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'Emtropi Suyunun Secici Ekstraksiyon Etkisi

Wi ) Seciciligin Anahtar Noktalari

'Im,,'“ | 1. HEDEFLENEN : Daha Kiigiik Polar ve Yari Polar Bilesiklere Yatkinlik

“““ \ (Uygun Ekstraksiyon)
Ucucu aromatikler (6r. aldehitler, esterler, furanlar)
Entropy suyu, . Organik asitler (or. sitrik, malik, fosforik)
akilh bir . Diistik molekiil agirlikh sekerler ve amino asitler
ekstraksiyon Bu bilesiklerin 6zellikleri:
ortami gibi . Orta derece polarite
davranir. . Yuksek hidrojen bagi uyumlulugu
Daha dusik agregasyon egilimi
Suyun
dinamik Entropy Suyu Neden Onlari Tercih Ediyor:
profiline uyan . Entropy suyunun tutarl hidrojen bagi agi bu ¢6ziinen maddelerle kolay
molekiulleri rezonansa girer.

Su molekdlleri bu daha kiiclik ¢dzlinen maddelerin etrafinda dinamik

tercih ediyor. . T L . o
olarak yeniden yonlenir ve ¢dziinmelerini ve hareketliliklerini artirir.

\
\

N Sonugc olarak, bu bilesikler tercihen ekstrakte edilir ve hizla ¢oziinerek
N deme karisir, bu da artan aroma parlakligina, asiditeye ve tatliliga yol acar.
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'Emtropi Suyunun Secici Ekstraksiyon Etkisi

------
.......

il " ;jff:f;?iili-u 2. ISTENMEYEN : Biiyiik, Oksitlenmis veya Buruklastirici Bilesiklerin Bastirilmasi
i s (Olumsuz Ekstraksiyonun engellenmesi).

\ . Oksitlenmis polifenoller (6r. klorojenik asit tirevleri, kinonlar)
Melanoidinler (blytk Maillard reaksiyon trinleri)
Entropy suyu, . Aci alkaloidler veya tanen benzeri pargalar.
akilli bir Bu bilesiklerin 6zellikleri:
ekstraksiyon . Daha bilyik ve daha az ¢cozindrler
ortami gibi . Hidrojen baglarini bozan kismen oksitlenmis yapilara sahiptirler
davranir. . Tuakuridk proteinleriyle agresif bir sekilde etkilesime girerler (burukluk)
Suyun Entropy Suyu Bunlari Neden Bastirir:
dinamik « Entropi suyunun yogun hidrasyon kabugu, su matrisine enerjik olarak
profiline uyan uyumsuz olan buyuk, sert veya oksitlenmis ¢oziinenlerin etrafinda yeniden
molekulleri yapilanmaya direnir.
tercih ediyor. BH bilesikler verimli bir sekilde ¢oziilmez, bu nedenle ekstraksiyon oranlari
duser.
N\ « Bazilari, kismi varliga ragmen tat etkilerini azaltan, reaktif olmayan bir

N

durumda hidrasyon agi icinde sikisir.



. |, Geleneksel Suya Gére Neler Degisiyor:

m Geleneksel Su ULF Entropy Suyu

Gevsek yapidadir,
duzensizdir

f Hidrojen bagi agi

Cozinen madde

uyumlulugu Genis, segici degil
Cozunurluge ve

sicakhga gore her sey

Ekstraksiyon profili
ekstrakte edilir

Daha fazla bitter
acilik ve burukluk,

bulanik tatlar
' AN TN

Duyusal sonug

Yogun, ahenkli ve dinamik

Hidrojen bagina afinitesi
ve ¢O0zunen geometrisine
gore secici

Aromatikleri, asitleri ve
tatli notalari destekler; aci
ve oksitlenmis bilesikleri
bastirir

Daha parlak aroma,
fincanda daha net tat
algisi, daha yumusak tat

/Entropi Suyunun Segici Ekstraksiyon Etkisi

ULF Entropy islemi, suyu pasif
bir ¢ozucu sividan aktif bir
molekiler filtreye donusturur.

Yapilandirilmis hidrojen bagi agi,
act veya buruk tat veren
bilesiklerin cozuinmesine
engel olurken en cok istenen
lezzet molekillerini secgici bir
sekilde ceker ve stabilize eder.

Bu, baristalarin 6zel bir aroma
profiline ulasmasini saglar:

v" Burunda daha belirgin

v' Damakta daha rafine ve
katmanli

v’ Bitiste daha az sert



Su, kahvenin tadini ve aromasini nasil artirir?\

a) Tat Rafinasyonu (dilde) E;""""'.I‘

. Kapsiilleme etkisi: Yapilandirilmis hidrasyon kiimeleri daha biiyik veya reaktif bilesikleri
(6rnegin oksitlenmis polifenoller) ¢cevreler ve bunlarin tat reseptorleri veya tikiruk |
proteinleriyle etkilesime girmesini dnler - aciligi ve buruklugu azaltir.

lllll
|

« Agizda gelismis tat hissi: Dinamik baglanma aglari daha purtzsiz bir sivi yapisi olusturur, bu
yaglamayi ve dokuyu iyilestirir.

. Daha net tat ¢oziiniirliigii: Daha az arka plan aciligiyla tatli, umami ve asidik notalar daha ay?‘,}rlt
edilebilir hale gelir. \

b) Aroma Gelistirme (burunda):

« Sivi-hava arayiiziinde, yapilandirilmis su zayiflar ve ugucu aromatik bilesiklerin (esterler,
aldehitler, furanlar) daha hizli salinmasina izin verir.

. Gelistirilmis aromatik yukseltme: Entropi suyu, agir, kavrulmus veya dumanli temel notalarl;a/‘
bulaniklasmayan temiz, yiksek tanimli aroma hissini mimkuan kilar.

« Ucucu ayirma: Yapilandirilmis su, aromatiklerin hidrofobik emilsiyonlara baglanmasi
azaltabilir ve tepe bosluguna (headspace) daha verimli bir gegise izin verebilir.

bir doku, ayrim ve berraklikla duyularlmlza nasil sunuldugunu aciklar.



Secici Ekstraksiyon ve Tat/Lezzet , |
Gelistirme Birlikte Nasil Cahisir? |

/Entropy ile islenmis sum Fonksiyon Duyusal Etki

yapilandirilmis, duyarli hidrasyon agi
sayesinde;

Segici Demleme sirasinda Demlemeye gecen

“Secici ekstraksiyon hangi bilesiklerin Ekstraksiyon hidrojen bagi uyumlulugu bilesikler
kahveye gececegini yonetirken, tat

iyilestirme ve aroma gelistirme, bu
bilesiklerin nasil davrandigini ve

algilandigini tanimlar. Tat Reaktif ¢dziinen Daha az bitter acilik
. i m lerin hidr n rukluk, agiz
BU iKiLi ETKi yalmzca demlemenin AELES T ad‘:ﬁ € | .ddasyo /dbuhu. l.Jt’taﬁ. da
bilesimini kontrol etmekle kalmaz, ayni um“e erin e. ana lyl tat nissi
zamanda kahvenin dilde ve burunda kapsullenmesi
olusturdugu tat hissini de iyilestirir.” A Zayiflamis yuizey gerilim Burunda daha
roma :
ivilestirme yapisi aromatik parlak koku, daha
yries salinimin daha hizli net Ust koku
gerceklesmesini saglar notalari




Kuru Kahve Cekirdeklerinde Bobinli ULF islemi —
Secici Ekstraksiyon icin On Islem

1. ULF-Bobin islemi Dogasi - Sadece Kuru Madde

Uzerinde islem
ULF bobin sistemleri, DC-6n akimli ultra dusuik frekansli elektromanyetik
alanlari malzemelere uygular; hatta kahve cekirdekleri gibi kuru katilara bile.
Bu modda hidratlanmis elektronlar tretilmese de, osilasyonlu EM alani hala
cekirdek matrisindeki kutuplu ve yuklii bolgelerle etkilesime girer.

Bu osilasyonlu EM alanlar sunlari yapabilir:

* Kismi yukli molekilleri polarize eder (6rn. polifenoller, proteinler,
alkaloidler).

* Aromatik veya konjuge molekiler sistemlerdeki elektron bulut dagilimini
degistirir (6rn. furanlar, klorojenik asitler, kinonlar).

* Kovalent olmayan molekiil ici ve molekiiller arasi etkilesimleri (hidrojen
bagi, van der Waals etkilesimleri gibi) bozar veya zayiflatir.

» Kahve Cekirdegi yapisi icindeki serbest hacmi veya mikro kanal erisimini
artirir.




2. Kahve Cekirdeginin i¢ Yapisal Matrisi Uzerindeki Etkiler

Demlemeden 6nce uygulandiginda, ULF bobin islemi asagidaki mikro yapisal ve molekiiler dlgekte
degisikliklere neden olur:

a) Polifenol Agregasyonunun Modiilasyonu

*  Polifenolik zincirler ve oksitlenmis parcalar (CGA dimerleri veya kinonlar gibi) kavrulmus ¢ekirdeklerde siklikla
yogun kiimeler olusturur

* ULF bobin islemi, yiizeysel polifenol kiimelenmesini ve yiik tabanl etkilesimleri bozarak bu bilesiklerin ¢cekirdek
matrisinin daha derinlerine yeniden dagilmasina yol agar. Bu mikro yapisal yeniden diizenleme, erken salinimi
tesvik etmek yerine OKSITLESMIS POLIFENOLLERI DAHA AZ HEMEN EKSTRAKTLANIR hale getirir ve bu da
demleme sirasinda erken asamada buruklugun azalmasina neden olur.

* Sonu¢: Demleme sirasinda daha az bitterlik ve daha az erken asama burukluk
b) Aromatik Bilesiklerin Molekiiler On Dizilimi
*  Ucucu aromatik molekiiller genellikle hidrofobik mikro alanlarda veya hiicre duvarlarinda bulunur

* ULF alani bu bilesikleri polarize eder veya yeniden yénlendirir, cekirdekte matris proteinlerine veya lipitlerine
baglanmalarini zayiflatir

* Sonu¢: Demleme sirasinda istenen ucucu maddelerin daha hizli salinmasi (ézellikle yapilandiriimis su ile)

c) Artan Gegirgenlik ve Islatma Verimliligi

* Uygulanan EM alan etkisiyle mikro yapisal gevseme, ylizey gézeneklerini ve kilcal damarlari agarak demleme
sirasinda su nlifuziyet kabiliyetini artirir.

* Bu, dzellikle gelismis hidrojen bagina sahip Entropi suyu ile devam edildiginde, asitlerin ve aroma ugucu
maddelerinin ilk ekstraksiyon verimliligini artirir.

* Bitter, daha bliyiik bilesikler, ge¢c asama difiizyon ézellikleri nedeniyle hala bastirilabilir.



3. Sonu¢, Demleme Esnasinda Segici Ekstraksiyon
Suyla karistiginda (6zellikle Entropi suyu), on islemden ge¢mis ¢ekirdekler

Sahneyi Hazirlayan Kuru On islem su ozellikleri gosterir:
ﬂru kahve cekirdeklerinin yalnizca ULF bobinle \ Bilesik Tipi ULE bObllr:. o.n-lslem Demler:e
islenmesi cekirdekleri ekstrakte etmez veya kimyasal etkisi ésnasinda

olarak degistirmez, ancak lezzet bilesiklerinin fiziksel ve
elektron ortamini diizenleyerek "6nceden
sartlandirilmis bir durum” yaratir.

Zayiflamis baglar, daha iyi Daha hizli, daha net

Aromatik ugucular molekal dizilisi tat salimi

ULF ile islenmis suyla demlemeye devam edildiginde, bu

sunlara yol acar: Matriste gevseme,

gozeneklere niifuziyet SEUEICILEI, Celilhy

Organik asitler ve

« istenen aromatiklerin ve asitlerin daha hizli tathhik e ekstraksiyon
ekstraksiyonu
. . o . . Hacimlilik ve azalan
* Bitter, oksitlenmis veya hacimli bilegiklerin daha Oks-ltlenm|§ Onceden kumele_n'ml§' V€ [ hareketlilik nedeniyle
diisiik ekstraksiyonu polifenoller kararli hale getirilmis daha diisiik
Fincanda genel tat berrakliginin ve duyusal ; ekstraksiyon
K rafinasyonun artmasi. / K|myua.|sal olarrak Daha ge¢ ve daha
Bitter alkaloidler degismemis, . .
diisiik oranda

ancak daha derine

et ekstraksiyon
gomilmis




Entropi ile islenmis Siitiin Kahvede Lezzet Arttirici Etkisi

1. Entropy islemiyle Siitiin Doniisiimii

Sit veya yulaf sttt ULF ve hidratlanmis elektronlarla islendiginde molekiler dizeyde cesitli faydali degisiklikler olur:

a) O-H Bagi Titresimi ve Hidrojen Bagi1 Agi Gelistirme
e Su ve ¢oziinen maddelerdeki OH baglarinin titresim enerjisi artar ve SUTUN EMULSIFIYE YAGLARININ, PROTEINLERININ
VE SEKERLERININ DAHA iYi DAGILIMI VE STABILITESINE iZiN VERIR.
e Yulaf sutiinde: B-glukanlarin, fosfolipitlerin ve lif molekillerinin daha iyi dizilisi = daha piiriizsiiz ve daha yapiskan doku.
e inek siitiinde: kazein misel ve peynir alti suyu proteinlerinin daha iyi dagilmasi = gelismis kremamsilik ve tathhk algisi.

b) ORP degerinin negatif yonde degisimi
eMevcut lipid oksidasyon yan liriinlerini (aldehitler, ketonlar) azaltir, ¢imensi veya kartonsu notalari

en aza indirir.
eSut matrisinde bir antioksidan tampon gorevi gorerek daha ugucu, tath tadi olan laktonlari ve

esterleri korur.
eTathhk algisini artirir, seker eklemeden fakat redoks dengesini ve ¢oziinenlerin tat reseptorleriyle

etkilesimini modifiye ederek.

c) Yapilandirilmis Emiilsiyon Kararliligi
e Daha yogun hidrasyon matrisi faz ayrimini 6nleyerek daha kararli buharlanmis veya kopurtilmis sit elde
edilmesini saglar (daha az incelme, daha kadifemsi doku).
*Kopiik yapisi daha ince ve daha elastik hale gelir, latte slis deseni iyilesir ve kaliciligi artar.



2. Demlenmis Kahve ile Karistirildiginda: Sinerjik Etkiler

Entropy ile islenmis siit, espresso veya filtre kahveyle, 6zellikle de Entropy suyu ile demlenmis olanlarla
birlestirildiginde:

a)Lezzet Entegrasyonunda Molekiiler Uyum

« Hem sit hem de kahve artik yapilandirilmis hidrojen bagi ortamlarina sahip oldugundan, her iki
fazdan gelen ¢oziinen maddeler daha dizgln bir sekilde etkilesime girer.

. Kahveden gelen aci ve oksitlenmis bilesikler, stitin hidrasyon hiicre yapilari tarafindan
tamponlanir ve bu da molekiiler catismayi veya sertligi azaltir.

. Siutten gelen lipitler ve laktoz artik damakta daha esit bir sekilde tatli, kremamsi notalar sunar ve
dengeli tat algisini artirir.

b)Bastirilmis Tebesirimsilik veya Pihtilasma

. Islenmemis sitte, asidik kahve bazen siit proteinlerini dengesizlestirir ve taneli veya pihtilasmis dokuya yol acar.

« ULFile islenmis stit daha fazla protein kararlihigina sahiptir ve elektrokimyasal olarak tamponlanmistir, boylece
reaksiyondan kaginir ve agizda ipeksi bir his saglar.

c) Aroma Yiikseltme ve Buhar Dengesi

. lIslenmis siit, aldehitleri baskilarken aromatik lakton salinimini (6rnegin, hindistan cevizi, kremamsi, tereyagl
notalar) destekler.

. Entropy kahvesiyle (Ust nota ucucu maddelerini artiran) birlikte kullanildiginda sonug tepe boslugunda daha fazla
kompleksite ve burundan daha iyi lezzet aktarimidir.



3. Birlesik Duyusal Etki Ozeti

Entropy - islenmis Sade

. . . . Siit Kahve ile karistiginda
DUYUSAL BiR AMPLIFIKATOR
OLARAK iSLENMIS SUT

: e . Tathhk Gelistirilmis (redoks ve Daha sade kahvenin
ULF Entropy islemi sttd notr bir algisi molekuler yumusaklik aksine daha da yilikseltilmis
halden aktif bir duyusal .
amplifikatore donustarar. 2 eiilie)
. y . . Daha kremamsi, daha Espresso kremasi veya
Yap|Ia[1d|r|Irn|§ h.ldrasyo'r.l ?g" geege purlzsiz, daha az damlama govdesiyle
molekuler titresim enerjisi ve taneli miikemmel entegrasyon
redoks ayarlamasi ile tathhgi
artirir, istenmeyen tatlari bastirir : Azaltilmis aldehit Kahvenin aciligi
ve yliksek kaliteli demlenmis Bitter tad notalari tamponlanmis ve
kahveyle daha uyumlu bir karisim yumusamistir
sunar.
Lakton-0nde, Kombine tepe boslugu daha
Latte aromasi berrakhiginda, govde aldehit- bastirilmis canli, daha tath bir bitis
vyumusakliginda ve aromatik
Q\erjide yveni zirvelere ulagsmayi / Daha ince kopuk, Asidik kahve ortaminda
saglar. pthtilagma yok miikemmel buharlanmigs

sut davranisi
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