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Кава – це насіння плодів кавової рослини, якої у світі понад 30 видів, але промислове значення мають три: аравійська – Coffea arabica, ліберійська – Coffea liberica і робуста – Coffea robusta. Більше половини світового виробництва кави припадає на сорти виду арабіка. Зерна цього виду кави мають однорідний, привабливий, зеленуватий колір з синім або сіруватим відтінками. Напій, який одержують з арабіки, має ніжний приємний смак і тонкий аромат. Ліберіка – менш розповсюджений вид кави, її зерна за зовнішнім виглядом нагадують аравійську каву, але мають більші розміри. Кавове дерево робуста має значну кількість різновидів, тому якість кави цього виду дуже неоднорідна. Зерна кави робуста округлі, дрібні, жовтого кольору різних відтінків і інтенсивності, з високим вмістом кофеїну [1]. 
В наш час можуть зустрічатися наступні види фальсифікації кави в зернах: асортиментна, кількісна, інформаційна, фальсифікація якості. Найбільш розповсюдженим проявом асортиментної фальсифікації є заміна одного, більш цінного виду кави, іншим, менш цінним. Наприклад, замість арабіки споживачам можуть запропонувати робусту за ціною арабіки. Іноді за каву вищого сорту пропонують кавові зерна різних розмірів і забарвлення, що говорить про наявне змішування відходів кавового виробництва. Це неприпустимо, оскільки обов’язково повинна реалізовуватися кава однієї партії, що складається з одного сорту і одного ступеня обсмажування. 
Фальсифікація якості кави – це використання різних добавок, що не передбачені рецептурою; додавання до натуральної кави штучних зерен, які нагадують натуральні кавові зерна або зерен кави без кофеїну. Зокрема, з метою збільшення ваги кавових зерен, під час обсмажування, їх обприскують вазеліном, цукровим сиропом або іншими малоцінними речовинами. Для маскування зіпсованих зерен та зерен, що втратили свій природний колір і консистенцію, проводять струшування кави із свинцевими кульками або підфарбовування шкідливими для здоров’я барвними речовинами. До натуральної кави у зернах найчастіше додають штучні зерна, виготовлені із пшеничного, ячмінного, кукурудзяного борошна. Оброблені на спеціальних машинах і обсмажені штучні зерна дуже схожі за зовнішнім виглядом на зерна натуральної кави. Визначити таку фальсифікацію можна за допомогою мікроскопіювання. Під час дослідження беруть до уваги те, що паренхіма кавового зерна складається із товстостінних клітин, які щільно розташовані одна біля одної, а форма клітин у кавових зерен може бути різноманітною – прямокутною, ромбовидною або у вигляді трапеції. Також у натуральних кавових зерен насіннєва оболонка глибоко входить в середину зерна і частково покриває внутрішню поверхню ендосперму. В кавових зернах, а також в смаженій меленій каві завжди присутні частинки цієї оболонки [2].

Кількісна фальсифікація кави або недоважування – це обман споживача за рахунок значних відхилень параметрів товару (маси), що перевищують гранично допустимі норми відхилень. Наприклад, маса нетто упаковки може бути занижена, або можуть використати жерстяну банку більшої маси.
Інформаційна фальсифікація – це обман споживача за допомогою неточної або спотвореної інформації про товар. Цей вид фальсифікації здійснюється шляхом надання неправдивої інформації в товарно-супровідних документах, маркуванні, рекламі. 
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