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Streszczenie

Kawa typu cold brew to konkurencyjna kategoria napojéw o odmiennych cechach
sensorycznych w porownaniu do kaw tradycyjnie parzonych na gorgco. W ramach pracy
doktorskiej opracowano nowg recepture kawy rozpuszczalnej cold brew coffee o dobrych
wlasciwosciach sensorycznych 1 zdrowotnych. Szczegdlng uwage zwrdcono na zawartosé
akrylamidu w kawie prazonej, optymalizacje procesu ekstrakcji prazonych ziaren kawy
oraz porownanie dwoch technik koncentracji (zatgzanie termiczne oraz kriokoncentracja)
w odniesieniu do zmian sktadu chemicznego wybranych zwiazkoéw chemicznych: akrylamidu,
kwasu chlorogenowego (3-kawoilochinowego, 3-CQA), kofeiny oraz profilu zwigzkow
lotnych, ktére oznaczono technika chromatografii cieczowej LC-MS oraz technikag HS-SPME
chromatografii gazowej GC-MS. Wszystkie prace rozwojowe prowadzono w odniesieniu
do kluczowego produktu z portfolio firmy Etno Cafe — klasycznej wersji napoju cold brew
coffee.

Optymalizacja procesu ekstrakcji kawy cold brew umozliwita weryfikacje
rekomendowanych przez Specialty Coffee Association (SCA) parametréw, ktore wyznaczajg
optymalny procent ekstrakcji w zakresie 1,15-1,35 % TDS (Total dissolved solids).
Z wykorzystaniem wykresoOw Pareta stwierdzono, ze czas ekstrakcji [h] decyduje w gltowne;j
mierze o skutecznosci tego procesu. Na podstawie uzyskanych wynikéw w etapie 1 wskazano
trzy warto$ci czasu [6h, 9h, 12h] do analizy w dalszych etapach badan. Najlepsze pod
wzgledem wdrozeniowym byty kolejno 12-sta i 9-ta godzina ekstrakcji. Wyniki otrzymane dla
czasu ekstrakcji 24 godzin nie wykazywaly roznic istotnych statystycznie w poréwnaniu
do 12-tej godziny (p=0,05).

Analizy pod katem zawarto$ci akrylamidu w kawie prazonej wykazaly, ze st¢zenie tego
zwigzku chemicznego wynosito 289 pg/kg w kawie o profilu prazenia w temperaturze 210°C,
ktore byto $rednio o 80 pg/kg wyzsze niz w wariantach obrobki termicznej na poziomie 220°C
i 230°C.



W  kolejnym etapie badan dokonano w  szerokim  zakresie analiz
zawartosci 3-CQA i kofeiny w ekstraktach oraz sporzadzonych na ich bazie koncentratach.
W kazdej prébie doswiadczalnej w miare wzrostu temperatury ekstrakcji rosta wydajnosé
procesu. W wiekszos$ci przypadkoéw stezenie kwasu 3-kawoilochinowego rosto wraz z mniejsza
wielko$cig rozdrobnionych czastek ziaren uzytych w procesie ekstrakcji, przy czym dla kofeiny
rozmiar ziarna nie wykazywal istotnego wplywu na jej stopien ekstrakcji. Ponadto,
w przypadku kofeiny wyzsze ste¢zenie w ekstrakcie réwniez istotnie zalezalo od wyzszej
temperatury prazenia ziaren. Zgodnie z literaturg najwyzsze stezenia 3-CQA w ekstrakcie
stwierdzono dla profilu 210°C, ktoére wynosito od 0,606 do 0,639 mg/ml ( w wariantach
o warto$ci brew:ratio, stopniu rozdrobnienia ziaren kawy, temperatury i czasu ekstrakcji
wynoszacych 5gx1,0mmx25°Cx12h oraz 6gx1,0mmx5°Cx6h), najmniejsze za$ dla profilu
230°C w zakresie od 0,318 do 0,334 mg/ml (w wariantach 6gx1,5mmx5°Cx6h oraz
5gx1,5mmx25°Cx12h), co jest zwigzane z niska trwalosciag kwasu chlorogenowego
w wyzszych temperaturach obrobki. Co istotne, w przypadku procesu kriokoncentracji wyniki
zawarto$ci 3-CQA pomigdzy profilami 210°C i 220°C byly na poréwnywalnym poziomie
1 wynosity powyzej 1,5 mg/ml. Z kolei podczas termicznego zat¢zania ekstraktow na wyparce
pod zmniejszonym ci$nieniem zaobserwowano $rednio od péttora do dwodch razy mniejszg ilo§¢
3-CQA w pordéwnaniu do procesu kriokoncentracji.

Poréwnujac uzyskane wyniki dotyczace zawarto$ci kofeiny stwierdzono $rednie stezenie
tego zwigzku w ekstraktach dla profilu 230°C na poziomie 0,795 mg/ml, dla profilu 220°C
na poziomie 0,827 mg/ml oraz dla profilu 210°C na poziomie 0,633 mg/ml. Po procesie
kriokoncentracji dla profilu 230°C zawarto$¢ kofeiny byta na poziomie 1,834 mg/ml, dla profilu
220°C na poziomie 1,867 mg/ml oraz dla profilu 210°C na poziomie 1,756 mg/ml. Po zatezaniu
termicznym zawarto$¢ kofeiny w koncentratach dla profilu 230°C byta na poziomie 2,783
mg/ml, dla profilu 220°C na poziomie 2,41 mg/ml, za$ dla profilu 210°C wynosita 2,247 mg/ml.

Kolejny trzeci etap pracy zakladal analiz¢ zawartosci akrylamidu w ekstraktach z kawy
prazonej otrzymanej w 220°C i 230°C. Stwierdzono, ze na proces ekstrakcji tego zwigzku
chemicznego z kawy do roztworu mialy wplyw zmienne: stopien rozdrobnienia ziarna,
temperatura oraz czas ekstrakcji. Srednia réznica dla wszystkich prob eksperymentalnych
rozpatrywana miedzy temperaturami prazenia wyniosta 1,29 ng/ml. W kazdym przypadku
wyzsze stezenia odnotowano wobec ekstraktow otrzymanych z kawy prazonej w temperaturze
220°C, za$ najwyzsza warto$§¢ wynosita 10,63 ng/ml. W efekcie przeprowadzonych prac

zdefiniowano warianty o najnizszym stezeniu akrylamidu, ktorego zawarto$s¢ wynosita kolejno
dla profilu 220°C: 4,84 oraz 6,29 ng/ml, a dla profilu 230°C: 4,42 oraz 5,11 ng/ml.

Opracowana w etapie czwartym technika kriokoncentracji blokowej pozwolita
na otrzymanie zadowalajacej (tj. na stosunkowo niskim poziomie) zawartosci akrylamidu
na $rednim poziomie 3,73 ng/ml. Niemniej jednak w przypadku zatezania termicznego
zaobserwowano istotnie wigkszy poziom redukcji akrylamidu - S$rednie stezenie byto
na poziomie 2,88 ng/ml. Otrzymane proby o zwigkszonych wiasciwosciach prozdrowotnych
zostaty poddane ocenie w dwuetapowym tescie sensorycznym wykonanym przez ekspertéw,
zwigzanych zawodowo z firmg Etno Cafe (piaty etap badan). Zastosowano skale liczbowa
dziesi¢gciopunktowa, w  ktorej odpowiednim poziomom  jakosci  (pozadalnosci)



1 intensywnos$ci przypisano odpowiednie liczby (1 — niska jako$¢/pozadalnosé, niska
intensywnos$¢; 10 wysoka jako$é/pozadalnosé, wysoka intensywno$¢). W ocenie ekspertow
wykazano, ze technika zat¢zania skutkowala produktem finalnym o wyzszym stopniu
pozadalnosci. Koncentrat charakteryzowal si¢ smakiem stodkim i zapachem owocowo-
kwiatowym typowym dla kawy cold brew. Jednocze$nie wskazano na pojawiajacy
si¢ w trakcie produkcji koncentratow termicznych problem zwigzany z intensywno$cig smaku
gorzkiego 1 aromatu palonego, co znalazto odzwierciedlenie w nisko ocenianym wyr6zniku
sensorycznym tzw. ,aftertaste”, czyli posmakiem po poltknigciu. Badanie wybranych
do wdrozenia receptur kriokoncentratoéw w ujeciu jakosci 1 ilosci sktadnikow aromatu metoda
chromatografii gazowej przy uzyciu technik analizy fazy nadpowierzchniowej umozliwito
wyjasnienie lepszych wlasciwosci sensorycznych napojow instant cold brew coffee
typu ,,liquid”. Wyrdzniono trzy kluczowe zwiazki: 2-etylo-3,5-dimetylopirazyna, gwajakol
oraz aldehyd izowalerianowy, ktére posiadaly istotnie najwyzsze i jednocze$nie wysoce
dominujace warto$ci OAV.

Wartoscig wdrozeniowag badan byto uzyskanie receptury kawy instant typu ,liquid”
opracowanej na bazie techniki kriokocentracji napoju z wykorzystaniem parametrow modelu
ekstrakcji 6gx1,0mmx25°Cx12 kawy prazonej w temperaturze 220°C, ktora zostata rowniez
wyprodukowana w firmie na opracowanym i skonstruowanym w trakcie prowadzonych badan
prototypowym urzadzeniu technologicznym.



