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Kafa — od biljke do popularnog napitka

Katarina Z. Petrov! and Jelena S. Nikoli¢!”

1-Univerzitet u Nisu, Prirodno-matematicki fakultet, Departman za hemiju, Visegradska 33,
18000 Nis, Serbia

Od zrna visegodisnje zbunaste biljke Coffea dobija se najpopularniji i mnogima omiljeni napitak
— kafa. Prepoznatljiv miris i ukus kafe dobija se termickom obradom (pe€enjem) sirovog zrna
kafe. Postoje razli¢iti stepeni przenja koji se mogu podeliti prema boji zrna: lako, srednje, tamno
i italijansko przenje. Najpoznatije vrste kafe koje se koriste u proizvodnji napitaka su Arabika i
Robusta. Sirovo zrno kafe sadrzi odredenu koli¢inu kofeina, Secera, etarskog ulja, kalijuma,
kalcijuma i magnezijuma. Przenjem zrna, dolazi do gubitka suve materije, odnosno stvaranja
ugljen-dioksida, vode i isparljivih proizvoda pirolize. Kafa ima i lekovito dejstvo u umerenim
koli¢inama, dok u prevelikim dozama izaziva ubrzan rad srca, nesanicu, ¢ak euforiju.
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