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ABSTRAKT

Bakalarska prace se zabyva kavovym olejem. Kavovnik byl nejprve botanicky zarazen a
nasledné byly popsany jednotlivé kroky pii zpracovani kdvovnikovych plodi. Nejvyznam-
néjsi Cast této bakalaiské prace byla vénovana lipidové frakci kadvovych tiesni. Byly
popsany postupy pro ziskavani kavového oleje a néasledné rozebrano jeho slozeni. Mezi
nejdilezitéjsi casti kdvoveého oleje patii mastné kyseliny. U téchto slouCenin bylo pomoci
nékolika riznych metod zjiStovano jejich procentudlni zastoupeni a také to, zda jsou ve
vazané nebo volné formé. Bylo zde také popsano vyuziti kdvového oleje v piipravcich pro

ochranu pfed sluncem.

Klicova slova: kavovy olej, mastné kyseliny, kafestol, kahweol, superkritickd fluidni ex-

trakce, opalovaci pfipravky

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with coffee oil. The coffee tree was first classifield botanically
and then the individual steps in processing of coffee fruits were described. The most im-
portant part of this thesis was devoted to the lipid fraction of coffee beans. Procedures for
obtaining coffee oil have been described and then its composition has been discussed. The
most important parts of coffee oil are fatty acids. In the case of these compounds, their
percentages were determined by several different methods and whether they are in bound

or free form. There has also been described the use of coffee oil in sun protection products.

Keywords: coffe oil, fatty acids, cafestol, cahweol, supercritical fluid extraction, sunscre-

€ns
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UvVOD

Kavovnik je rostlina, kterd se péstuje na celém svété. Produkce kavy se neustdle zvysuje.
Mezi dva nejdiilezitéjsi rody kavovniki patii Coffea arabica a Coffea canephora. Plody
téchto rostlin se potom zpracovavaji bud’ mokrym, suchym nebo polo-promyvanym zpiiso-
bem. Co se tyka obsahu lipidi v zrnech téchto kv, déli se na kavovy olej a kdvovy vosk.
V kavovém oleji je dilezité zastoupeni mastnych kyselin. V této préci je také porovnavano
zastoupeni mastnych kyselin ve zdravych a vadnych kavovych zrnech. Dale jsou v ném

obsazeny také diterpeny, aromatické slouceniny a nezmydelnitelné latky.

Tato prace se zabyva ziskdvanim kavového oleje pomoci riiznych metod, zejména pomoci
Soxhletovy extrakce a superkritické fluidni extrakce. Z takto izolované¢ho kdvového oleje

pak bylo urceno samotné sloZeni oleje.

Je zde také uvedeno vyuziti jak kdvového oleje, tak 1 kdvového vosku a to zejména v kos-

metickych prosttedcich.
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1 BOTANICKE ZARAZENI KAVOVNIKU

Kavovnikova zrna jsou semena kavovnikovych stromt nebo keftii. Tyto stromy ¢i kefe maji
kvéty bilé barvy, Cervené tiesné a jasné zelené listy. Na stromu kdvovniku se mohou vy-

skytovat soucasné kvéty i plody v riizném stadiu zralosti. [1]

Obrazek 1: Strom kavovniku [8]

Kavovniky se fadi do skupiny nizsich tropickych rostlin s produktivitou kolem 30 az 40 let
a dozivaji se az 100 let. VSechny druhy téchto rostlin 1ze zaradit mezi dfevnaté. Vyska ka-
vovnikil je velmi rozmanitd. Mohou se vyskytovat jako kefe nizkého vzristu, ale také to
mohou byt stromy dosahujici vysky az patndct metrti s kofeny v hloubce az 1,5 metru. Za-
lezi na tom, zda kavovniky rostou divoce nebo se péstuji na plantdzich. Pokud se jedna o
kavovniky, které rostou divoce, mohou dorist vysky az nékolika metrii. Kavovniky pésto-
vané na plantazich je nutno upravovat do vhodné vysky tak, aby byla vhodné pro sbér ka-
vovych plodi. [8] Z botanického hlediska 1ze kdvovniky zatadit do oddéleni Anthophyta,
ttidy Magnoliopsida, podtiidy Asteridae, fadu Rubiales, ¢eledi Rubiaceae a rodu Coffea L.
Dale l1ze kdvovniky fadit do druhi, kterych jsou desitky. Patfi zde kdvovniky, které rostou
divoce, ale mohou rist také na plantdZich (praplivodné jde o africkou rostlinu z oblasti

Etiopie). [1]

Mezi nejznaméjsi rody kavovnikil patii rody Coffea arabica a Coffea canephora. Coffea
arabica mé 0zka a podlouhld zrna a fadi se mezi samospra$né rostliny. Tyto zrna maji za-

obleny profil a sttedova linka pfipominad svym tvarem pismeno ,,S*“. Mezi nejcastéjsi oblas-
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ti, kde se Coffea arabica péstuje, patii Stfedni a Jizni Amerika. Optimalni teplota rdstu je
mezi 15 az 24 °C a doba zrani bobuli se pohybuje mezi Sesti az deviti mésici. Coffea
canephora nepatii mezi samosprasné rostliny. Rostlina ma maly kmen, ze kterého véjitovi-
té vyrastaji malé pevné vétvicky. Oproti Coffea arabica jsou zrna Sir§i a krat$i. Pro tento

rod jsou charakteristicka zrna, kterd maji Spicaty konec a uprostied dlouhy rovny fez. [1]

Arabica Robusta

Obrazek 2: Porovnani kavovych zrn rodi Coffea arabica a Coffea canephora var.

robusta

Doba zréani je delsi a to deset az jedenact mésici. Mezi nejcastéjsi oblasti péstovani patii
zépadni a stfedni Afrika a jthovychodni Asie. Optimalni teplota rastu je vyssi a pohybuje
se kolem 30 °C. Rozdil mezi t€émito dvéma rody je také v nasledné chuti kavy. Kava ze zrn

Coffea canephora je vice hotka a kotenitéjsi. [1]
N7

.

el

R

Obrazek 3: Silueta kete Coffea arabica



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

Obrazek 4: Silueta kete Coffea canephora var. robusta

Listy kavovnikl jsou znamy velkou rozmanitosti. Mohou byt jak symetrické, tak i asyme-
trické. VSechny listy kdvovnika jsou syté zelené, povrch vSech listh kavovnika je pokryt
voskem. List tedy hraje dulezitou roli v ochrané rostliny. V noci je tak rostlina chrdnéna
pied mrazy a béhem dne pied silnym slune¢nim zatenim. Struktura listd je vZzdy bipolarni
s mirn¢ zvinénymi okraji. Typickym znakem je Spicaty vrch a konec listu. Listy obsahuji

velké mnozstvi kofeinu, které je v ramci celé rostliny nejvyssi. [1]

Kvéty kdvovnika maji hvézdnicovity tvar a jsou bilé. Vyrustaji v trsech nejcastéji v 8 az 15
kusech. Samotny kvét je slozen z kalichu, ktery je péti¢lenny a ma zoubkovany okraj. Ka-
vovniky kvetou nékolik dni a po odkvétu, ktery nastava zhruba po sedmi mésicich, se tvoti

plody, tedy bobule. [1]

Obrazek 5: Pupeny kavovniku [6]
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Obrazek 6: Rozkvetly kvét kdvovniku [6]

Plod se zacina vyvijet po opyleni kvétii. Nejprve vytvori malé bobule zeleného zbarveni.
Zbarveni se nasledné v dob¢ dozravani méni. Jakmile tiesné dozraji, maji hnédou barvu
s lehkym fialovym nadechem. Kazda tieSen obsahuje dvé zrna, které jsou otoceny plochy-
mi stranami k sob¢. Priimérnd ro¢ni uroda se u kdvovniki pohybuje kolem piil az jednoho

kilogramu zrn na jednu rostlinu kdvovniku. [1]

1.1 Vyskyt kavovniku

Kéava patfi mezi oblibené suroviny po celém svété, proto je nutno také kdvovnik péstovat
v dostatecném mnozstvi. [8] Spotieba kavy je extrémné zakofenéna v kulturnich zvyklos-
tech mnoha zemi, takze celkovy vyvoz a dovoz kavy roste. [10] Nejvhodnéjsimi oblastmi
pro péstovani kavovnikil jsou oblasti kolem rovniku, tedy v tropickém podnebném pasmu.
Kavovniky jsou péstovany napfi¢ celym svétem. Pro tyto rostliny je dulezity dostatecny
piijem vody, ktery pravé v téchto oblastech maji. Kavovniky nejsou zavislé na urcité nad-

moiské vySce, 1ze je péstovat v riznych nadmoiskych vyskach. Ve vétsich nadmoiskych

v v

1.2 Druhy kavovniki

1.2.1 Kavovnik statny

Nejvyznamnéjsi oblasti pro jeho péstovani jsou Vietnam, Indonésie, Indie a Brazilie. Do-
rustd az do vysky 10 metrd a ma pravidelné vétveni. [8] Zrna tohoto kavovniku se po mleti
pouzivaji k ptipraveé kavy. Na obchodnim trhu se prodavaji pod ndzvem robusta. [13] Ten-
to typ kdvovniku obsahuje asi dvakrat vice kofeinu nez Coffea arabica, chut’ a aroma jsou
vSak méné vyrazné. Dobie snasi teploty az kolem 30 °C a také je vyrazn€ odolny viici

skadctm. [8]
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1.2.2 Kavovnik arabsky

Kavovnik arabsky je pivodem z Etiopie. Vyskytuje se také na Arabském poloostrové (od-
tud nazev arabsky). Dnes tvofi prevaznou vétSinu produkce kévy a to kolem 70 %. [8]
Vhodnymi oblastmi pro péstovani jsou takové oblasti, kde je vyssi rozdil teplot mezi dnem
a noci. Kavovnik arabsky se péstuje ve vyssich nadmotskych vyskach v rozmezi 1100 az
nejveétsi péstitele a producenty této kavy patii Brazilie, Kolumbie, Mexiko, Indie a Pobtezi
slonoviny. [13] MiizZe se vyskytovat jako maly strom a také jako kef. M4 kvéty bilé barvy a
plod tohoto kavovniku je rozd€len na dvé Casti, tedy kavovnikova zrna. Znakem zralosti

plodi je jejich Cervené zabarveni. Tyto plody obsahuji asi 1 az 1,5 % kofeinu. [9]

Tabulka 1: Rozdilné vlastnosti slozeni kavovych zrn Coffea arabica a canephora

Zastoupena latka Coffea arabica | Coffea canephora Priklad slouceniny
Rozpustné sacharidy 9,0-12,5 6,0-11,5 Glukoza, sacharoza
Nerozpustné sacharidy 46,0-53,0 34,0-44,0 Celuldza a hemiceluloza
Kyseliny a fenoly 8,8-12.4 8,4-14,4
Tekavé kyseliny 0.1 0.1 Kyselina octova, ’kyseli-
na valerova
Netékavé kyseliny 2,0-2,9 1,2-2,2 Kyselina citronova, ky-
selina chinova
Chlorogenové kyseliny 6,7-9,4 7,1-12,0
Lipidové slouceniny 15,0-8,0 8,0-12,0 Kafestol, kahweol
Vosky 0,2-0,3 0,2-0,3
Oleje 7,6-17.8 7,6-17.8 EStetrOyvlgf;i‘gO%aélm"
Dusikaté slouceniny 11,0-15,0 11,0-15,0
Volné aminokyseliny 0,2-0,8 0,1-0,8 Ilj}}],::lli?; f:;;?:lg(())\\/z
Bilkoviny 8,5-12,0 8,4-12,0
Kofein 0,8-1,4 1,3-4,0
Trigonelin 0,6-1,2 0,3-0,9
Mineralni latky 3,0-5,4 3,0-5,4 Draslik, vapnik, hoicik
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2 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI KAVOVNIKOVYCH TRESNI

Kavovnikové tfesné je nutno zpracovavat ihned po sklizni. Z bobuli se ziskavaji zelena
kavovnikova zrna. Zpracovani kavovnikovych tfesni ma vliv na naslednou chut kavy a
také na cenu. Pouzivaji se tfi zakladni zplisoby a to sucha cesta, mokrd cesta a polo-

promyvand metoda. [1]

2.1 Suchy postup zpracovani

Tato metoda se fadi mezi nejstarS$i metody zpracovani zrn. Patfi mezi metody, které jsou
malo finan¢né naro¢né. [1] Pouziva se zejména v chudych zemich s nedostatkem vody. [6]
Nejdiive dochazi ke sbéru tiesni a poté k naslednému cisténi. Pti ¢isténi je nutné oddelit od
kavovych tfesni zbytky zeminy a ostatni necCistoty. Dale nasleduje rovnomérné rozlozeni
kavovych tresni. K témto ucelim se nejcastéji pouziva betonova nebo cihlova podlaha.
Kavovnikové tieSn¢€ vysychaji a je nutno zajistit dostatecny piistup vzduchu a slune¢nich
paprski. B€hem suSeni se tfeSné musi rtizn¢ otacet a prohrabavat. K tomu slouzi specidlné
upravené nastroje. [1] Doba suSeni kdvovnikovych tfesni se udava okolo 4 tydni. Tato
doba je také zavisla na povétrnostnich podminkach v dané krajin€. [6] Na konci tohoto
procesu jsou tre$né€, které maji vlhkost kolem 12 %. Proces suSeni trva ptiblizné Etyfi tyd-
ny. Pro urychleni procesu suseni se mohou vyuzivat také mechanické susicky. Kévovniko-
vé tieSn¢ vSak nesmi byt vysuseny piilis, ale také nesmi byt nedosuSené. V ptipade, Ze jsou
tfesné vysuSeny moc, muze dochazet k poruseni zrna béhem dalSiho zpracovani. Naopak u
nedosusenych tfesni mize dochazet k riznym infekcim tfesni. DalSim krokem je potom
loupani kavovnikovych zrn z tfe$ni. Loupani je mozno provadét ruéné nebo pomoci riz-
nych zafizeni. [1] Ve vyspélejSich zemich je moZzno pouzit mechanické loupace. Loupani
zrn se pomoci nich urychli, avS§ak mtze také dojit ke ztratdm v podobé poskozenych zrn.
[6] Po vyloupnuti zrn zlstdva na jejich povrchu tenka vrstva, kterd se nazyva pergamen.
Nésledné dochazi k tfidéni zrn podle jejich velikosti a kvality. Vyhodou této metody je
finan¢ni nenaro¢nost, naopak nevyhodou miiZze byt ¢asova a také fyzicka naroc¢nost zpra-
covani. Takto pfipravend zrna jsou ndsledné umisténa v silech po dobu asi jednoho mésice.
V tomto obdobi se latky, které obsahuji obalové vrstvy, vstiebavaji do zelenych zrn. Chut
kéavy, kterd je pfipravena z takto zpracovanych zrn, je zpravidla sladkd, ovocna az ¢okola-
dova. [1] Kava, kterd byla ziskdna pomoci suché metody je vétSinou méné kvalitni. Takto

upravena zrna totiz neprochéazeji Zadnym tiidénim podle zralosti. [6]
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2.2 Mokry postup zpracovani

Ve srovnani se suchym postupem je tato metoda naro¢néjsi. Nutnou podminkou je dosta-
te¢né mnozstvi vody. [1] Tato metoda se nejvice vyuziva v zemich, které maji dostatek
srazek a vyznacuji se vysokou vlhkosti. [6] V mnoha ptipadech se z divodu uspornych
opatieni ptistupuje k recyklaci vody, kterd se nasledné znovu pouziva. Tento postup se
vyuziva pro oddé€leni nezralych a poskozenych zrn a dalSich necistot. Zrna upravena timto
zpusobem maji vysokou kvalitu. Prvnim krokem je promyvani zrn ve velkych nadrzich.
Nasleduje selekce zrn a odstraiuje se jejich vrchni Cast a také kousek vnitini duziny.
K tomu slouzi specidlni zatizeni. Loupani zrn je nutné provadét nejpozdéji do 24 hodin po
sklizni z divodu jednodusSiho oddéleni slupek od zrn. Slupky jsou nasledné odplavovany
pomoci proudu vody. Poté jdou zrna do mycich kanali, kde se odd€luji lehka zrna plovou-
ci na povrchu od téZSich zrn ve spodni Casti kanald. Po téchto upravach nasleduje zakladni
fermentace. Pfi této operaci se oddéluje povlak, ktery pokryva oplodi. K fermentaci se nej-
Castéji pouziva bakterie Lactobacillus acidophilus. Kavovnikova zrna jsou proudem vody
unaSeny do fermentacnich nadrzi, kde dochazi k samotné fermentaci. Délka trvani fermen-
tace je rtizna. Doba se pohybuje od 12 hodin az po 72 hodin. Jako produkt fermentace
vznikd kyselina mlécna, kterd zpiisobuje kyselé pH prostiedi. Pomoci pfitomnych enzymu
je rozkladan sliz, ktery je na povrchu pergamenu. Na konci fermentace je pergamen zbave-
no veskerého slizu a ma tuhou konzistenci. [1] Zvlastnim typem fermentace je tzv. sucha
fermentace. Takova fermentace se vyuziva zejména v zemich, které maji vysokou a celo-
denni vlhkost. Zrna jsou fermentovana pouze vlhkosti vzduchu a jen ve vlastni §taveé. Ne-
vyhodou této fermentace je del$i doba fermentace, kterd se pohybuje okolo 3 az 4 tydnt.
[6] Dalsi operaci je suSeni zrn. Na pocatku suseni maji kdvovnikové zrna vlhkost okolo 50
%. Tuto vlhkost je nutno snizit kvili naslednému skladovani zrn. U $patné vysusenych zrn
by mohlo dochazet k neziddoucimu poSkozeni (napf. plesnivéni). Doba suSeni zrn je
v rozmezi 12 az 15 dni. Kdvovnikova zrna se susi velkymi strojovymi susi¢kami s horkym
vzduchem. Pouzivaji se také mechanické nebo bubnové susi¢ky. V nékterych ptipadech se
milZze pouZivat také tzv. ptirodni susSeni. Jedna se o suSeni voln€ na slunci za vhodnych
klimatickych podminek. Kavovnikova zrna jsou rovnomérné rozmisténa na riznych povr-
Sich, kterymi mohou byt tieba betonové ¢i asfaltové plochy. Povrch, na kterém jsou zrna
rozlozena je diilezity, protoZze podle povrchu maji zrna rozdilnou chut’ a aroma. Kéva, ktera
je ptipravena ze zrn zpracovanych mokrou cestou, ma sveézi chut’ s lehce ovocnym a kvéti-

novym aroma. Chut téchto kav je kyselejsi nez u kv ptipravenych pomoci suché cesty. [1]
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2.3 Polo-promyvany zptuisob zpracovani

Kavovnikové tiesné¢ zpracovavané pomoci polo-promyvaného zpiisobu jsou nejprve presu-
nuty do vodnich nadrzi. V téchto nadrzich se odd¢luji nezralé zrna. Nasledné se pomoci
stroji oddé€luje vrchni slupka od zbytku zrna. Také se zde oddé€luje ¢ast duziny. Kavovni-
kova zrna se pak nechavaji susit na slunci. Nejvétsi vyhodou této metody je mala spotieba
vody, ¢imZ se vyrazné snizuji naklady. Kavy pfipravené z takto upravenych zrn maji na-
sladlou chut’. Tato chut’ je zajiSténa sacharidy, které jsou obsazeny ve svrchnich obalech a

pozvolna fermentuji. [1]
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3 LIPIDOVA FRAKCE KAVOVYCH TRESNI

Kava je velmi oblibenym napojem, protoze ma jedine¢nou chut’ a chutové vlastnosti. Lipi-
dova frakce zrn, slozend z oleje a nezmydelnitelného materidlu, zabraiuje prchani a ztraté
chuti béhem procesu prazeni. [14] Lipidova frakce kavy se sklada prevazné
z triacylglycerolii, sterolli a tokoferold, coz jsou typické slozky nachazejici se ve vSech
jedlych olejich. Kromé téchto slozek obsahuje také diterpeny ze skupiny kaurend, které
tvoii az 20 % vsech lipidu. Diterpeny jsou zajimavé kvili jejich analytickym a fyziologic-

kym uéinkim. [2]

3.1 Zastoupeni lipidi

Co se tyka c¢asti kavového zrna, nejvice lipidii je umisténo v endospermu zelenych kavo-
vych zrn. Témto lipidim se fika kavovy olej. Lipidy jsou také umistény ve vn&j$i vrstve
lipidd v zelenych kdvovych zrnech u Coffea arabica v priméru asi 15 %, zatimco zelené

zrna druhu Coffea canephora obsahuji mnohem mensi mnoZstvi a to asi kolem 10 %. [2]

3.1.1 Kavovy vosk

Jak je uvedeno vyse, kdvovy vosk je umistén ve vnéjsi vrstvé zrna. Podle Folstara a kol.
byl obsah vosku stanoven metodou extrakce za pouziti chloroformu jako rozpoustédla.
Procentualni zastoupeni vosku v Coffea arabica potom bylo 0,2 az 0,3 %, u Coffea
canephora to potom bylo méné a to asi 0,1 %. Tyto relativné niz§i hodnoty obsahu vosku
jsou pravdépodobné jednim z ditvodi jejich popularity na celém svété. Odstranéni voskové

vrstvy pii zpracovani znacné zlepSuje kvalitu vysledné kavy. [14]

Kavovy vosk miize byt nejen pouzit jako pfirodni antioxidant v potravinaiskych vyrobcich,
ale také jako zdroj serotoninu. [14,15] Autor M. Kele zkouSel izolovat serotonin
z kdvového vosku, ktery byl ziskan z kdvovych zrn zbavenych kofeinu. Byla vyvinuta jed-
noduchd metoda hydrolyzy a extrakce pro uvolnéni serotoninu ze vzorku kédvového oleje.
MnoZstvi serotoninu bylo stanoveno vysokouc¢innou kapalinovou chromatografii na re-
verzni f4zi s gradientovou eluci a UV detekei za pouziti metody standardniho ptidavku.
Primérny obsah serotoninu ve vzorku kévového vosku stanoveny ze Sesti mefeni byl

4,1 mg/g. [15]
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3.1.2 Kavovy olej

Kavovy olej je slozen ptevazné z triacylglycerolii s mastnymi kyselinami v pomérech po-
dobnych jako ve vétsin€ jedlych rostlinnych olejii. Pomérné velkd nezmydelnitelna frakce

je bohatéd predevsim na diterpeny ze skupiny kaurenu, zejména kafestol, kahweol a 16-O-

methylkafestol.

Obrazek 7: Struktura kafestolu [16] Obrazek 8: Struktura kahweolu [16]

OCH3
Obrazek 9: Struktura 16-O-methylkafestolu [16]

Mezi steroly, které jsou také soucasti nezmydelnitelnych latek, byly identifikovany rizné

methyl- a dimethylsteroly. [2]

Tabulka 2: Slozeni lipidové frakce zelenych kdvovych zrn

Slozky % suchého podilu
Triacylglyceroly 75,2
Estery diterpenovych alkoholl a
mastnych kyselin 18,5
Diterpenové alkoholy 0,4
Estery sterolil a mastné kyseliny 3,2
Steroly 2,2
Tokoferoly 0,04-0,06
Fosfolipidy 0,1-0,5
Derivaty tryptaminu 0,6-1,0
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3.1.3 Stanoveni celkového obsahu oleje

Vytézek surového oleje zalezi nejen na slozeni kavového zrna, ale také na podminkach, za
kterych byl olej ziskavan. U extrakce zalezi zejména na velikosti Castic a plose povrchu,
vybéru rozpoustédla a na dobé¢ trvani extrakce. Stanoveni podle German Society for Lipid
Science (DGF) probihalo Soxhletovou extrakci s pouzitim rozpoustédla — petroletheru.
Materidl se nejprve rozemlel a poté byl susen pii 105 °C po dobu 30 az 35 minut. Nasledo-
vala extrakce po dobu 4 hodin (teplota v rozmezi 40-55 °C). [2] Nevyhodou techniky
Soxhletovy extrakce je, Ze ¢ast rozpoustédla mize byt obsazena i po odpareni ve vyextra-
hovaném oleji, coz mize omezit jeho pouzitelnost a spotiebu. Dalsi nevyhodou jsou delsi
extrakéni Casy a to 816 hodin. [3] Pro ziskdni kavového oleje pouzitelného pro studium
jeho chemického slozeni podrobnéji je nezbytna piima extrakce rozpoustédlem bez tpravy
kyselinou. Pouziva se diethylether, petrolether, n-hexan nebo smés diethyletheru a n-
hexanu. Vysledky nejsou homogenni, protoZe jsou zavislé na pouzitém rozpoustédle. Pi-
card a kol. zjistili, Ze se zvySujicim se Casem extrakce obsah oleje v Coffea canephora le-
hce vzrostl pfi extrakci smési n-hexan/diethylether po dobu 6 a 8 hodin (obsah oleje 11,4 a
11,6 %) a pak se mirn€ snizil po dobu 10 a 12 hodin (11,0 a 10,9 %). Vytézek ziskany pti

extrakci rozpoustédlem zavisi na velikosti ¢astic, na které je kdva findlné namleta. [2]

Dalsi moznou metodou ziskavani kdvového oleje je superkriticka fluidni extrakce (SFE).
SFE je charakteristicka tim, Ze je to flexibilni proces umoznujici optimalizaci extrakcni
selektivity ménénim hustoty tekutin. Ma také nékolik vyhod jako je témét Gplna neptitom-
nost odpadu, nizka spotieba energie, moznost extrakce termolabilnich sloucenin a snadna
likvidace pouZitych tekutin. SFE je také vhodna k ziskani extraktu oleje z pouzité kavove
sedliny. V nasledujici studii Dorado a kol. pouzili vzorky kdvy Coffea arabica a sCO; o
vysoké Cistoté. Kavové zrna pouzité byla podrobena prazeni na 200 °C po dobu 13 minut.
Vzorky 200 g praZzenych a mletych kav byly vlozeny do extrakéni nadoby a sCO; byl
pumpovan skrz s vyuzitim vysokotlakého ¢erpadla az do stanoveného tlaku. Teplota uvnitf
nadoby byla zvednuta a udrZzovéana na poZadované Urovni ohfivacim plastém obklopujicim

nadobu. Po ukonceni extrakce byl olej shromazdén ve spodni ¢asti separatoru. [3]

Superkritickd fluidni extrakce se provadi v rozmezi tlaki 15-30 MPa a v rozmezi teplot
40-60 °C. Podminky extrakce pouzité pro experimentalni provedeni byly vybrany na za-
klad¢ ptedchozich praci Sandi a kol. a Couto a kol. Hmotnostni tok oxidu uhli¢itého byl

stanoven na 70 grami za minutu. VytéZek extrakce byl uren na zakladé mnoZstvi kavové-
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ho oleje ziskaného na jednotku hmotnosti suroviny v procentech. Celkem bylo provedeno

12 experimentt pro zjiSténi podminek, pti kterych by byl vytézek nejvetsi. [3]

Tabulka 3: Podminky a ziskany vytézek pomoci SFE

Experiment Tlak Teplota Vyterek

[MPa] [°C] [%, wiw]
! 15 40 1,62
2 30 40 7,38
3 15 60 1,79
4 30 60 3,49
5 11,9 50 0.59
6 33,1 50 4.62
7 22,5 36 5.32
8 22,5 64 2,28
9 22,5 50 436
10 22,5 50 3.60
11 22,5 50 3.37
12 22,5 50 3.8

Tlak mél vétsi dopad na extrakéni vytézek nez teplota. Hustota sCO> se zvySuje spolu
s tlakem a tim dochazi k naslednému zvySeni rozpustnosti oleje v rozpoustédle. Nartst
tlaku zlepSuje prinik rozpoustédla do pevné hmoty pod podminkou dostatecného kontaktu
mezi rozpoustédlem a rozpousténou latkou. Naopak teplota vykazuje mensi disledek na

vytézek extrakce, protoze kdyz teplota roste, tak se snizuje prave vytézek extrakce.[3]
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4 SLOZENI KAVOVEHO OLEJE

4.1 Mastné kyseliny

Kompozice kdvového oleje a specidlné obsah mastnych kyselin miize byt povazovan za
chemicky klicové pro rozliSeni odriid kavy. Pfi extrakci oleje z prazenych kavovych zrn
byla zjiSténa pfitomnost nasycenych i nenasycenych mastnych kyselin. VEtsi zastoupeni
nasycenych mastnych kyselin miize podporovat oxidacni stabilitu. Naopak vysoka frakce
polyenovych mastnych kyselin miize zpisobit negativni ucinek na kvalitu findlniho pro-
duktu, protoZe tyto slouceniny snadno podléhaji oxidaci a také stimuluji formovani slouce-

nin zajist'ujicich chut’ a aroma. [3]

4.1.1 Celkové mastné kyseliny a mastné kyseliny v triacylglycerolech

VétSinou se mastné kyseliny vyskytuji v kombinovaném skupenstvi. Mnoho z nich je este-
rifikovano glycerolem v TAG asi 20 % je esterifikovano diterpeny a mala ¢ast se nachazi v
esterech steroli. Celkové slozeni mastnych kyselin kdvového oleje bylo pfedmétem mnoha
studii. Folstar a kol. (1975) a Speer a kol. (1993) zkoumali mastné kyseliny podrobnéji.
Analyzovali mastné kyseliny v TAG kévovych zrn a v esterech diterpent. Pro odd¢leni
ruznych lipidovych tiid byla pouzita kolona Florisil. Speer a kol. izoloval TAG pomoci
gelové permeacni chromatografie, transesterifikoval je methanolatem draselnym a podrobil
chromatografii methylestery mastnych kyselin pomoci 60 m kapilarni kolony z tavené¢ho
oxidu kiemicitého. Béhem prazeni dosSlo k malym zménam ve slozeni mastnych kyselin.
Jednou z téchto zmén je, Ze v Coffea arabica a Coffea canephora var. robusta prazeni zvy-
Silo hladinu trans mastnych kyselin, konkrétné obsah C18:2. Bylo zjisténo, Ze nenasycené
mastné kyseliny, hlavné kyselina linolova, jsou nejlépe esterifikovany se sekundéarni hyd-

roxylovou polohou v glycerolu. [2]
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Tabulka 4: Zastoupeni mastnych kyselin v TAG v zelenych kavovych zrnech [%]

, . Folstar (1975) Speer (1993) Speer (1993)

Typ mastné kyseliny .

zrna zbavena vosku Coffea arabica Coffea canephora
Kyselina myristova 0,2 Stopové mnoZstvi | Stopové mnoZstvi
Kyselina palmitova 33,3 27,2-32.1 26,6-27,8
Kyselina stearova 7.3 5,8-7,2 5,6-6,3
Kyselina olejova 6,6 9,7-14,2 6,7-8,2
Kyselina linolova 47,7 43,9493 52,2-54,3
Kyselina linolenova 1,7 0,9-1,4 2,2-2,6
Kyselina arachova 2,5 2,743 2,6-2,8
Kyselina behenova 0,5 0,3-0,8 0,5-0,6
Kyselina lignocerova Stopové mnozstvi 0,3-0,4 0,2-0,4

Mezi rozdilné mastné kyseliny v kdvovém oleji patii kyselina linolova. Kyselina linolova
je esencialni mastnou kyselinou, proto musi byt jeji pfevazna ¢ast prijimana v potrave. Jeji
absence muze byt spojena s dermatologickymi poruchami. Doporucena denni davka kyse-
liny linolové je asi 3 az 4 gramy. Tato kyselina je také pouzivana v péc¢i suchou pokozku a
tak je spolecné s kyselinou palmitovou, stearovou a olejovou vybornou surovinou pro vy-

robce kosmetiky. [3]

Existuje 9 volnych mastnych kyselin, které jsou spole¢né pro Coffea arabica a Coffea
canephora. Hlavnimi mastnymi kyselinami v obou téchto druzich jsou kyselina linolova a
kyselina palmitova. Ve vétsim mnozstvi byly také zjistény kyseliny stearova, olejova, ara-
chova a behenova. V menSim mnoZzstvi jsou v kavovém oleji obsazeny kyseliny myristova,
linolenova a lignocerova. Rozdily mezi Coffea arabica a Coffea canephora jdou vidét
pouze, kdyz je obsah kyseliny stearové a kyseliny olejové srovndvan na chromatogramu,
ktery vznikl po analyze pomoci plynové chromatografie. Podil kyseliny stearové je
u Coffea canephora znateln€ mensi nez podil kyseliny olejové. Podily téchto dvou kyselin
jsou u Coffea arabica velmi podobné. Obsah volnych mastnych kyselin v Cerstvé sklize-
nych zelenych zrnech je velmi nizky. Enzymy, které $tépi tuky maji velky vliv na obsah
volnych mastnych kyselin. Na obsah volnych mastnych kyselin ma také vliv vlhkost a tep-

lota. [2]
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Obrazek 10: GC chromatogramy methylestertt volnych mastnych kyselin [2]
4.2 Diterpeny

Diterpeny vyskytujici se v kavé jsou nejcastéji v podobé pentacyklickych diterpenovych
alkoholl zalozenych na bazi kauranového skeletu. Mezi nejvyznamné;jsi diterpeny, které se
v k&ve nachazi, patii kafestol a kahweol. Oby tyto diterpeny jsou citlivé na kyseliny, teplo
a svétlo a hlavné kahweol je v Cisté forme nestabilni. V roce 1989 byl izolovan 16-O-
methylkafestol z kavovych zrn Coffea canephora var. robusta. Jeho struktura byla, spolec-
n¢ s 16-O-methylkahweolem, obajsnéna pomoci syntézy. Coffea arabica obsahuje kafestol
a kahweol, Coffea canephora var. robusta obsahuje kafestol a pouze malé mnozstvi
kahweolu. Navic také obsahuji 16-O-methylkafestol. 16-O-methylkafestol je béhem prazi-
ciho procesu stabilni, proto se stal vyznamnym ukazatelem pro detekci Coffea canephora
var. robusta v kavovych smésich. 16-O-methylkafestol nebyl detekovan v kavovych zrnech
Coffea arabica, ale bylo dokazéano, Ze se tento diterpen vyskytuje v jinych ¢astech rostliny.
Kafestol, kahweol a 16-O-methylkafestol jsou pfevazné esterifikovany riznymi mastnymi

kyselinami. [2]

4.2.1 Volné diterpeny

Diterpeny kafestol, kahweol a 16-O-methylkafestol jsou v jejich volné formé obsazeny v
kavovém oleji pouze jako minoritni slozky. Stanoveni jejich mnozstvi vyZzaduje efektivni
oddéleni od hlavnich slozek lipidové frakce, jmenovité estery diterpent a triacyglyceroly,
které narusuji analyzu. V Coffea arabica byl zjistén obsah volného kafestolu a kahweolu

kolem 50-200 mg na kilogram suchého materidlu. Obsah volného kafestolu je vyssi nez
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obsah volného kahweolu. V Coffea canephora var. robusta je obsah volného kafestolu oko-
lo 50-100 mg na kilogram kavy, tj. mirn¢ vyssi nez obsah 16-O-methylkafestolu, jehoz
obsah je 10—50 mg na kilogram. Podil volnych diterpent s celkovym obsahem kazdého z
nich je mensi nez 3,5 %. Na obsah volnych diterpenti maji vliv odlisné podminky sklado-
vani a také naparovani. Béhem suchého a studeného skladovani zelenych zrn se obsah
kafestolu mirné zvysil. Vyssi hladina kafestolu je ptfi mokrém skladovani od 2540 °C.
Odlisné hodnoty v hladinach kafestolu jsou zplsobeny aktivitou lipaz. Studené teploty a
nizky obsah vody v zrnech enzym reverzibiln¢ inhibuji. Napatovanim kavovych zrn pted
prazenim mize byt obsah jednotlivych volnych diterpenti zménén v zavislosti na pozitych
parametrech pfi napafovani. Koncentrace prazicich sloZzek kafestolu, kahweolu, dehydro-
kafestolu a dehydrokahweolu se snizuje s dobou upravy. V kavé napaifované po dobu
120 minut byl obsah volného kahweolu pod detek¢nim limitem s 0,01 mg na gram tuku.
To znamena, ze volny kahweol byl zcela rozlozen intenzivnim napafovanim. Lze fici, Ze
nedostatek voln¢ho kahweolu je objektivnim ukazatelem pro napafovani. Nanestésti, kava,

ktera je napafovana po dobu 120 minut neni ptijatelna pro spotiebitele. [2]

4.2.2 Estery diterpenovych mastnych Kyselin

Od roku 1987 bylo objeveno pouze nékolik estert s riznymi mastnymi kyselinami. Pouzi-
tim gelové permeacni chromatografie byly estery diterpenu izolovany spole¢né s estery
sterolu, které mohou byt odstranény pouzitim extrakce na pevné fazi. Byly izolovany este-
ry kafestolu s mastnymi kyselinami jako je kyselina myristova, palmitova, stearova, olejo-
va, linolova, linolenova, arachova, behenova a lignocerova. Také byly izolovany estery
kafestolu s kyselinou eikosenovou a nékterymi kyselinami s lichym pocten uhlikd. Jednot-
livé estery diterpentl jsou ptitomny v kdvovém oleji v neobvyklém mnoZstvi. Estery s
mastnymi kyselinami s lichym poc¢tem uhlikli jsou pfitomny pouze jako minoritni slozky,
zatimco diterpeny esterifikovany palmitovou, linolovou, olejovou, stearovou, arachovou a
behenovou kyselinou existuji ve vét§Sim mnozZstvi. Soucet téchto Sesti diterpenti tvoii 98 %
ptislusnych diterpent. Celkovy obsah téchto Sesti estert kafestolu je v souctu v rozmezi od
9,4 do 21,2 graml na kilogram suché hmotnosti v Coffea arabica a 2,2 az 7,6 grami na

kilogram suché hmotnosti v Coffea canephora var. robusta. [2]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

4.2.3 Diterpeny v lipidové frakci prazenych kav

Béhem prazeni je vytvofena celd fada novych diterpenovych sloucenin. V prazené kave
byly identifikovany dva produkty rozkladu kafestolu a kahweolu a to dehydrokafestol a
dehydrokahweol. Mnozstvi obou slozek se zvySuje se zvySovanim se teplot prazeni, ale
také zalezi na obsahu kafestolu a kahweolu i v zelenych kavovnikovych zrnech. Dalsi dva
produkty rozpadu kafestolu a kahweolu jsou kafestal a kahweal. Tyto produkty byly obje-
veny v nezmydelnitelné hmot¢ praZzenych kav v mnozstvi méné nez 0,6 mg na gram tuku
pro kafestol. Nedavno byly v prazenych kévéach objeveny a objasnény pomoci hmotnostni
spektometrie a nékolika NMR spektoskopickych metod dva nové diterpeny isokahweol a
dehydroisokahweol. V prazenych kavach jsou hlavni ¢asti kafestolu, kahweolu a 16-O-
methylkafestolu stale esterifikovany, ackoliv stabilni chovani esterli mastnych kyselin
téchto tii diterpent je vcelku odlisné. Zkouska esteri 16-O-methylkafestolu prokazala, ze
jsou zcela jisté stabilni béhem prazeni a ptimefené rozdéleni pro jednotlivé estery diterpe-
na zistava témért stejné. Naproti tomu obsah diterpenovych esterti kafestolu a kahweolu se
zmenSuje vlivem teploty prazeni s jen malou zménou v rozlozeni. Bylo dokadzano, ze

kafestol byl také dehydratovan také v estery mastnych kyselin. [2]

4.2.4 Diterpeny v kavovych napojich a zdravotni aspekty

Prostfednictvim piti specialné ptipravené kavy se miuze zvysit hladina cholesterolu v krvi.
Tento efekt je zpusobeny lipidy pfitomnymi v kavové smési. Pivodné byly za tento efekt
zodpovédné triglyceridy, ale bylo zjisténo, ze to jsou diterpeny, specialné kafestol a
kahweol, oba ve volné formé a jako estery kyseliny palmitové, které ovliviiuji hladinu cho-
lesterolu v krvi. Ostatni diterpeny zatim nebyly testovany. Diterpeny maji také pozitivni
ucinky. Kafestol stimuluje aktivitu glutathion-S-transferazy, diky které je zrychlen rozpad
xenobiotik. Pouzitim piikladu ester 16-O-methylkafestolu bylo dokazéano, Ze lipofilni
diterpenové estery piechdzi do vyluhu kévy a jsou dokonce detekovatelna v zrnech instant-

ni kavy. [2]

4.3 Aromatické slouceniny

Obsah aromatickych sloucenin je dlilezity pro vzorky, které se pouzivaji jako ptirodni pii-
chut’ pro potravinafsky pramysl. Pomoci superkritické fluidni extrakce byly ve vzorcich

kavového oleje zjistény tyto slouceniny:
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Tabulka 5: Aromatické slou¢eniny obsazené ve vzorcich kavového oleje

Nézev slouceniny Obsah v procentech

Furany 21,7-9,6

Pyraziny 12,5-22,9
Ketony 5,0-17,1
Fenoly 6,5-17,1
Pyrroly 7,7-12,5
Pyridiny 2,2-32
Laktony 2,2-3,7
Thiofeny 2,4-3,2
Thiazoly 2,2-2,5
Karboxylové kyseliny 2,6-7,7

Z tabulky 2 lze vy¢ist, ze furany jsou hlavnim typem sloucenin pfitomnych ve vzorcich
kavy. Déle jsou nasledovany ketony, pyraziny, pyridiny a pyrroly. Furany vznikaji tepel-
nou degradaci cukrti. Nejvice zastoupenym furanem byl furanmethanol. Skupina pyrazint
byla druhou skupinou slou¢enin v dulezitosti v kavovém oleji, kterd ptispiva k aromatu a
araSidové ¢i ofechové piichuti v prazené kaveé. Nejvice zastoupena byla slouc¢enina 2-ethyl-
3-methylpyrazin. T¢kava frakce kavového oleje ziskana pomoci superkritického oxidu
uhlicitého obsahuje komplexni skupinu chemickych sloucenin podilejicich se na chuti a

vuni prazenych zrn a kdvovych napoju. [3]

4.4 Nezmydelnitelna ¢ast kavového oleje

Kavovy olej obsahuje nezvykle velké mnoZstvi nezmydelnitelnych latek. Jedna se o neza-
douci latky, proto je nutné je pred pouZitim oleje odstranit. Zadny ze zpUsobi rafinace ne-
vede k uspokojivému odstranéni nezmydelnitelnych latek. Vhodnym zptisobem je moleku-

larni destilace, kde je vzorek rozdelen na frakce. [4]
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5 VADNE KAVOVE ZRNA

Vadna kavova zrna jsou ptitomna v kavé diky praktikdm sklizn€ a zpracovani. V soucasné
dob¢ tyto vadné zrna tvoti asi 20 % celkové produkce kavy. Vadna kavova zrna jsou zod-
poveédna za znehodnoceni kvality prazené kavy. Alternativni vyuziti pro vadné kdvové zrna
muze byt extrakce oleje a jeho nasledné vyuziti v potravinaiském a farmaceutickém pri-

myslu. [7]

5.1 Rozdil ve sloZeni mastnych kyselin

Mezi obsahem oleje v prazenych zdravych a vadnych kavovych zrnech nebyl vyznamny
rozdil. Zadné vyznamné rozdily nebyly zjiitény ani ve slozeni a mnoZstvi mastnych kyse-
lin. Kyselina linolova a kyselina palmitova jsou zastoupeny ve vétSim mnozstvi s priméry
44 % a 34 %. Vzorky oleje dale obsahovaly kyselinu olejovou se zastoupenim okolo 9 % a
kyselinu stearovou 7 %. Nizké zastoupeni méla kyselina arachidonova (3 %), dale kyselina
linolenova (1,5 %) a kyselina behenova (0,7 %). Kyselina myristova a palmitoolejova jsou

zastoupeny pouze ve stopovych mnozstvich. [7]
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6 VYUZITIi KAVOVNIKOVEHO OLEJE

Pouzité¢ kdvové zrna a zelené kdvové zrna, které jsou primyslovymi vedlejSimi produkty
zpracovani kavy, maji potencialni vyuziti pro kosmetické aplikace diky jejich bezpecnosti
a jejich zajimavym fyzikalné-chemickym vlastnostem. Vhodnymi aplikacemi pro tyto dil¢i
produkty by mohly byt prostiedky na ochranu proti slune¢nimu zéafeni ve formé emulzi
vody v oleji, protoze poskytuji vyssi ochranny faktor proti slune¢nimu zafeni (SPF) pro

stejnou koncentraci opalovacich krémt nez emulze olej ve vodé. [10]

Odpad z pouzité kavy (SCG), cozZ jsou zbytky ziskané po uprave kavy horkou vodou nebo
parou, lze pouzit pro prumyslové aplikace jako je napf. vyroba bionafty vysoké kvality.
Vzhledem ke svému vysokému obsahu lipidli, zejména mastnych kyselin, vSak mtize SCG
nalézt vhodné pouziti v kosmetickych prostfedcich, kde tyto lipidové slou¢eniny mohou
byt pouzity jako cenné pomocné latky. Tudiz lipidové frakce SCG extrahovana sCO;, mtize
byt pouzita pti vyvoji novych, zlepSenych kréma proti slune¢nimu zareni. V priméru se
pétina brazilské produkce kavy skladd z vadnych fazoli a bylo vyvinuto nékolik studii
s cilem nalézt alternativni pouziti pro vedlejsi produkt, véetné kosmetické aplikace extra-

hovaného oleje. [10]

6.1 Opalovaci pripravky

Utinnost opalovacich ptipravkil byla uznana za duleZity problém vefejného zdravi a je
obvykle vyjadiena faktorem ochrany ptfed sluncem (SPF), ktery se vypocita jako pomér
mezi UV zafenim potfebnym k vytvoreni minimalni erytémové davky chranéné a nechra-
néné kiize. Pro zmirnéni G€inkt UV zafeni jsou v piipraveich pro ochranu proti slune¢nimu

zateni obsazeny UV filtry. UV filtry mohou byt rozdéleny do dvou skupin:

e Chemické filtry — absorbuji UV zatfeni

e Fyzikalni filtry — odrazeji UV zareni

Opalovaci krémy jsou obvykle zaloZeny na syntetickych chemikaliich a vysokou kapacitou
absorbovat slunecni svétlo v oblasti UVB (320-290 nm) a UVA (400-320 nm) spektra.
Né&kolik syntetickych molekul UV filtri (napt. benzofenony, derivaty PABA, salicylaty,
cinnamaty a derivaty kafru) jsou dostupné jako fotoprotektivni ¢inidla, ale vzhledem
k jejich skodlivym uc€inkiim jsou stale méné popularni. Hlavnim problémem chemickych
latek jsou fotoiritace, fotosenzibilizace a kontaktni dermatitida. SniZeni koncentrace tako-

vych chemikalii v kosmetice je strategii ke zlepSeni jejich vlastnosti. [10]
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V poslednich letech ptitahuji piirodni latky diky své bezpecnosti, biologickym ucinkiim na
kazi a nakladové efektivnosti znacnou pozornost. Olejovity nosi¢ s antioxidacni aktivitou
by proto mohl byt dobrou alternativou diky uc¢innosti produktu zlepsenim fotoprotektivni
aktivity. Kromé toho nejsou ptirodni latky obecné skodlivé pro Cloveéka, nejsou drahé, jsou
ziskavany z obnovitelnych zdrojti a jsou vhodné pro pouziti v Siroké skale aplikaci. Poten-
cialnimi kandidaty by mohly byt zeleny kavovy olej a olej z pouzité kavy, protoze jsou tyto
latky bohatym zdrojem antioxidantli a polyfenold. Fenolové slouceniny jsou latky, které

slouzici k prevenci Skodlivych u¢inktt UV zatfeni na kuzi. [10]

Oxid titani¢ity je za€lenén do piipravkll na ochranu pted slune€nim zafenim, protoZe je
povazovan za bezpecny a u¢inny, ¢imz piinasi dvé nejzadangjsi vlastnosti na kosmetickém
trhu. Zavedeni ZnO potom zajistuje odpovidajici ochranu v rozsahu UVA. Castice ZnO

jsou ucinné jako antibakterialni a fungicidni latky. [10]

Castice TiO, mohou byt také pouZity jako pevné &astice pro stabilizaci emulzi bez povr-
chové aktivnich latek stabilizovanych pevnymi ¢asticemi. Tento typ emulzi ma vyznamné
vyhody oproti klasickym emulzim na bazi PAL jako je vys$i odolnost vii¢i koalescenci
v disledku zlepSené stability. Stabilizace kapek emulze probiha adsorpci pevnych ¢astic na
povrch kapek emulze. Tento adsorpcni mechanismus je ve srovnani s tenzidy zcela odlis-
ny, protoze ¢astecné smaceni povrchu pevnych ¢astic vodou a olejem je divodem silného

ukotveni téchto ¢astic na rozhrani olej-voda. [10]

6.1.1 Olej ze zelenych kavovych zrn

Vybér zrn pro vyrobu ndpoji je zaloZen pouze na jejich vysoké kvalité. Velké mnozstvi,
okolo 15 % hm., vykazuje nizkou kvalitu u ndpojl, coZ pfedstavuje pokles piijmi. Tato
zrna jsou vSak bohatym zdrojem oleje ze zelenych kdvovych zrn, ktery pokud je extraho-
van, popt. mechanicky lisovan, mize byt klidn€ pouzit pro nové aplikace. Olej ze zelenych
kavovych zrn (GCO) je potencidlnim pfirodnim produktem pro aplikace ve zdravotnickych
ptipravcich. GCO je mozZno pouzit jako pfirodni sloZzku do pfipravkd na ochranu proti slu-
ne¢nimu zéfeni. ZvySuje G¢innost a chrani k0Zi pfed jejim poskozenim. Ptipravky pro
ochranu kiiZe jako jsou opalovaci krémy by mély byt schopny ptredchazet skodlivym ucin-
kim na pokozku, v€etné rakovin zpiisobenych UV zafenim. Chronické vystaveni UV zate-
ni je nejdilezitéjSim faktorem pro kozni onemocnéni jako jsou vrasky, Supinaténi, suchost
a zmény pigmentace kiize. Kromé biologické aktivity nejsou ptirodni produkty obecné pro

¢lovéka skodlivé, nejsou drahé a maji vyuziti v Sirokém spektru produktt. Olej ze zelenych
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kavovych zrn je stejné jako SCG potencialni kandidat na nahradu syntetickych chemikalii,
protoze je také bohaty na antioxidanty a polyfenoly. GCO tvoii stabilni vodné emulze a
v jeho slozeni nejsou zadné tékavé chemikalie, coz jsou zékladni pozadavky na kosmetické
aplikace jako jsou pfipravky proti starnuti. Vysoky obsah vosku a nenasycenych mastnych
kyselin ma za nasledek vysokou kvalitu kosmetiky. GCO ma také synergicky uc¢inek. Po-
kud je spojen s béznym syntetickym opalovacim krémem, faktor SPF se zvySuje az o

20 %. Nema také cytotoxicky ucinek na kizi ani na jaterni bunky. [11]
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ZAVER
V ramci této bakalatrské prace byly popsany rozdily mezi suchym a mokrym zpracovanim
kavovnikovych zrn. Suchym zptisobem jsou ziskavany zrna, ze kterych nésledné¢ vznika

méné kvalitni kdva nez kava ziskana mokrym zplisobem a to na zaklad¢ toho, ze kavové

zrna nejsou tfidéna podle stupné zralosti.

Z celkového obsahu lipidii v kdvovych zrnech ptevazuje kavovy olej nad kavovych vos-
kem. Izolace kdvového oleje byla popsana pomoci Soxhletovy extrakce a superkritické
fluidni extrakce. U Soxhletovy extrakce je nutno zohlednit vybér rozpoustédla, naopak u
superkritické fluidni extrakce jsou rozhodujicimi faktory tlak a teplota. Zalezi také na ma-

teridlu, ze kterého je olej ziskdvan. Vytéznost oleje vSak byla vys$si u Soxhletovy extrakce.

Bylo také popsano zastoupeni mastnych kyselin. Byla pouzita separace mastnych kyselin
pomoci chromatografie. Nejvice zastoupena mastna kyselina byla kyselina linolova, ktera
byla nasledovana kyselinou palmitovou. Na rozdil od ostatnich jedlych olejl je zde kyseli-
na linolovd pomérné ve vysokém mnozstvi. Ze sloucenin diterpeni byly nejvice zastoupe-
ny kafestol a kahweol. Co se tyka aromatickych slou¢enin obsazenych v kdvovych zrnech,
je nejvice zastoupena skupina furanti. Na rozdil od jinych olejii obsahuje kavovy olej vel-

kou ¢ast nezmydelniteIného materialu. Ten je vSak nutno pro dal$i pouziti odstranit.
Vyuziti kavového oleje je predevsim v kosmetickém a potravinaiském primyslu. V kos-
metické primyslu je to zejména na piipravky na ochranu pred sluncem. Kavovy vosk se

také vyuziva jako ptirodni antioxidant a zdroj serotoninu.
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GCO
mg
MPa
nm
NMR
PABA
PAL
SCG
sCO»
SFE
SPF
TAG
TiO2
uv
Zn0O
°C

%

gram
olej ze zelenych kavovych zrn
miligram

megapascal

nanometr

nuklearni magneticka rezonance
kyselina paraaminobenzoova
povrchové aktivni latky

spent coffee grounds
superkriticky oxid uhli¢ity
superkriticka fluidni extrakce
sun protection factor
triacylglyceroly

oxid titanicity

ultrafialové zatfeni

oxid zine¢naty

stupen Celsia

procento
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