Kava a ¢aj - jejich vyznam v lidské vyzivé, ucinky na lidsky organismus
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Dopady konzumace kéavy a ¢aje na zdravi jsou systematicky studovany uz desitky let.
Védecké studie nejcastéji popisuji zdravotni ucinky pravidelné stfidmé konzumace ¢aje a kavy,
které mohou byt napf. antihypertenzni, antidiabetické, hypolipidemické, antiarytmické a
antiaterosklerotické. Nejvice sledované slouceniny jsou kofein, chlorogenové kyseliny (CGA),
trigonellin, oxylipiny. Také melanoidiny obsazené pouze v prazené kaveé se vyznacuji
prokdzanou antioxidacni aktivitou a inhibuji aktivitu matrixovych metaloproteindz. Latky
antioxidacéni vlastnosti. Nékteré vlastnosti ma i ¢aj. Pfi rozboru relevantnich védeckych studii,
které sledovaly pifinos obou napoju pro zdravi, bylo porovndno osm parametri: od jejich
dopadt na psychiku, pfes to, jak mohou snizit riziko vzniku srde¢nich onemocnéni, rakoviny
¢i cukrovky, az po dopad na stfevni mikrobiom. Ukazuje se, Ze o néco 1épe dopadla kava. V
rakoviny acukrovky. Caj je dobry pro krevni tlak, hladiny cholesterolu, hladinu
stresu, dusSevni zdravi a produktivitu. Z negativnich latek jsou u kavy sledovany napt. obsahy
akrylamidu, furanu a obsahy mykotoxinu, a pesticidu.

Kofein je nejvic celosvétové Siroce konzumovand psychoaktivni droga a vétSina jejich
biologickych G¢inkt je spojovana s antagonismem adenosinového receptoru. Adenosin je
endogenni inhibi¢ni neuromodulator, ktery vyvolava pocity ospalosti. Kofein vyvolava obecné
stimula¢ni U¢inky v centralnim nervovém systému. Kromé toho ma dalsi fyziologické uc€inky.
Napft. kofeinu akutni zvySeni tlaku hladiny krve, zvySujici se rychlost metabolismu a diurézu.
Uginky kofeinu (1,3,7-trimethylxanthin) na krevni obéh a srdce beat patii mezi nejstudovang;jsi
aspekty. Kofein ma zasadni vyznam pro fyziologické vlastnosti kavy a pro urovani jejiho
hotkého charakteru.



Obsah kofeinu v zelenych kavovych zrnech se 1isi podle druhu. Kava Robusta obsahuje asi
2,2-2,8 % kofeinu a Arabica asi 0,6-1,2 %. Studie ukazuji, Ze environmentalni a zeméd¢lské
faktory maji minimalni vliv na obsah kofeinu. B&hem prazeni nedochézi k zadné vyznamné
ztraté kofeinu. Typicky Salek bézného kavového napoje obsahuje 70-140 mg kofeinu, v
zavislosti na pfiprave, smési a velikosti.

Jedna ze zajimavych studii se zabyvala vlivem tupravy kavy na koncentrace kofeinu a
chlorogenové kyseliny (CGA).

Nejvyssi koncentrace byly zjistény v kdvach Espresso, zatimco U Moka a filtrované kavy
obsahovaly trikrat az Sestkrat niz§i koncentrace. Klasickd metoda espressa byla nejucinngjsi
pro regeneraci kofeinu a CGA, s vytézkem témét dvojnasobnym oproti jinym metodam. Obsah
kofeinu a chlorogenové kyseliny na $alek byly vyssi u Cold Brew nez u kavy Espresso.

Dalsi studie se zaméfily na latky s potencidlni bioaktivitou: kyselinu chlorogenovou, kyselina
kavovou a mj. trigonellin.

Chlorogenni kyseliny jsou skupinou esterti tvoienych mezi kyselinou chinovou a urcitymi
kyselinami trans-skoficovou, nej¢astéji kavovou, p-kumarovou a ferulovou. Chemické analyzy
identifikovaly 15 chlorogenovych kyselin (CGA): Sest kafeoylchinovych kyselin, jednu
kyselinu p-kumaroylchinovou, jednu kyselinu feruloylchinovou, ¢tyfti caffeoylchinové laktony
a tii kyseliny dikafeoylchinové. Nedavno byly publikovany vysledky ptitomnost stopovych
mnozstvi novych ¢lent rodiny chlorogenovych kyselin.12

Je znamo, ze v praméru asi jedna tietina pozit¢tho mnozstvi chlorogenovych kyselin
prostfednictvim kdvy mulze byt absorbovana v lidském gastrointestindlnim traktu,
metabolizovdna v zaludku, stfeve, jatrech a ledvinach a mize pravdépodobné vykazovat fadu
prospésnych biologickych vlastnosti v téle, coz alespoil Castecné vysvétluje, pro¢ byla
konzumace kavy v epidemiologickych studiich spojovana s vyssi dlouhovékosti a niz§im
vyskytem riznych degenerativnich a nedegenerativnich onemocnéni (Farah & Duarte, 2015)
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Celkovy obsah chlorogenovych kyselin (CGA) vykazoval velkou variabilitu (CV 39 %) s
hodnotami v rozmezi 1,90 az 8,88 g /100. Vyssi obsah CGA byl hlasSen pro brazilské kavy
Arabica (5,07 az 9,34 g 100 g—1) (Farah, Monteiro, et al., 2006; Farah, De Paulis, Moreira,
Trugo a Martin, 2006; Duarte, Pereira a Farah, 2010) nez u téch jiného puvodu (od 3.4 do 4,8
g 100 g-1) (Ky et al., 2001; Smrke et al., 2015).

Utinky CGA na zanétlivou reakci a souvisejici procesy bolesti a horecky vsak byly dosud
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antinociceptivni a antipyretické aktivity CGA u potkan.

Chlorogenni kyseliny jsou piibuzné s sviravost a hotkost v pfipravé kavy

Trigonellin

se nachazi v zelenych kavovych zrnech a jeho obsah zavisi na druhu a ptivodu kavy. Mnozstvi
trigonellinu v Arabice je vyssi nez v zelenych kavovych zrnech robusty, a proto jej 1ze pouzit
jako markerovou slouceninu k rozliseni druht kédvovych zrn. B€hem zrani kavovych zrn se
obsah trigonellinu méni jen velmi mélo s vyvojem kavovych semen. .7 Béhem procesu prazeni
kavovych zrn se trigonelin méni na N-methylpyridinium (obrazek 17.3(B)) a kyselinu
nikotinovou (obrazek 17.3(C)) jako hlavni produkty, coz z néj €ini uZitecny index stupné
prazeni. 8., 9. Vyznam trigonellinu v kavé souvisi s nutricnimi aspekty. V nedavnych studiich
bylo odhaleno, Ze podavani trigonellinu umoZziuje diabetickym potkanim vyhnout se
poskozeni organt souvisejicim s diabetem a zit déle, coz z né¢j mtze ucinit potencialn¢ silného
kandidata pro primyslové pouZiti jako farmakologické cinidlo pro 1é€bu hyperglykémie,
hyperlipidémie a dysfunkce jater/ledvin.10 Kromé& toho jsou koncentrace trigonelinu a jeho
tepelného produktu N-methylpyridinia v moc¢i u pijaki kavy vyssi nez u nepijakia kavy, coz
naznacuje, ze trigonelin a N-methylpyridinium mohou mit potencial jako dietni biomarkery,
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které by mohly byt pouzity jako analytické sondy ke kontrole souladu ve studiich lidskych
intervenci na kaveé.11

Melanoidiny obsaZzené pouze v prazené kavé se vyznacuji prokdzanou antioxidacni aktivitou a
inhibuji aktivitu matrixovych metaloproteinaz [137]. Tyto slouceniny také snizuji hladiny
TNFa a interferonu y a zaroven zvySuji protizanétlivy interleukin 4 (IL-4) [137]. Latky
Kahweol a cafestol, které se nachazeji predevsim v nefiltrované kave, maji také protizanétlivé
a antioxida¢ni vlastnosti

Ptipisované pozitivni uc€inky Kromé kardiovaskularnich onemocnéni je zkouman vliv na
rakovinu z nejvice studovanych patologii ve vztahu ke kav€. Od 70. let 20. stoleti bylo
zkouméano nékolik typl rakoviny. Studie se zintenzivnily od 90. let 20. stoleti. Budouci
vySetfovani sledujici tisice jednotlivel pro n€kolik let vytvofilo obrovské mnozstvi dat o kavy
a rakoviny, které by mohly byt pouzity pii vyvoji programi na podporu zdravi.

V roce 2000, a doslo k revolu¢ni zméné. Byly povoleny genetické a molekularni polymorfni
studie ukazujici slozZitost jednotlivé mechanismy sdruzujici metabolismus sloucenin v kave k
propuknuti nebo prevenci rakoviny. Cast vztahu mezi kavou a rakovinou ziistava nejisty;
spotfeba kavy se zda byt spojena s vétsim rizikem urcitych typa rakoviny, ale k ochranné roli
proti mnoha dalSim. Takovd ochrannd role je pfedev§Sim pfisuzované potencidlné
antikarcinogennim polyfenolim. Teprve v roce 1915 bylo objasnéno, ze kofein zvysuje rychlost
metabolismu prostfednictvim mechanismd, které byly 1épe pochopeny v 60. letech 20. stoleti.
Vyzkumy kavy se zaméfily 1 na témata jako je spotieba kavy versus zlomeniny (vapnik),
snizeni riziko diabetu II. Nejnovéjsi védecké trendy také zkoumaji moznou roli kofeinu spolu
s chlorogenni kyseliny, v kavé proti obezité, kterd je v soucasné dobé povazovana za
celosvétova epidemie. Bylo prokdzano, ze kdva ma ptiznivé U€inky na lidské zdravi, véetné
prevence diabetu 2. typu, chronického onemocnéni jater a nékterych typt

Negativni latky

Nejvic studované latky v poslednich letech. Akrylamid slou¢enina, ktera vznika Maillardovou
reakci mezi asparaginem a redukujicimi cukry béhem zpracovani potravin. V kave se akrylamid
intenzivné tvoii béhem ranych fazi prazeni, ale jeho obsah ma tendenci se s rostouci teplotou a
dobou prazeni zmenSovat. Obsah akrylamidu v kdvé zavisi na druhu kavy, stupni prazeni a
podminkach skladovani. Rizné zplsoby piipravy nalevu, podle regiondlnich a osobnich
preferenci, vedou k riznému mnozstvi akrylamidu v nalevech kavy a nasledné k riizné expozici
této sloucening.

Latky z kontaminace potravin a krmiv mykotoxiny je dileZitym globdlnim zdravotnim
problémem. Pfestoze se nejedna vyhradné€ o kavu, mykotoxiny — zejména ochratoxin A (OTA)
— jsou v tomto produktu vysoce ptevladajici. Prevence by se méla zaméfit na adekvatni
zpracovatelské techniky, zejména na obsah vlhkosti béhem suseni, skladovani a prepravy. Na
rozdil od standardniho zpracovani jinych bézné kontaminovanych komodit 1ze prazeni kavy
povazovat za dalsi bezpecnostni bariéru, protoZe se pfi tomto procesu ztraci obrovské mnozstvi
OTA. Mnozstvi OTA v prazené a rozpustné kave je omezeno mezinarodni legislativou, ktera
zaruCuje zvySenou kontrolu komercializovanych vzorkd. Navzdory vysoké prevalenci
pozitivnich vzorkil na celém svéte jsou hodnoty obecné nizké a pod maximalnimi limity, a proto
zjevné neptedstavuji Zadné velké obavy. Nejstresovejsi situace mohou nastat v producentskych
zemich, zejména v jejich vnitini spotfebé nekvalitni kavy, se snizenou nebo neexistujici pravni
kontrolou.

Pesticidy v kave se také studuji
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Udaje ziskané z experimentt in vivo a in vitro ukazuji, Ze CGA vétsinou vykazuje antioxida¢ni a
antikarcinogenni ucinky.

Na kazdy hrnek kavy se ve svéte vypiji tfi Salky caje. Pokud by se vSak vzaly v potaz spis
vyhody pro lidsky organismus nez osobni preference, mél by byt pomér dost mozna opacny.

Je nékolik véénych otdzek typu: Vejce, nebo slepice? A samoziejmé: kdva, nebo ¢aj?
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