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Suhrn: Cielom tejto studie bolo zistit vplyv metod spracovania, ako je prirodna (natural), premyvana (washed),
medova (honey), anaerobna fermentacia (AF) a karbonicka maceracia (CM), na obsah tazkych kovov, zlozenie
mastnych kyselin, senzorické vlastnosti a bioaktivne zluceniny v prazenych vyberovych kavach z roznych
krajin povodu Etiopia (ETH), Burundi (BUR), Nikaragua (NIC) a Peru (PER).

Material a metodika: Tazké kovy chrom (Cr), kadmium (Cd), olovo (Pb) boli identifikované viacprvkovou
technikou pomocou hmotnostnej spektrometrie s indukcne viazanou plazmou. Metylestery mastnych kyselin
(FAME) ziskané z extraktov prazenych zrn boli analyzované plynovou chromatogratiou-hmotnostnou
spektrometriou. Celkovy obsah polytenolov (TP) sa meral pomocou reakcie s Folin-Ciocalteau fenolovym
cinidlom. Antioxidacna kapacita (AC) bola stanovena pomocou metody kapacita absorbcie kyslikovych
radikalov (ORACQC).

Vysledky: Zlozenie mastnych kyselin (MK), TP, AC a obsah tazkych kovov vzoriek vyberovych kav je v
Tabulke ¢. 1. Obsah kyseliny linolovej sa pohyboval od 43,25 do 48,04 % a k. palmitovej sa pohyboval od 33,09
do 38,96 %, cim sa stali najrozsirenejsimi MK. Obsah Cr, Cd a Pb sa lisil v kavach ETH a PER a bol najvyssi v
kavach ETH spracovanych pomocou metod fermentacie (ACR a EAO). Antioxidacna kapacita bola najvyssia pri
metode CM (85,7 ug TE/mg). AC pre kavu BUR bola najvyssia pri prirodnej metode (128,8 ug TE/mg).

Tabulka ¢. 1
Ka C16:0 C18:0 | C18:1n9 | C18:2n6 | C18:3n3 C20:0 IF (ug AC (g Cr Cd Pb
ave ‘ ‘ i < Al ‘ GAE/mg) | TE/mg) | (mgkg) | (mgkg) | (mgkg)

ETH
AF- 33,8+0,57 | 7,30+0,03 | 959+0,44 | 459+1,05 | 1,34+0,13 | 2,05+0,12 28,9 +7,41 84,1221 | 0,056 0,040 Nd 0,038 £ 0,003
EAO
ETH
AF- 344+0,06 | 6,76+0,03 | 960+0,29 | 458+048 | 1,62+0,10 | 1,89 +0,12 27,3 £ 3,98 709+15,0 | 0,291+0,041 | 0,017 £ 0,002 | 0,216 + 0,045
ACR
BUR

36,3+0,59 | 698+0,08 | 8,14+0,01 | 454+0,47 | 1,18+0,01 | 2,07+0,03 | 253%495 | 1288+18,7 | 0,124+0,022 | 0,005 0,001 | 0,104 +0,012
natural
BUR

34,1+0,03 | 688+0,03 | 8,79+0,01 | 46,6+021 | 146+023 | 2,19+0,08 | 318%577 | 1054+21,7 | 0,108+0,011 | 0,007 0,001 | 0,085+ 0,020
AF
NIC

34,7+047 | 6,65+0,01 | 870+0,30 | 472+0,19 | 1,11+0,04 | 2,17 +0,06 26,2 £ 6,10 724+104 | 0,162+0,010 | 0,020 +0,002 | 0,076 = 0,003
washed
NIC

335+0,04 | 6,75+0,01 | 996+0,10 | 46,1+0,40 | 1,47+031 | 224+0,04 | 263%6,25 64,7+9,17 | 0,115+0,011 | 0,029 £ 0,003 | 0,108 = 0,061
honey
PER

390+045 | 6,12+021 | 741+0,28 | 45,3+0,55 Nd 217 +0,17 25,1 +4,52 59,5+13,9 | 0,062+0,021 | 0,006 £0,001 | 0,065+ 0,021
natural
PER

349+027 | 664+0,07 | 830+0,02 | 48,0+0,24 Nd 224 + 0,08 23,3 3,12 857+14,8 | 0,053+0,031 | 0,006 £0,001 | 0,180 + 0,042

Zaver: Vysledky predlozenej studie viedli k zaveru, Ze sposob

spracovania kavy moze ovplyvnit obsah mastnych kyselin,
tazkych kovov a bioaktivnych zlucenin vo vyberovej kave.
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