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ANALIZA ZAWARTOSCI KOFEINY W WYBRANYCH
RODZAJACH KAWY®

Analysis of caffeine content in selected types of coffee®

Stowa kluczowe: kofeina, kawa kofeinowa, kawa rozpusz-
czalna, HPLC.

W pracy zaprezentowanej w artykule oznaczono zawartosé
kofeiny w naparach wybranych kaw mielonych, rozpuszczal-
nych i ziarnistych metodg wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC).

WSTEP

Kawa jest jednym z najpopularniejszych napojow na Swie-
cie. Niektorzy twierdza, ze jest podobnie jak herbata najczes-
ciej spozywanym ptynem zaraz po wodzie. Za ojczyzng kawy
uwaza si¢ Etiopi¢, dawniejsze rejony Abisynii. Ziarna kawy
stosowane byly jako srodek pobudzajacy, likwidujacy zme-
czenie oraz dodajacy energii i sit wojownikom, ktorzy spozy-
wali je przed bitwami. Z Etiopii sadzonki kawy przyjechaty
do Arabii (6wczesnego Jemenu), ktorej zawdzigczajag swoja
facinska nazwe Coffea arabica L.

To na Potwyspie Arabskim ludzie opracowali sposob
prazenia surowych ziaren kawy i nauczyli si¢ przygotowy-
waé aromatyczny, kawowy napar [1,2,15]. Sporzadzano go
W procesie gotowania surowych i porozbijanych w mozdzie-
rzu ziaren. Duzo pdzniej zaczgto prazy¢ ziarna na rozgrza-
nych kamieniach. Do Europy kawa dotarta dopiero kilkaset
lat pézniej wraz z wojskami tureckimi. Opuszczajac Wieden
po przegranej bitwie, pozostawity one olbrzymie tupy, wsrod
ktorych znalazty si¢ worki z zielonymi ziarnami. Poczatkowo
kawa stala si¢ symbolem Wiednia, a z tej 6wczesnej europe;j-
skiej stolicy kultury trafita do naszego kraju [1,3,5,6,15].

Ziarna kawy charakteryzuja si¢ niezwykle ztozonym skta-
dem chemicznym zaleznym mig¢dzy innymi od pochodzenia
ziaren, umiejscowienia uprawy, jakosci gleby, sposobu upra-
wy, metody oczyszczania a takze stopnia palenia. Za naj-
bardziej znany zwigzek bioaktywny znajdujacy si¢ w kawie
a takze najlepiej przebadany naukowo uwaza si¢ kofeine. Jest
ona niewatpliwie najpopularniejsza naturalng substancja psy-
choaktywna, wplywajaca stymulujaco na organizm. Moleku-
larnie zblizona jest budowa do adenozyny obecnej w ludzkich
komorkach. W matych dawkach blokuje ona receptory ade-
nozyny oraz zwigksza aktywno$¢ osrodkowego uktadu ner-
wowego poprzez zwickszone uwalnianie neuroprzekaznikow,
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The study determined the caffeine content in brews of selected
ground, soluble and coffee beans using high—performance li-
quid chromatography (HPLC).

takich jak dopamina, acetylocholina i noradrenalina. Kofeina
blokujac receptory adenozyny odpowiadajace w organizmie
za senno$¢, powoduje miedzy innymi pobudzenie organizmu,
przyspieszenie czynnos$ci serca, rozszerzenie naczyn krwio-
nos$nych, zwigkszenie uwalniania neuroprzekaznikow. Pod-
wyzsza ona takze tempo przemiany materii, poprawia kon-
centracje i refleks oraz pomaga w tagodzeniu migrenowych
boli glowy [4,7,8,10,11].

Kofeina wystepuje nie tylko w ziarnach kawy, owocach
guarany i lisciach herbaty, ale tez w kilkudziesigciu innych
ros$linach m.in. ziarnach kakaowca czy orzeszkach coli. Za-
warto$¢ kofeiny w kawie zalezna jest od gatunku kawowca,
z ktorego pochodzg nasiona, sposobu ich przygotowania oraz
od sposobu parzenia kawy. Na zawarto$¢ kofeiny wpltywa
rowniez proces palenia kawy. Im diuzszy czas palenia tym
nizsza zawarto$¢ kofeiny w ziarnach.

Rozréznia si¢ dwa gtowne gatunki kawy:
+ Arabika— zawarto$¢ kofeiny: 0,8—1,4%,
+ Robusta— zawartos$¢ kofeiny: 1,7-4,0%.

Najpopularniejsze sposoby zaparzania kawy:
+ Po turecku — polega na zagotowaniu zimnej wody z kawa
oraz dodatkiem cukru,

+ French press — sposdb zaparzania kawy przy uzyciu kafe-
tiera,

+ Ekspres przelewowy — napar przesagczany jest przez filtr
do dzbanka, kawa zaparzana w ten sposob zawiera wigcej
kofeiny od kawy z ekspresu ci§nieniowego,

+ Ekspres cisnieniowy — woda dozowana jest pod odpo-
wiednim ci$nieniem do pojemnika, w ktérym znajduje
si¢ kawa, w ten sposob uzyskuje si¢ bardzo aromatyczng
kawe,
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+ Dripper — to tak zwany filtr ceramiczny ustawiany bez-
posrednio na kubku, wyktada si¢ go papierowym filtrem,
nasypuje kawe a nastepnie zalewa goracg woda.

Kofeina maksymalne stezenie w organizmie osigga po
okoto 15-20 minutach od wypicia kawy i utrzymuje si¢ przez
okoto 4 godziny. Standardowo 150 mililitrowa filizanka kawy
filtrowanej zawiera okoto 80 mg kofeiny natomiast kawy roz-
puszczalnej ok 60 mg. Bezpieczna ilo$¢ spozytej kofeiny na
dobe wynosi 300 mg za$ dawka $miertelna to 10 g kofeiny,
czyli odpowiednik mniej wigcej 80 filizanek kawy [8,9].

Glownymi efektami spozycia kofeiny jest tymczasowe
zwigkszenie pobudzenia i czujnosci, lecz moze ona réwniez
powodowac problemy takie jak: zdenerwowanie i dreszcze,
zaklocenia snu, szybkie lub nierdwne bicie serca, wysokie cis-
nienie krwi, bole gtowy, nerwowo$é, zawroty glowy, odwod-
nienie. Kofeina maksymalny poziom stgzenia we krwi osiaga
po okoto godzinie od spozycia i pozostaje w organizmie przez
ok 4-6 godzin. Zwigksza ona poziom kwasu w zotadku, cza-
sem prowadzac do rozstroju zotadka lub zgagi. Powoduje tak-
ze zwigkszone oraz czgstsze oddawanie moczu, co prowadzi
do utraty z organizmu wody oraz elektrolitow takich jak jod,
sod oraz potas. Spozycie zbyt duzych dawek kofeiny (wigcej
niz 500-600 mg dziennie) moze powodowac dziatania nie-
pozadane takie jak: bezsenno$¢, nerwowos$é, niepokoj, draz-
liwo$¢, niestrawnos$¢, biegunke, zawroty glowy, nudnosci,
szybkie bicie serca, drzenie migsni [7,8,12].

Ziarna kawy zawieraja 1-3% kofeiny. Kawa z rodzaju
Arabica ma generalnie nizszg zawarto$¢ kofeiny — 1-1,5%,
kawa Robusta wyzsza — 2,4-2,8% [2,11].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych zawarto$ci kofeiny w wybranych
rodzajach kawy ziarnistej, mielonej i rozpuszczalnej.

METODYKA BADAN

Badania przeprowadzono dla naparow 3 marek handlo-
wych kawy ziarnistej (MK Cafe, Lavazza, Dallmayer), 3 ma-
rek kawy mielonej (Jacobs Kronung, Maxwell House, Pedro’s
Elite) oraz 3 marek kawy rozpuszczalnej (Nescafe Gold, Ne-
scafe Classic, Jakobs Velvet). Analiza obj¢to kawy zakupione
na rynku opolskim. Przygotowanie naparu kawy mielonej po-
legato na zalaniu 150 ml goracej wody (tuz po zagotowaniu)
1 tyzeczki kawy (2,5 g). Czas parzenia wynosit 5 minut. Kawe
w postaci handlowej ziarnistej zmielono w domowym mtynku
bezposrednio przed zaparzaniem. W przypadku naparu kawy
rozpuszczalnej 1 tyzeczka zawierata okolo 2,0 g badanego
produktu. Sporzadzono go rowniez zalewajac kawe woda tuz
po jej zagotowaniu w ilosci 150 ml. Prébki naparow kawy
rozpuszczalnej zostaly pobrane do oznaczen po 1 minucie od
catkowitego rozpuszczenia kawy.

Kofeine oznaczono metoda wysokosprawnej chromato-
grafii cieczowej za pomoca chromatografu cieczowego 2695
Waters, z detektorem PAD. Zawarto$¢ kofeiny dla kazdego
rodzaju kawy obliczono jako $rednig z dwoch rownoleglych
oznaczen.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Zawartos¢ kofeiny w badanych kawach oraz porcjach na-
paru przedstawiono w tabelach 1 i 2. W przeprowadzonych
badaniach najwyzsza zawarto$¢ kofeiny wykazano w napa-
rach kawy mielonej otrzymanej z kawy ziarnistej, a najnizsza
w naparach kawy rozpuszczalnej. Jej warto$¢ wynosila §red-
nio z dwoch oznaczen dla Woseba Gold 46,320 oraz 73,405
mg/150 ml naparu dla kawy Woseba Arabica.

Otrzymane wyniki sg zgodne z wickszo$cig badan innych
autoréw chociaz Jarosz i wsp. w badaniu z 2009 roku wyka-
zal, Ze najwyzsza zawarto$cig kofeiny charakteryzowaty sig
kawy typu instant.

Tabela 1. Zawarto$¢ kofeiny w badanych naparach kaw

Table 1. Caffeine content in tested coffee infusions

. Zawartos¢ kofeiny (mg) w 150 ml naparu

Rodzaj kawy - - -

| oznaczenie | Il oznaczenie | $rednia
Mielona
Jacobs Krondéng 50,0 50,2 50,1
Tchibo Famili 471 471 471
Pedro’s Elite 40,0 40,3 40,2
Ziarnista (zmielona przed parzeniem)

Woseba Gold 46,8 45,9 46,3
Douwe Egberts 50,5 50,2 50,4
Woseba Arabica 73,8 73,1 73,5

Rozpuszczalna

Tchibo Famili 49,4 49,2 49,3
Nescafe Classic 41,5 41,6 41,6
Tchibo Exclusive 32,7 32,7 42,7

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Z przegladu literatury wynika, Zze zawarto$¢ kofeiny
w porcji kawy moze si¢ znacznie r6zni¢ i wynosi¢ od 27 mg
do 153 mg, przy czym zwigzane jest to najczesciej z wielkos-
cig porcji przyjmowanej pomiedzy 140-250 ml.

Sposrod kaw ziarnistych najwigcej kofeiny zawierata Wo-
seba Arabica 2,94 g/100 g kawy, natomiast najmniej Woseba
Gold 1,85 g/100 g. W przypadku kaw mielonych najwyzsza
zawartos$cig kofeiny charakteryzowala si¢ Jacobs Krondng 2
2/100 g a najnizsza Pedro’s Elite 1,6 g/100 g. Sposrod kaw
rozpuszczalnych najwigcej kofeiny zawierata Tchibo Famili
1,97 g/100 g, a najmniej Tchibo Exclusive 1,3 g/100 g.

Badania pokazaty, ze najwyzsza zawartoscig kofeiny cha-
rakteryzuja si¢ kawy ziarniste 2,27 g/100 g, nast¢pnie mielone
1,83 g/100 g a na ostatnim miejscu znajduja si¢ kawy rozpusz-
czalne 1,65 g/100 g.

Wyniki badan na zawarto$¢ kofeiny poréwnano z bada-
niami wykonanymi przez M. Frankowski, M. Jarosz oraz
E. Hallmann.

W badaniach przeprowadzonych przez M. Jarosza naj-
wyzszg zawartos$cig kofeiny charakteryzowata si¢ kawa roz-
puszczalna 2,2 g/100 g kawy natomiast najnizszg kawa ziar-
nista 1,1 g/100 g. W przypadku badan M. Frankowskiego
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Tabela 2. Zawarto$¢ kofeiny w badanych kawach
Table 2. Caffeine content in tested coffees

Rodzaj kawy Zawartos¢ kofeiny (g) w 100 g kawy
| oznaczenie | Il oznaczenie | Srednia
Mielona
Jacobs Krondng 2,00 2,01 2,00
Tchibo Famili 1,88 1,88 1,88
Pedro’s Elite 1,60 1,61 1,61
Ziarnista (zmielona przed parzeniem)
Woseba Gold 1,87 1,84 1,86
Douwe Egberts 2,02 2,01 2,01
Woseba Arabica 2,95 2,93 2,94
Rozpuszczalna
Tchibo Famili 1,98 1,97 1,98
Nescafe Classic 1,66 1,65 1,66
Tchibo Exclusive 1,31 1,30 1,31

Zrédle: Opracowanie wlasne

Source: Own study

najwyzsza zawarto$cig kofeiny charakteryzowata si¢ kawa
mielona, w jego badaniach nie zostala jednak zbadana kawa
ziarnista. W badaniach przeprowadzonych przez E.Hellmann
kawa rozpuszczalna zawierata az 2,7 g kofeiny na 100 g kawy.

Na tak duzg rozbiezno$¢ w wynikach wptywaé moze wiele
czynnikdéw decydujacych o zawartosci kofeiny w uzyskanym
naparze [13,14,15].

Na zawartos$¢ kofeiny w badanych probkach wpltyw mogtly
miec¢:
+ Sposob przygotowania (mielenie),
+ Sposob parzenia kawy,
+ Proces palenia ziaren,
+ Gatunek ziaren,
+  Warunki uprawy.

PODSUMOWANIE

Na zawartos¢ kofeiny w kawie wplywa wiele czynnikow.
Jej ilo$¢ zmieniac si¢ moze w zaleznoS$ci od gatunku oraz mar-
ki kawy a takze sposobu i czasu przygotowania napoju.

Kawa rozpuszczalna charakteryzowata si¢ nizsza zawar-
toscig kofeiny, co wynika ze sposobu jej wytwarzania oraz
z faktu ze do jej produkcji wykorzystuje si¢ ziarna najgorszej
jakosci.

Kawa ziarnista zawierata wiecej kofeiny od kawy mielo-
nej, co moze wynikac ze sposobu oraz stopnia zmielenia zia-
ren.

W badanych kawach zawarto$¢ kofeiny wynosita od 1,65
do 2,27 g/100 g co miesci si¢ w $rednim przedziale, ktory wy-
nosi od okoto 1 do prawie 4 g kofeiny na 100 g kawy.
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