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Rezumat. Boabele de cafea Arabica sunt mult mai scumpe si valoroase in comparatie cu cele Robusta, fapt care ar putea duce la fal-

sificare prin inlocuirea sau amestecarea cu cafeaua Robusta pentru a obtine un avantaj economic. S-a efectuat un review al literaturii
referitor la posibilitatea de a diferentia cafeaua Arabica de Robusta prin compozitia chimica. S-a facut concluzia ca sunt insuficiente date

in literatura si sunt necesare mai multe cercetari la acest subiect.

Cuvinte cheie: arabica, robusta, review.

Abstract. Arabica beans are more expensive and valuable compared to the Robusta, that could lead to falsification by replacing or
mixing Arabica coffee with Robusta to obtain an economic advantage. It was reviewed the posibility of how to differentiate the Arabi-
ca coffee from Robusta by their chemical composition. It has been concluded that there are insufficient data in the literature and it is

needed more researches on this topic.
Keywords: arabica, robusta, review.

Introducere

In naturi existi peste 80 de specii ale arborelui de ca-
fea, planta din familia Rubiaceae, dar cele mai importante
din punct de vedere comercial sunt Arabica si Canepho-
ra, cunoscuta si sub numele de Robusta. Cele doua specii
de cafea prezintd diferente atit calitative, cit si cantitative
in ceea ce priveste compozitia chimicd. Arabica stochea-
z& mai multe lipide si substante precum trigonelina, insa
robusta contine mai multa cafeina si acizi clorogenici [1].

Boabele de cafea Arabica sunt mult mai scumpe si
valoroase in comparatie cu cele Robusta [2]. Acest fapt
poate conduce la situatia in care boabele de cafea comer-
ciale etichetate ,, Arabica” pot fi falsificate prin inlocuirea
cu ,Robusta” pentru a obtine un avantaj economic prin
inselarea organizatiilor importatoare de cafea si in cele
din urma consumatorul final. Prin urmare, este impor-
tant si actual sa se elaboreze o metodologie, care si per-
mitd identificarea ambelor specii si calcularea continutul
lor in produsele de cafea.

Boabe de cafea pot fi distinse la microscop sau orga-
noleptice, dar analiza chimici este necesara pentru a con-
trola pulberea de cafea dupd mécinare si pentru a permi-
te detectarea contrafacerii de cafea Arabica cu cantitati
chiar si mici de Robusta [3].

S-au efectuat mai multe cercetari privind diferentierea
speciilor Arabica si Robusta, in care s-au folosit o serie
de tehnici instrumentale, insd putine au avut succes.
Aceasta ramine a fi o problema pina in prezent din cauza
compozitiei destul de similare ale acestor specii.

Materiale si metode

S-a efectuat un review bibliografic prin accesarea ba-
zelor de date electronice: Medline, Cochrane, Embase si
Springer. De asemenea, s-a efectuat si cautarea in diverse
reviste farmaceutice si chimice de specialitate pentru a
identifica studiile existente referitoare la posibilitatea de
diferentiere a cafelei Arabica de Robusta prin compozitia
chimicd. Mentiondm ca au fost analizate in total 83 de
surse bibliografice.

Rezultate obtinute si discutii

Cele doud specii de cafea prezintd diferente atit ca-
litative, cit si cantitative in ceea ce priveste compozitia
chimicd. Arabica stocheaza mai multe lipide si alte
substante, precum trigonelina, insd Robusta contine mai
multd cafeina si acizi clorogenici [4,5] (tabelul 1, 2).

Tabelul 1. Compozitia chimicé a boabelor de cafea verzi

Componente Arabica,% Robusta,%
Cafeind 09-1.2 1.6 -2.5
Trigonelina 1.0-1.2 0.7-1.0
Cenusd 3.0-4.2 4.0-44
Acid clorogenic 5.5-8.0 7.0 - 10.0
Acizi organici 1.5-2.0 1.5-2.0
Sucroza 6.0 - 8.0 50-7.0
Polizaharide 44.0 - 55.0 37.0 - 47.0
Proteine 11.0 - 13.0 11.0 - 13.0
Grasimi 14.0 - 16.0 9.0 -13.0
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Tabelul 2. Compozitia chimicd a boabelor de cafea préjite

Componente Arabica,% Robusta,%
Cafeina 1.0-13 1.7-24
Trigonelina 0.5-1.0 0.3-0.7
Cenusa 3.0-45 4.0-6.0
Acid clorogenic 22-45 3.8-4.6
Acizi organici 1.0-24 1.0-2.6
Sucroza 0 0
Polizaharide 24.9 - 39.0 25.0 - 37.0
Proteine ~12 ~12
Grasimi ~13 ~10

Cafeaua, ca si alte bauturi, este un amestec de diferite
substante ce pot avea efecte benefice asupra organismu-
lui daca sunt consumate in cantitati potrivite. Astfel, con-
sumatd in doze mici produce efecte stimulative, mareste
capacitatea de concentrare si imbunatateste tonusul dato-
rita cafeinei. Cantitatea de cafeina continuta intr-o ceasca
de cafea poate fi foarte diferitd si depinde de mai multi
factori, primordial fiind amestecul folosit. Un amestec
care contine 100% cafea Arabica contine numai 1,1-1,7%
cofeina fata de 2-4% al cafelei Robusta [6]. Astfel, cafeaua
preparatd exclusiv din boabe de Arabica va putea fi con-
sumati intr-o cantitate mai mare decit Robusta, deoarece
continutul de cafeina este aproape dublu mai mic.

Evident, cel mai simplu mod de falsificare a unei ca-
fele comercializatd ca fiind de calitate superioard, este
adaosul de cafea Robusta in proportie mai mare decit
Arabica. Cel mai simplu mod de a evita acest tip de fal-
sificare este sd cumpardm cafea boabe si sd 0 macinam
acasd, nu inainte de a analiza continutul pachetului si de
a ne asigura cd nu contine, de fapt, si alte tipuri de boabe.

Din sursele bibliografice analizate, s-a observat ca in
analiza cafelei cel mai des a fost aplicatd metoda RMN,
insd in diferite scopuri: de a caracteriza compozitia sa
chimica, dar si de a monitoriza procesul de prajire. Ast-
fel, o cercetare detaliatd a 24 componente din boabele de
cafea préjite a fost realizatd folosind spectrele 1H si 13C
RMN bidimensionale [7, 8]. Intr-un alt studiu s-a efectu-
at cuantificarea celor mai importanti compusi din cafea:
cafeina, acidul formic, trigonelina si 5-hidroximetilfur-
fural [9,10,11]. Alte trei cercetdri s-au axat pe compozitia
chimica a cafelei Robusta si Arabica in functie de gra-
dul de prajire a boabelor prin metoda RMN: Bosco et
al. in 1999 [12], Ciampa et al. in 2010 [13] si Wei et al.
in 2012 [14]. Doar un singur studiu a avut scopul de a
face diferenta dintre cafeaua Arabica si Robusta dupi
compozitia chimicd prin metoda RMN, fiind si foarte re-
cent. Datele au fost publicate in septembrie 2014. Aceasta
cercetare a fost efectuata de catre un grup de cercetétori:
Yulia B. Monakhova et al. din Germania [15]. Astfel, au
fost analizate extractele cloroformice a boabelor de cafea
Arabica si Robusta prin metoda RMN. Spectrele repre-

zentative de cafea prajita Arabica si Robusta sunt prezen-
tate in figura 1.
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Figura 1. Spectrul '"H RMN a extractelor cloroformice a boabe-
lor de cafea prajite Robusta si Arabica. a - 16 OMC
(16 o-metilcafestol), b - cafeind, c - trigliceride, d — kahweol

Semnalele cele mai intense din spectrul '"H RMN ale
extractelor cloroformice de cafea sunt cele ale trigliceri-
delor si cafeinei. Insa, doar compusii 16-OMC si kahweol
au permis o deosebire clard intre cele doud specii. 16-
OMC (semnal la 6 3.165 ppm) a fost observat in cafea-
ua Robusta si nu a putut fi detectata in boabele de cafea
Arabica. Semnalele intense ale kahweolului (semnale la &
5,89, 6,24 si 6,30 ppm) au fost observate in extractele de
cafea Arabica si numai urme infime de kahweol au fost
observate in extractele de cafea Robusta (figura 1). Aceste
date au fost in concordanta si cu datele obtinute in urma
analizei extractelor cloroformice a boabelor verzi de ca-
fea Arabica si Robusta.

S-ar parea cé problema a fost rezolvatd, insd din paca-
te metoda RMN nu permite cuantificarea cafelei Robusta
in amestec cu cafeaua Arabica. Studiile care s-au efectu-
at cu acest scop au avut la baza separarea acizilor grasi,
utilizind diferite metode cromatografice. Au fost selectati
pentru analizd acizii grasi, deoarece in timpul préjirii au
loc doar mici modificari in compozitia lor chimica.

Pina nu demult, in literaturd se cunosteau doua di-
terpene existente in cafea: cafestolul §i kahweolul. Aces-
tea fiind studiate de grupul de cercetatori, rezultatele lor
fiind publicate respectiv: Bengis and Anderson 1932 [16].
Ambele substante sunt sensibile in mediul acid, tempera-
tura ridicatd si luming, si in special kahweolul este insta-
bil in forma pura. In 1989, a fost izolat din boabe de cafea
Robusta 16-O-metilcafestolul (16-OMC) si in acelsi an
structura sa a fost elucidata prin sinteza de cétre Speer si
Mischnick-Liibbecke [17, 18]. Iar in 2001 o alta diterpend
- 16-O-metillkahweolul - a fost gésitd in boabele de cafea
Robusta de cétre Kolling-Speer si Speer [19]. Formulele
structurale ale acestor diterpene sunt redate in figura 2.

Cafeaua Arabica contine cafestol si kahweol, dar si
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cafeaua Robusta contine cafestol, cantititi mici de kahwe-
ol dar, in plus fatd de Arabica mai contine si 16-O-metil-
cafestol. Absenta 16-OMC in boabele de cafea Arabica a
fost confirmatd ulterior de citre grupul de savanti White
1995 [20]. Datorita stabilitatii sale mare, 16-OMC, chiar
si in urma procesului de préjire a fost depistat, devenind
astfel o caracteristica pentru detectarea cafelei Robusta in
amestecuri cu Arabica.

. CH,0R N CH,0H
¢ ocH, A OCH,
A= R
16-0O-methylcafestol 16-0-methylkahweol

Figura 2. Formulele de structurd a diterpenelor

Insd, in urma procesului de prijire se formeaza alti
compusi noi, derivati de diterpene. Astfel, s-a demonstrat
cd din cafestol si kahweol se formeazi dehidrocafestol si
dehidrokahweol (figura 3), cantitatile ambilor compusi
fiind mai mari o datd cu cresterea temperaturii de pra-
jire, dar depinde si de continutul initial al cafestolului si
kahweolului in cafea verde. Mai tirziu, s-au descoperit si
alti doi compusi in cafeaua prajita: cafestalul si kahwealul
(figura 3). Cel mai recent, in 2005 au fost descoperiti inca
doi compusi isokahweol si dehydroisokahweol (figura 3)
de cétre un grup de cercetatori Kolling-Speer et al. [19].
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Figura 3. Derivati ai diterpenelor prezenti in cafeaua prdjitd

Grupul de cercetatori Kolling-Speer et al. [19] au
obtinut si cromatograma unui amestec de cafea préjitd

care continea 2% Robusta si 98% Arabica, in care au fost
depistati toti acesti compusi, precum si cafestolul, kahwe-
olul si 16-OMC (figura 4). Aceasta demonstreaza incd o
data ca 16-OMC este stabil in urma procesului de prajire
a cafelei si poate fi folosit ca un marker de identificare si
determinare cantitativa a cafelei Robusta individuald sau
in amestec cu Arabica.
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Figura 4. Cromatograma HPLC a cafelei prdjite cu continut
de Arabica 98% si Robusta 2%

Noua acizi grasi liberi diferiti au fost detectati in ca-
fele Robusta si Arabica, respectiv. Diferentele dintre ele
devin vizibile numai atunci cind picul acidului stearic si
picul acidului oleic sunt comparate pe cromatograme. In
primul rind din cromatograme, se observi ca continutul
de acid stearic diferd de acid oleic in Robusta, pe cind
in boabe de cafea Arabica sunt aproape egale (figura 5).
Raportul acid stearic/acid oleic poate fi folosit ca un prim
indiciu de prezenta a cafelei Robusta in amestecuri cu ca-
fea Arabica sau chiar falsificarea prin inlocuirea cafelei
Arabica cu cea Robusta [1].
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Figura 5. Cromatogramele GC ale boabelor de cafea
Arabica si Robusta
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Concluzii tora cu scopul prevenirii falsificarii produselor de cafea.

In urma studiului bibliografic realizat, s-a stabilit ca Totodata am remarcat importanta unor studii ample si
sunt insuficiente cercetdrile existente privind metodele argumentate, ludnd in consideratie impactul negativ al
de analiza aplicate pentru identificarea cafelei Arabica si amestecdrii premeditate a acestor doua specii cu scop de
Robusta la aflarea lor concomitenta in diferite proportii, falsificare.

precum si determinarea cantitativa a compusilor aces-
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