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直欠食中的劬加非因

含劬刀膨ι因百夕植

物，目前Ξ知至少、

有6θ種以上，多半

用做飲料0

台大食科所/施明智

咖啡做熱飲，歷史悠久(陳平攝)

人豔盟馨豐警=鏘
石器時代。柏物中令咖啡因者非常的多

，目前 E蛛0至少有60種以上。常食用的

含咖啡因的植物，多半用‘蠍火料，如南

美洲產的瓜拉那、馬黛茶，北美洲印地

安人飲用的開心茶( cassina )攀F是0
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→任何醫生規定的降壓菊物0

第二個原理，即普渡大學研究認同的一與

副甲狀腺激素有密切關聯 0鈣質會幫助食塭遏

敏者排出多餘的鈉，同樣的，太多的食壇也會
引起血中鈣質的流失。人體在鈣質流失時，就

會增加副甲狀腺激素的分泌，並和產台維生素

D(從食物中獲得維生素D>的激素聯手，把

骨骼中的鈣質運至血管的肌肉細胞內，鈣質就

會使血管出現收縮現象，就像橡皮水管被勒緊

一樣，於是血便上升了。如果我們有毛及時補

充鈣質，即可防止上’兩種激素分泌量增加，

鈣質獻坏、會進入血管肌肉內，血管便可係持鬆

含咖腓因食物多
最早有咖啡記載的歷曳約在第十世

紀，但咖啡早在西元500年左右，衣索

匹亞便已有種植的跡象了。最早，咖啡

可能用做食物，用整個的咖啡豆或壓碎

後，與油脂混合食用。然、後，亦有用咖

弛狀態，血壓也就不會升高了。這就是食壇遏

敏、鈣、副甲狀腺激素和血壓的相互關係。

目前，尚有10個研究中心在從事大規模的

“鈣質、生活形態和降{氐血壓”的研究，預期

1991 年會有結呆。

按照所有的研究証明來看，專家們都贊成

多叱富合鈣質的食物，以達到建議量為原則。

如果你無法消化牛奶或奶製品時，宜酌加鈣質

補充物，不遏，鈣質遏多時，又有形成腎結石

之虞，所以請隨時提高警覺。

(參考瓷料: prevention， February

1990 ) ．
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啡汁液發酵做酒。

咖啡用做熱飲大約出現在西元1000

年，當時阿拉伯人稱之為“加威”，而
後，在17世紀傳入歐洲，法國人稱之

“ cafe”，德國人稱之“ kaffee ” 0

而有歷史記載的最早的含咖啡因的

飲料是茶薰。至在西元350年中國的歷
史上便已有飲用茶的記載了。但茶葦大

約要到17世紀才由荷蘭商人帶到歐洲 0

可可及巧克力的歷史也很久，最早
為墨西人所食用，而後1519 年荷蘭人

入侵墨西哥後啡匕種食物迅速的征服了

荷蘭人的胃0 而牛奶巧克力精，是由瑞
士在 1876 年所發明的。

至於可樂類飲料的出現，則在19世

紀，Dr pepper 在 1885 年，可口可樂
在 1886 年成立，百事可樂在 1896 年

，罄冠可口於 1912 年。

可樂直欠料的掘起
提到咖啡因，大家不約而同的會想

到咖啡，咖啡與咖啡因幾乎成了同義字

，但事實上，許多的食物中都含有咖啡
因 0 只是，咖啡在美國是種非常普遍的

飲料，且是咖啡因最主要的來源，同時
，咖啡已為人食用了好幾世紀了。

但在美國，時至今日，可樂類飲料

已取代咖啡成為臼常咖啡因最主要的來
源了 0 在 1962 年，美國的咖啡攝耳丈量

達到最高點，幾乎有%強的美國人都喝

咖啡0如今，卸只有一半強的人喝咖啡

0 而在當年，常喝可禦的人只有約殆，

而如今已有60%的人每天都喝可樂0

可禦飲料是以可樂豆的萃耳啪為原

料，並添加肉桂油、檸檬油、柑橘油等
香料 0由於在可樂豆的成分中，含有咖

啡因，因此與咖啡一樣，具有剌激性0

另外，瓜拉那飲料，由於以瓜拉那種子

的萃取物為原料，而其中亦合有咖啡因
的成分。

根據美國F DA在 1966 年的規定

常見飲科及食品的咖毌f因含量女口下表

咖啡因含量(mg>稱名

咖啡(5盎司

滴漏法

滲濾法

即溶

去咖啡因

茶(5 司，1杯>

浸1分鐘

浸3 分鐘

浸5分鈕

紅茶

鳥龍茶

綠茶

帥溶茶

可可( 5 盎司

可樂( 6 盎司

79年 7 月 2 日

杯

Ⅱ0 ∼ 150

64 ∼ 124

40 ∼ 108

2∼ 5

，可樂飲料的咖啡因必須來台可樂豆的

萃取物或其他天然存在的來源，否則不

可稱為可樂飲料。

荼葉咖腓因變化無窮
另一種合有咖啡因的飲料是茶葦，

在茶薰中的咖啡因含量隨季節以及不同

的部位而有不同，例如，咖啡因令量會

隨著葦片的成熟度之增加而遞減，而不

同季節相同部位的茶葦中，咖啡因令量

以秋茶最高，夏茶次之，而春茶最低0

若以來沖泡前的咖啡因合量比較，

則茶中咖啡的含量較咖啡多，但是沖

泡後茶湯中的咖啡因反較咖啡為少!此
乃因為茶中的咖啡因會和茶葦中的多元

砏類形成一種呏做“茶乳”的複合物，

同時，此種複合物亦會影晌咖啡因的同

化速率(帥降低其吸收、消化)。．
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