CAJ A KAVA

* chemické slozeni ¢aje
* chemické slozeni kavy
* analytické metody

Caj
se vyrabi z listi kete Camelia sinensis jako ¢erny, Cerveny, zluty
nebo zeleny ¢aj. Listy maji obsah vody cca 75 %.

Zpracovani suroviny na ¢erny c¢aj

* suseni pii 20-35°C po dobu 4-18 h
(obsah vody klesa na 5565 %, listy zm¢knou)

* svinuti ¢ajovych lista
(naruSeni povrchové vrstvy bunék, uvolnéni ¢asti stavy listh
— start enzymového hnédnuti)

* fermentace* Caje tj. oxidace fenolovych latek katalyzovana

polyfenoloxidasou: probihd ve vrstvé listh (vyska 5—8 cm) pti
20-28 °C po dobu 14 h

* dosuseni ¢aje pii cca 90 °C po dobu 20 min
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Zpracovani na zeleny ¢aj

* japonsky zptlisob
— spateni pii 95 °C
— ochlazeni
— vysuseni
— svinuti pti 75-80 °C
* Cinsky zptisob
— prazeni nad rozzhavenym dfevénym uhlim

— svinuti listd, tfidéni prosévanim

Chemickeé slozeni caje
Cerny ¢aj obsahuje 4-10, zeleny 6-9 % vody.
SloZeni €erného ¢aje a jeho extraktu (% v suSiné)

Cerny ¢aj Cajovy nalev
Fenolové latky ptivodni 5 4,5
Fenolové latky oxidované 25 15
Bilkoviny 15 -
Aminokyseliny 1-4 1-3
Kofein 4 3,2
Sacharidy 7 4
Lipidy 7 -
Pigmenty 2 -
Tekavé latky 0,1 0,1
Vléknina 26 -
Popel 5 4.5
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Fenolové latky caje
celkem 25-35 % suSiny
Hlavni slozky Cerstvych ¢ajovych listkii:

(-)-epigallokatechingalldt ~ 9-13 % sus. ”O\QCJ“ ow
" OR

(-)-epigallokatechin 3-6

(-)-epikatechingallat 3-6 on
(-)-epikatechin 1-3 o
(+)-gallokatechin 34 R= — HQOH
(+)-katechin 1-2 0 on
fenolové kyseliny 5

leukoanthokyanidiny 2-3

Pii ,,fermentaci ¢aje vznikaji
theaflaviny a thearubiginy.

Bilkoviny

podstatnou ¢ast bilkovin tvofi enzymy, které se podileji na
chemickych zménéch c¢aje pfi ,,fermentaci*
(polyfenoloxidasy, proteasy, transaminasy, lipoxygenasa,
chlorofylasy, pektinesterasy...)

Volné aminokyseliny

cca polovinu tvofi theanin (5-N-ethylglutamin)
(vice v zeleném caji)

dalsi aminokyseliny: bézné AK, B-Ala
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Alkaloidy v ¢aji

kofein 2,5-5,5 % sus
theobromin 0,07-0,17
theofylin 0,002—-0,013

how CH,
SIS N
A I‘ )

o]

o)
CH

HN)%N/ ’ HSC\N | NH

T AL

o l‘\l N o T
CH, CH, CH,
kofein theobromin theofylin
Sacharidy

Mono- a disacharidy: glukosa, fruktosa, sacharosa, arabinosa,
ribosa; rhamnosa a galaktosa jsou vazany v glykosidech
Polysacharidy: celulosa, hemicelulosy, pektiny

Lipidy a lipofilni latky

ptevazuji fosfolipidy a glykolipidy
Nezmydelnitelné latky: triterpenické alkoholy, steroly

Pigmenty

v Cajovych listcich: chlorofyly, karotenoidy (neoxanthin,
violaxanthin, B-karoten)
v ¢erném c¢aji: theaflaviny, thearubiginy

Mineralni latky
celkové cca 5 %, ptevazuje draslik

typicky je vysoky obsah Mn, Fe, F

© VSCHT Praha 2021



Vonné latky caje

v ¢erném caji:

B-damascenon (vznika rozkladem neoxanthinu, viin€ po jablkach)
linalool (kvétinova viing)

3-hydroxy-4,5-dimethyl-2(5H)-furanon (kofenéna viin¢)
4-hydroxy-2,5-dimethyl-3(2H)-furanon (karamelova ving)
diacetyl, 2-methylpropanal, 2-methylbutanal, 3-methylbutanal

0]

&7\ o
B-damascenon | linalool

v zeleném Caji:
1,5-oktadien-3-on, 3-hexenal, 3-methyl-2,4-nonadion
(viin€ po travé a senu)

Kava

* ziskédva se z plodl kavovniku Coffea arabica nebo Coffea
canephora, bézné trzni ndzvy jsou arabica a robusta
* plody se skladaji z vné&jsi duznaté vrstvy a vnitiniho zrna
(fj. dvou hemisferickych semen)
* po sklizeni se plody zpracovavaji suchym nebo mokrym
zplusobem
— suchy zpisob: suSeni voln¢ rozprostienych plodu, které piitom
popraskaji, a nasledné oloupani obalové vrstvy
— mokry proces: lisovani plodi (vymackani $§tavy), maceni ve
vodg, pticemz dochazi k hydrolyze slizovitych latek na povrchu
zrna, a vysuseni pfi cca 75 °C
* ziska se tzv. zelena kava.
* zelena kava se prazi pti 200250 °C po dobu 3—15 min
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Chemickeé slozeni kavy

Zelena kava

Prazena kava

(arabica)

Voda 5-12% 3%
Bilkoviny 8-11 9
Lipidy a lipofilni latky 7,5-15 13
(TAG a terpeny)

Redukujici cukry 0-0,5 0,1
Sacharosa 5,5-6 0,2
Polysacharidy - 30
Vlaknina 9-10,5 -
Popel 3-5 4

Chemické sloZeni kavy

Zelena kava

Prazena kava

(arabica)
Kofein 0,8-2,5 % 1,2%
Trigonellin 0,2-1 0,4
(N-methylpyridinium-3-karboxylat)
Nikotinova kyselina - 0,02
Chlorogenové kyseliny 4-10 4
Di- a trikarboxylové kyseliny 0,5-1,5 -
(jable¢na, citronova, Stavelova)
Tékavé kyseliny - 0,4
Vonné latky - 0,1
Neidentifikované latky - 35
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Analyza caje a kavy

Standardni metody

CSN 58 0112 Metody zkouseni &aje
CSN 58 0113 Metody zkouseni kavy
CSN 58 0116 Kava zelena. Pravidla piejimky a metody odbéru vzorkt

Priprava vzorku k analyze

Caj: rozmé&lnéni, rozemleti na &astice, které projdou sitem o velikosti
strany oka 0,5-0,56 mm

SuSina

Caj a prazena kéva:

suSeni pti 103+2 °C po dobu 6 h (¢aj) resp. 3 h (kava)

a dale ve 30 min (Caj) resp. 60 min (kava) intervalech do
konstantni hmotnosti; navazka 4 g (¢aj), 5 g (kava)

Zelena kava:

20 g celych zrn zelené kavy se predsusi 2 h pii 103°C
pfedsuSeny vzorek se rozemele

odebere se 10 grozemleté predsusené kavy asusise 2 hpii 103 °C

Psus. = (ma/my) . (mg/ms3) . 100 [%]

Susina ¢erného ¢aje 90,5-96,1 %, zeleného caje 90,8—93,9 %
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Popel

vazkové stanoveni po zpopelnéni pii 525425 °C
popel v ¢erném ¢aji 4,9-6,5 %, v zeleném ¢aji 5,2-7,2 %

Popel rozpustny ve vodé

pfipravi se vyluh popela v destilované vodg, zfiltruje se
a stanovi se odparek filtratu

Popel nerozpustny v kyseliné (pisek)

ptipravi se vyluh popela v 10 % HCI, zfiltruje se analytickym
bezpopelnym filtrem, filtr se promyje destilovanou vodou,
vyjme z nalevky, vysusi, zuhelni a zpopelni, reziduum se zvazi.
Obvykly obsah pisku v ¢erném ¢aji 0,1-0,4 %,

v zeleném ¢aji 0,05-0,9 %

Alkalita ve vodé rozpustného popela

Filtrat vodného vyluhu popela se titruje roztokem 0,1M HCI
na methyloranz.

Vysledek se vyjadii jako latkové mnozstvi (v mmol)
vodikovych ionta potfebnych k neutralizaci zadsad obsazenych
v popelu z 1 g vzorku.

Pravy ¢aj: 0,25-0,44 mmol/g, vylouzeny ¢aj: <0,06 mmol/g

Celkova alkalita popela

Popel se rozpusti v piebytku 0,05M H,SO,, nadbytek
kyseliny se titruje 0,1M NaOH na methyloranz nebo fft.
Celkova alkalita se vyjadiuje jako procentni obsah K,COj3
v popelu.
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Trisloviny v ¢aji podle Edera

Podstata:
srazeni méd’natou soli a gravimetrické stanoveni médi

Provedeni:

* opakovana extrakce vzorku Caje horkou vodou
* sraZeni tfislovin roztokem octanu méd’natého
* filtrace srazeniny, spaleni Zihanim v porcelanovém kelimku

piidavek HNOs, odpateni, ptezihnuti
vazi se CuO (1 g CuO odpovida 1,3061 g tiislovin)

Trisloviny podle Neubauera

titrace oxidovatelnych latek ¢ajového extraktu 0,01M KMnO,,
v druhém podilu po adsorpci na polyamid, obsah se urci z rozdilu
spotieb ndsobenim empirickym faktorem

Vlaknina

odtu¢néni vzorku extrakci petroletherem
vazkové stanoveni po hydrolyze

1) varem s 1,25 % roztokem H,SO,
2) varem s 1,25 % roztokem NaOH

od hmotnosti suchého rezidua se odecte hmotnost popela
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Vodny extrakt ¢aje resp. kavy

je mnozstvi latek, které prechazeji do roztoku za podminek
zkousky

Postup:

* navazka (Caj 2 g, kava 3 g) + 200 ml dest. vody

* var pod zpétnym chladiCem 1 h

* pievedeni suspenze do OB, doplnéni na objem V7 (500 ml
pro ¢aj, 250 ml pro kavu), filtrace

* vazkové stanoveni odparku m alikvotniho podilu ¥ filtratu
(suSeni pii 103 °C)

Vypocet: pe=100. (Vi / Va) . (m/ myorek)  [%]
Vodny extrakt ¢aje: 30-50 %

Hodnota kavového odvaru
je hmotnost mleté prazené kdvy pouzité k ptiprave ndpoje

Podstata stanoveni: obsah Salku (konvice...) se zfiltruje
a vazkove se stanovi odparek x

Vypocet: m =100 . x/pg  [g]
peje obsah extraktu daného trzniho druhu kévy

Tuk v kavé
rozemleta kava se extrahuje v Soxhletove pfistroji

petroletherem
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Kofein

Princip jodometrického stanoveni kofeinu

Kofein (podobné jako ostatni alkaloidy) tvoii s
jodem (I, + I') ve vod¢ malo rozpustny adukt

C8H1002N4 +H"+2 Iz +I - I:C§3H11()2N4I4]+ I

Po promyti srazeniny a jejim rozpusténi v methanolu
se uvolnény jod (2 moly I, z 1 molu aduktu) stanovi
titraci roztokem thiosiranu

L+2 82032_ —>21 + S4O62_

Kofein v rozpustném c¢aji nebo rozpustné kavé

* rozpusténi v horké vod¢, ochlazeni, tuprava objemu roztoku
* alikvotni podil + 1 ml 15 % NaOH, extrakce 40 ml CHCl;
* odpareni chloroformového extraktu, rozpusténi odparku ve vodé

* okyseleni 2 ml 10 % H,SO,, ptidavek 2 ml 0,05M I,
—> srazenina

* filtrace a promyti srazeniny vodou
* rozpusténi srazeniny v methanolu

* titrace roztokem 0,01 M Na,S,03 na Skrobovy indikator
(1 ml 0,01 M Na,S,0;5 odpovida 0,4855 mg kofeinu)
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Kofein v listovém caji

* extrakce kofeinu z 5 g ¢aje vodnou suspenzi MgO (10 g) za varu
pod zpétnym chladicem, ochlazeni

* Uprava objemu suspenze na 500 ml, filtrace

* dalSi postup jako u rozpustného Caje

Kofein v ¢aji nebo kavé

skelna vata

* rozemlety vzorek (0,5 g kavy nebo 0,25 g Caje) Kfemelina
se rozetie se 2 g kiemenného pisku a 5 ml + vzorek —
5M roztoku NH3 kfemelina

1y 1z . ’ Y7 + roztok NaOH
¢ zahfev na vodni lazni, ochlazeni, doplnéni

objemu suspenze na 100 ml, filtrace
* 5 ml filtratu se rozmicha s kfemelinou skelna vata
* suspenze se nanese do alkalické kolony,
pod niz se umisti kysela kolona
¢ obé¢ kolony se promyvaji ethyletherem
¢ alkalicka kolona se odstrani
¢ kysela kolona se dale promyva ethyletherem ]

e . ;o L, skelna vata
* piipoji se na vyvévu (odsati etheru) —

* kofein se z kolony eluuje chloroformem kremelina

* v eluatu se kofein stanovi spektrofotometricky *+ roztok H;SO,
méfenim absorbance chloroformového roztoku L
pf'l 276 nm skelna vata
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Tento vyukovy material je autorskym dilem, které je chranéno autorskym
pravem VSCHT Praha.

Nékteré casti prednasky vychazeji z autorskych dél tretich osob, ktera
VSCHT Praha uziva pro Géely vyuky svych studentii na zakladé zakonné
licence.

Obsah této prednasky je uréen vyluéné pro vyuku studentti VSCHT Praha.

Obsah prednasky nesmi byt rozmnozovan, zaznamenavan, napodobovan,
publikovan ani jinak rozsifovan bez pisemného souhlasu majitele
autorskych prav.

Autorské pravo neporu$uje ten student VSCHT Praha, ktery vyluéné pro svou
osobni potfebu zhotovi zaznam &i napodobeninu dila nebo uzije dilo jinym
zpusobem, ktery dle zakona autorské pravo neporusuje.
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