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Використання вiдходiв кави у бiотехнологiї

В сучасному свiтi кава стала невiд’ємною частиною нашого жит-
тя, у зв’язку з цим свiтовi обсяги виробництва кавових бобiв, а також
продукцiї з них с кожним роком росте. Наслiдком цього стає стрiмке
збiльшення кiлькостi вiдходiв як виробництва кави, так i вже викори-
станої продукцiї, якi необхiдно максимально ефективно переробляти.

Кава — переробленi плоди вiчнозеленої рослини роду Coffea сiмей-
ства Rubiaceae. Вони мiстять велику кiлькiсть бiологiчно активних спо-
лук. В залежностi вiд виду рослини, хiмiчний склад може варiюватися.
Обов’язковим є наявнiсть в плодах води, лiпiдiв, вуглеводiв та бiлкiв,
алкалоїдiв, що включають кофеїн та тригонелiн, карбонових та феноль-
них кислот, а також летких сполук.

Збiр кавових ягiд починається пiсля їх повного достигання, а для
запобiгання прискореного зброджування, їх перетворюють у висушений
ендокарп кавого плоду. Пiсля цього на потреби виробництва кави йде
лише близько 5% бiомаси, все iнше залишається у виглядi вторинних
продуктiв i вiдходiв (гiлок, м’якотi, зелених плодiв, шкiрок, слизу то-
що).

Останнє слово в переробцi вiдходiв виробництва кави стали бiотех-
нологiчнi методи, саме вони надали максимально ефективнi та кориснi
як в екологiчному, так i в економiчному планi рiшення, що дозволяє
використовувати цi вiдходи, не тiльки як сировину для бiосинтезу, а й
в безлiчi iнших цiлей.

Прикладами використання вiдходiв виробництва кави в бiотехноло-
гiї є:

· Соковита частина ягоди є джерелом бiокомпонентiв в бiологiчно
активних добавках, а також як один з компонентiв кормiв для
тварин [1].

· Висушена плодова частина плодiв, пiсля процесу холодної екс-
тракцiї є джерелом бiокомпонентiв та антиоксидантiв. Замiсть
холодної екстракцiї також використовують екстракцiю спирто-
вим розчином рiзної концентрацiї. Спиртовий екстракт плодової
частини кави має цитотоксичну дiю вiдносно епiтелiальних клi-
тин кишково-шлункового тракту людини [2].

· З зовнiшнiх шарiв кавового зерна отримують кофеїн шляхом суб-
критичної водної екстракцiї. Цi ж шари також використовують
як компонент середовища для ферментацiї бiфiдобактерiями з
подальшим використання в БАДах [3].

· Ендокарп кавового плоду є джерелом iнгiбiтора для гiалуронiда-
зи.

· Лушпиння i сушена соковита частина плодiв, гiдролiзу та сте-



рилiзацiї, ферментують за допомогою Rhodotorula mucilaginosa
отримуючi каротиноїди [5].

· Також усi продукти виробництва кави використовуються для
отримання бiоетанолу, бiогазу, компостування та пiролiзу [4].

· Листя кави, лушпиння, шкiрки та кавову гущу використовують
як субстрат для Pleurotus florida.
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