicak aromatik karakterler olusturmus; Chemex ise dengeli, temiz ve biitiinclil bir icim deneyimi
saglamistir. Bu sonuglar, kahve tiiketiminin yalnizca {iriin temelli degil, aym1 zamanda deneyim odakli bir

gastronomik siire¢ oldugunu ortaya koymaktadir.

Aragtirmanin literatiire dnemli katkilar sundugu diisiiniilmektedir. Ozellikle yar1 egitilmis panelistler araciligiyla
gerceklestirilen tanimlayici duyusal analizlerin, demleme yontemlerine bagli algisal farkliliklart giivenilir bigimde
ortaya koyabilmesi, metodolojik agidan dikkat cekicidir. Literatiirde kahve arastirmalarinin biiyiik boliimiiniin
kimyasal analizler veya profesyonel tadimcilar {izerinden yiiriitiildiigii dikkate alindiginda, bu ¢alisma yar1 egitilmis
panel kullaniminin akademik gecerliligini desteklemektedir. Ayrica arastirmanin Mersin’de faaliyet gosteren kahve
isletmelerinin uygulamalar1 dikkate alinarak sekillendirilmis olmasi, ¢aligmanin ekolojik gecerliligini artirmakta ve

yerel kahve kiiltiiriiniin bilimsel olarak belgelenmesine katki saglamaktadir.

Sektorel agidan degerlendirildiginde, arastirma bulgulari nitelikli kahve isletmeleri ve baristalar i¢in uygulamaya
doniik 6nemli ¢ikarimlar sunmaktadir. Meyvemsi ve yiiksek asiditeli kahve deneyimi sunmak isteyen isletmeler i¢in
V60 yontemi uygun bir secenek olarak one ¢ikarken, yogun cikolatamsi ve baharatimsi aromalarin hedeflendigi
sunumlarda Syphon yoOnteminin tercih edilmesi Onerilebilir. Daha dengeli, yumusak ve temiz i¢imli kahve
deneyimleri i¢in ise Chemex yonteminin uygun oldugu sdylenebilir. Bu dogrultuda isletmelerin meniilerinde
demleme yoOntemlerine gore duyusal profil aciklamalarma yer vermesi, tiiketici deneyimini daha bilingli ve

yonlendirilmis hale getirebilir.

Bununla birlikte aragtirmanin bazi sinirliliklar1 bulunmaktadir. Calismanin yalnizca orta kavrum derecesine sahip
tek kokenli kahve ¢ekirdekleri ile gerceklestirilmis olmasi, farkli kavrum seviyeleri ve farkli origin kahveler icin
sonuglarin genellenmesini sinirlandirmaktadir. Ayrica 6rneklemin geng yetiskin bireylerden olugmasi, farkli yas
gruplarimin duyusal algi farkliliklarinin degerlendirilmesini engellemistir. Gelecekte gerceklestirilecek galigmalarda
farkli kavurma dereceleri, farkli koken kahveler, profesyonel tadimci gruplar ve daha genis drneklemler kullanilarak
aragtirma kapsamimin genisletilmesi onerilmektedir. Bunun yani sira duyusal analiz sonuglarinin kimyasal aroma
analizleriyle birlikte degerlendirilmesi, kahvenin aromatik yapisinin daha biitiinciil bicimde agiklanmasina katki

saglayacaktir.
Beyan
Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Mersin Universitesi
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Comparative Analysis of the Effects of Different Brewing Techniques on the Descriptive Sensory Attributes
of Coffee

Cevat ERCIK
Mersin University, Faculty of Tourism, Mersin/Tlirkiye
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.
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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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