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Suhrn: Cielom tejto Studie bolo zistit’ vplyv metod spracovania, ako je prirodna (N), premyta (W), medova (H), anaerObna
fermentacia (AF) a karbonicka maceracia (CM) a stupna prazenia (svetle a tmave) na antioxidacnu kapacitu (AC) a obsah
celkovych polyfenolov (TP), akrylamidu (AA), kyseliny 5-O-kofeoylchinove; (5-O-CQA), kofeinu (CAF), kyseliny galove;
(GA), kyseliny Skoricove) (CNA) a kyseliny kavovej (CA) vo vyberovych kavach z Guatemaly (GUA).
Material a metodika: Celkovy obsah polyfenolov (TP) sa meral pomocou modifikovane; metody analyzy fenolov a
antioxidaCna kapacita (AC) kav sa stanovila pomocou mierne modifikovan¢ho testu na zachytavanie radikalov 2,2-difenyl-1-
pikrylhydrazyl (DPPH). Obsah 5-O-CQA, CAF, GA, CNA a kyseliny kavove] CA vo vzorkach sa analyzoval systtmom HPLC
Ultimate 3000. Obsah AA v prazenych vzorkach sa stanovil pomocou chromatografu Dionex Ultimate 3000.
Vysledky: Prazenie ovplyvnilo AC (P = 0,018), s nizSou hodnotou v tmavo prazenej kave GUA-AF ako v svetlo prazenej kave
GUA-AF (21,2 ug TE/mg oproti 30,6 ug TE/mg, tabul’ka 1). Prazenie (P <0,001) a spracovanie (P <0,001) ovplyvnili obsah AA
vo vSetkych kavach okrem GUA-CM, s nizSimi1 hodnotami v tmavo prazenych GUA-W, GUA-AF-H a GUA-AF (53, 39 a 30
ug/kg). Interakcie medzi spracovanim a prazenim boli detegovane pre obsah 5-O-CQA, CAF, GAa CA (P<0,010,P<0,014aP
<0,001). VSetky testovan¢ kavy obsahovali vysoke hladiny fenolovych zluCenin vratane 5-O-CQA, GA,CNA a CA.

Tabul’ka ¢C. 1
AA
(ng’kg) CQA
79

SP

(ug/1000 ug)

H-

G SV 406 29,4 533 797 1,66 130 0,15
™ 39,7 22,6 53 472 782 2,07 132 0,12
U SV 395 30,6 49 52,7 784 136 146 0,13
N0 TM 345 21,2 30 57,5 992 147 146 0,16
GUA> I\ & 30,0 31 50,4 864 143 158 0,14
oy TM 3938 25,8 22 425 790 1,52 142 0,13
GUA= I\ 23,9 74 47,7 842 156 1,70 0,14
Nl T™M 37,0 22,4 39 586 913 1,70 143 0,13
5,87 3,12 7,10 0,748 144 0,058 0,110 0,011
P
0,704 0,290 0,001 0,001 0,001 0,001 0,028 0,611
m 0,618 0,018 0,001 0255 0,001 0,001 0,077 0,627
SPx 0,705 0,192 0,056 0,001 0,001 0,010 0,221 0,014
PR

Zaver: Vysledky predlozenej studie viedli k zaveru ze vsSetky skimané vyberove kavy boli dobrym zdrojom
antioxidantov a mali nizky obsah akrylamidu, bez ohl'adu na sposob spracovania a stupen prazenia.
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