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Celem pracy byto poréwnanie jakosci kaw rozpuszczalnych dostepnych na
rynku. Material badawczy stanowily 4 probki kaw rozpuszczalnych o poréwny-
wanej cenie detalicznej: aglomeryzowana, liofilizowana, zawierajqca dodatek
zielonych ziaren i zawierajqca dodatek cykorii, a takze kawa zbozowa i kawy
0 najnizszej i najwyzszej cenie w ofercie sklepu wielkopowierzchniowego. Kawy
instant wyprodukowane wylqcznie z ziaren kawowych charakteryzowaty sie
wiekszq kwasowoSciq, zawartosSciq polifenoli ogotem i lepszymi wiasciwoSciami
przeciwutleniajqcymi w porownaniu do kaw rozpuszczalnych z dodatkowym
sktadnikiem roslinnym oraz kaw zbozowych. Wykazano, ze zawartos¢ w kawach
polifenoli ogotem byta wprost skorelowana z ich zdolnosciq do dziatania prze-
ciwutleniajqcego. Stwierdzono ponadto, ze najwiekszq pozqdalnosciq cechowat
sie napar kawy naturalnej z dodatkiem cykorii.

Hasta kluczowe: kawa rozpuszczalna, sktad chemiczny, aktywnos¢ przeciwutlenia-
jaca, jako$¢ kawy
Key words: soluble coffee, composition, antioxidant activity, quality of coffee

Spozywanie kawy w umiarkowanych ilo$ciach wptywa korzystnie na umyst,
zmniejsza zmgczenie oraz senno$¢. Glownym skladnikiem kawy powodujacym taki
efekt jest kofeina. Jednak ze wzgledu na to, ze niektorzy konsumenci z przyczyn
zdrowotnych (nadkwasota, ciSnienie tetnicze) musza unikac kofeiny, wprowadzono
na rynek kawy bezkofeinowe i zbozowe, ktore cechuja podobne walory sensoryczne
do kawy naturalnej. Kawa ma wyrazny wplyw na organizm cztowieka, w badaniach
czesto poddaje sig wige analizie jej sktadniki i ich dziatanie na organizm. Dotyczy
to zwlaszcza polifenoli, z ktorymi w duzej mierze wiaze si¢ aktywnos$¢ przeciw-
utleniajaca kaw. Nowe doniesienia dotyczace sktadnikow zawartych w kawie oraz
wyznaczone optymalne iloéci jej spozycia moga by¢ podstawa sugestii do spozy-
wania kawy nie tylko z powodu jej atrakcyjno$ci sensorycznej i dziatania pobudza-
jacego, ale takze dzialania prozdrowotnego. Jednak atrakcyjno$¢ naparow kaw dla
konsumentow wiaze si¢ przede wszystkim z jakoscia surowca oraz réznorodnoscia
aromatow ujawniajacych si¢ podczas sporzadzania kawy. To wiasnie cechy smako-
wo-zapachowe decyduja o preferencji takich produktow na rynku (1,2).
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Celem pracy bylo poréwnanie jakosci kaw rozpuszczalnych dostgpnych na war-
szawskim rynku.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowito siedem rodzajow kaw rozpuszczalnych: cztery kawy
rozniace si¢ technologia produkcji, o Srednim zakresie cenowym i silnej pozycji
na rynku: bez dodatkow, aglomeryzowana (K1), bez dodatkow, liofilizowana (K?2),
kawa zawierajaca w sktadzie palone i zielone ziarna (K3) oraz kawa zawierajaca
cykorig (K4), a ponadto — w celu proby powiazania ceny detalicznej z jako$cia kawy
— zbadano kawe najtansza, bez dodatkow, suszona rozpytowo (K5) i najdrozsza, bez
dodatkow (liofilizowana, K6) z oferty sklepu wielkopowierzchniowego. W celach
porownawczych do badan wykorzystano takze kawe zbozowa (K7). Celem pracy
byt przeglad i porownanie jakosci kaw rozpuszczalnych na rynku, wybrano wigc
mozliwie zréznicowane probki, nie pobierajac ich z rynku wielokrotnie. W pracy
oznaczano: zawarto$¢ suchej masy kaw (3), ekstraktu naparow metoda refraktome-
tryczna (4), cukrow redukujacych metoda Luffa-Schoorla (5), zwiazkdéw fenolowych
metoda Folina-Ciocalteu’a w przeliczeniu na kwas galusowy (6), a takze kwasowos¢
naparéw w przeliczeniu na kwas octowy (5) i1 ich aktywnos$¢ przeciwutleniajaca
wobec kationorodnikéw ABTS (7). Ponadto grupa 10 wstepnie przeszkolonych w za-
kresie analizy sensorycznej osob dokonata analizy pozadalnos$ci ogolnej badanych
naparéw na liniowych skalach niestrukturyzowanych oraz okreslita ich podstawo-
we cechy sensoryczne metoda QDA (Quantitative Descriptive Analysis). Istotno$é¢
statystyczna roznic migdzy uzyskanymi wynikami sprawdzano po analizie warian-
cji za pomoca testu post hoc (Least Significant Difference, a=0,05) w programie
Statgraphics Plus 5.1, podobnie jak korelacje pomigdzy uzyskanymi wartosciami.
Dane dotyczace istotno$ci roznic przedstawiono wraz z wynikami w tabeli [; ilekro¢
w tek$cie pracy wspomniano o réznicach pomigdzy warto$ciami srednimi, byly one
istotne statystycznie).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Badane w pracy kawy charakteryzowaty si¢ bardzo podobna zawarto$cia suche;j
masy (tab. I). Uzyskane wartosci sa zgodne z danymi przedstawionymi w literaturze,
gdzie zawarto$¢ wody w kawach instant ksztaltuje si¢ na poziomie 2-3%, a w ka-
wach zbozowych dochodzi do 6% (8, 9). Zawarto$¢ ekstraktu (sktadnikow suchej
masy rozpuszczalnych w wodzie) byta znacznie bardziej zroznicowana. Wyraznie
mniejszy udziat frakeji rozpuszczalnej stwierdzono w kawie zawierajacej cykorig
i kawie zbozowej (okoto 70%), podczas gdy najlepsza rozpuszczalnoscia charakte-
ryzowaly si¢ kawy o §rednim zakresie cenowym, w tym kawa zawierajaca zielone
i palone ziarna.

Zdecydowanie najwigksza zawarto$cia cukrow bezposrednio redukujacych cha-
rakteryzowata si¢ kawa K4 (tab. I), co najprawdopodobniej wynikato z dodatku
cykorii. Niewielka zawarto$¢ cukréw redukujacych wykryto z kolei w najtanszej
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kawie sprzedawanej pod marka sieci handlowej oraz w kawie wyprodukowanej przy
uzyciu ziaren zielonych i palonych. Ta ostatnia warto$¢ wynika prawdopodobnie
z uzycia ziaren zielonych, w ktérych zawartos¢ glukozy i fruktozy wystepuje na
poziomie jedynie 0,2-0,5% cukréw ogotem (10). Pozostate probki, w tym kawe zbo-
7owa, cechowata natomiast zblizona zawarto$¢ cukrow redukujacych (20-24% s.m.).
Wyraznie najmniejsza kwasowo$¢ miata natomiast kawa zbozowa, a nastgpnie kawa
przygotowana z dodatkiem cykorii. Produkty wytworzone wytacznie z ziaren natu-
ralnej kawy miaty z kolei wyréwnana kwasowo$¢ (okoto 4-5% s.m.). Nieco nizsza
warto$cia od pozostatych probek w tej grupie cechowata si¢ kawa wyprodukowana
przy uzyciu ziaren zielonych. Wynika to z przemian sktadnikéw kawy podczas
procesu palenia, co prowadzi do wydzielenia substancji o charakterze kwasnym,
szczegblnie przy Srednim stopniu upalenia ziaren, zanim ulegna one dalszej degra-
dacji (11).

Tabela |. Podstawowy skiad, zawarto$¢ i aktywno$¢ zwigzkéw przeciwutleniajacych oraz pozgdalno$é ogélna
naparow.

Table I. Basic composition, the content and activity of antioxidants, and sensory evaluation of the infusions

Prébka K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7
Sucha masa 98,2¢ 98,44 96,02 98,9¢ 98,9¢ 98,0° 97,80
[%] +0,1* + 0,1 +0,1 +0,2 +0,1 +0,1 +0,1
Ekstrakt 93f+4 | 95+ 2 |91ef+2| 6921 | 784 | 8491 | 700 £ 1
[% s.m.]
Cukry bezp. red. 20,10 21,9¢ 16,72 51,4¢ 17,72 23,9 23,2¢d
[% s.m.] +0,1 +0,2 +0,5 +1,6 + 0,1 +0,3 +20
Kwasowos$¢ 4,2¢ 4,0d 3,8¢ 2,60 4,4 4,79 1,42
[% s.m.] + 0,1 + 0,1 +0,1 + 0,1 +0,1 + 0,1 +0,1
Zw. fenolowe 15,0° 17,58 20,3 10,7° 16,2d 17,3¢ 1,82
[% s.m.] +0,5 +0,6 + 0,4 +0,4 +* 0,4 +0,3 + 0,1
Aktywnos¢ 16,5¢ 21,74 25,1¢ 9,90 21,69 22,44 5,52
wobec ABTS +0,6 +0,8 +0,2 +0,2 + 0,1 + 0,1 +0,2
[g Trolox/100 g s.m.]
Pozadalnos¢ ogdlna 31,6 49,6 45,2 57,7 36,6 28,6 23,0
[%]

* w tabeli zaprezentowano wartos$ci $rednie wraz z odchyleniami standardowymi; ré6zne oznaczenia literowe
wskazujg na istotng statystycznie réznice pomigdzy warto$ciami srednimi;

* mean values and standard deviations are presented; different letters indicate statistically significant differences
between means

Zawartos¢ najistotniejszych w kawach przeciwutleniaczy, jakimi sa zwiazki fe-
nolowe, byta bardzo zréznicowana w badanych probkach (tab. I). Nalezy odnotowaé
niewielka ich ilo§¢ w produktach wytworzonych z innych sktadnikéw, niz ziarna
kawy naturalnej, a szczegolnie w kawie zbozowej (1,8% s.m.). Kawy wyproduko-
wane wylacznie z ziaren palonych miaty mniejsza zawartos¢ zwiazkdéw fenolowych
(15-18% s.m.) od kawy, do produkcji ktorej wykorzystano takze ziarna niepalone
(20% s.m.). Aktywno$¢ przeciwutleniajaca wobec kationorodnikéw ABTS uzyska-
nych z badanych probek naparow byta dobrze skorelowana (r=0,978, p<0,01) z za-
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wartos$cig w nich zwiazkow fenolowych. Powyzsze spostrzezenia potwierdzaja istot-
na rolg zwiazkow fenolowych w ksztatltowaniu wiasciwosci przeciwutleniajacych
naparéw kawy. Dane te stanowia potwierdzenie informacji wytworcow produktow
zawierajacych ziarna kawy zielonej, ktorzy uzycie takiego surowca ttumacza wlasnie
wigksza zawarto$cia w nim zwiazkéw bioaktywnych. Najtansza i najdrozsza kawa
tradycyjna (odpowiednio K5 i K6) pod wzglgdem zawarto$ci zwiazkow fenolowych
miescity si¢ w §rodku przedziatu wyznaczonego przez probki K1 i K2, czyli sprze-
dawane pod jedna marka handlowa kawy tradycyjne o sredniej cenie. Koszt zakupu
kaw nie przetozyt si¢ wigc wprost na wartos¢ ich aktywnosci przeciwutleniajace;.

W badanych naparach oceniajacy wyrdznili po 7 nut zapachu (przypalony, §wiezo
palonej kawy, karmelowy, zbozowy, gorzki, stodki i kwasny) oraz smaku (gorzki,
stodki, kwasny, cierpki, palonej kawy — ,,harmonijny, petny”, spalenizny oraz zbo-
zowy). Tradycyjne kawy K1, K2 i K6 miaty silnie zaznaczony zapach $swiezo palo-
nej kawy, przypalony i gorzki (kawa K6 takze kwasny) oraz smak gorzki, cierpki,
spalenizny i §wiezo palonej kawy. Najtansza kawa K5 cechowata si¢ podobnym,
cho¢ wyraznie bardziej ptaskim profilem sensorycznym, ze szczegolnie wyrazny-
mi nutami zapachu i smaku gorzkiego. Niska intensywnos$¢ badanych wyroznikow
stwierdzono takze w naparach kawy z dodatkiem ziaren zielonych oraz cykorii. Pro-
fil kawy zbozowej byt w przeciwiefistwie do tych ostatnich bardziej zréznicowany,
z wyrdzniajacymi si¢ nutami zapachu przypalonego i zbozowego oraz smaku zbozo-
wego. Najlepiej zostata oceniona kawa z dodatkiem cykorii (tab. I), prawdopodobnie
ze wzgledu na najlepiej wyczuwalny zapach stodki i karmelowy oraz smak stodki
przy najstabiej wyczuwalnym smaku kwasnym, spalenizny i zbozowym. Najnizej
zostata oceniona kawa zbozowa, za$ kawa z dodatkiem ziaren zielonych (K3) cecho-
wata si¢ wigksza pozadalnoscia od swojego tradycyjnego odpowiednika o zblizonym
zakresie cenowym (K1).

WNIOSKI

1. Zawartos¢ ekstraktu badanych kaw byla wyraznie zréznicowana (69-95%). Naj-
lepsza rozpuszczalno$cia charakteryzowaty si¢ kawy liofilizowana i aglomery-
zowana wyprodukowane wylacznie z ziaren kawowych, gorsza natomiast kawy
zawierajace w sktadzie dodatkowe surowce roslinne (cykoria, zboza).

2. Pod wzgledem zawartosci cukrow redukujacych najbardziej réznita si¢ od pozo-
stalych probek kawa zawierajaca w swoim sktadzie cykorig, a biorac pod uwage
kwasowos¢ — kawa zbozowa, a nastgpnie kawa z dodatkiem cykorii. Zawarto$é
zwiazkow fenolowych w kawach tradycyjnych byta na zblizonym poziomie, od-
miennym od kaw zawierajacych inne surowce roslinne. Swiadczy to o mozliwosci
znacznej modyfikacji podstawowego sktadu kawy i zawartosci zwiazkow bioak-
tywnych przez dodatek innych sktadnikéw roslinnych.

3. Zrdéznicowanie badanych kaw rozpuszczalnych pod wzgledem zawartosci anali-
zowanych sktadnikow oraz wlasciwosci przeciwutleniajacych prawdopodobnie
wynikato z surowcoOw uzytych do ich otrzymania oraz technologii produkcji, zas
rozpigto$¢ cenowa probek nie miata jednoznacznego odwzorowania w uzyska-
nych warto$ciach.
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QUALITY AND ANTIOXIDANT PROPERTIES ASSESSMENT IN SELECTED
SOLUBLE COFFEES

Summary

The aim of the study was the comparison of chosen soluble coffee samples quality. The materials
included 4 soluble coffees of similar price: agglomerated, lyophilized, with green beans and chicory
content, as well as cereal coffee and the samples of the lowest and the highest price in a retail chain. The
instant coffees produced only from coffee beans were characterized by higher acidity, phenolic content
and antioxidant properties comparing to the samples containing other plant material. The phenolic content
correlated with the antioxidant activity of the infusions. The highest sensory acceptance had the infusion
of the soluble coffee with chicory.

PISMIENNICTWO

1. Nebesny E., Budryn G.: Kawa. Przegl. Piek. Cuk., 2001; 49: 40-42. — 2. Sargeant S.R.: Kawowe
panaceum. Przegl. Gastr., 2005; 59: 29. — 3. PN-1SO 3726:2000: Kawa rozpuszczalna. Oznaczanie ubytku
masy w temperaturze 70°C pod zmniejszonym ci$nieniem. —4. PN-4-94019:2007: Kawa rozpuszczalna —
Wymagania i metody badan. — 5. PN-79011-5:1998: Koncentraty spozywcze. Metody badan. Oznaczanie
kwasowosci ogolnej. — 6. Lee H. S., Widmer B. W.: Phenolic compounds. Handbook of food analysis.
Marcel Dekker Inc. New York 1991. — 7. Re R., Pellegrini N., Proteggente A., Pannala A., Yang M., Ri-
ce-Evans C.: Antioxidant activity applying an improved ABTS radical cation decolorization assay, Free
Rad. Biol. Med., 1999; 26: 1231-1237. — 8. Mitek M., Stowinski M.: Wybrane zagadnienia z technologii
zywno$ci. Wyd. SGGW, Warszawa 2006 — 9. Patasinski J., Cieslik E., Sikora E.: Zawarto$¢ btonnika
pokarmowego w surowcach i potproduktach uzytych do produkcji kawy zbozowej oraz w produkcie
gotowym, Zyw. Cztow. Metab., 2003; 30: 931-933. — 10. Mussatto S. I., Machado E. M. S., Martins S.,
Teixeira J. A.: Production, composition, and application of coffee and its industrial residues. Food Tech-
nol., 2011; 5: 661-672. — 11. Rodrigues C. 1., Marta L., Maia R., Miranda M., Ribeirinho M., Maguas C.:
Application of solid-phase extraction to brewed coffee caffeine and organic acid determination by UV/
HPLC. J. Food Comp. Anal., 2007; 5: 440-448.

Adres: 02-787 Warszawa al. Nowoursynowska 159



