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Xiilasa: Tadqgiqat maqgsadi: Bu todqigatin asas mogsadi saxlama soraitinin, xiisuson do temperaturun vo saxlama
miiddatinin {iyiidiilmiis gohvenin duygu keyfiyyatins tasirini aragdirmaqdir.

Tadqiqat metodu: Tadgigat, iyiidiilmiis gohve niimunslarinin iki fargli soraitds - otaq temperaturunda (toxminon
22°C) vo donma temperaturunda (—23°C) saxlanildig1 eksperimental yanagma il apartlmigdir. Niimunslor miixtalif
vaxt intervallarinda (toza, 1 hofto, 2 hofto vo 3 hofte) giymatlondirilmisdir. Otir, dad, aciliq vo imumi se¢imi
giymatlondirmak iigiin duygu analizi talim ke¢mis bir panel torafindon ticbucaq forq testlari va istigamotli qosa
miiqayisa testlorindon istifads etmaklo aparilmisdir. Statistik analiz 95% etibarliliq saviyyasinds aparilmisdir.
Tadqiqat naticalori: Noticolor gostorir ki, saxlama soraiti iiyiidiilmiis gohvonin duygu keyfiyystino shomiyyatli
daracads tasir gostarir. Otaq temperaturunda saxlanilan niimunalar, xiisusan ds ilk iki hafts arzinds, oksidlogma
proseslari sobabindon aroma intensivliyinin azalmasi vs aciligin artmast ils xarakterizs olunan siirstli keyfiyyast po-
zuntusu gostermisdir. Oksinag, dondurulmus saxlama kimyovi parcalanmani effektiv sokilds yavaglatmis, zamanla
aromant vo iimumi duygu keyfiyyatini qorumusdur. Dondurma saraitinds kicik doyisikliklor bas verss do, timumi
keyfiyyat otaq temperaturunda saxlama ilo miiqayisads daha sabit galib.

Acar sozlor: Uyiidiilmiis gohvo; saxlama soraiti; sensor keyfiyyati; temperatur tosiri; mohsul dmrii.

Giris doyarinds halledici rol oynayir. Otir on vacib key-
Qohva, global miqyasda an ¢ox istehlak edilon ig-  fiyyot xiisusiyyoti hesab olunur, ¢iinki o, toravot
kilorden biridir vo hom iqtisadi, hom do madeni  hissi vo gohvodon iimumi zdvqls birbasa oslagali-
ohomiyyato malik shamiyyatli bir kond tosaorriifatt  dir. Qshvonin xarakterik aromasi, aldehidlor, ke-
mohsuludur. Miixtolif qohve névlori arasinda  tonlar, furanlar, pirazinlor vo kiikiird torkibli
bazilori, aromatik, sirin vo aci xiisusiyystlorin  birlosmalar daxil olmagla, govurma zamani1 omalo
birlogmasini 6ziindo ehtiva edon miirokkob dad  goalon ugucu birlosmalorin miirakkab qarisigindan
profilino gors xiisusilo qiymotlondirilir. Bu duygu  oldo edilir. Bu birlosmolor olduqca qeyri-sabitdir
xiisusiyyatlori asason gohvenin kimyavi torkibi ilo  va saxlama zamani asanlgla itirilo vo ya doyisdi-
miioyyan edilir ki, bu torkibs do ugucu birlosmalor,  rilo bilor ki, bu da gohvenin keyfiyystinin asagi
lipidlar, karbohidratlar, ziilallar vo fenol maddolori  diismasino sabab olur.

daxildir. Bu komponentlorin qorunmasi qohvo

moahsullarinin  keyfiyyatini vo qgabuledilonliyini Isas matn

gorumaq ii¢iin vacibdir. 1. Uyiidiilmo prosesi vo gohvo keyfiyyatinin
Qohvonin duygu keyfiyyoti, xiisuson do aro-  pislogmosi mexanizmlori

mast vo lazzoti, istehlak¢1 se¢imindo vo bazar Qohvonin keyfiyyatino tosir edon on vacib

marhalolordon biri {iyiitma prosesidir. Uyiidiilmo
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gohvo hissaciklorinin soth sahosini ohomiyyatli
doracadas artirir vo bununla da domlomo zamani ar-
zuolunan birlogsmolorin ¢ixarilmasini artirir. Lakin,
bu artan soth sahasi kimyeovi parcalanma pro-
seslorini, xiisuson do oksidlosma va buxarlanmani
stiratlondirir.

Noticodo, iiyiidiilmiis qohvo, biitdv qohvo
donalari ilo miiqayisado keyfiyyatin pislosmasing
daha cox meyllidir. Uyiidiilmo zamani ugucu
birlogmoalarin stiratli itkisi aroma intensivliyinin
nozoragarpacaq doracado azalmasina sobab olur,
oksidlosdirici reaksiyalar iso arzuolunmaz dadlarin
inkisafina komok edir [1].

Saxlama zamani gohvo keyfiyyastinin pislo-
smoasi iimumiyyatls “staling” adlanir. Bu proses li-
pid oksidlosmosi, Maillard reaksiyasinin ge-
rilomasi vo ugucu birlogsmolorin pargalanmasi da
daxil olmagla bir sira kimyavi reaksiyalari ohato
edir. Xiisusils lipid oksidlogsmasi xosagoalmoz dad-
larin inkigafinda vo aciligin artmasinda miihiim rol
oynayir. Qohva lipidlori oksigens moruz qaldiqda
oksidlosdirici parcalanmaya moruz qalir vo dada
monfi tosir gostoron birlogmalor omalo gatirir.
Bundan olave, tozo qovrulmus gohvads tabii ola-
raq movcud olan karbon qazinin itirilmasi
toravatin vo aromanin azalmasina sabab olur.

Temperatur, oksigeno moaruz qalma, riitubat vo
1s1q kimi otraf miihit amillori gshvenin pislogsma
sliratino ohomiyyatli dorocads tosir gosterir. Bu
amillor arasinda temperatur on vacib amillordon
biridir, ¢linki kimyavi reaksiyalarin kinetikasina
birbasa tosir gostorir. Daha yiiksok temperatur ok-
sidlosmo va buxarlanma proseslorini siiratlondirir
va gohvo keyfiyystinin daha siirotli pislogsmosing
sobab olur. Oksing, asag1 temperatur bu reaksiya-
lar1 yavaslatir vo bununla da gohvonin kimyavi vo
sensor xiisusiyyatlorini qoruyur [2].

1. Saxlama Sortlorinin  Uyiidiilmiis Qohvanin
Keyfiyyatino Tosiri

ovvolki todgiqatlar saxlama soraitinin goh-
vanin mahsul dmriina shomiyyatli doracods tasir
gostordiyini gostormisdir. Todqiqatlar gostorir ki,
otaq temperaturunda saxlanilan gohva nisbaton
qisa miiddot orzindo, tez-tez bir nego gilindon
hoftalors qodor siiratlo keyfiyyotinin pislogsmosing
moruz qalir. Bunun oksino olaraq, soyuducu kimi
asagl temperaturda saxlamanin kimyavi reaksiya-
larmm  slirotini  azaltmagla mohsul Omriinii
ohomiyyatli doracodo uzatdigi gostorilmisdir. Bu-
nunla belo, miixtalif saxlama miiddatlorinin vo
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temperatur goraitinin miioyyan sensor Xiisu-
siyyatloro tosir dorocosi davam edon todqigat
sahosi olaraq qalir.

Qahva keyfiyyatinin digar vacib aspekti isteh-
lak¢1 gavrayisidir. Sensor giymoatlondirmo
gshvenin magbullugunun qiymatlondirilmasinda
miihiim rol oynayir, ¢iinki o, kimyavi torkibdoki
doyisikliklorin istehlakgilar torafindon neco gabul
edildiyine birbasa fikir verir. Otir intensivliyi, dad
giicii, aciliq vo iimumi iistlinliik kimi xtisusiyyatlor
saxlama soraitinin qohvo keyfiyyotino tosirini
miioyyan etmak tiglin imumiyyatlo qiymstlondiri-
lir. Bu qiymaotlondirmolor adston tolim ke¢mis vo
ya tolim kegmomis panel tizvlori torafindon aparilir
vo niimunalar arasindaki forglori askar etmaok ticiin
hazirlanmis miixtalif sinaq metodlarimi oshato edir
[3].

Bu todgigatin mogsadi saxlama soraitinin,
xiisuson do temperaturun vo saxlama miiddetinin
tiytidiilmiis gohvenin sensor keyfiyyating tasirini
aragdirmaqdir. Tozo {yiidiilmiis gohvoni forgli
soraitdo  saxlanilan niimunslorlo  miiqayiso
etmoklo, todgiqat sensor xiisusiyyatlorindoki asas
doyisikliklort miioyyon etmok vo qgohvo key-
fiyyatini qorumagq ti¢iin on effektiv saxlama toc-
riibalorini miioyyan etmok mogsadi dasiyir. Bu
todgiqatin naticalerinin gohvonin pislosma pro-
seslorinin daha yaxsi basa diislilmosino tohfo
vermosi vo hom istehlakgilar, hom do sonaye
miitoxassislori liglin praktik tovsiyolor vermasi
gozlonilir.

Bu tadqiqatda istifads edilon gohvo niimunalori
istiin dad1 vo aromatik xiisusiyyatlori ilo taninan
yiiksok keyfiyyatli Kolumbiya Arabica qohvo
donolarindon hazirlanmisdir. Naticalorin ardicilli-
g1 vo tokrarlanmasini tomin etmok {iglin
danacikler kommersiya tochizatgisindan oldo edil-
misdir. Uyiitmodon avval, gohva donaciklori nom
va oksigen kimi atraf miihit amillorine moruz qal-
mag1 minimuma endirmak {i¢iin otaq temperatu-
runda hava kecirmayan gablarda saxlanilmigdir.

Uyiitmo prosesi domlomo iigiin uygun vahid
hissacik dl¢iisiine nail olmaq ti¢lin avtomatik kom-
mersiya doracali gohva doyirmani istifads edilorok
hoyata ke¢irilmisdir. Domlomo zamani vahid ekst-
raksiyan1 tomin etmok vo sensor qiymot-
londirmads dayiskenliyi minimuma endirmak
ticlin  hissocik Olgiistintin  ardicilligr  vacibdir.
Ucucu birlagsmalorin maksimum miqdarmi qoru-
maq vo gohvonin tobii aromatik profilini qorumaq
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ticlin liylitmo prosesi tozo niimunalorin hazirlan-
masindan darhal avvel aparilmigdir.

Biitiin tocriibo soraitinds ardicilligl tomin etmok
ticlin hor niimuns iiclin standart miqdarda qohvo
istifado edilmisdir. Uyiitiilmiis qohve doqiqliyi
qorumagq ti¢lin kalibrlonmis torozi istifado edorok
diggetlo 6lciilmiisdiir. Uyiitdiikden sonra gohvo
nimunalori  miixtalif saxlama sortlorina  vo
miiddatlorino uygun ayri hissoloro boliinmiisdiir.
Cirklonmaenin qarsisin1 almaq vo xarici otraf miihit
amillorine moruz galmagi minimuma endirmok
ti¢lin hor bir hisso mohiirlonmis gaba yerlosdiril-
misdir [4].

Tadqiqat iki osas saxlama soraitinin: otaq tem-
peraturu vo donma temperaturunun tosirlorini
giymatlondirmak iiciin hazirlanmigdir. Otaq tem-
peraturunda saxlama toxminan 22°C-do aparilmis-
dir ki, bu da tipik moigot saxlama soraitini tomsil
edir. Uzunmiiddotli saxlama soraitini simulyasiya
etmok tiglin dondurma saxlama —23°C-ds aparil-
misdir. Otaq temperaturunda saxlama ticiin liyti-
diilmiis gohvo niimunalori hava kegirmoyon qab-
lara yerlogdirilib vo is18a moruz qalmagi mini-
muma endirmak {iglin qaranliq miihitdo saxlanil-
mugdir. Isiq moruz qalmasi kimyovi pargalanma
proseslorini, xiisuson do fotooksidlogsma ilo slagali
proseslori siiratlondiro  bilor. Qablar saxlama
miiddati arzinds sabit temperatur goraitini tomin
etmok ti¢iin nozaratli miihitdo saxlanilmigdir.

Soyuducu {i¢iin tiylidiilmiis gohve niimunslori
saxlama zamani nomin udulmasinin qarsisin al-
magq l¢iin mohiirlonmis, nama davamli qablasgdir-
maya yerlosdirilmigdir. Nomlik gohvenin key-
fiyyotino shomiyyatli doracads tasir gostora bilar,
ciinki kimyovi reaksiyalar1 vo mikroblarin bo-
ylimosini togviq edo bilor. Niimunolor donduru-
cuda —23°C sabit temperaturda saxlanilmis va yal-
niz sensor qiymatlondirma ti¢iin ¢ixarilmigdir.

2. Materiallar va eksperimental metodologiya

Bu tadqiqat tiglin se¢ilmis saxlama miiddotlori
tozo (lyiidiildikdon dorhal sonra), bir hofto, iki
hafto va li¢ hafto olmusdur. Bu vaxt intervallart is-
tehlakgilar torofindon tez-tez rast golinon qisa-
miiddatli vo ortamiiddotli saxlama soraitini tomsil
etmok tictlin secilmisdir. Niimunalori bu interval-
larda giymotlondirmokls, todqigat zamanla key-
fiyyatin pislogmasinin siiratini  vo  doracasini
miioyyon etmoayi hadofloyir.

Hiss qiymotlondirmesinds ardicilligi tomin
etmok {i¢ilin biitiin gohvo niimunolori standartlasdi-
rilmig prosedurdan istifade edorak domlonmigdir.
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Vahid ekstraksiya soraitini qorumagq ticiin biitlin
niimunolor {i¢iin sabit nisbatdo gqohva vo su istifado
edilmisdir. Dayiskonliyi minimuma endirmok vo
tokrar istehsalini tomin etmak ti¢iin domloma pro-
sesi avtomatlasdirilmis domlomo sistemi istifado
edilorak aparilmigdir. Domloma {igiin istifads olu-
nan su c¢irklori tomizlomok vo ardicil keyfiyyaoti
gorumagq liglin stiziilmiisdiir. Qahva birlogmaloari-
nin optimal ekstraksiyasinm1 tomin etmok {igiin
domlomo temperaturu diqqetle idars edilmigdir.
Domlondikdon sonra gohveo hiss xiisusiyyatlorini
gorumagq ti¢iin dorhal panel istirak¢ilarina togdim
edilmisdir [5].

Sensor giymotlondirmo gohve niimunalarinin
keyfiyyetini giymotlondirmak ti¢iin istirak¢ilar pa-
neli vasitosilo aparilmisdir. Panel, miixtalif isteh-
lak¢1 perspektivlorini tomsil edon gohvo dadma
tocriibasi olan soxslordon ibarot idi. Qiymaot-
londirmadon avval panel istirak¢ilarina todqigatin
mogsadlori vo giymatlondirilocok xiisusiyyatlor
barade molumat verilmisdir. iki ndv sensor tes-
tindon istifado edilmisdir: tigbucaq forq testlori vo
istigamatli qosa miiqayiso testlori. Ucbucaq testi
panel istirak¢ilarma ikisi eyni olan {i¢ nlimuna
togdim etmoyi vo onlardan forgli olan niimunani
miioyyon etmayi xahis etmayi ohato edir. Bu me-
tod niimunolar arasinda hiss edilo bilon forglorin
olub-olmadigin1 miisyyan etmak iiciin istifads olu-
nur.

Istiqamatli qosa miiqayiso testi panel istirakgi-
larina iki niimuna toqdim etmoyi vo onlardan hansi
niimunanin daha giiclii aromasi, daha intensiv dadi
va ya daha ¢ox acilig kimi spesifik xiisusiyyotlori
giymatlondirmayi xahis etmayi shato edir. Panel
istirak¢ilarindan homginin niimunslor arasinda
timumi Ustiinliiklorini géstormaolori istonir. Bu me-
tod saxlama soraitinin spesifik sensor xiisu-
styyotlora neco tosir etdiyi barodo otrafli molumat
verir [6].

Qeyri-miioyyanliyi minimuma endirmak ti¢lin
niimunalor tesadiifi qaydada toqdim edildi va pa-
nel istirak¢ilarina niimunolorin  saxlama goraiti
barado malumat verilmadi. Bundan slava, panel is-
tirakcilarina nlimunslor arasinda damaglarini
tomizlomak ticiin su va neytral qida moahsullari ve-
rilmig vo hor giymotlondirmonin ardicil sortlor al-
tinda aparilmasini  tomin etmigdir. Duygu
giymatlondirmoasindon aldo edilon malumatlar nii-
munolor  arasindaki  forglorin  shomiyyatini
miioyyan etmok {iciin statistik metodlardan istifado
etmoklo tohlil edilmisdir.
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3. Sensor giymotlondirma naticalari vo miizakira
Ohomiyyat saviyyalari miioyyon edilmis statis-
tik meyarlara osason miioyyon edilmis vo monali

forglori miisyyan etmok {iglin 95% (P < 0.05) eti-
barliliq soviyyesi istifado edilmisdir. Naticolor
saxlama zamani bas veran sensor qavrayis vo kim-
yoavi doyisikliklor kontekstindo sorh edilmisdir.

Cadval 1. Otaq temperaturunda saxlanmis iiyiidiilmiis gahva iiciin forq testi naticolori
Miigayiso Tazd 1 hafto 2 hoftd 3 hofto
Tozo - 18(9) 15(9) 18(9)
1 hofto 18(9) - 18 (8)* 21(8)
2 hofto 15 (9)* 18 (8) - 18(9)
3 hafto 18(9) 21(8) 18(9) -

Mbonba: Tadqiqarlarda istifads edilon metodlara miivafiq laboratoriya saraitinds aparilan miisahids islori

Cadval 1 otaq temperaturunda saxlanilan gohvo
liclin sensor forq testlorinin naticalorini toqdim
edir. Molumatlar gostorir ki, panel istirak¢ilar iki
hofto saxlanilan tozo qohva ilo gohvoni ayird edo
bildilor vo statistik cohotdon shamiyyatli forglor
miisahids edildi. Lakin, bir vo ya ii¢ hofto saxlani-
lan tozo qgohvo ilo gohvo arasinda heg bir
ohomiyyatli forq agkar edilmadi. Bu, keyfiyyatin
pozulmast ti¢iin on kritik dovriin saxlamanin ilk iki
hoftasindo bas verdiyini gostorir. Bu miiddst or-
zindo otirdon masul olan ugucu birlosmalar siiratlo

itirilir vo bu da hissiyyat qavrayisinda nozoragar-
pacaq dayisikliklora sabob olur. Bu ilkin parga-
lanma marholasindon sonra daha ¢ox doyisikliklor
daha todricon bas verir vo bu da iki haftalik va ti¢
hoftolik niimunolor arasindaki forqin daha az
nazars carpdigini izah edir [7].

Naticalor homginin gostarir ki, gohvenin key-
fiyyoti  oksidlosmo reaksiyalar1  sobobindon
pislosir. Saxlama miiddoti artdiqca lipidlorin par-
calanmasi va ikincil birlosmalorin amalo golmasi
aciligin artmasina vo aroma intensivliyinin azal-
masina sabab olur.

Cadval 2. Soyuducu saraitda (-23°C) saxlanmis gohva ligiin forq testi naticalori

Miiqayiso Taza 1 hafta 2 hafta 3 hofta
Taza - 18(9) 15(7) 18 (8)
1 hofto 18(9) - 18 (10)* 21(9)
2 hafte 15 (7)* 18 (10)* - 18 (8)
3 hofto 18 (8) 21(9) 18 (8) —

Mbonba: Tadgiqarlarda istifads edilon metodlara miivafiq laboratoriya soraitinds aparilan miisahids islori

Cadval 2 soyuducu saraitinds saxlanilan gohvo
iclin naticolori gostorir. Otaq temperaturunda
saxlanmadan forgli olaraq, dondurma parcalanma
prosesini ohomiyyatli doracodo yavaslatir. Pane-
listlor bir haftalik vo iki haftalik niimunslori ayird

edo bildilor, lakin tozo vo ti¢ hoftalik niimunalor
arasindaki forqlor statistik cohotdon ohamiyyotli
deyildi.

Cadval 3. Otaq temperaturunda saxlanmis gohva iiciin sensor gqiymatlondirma naticalori
Miiqayiso Saxlama Daha giiclii | Daha giiclii Daha act Ustiinliik
miiddati aroma dad verilon
Tozo vs 1 hofto F 15 11 7 19
Tozo vs 2 hofto F 22%* 15 10 20*
1 hofto vs 2 hofto — 17 17 21* 9

Mbonba: Tadqiqarlarda istifads edilon metodlara miivafiq laboratoriya soraitinds aparilan miisahida islori

Bu, soyuducunun kimyovi reaksiyalarin
stiratini azaltmagla gohvonin keyfiyyaetini effektiv
sokildo qorudugunu gostorir. Asag1 temperatur ok-
sidlosmoni minimuma endirir Vo  ugucu
birlogmoalorin  siirotli itkisinin  qarsisim  alir.
Noticado, soyuducu soraitindo saxlanilan gohvo
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otaq temperaturunda saxlanma ilo miiqayisado
daha uzun miiddot 6z aromasini vo dadini saxlaynr.
Bu tapmtilar gohvenin keyfiyystinin qorunma-
sinda temperatur nozaratinin vacibliyini vurgulayir
va soyuducunun iiytlidiilmiis gohvonin mohsul 6m-
riinli uzatmaq {iglin praktik bir tsul oldugunu
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gostorir [8].Cadval 3 otaq temperaturunda saxlani-
lan gohva ticiin sensor xiisusiyyatlorinin otrafli toh-
lilini toqdim edir. Naticalor gostorir ki, tozo qohvo
iki hofto saxlanilan qohveo ilo miiqayisade xeyli
giiclii bir aromaya malikdir. Bu, saxlama zamani
ucucu birlogsmolarin itkisi ilo uygun golir. Aciliq
baxmmindan molumatlar gostorir ki, daha uzun
miiddat saxlanilan qohvads aciliq artir. Bu, ac1 dad
veron maddolor omolo  gotiron  fenolik
birlogmalorin  vo lipidlerin  oksidlogmosi ilo
olagolondirils bilor. Maraqlidir ki, niimunalor ara-
sinda dad intensivliyinds heg bir shomiyyatli forq

miisahido edilmayib ki, bu da aromatik vo aciligin
keytiyyatin pislogmasinin daha hassas gostaricilori
oldugunu gostarir.

Istehlak¢1 segim naticolori gostorir ki, tozd
gohvo iimumiyyatlo saxlanilan gohvadon daha ¢ox
uistiinliik togkil edir. Bununla bels, dad qavrayisin-
daki fordi forglor segimloro tosir gostoro bilor,
clinki bozi panel istirak¢ilart saxlanilan nii-
munolorls slagoli daha giiclii aciliga iistiinliik vera
bilarlar [9].

Cadval 4. Dondurucuda saxlanmis gohva liciin sensor qiymatlondirma naticalori

Miigayiso Saxlama | Daha  giiclii | Dahagiicli | I"Jst.iinliik
miiddati aroma dad verilon

Tozo vs 1 hofto F 15 15 18 16

Tozo vs 2 hofto F 9 11 7 17

1 hofto vs 2 hofto — 21%* 19 23%* 13

Mbonba: Tadqiqarlarda istifado edilon metodlara miivafiq laboratoriya saraitinds aparilan miisahido islori

Cadval 4 dondurma soraitindo saxlanilan gohvo
ticlin sensor giymatlondirma naticalorini togdim
edir. Molumatlar gostorir ki, iki hafto saxlanilan
gohva tozo niimunslorlo miiqayisado daha giiclii
aromal1 vo daha yliksok aciliga malikdir. Lakin
imumi dad va ya se¢cimda heg bir shamiyyatli forq
miisahids edilmayib. Bu, dondurmanin aksar sen-
sor xiisusiyyatlorini qorudugunu gostorir, baxma-
yaraq ki, bozi kimyavi doyisikliklor zamanla bag
verir. Aciligin artmasi hotta asag1 temperaturda da
davam edon yavas oksidlogsmo proseslari ilo bagl
ola bilor. Buna baxmayaraq, dondurulmus nii-
munolarin iimumi keyfiyyati otaq temperaturunda
saxlanilan niimunolorlo miigayisado nisbaton sabit
qalr.

Bu todgiqatin naticalori aciq sokildo gostorir ki,
saxlama soraiti liyiidiilmiis gshvenin keyfiyyatina
ohomiyyatli doracads tosir gostorir. On nozoragar-
pan dayisikliklar gohvaenin kimyavi torkibi ilo bir-
basa olagoli olan aroma vo aciligda bas verir.
Ucucu birlosmalarin itirilmasi sobabindon aroma
zamanla azalir, aciliq iso oksidlosmo reaksiyalar
naticasindo artir. Temperatur bu doyisikliklorin
stirotini miloyyan etmokds miihiim rol oynayir.
Otaq temperaturunda saxlama par¢alanmani
stiratlondirir vo ilk iki hofto orzindo keyfiyyotin
stiratli itirilmasing sabab olur. Oksina, dondurma
kimyovi reaksiyalart yavaglatir vo hiss xiisu-
siyyatlorinin qorunmasina komaok edir [10].
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Bu tapintilar avvalki todqiqatlarla uygun golir
ki, bu da gohvenin koéhnolmosinin asason ok-
sidlosmo va ucucu birlogsmolorin itirilmosi il
olagoli oldugunu gostorir. Todgigat homginin
gshvenin keyfiyyotinin qorunmasinda diizgiin
saxlama tocriibalarinin vacibliyini vurgulayir vo
dondurmanin raf dmriinii uzatmaq tigiin tosirli bir
iisul oldugunu gostorir.

Naticd

Toadgigat saxlama goraitinin  iyilidiilmiis
gohvenin hissiyyat keyfiyystino ohamiyyatli
doracada tasir etdiyini tosdigloyir. Otaq temperatu-
runda saxlanilan gohva siiratlo xarab olur, aroma-
nin azalmasi va aciligin artmasi ilo xarakteriza olu-
nur. Bunun oksins olaraq, dondurma soraiti kim-
yovi reaksiyalar1 yavaglatmagla vo ucucu
birlosmolorin  itkisini minimuma endirmoklo
gshvanin keyfiyyastini effektiv sokilds qoruyur.

Naticalor gohvenin toravatini qorumaq figlin
saxlama temperaturuna vo miiddotine nozarot
etmayin vacibliyini vurgulayir. Optimal keyfiyyast
lclin Uyldilmis gohvo {iyiidiildikdon qisa
miiddat sonra istehlak edilmali vo ya keyfiyyatin
pislosmasini azaltmagq ti¢lin agag1 temperatur gora-
itindo saxlanilmalidir.

Umumiyyatlo, bu todgiqat gohvenin key-
fiyyatina tasir edon amillora dair dayarli molumat-
lar verir vo onun hissiyyat xiisusiyyatlorini qoru-
magq liglin praktik metodlar1 vurgulayir.
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INFLUENCE OF STORAGE CONDITIONS ON THE QUALITY OF GROUND COFFEE
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Abstract: Research objective: The main objective of this study is to investigate the effect of storage conditions,
especially temperature and storage time, on the sensory quality of ground coffee.

Research method: The study was conducted using an experimental approach in which ground coffee samples were
stored in two different conditions - at room temperature (approximately 22°C) and at freezing temperature (—23°C).
Samples were evaluated at different time intervals (fresh, 1 week, 2 weeks and 3 weeks). Sensory analysis was
performed by a trained panel using triangle difference tests and directional pairwise comparison tests to assess
aroma, taste, bitterness and overall preference. Statistical analysis was performed at a 95% confidence level.
Research results: The results show that storage conditions significantly affect the sensory quality of ground coffee.
Samples stored at room temperature showed rapid quality deterioration, characterized by a decrease in aroma inten-
sity and an increase in bitterness due to oxidation processes, especially during the first two weeks. In contrast, frozen
storage effectively slowed down chemical degradation, preserving aroma and overall sensory quality over time.
Although minor changes occurred under freezing conditions, the overall quality remained more stable compared to
storage at room temperature.

Keywords: Ground coffee; storage conditions; sensory quality; temperature effect; shelf life.
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BJIVAHUE YCJIOBUI XPAHEHHS HA KAUECTBO MOJIOTOI'O KO®E

Maiis Jxasanmup KAPUMOBA
JIOKTOp SKOHOMHUYECKUX HAYK, JOLECHT
INonens Iabxan AJIMZAJIE
Maructpasr
AzepbaiipKaHCKHI TOCYIapCTBCHHBIN YKOHOMHYICCKHNA YHUBEPCUTET
Orcid: 0009-0006-4659-6737
E-mail: alizadee.gunell@gmail.com

Pe3tome: Lless uccnenopanus: OCHOBHAS €T JAHHOTO UCCIIEAOBAHUS — W3yYHTh BIMSHHE YCIIOBUN XpaHEHNS,
0COOEHHO TeMITepaTypbl ¥ BpEMEHH XpaHEeHHs, HA OPraHOJICNTHUECKUE Ka4eCTBa MOJIOTOTO Kode.

Meton ucciaenoBanusi: lccrnenoBanue MPOBOAMIOCH SKCIIEPHUMEHTANLHBIM METOIOM, B KOTOPOM OOpasIibl
MOJIOTOTO KO(pe XPAHMIMCH B ABYX PA3INYHBIX YCIOBHUIX — MPH KOMHATHOW TeMmeparype (TprOIU3UTENsHO 22
°C) u npu Temrepatype 3amep3anus (—23 °C). OOpasipl OLICHHBAIUCH Yepe3 Pa3HbIe MPOMEKYTKH BPEMEHU
(cBexuit, 1 Hemens, 2 Henenu u 3 Henenu). CEHCOPHBIN aHAINU3 TPOBOMIICS O0YUESHHOW TPYIIION SKCIEPTOB C
WCTIONTh30BAaHUEM TPEYTONBHBIX TUPQEPEHIMATFHBIX TECTOB U TIOMAPHBIX CPABHUTEIBHBIX TECTOB JUISI OLEHKU
apomara, BKyca, Foped 1 00Iux npeanoyreHni. CTaTuCTHYeCKUi aHaIu3 MpoBOAWIICS TpH 95% NOBepUTEIbHOM
YPOBHE.

Pe3yabTaThl ucciaeqoBanus: Pe3ynbTaThl TOKa3bIBAIOT, YTO YCIOBHS XPAaHEHUs CYIIECTBEHHO BIUSIOT Ha
CEHCOpPHBIE Ka4ecTBa MOJIOTOro Kode. OOpasiipl, XpaHUBIIHECS IIPY KOMHATHOW TEMITEPaType, TIOKa3aiu OBICTPOE
YXYAUICHHUE KaU€CTBa, XapaKTCPU3YIOIICCCA CHIKCHUEM NHTCHCUBHOCTH apoMara U YBEJIMYCHHUCM I'OpeUr U3-3a
MPOLIECCOB OKHUCIIEHHS, OCOOCHHO B TEYEHHME NEpBHIX JBYX Helenb. HampoTHB, 3aMOpOKEHHOE XpaHEHHE
3¢ PEKTUBHO 3aMeTIIO XMMUYECKYIO IErPaaIliio, COXPaHss apoMaT 1 00Iee CEHCOPHOE Ka4eCTBO C TEUEHUEM
BpeMeHH. XOTsI B YCIIOBHSIX 3aMOPO3KH POUCXO/IVIIH He3HAYHUTENbHBIC H3MEHEHHS, 001Iee Ka4eCTBO OCTaBaIOCh
Oonee cTabMITBHBIM 110 CPABHEHHIO C XpaHEHHEM TIPH KOMHATHOH TeMIeparype.

KiroueBsble cioBa: MonoTeiii Kode; yCIOBUS XpaHEHHs; CEHCOPHOE KadecTBO; BIHSHHE TEMIIEPaTypPhl, CPOK
TO/THOCTH.
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