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"A magasabb koncentracié oka, hogy a Iégmentesen lezart kapszuldk megakadalyozzak az
amugy illékony furan elpéarolgasat, mig a csepegtetds gépek nagynyomasu forrd vizzel készitik
el a kavét, amelynek kdvetkeztében az anyag nem keril bele az italba" - magyarazta Javier
Santos a
tanulmany vezet6je, aki az egyetem analitikus kémia tanszékének professzora.

"Minél hosszabb ideig van a szabad levegdn a kavé, akar bégrében, vagy korséban, annal
nagyobb mennyiségben tud tavozni belble az anyag" - idézte a szakembert a Science Daily tud
omanyos hirportal.

A Journal Food Chemistry cimd folyoirat internetes kiadasaban megjelent eredmények szerint
az instant kavékban valamivel alacsonyabb - milliliterenként 12-35 nanogramm -, a
kapszulakbdl lef6z6tt kdvékban azonban kiemelked6en magas - milliliterenként 117-244
nanogramm - furan mennyiséget mértek a szakemberek.

Az utébbi években egyre nétt az aggodalom amiatt, hogy az élelmiszerekben talalhaté furan az
emberekre és allatokra nézve is mérgezd, illetve rakkelt6 hatdsunak bizonyult, és a Nemzetkézi
Rakkutaté Ugynokség (IARC)

is a lehetséges rakkelté anyagok kézé sorolta. A kutatdk ugyanakkor hangsulyoztak, hogy a
kavékban mért értékek meg mindig az egészségre "biztonsagos" tartomanyon belll mozognak.
Szamitésaik szerint egy hetvenkilés embernek naponta kéralbelll harminc bégrényi - a
legmagasabb furan tartalommal bird - eszpresszét, vagy minimum hisz darab kapszulabdl,
esetleg kétszaz porbdl készilt kavét kellene meginnia ahhoz, hogy elérje a maximalis furan
beviteli értéket.
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A vizsgalatokbdl az is kidertlt, hogy a hosszabb ideig alacsony hémérsékleten porkélt kavéknak
kisebb a furan tartalma, mint a hagyomanyos kérilmények kdzott el6készitett tarsaiknak. Az
akrilamidhoz hasonléan, a furan is a rakkelt6 hatasu anyagok egyik csoportjaba tartozik,
amelyek az élelmiszerek és az italok h6kezelése soran keletkeznek, a szénhidratok, telitetlen
zsirsavak, aszkorbinsavak, vagy azok szarmazékainak reakciojabol 1étrejévé Maillard-reakcio
eredményeként.
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