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Osszefoglalas: A Coffea (kavé) fajokat az Egyenlité mentén szinte minden orszigban termesztik. A nemzetség
szamos tagja nagy termesztési multtal rendelkezik, fontos szerepet toltenek be a vilagpiacon és kutatasokban
is egyarant. A magokat (Coffea semen) sikeresen alkalmazzak magas koffein- és polifenoltartalmuk révén az
¢élelmiszer-, kozmetikai, valamint a gyogyszeriparban. A napjainkban azonositott 128 Coffea taxon koziil a
harom legismertebb az arab kavé (Coffea arabica L.), a robuszta (C. robusta L. Linden) és a libériai kavé
(C. liberica Hiern.). Mellettiik egyes vadon ¢16 fajok, mint példaul a bengali kavé (C. benghalensis Roxb. ex
Schult.) szamos lehetéséget és kihivast rejtenek a mai fitokémiai és gyogyaszati kutatasok teriiletén.

Osszefoglalé munkankban szamos szakirodalmi forras feldolgozasaval adunk attekintést a nemzetség
altalanos bemutatasa mellett elsdsorban az arab, a libériai, a robuszta és a bengali kavé torténeti, botanikai,
fitokémiai, népgyogyaszati, valamint gyogyaszati jelentdségérol, amelyet morfologiai és hisztologiai vizsgala-
taink adataival egészitiink ki.

Bevezetés, nevezéktan

A Coffea (kavé) nemzetségbe tartozo termesztett fajok és alkalmazasuk vilagszerte
ismert, mig a vadon ¢l6 taxonok esetében viszonylag kevés informacioval rendelkeziink
a novények biologiai és fitokémiai jellemzbirél. Az elsésorban Afrikabol szdrmazd
Coffea cserjéket serkenté hatasuk miatt mar az 6korban is ismerték. A hatalmas multra
visszatekintd, népszerii ital-alapanyagként ismert névények napjainkban kereskedelmi
szempontbol a kdolaj utdin masodik helyen allnak a vildgpiacon és legalabb 20 millié
gazdalkodo csalad megélhetését biztositjak tobb mint 50 orszagban (Davis et al. 2007).
Mivel az emberek egyharmada rendszeresen fogyaszt kavét, a tudomany is nagy hangsulyt
fektet a taxonok vizsgalatara. A harom leginkabb tanulmanyozott kavéfaj az arab kavé
(Coffea arabica L.), a robuszta kavé (C. robusta L. Linden, syn.: C. canephora Pierre
ex A. Froehner) és a libériai kavé (C. liberica Hiern., syn.: C. dewevrei De Wild. et T.
Durand.), amelyek mellett szamos vadon €16 kavéfaj is szerepel a szakirodalomban.

A kaveé szavunk terminologiai szempontbol oszman-torok (kahve) (RAacz 2010) vagy
arab-torok (kahwe, quahwa) eredetli, amelyben egy etiopiai tartomany, a Kaffa neve
rejlik (BRUCHER 1977). A név az arab nyelvbél a torok nyelvbe is atkeriilt (arab gahwa).
Tovabbi foldrajzi vonatkozasu elnevezés a mokkakavé kifejezés, amely a jemeni Mokka
kikotévarosra utal (RAcz 2010).
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A koznapi nyelvben hasznalt kavé sz6 botanikai szempontbol elsdsorban az arab
kavéra (C. arabica) vonatkozik, amely hivatalos tudomanyos elnevezése mellett szamos
nemzetk6zi néven ismert. A kdvetkezékben ezek koziil ismertetiink néhany példat.
Eurdpaban példaul Franciaorszagban az akeita vagy café, Esztorszigban az araabia
kohvipuu vagy kohv, Romaniaban a cafea, Finnorszagban és Olaszorszagban a caffe,
Finnorszagbantovabbaakahvi, Szerbidban kafa, Albanidban, Bulgariaban, Csehorszagban,
Gambiaban, Gorogorszagban a kafe, Daniaban, Svédorszagban a kaffee, Norvégiaban a
kaffe vagy kaffeeplante, Németorszagban a Kaffeestrauch, Izlandon a kaffi, Lettorszagban
a kafija, Bosznidban a kahva, Torokorszagban a kahve, Lengyelorszagban a kawa,
Oroszorszagban a kofe, Hollandiaban a koffie, koffieboom vagy kofje, Horvatorszagban,
Litvaniaban, Szlovakiaban, Szlovéniaban, Ukrajnaban a kave kifejezéseket hasznaljak.
Afrikaban altalaban a café, koffie, kofi, ikhofi, ikofu vagy kahawa, Etidpiaban a bunna,
Szenegalban és Latin-Amerikaban a kafe megnevezések ismertek. Az arab orszagokban
a kahioa vagy qahwah, Iranban a ghah’veh, 1zraeclben a ka fe vagy kave, Thaif6ldon a
ka-fae vagy gafae, Kindban a ga Feh vagy ka-fei, Indidban a kaafi, koffee vagy kofii,
Japanban a koohii, Indonéziaban, Malajzidban a kopi, Sri Lankan a ko-pi, Koredban a
ko-pyi, Azerbajdzsanban és Jemenben a gahve, Orményorszagban a sourdj elnevezések
hasznalatosak. Emellett Mexikoban és Kozép-Amerikdban kaapi, Ugandaban kaawa,
Argentinaban, Bolividban, Brazilidban, Kataloniaban, Chilében, Ecuadorban, Peruban,
Portugaliaban, Spanyolorszagban, Vietnamban café, Graziaban chai, Guyanaban ¢és az
Egyesiilt Kiralysagban coffee vagy koffi, az Egyesiilt Allamokban coffee vagy lee-cah
fee, a Fiilop-szigeteken kape, mig a Hawaii-szigeteken kope néven valt ismertté a névény
(Ross 2005).

A Coffea taxonok torténeti leirasa és felfedezése

Eurdopaban elséként 1710-ben az amszterdami fiivészkert rendelkezett kavécserjével.
Az els6 botanikai leirast A. De Jussieu készitette 1713-ban, aki egy, az Amszterdami
Botanikus Kertbdl szarmazo kavécserjével végzett vizsgalatokat. Késébb 1753-ban
ezt Carl Linn¢é kiilon csoportba sorolta és Coffea arabica-nak nevezte el, amely a kor
egyetlen ismert kavéfaja volt (CLIFFORD et al. 1985).

Az arab kdvémagok alkalmazhatosaganak, serkent6 hatasanak felfedezésérdl szamos
legenda sziiletett. Kelet-Afrikaban mar az ¢si idokben nyersen ették a piros kavészemeket
a torzsi haboruk és vadaszatok eldtt. Egyes leirasok szerint kopt szerzetesek, vagy a II.
szazadban ¢l16 etidop kecskepasztorok figyeltek fel a ndvény stimulalod hatasara, amikor
allataik a kavécserje terméseinek elfogyasztasa utan rendkiviil felélénkiiltek. Ezutan
a pasztorok is megkostoltak a terméseket, majd tapasztalva a ndvény élénkitd hatasat,
hosszabb utjaikra erjesztett kavébol, gabonabdl és allati zsiradékbol késziilt ,,pogacsakat”
vittek magukkal (BaBuLka et al. 2012).

A legelterjedtebb monda fészereplje a XV. szdzadban €16 pasztor, Khaldi, aki az etiop
pasztorokhoz hasonléan megfigyelte a névény termésének serkentd hatasat. Tapasztalatat
tovabbadta a kozeli kolostor szerzeteseinek, akik a magvakbol foézetet készitve italt
allitottak eld. Ezt az italt eldszeretettel fogyasztottak a tovabbiakban hosszl szertartasaik
soran (Crozier et al. 2012).
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Tovabbi feljegyzések az adeni muftit, Dzsemal-Eddint tartjak a kavéital meghono-
sitojanak, aki 1450 koriil a Voros-tenger nyugati partjanal jart. Mikor egészségi allapota
leromlott és vizet kivant, hivei egy égetett magokbol késziilt itallal kinaltak, amelyet a
késdbbiekben rendszeresen fogyasztott.

Az arab orszagokban a Koranra hivatkozva sokaig tiltottak a kavé fogyasztasat a férfiak
korében. Konstantinapolyban mar a XVI. szazad kozepén ugynevezett ,,Mektab-i-irfan”
helyiségeket rendeztek be, ahol a kavét italként szolgaltak fel a torok méltosagoknak.
A kavé népszeriiségének ndvekedésével az alacsonyabb néposztalyok szamara is hasonlo
helyiségek nyiltak. Mivel a férfiak sok id6t tdltdttek az emlitett helyiségekben, a mecsetek
kezdtek kitirtilni, igy a papok ellenezték a kavé, mint égetett szén hasznalatat, amelyet
Mohamed tdrvénye is tiltott. Murad szultan be is tiltotta a kavé fogyasztasat. A tilalom
csak a férfiakat érintette, mivel a ndk a vallas szerint nem juthatnak be a Paradicsomba.
Késobb a tiltas enyhiilésével a dohany is kezdett teret hoditani maganak, amelyre az
alabbi torok kozmondas is utal: ,,4 kave dohany nélkiil olyan, mint az étel so nélkiil.”

A kavéitalrol egy augsburgi orvos, Leonhard Rauwolf tett emlitést 1582-ben meg-
jelent utleirasaban: ,,Fekete, mint a tinta, de jot tesz a gyomornak.” A ndvényrol egy
paduai tanar, Prosper Alpino készitett leirast 1592-ben ,,Arbor bon cum fructu suo buna”
néven egy egyiptomi novényfajokat ismertetd, latin nyelvii miivében (erre utal az a ter-
minoldgiai feltételezés is, miszerint a kavé dsi neve ,,bun " is lehetett) (RAcz 2010).

A kavé mar Zrinyi Miklos barokk eposzaban, 1651-ben a Szigeti veszedelem Har-
madik énekében is megjelenik: ,,Szkender, ha akarod, ketten egyiitt haljunk. Meleg kave
mellett agg szot kovacsoljunk!”

Eurépaban mar a XVII. szazadtol fogyasztottak kavét; a kavéitalt a porkolt magvak
lisztjébdl készitették (KotHE 2008). Az elsé kavéhazat Velencében nyitottak meg 1624-
ben, viszont egyes feljegyzések szerint Magyarorszagon a kavéitalt mar el6tte is ismerték.
Két torténelmi mondank szerint Torok Balintot Buda megszallasa utan Szulejman szultan
1541. augusztus 29-¢én a tiszteletére rendezett lakomat kvetden azzal marasztalta: ,,Hdtra
van még a feketeleves.” Ezutan Konstantinapolyba vitték és a Jedikulaba, a Héttoronyba
zartak. Egy masik monda szerint a késmarki grof, Thokoly Imre fejedelem és Ahmed pasa
kozott jatszodott le hasonlod parbeszéd. (Racz 2010).

Leirasok szerint, amikor a romanok 1849-ben Nagyenyedet elfoglaltak, a kavét
magukkal vitték mint ari babot, de hasznalhatatlannak bizonyult, mivel nem lehetett
kellden megf6zni. igy a termést eladtak a gyulafehérvari piacon (RAcz 2010).

Magyarorszagon a X VII. szazadban sem rajongtak a fekete italért; 1813-ban régi irdink
inkabb ironikusan irnak a ,kavélevesrél” vagy a ,,feketérdl”. Egy idoben orvossagként
alkalmaztak, mint enyhe fajdalomcsillapitd, gyomor- és emésztési panaszok, fulladas és
masnapossag enyhitésére. Hazankban az els6 kavéhaz 1730-ban nyilt meg Pozsonyban,
mig 1848-ban Pesten a leghiresebb a Pilvax kavéhaz volt. 1706-bol és 1709-bél fenn-
maradt irasok utalnak hasonld intézményre kavéshaz, illetve kaféhdaz elnevezés alatt. Az
1900-as évekre Budapest a kavéhazak varosava nétte ki magat (RAcz 2010).

Ebben a korban példaul Guatemala kiemelkedden fontosnak €s ra jellemzonek vélte a
kavét, igy koztarsasagi cimerébe illesztette a kavécserje agat (Racz 2010).

Eurépaban 1820-ban 1,4 millio6 mazsa kavét fogyasztottak, 1840-ben 2,26 millid
mazsat, mig 1865-ben mar 6,5 milliora ugrott. A kiilonb6z6 allampénztaraknak ez 30
milli6 eziist tallér vamjovedelmet hajtott. Erdekesség, hogy a jol végzett szolgalat jutal-
manak fogalmara a németben a ,,Trinkgeld” (,,italpénz”), a magyarban a borravalo, a
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spanyolban ¢€s portugalban a ,,tubdkpénz”, mig a torokben a baksis, azaz a ,, kavépénz”
hasznalatos (RAcz 2010).

Az els6 vilaghaboruig az afrikai kontinens alig 1%-ban vett részt a vilag kavéter-
melésében, amely ezutan 50 év alatt 15%-ra nétt. Napjainkban az amerikai kontinens adja
a vilag kavétermelésének 80%-at, amely termesztésbdl szarmazik (BRUCHER 1977). Az
arab kavé a vilagtermelés haromnegyedét, a robuszta kavé a negyedét adja, amelyekhez
a libériai kavé alig tobb mint 1%-kal jarul hozza. Gazdasagi szempontbol napjainkban
az arab kavé tehat az egyik legfontosabb kultirnévény, amely kozel 25 millid ember
megélhetését biztositja vilagszerte (RoHwER 2002).

Rendszertani jellemzék

A Coffea fajok a Magnoliophyta torzshdz, a Rosophytina altorzshoz, a Rosopsida
osztalyhoz, Asteridae alosztalyhoz, Solananae férendhez, Rubiales rendhez, a Rubiaceae
csaladhoz, ezen beliill pedig az Ixoroideae alcsaladhoz tartoznak (Boruipi 2008). A
Rubiaceae (buzérfélék) csalad megkozelitdleg 450 nemzetséget és 6500 fajt foglal
magaba (Wiart 2006), igy a novényvilag fajszam tekintetében negyedik legnagyobb
csaladja. Tobbnyire tropusi fasszartak, illetve mérsékelt ovi lagyszaraak, lianok és
epifitonok tartoznak ide, tovabba miirmekofil, mint az indo-malaji gumos epifitonok is
megemlitheték (pl. Myrmecodia, Cuviera, Hydnophytum nemzetségek) (Jupp et al. 1999).

Napjainkban 128 Coffea taxon ismert a tudomanyos terminoldgiaban. A bengali kavét
(Coffea benghalensis Roxb. ex Schult.) a leglijabb rendszertani leirasok a Psilanthus
nemzetségbe soroljak, ezért a szakirodalomban Psilanthus benghalensis (B. Heyne ex
Schult.) J-F. Leroy néven is szerepelnek rola adatok (Davis et al. 2011, 'http).

Foldrajzi elterjedés

A Coffea fajok tropusi és szubtropusi éghajlatot, csapadékot kedveld cserjék, amelyeket
600 és 1200 m tengerszintfeletti magassagon, a Raktéritd és Baktérit6, 18-22°C kozott
termesztenek (Ronwer 2002). A magasabb régiokban termesztett kavécserjét ,,high
grow” kavénak nevezik, amelynek minésége kiemelkedd (MANDITA 2008). A harom
haszonnévényként ismert faj a C. arabica, C. robusta és C. liberica, amelyek Afrikaban
6shonosak, viszont napjainkban tobb alfajukkal egyiitt szinte minden kontinensen
eléfordulnak (http).

Kereskedelmi céllal ezeket a vilag szamos pontjan termesztik, példaul Dél-Amerikaban
Brazilia, Kolumbia, Venezuela, Bolivia, Peru ¢s Ecuador; K6zép-Amerikaban Mexiko,
Salvador, Kuba, Haiti, Dominika, Nicaragua ¢s Guatemala; Afrikdban Angola, Libéria,
Etiopia, Kongd, Kenya, Tanzania, Uganda, Nigéria ¢s Malawi teriiletén, mig az azsiai
kontinensen Indiaban, Sri Lankan, Malajzidban, Indonéziaban Java és Szumatra szigetén,
valamint Uj-Guineaban (MANDITA 2008, TotH 2010).

Vadon termd fajok az amerikai kontinensen nem fordulnak elé; éshonos taxonokkal
csak Afrika és Dél-Azsia teriiletein talalkozhatunk (Brucuer 1977). Indidban a kavé-
cserjék Tamil Nadu, Karnataka és Kerala teriiletén dshonosak (KHARE 2007). A vadon
eléforduld bengali kavé (C. benghalensis) is Indiabol szarmazik, amely az élelmiszeripar
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szamara kevésbé, viszont a tudomany szamara annal érdekesebb (Nowak és ScHuLz
2002). Afrikaban 6shonos fajok ko6zé tartozik a C. kapakata Bridson (Mozambik),
a C. zanguebariae Lour. (Zanzibar), a C. racemosa Lour. és C. ligustroides S. Moore
(Kelet-Afrika). A C. racemosa alacsony koffeintartalommal rendelkezik, viszont mas
kavéfajokkal egyiitt [C. congensis A. Froehner, C. dewevrei De Wild. et T. Durand.,
syn.: C. liberica var. dewevrei (De Wild. et T. Durand.) Lebrun] szamos kutatas alapjat
képezik a kavétermesztés szempontjabol fontos genetikai tulajdonsagaik révén, mint a
kiemelkedd szarazsagtiird képesség, fertézésekkel szembeni jelentds rezisztencia, gyors
embriofejlodés és csirazas (MiriaN et al. 2006).

A fent emlitett taxonok mellett még szamos, kevésbé kutatott dshonos faj ismert
Afrikaban. Madagaszkaron ¢l a C. mauritiana Lam., Libéridban ¢és az Elefantcsont-
part vidékén a C. dewevrei, C. liberica, mig Sierra Leone teriiletén a C. brevipes Hiern.
gyakori. Etiopiaban, a Kongd vidékén, Ghanaban, Gabonban és Kamerunban irtak le a
C. congensis A. Froehner, C. stenophylla G. Don, C. arabica var. bullata Cramer és C.
eugenioides S. Moore fajokat, mig Sri Lanka szigetén a C. travancorensis Wight et Arn.
és C. wightiana Wall. ex Wight et Arn. eléfordulasat (BrRucHER 1977, 'http).

Szaporodas, termesztés, feldolgozas

A Coffea arabica onbeporzassal, a C. robusta idegenmegporzassal szaporodik.
Egyes taxonok kozott spontan hibridizaciot is megfigyeltek, példaul a C. robusta és
C. eugenoides kozott.

Dél-Amerikaban 1933-ban kezddott az elsd szervezett kavécserje-telepités (BRUCHER
1977). A novényeket nagyiizemi liltetvényeken ¢és kisparaszti gazdasagokban termesztik
és gyakran arnyékot add fasszaruak tovébe iiltetik, amelyek igy védelmet nyujtanak
szamukra az erGs napsugarzas ellen. A fajok a szamukra kedvezd tropusi klimaban
teremnek elsésorban. Az arab kavé legjobban a hiivosebb, montan fekvésben fejlodik, a
libériai és a robuszta kavé viszont a nedves-forrd sikvidéken is jo hozammal rendelkezik.
A termesztéshez kedvezd vizellatas, tapanyagokban gazdag termo6fold és tapanyag-
utanpotlas sziikséges (N, P, K).

A kavéfajok szamos fajtajat magrol vagy dugvannyal szaporitjak, majd metszéssel
alakitjak ki a hajtasszerkezetet. Egy cserjenovény tobb mint 20 évig jo terméshozamra
képes. Az érett, vords termést egyenként, kézzel szedik, vagy a lehullott, még ép terméseket
a foldrél gytjtik 6ssze, amelyek mindségromlas nélkiil akar tobb hétig is a talajon
maradhatnak (Nowak és Schurz 2002). Braziliaban a betakaritas majus €s szeptember,
Ko6zép-Amerikaban oktober és aprilis, Afrikaban pedig marcius és szeptember kozott tor-
ténik (MANDITA 2008).

A termések feldolgozasara kétféle modon keriil sor. A nedves eljaras szerint a termés-
hust &sszetdrik és a terméseket 24-26 oran at erjesztik, majd mosas €s szaritas utan a
belsé termésfalat (endokarpium) és a maghéjat gépi uton eltavolitjak. Ezt a modszert
csak az érett termések esetében lehet alkalmazni. A magok mindségét, kiilsé morfologiai
bélyegeit és izét a fermentacio pozitivan befolyasolja. Ezt a technikat foként Kozép-
Amerikaban alkalmazzak, ahol az eldallitott kavé a ,,milds” nevet viseli. A szaraz eljaras
szerint a terméseket a szabadban, altalaban beton-asztalokon szétteritve 2—3 hét alatt
szaritjak, am a para miatt ¢jszakara csomodba rakjak és letakarjak. Miutan a termésfal
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megfelelden megszaradt, fermentald raktarba viszik a terméseket, majd gépi uton a
terméshuistol és maghéjtol megszabaditjak a magvakat. Ezzel az eljarassal elsdsorban
Brazilidban talalkozhatunk (MANDITA 2008). A magvakat ezutan 200-250°C fokon
porkolik, amely a felhasznald orszagban torténik. A mag a porkolés kdvetkeztében nyeri
el jellegzetes aromajat (Totu 2010).

Korokozok

A kavéfajok a meleg és nedves klimaban fogékonyak kiilonbozé gombak altal okozott
fertézésekre, amelyek miatt a novények nagy teriileten is kipusztulhatnak és nagy
kiterjedésti kulturak semmisiilhetnek meg (Hmporr és Omonpr 2011). A ndvények
legelterjedtebb gombas megbetegedéseinek okozoja példaul a Hemileia vastatrix Berk.
et Broome nevii bazidiumos gomba. A kérokozot Afrikaban 1861-ben fedezték fel
a Viktoria-t6 vidékén, ahonnan 20 évvel késébb a nyugati partokra is atterjedt. 1840-
ben mar Indiaban is leirtak, ahol megjelenése néhany évtized mulva a kavéiiltetvények
teljes megsemmisiiléséhez vezetett. Sri Lanka szigetén, amelyet jelentds kavé-exportald
orszagként tartottak szamon, a gombafajra 1869-ben figyeltek fel, amely néhany éven
beliil az akkori 42 000 tonnanyi termelést 30 000 tonnara csokkentette. Azsidban
tovabba a vadon termé C. benghalensis, C. lebruniana Germ. et Kesler és C. wightiana
is megfert6z6dott. Brazilidban 1970-ben fedezték fel jelenlétét; 1971-ben Sao Paulot
¢és Paranat is elérte, majd Rio de Janeiro-nal egy 50 km széles és tobb 100 km hossza
karantént” allapitottak meg a fertéz¢és megallitasa céljabol. 1974-ben mar a paraguay-i
hatarnal is fellépett. A fert6zés a lomblevelek elszinezddését okozza: a levelek fonaki
oldalan 2 mm nagysagu sarga foltok jelennek meg, amelyek id6vel sporat szornak ki.
A gombafonalak a sztomakon keresztiil jutnak a levél kozépso szoveti allomanyaba.
A fiatal agak lehullanak; gyakran a levelek, végiil az egész hajtasrendszer elpusztulhat.
Egyes vizsgalatok szerint a C. arabica és C. robusta hibridje, amely Timor szigetérdl
szarmazik (vO. ,timori hibrid”), valamint néhany, San Salvadorban termesztett taxon
rezisztens lehet a gombafajjal szemben (BRUCHER 1977).

A termés barnuldsat és leszaradasat okozo Colletotrichum kahawae J. M. Waller et
Bridge, valamint a C. coffeanum Noack. és Glomerella cingulata Spauld. et H. Schrenk
gombafajok az Un. kavétermés-betegség (,,coffec berry disease”) megjelenéséért
feleldsek. Ez utobbi korokozot 1920-ban irtak le eldszor Kenyaban, ahonnan Kézép- és
Kelet-Afrikaba is elterjedt a fert6zés. A Cercospora coffeicola Berk. et Cooke a ndvények
levelének szegélyén barnasvoros elszinezodést okoz. A Rhizochtonia fajok foként Kelet-
Azsidban, késébb Dél-Amerikaban is elterjedtek; elsésorban a C. excelsa A. Chev. [syn.:
C. liberica var. dewevrei (De Wild. et T. Durand) Lebrun] és C. robusta fajokat tamadjak.
Ko6zép-Amerikaban a Mycena cirticolor (Berk. & M.A. Curtis) Sacc. nevli gombafajt
jegyezték fel, amely fertdzéskor a kavécserjék levelének lehullasat eredményezi.
A Kozép-Afrikaban megfigyelt Gibberella xylarioides R. Heim et Saccas a novények
hervadasat okozhatja. Ez elsésorban a C. excelsa és C. dewevrei fajokat érinti, mig a
C. robusta ellenallonak bizonyult a fert6zéssel szemben (BRUCHER 1977). Ez a gombafaj
szintén stlyos problémakat okoz a termeldknek (HpoRrF és OMonDI 2011).

268



Coffea fajok biologiai jellemz6i

Alaktani jellemzok

A kavéfajok cserjék vagy alacsonyan ¢s siriin elagazd, legfeljebb 6-8 m magas fak,
talnyomoan orokzoldek, ritkan lombhullatok. A lomblevelek atellenes allasuak.
A levéllemez ép, tobbé-kevésbé hullamos sz¢Elu, visszas-tojasdad vagy landzsas, tompa
csucsy, a vallan ¢k alaku, a cstcs felé hajlo oldalerek kozott kiemelkedd, szinén fényes
sOtétzold, fonakjan fénytelen és vilagosabb. Az 5 cm-nél nem hosszabb viragok csomok-
ban, rovid viragzatokban fejlédnek a levélhonaljban. A csésze rovid csovi és 5 széles,
haromszogleti cimpaban végzodik. Az 58 tagh fehér parta alsé felén cs6vé nétt Gssze,
cimpai a teljes viragzasban szétterilok. A termés csonthéjas, éretten narancsvoros,
vorosesbarna vagy voroses fekete. Ovalis termései zsufoltan fejlédnek rovid, vastag
kocsanyokon; hiively alaku koldokben végzddnek. A kemény, gyengén fényes kiilsé
termésfal alatt nedvdus, voros terméshus, valamint egy vékony, liveges sarga maghéj
helyezkedik el, amely két, lapos oldalaval szembefordult magot (= kavébab) zar kortil.
Mindkét mag elliptikus, kiviil dombort, a masik mag felé fordult oldalan lapos és egy
hossziranyu rovatkat tartalmaz. Néha a termés csak egy magot tartalmaz; ezt gyongy-
kavénak nevezik, amely magasabb mindségii kavénak felel meg intenziv aromaja révén
(MANDITA 2008).

Az egymashoz morfoldgiai bélyegeiben igen hasonlo arab és robuszta kavé lomb-
levelei legfeljebb 25 cm hosszuak és 10 cm szélesek, a robuszta kavé levéllemezei er6sen
fényesek (BriDSON és VERDCOURT 1988) (1. abra). A robuszta kavé levélhonaljaban akar
30 virag is fejlédhet (BrucHER 1977). Mindkét faj rovid kocsanyll termései mintegy
1,5 cm hossztiak és 1,2 cm szélesek (2. abra). Az arab kavé csonthéjas termése éréskor
lehullik, a robuszta kavé termése viszont hosszu ideig a névényen marad (BRIDSON és
VERDCOURT 1988).

A libériai kavé 3—8 m magas cserje, amely az el6z6 két fajtol elsdsorban nagyobb
méretli leveleivel és terméseivel kiillonbozik (1-2. abra). A levéllemez elérheti a 1438
cm hosszusagot és az 5,5-20,5 cm szélességet; a levélnyél 1,5 cm hossz( (BRIDSON és
VERDCOURT 1988, Nowak és Scaurz 2002). A viragok 2 cm atméréjiiek, 6-8 cimpaval
rendelkeznek (BRUCHER 1977). Az 5 cm-es kocsanyt termések akar 2,5 cm nagysaguak is
lehetnek (BERND és ScruLz 2002, BRIDSON €s VERDCOURT 1988).

A bengali kavé alacsony, 2-3 m magas cserje; ovalis, elliptikus levelei elérhetik a 3—6
cm szélességet és 5—7 cm hosszsagot, mig a levélnyél 3—10 mm hosszu lehet. A palhak
5—6 mm hosszuak, a viragok pedig csoportosan (1-5) helyezkednek el a levélhonaljban.
A virag csészéje 3—5 mm hosszu, a henger alakd, 5 sziromlevélbdl allo parta 17-20
cm hosszti és 3 mm széles. A termés csonthéjas; 10—13 mm hossza és 5-8 mm széles,
elliptikus (S1varRAJAN et al. 1992) (1-2. abra).

A kevésbé ismert taxonok koziil a C. dewevrei torzse 30 cm atmérdji is lehet,
lomblevelei 30 cm hossztak és 15 cm szélesek, termése 15 mm nagysagua. A C. congensis
igen apro termésekkel jellemezheté (BRUCHER 1977).
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1. dbra. A vizsgalt Coffea taxonok lombleveleinek morfologiai 6sszehasonlitasa.
(a) Coffea arabica L.; (b) Coffea robusta L. Linden; (¢) Coffea liberica Hiern.;
(d) Coffea benghalensis Roxb. ex Schult. (rajz: Patay Eva Brigitta)
Figure 1. Morphological comparison of the leaves of the studied Coffea species.
(a) Coffea arabica L.; (b) Coffea robusta L. Linden; (¢) Coffea liberica Hiern.;
(d) Coffea benghalensis Roxb. ex Schult. (drawing: Eva Brigitta Patay)

10 mm
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2. abra. A vizsgalt Coffea taxonok magvainak morfoldgiai dsszehasonlitasa.
(1) Coffea arabica L.; (2) Coffea robusta L. Linden; (3) Coffea liberica Hiern.;
(4) Coffea benghalensis Roxb. ex Schult. (rajz: Patay Eva Brigitta)
Figure 2. Morphological comparison of the seeds of the studied Coffea species.
(1) Coffea arabica L.; (2) Coffea robusta L. Linden; (3) Coffea liberica Hiern.;

(4) Coffea benghalensis Roxb. ex Schult. (drawing: Eva Brigitta Patay)
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Szovettani jellemzok

A kavécserjék rendszertani felosztasaban a kemotaxonomiai vizsgalatok mellett a
korabbi rendszerezések alapjat képezo kiils6 és belsé morfologiai (szovettani) bélyegek is
egyarant hangsulyt kapnak. A taxondémiai atcsoportositasok, fitokémiai leirasok, valamint
Uj elnevezések hatterében e bélyegek donté szerepiiek lehetnek szamos taxon esetében,
igy a Coffea nemzetség jelen 6sszefoglalonkban kivalasztott tagjainal is.

Vizsgalataink alapjan a C. arabica, C. liberica és C. benghalensis taxonok lombleve-
1ében az also és felsd epidermisz egysejtsoros, amelyet vékony kutikula borit. A heterogén
mezofillumban az oszlopos alapszovet sejtjei az arab és libériai kavé esetében rovidebbek
a bengali faj leveleinek sejtjeinél. Az oszlopos és szivacsos sejtek aranya az arab kavé
esetében 1:7, a libériai kavé esetében 1:4, a bengali kavénal 1:3. A sztdmak mindharom
faj esetében mezomorf helyzetliek, azaz az epidermiszsejtek sikjaban helyezkednek el
(PaTAY et al. 2014a). Korabban leirtak, hogy poliploid Coffea taxonok esetében a sztomak
szama forditottan aranyos a kromoszémaszammal (BRUCHER 1977).

A levélnyél mindharom fajnal kézponti, koncentrikus korben elhelyezkedd, szkle-
renchimatikus sejtekkel korbevett szallitoelemeket tartalmaz, amelyek a szini oldal felé
kisebb nyalabokban folytatodnak. Eltéréseket a kis nyalabok szamaban lehet talalni: a
C. benghalensis levélnyelében 2, a C. liberica-¢ban 4, a C. arabica-éban pedig 12 kis-
méretli nyalab figyelheté meg (PaTay et al. 2014a).

A maghéj elektronmikroszkopos vizsgalata soran az aranylag vékonyfalu sejtek
kozott egyenként vagy csoportokban hosszikas, orsdé alaku kosejtek, szklereidak
figyelhetok meg, amelyek fala godorkésen vastagodott. A magallomany legnagyobb
része endospermiumbol all, amelynek sejtjei gyongyfiizérszerien megvastagodnak.
Az apré embrio a mag egyik polusan helyezkedik el. Tartalék tapanyagként a magvak
olajcseppeket is tartalmaznak (SzokEe és KEry 2003).

Molekularis biologiai jellemzék

Az alap genom, amely a Rubiaceae csalad legtobb tagjara jellemz6: x=11. Az eddig
vizsgalt Coffea és Psilanthus fajok diploidok, 2n=22 kromoszémaval rendelkeznek.
Ide tartozik a Coffea liberica, C. robusta, C. kapakata, C. zanguebariae, C. racemosa,
C. ligustroides, C. mauritiana, C. dewevrei, C. excelsa, C. brevipes, C. congensis,
C. stenophylla és C. eugenioides. A C. arabica var. bullata 6n=66, mig a C. arabica
2n=4x=44 kromoszémaval jellemezhet6 (BrucHER 1977). Eltérések a normal
kromoszdémaszamtol ez utobbi fajnal ritkan fordulnak eld, de SYBENGA 1960-ban megfigyelt
poliploid C. arabica példanyokat is, amelyek triploidok (3n=33), pentaploidok (5n=55),
hexaploidok (6n=66) és oktoploidok (8n=88) voltak. Haploidok, vagy helyesebben di-
haploidok ritkan fordulnak el6 a fiatal csemetéknél, amelyek keskenyebb levelekkel
rendelkeznek; ezeket monospermaknak nevezik (CLIFFORD és WILLSON 1985).

vizsgalta. Munkajuk alapjan késébb a technologia fejlédésével megallapitottak, hogy a
taxonok kromoszomainak mérete 1-3 um kozott valtozik (CLIFFORD et al. 1985).
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Fitokémiai jellemzok

A Rubiaceae csalad tagjaira altalanosan jellemz6 az iridoid glikozidok, tannin, antra-
kinonok és monoterpenoid alkaloidok jelenléte. Kinintartalmat tekintve a csaladbol
kiemelend6 az Uncaria gambir Roxb., Carapichea ipecacuanha (Brot) L. Andersson,
Cinchona calisaya Wedd., C. ledgeriana Bern. Moens ex Trimen., C. officinalis L.,
C. succirubra Pav. ex Klotzsch., Coffea arabica, C. robusta és a C. liberica. Az antra-
kinonok daganatellenes potencialja bizonyitott, ugyanis gatoljak a topoizomeraz-1I enzim
aktivitasat (WIArT 2000).

A drog a kavémag (Coffeae semen), amelynek kémiai komponensei kozott emlithetok
a kovetkezok: 1,25-2,5% koffein (porkolt mag: 1,36-2,85%), teobromin, teofillin, 4,4—
7,5% klorogénsav (porkolt mag: 0,3-0,6%) (3. abra), 0,8—1,25% trigonellin (porkolt mag:
0,3-0,6%), 0,022% kolin, 10—16% zsiros olaj, kininsav, szitoszterin, dihidroszitoszterin,
sztigmaszterin, koffeaszterin, cserzéanyag, viasz, kavésav), koffalsav, cukor, celluloz,
hemicelluloz, citromsav és oxalsav. A kavé jellegzetes aromajanak f6 komponensei az
a-2-furfuriltiol, a 4-vinilguaiakol, néhany alkilpirozin-szarmazék, furanonok, acet-
aldehid, propanal, metil-propanal, valamint 2- és 3-metilbutanal (Burro és FReRE 2004,
KrarT és HoBBs 2004). A mag a koffeint részben szabadon, részben klorogénsavval
képzett s6 formajaban tartalmazza. A koffein keserti, bazikus anyag, amelynek koncent-
racidja a magban a porkolés soran csokken (FaTTorUsso és Scarati 2008). A teobromin
vizelethajtd hatasu; a teofillinhez hasonléan simaizomgorcsolo hatassal is rendelkezik.
A gyogyaszatban a teofillint etilén-diaminnal (aminofillin) vagy kolinnal kombinalva
hasznaljak. Ezeket az alkaloidokat természetes kivondssal, részleges vagy teljes szin-
tézissel is eléallitjak (DEwick 2002).

A kavécserjék purinvazas alkaloidjainak szintézisében szamos enzim tolt be fontos
szerepet, mint pl. a koffein-szintetaz, a xantozin, a 7-N-metiltranszferaz, a 7-metil-
xantin-3-N-metiltranszferaz, a koffein-xantin-metiltranszferaz 1 (CaMXMT1), a koffein-
metil-xantin-metiltranszferaz 2 (CaMXMT?2), a koffein-dimetil-xantin-metil-transzferaz
(CaDXMT1), valamint a teobromin 1-N-metiltranszferaz (Aniszewskr 2007). Szervetlen
anyagok koziil tartalmaz tovabba K, Mg, Ca, Na, Fe, Cu, Mn, Zn, Rb, Sr, V, Co, Ni, Ba,
B, T elemeket. Kis mennyiségben tartalmaz B, C, P, PP vitaminokat is (PArvu 2000).

Az arab és robuszta kavé magvai 10-16% zsirosolajat is raktaroznak, amely tartalék
tapanyagként fontos szerepet jatszik a csiranovény fejlodésében (SmvkiN et al. 2006).
Polifenolok tekintetében sajat vizsgalataink alapjan elmondhatd, hogy az arab és
bengali kavé termésében és lomblevelében kavésav, klorogénsav, p-kumarsav, ferul-
asav, rutin, kvercetin, kempferol, izokvercitrin és szinapinsav van jelen (PAtay et al.
2013). A klorogénsav jelentés koncentracioban kimutathatd a termésfal nem hidrolizalt
kivonataban (PaTAy et al. 2014b). A klorogénsav cisz- €s transz-izomerjei koziil a lomb-
levélben nagyobb mennyiségben vannak jelen a cisz-izomerek, mint a magokban. Ez a
tény arra utalhat, hogy az UV-sugarzas geometriai izomériat valthat ki a levelekben a
klorogénsav esetében (CLIFFORD et al. 2008).

Ha a kavémagot elszenesedésig porkolik, kavészén nyerhetd (Carbo coffeae), amely
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tartalmaz koffeint (az eredeti mennyiség 75%-at), fenolt, cserzéanyagot, trigonellint,
klorogén- és kavésavat. A IV. Magyar Gydgyszerkdnyvben izjavitoként szerepelt a kavé
szirup (Syrupus coffeae), amelyet jelenleg a cikoria szirup (Syrupus cichorii) helyettesit.

A kavémag porkoléskor megduzzad, megbarnul, viztartalmat részben elveszti, a
cukor karamellizalodik és aromas anyagok (kavéolaj vagy kaffeol) képzddnek, amelyek
a kavéital jellegzetes zamatat adjak. A kavé helyettesitjeként a legismertebb a mezei
katang termesztett valtozata, a cikériakatang (Cichorium intybus L. subsp. sativa (Lam.
et DC.) Janch. convar. radicosum Alef.) gyokerébdl készitett cikoriakavé, de hasonld
céllal alkalmazzak tobbek kozott a flige (Ficus carica L.), az arpa (Hordeum vulgare
L.) és a veteménybab (Phaseolus vulgaris L.) termését, a bikk (Fagus sylvatica L.)
makktermését, a malatat, a szentjanoskenyérfa (Ceratonia siliqua L.) termését, valamint
a pongyola pitypang (Taraxacum officinale agg.) gydkerét is (HaLmar és Novak 1963,
RAPOTI és RoMVARY 1990). Az a- és B-tokoferol koncentracidja a magokban kevésbé
valtozik porkolés utan, amely aldl a robuszta kavé magja képez kivételt: itt a B-tokoferol
mennyisége porkolés utan 25%-kal csdkken. Ez az arab kavé esetében nem figyelhetd
meg (ALVEs et al. 2009).

Egy csésze kavé megkozelitéleg 1 mg PP vitamint (nikotinsav) tartalmaz. A napi
megengedett 3 csésze kavé megkdzelitleg negyedét vagy felét biztositja a napi sziikséges
PP vitamin mennyiségnek (MANDITA 2008).

A legtijabb kutatasok nagy hangsulyt fektetnek a kavécserjék leveleinek mangiferin-
és izomangiferin-tartalmara (3. abra), valamint a levelekb6l késziilt tea emberi szervezetre
gyakorolt hatasara is. MS és NMR vizsgalatok alkalmazasaval az emlitett vegyiileteket
kimutattak a Coffea pseudozanguebariae Bridson leveleiben, valamint a Rubiaceae
csalad mas tagjaiban is. HPLC-vel végzett vizsgalatok soran igazoltak, hogy ezek a
fenolszarmazékok magasabb koncentracioban vannak jelen a fiatal levelekben, mint az
iddsekben (Campa et al. 2012, TaLamonD et al. 2008). A levelek polifenol-koncentracioja
jelentésen fiigg a novény fejlodési szakaszatol és a kornyezeti tényezoktdl, valamint
koncentraciojuk forditottan aranyosan valtozik a hémérséklet és a sugarzas fiiggvényében.
Az 6sszpolifenol-koncentracio megegyezik a termést nem érlelt és termést hozo egyedek
esetében, viszont értékilk magasabb a fiatal levelekben (SaLGapo et al. 2008).

A kavécserjék fitokémiai vegyiiletei kozott emlitheték a karotinoidok is, amelyek
jelen vannak a novények lomblevelében, a viragban, termésben és a hajtasokban egyarant.
Ezek az anyagok fontos szerepet jatszanak a lipidmembranok stabilizacidjaban, a foto-
szintézisben, erds sugarzas esetén pedig védik a novényt a fotooxidativ folyamatok ellen
(StvkiIN et al. 2008).
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3. dbra. A Coffea arabica L. f6 hatbanyagainak szerkezeti képlete. (1) Koffein; (2) Teobromin;
(3) Teofillin; (4) Klorogénsav; (5) Mangiferin; (6) Izomangiferin.
Figure 3. Chemical structure of the main compounds of Coffea arabica L. (1) Caffeine;
(2) Theobromin; (3) Theophylline; (4) Chlorogenic acid; (5) Mangiferin; (6) [somangiferin.

Afrikaban a robuszta kavé leveleit vérzéses abortusznal hasznaltak a kovetkezOképpen:
az apritott leveleket fél liter vizzel keverték, kifacsartak, majd ebbdl fogyasztottak egy
pohar folyadékot (NEUWINGER 2000). Andvény leveleit ma is hasznaljak szaritott formaban
teaként ,,Quti” néven (GAY et al. 2010). Jemenben a szaritott terméshust vizben felfozik,
igy allitjak eld a ,,giser” nevii italt (Nowak €és Schaurz 2002). A libériai kavé levelébdl
késziilt sos fozetet hashajto hatasa révén hasznaltak. A gyokeret tovabba afrodizidkumként
ragtak, vagy az ételhez adva érték el a kivant hatast. Etiopiaban egyes mérgezések esetén
hasmenés és hanyinger csillapitasara a helyiek egy ,,hoja” nevi italt hasznaltak, amelyet
tejbol és a kavé termésfalabol, mézzel keverve allitottak eld (BELAYNEH és Bussa 2014).

A kavészenet hasznaltak a szaj és garat gyulladasos megbetegedéseiben, de gennyes
sebek kezelésére is (GRUENWALD et al. 2000).

Egy svajci tartomanyokban (Aargau, Ziirich és Schafthausen) készitett kutatas alapjan
kideriilt, hogy a népi allatgyogyaszatban a kavét italként belséleg allatok emésztd-
szervrendszeri €s szaporitoszervi betegségei, anyagcserezavarok és medddség kezelésére
alkalmaztak (Scamip et al. 2012).

Gyogyaszati jelentéség, alkalmazasi lehetéségek
A kavét, mint italt vilagszerte féleg élénkitd hatdsa révén fogyasztottak régen €s ma
is, azonban taladagolasa koffeintartalma miatt silyos mellékhatasokat okozhat (KoTHE
2008). El6z6ekben a kavé emlitett f6 hatdoanyagai, a purinvazas alkaloidok és polifenolok;

ez utobbi csoportbol kiemelendd a klorogénsav, amely a gyomorban hidrolizalodik
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¢és kavésavva alakul, majd ez a vegyiilet konjugaldédik (WiLLiamson et al. 2009).
Akolorogénsav tobbek kozott képes gatolni a gliikoz-6-foszfataz enzim miikddését, amely
csokkentheti a majban a glilkoztermelést, viszont a koffein képes a hasnyalmirigyben a
B-sejteket inzulintermelésre 6sztondzni (KHARE 2007).

Egy csésze kavéban atlagosan 80 mg koffein, a mindségi magyaros rovid kavéban
megkozelitdleg 50 mg koffein talalhatd; pontosan annyi, mint egy csésze tedban.
A koffein a gasztrointesztinalis rendszerbdl hamar felszivodik, fehérjékhez kotddik és
a szerve-zet szamos részébe eljut. A maximalis vérplazmaszintet fogyasztas utan kb.
30 perc mulva éri el, viszont a hatas félideje megkdzelitéleg 6t 6ra. A metabolizacios
fazis-ban a koffein dimetilezddik, majd tovabb bomlik teobrominra, teofillinre €és
paraxantinra (STAJER 2004). A kavéital fogyasztasa a koffein révén gyomornedvtermelést
fokozo, sziv- és vesemiikodést serkentd, vizelethajto, 1€gzékdzpontot izgatd, atmenetileg
vérnyomasemeld, migrént és asztmas rohamot csillapitd hatast fejt ki, fokozza a
fajdalomcesillapitok hatasat is (NEUWINGER 2000, MiLLs et al. 2006), valamint faradtsag
mérséklésére és a koncentracioképesség fokozasara is alkalmazhatd (KHARE 2007).

Bar egyes adatok szerint a koffein szajon at torténd alkalmazasa segiti a fogyokurat,
egy 1991-ben végzett kutatas cafolta ezt (RupGLey 2008). Ujabban ezt csak a zold
kavébab esetében latjak igazoltnak. Bizonyitottak viszont a koffein lokalisan kifejtett,
anticellulitikus hatasat, amelyet napjainkban sikeresen alkalmaznak a kozmetikai ipar
teriiletén: a koffein hamar felszivodik, aktivalja a lipazt és lebontja a triglicerideket.
A kutatasok szerint 17%-kal csdkkent a zsirsejtek atmérdje (VeLasco et al. 2008). A
kavéitalban és teacserje (Camellia sinensis L.) levelébdl késziilt fézetben jelenlévo,
gyomornyalkahartyat irrital6 csersavak tejjel lekothetok, ezért célszerii ezeket az italokat
tejjel egyidejiileg fogyasztani (PETRI 2000).

Az aromas anyagok gyomorszekréciot noveld, a klorogénsav epe- és vizelethajto,
a polifenolok antioxidans, a kavészén 0Osszehuzd és gyulladascsokkentd hatassal
rendelkezik. Az utobbi években végzett klinikai kutatdsok eredményei azt a feltevést
erdsitik meg, hogy a kavé fogyasztasa korantsem olyan karos, mint azt sokan gondoljak.
Egy nemrégiben végzett epidemiologiai vizsgalat eredménye szerint ugyanis a mag
hatéanyagai csokkentik az epeholyag-bantalom kialakulasanak esélyét, antioxidans
hatasu polifenoljai révén pedig legalabb olyan figyelmet érdemel, mint a tea vagy a
fokhagyma (Allium sativum L.) (BABULKA et al. 2012).

A kavészenet akut, nem specifikus hasmenések megsziintetésére, illetve szajiiregi
gyulladasok mérs¢klésére is hasznaljak. A magvakbol késziilt kivonatot a likériparban
kavélikorok izesitésére, valamint élelmiszeripari termékek izanyagaként is biztonsaggal
hasznaljak.

Kavéital fogyasztasa soran tekintettel kell lenniink a vele parhuzamosan torténd
gyogyszeres kezelésre is, az esetlegesen kialakuld interakciok lehetéségére is. A kavé
szamos gyogynovény hatasat semlegesitheti, de példaul az aszpirin és paracetamol
hatasat fokozza. Tulzott kavéfogyasztas soran a szervezetben csokkenhet a B-vitamin
koncentraci6, ami sulyos kdvetkezményekkel is jarhat (Kuare 2007).

Napjainkban mar szamos koffeinmentes kavéital ismert a piacon, amelyeket foként
kémiai oldoszerek hasznalataval, vizes vagy szuperkritikus folyadék extrakcioval allitanak
elé. Mivel ezek az eljarasok az emberi szervezetre karosak lehetnek, 0j modszerek
bevezetésével kapcsolatban szamos kutatocsoport eredményei latnak napvilagot. Ezen
modszerek alapjai kozott mikrobiologiai vizsgalatok (Pseudomonas és Aspergillus
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torzsek alkalmazasa) és enzimatikus koffeinlebontas emlithetd, valamint a ndvényben
a koffeintermelés genetikai Gton torténd csokkentése (GOKULAKRISHNAN et al. 2005).
A koffein kinyerése ¢és eltavolitasa azonban napjainkban még nem teljesen eredményes,
mivel az un. dekoffeinizalt kavé is tartalmaz egy minimalis koffeinmennyiséget (0,08%)
(KRAFT és HoBss 2004).

A kavé talzott fogyasztasa a koffein révén koffeinizmushoz vezethet. Ttladagolasa
(naponta tobb mint 5 kavé fogyasztasa) ingerlékenységet, remegést, alvaszavart, hanyast,
hasmenést, fejfajast, ritkan halalt okozhat (Krart és HoBBs 2004). Tuladagolas esetén
azonban inkabb gyermekeknél fordult eld halal. Ilyenkor els¢ tiinetként hanyas és
hasizomgorcsok jelentkeznek. Az elsésegélynytjtas a hanyas mesterséges el6idézésébol,
gyomormosasboél, diazepam és gorcsoldok alkalmazasabol all (Istubor 2005, STAJER
2004).

A kavéfogyasztasnak tulajdonitott kedvezoétlen mellékhatasokat (bélnyalkahartya
ingerlékenysége, hasmenés, idegesség, gyomorfekély, izgatottsag, hasnyalmirigyrak,
koleszterinszint koros emelkedése stb.) féként a tulzott mértékben, erés dohanyzassal
és/vagy alkoholfogyasztassal egyiitt torténd alkalmazas, illetve a koffeinmentes kavé
eléallitasakor a koffein kinyeréséhez hasznalt oldoszerek maradékai okozhatjak
(BaBurka et al. 2012). Ha a szervezetben a koffein koncentraciéja meghaladja a napi
1,5 g mennyiséget, silyos mellékhatasok 1éphetnek fel: magas vérnyomas, zsibbadas,
izomgoresok, hallucinacidk, ahatizmainak hossza ideig tartd gorcse, aritmikus tachikardia,
epileptiform gorcsok és 1égzésbénulas. A haldlos dozis felndttek esetében 150-200 mg
koffein/kg. Nem ajanlott a fogyasztas magas vérnyomasban, szivkoszoriér-betegségben,
vese- és egyes idegrendszeri betegségekben, gyomorfekélyben és hipertiroidizmusban
szenveddk, nyugtalan és koffeinérzékeny egyének, valamint kismamak és gyermekek
szamara (IsTupor 2005, STAJER 2004).

Akoffein kevésbé ismert hatasai kozé tartozik, hogy idéseknél aluszékonysagot valthat
ki. Ennek magyarazata az lehet, hogy mivel fogyasztasa noveli a sziv teljesitményét,
javitja az agy vérellatasat, és igy konnyiti az elalvast. Egy ujabb nem vart hatas, hogy
kis adagban segiti a dohanyzasrol valo leszokast is. Amerikai kutatok kimutattak, hogy
a rendszeres kavé- és kolafogyasztas csokkenti a Parkinson-kor eléfordulasat. A koffeint
a terapiaban vérnyomas-, testhomérséklet- és a véraramlas sebességének noveld hatasa
révén sziv- és keringési betegségekben szenvedoknél alkalmazzak. Mivel a koffein az
koffeint ergotaminnal kombinaljak (STAJER 2004).

A kavécserjék termésének antibakterialis és antioxidans hatasat magas polifenol-
tartalmuk révén vizsgaltdk. Ujabb kutatasok bizonyitottak, hogy a bengali kavé termése
antibakterialis és antioxidans hatassal rendelkezik. A terméskivonatai hatasosnak
bizonyultak Proteus vulgaris, Escherichia coli, Klebsiella pneumonia, Salmonella
typhimurium, Streptococcus faecalis és S. aureus ellen. A kivonatok antioxidans hatasa
erdsebbnek bizonyult az aszkorbinsav és a-tokoferol hatasanal (Kiran et al. 2011). Egy
masik munkacsoport a kivonatok antibakterialis hatasat a szajban ¢16 ¢s fogszuvasodast
okozé baktériumok esetében vizsgalta: a kavéital a klorogénsav szarmazékoknak és a
porkolés soran keletkezé Maillard-reakcid termékeknek koszonhetéen gatld hatast
mutatott Sterptococcus mutans ellen (ANTONIO et al. 2010).
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Az arab és robuszta kavé eziistds maghazabol szuperkritikus extrakcioval készitett
kivonatok is antioxidans hatast mutattak DPPH és H-ORAC antioxidansokkal szemben
(Narita és INnouvE 2012). Tovabbi vizsgalatok kimutattdk, hogy a varandossag alatt
fogyasztott kavé a koffeinnek kdszonhetden spontan vetélést is okozhat. A poritott
levél, illetve szar egyeseknél allergias reakciot valthat ki. Tesztek igazoltak, hogy a
z61d mag kivonatai lokalis alkalmazas soran gyulladascsokkentd hatassal rendelkeznek.
Egercken végzett kisérletek soran bebizonyosodott, hogy a termésbol készitett kivonatok
daganatellenes és vércukorszint-csokkentd hatastak. A kavé rendszeres fogyasztasa a
gyomorsavszint novekedését is eredményezheti, emellett a napi 7 csésze kavé alkohol-,
valamint cigarettafogyasztassal egyiitt ndvelheti az 6ngyilkossagra valé hajlamot (Ross
2005). A koffeinnek, diterpéneknek, kavésavnak, polifenoloknak, illdolajnak, valamint
a heterociklilus molekulaknak koszonhetéen a kavé rendszeres fogyasztdsa viszont
csokkenti a vese-, maj- €s kisebb mértékben a premenopauzalis mell- és vastagbélrak
kialakulasat. A prosztata-, hasnyalmirigy- és petefészekdaganatok esetében nem talaltak
Osszefiiggést a kavé fogyasztasaval (Nkonbjock 2009).

A kavébol késziilt kivonat nemcsak szajon at, hanem lokalisan is alkalmazhato: mivel
a kivonat antioxidans hatasu vegyliletekben gazdag, fényvédelemben és a daganatos
megbetegedések megeldzésében is szerepet jatszhat. Egy klinikai vizsgalatban 30
borkarosodasban szenvedd beteget kavémagkivonatot tartalmazo borvédd szerrel
teszteltek. A vizsgalt termékkel 20 beteg teljes arcfeliiletét, 10 beteg esetében csak a
fél arcfeliiletet, a maradék feliiletet pedig placebd hatasti krémmel kezelték. A placebd
hatast krémhez képest a vizsgalt termék szemmel lathatoéan javitott a finom vonalakon,
csokkentette a rancokat, a pigmentaciot, de mindenek felett javitotta a betegek arcbérének
megjelenését (CooPER s KRONENBERG 2009).

Egy vizsgalat szerint a kavéitalok csokkenthetik a nikotin felszivodasat nikotint
tartalmaz6 ragogumibol (WiLLiamsoN et al. 2009). Kimutattak tovabba, hogy a rendszeres
kavéfogyasztas 60%-al csokkenti a Il-es tipusu cukorbetegség kialakulasat, amely
érvényes a koffeintartalmu és koffeinmentes italok esetében egyarant, tehat ez a hatas
nem a koffeinnek kdszonhetd (Bisut és Sisopia 2010).

Amagvak lipidfrakcidja viaszt, olajat s el nem szappanosithato anyagokat is tartalmaz,
amelyek fontos szerepet jatszanak az embrid fejlédésében. A z6ld magvakban magas
koncentracioban jelen 1évé linolénsav fényvédd hatassal is rendelkezik, mivel megkoéti
a karos UV-sugarakat. Ez a tulajdonsag jol alkalmazhato kozmetikai ipari termékekben.
Egy kutatas soran 10 kavéfaj magvaban a gyanta, olaj és el nem szappanosithatd anyagok
magas koncentracioban volt jelen; a gyanta 0,0-2,8%, olajsav 6,9-32,4%, az el nem
szappanosithat6é anyagok koncentracioja 0,3—13,5% volt, a fényvédo hatas pedig 0,0-4,1
SPF kozott valtozott, fajoktol fiiggden (WAGEMAKER et al. 2011).

Akavécserjék allatgyogyaszati alkalmazasa terén egy vizsgalat szerint Gjsziilott borjuk
esetében 10 ml bor ala beadandd, kavémag kivonatot tartalmazé injekcié alkalmazasa
soran az allatok hasmenésbdl vald gyogyulasi ideje 30%-o0s javulast mutatott a kontroll
alanyokkal szemben, ahol placebo hatasu készitményt alkalmaztak (Scumip et al. 2012).
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Coffea species are well known and grown in almost all countries in the Equatorial region. Many Coffee species
have a long standing history and they play a significant role in the world market and in pharmacological studies
nowadays. Due to the rich caffeine and phenolic compounds content of seeds, they have a successful utilization
in food, cosmetic and pharmaceutical industry. Nowadays, we can read about 128 Coffea taxa in scientific
literature. The most frequently investigated and used species are the following: Coffea arabica L., C. robusta L.
Linden, and C. liberica Hiern. In addition, several wild coffee species, such as C. benghalensis Roxb. ex Schult.
can also represent many opportunities and challenges for further laboratory analyses in recent phytotherapy.

This review summarizes the historical, botanical, phytochemical, and ethnomedicinal description, as
well as the therapeutic use of the Coffea genus, highlighting the characters of C. arabica, C. liberica, and
C. benghalensis.
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