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ABSTRACT: The effect of three types of industrial roasting (light, medium, and dark) on the 

characteristics of two varieties of imported green coffee, Coffea arabica (Arabica) and C. canephora 

(Robusta) was investigated. The moisture content and water activity of samples decreased 

significantly during roasting. In dark roasting, the moisture contents of Robusta and Arabica beans 

were 0.39 and 0.41%, respectively. The caffeine and chlorogenic acid levels in green and roasted 

Robusta coffee were higher than Arabica coffee. The caffeine increased during roasting and reached 

149.7 and 61.8 mg/l in dark roasted Robusta and Arabica, respectively. Chlorogenic acid decreased 

during roasting and in dark roasting, a very small amount (0-0.21 mg/l) remained in the studied 

samples. Roasting made the coffee beans crispier. The hardness of green beans decreased from 33.4-

34.0 to 14.0-14.8 N in dark roasted samples. The color properties of coffee beans mainly changed 

from green to brown. Roasting reduced the antioxidant activity of the coffee and it decreased further 

with increasing temperature and time. The antioxidant potential of dark roasted samples reached 30.1-

38.1 % of free radical inhibition at the highest concentration. Roasting produced a significant 

improvement in the sensory characteristics of the coffee drink. The drink made from Arabica coffee 

had a better appearance, aroma and taste. The coffee drink made from light roasted Arabica beans 

had a higher overall acceptance. Mixing two types of Robusta and Arabica coffee and roasting light 

and medium can be a good suggestion to prepare a coffee with desirable chemical and sensory 

properties. 
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های های فيزيکوشيمايی و حسی دانهکاری صنعتی بر ويژگیهاثر برشت

 قهوه عربيکا و روبوستا

 2مهرداد نياکوثری ،1، محمد نوشاد1حجتی محمد، 1پارسايیمهشيد 

دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبيعی خوزستان، علوم و صنايع غذايی،  گروه. 1

 ايران

 دانشگاه شيراز، شيراز، ايراندانشکده کشاورزی، علوم و صنايع غذايی،  بخش. 2

 (2/9/1401تاريخ تصويب:  -9/7/1401تاريخ بازنگری:  -12/5/1401تاريخ دريافت: (

 

 

کاری صنعتی )سبک، متوسط و تيره( بر خصوصيات دو نوع قهوه سبز وارداتی تأثير سه نوع برشته: چکيده

ها طی ان رطوبت و فعاليت آبی دانه)روبوستا( بررسی گرديد. ميز کافئا کنفورا)عربيکا( و  کافئا عربيکا

های روبوستا و عربيکا کاری تيره ميزان رطوبت دانهداری کاهش يافت. در برشتهطور معنیکاری بهبرشته

درصد بود. مقادير کافئين و کلروژنيک اسيد در قهوه سبز و برشته روبوستا بيشتر  41/0و  39/0ترتيب به

 8/61و  7/149ترتيب به کاری افزايش يافت و بهوع قهوه طی برشتهاز عربيکا بود. کافئين در هر دو ن

کاری کاسته شده تيره رسيد. اسيدکلروژنيک طی برشتهگرم در ليتر در روبوستا و عربيکای برشتهميلی

های گرم در ليتر( در نمونهميلی 0-21/0کاری تيره مقدار بسيار اندکی اسيدکلروژنيک )شد و در برشته

های سبز از های قهوه شد. ميزان سختی دانهکاری موجب تردی بيشتر دانهعه باقی ماند. برشتهمورد مطال

های قهوه شده تيره رسيد. خصوصيات رنگی دانههای برشتهنيوتن در نمونه 0/14-8/14به  0/34-4/33

های قهوه را اکسيدانی نمونه کردن فعاليت آنتیای تغيير يافت. برشتهدر اثر بودادن عمدتا از سبز به قهوه

شده تيره های برشتهاکسيدانی نمونه کاهش داد و با افزايش دما و زمان، افت بيشتری يافت. فعاليت آنتی

درصد مهار راديکال آزاد رسيد. بودادن بهبودی قابل توجهی در  1/30-1/38در بيشترين غلظت به 

اصل از قهوه عربيکا رنگ ظاهری، عطر و طعم خصوصيات حسی نوشيدنی قهوه ايجاد کرد. نوشيدنی ح

 یکل رشيپذ یدارا برشته سبک یکايقهوه دانه عرب یدنينوشبهتری نسبت به قهوه روبوستا داشت. 

 شنهاديپ تواندیسبک و متوسط م کردنبرشتهو  کايبود. مخلوط کردن دو نوع قهوه روبوستا و عرب یبالاتر

 باشد. یو حس يیايميطلوب شم اتيقهوه با خصوص کي هيجهت ته یمناسب

 بو دادن، کافئین، اسیدکلروژنیک، رنگ های کليدی:واژه
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 مقدمه

قهوه از جمله محصولات کشاورزی شناخته شده 

ارزشمندی است که پس از نفت دومین بازار مالی جهان 

. (Marek et al., 2020)را به خود اختصاص داده است 

 یعمدتاً از قهوه بو داده، فورارزش بازار جهانی قهوه که 

 شده است لیتشک (Ready to drink) دنیو آماده نوش

میلیارد دلار است و این رقم رو به  15 سالانه بیش از

. (Seninde & Chambers IV, 2020)باشد رشد هم می

جهانی تولید قهوه طی  براساس آمار سازمان خواروبار

حدود  2020های اخیر رو به افزایش بوده و در سال سال

میلیون  11میلیون تن دانه سبز قهوه از حدود  7/10

هکتار سطح زیرکشت تولید شده است که پنج کشور 

برزیل، ویتنام، کلمبیا، اندونزی و اتیوپی عمده 

اگرچه . (Faostat, 2022)اند ن این دانه بودهتولیدکنندگا

 قهوهولی  شده است ییگونه قهوه شناسا 100از  شیب

( C. canephora) روبوستا( و Coffea arabicaعربیکا )

شده در  دیاز کل قهوه تول %37و  %62 به ترتیب حدود

. (Liu et al., 2019)ند دهیم لیسطح جهان را تشک

 عطری قویو ، خوشایند میملا یطعم یدارا کایعرب هقهو

 ترضعیف یطعمعطر و  یکه روبوستا دارایاست، در حال

تر قهوه روبوستا ارزان است. (muddy) گل آلود و بویی

جهت کاهش قیمت  کایقهوه عرب یهااست و اغلب با دانه

و بهبود خاصیت کِرمی شدن و تشکیل عطر و بوهای 

. براساس (Liu et al., 2019) شودیم بیترکخاص 

 تواند موجبتحقیقات انجام شده، مصرف قهوه می

 نسون،یپارک مر،یآلزا هاییماریکاهش احتمال ابتلا به ب

های قلبی، ی، نارساییکبد روزیسدوم، نوع  ابتید

 Olechno)شود تات، پوست و دهان های پروسسرطان

et al., 2021; Saloko et al., 2019)  و به دلیل وجود

ترکیبات زیست فعال مختلف در حفظ و بهبود سلامت 

قهوه . (Olechno et al., 2021)انسان نقش مثبتی دارد 

 ماده مختلف  2000از  شیب یحاو

 

                                                                                                                                                                  
1  roasting 

 ،دارتروژنین باتیترک برها،یها، فدراتیمانند کربوه

این در  که و استرها است دهایاس ،یمواد معدن دها،یپیل

ترکیباتی به عنوان  نیو کافئ کیکلروژن یدهایاس ان،یم

 Jeon et) شوندیشناخته مکه در سلامتی نقش دارند 

al., 2019).  

فنول با خواص کلروژنیک اسید نوعی پلی

یکروبی و ضد فشار خون است که در ضداکسایشی، ضدم

جلوگیری از دیابت، کاهش چربی و کاهش وزن بدن 

لوئیدی . کافئین، آلکا(Awwad et al., 2021) موثر است

طبیعی و محرک سیستم عصبی مرکزی است و مقدار 

شود آن شاخصی از کیفیت نوشیدنی قهوه محسوب می

گرم آن در بزرگسالان دارای میلی 400و مصرف روزانه تا 

. (Awwad et al., 2021)بخشی است اثرات سلامت

مقادیر ترکیبات شیمیایی قهوه نظیرکافئین و کلروژنیک 

اسید باتوجه به واریته، محل کشت، روش فرآوری و 

 باشد.سازی متفاوت میآماده

از مراحل مهم فرآوری قهوه  1کردن یا بودادنبرشته

گیری را در قبل از مصرف است که تغییرات چشم

های فیزیکی، شیمیایی، ساختاری و حسی دانه ویژگی

. ترکیب دانه (Pittia et al., 2001)آورد قهوه پدید می

در حین بودادن در نتیجه پیرولیز، کاراملیزه شدن و 

کند، برخی ای شدن میلارد تغییر میهای قهوهواکنش

رکیبات دیگر نیز روند و برخی تترکیبات از بین می

شوند. ترکیب نهایی قهوه برشته شده باتوجه تشکیل می

به نوع قهوه، بودادن و متغیرهایی مانند نوع فرآیند، 

 Olechno)زمان، دما و سرعت جریان هوا متفاوت است 

et al., 2021; Pittia et al., 2001; Seninde & 

Chambers IV, 2020)  تا  200فرایند بودادن در دمای

پذیرد و بسته به درجه لسیوس انجام میدرجه س 260

(، متوسط lightبرشته شدن به چهار سطح روشن )

(mediumمتوسط ،)-( تیرهmedium-dark و تیره )

(dark)  گردد تقسیم می(Olechno et al., 2021) . 
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تاکنون تحقیقات متعددی درخصوص تغییرات 

های قهوه در اثر نوع برشته شدن در شرایط ترکیبات دانه

ها آزمایشگاهی انجام پذیرفته است که نتایج برخی از آن

نشان دهنده تاثیر درجه برشته کردن بر انواع ترکیبات 

شیمیایی و خصوصیات فیزیکی و حسی دانه قهوه بوده 

 ;Hečimović et al., 2011; Król et al., 2020)است 

Ludwig et al., 2014; Macheiner et al., 2019; Rao 

et al., 2020)ای صورت های کتابخانه. طبق بررسی

مبنی بر تاثیر  گرفته، تاکنون گزارش علمی معتبری

ترتیب با ظرفیت کاری صنعتی و کاربردی )که بهبرشته

کار های برشتهکیلوگرم در دستگاه 1و  10بیش از 

های های تولید کننده قهوه بوداده و فروشگاهشرکت

های کنند( بر ویژگیعرضه نوشیدنی قهوه کار می

های قهوه مورد مصرف در فیزیکوشیمیایی و حسی دانه

رهای قهوه آماده مصرف منتشر نگردیده است تهیه پود

بنابراین هدف از انجام این پژوهش کاربردی، بررسی و 

اثر سه نوع برشته کردن تجاری و مرسوم در ایران 

)سبک، متوسط و تیره یا شکلاتی( بر خصوصیات 

فیزیکوشیمیایی و حسی دو نوع قهوه وارداتی عربیکا و 

-منظور ابتدا ویژگیروبوستا در شرایط تجاری بود. بدین 

های فیزیکوشیمیایی هر دو نوع دانه سبز قهوه مورد 

-بررسی قرار گرفت و پس از برشته شدن در دما و زمان

کاری کارگاهی، دوباره های مختلف در شرایط برشته

همان خصوصیات بررسی و نوشیدنی های حاصل از آنها 

 مورد مقایسه قرار گرفتند.

 مواد و روش

 مواد

ی وارداتی به 2و روبوستا 1قهوه سبز عربیکاهای دانه

ترتیب از کشورهای کلمبیا و اندونزی از یک شرکت وارد 

کننده معتبر در شیراز تهیه گردید. برای انجام این 

های قوه شکسته شده جدا شدند و از تحقیق ابتدا دانه

                                                                                                                                                                  
1 Coffea. arabica 

2 C. canephora 

های قهوه سالم با اندازه و شکل ظاهری یکسان دانه

اد شیمیایی مورد استفاده از استفاده گردید. کلیه مو

های مرک آلمان و سیگماآلدریچ آمریکا تهیه شرکت

 شدند. 

 کردنفرآيند برشته

سبز قهوه از یک دستگاه  هایکردن دانهبرای برشته

، شرکت ایلیا روستر، CR30کار صنعتی )مدل برشته

 60کاری اصفهان، ایران( با متوسط ظرفیت برشته

متر  8/2×5/1×0/3با ابعاد کیلوگرم دانه در ساعت، 

مجهز به سیستم )طول، عرض و ارتفاع(، وزن دو تن که 

و  ای دمای دانهرام و نمایش لحظهدِکنترل دمای درون 

-ای برای مشاهده رنگ دانه در حین برشتهدریچه شیشه

کردن بود استفاده گردید. براساس دستورالعمل دستگاه 

های ر تهیه قهوههای پیشین به منظوکار و تجربهبرشته

های کیلوگرم از دانه 15سبک، متوسط و تیره، مقادیر 

 22و  C230°های قهوه عربیکا به ترتیب در دما و زمان

دقیقه و  30و  C260°دقیقه و  25و  C230°دقیقه، 

 26و  C220°های های قهوه روبوستا در دما و زماندانه

 دقیقه در 30و  C260°دقیقه و  28و  C250°دقیقه، 

 داده شدند.   کار بودستگاه برشته

 فعاليت آبیمحتوی رطوبت و 

گذاری در های قهوه به روش آونمیزان رطوبت نمونه

گیری شد. تا رسیدن به وزن ثابت اندازه C° 105دمای 

های قهوه از یک برای تعیین میزان فعالیت آبی نمونه

-Lab Touch)گیری فعالیت آبی رومیزی دستگاه اندازه

)AG, Talstrasse, Switzerland Novasinac, Basi 
 استفاده گردید.

 سختی بافت

های قهوه با استفاده از دستگاه بافت دانه 3میزان سختی

 Texture Analyzer TA-XT2i, Stableآنالیز بافت )

Micro Systems, Surrey, UK و یک پروب )

( انجام شد. بیشترین نیرو A/WEGآلومینیومی برشی )

3 hardness 
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های قهوه به عنوان میزان شکسته شدن دانهجهت 

 سختی بر حسب نیوتن گزارش شد.

 خصوصيات رنگی

های قهوه شامل میزان روشنایی خصوصیات رنگی نمونه

(L*( شدت قرمزی ،)a*( و شدت زردی )b* با استفاده )

 ,CR-400, Konica Minolta)از دستگاه رنگ سنج 

Inc., Osaka, Japan) ظور دانهبررسی شد و بدین من-

های نمونه قهوه، ابتدا آسیاب شده و سپس خصوصیات 

 . (Pittia et al., 2001)گیری شد رنگی آنها اندازه

 اکسيدانیفعاليت آنتی

و  Alkalthamها به روش اکسیدانی نمونهفعالیت آنتی

( و با استفاده از تجزیه رادیکال آزاد 2020همکاران )

با اندکی  )1DPPHپریکیل هیدرازیل ) -2-دیفنیل -1،1

 ,.Alkaltham et al)تغییرات مورد بررسی قرار گرفت 

های قهوه با آسیاب برقی . بدین منظور ابتدا دانه(2020

کشور  Sayonaساخت شرکت  SCG-13خانگی مدل 

در  C° 100چین پودر و با نسبت یک به ده با آب مقطر

دقیقه مخلوط شد و  15یک ظرف درب بسته به مدت 

ت کوچک یخ تا دمای محیط سپس به کمک یک تش

سرد گردید. عصاره حاصل از صافی واتمن عبور داده شد 

، 8/0، 7/0، 6/0، 5/0، 4/0، 3/0، 2/0، 1/0های و غلظت

گرم در میلی لیتر از آن تهیه و جهت میلی 0/1و  9/0

لیتر میلی 2آزمون آنتی اکسیدانی استفاده گردید. مقدار 

در آب  10به  1 های تهیه شده که به نسبتاز غلظت

لیتر از میلی 2های آزمایش با گرم رقیق شده بود در لوله

در متانول مخلوط و به  DPPHمولار میلی 1/0محلول 

دقیقه در یک محل تاریک در دمای اتاق  30مدت 

-نگهداری شد. سپس جذب نمونه با دستگاه اسپکترو

 ,WPA, Biowave II)فتومتر 

Biochrom,Cambridge, UK)   517در طول موج 

گیری و در نهایت درصد مهارکنندگی نانومتر اندازه

رادیکال آزاد نمونه قهوه با استفاده از رابطه زیر محاسبه 

 شد :
                                                                                                                                                                  

1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 

𝐷𝑃𝑃𝐻 𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑐𝑎𝑝𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑡𝑦 (%) =
(𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘 − 𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒)

𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘

× 100 
 

پس  DPPH: جذب محلول  sampleAدر این معادله 

:  blankAهای قهوه واز واکنش با غلظت معینی از نمونه

با متانول به جای قهوه )نمونه  DPPHجذب محلول 

 باشد.شاهد( می

  مقادير کافئين و کلروژنيک اسيد

جداسازی و تعیین مقادیر کافئین و کلروژنیک اسید 

کروماتوگرافی مایع های قهوه با استفاده از دستگاه نمونه

 Agilentساخت شرکت   1200سری  2با کارایی بالا

میکرولیتری و به  20کشور آمریکا مجهز به حلقه تزریق 

و  C° 30روش گرادیان انجام شد. دمای ستون در 

نانومتر تنظیم  273آشکارساز فرابنفش در طول موج 

 15به طول   18Zorbax eclipse Cشدند. از ستون 

میکرومتر  5متر و قطر ذرات میلی 6/4قطر  متر وسانتی

کشور آلمان جهت  Dr. Mainschساخت شرکت 

جداسازی کافئین و اسیدکلروژنیک استفاده شد. جهت 

 ChemCADافزار شبیه سازی ها از نرمپردازش داده

Suite  7.1.6.12867نسخه (Chemstation, Houston, 

USAاستفاده گردید. به منظور جداسازی بهتر ) 

 از. ترکیبات از برنامه شویش گرادیان کمک گرفته شد

درصد و با سرعت  1 دیاس کیفرمو  متانولحلال  دو

به عنوان فاز متحرک  قهیدر دق تریلیلیم 1 انیجر

برنامه گرادیان فاز متحرک مورد استفاده . دیاستفاده گرد

 یدر ابتدا نسبت حجمدر این تحقیق بدین شرح بود که 

در بود که  90به  10 اسید یک درصد، کیرمفمتانول به 

سپس  و دیرس 75 : 25نسبت به  نیا قهیدق 10طول 

 کیفرم درصد 60و  متانولدرصد  40دقیقه به  10طی 

 ی در این روش جداساز زمان کل رسید. اسید یک درصد

با مقایسه زمان تاخیر و سطح زیر که  بود قهیدق 20

های استاندارد، نمونه با نمونهدر کروماتوگرام هر منحنی 

شناسایی و میزان این ترکیبات کافئین و کلروژنیک اسید 

2 High Performance Liquid Chromatography 
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 نشان داده شده است. 1کروماتوگرام در شکل د. یک نمونه با رسم منحنی های استاندارد تعیین گردی

 

 
 نمونه کروماتوگرام حاصل از کروماتوگرافی مايع با کارايی بالای کلروژنيک اسيد و کافئين )مربوط به قهوه سبز ربوستا(  -1شکل 

Figure 1. A typical chromatogram from the HPLC of chlorogenic acid and caffeine (Robusta green coffee bean sample) 

 

 ارزيابی حسی

های قهوه، ابتدا از جهت بررسی خصوصیات حسی نمونه

شده با دستگاه های قهوه سبز و برشتههر یک از نمونه

  Onyx 2018اسپرسوساز دو گروپ تمام اتوماتیک مدل 

کشور  Expobar Espresso Machineساخت شرکت 

ن منظور از هر نمونه پودر اسپانیا نوشیدنی تهیه شد. بدی

ساز ریخته گرم در هر پیمانه دستگاه قهوه 5قهوه حدود 

شد و پس از اضافه شدن آبجوش به آن توسط دستگاه، 

لیتر نوشیدنی اسپرسوی قهوه از هر نمونه میلی 20حدود 

های کوچکی که ها درون لیوانتهیه شد. نوشیدنی

ارزیاب که کدگذاری سه رقمی شده بودند در اختیار ده 

های غذایی و ارزیابی خصوصیات حسی فرآورده تجربه

های قهوه را داشتند ویژه انواع نوشیدنی نظیر آزمونبه

قرار گرفتند و رنگ ظاهری، بو، طعم و پذیرش کلی 

: 10ای )نقطه 11ها از طریق آزمون مقیاس نمونه

: کمترین امتیاز( مورد بررسی قرار 0بالاترین امتیاز، 

 گرفت.
 

 تجزيه و تحليل آماری 

این پژوهش در قالب یک طرح کامل تصادفی صورت 

ها در سه تکرار انجام ها و آزمونپذیرفت و تمامی آزمایش

طرفه و با شدند. نتایج با استفاده از آزمون واریانس یک

 ,.Version 20, SPSS Inc)افزار آماری کمک نرم

Chicago, IL, USA) SPSS  مورد تجزیه و تحلیل قرار

گرفتند. اختلاف بین میانگین نتایج با استفاده از آزمون 

درصد  95دانکن در سطح اطمینان  ایچند دامنه

(05/0p<  .بررسی گردید ) 

 نتايج و بحث

 ميزان رطوبت و فعاليت آبی 

کاری سبک، متوسط و تیره بر اثر انواع مختلف برشته 

قهوه عربیکا و  دو نمونه دانهمیزان رطوبت و فعالیت آبی 

نشان داده شده است. میزان رطوبت  1روبوستا در جدول 

درصد  16/9و  21/8ترتیب قهوه سبز عربیکا و روبوستا به

داری طور معنیبود که با افزایش دما و زمان بودادن به

(P<0.05کاهش یافت به )کاری تیره که در برشتهطوری
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رصد رسید. نتایج این تحقیق د 39/0و  41/0ترتیب به به

های با سایر مطالعاتی که کاهش میزان رطوبت انواع دانه

های مختلف ها و درجهقهوه را طی بودادن به روش

 ,.Alkaltham et al)گزارش کرده بودند مطابقت داشت 

2020; Bobková et al., 2020; Pittia et al., 2007; 

Shan et al., 2016)  در تحقیقات مختلف، مقادیر

های قهوه گزارش شده متفاوتی از محتوی رطوبت دانه

کشت، شرایط آب و هوایی است که به نوع واریته، شرایط 

 (Alkaltham et al., 2020)و نحوه بودادن بستگی دارد 

کاری فرایندی حرارتی است که طورکلی برشته. به

های آب آزاد و باند شده از بافت موجب جداشدن مولکول

های قهوه و سرآغاز تغییرات فیزیکی از جمله تردتر دانه

زمان میزان  گردد و با افزایش دما وشدن در دانه می

.  (Shan et al., 2016)یابد کاهش رطوبت نیز افزایش می

همچنین نتایج نشان داد که با افزایش درجه بودادن، 

گیری طور چشمهای قهوه بهمقادیر فعالیت آبی نمونه

های در دانه 50/0و  45/0که از طوریکاهش یافت به

در  22/0و  19/0ترتیب به سبز عربیکا و روبوستا به

-ای فعالیت آبی دانهکاری تیره رسید. در مطالعهبرشته

 523/0های سبز روبوستای برداشت شده از ساحل عاج 

کاری تیره به گزارش گردید که پس از فرآیند برشته

 . (Pittia et al., 2007)کاهش یافت  20/0

 
 های قهوه عربيکا و روبوستاکاری بر مقادير رطوبت،  فعاليت آبی، کافئين و کلروژنيک اسيد دانهبرشته( اثر 1جدول )

Table (1) Effect of roasting on the moisture content, water activity, caffeine, and chlorogenic acid of Arabica and Robusta coffee beans   
 واریته 

Cultivar 
 قهوه نمونه

Coffee sample 

 رطوبت )%(
Moisture (%)  

 فعالیت آبی
Water activity 

 گرم در لیتر()میلیکافئین

Caffeine (mg/L) 

 گرم در لیتر(میلی)کلروژنیک اسید
Chlorogenic acid (mg/L) 

 

 

 

 عربیکا
Arabica 

 دانه سبز
 Green Beans 

b±0.248.21 b0.45±0.00 f35.8±0.9 c16.4±0.2 

 برشته سبک
Roasted Light 

c1.64±0.02 c0.26±0.00 e61.5±0.8 d6.4±0.6 

 برشته متوسطه
Roasted 

Medium 

d1.10±0.01 e±0.00 0.23 d98.2±0.7 e3.3±0.5 

 برشته تیره
Roasted Dark 

e±0.010.41 f0.19±0.00 e61.0±1.0 f0.0±0.0 

 

 

 

 روبوستا
Robusta 

 دانه سبز
Green Beans 

a±0.08 9.16 a0.50±0.00 c103.3±0.9 a25.1±0.6 

 روبوستا سبک
Roasted Light 

d1.23±0.01 cd0.25±0.00 a198.4±1.6 b21.1±0.6 

 برشته متوسط
Roasted 

Medium  

d±0.001.17 d0.24±0.00 b154.3±2.8 f0.7±0.1 

 برشته تیره
Roasted Dark 

e0.39±0.01 e0.22±0.00 b149.7±2.1 f0.2±0.0 

 ها است.داری بين نمونهدهنده عدم وجود اختلاف معنیمشترک در هر ستون نشان *حروف کوچک

 

 کافئين و کلروژنيک اسيد

های قهوه نتایج بررسی مقادیر کافئین و کلروژنیک نمونه

با  استفاده از کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا در جدول 

شود همانگونه که مشاهده می نشان داده شده است. 1

مقادیر کافئین و کلروژنیک اسید در هر دو واریته قهوه 

-متفاوت بود و مقادیر کافئین و کلروژنیک اسید در دانه

های سبز روبوستا بیشتراز نمونه عربیکا بود. مقادیر 

ترتیب کافئین و کلروژنیک اسید در دانه سبز عربیکا به

که در دانه ر بود در حالیگرم در لیتمیلی 4/16و  8/35

ترتیب سبز روبوستا مقادیر کافئین و کلروژنیک اسید به

( که با 1گرم در لیتر بود )جدول میلی 1/25و  3/103

مشاهدات سایر محققین که میزان کافئین و کلروژنیک 

های قهوه روبوستا را بالاتر از عربیکا اسید موجود در دانه

 ,.Macheiner et al) گزارش کرده بودند مطابقت داشت
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2019; Olechno et al., 2021) نتایج نشان داد که .

کاری تغییر های قهوه با نوع برشتهمقدار کافئین نمونه

داری پیدا کردند و اگرچه روند مشخصی را طی معنی

ها افزایش دند ولی طی بودادن مقدار کافئین نمونهنکر

های سبز نشان داد. بیشترین داری نسبت به دانهمعنی

های قهوه واریته عربیکا در نمونه مقدار کافئین در نمونه

میلی گرم در لیتر( و در واریته  2/98برشته متوسط )

گرم در میلی 4/198روبوستا در نمونه برشته سبک )

گردید. کافئین ترکیبی نسبتا مقاوم به  لیتر( مشاهده

-حرارت طی فرایند بودادن است که در مقابل درجه

هایی که جهت بودادن سبک و متوسط استفاده حرارت

(. در (Saloko et al., 2019شود کاملا مقاوم است می

فرایند بودادن، باتوجه به از دست رفتن رطوبت و تجزیه 

مقدار کافئین به طور ترکیبات مایعی همچون اسیدها، 

های قهوه یابد ولی مقدار آن در نمونهنسبی افزایش می

های تهیه تهیه شده با درجه تیره همواره کمتر از نمونه

های سبک و متوسط است که با نتایج شده با درجه

 ,.Hečimović et al)تحقیق حاضر نیز مطابقت دارد 

2011; Saloko et al., 2019) نتایج این تحقیق با .

مشاهدات محققینی که درجه بودادن را در مقدار کافئین 

موثر دانسته بودند مطابقت داشت. آنها گزارش نمودند 

مقدار کافئین با بودادن افزایش یافت و بیشترین  که

افزایش در درجه بودادن متوسط مشاهده گردید ولی 

کاری تیره نسبت به سایر درجات مقدار کافئین در برشته

 Awwad et al., 2021; Cuong)بودادن کاهش یافت 

et al., 2014)کاری تیره، . علت کاهش کافئین در برشته

تصعید مقداری کافئین به همراه سایر ترکیبات فرار در 

 ;Hečimović et al., 2011)دمای بالا ذکر شده است 

Olechno et al., 2021).  نتایج ارائه شده درخصوص

کاری متفاوت تغییرات مقدار کافئین طی فرآیند برشته

 ;Awwad et al., 2021)است و برخی محققین افزایش 

Ludwig et al., 2014; Macheiner et al., 2019) ،

 Hečimović et al., 2011; Król)بعضی دیگر کاهش 

et al., 2020) ای ثابت ماندن و عده(Rao et al., 2020; 

Tfouni et al., 2014) میزان کافئین قهوه طی برشته-

است که در همه اند. این در حالیی را گزارش نمودهکار

تحقیقات انجام شده کاهش میزان کلروژنیک اسید طی 

 Hečimović et)فرآیند بودادن گزارش گردیده است 

al., 2011; Król et al., 2020; Macheiner et al., 

زمان بودادن . در تحقیق حاضر نیز با افزایش دما و (2019

مقدار کلروژنیک اسید در هر دو نوع نمونه عربیکا و 

طوریکه در داری کاهش پیدا کرد. بهطور معنیروبوستا به

نمونه عربیکای برشته شده با درجه تیره هیچ اثری از 

کلروژنیک نبود و در نمونه قهوه برشته تیره نمونه 

ر( از گرم در لیتمیلی 21/0روبوستا مقدار بسیار اندکی )

گیری شد. افزایش دما و زمان بودادن منجر به آن اندازه

گردد از بین رفتن مقادیر بیشتری از کلروژنیک اسید می

 ,.Diviš et al)باشد که به علت ناپایداری حرارتی آن می

. بیشرین تخریب کلروژنیک اسید در بودادن با (2019

-پذیرد بهتر )سبک و متوسط( صورت میدرجات پائین

درصد کلروژنیک اولیه در بودادن  60طوریکه بیش از 

 ,.Macheiner et al)رود سبک و متوسط از بین می

2019; Wang & Lim, 2015)  که با نتایج تحقیق حاضر

-کردن پیوندهای کربنمنطبق است. طی فرآیند برشته

کربن موجود در کلروژنیک اسید شروع به شکستن کرده 

و منجر به تخریب حرارتی و ایزومریزاسیون ساختارهای 

 Awwad et)شود ژنیک و تولید ترکیبات دیگر میکلرو

al., 2021). 

 اکسيدانیفعاليت آنتی

اکسیدانی کاری بر فعالیت آنتینتایج بررسی تاثیر برشته

ست. میزان نشان داده شده ا 1های قهوه در شکل نمونه

های قهوه متناسب با غلظت اکسیدانی نمونهفعالیت آنتی

اکسیدانی با افزایش که فعالیت آنتیطوریآنها بود، به

میزان غلظت افزایش یافت. از طرفی فرایند بودادن 

های قهوه سبز را به طور اکسیدانی دانهفعالیت آنتی

(. 2ها کاهش داد )شکل داری در همه غلظتمعنی
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های سبز قهوه اکسیدانی در نمونهین فعالیت آنتیبیشتر

لیتر گرم در میلیمیلی 1عربیکا و روبوستا و در غلظت 

بود  DPPHدرصد مهار رادیکال  8/98و  0/88به ترتیب 

اکسیدانی نیز در هر دو واریته و کمترین فعالیت آنتی

گرم میلی 1/0های برشته تیره و در غلظت قهوه در نمونه

-درصد به 5/23و  5/19ترتیب به مقدار لیتر بهدر میلی

( گزارش کردند 2020و همکاران ) Bobkováدست آمد. 

های قهوه اکسیدانی در دانهکه میزان فعالیت آنتی

روبوستا بیشتر از عربیکا است زیرا ترکیبات فنولی و در 

راس آنها کلروژنیک اسید بیشتری در واریته روبوستا 

. همانطور که شکل (Bobková et al., 2020)وجود دارد 

اکسیدانی در قهوه سبز دهد فعالیت آنتینیز نشان می 1

بوستا بیشتر از عربیکا بود و همین روند در همه رو

شده نیز مشاهده های برشتهها و در همه نمونهغلظت

تواند به حضور مقادیر بیشتر گردید و دلیل آن می

( در واریته روبوستا 1کلروژنیک اسید )نتایج جدول 

 مرتبط باشد.

شده شده با های برشتهنتایج نشان داد که قهوه

قابلیت بهتری در حفظ فعالیت آنتی  درجه سبک دارای

-اکسیدانی بودند و کمترین میزان افت فعالیت آنتی

اکسیدانی در آنها مشاهده شد ولی شدت کاهش فعالیت 

های برشته متوسط و تیره بسیار اکسیدانی در نمونهآنتی

-گیر بود. در تحقیق حاضر کاهش فعالیت آنتیچشم

ه قهوه سبز های برشته سبک نسبت باکسیدانی دانه

که بود در حالی DPPHدرصد مهار رادیکال  5/15-7/9

های برشته اکسیدانی نمونهمیزان افت فعالیت آنتی

 2/70-8/72و  2/30-3/37ترتیب متوسط و تیره به

بود که با مشاهدات  DPPHدرصد مهار رادیکال 

اکسیدانی محققینی که کاهش بیشتر فعالیت آنتی

-افزایش درجه حرارت و زمان برشتههای قهوه را با نمونه

 Alkaltham)کاری گزارش کرده بودند مطابقت داشت 

et al., 2020; Duarte et al., 2005; Saloko et al., 

2019) . 

اکسیدانی دانه قهوه به دلیل وجود فعالیت آنتی

ترکیبات فنلی موجود در آن و به ویژه اسید کلروژنیک 

 ,.Alkaltham et al., 2020; Bobková et al)است 

کاری فرایندی حرارتی است که منجر به .  برشته(2020

مانند تخریب ترکیبات زیست فعال و فنولی زیادی 

تواند شوند که به نوبه خود میاسیدهای کلروژنیک می

فعالیت آنتی اکسیدانی دانه قهوه را کاهش دهد و این 

کردن تخریب با افزایش درجه حرارت و زمان برشته

 . (Alkaltham et al., 2020)پذیرد بیشتر صورت می

در تحقیقی مشاهده شد که قهوه سبز عربیکا و 

-ا قهوه بوداده حاوی ترکیبات پلیروبوستا در مقایسه ب

فنول کل و فعالیت آنتی اکسیدانی بیشتری بودند که با 

ها اندکی اکسیدانی نمونهبودادن سبک فعالیت آنتی

افزایش داشت اگرچه مقادیر ترکیبات فنولی کل کاهش 

کاری متوسط و تیره موجب که برشتهیافت، در حالی

 Bobkováگردید )اکسیدانی قهوه کاهش فعالیت آنتی

et al., 2020 .) 

فعال در دانه قهوه تحت کیفیت ترکیبات زیست

تأثیر عواملی مانند روش خشک کردن و بودادن قرار دارد 

و روشهای مختلف بودادن مانند استفاده از آون و 

تواند ترکیبات زیست فعال دانه قهوه را مایکروویو می

. ) al teAlkaltham ,.2020( تحت تاثیر قرار دهد

همچنین، انتخاب پارامترهای خاص در طی فرآیند 

بودادن مثل زمان بودادن ، دمای بودادن و غیره بر 

خصوصیات فیزیکوشیمیایی محصول تأثیر زیادی می 

 ,.Alkaltham et al., 2020; Saloko et al)گذارد 

2019) . 

 سختی بافت

های قهوه که با دستگاه بافت میزان سختی بافت دانه

نشان داده شده است.  3سنج بررسی گردید در شکل 

های قهوه طی فرایند نتایج نشان داد که سختی بافت دانه

شده دارای های قهوه برشتهبودادن کاهش یافت و دانه

های سبز بودند. به دانه تر نسبتبافتی تردتر و شکننده

 4/33های قهوه سبز عربیکا )، دانه3براساس شکل 

نیوتن( دارای بیشترین سختی  0/34) نیوتن( و روبوستا
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داری از بودند که با اعمال فرایند بودادن به طور معنی

های هر دو نوع قهوه کاسته شد. هر میزان سختی دانه

باشد یعنی چه میزان نیرو جهت شکسته شدن دانه کمتر 

تر است. نتایج نشان دانه قهوه دارای بافتی ترد و شکننده

های قهوه اثر داد که درجه بودادن بر میزان تردی دانه

شده در های برشتهکه نمونهطوریداری داشت بهمعنی

سطح تیره دارای کمترین سختی یا به عبارتی بیشترین 

ادند های پیشین نیز نشان دتردی بودند. نتایج پژوهش

داری بر خصوصیات کردن قهوه تاثیر معنیکه برشته

بافتی دانه قهوه داشت و موجب تردتر شدن دانه گردید 

(Pittia et al., 2001)همچنین .Shan   و همکاران

کردن، مشاهده کردند که با افزایش دما و زمان برشته

طور چشمگیری های قهوه روبوستا بهمیزان تردی دانه

. تشکیل انواع (Shan et al., 2016)افزایش یافت 

اکسیدکربن در حین بودادن، ترکیبات فرار و گاز دی

موجب افزایش فشار داخلی دانه و در نتیجه انبساط و 

ها را گردد که بافت متخلخل دانهترک خوردن آنها می

. همچنین، (Wang & Lim, 2015)درپی خواهد داشت 

ها کاهش یافته و شدن، مقدار رطوبت دانهدر طی برشته

از گردد. فت پارانشیمی آنها نیز سست و تخریب  میبا

 یجیدهنده کاهش تدرنشان یرو، کاهش سخت نیا

قهوه  یهادانه یشکنندگ شیرطوبت در دانه و افزا

 ندیاست که در طول فرآ یترعنوان ساختار متخلخلبه

 Pittia et al., 2001; Shan) ردیگیشکل م یسازبرشته

et al., 2016).

 

 
 های قهوه عربيکا و روبوستااکسيدانی دانهکاری سبک، متوسط و تيره بر فعاليت آنتیاثر برشته -2شکل 

(Arb: عربيکا, Rbs: روبوستا, Arb-L: سبک-عربيکا , Arb-M: متوسط-عربيکا , Arb-D: تيره-عربيکا , Rbs-L: سبک-روبوستا , Rbs-M: متوسط-روبوستا , Rbs-D: 

تيره-روبوستا ) 

Figure 2. Effect of light, medium, and dark roasting on the antioxidant activity of Arabica and Robusta coffee beans 
(Arb: Arabica, Rbs: Robusta, Arb-L: Light Arabica, Arb-M: Medium Arabica, Arb-D: Dark Arabica, Rbs-L: Light Robusta, Rbs-

M:Medium Robusta, Rbs-D: Dark Robusta) 
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 های قهوه عربيکا و روبوستاکاری سبک، متوسط و تيره بر ميزان سختی بافت دانهاثر برشته -3شکل 

(Arb: عربيکا, Rbs: روبوستا, Arb-L: سبک-عربيکا , Arb-M: متوسط-عربيکا , Arb-D: تيره-عربيکا , Rbs-L: سبک-روبوستا , Rbs-M: متوسط-روبوستا , Rbs-D: 

تيره-روبوستا ) 

Figure 3. Effect of light, medium, and dark roasting on the hardness (N) of Arabica and Robusta coffee beans 
(Arb: Arabica, Rbs: Robusta, Arb-L: Light Arabica, Arb-M: Medium Arabica, Arb-D: Dark Arabica, Rbs-L: Light Robusta, Rbs-

M:Medium Robusta, Rbs-D: Dark Robusta) 
 ها است.( بین نمونهP<0.05دار  )دهنده وجود اختلاف معنیها نشان*حروف کوچک غیرمشترک روی ستون

 خصوصيات رنگی

تغییرات ترکیبات  علت تغییرات رنگ طی فرایند بودادن

که برخی ترکیبات طی طوریشیمیایی دانه قهوه است به

-فرایند تجزیه و برخی ترکیبات رنگی دیگر تشکیل می

شوند که موجب تغییراتی در خصوصیات و پارامترهای 

. نتایج اثر (Wang & Lim, 2015)شوند رنگی دانه می

های قهوه در شکل کاری بر پارامترهای رنگی دانهبرشته

نشان داده شده است. بودادن موجب کاهش میزان  4

-های قهوه شد که نشان دهنده تیره و قهوهروشنایی دانه

های قهوه در حین بودادن است. بیشترین ای شدن دانه

کاهش میزان روشنایی در قهوه بوداده شده با درجه تیره 

که مقدار روشنایی یا شکلاتی مشاهده گردید، به طوری

-های سبز عربیکا و روبوستا بهدر دانه 6/60و  8/63از 

های برشته تیره رسید. در دانه 4/19و  4/18ترتیب به 

های عربیکا و روبوستای همچنین میزان روشنایی در دانه

و برای  9/21و  2/24ترتیب برشته شده متوسط به

بود. بیشترین  6/33و  4/30برشته شده سبک  هایدانه

های های سبز به دانهمیزان کاهش روشنایی از دانه

برشته سبک مشاهده شد که نشان دهنده تغییر رنگ 

ای روشن در های قهوه از سبز روشن به قهوهشدید دانه

کمترین دمای فرآیند بودادن است که کاملا منطبق با 

 ;Cho et al., 2014)های پیشین است نتایج پژوهش

Saloko et al., 2019) .قهوه باعث  یهاکردن دانهبرشته

به  لیما یاز خاکستر جیها به تدرکه رنگ آن شودیم

کند که  رییتغ اهیو س رهیت یاقهوه ،یابه قهوه هیسبز اول

 از مقدار روشنایی یا به درجه برشته شدن دارد. یبستگ

L* شود کردن استفاده میبرای استنباط درجه برشته

و  20-25، بین 30که میزان روشنایی حدود طوریبه

ترتیب به درجه بودادن سبک، متوسط و به 20کمتر از 

که با  (Wang & Lim, 2015)شود تیره نسبت داده می

ها در این تحقیق نتایج بررسی میزان روشنایی نمونه

 –که بیانگر شدت قرمزی  *a همخوانی داشت. مقدار

های قهوه سبز هر دو واریته عربیکا سبزی است در دانه

بود که کمترین مقدار را  -6/1و  -2و روبوستا به ترتیب 
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باشد. های سبز میرنگدانه داشت و نشانه غالب بودن

گردد با برشته کردن مشاهده می 3همانطور که در شکل 

از میزان سبزی کاسته و به قرمزی افزوده شد. با افزایش 

کردن یا درجه بودادن از مقدار قرمزی دما و زمان برشته

های ها کاسته شد و کمترین میزان قرمزی در نمونهنمونه

های میزان قرمزی در دانهبرشته تیره مشاهده شد ولی 

روبوستا کمتر از عربیکا بود. میزان قرمزی در دانه 

بود و در دانه عربیکای برشته  67/0روبوستای برشته تیره 

 بود. همچنین نتایج نشان داد که شدت زردی 9/2تیره 

(b*) های قهوه در اثر فرآیند بودادن کاهش یافت، دانه

ای سبز عربیکا و هکه میزان زردی در نمونهطوریبه

بود که به کمترین مقدار  0/15و  1/15ترتیب روبوستا به

( رسیدند. این نتیجه 2/6و  3/7خود در برشته تیره )

مطابق با مشاهدات محققینی بود که کاهش میزان زردی 

-های قهوه بوداده شده را با افزایش درجه برشتهنمونه

به .  (Duarte et al., 2005)کاری گزارش کرده بودند 

ای شدن غیرآنزیمی و پیرولیز طی ی قهوههاعلت واکنش

دهد و های قهوه رخ میبودادن تغییرات رنگی در دانه

-های قهوه خام یا سبز به رنگ قهوهرنگ سبز و زرد دانه

در . (Pittia et al., 2007)کنند ای و سیاه تغییر پیدا می

افتد که ق میاتفا حین فرآیند بودادن، واکنش میلارد

عنوان مهمترین عامل تغییر رنگ در قهوه محسوب به

ای شدن بین کربونیل موجود شود. این واکنش قهوهمی

ها یا در قند احیا کننده و آمین موجود در پروتئین

ای دهد و باعث توسعه رنگ قهوهاسیدهای آمینه رخ می

. دلیل (Cho et al., 2014)شود های بوداده میدر دانه

های بوداده شده میزان قرمزی و زردی بیشتر در دانه

توان به کمتر بودن شدت عربیکا نسبت به روبوستا را می

واکنش مایلارد در واریته روبوستا نسبت داد زیرا واریته 

ان قند کمتری قهوه روبوستا نسبت به عربیکا از میز

های کمتری در اثر برخوردار است و در نتیجه رنگدانه

ای شدن غیرآنزیمی میلارد از آن حاصل واکنش قهوه

 ) et alPittia ,.2007(گردد می

 

 
 های قهوه عربيکا و روبوستاکاری سبک، متوسط و تيره بر خصوصيات رنگی دانهاثر برشته -4شکل 

(Arb: عربيکا, Rbs: روبوستا, Arb-L: سبک-عربيکا , Arb-M: متوسط-عربيکا , Arb-D: تيره-عربيکا , Rbs-L: سبک-روبوستا , Rbs-M: متوسط-روبوستا , Rbs-D: 

تيره-روبوستا ) 
Figure 4. Effect of light, medium, and dark roasting on the color properties of Arabica and Robusta coffee beans 

(Arb: Arabica, Rbs: Robusta, Arb-L: Light Arabica, Arb-M: Medium Arabica, Arb-D: Dark Arabica, Rbs-L: Light Robusta, Rbs-

M:Medium Robusta, Rbs-D: Dark Robusta) 
 ها است.( بین نمونهP<0.05دار  )دهنده وجود اختلاف معنیها نشان*حروف کوچک غیرمشترک روی ستون
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 های قهوه عربيکا و روبوستامتوسط و تيره بر خصوصيات حسی دانهکاری سبک، اثر برشته -5شکل 

(Arb: عربيکا, Rbs: روبوستا, Arb-L: سبک-عربيکا , Arb-M: متوسط-عربيکا , Arb-D: تيره-عربيکا , Rbs-L: سبک-روبوستا , Rbs-M: متوسط-روبوستا , Rbs-D: 

تيره-روبوستا ) 
Figure 5. Effect of light, medium, and dark roasting on the sensory properties of Arabica and Robusta coffee beans 

(Arb: Arabica, Rbs: Robusta, Arb-L: Light Arabica, Arb-M: Medium Arabica, Arb-D: Dark Arabica, Rbs-L: Light Robusta, Rbs-

M:Medium Robusta, Rbs-D: Dark Robusta) 
 ها است.( بين نمونهP<0.05دار  )دهنده وجود اختلاف معنیها نشانتونی س*حروف کوچک غيرمشترک رو

  های حسیويژگی

های نتایج ارزیابی حسی نوشیدنی تهیه شده از نمونه

 اتیبر خصوص یداریمعن ریداد که بودادن تاث شاننقهوه 

 منجر به افزایش مقبولیت کهیقهوه داشت به طور یحس

از (. 5در هر دو واریته گردید )شکل قهوه  کلی نوشیدنی

صورت بوداده شده توسط مردم مصرف آنجائیکه قهوه به

گردد، پائین بودن امتیازات و عدم مقبولیت نوشیدنی می

نتایج ارزیابی حاصل از قهوه سبز کاملا طبیعی بود. 

ه از نظر رنگ ظاهری قهوه عربیکای حسی نشان داد ک

برشته سبک، متوسط و تیره به همراه قهوه روبوستای 

داری نبودند. برشته متوسط و تیره دارای اختلاف معنی

ها قهوه های قهوه، ارزیابدر بررسی طعم و عطر نوشیدنی

طوریکه هر سه عربیکا را به قهوه روبوستا ترجیح دادند به

شده از واریته عربیکا به طور  نوع نوشیدنی قهوه تهیه

های معنی داری امتیازات بالاتری نسبت به نمونه

نوشیدنی قهوه روبوستا داشتند. کافئین از عوامل مهم در 

طعم تلخ قهوه محسوب گردیده و مقدار آن در واریته 

روبوستا حدودا دو برابر عربیکا است و قهوه تهیه شده از 

ه تهیه شده از عربیکا است تر از قهوهای روبوستا تلخدانه

(Seninde & Chambers IV, 2020)  و احتمالا به

های ارزیابی به طعم قهوه ها در فرمهمین دلیل ارزیاب

-د امتیاز کمتری دادند. ارزیابروبوستا به دلیل تلخی زیا

ها از نظر مقبولیت کلی هم هر سه نوع نوشیدنی حاصل 

از قهوه بوداده عربیکا را بر قهوه روبوستا ترجیح دادند 

اگرچه قهوه عربیکای تهیه شده با درجه برشته متوسط 

ها ارزیابی از نظر طعم و مقبولیت کلی بهتر از سایر نمونه

و عطر و طعم دانه قهوه به تغییرات رنگ ظاهری شد.  

تغییر ترکیبات شیمیایی طی فرایند بودادن وابسته است 

ای شدن غیرآنزیمی و زیرا در اثر پیرولیز، واکنش قهوه

شوند که کاراملیزاسیون ترکیباتی در قهوه ایجاد می

ای تا های مختلف و غالبا قهوهحاوی عطر و طعم و رنگ

تغییرات و تجزیه و ای تیره هستند. از طرفی این قهوه

تشکیل ترکیبات مختلف شیمیایی به درجه حرارت و 

 ,Wang & Lim)باشند کاری وابسته میزمان برشته
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ها، . حضور ترکیبات مختلف نظیر قندها، پروتئین(2015

لیپیدها و انواع اسیدها در دانه قهوه موجب ایجاد 

کاری ترکیبات بسیار متعدد و متنوعی طی فرایند برشته

شوند که عطر و طعم و رنگ خاص و متنوعی دارند و می

ها، مانند انواع اسیدها، الکل ترکیبات فرار معطری

شوند که ها تشکیل میها و فوراناسترها، آلدئیدها، کتون

توانند به قهوه بوداده عطر و طعم خاصی می

-. به(Choi et al., 2018; Diviš et al., 2019)ببخشند

کاری طورکلی نتایج ارزیابی حسی نشان داد که برشته

داری در خصوصیات حسی قهوه سبز ایجاد بهبود معنی

کند و نوشیدنی قهوه عربیکا از نظر رنگ ظاهری، می

ی بهتر از واریته روبوستا بود. عطر، طعم و مقبولیت کل

همچنین نتایج ارزیابی حسی نوشیدنی قهوه عربیکای 

 تهیه شده با درجه متوسط را بهترین نمونه معرفی نمود.

 نتيجه گيری کلی

کردن از مهمترین مراحل آماده سازی قهوه سبز برشته

-های مختلف بودادن دانهقبل از مصرف است و به روش

ذیرد. در این تحقیق، سه درجه پهای قهوه انجام می

کاری تجاری سبک، متوسط و تیره که از درجه برشته

های مختلفی برخوردار بودند جهت حرارت و زمان

بودادن  دو نوع قهوه سبز وارداتی عربیکا و روبوستا 

کاری کاهش استفاده گردید. نتایج نشان داد که برشته

های قهوه دانهداری در میزان رطوبت و فعالیت آبی معنی

ایجاد کرد. مقدار کافئین در هر دو نوع دانه قهوه طی 

که از مقدار کاری افزایش یافت در حالیبرشته

اسیدکلروژنیک، به عنوان یک ترکیب کاملا شناخته شده 

زیست فعال در قهوه، کاسته شد. کاهش کلروژنیک اسید 

که طوریگیر بود بهکاری تیره بسیار چشمدر برشته

ها باقی مانده ر بسیار اندکی اسیدکلروژنیک در نمونهمقدا

های قهوه کاری موجب افزایش شکنندگی دانهبود. برشته

کاری میزان سختی بافت شد و با افزایش درجه برشته

های قهوه ها کاهش یافت. خصوصیات رنگی دانهدانه

کاری قرار گرفت و با افزایش دما و زمان تحت تاثیر برشته

کردن موجب تر شد. برشتهها تیرهگ نمونهبودادن رن

های قهوه شد و با اکسیدانی نمونهکاهش فعالیت آنتی

-افزایش دما و زمان، افت بیشتری در فعالیت آنتی

که در طوریهای قهوه مشاهده گردید بهاکسیدانی نمونه

-درصد فعالیت آنتی 70کاری تیره بیش از برشته 

زیابی حسی نشان داد که اکسیدانی کاهش یافت. نتایج ار

بودادن تاثیر فراوانی در بهبود خصوصیات حسی 

نوشیدنی قهوه ایجاد داشت. نتایج ارزیابی حسی 

های قهوه برشته شده نشان های حاصل از نمونهنوشیدنی

داد که نوشیدنی حاصل از قهوه عربیکا حاوی رنگ 

ظاهری، عطر و طعم بهتری نسبت به قهوه روبوستا است 

ها نوشیدنی قهوه تهیه شده از دانه عربیکای بو ارزیا

ها ترجیح دادند. برشته شده متوسط را به بقیه نمونه

باتوجه به ارزان بودن قهوه روبوستا و از طرفی بهتر بودن 

خصوصیات حسی قهوه عربیکا مخلوط نمودن این دو 

-های تولید قهوه صورت میقهوه که سالهاست در شرکت

ری مناسب جهت تولید یک مخلوط تواند راهکاپذیرد می

نوشیدنی قهوه مطبوع با قیمت مناسب باشد و با در نظر 

توان میزان کافئین قهوه گرفتن نتایج این تحقیق می

-زنی در اختیار مصرفصورت برچسبمخلوط شده را به

 کننده قرار داد.  

 سپاسگزاری

و فناوری دانشگاه معاونت پژوهشی نویسندگان مقاله از 

کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان جهت حمایت علوم 

 نمایند.انجام این تحقیق تشکر می
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