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ABSTRAKT

Mrivriw s

pochutiny. Cilem této prace bylo popsat praZzefmhatké (svtlé az stedni), vidéské
(stredni), italské (tmavé) a prazeni s nastavenym aatiokym programem (tmavé az vel-
mi tmavé prazeni) na modelové praéiHottop coffee roaster model KN -8828P. Po upra-
Zeni pouzitych kav A. Santos, A. Honduras, A. Htieoa Robusty Indie parchment byla
hodnocena zgna barvy, rozréri kAvového zrna, hustoty, aktivni kyselosti a ordepiic-
kych vlastnosti. Vybrané technologické postupy pgly navzajem hodnoceny a porovna-

vany ve vhodnosti pouziti daného technologickéhsiygm pro vybranou odidu.

Nejlépe ze vSech prazeni, a to jak pro vyslednkasja tak po technologické strance, do-
padlo prazeni Videské (stedni), které nechalo naplno vyznit A. HondurasaZ@ni ital-

ské, které rdlo nejlepsi vysledky s A. Santos a Robustou IndiicRment.

Kli¢ova slova: kdva, prazeni, analyza barvy¢rarozngri, senzoricka analyza

ABSTRACT

Coffee roasting is the most important technologmalcess which affects final quality of
coffee. The work describes German roasting proflegs to medium), Wienna roasting
(medium), Italian roasting (dark) and roastinghmitsing of automatic program (dark to
very dark) on model Coffee Roaster- Hottop coffeaster model KN -8828P. Color
change, bean size, density, active acidity andosgreharacteristic of chosen coffee as A.
Santos, A. Honduras, A. Ethiopia and Robusta Ifthechment were described after the
roasting. Chosen technological methods were valifdeach other and compared in suit-

ability of using chosen technological method foffee type.

Wienna roasting (medium) shows the best resulteasting as for final quality or for
technological process. Wienna roasting (medium) thasest for A. Honduras and Italian

roasting which has the best results together witBantos and Robusta Indie Parchment.

Keywords: coffee, roasting, color analysis, projporchange, sensory analysis
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UvoD

Kéva. Pijeme ji proto, abychom se uvolnili, abychpinpréaci nabrali novych sil, ale také

proto, Ze p piti kavy odbourdvame spdalenske bariéry.

Kéava je z mnoha pohlédvelmi mladou pochutinou. Nezndme ji v lidské kidtuani
2000 let, ale diky jejim az snad magicky@inkam zname hnedé&hkolik legend o jejim
puvodu. A’ uz se jedna o legendu o Mohamedovi, jak naleiithker, nebo o mniSich, jak
popijeli odvar ze zelené kavy, aby vydrzeli cel@e pri modlitbach, tak nesmime opome-

nout legendu o Sejku Omarovi.

Tento velmi naladovy vladce uzéhdost piti onoho napoje, po kterém voiizk (silice ze
zelené kavy jsou igjm¢ vypoceny kZzi), a hodil zelend zrna na rozpélenou nadobu
s kadidlem. \n¢, ktera se po chvili zala linout, byla jest vabrejSi nez kadidlo, a tak si

z takto primitivré uprazené kavy nechal Sejkiravit napoj, a ten jej nadchl.

At uz jsou poatky prazeni kavy jakékoliv, je dnes obeégiijimana zelena kava jako ne-
pozZivatelna a prazeni, nebo-li odb&pyrolyza, je brana jakoghna Uprava zelené kavy na
kavu prazenou, jejiz Upravou ziskavame tak lahodppj, ktery je roz&n po celém s«

W

te.

Prazeni kavy je skuta¢ zvlastni proces a i kdyz jej dokazeme na zaklaketnych praci
jiz velice dolie popsat, stale je zde mnoho neznamyeheBh prazeni probiha reakce zva-
na pyrolyza, fi niz vznika zna&né mnozstvi velmi nebezfmych latek, z nichz dkteré
jsou karcinogenni (napakrylamid). V celkovém giitku je vSak vhod& uprazena kava

nasemu zdravi proggna.

Zpusohi, jak kdvu uprazit je #kolik a kazda kava si Zada jiny. Mezi prézitedy aspa
témi evropskymi, jsou typy prazeni obgcdéleny na skéicove, s¥tlé, stedni a tmave
prazeni. Kazdému typu prazeni laéspudit i zemi, nebo oblast, pro kterou je prazgni
picke.

Kazda ,zemd" ma totiz rada kavu jinak. Obegrze fici, ¢im vic na sever, tim je prazeni
swtlejSi. Touto problematikou se zabyvékalik tisica lidi na celém s§té. Bylo mi dovo-
leno nahlédnout ,pod pokku“ nékterym prazium. Kazdy pra#i, si své know-how, tedy

svij postup prazeni nechava pro sebe.
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Ukolem této prace je poodhalit rousku tajemstvizigtaa celou technologii popsat na zéa-
klack metfeni samotného prazeni pomoci teploty panujici Zipia bubnu, barvy kavyip
prazeni,éasu. Po uprazeni kavy bude nasledovat zhodnoggti jeajoritnich senzoric-
kych vlastnosti, posouzeni kyselosti (pH népgjpravenych z uprazené kavy), provedeni

analyzy barvy a zgmy velikosti zrn.

Na zaklad vysledki této prace by # mit kazdyc¢ten& moji diplomové prace hrubyre-

hled o tom, co vSechno prazeni oiiliye a jak je pro vyslednou jakosildzité.

Obrazek 1: Uprazena kava
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1 BOTANICKE ZA RAZENIi KAVOVIKU

Ri%e(regnum) Rostliny(Plantae)

OddEleni (divisio) | Krytosemenné rostlingMagnoliophyta)

Trida(classis) | NizSi dvoudlozné rostlinyMagnoliopsida)

Rad (ordo) MoienotvargRubiales)
Celed’ (familia) Moienovité(Rubiaceae)
Rod(genus) Kavovnik(Coffea)

Tabulka 1: Taxonomické #azeni kavovniku [2]

V dnesdni dob je nefastjSi &kleni kdvovniku na dv hlavni odfidy tzv. arabiku neboli
Kavovnik arabskyQoffea arabica Linnéa na kofein bohatSi robustu, Kavovnik canephora
(Coffea canephora Pierre ex Freofebéleni nefasgjSich drulii kAvovniki je vSak tro-
chu spletigjsi: [2, 3, 9]

» Kavovnik arabsky (Coffea arabica Linné3 nasledujicimi odidami:

0 Bourbon C. arabica var.Bourbon) — brazilsky kavovnik se snad r&jv

Simi vynosy

o0 Maragogip C. arabica var.maragogipe Froehnes) odida s porkud
vétSimi plody nez ostatni arabiky (zrna jsou zpi@§tale dlouhd). Ma
velké vynosy, ale horsi kvalitu¢gtuje se ve Venezuele, Brazilii a Gua-

temale

0 Mocca C. arabica var.mocca Cramgr kavovnik s polokulatymi se-

meny. Rstuje se hlavav Arabskych zemich a v Ethiopii

o Amarella C. arabica var.amarella Froehners znam zejména pod na-
zvem botucato nebo amarella, kdva velmi bohata ofairk kvalitou

druha za bourbonem

o Murta(C. arabica var. murta lal}- viici chladnému peéasi velmi odolny

kavovnik, gstovany hlava v Brazilii
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o Angustifolia C. arabica var.angustifolia Miquel ex Freohnerjirobno-

lista odiida s vejitymi plody

o Laurina(C. arabica var.laurina Hort.}- tak zvana kava leroy jeiken-
cemC. arabikaa C. mauritianas malymi drobnymi listy a veijtym zr-

nem

» Kavovnik libersky (Coffea liberica hiern) —jvodnim domovem je angola, ale ten-

to kavovnik je hojt péstovan v Libérii, Kamerunu a na Relii slonoviny
» Kavovnik excelso(Coffea excelsa Chevalier), s @dami

o Abeocuta(C. Excelso var. Abeocuta)kava lagos, mensi plody, nestej-

ného tvaru, kdva pmérné jakosti

o Arnoldiana C. Excelso var. Arnoldiana de Wildema@va ponejvice

péstovana v Kongu a v Angole

» Kavovnik canephora(robusta) Coffea canephora Pierre ex Freohes nasledu;ji-

cimu odfidami:

o Laurenty (C. Canephora var. Laurentii} robusta kavovnik objeven
v 19. stoleti Laurentem v Kongu. K&vovnik m& hga&bst nezli ostatni
odnidy, ale je velmi odolny proti kavove rzi. V 60.deh minulého sto-
leti zaujimal pouhych 30% &wvé produkce. DneSnim dnem se blizi
k 60%.

» Kavovnik stenophyla(Coffea stenophylla G. Don.)péstovany v Kongu, Guiney

a Sierra Leone. Plody jsou po uzréeiné. Plodi kavu uspokojivych viastnosti.

» Kavovnik affinis (Coffea affinis de Wildemanr) jeho domovinou je Sierra Leone a

Guinea, velmi podobny kadvovniku Stenophyla

» Kavovnik congensis(Coffea congensis Frehner)reste v nizindch kolenek na

Uzemi Konga, je imunniti kavoveé rzi.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 15

Obrazek 2: Struktura bgk kavového ose-
meni: a -Coffea arabicab —Coffea liberi-

ca ¢ —Coffea robustd?]

Obrazek 3: Semena kavoviik: a — Coffea

arabica b —Coffea liberica c —Coffea robusta

[2]

Kavovnik Arabsky

Jedné& se o maly 2 az 2,5 m vysoky strom s kratpkatgmi proti sob postavenymi listy.
Za priznivych podminek je to po cely rok zeleny strowetiouci bilymi kety, které vyfis-

taji v UZlabi listi ve skupinach podgii az dvaceti kvitcich.

Plod kavovniku arabského se podot&sni, ma kratkou stopku a je nazyvéeshi (cher-
ry). Plody jsou zelené barvy, zrdnim Zloutnoervenaji a mohou mit az tmadialovou

barvu.
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Plod se sklada na povrchu z kozovité slupky (exokez nasladié duziny (mesokarp) a
z tuhé pergaminové slupky endokarp, obsahujicigéidd semena. Vnihi slupka tvei
dvé pouzdra, v kazdém poumdpo jednom semeni — kdvovém zrnku. Na jeharnifiloSe
je ryha, zatimco wWjSi strana je hladka. Kazdé semeno je obaleno moloyemenim tzv.

stiibiitou blankou.

Podstatou kadvového zrna jzné zbarveny rohovity endosperm, jenz je po celé délece

nut a zakoden malym ki¢kem. [2, 5]

99
5
®

@

Obrazek 4: Popis kadvového zrna: 1 -

vnitini lom; 2 — kavové zrno (endo-
sperm); 3 — stbritd blanka (epidermis);
pergamino blanka (endokarp); pektinova
vrstva; duzina (pulpa) mezokarp, kozovi-

ta slupka (perikarp, exokarp) [5]

Plod k&vovniku obsahuje zpravidladdstejré velkd semena. &dy se vSak stane, Ze se
v semeniku vyvine pouze jedno semeno a druhé zakoimto gipad je toto zrno oval-

né, téndt zaoblené a nazyva se perlovym zrnem.

e

Jednou z nejilezit¢jSich latek, diky které je kava tak popularni jéeko. Tento alkaloid
ma pro lidskédo povzbuzujici dginky, kvili kterym se jedn& o velmi vyznamnou farma-
kologickou latku. Kofein je hi«a, bila krystalicka latka - xanthinovy alkaloktery je
zarove psychoaktivni stimukai drogou. Kofein byl objevenémeckym chemikem Ferdi-
nandem Rungem v roce 1819. Vymyslel pro novou l@tkéno kofein, chemicky aktivni

sloZzka kévy (v angitiné caffein). Kofein je také obsazen v chemické &mint a neroz-
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pustném komplexu quaraninu, obsazeném v r@sfjirarana, v mateinu obsazeném v maté
a v theinu, ktery obsahuj&j. Quarana, mate daj v sol& skryvaji dalSi alkaloidy jako
nag.: kardiostimulans theoffylin a theobromin a daBémické sloteniny jako polyfeno-

ly, které mohou tviit nerozpustné komplexy s kofeinem. [6]

1.1 Zpracovani plodu kavovniku

Pro zdarny st ma kavovnik jisté pozadavky jak na podnebi,rtakpdu a oSdébvani.
Tyto pozadavky jsou u jednotlivych druRavovniki raizné. Kavovniku arabském@g¢ffea
arabica) se da nejlépe pi pramérné rani teplot od 17° do 22 °C, ktera je v tropech p
nadmdaské vysce 600 az 1500 m. VSechny ostatni druhyvdka vyZzaduji stejnogrnéj-

Si a vySSi teploty o pmeru 22° az 25 °C. Kavovnik liberskg6ffea libericd se gstuje ve
vySkach kolem 500 m, podobmkavovnik robusta(offea robusty ktery ma shodné na-
roky a skyta velmi uspokojivou sklizelo 900 m. Arabskému kavovniku vyhovuje nejlépe
sttidaw vihké podnebi. [3]

Kava je gstovana snad ve vSech zemich mezi obratniky rddaza@roha a okolo nich. A
ve vSechdchto zemich musi byt kdva zpracovana, neZigrgvena k exportu a nasledné-

mu praZzeni.

K tomuto zpracovani existuji dvzakladni metody, které maji vyrazny vliv na kvald
cenu kavy. Nejlev&si postup je suché zpracovani. Cehoakladrjsi je zpracovani mok-

ré, to je ale zavislé na vodnim zdraoji.

Pri suchém zpracovani se sklizené plody rozprostiajetonovych nebo kamennych pod-
lahach¢i na rohozich a v pravidelnych intervalech se pmbBraji, aby se zabranilo kvaSe-
ni, fermentaci. B desti nebo poklesu teplot se plody museji zakrplachtami. Asi po
¢tyfech tydnech klesne vihkost peckovic zhruba na 12184Si slupka je v tu dobu tma-
vohréda a kehka, takze i zatreseni slySime uvifibbalu chiestit semena. Pokud se stane,
Ze zrna pilis vyschnou, je zde riziko, Ze zrna budou po S¥ni poSkozena. Na druhou

stranu, pokudistanou pilis vihka, jsou rychle napadany plésni.

Mokry postup zpracovani je n&mjSi, a to jak ekonomicky, tak na Znost pracovnik.
Hlavni rozdil je v tom, Zefpmokrém zpracovani se zardvedstrauje oplodi, zatimcoip

suché metotise peckovice nejprve susi.
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Odstrarni oplodi se provadi na loupacim stroji, ktery aplodtrhne nebo rozdrti, a to
nejpozdji 12 hodin, v krajnim fipadt do 24 hodin po utrhnuti plodu zilee VrgjSi slupka

a oplodi jsou poté smyvany vodou. Semefistanou obvykle v osemeni. Pot&cpazi
dalSi faze, a tou je fermentace, neboli kvaSehindgn dochézi k enzymatickému odstra-
novani zbyvajici vrstvy oplodi na pergamenové slugmmen. Tento proces trva 12 az 36
hodin. KvaSeni probihd pomoci mikroorganisrRo této fazi éstavaji semena jeSstale

ve svém pergamenovém obalu. Nyni se jejich vihgostybuje okolo 50 % a musi byt sni-
Zena na zhruba 11 % vlhkosti. Od tohoto momenijiz jeSe stejné jakoipsuchém zpso-

bu zpracovani. Zrna jsou rozloZzena na betonovyahapdchci na rohozich a na slunci
schnou. Zrna se musi v pravidelnych intervalechacdtr a suSeni nesmi probihéili®

rychle, jinak by mohlo dojit k popraskani pergamanslupky.

K vylustni ké&vy, tedy odstrami pergamenové slupky dochézi, nebo byfordochazet

tésne pred exportem.
Kéva vSak miZze byt podrobena dalSim Upravam, jako jesld@shlazeni.

Po tchto operacich dochazi kgbirani. B némz se zrnartdi podle tvaru a velikosti. Jsou

také vytidéna zrna poskozena, svréat shnila a nedozréala.

Ténet vSechna zelena kava jéepravovana v jutovych nebo sisalovych pytlich, éoci
které pojmou 50, 59 nebo 60 kg kavy. Kava je daanpsodeje, zpracovanifgpravovana

negastji lodni dopravou v kontejnerech. [1, 2, 3, 4, 79B

1.2 Skladovani zelené Kavy

Zelena kava je skladovana nékalika mistech a je s ni mnohokrat manipulovand, ahe
jde k jejimu uprazeni. Prvni misto jejiho skladdvjgnna mist, kde byla vylugina, \&tSi-

nou se jedna o plantdz. Odtud podnika svou prwstuado pistavu.

Kava je epravovana na paletach a podléha logistickym fnendo znamena, Ze rajs-

viv s

1.2.1 Vhodné podminky pro skladovani

Zelena kava se dodava v hygienicky nezavadnychvyato nebo sisalovychtpodnich

Sitych pytlich, na kterych je vyzden druh kévy. V jinych obalech smi byt kdva dodavéan
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jen se souhlasem ogtlatele. V piivodnim dokladu musi byt uvedeny téz Udaje @sppu

chemickych oSéeni (asanaci).

Vyrobek se dopravuje v krytychjstych, suchych dopravnich preticich utenych pro

dopravu potravin, prostych vSech pacehskladistnich Sidca.

Kava zelena se skladuje v silech atvqdnich obalech. Viodnich obalech (Zocich) se
skladuje na tewvénych podlazkach nejmérl0 cm od zema 15 cm od gh v mistnostech
suchych,¢istych a chladnych, za suchéhocasi dobe Wtranych, okna n&tna natrem
chranicim ped gimymi slun€nimi paprsky pi teplog nejvySe 20 °C a relativni vihkosti

vzduchu nejvyse 70 %. [4]

Takto se vyjatlije ceska statni norma [4] k podminkdm pro skladoval@rdekavy. Ideal-
nimi sklady tedy mohou byt podzemni betonové skladyprosto nevhodné jsou halové
skladovaci prostory Kili pfiliSnym znéndm ve vihkosti a tepldt anebo z hlediska eko-
nomického, kuli pfiliSné finarini nar@nosti. Takovou halu Ize upravit tak, aby se v ni

predepsané podminkyips nenenily.

Problémy s importovanym hmyzem jsou minimalizovdilgy napou&ini kontejneru pesti-
cidnim plynem, insekticidem. Jeho vysok& koncemtnakak nize znehodnotit cely obsah

kontejneru.

Dané naroky na teplotu a vlhkost ve skladu jsoumgeg kwili nachylnosti kavy
k plesnivni. Mnozstvi plisni, které vSak na povrchu zrn zélkavy bylo nalezeno, je vSak
minimalni. Toto je dano zejména nizkym obsahem vedynech zelené kavy, ale také
zpisobem zpracovani. N#glad Arabika Malabar, ktera je suSena na monzuctowg-

trech, n¢la pri mikrobiologické analyze nejmensi mnoZstvi pli$ad]

Co se tye doby, po kterou je vhodné zelenou kavu skladads, se liSi zkuSenosti lidi,
ktefi se kavou a jejim prazenim zabyvaji dlouhadsbekterymi wdeckymi zjis€nimi a
ani v nich se nemohly jednotlivé skupiny shodnadgli je se jedna oiffmos, nebo spiSe o

snizovani jakosti.

1.2.2 Chemické a mikrobiologické znény pri skladovani

Skupina autar, ktei se dlouhodob zabyvali sledovanim z&n na zelené kavpri jejim
skladovani, dosli ke zji&bi, Ze pokud je zelena kava skladovana po dloulobw dkvalita

kavy klesa vyraznou #&nou. Snizeni chiové kvality je dano zejména takzvanym ,slitim“,
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nebo také splynutim chuti wipravené kay. Toto je zfisobeno zejména ne¢hbu oxida-
ci tuka behem skladovéni. Dochézelo zde zejména k mirnémlepoknnozstvi glukdzy a
fruktdézy, znena obsahu glutaminu vSak byla mnohem vyégdin Byla také pozorovana

barevna zréna na zrnech zelené kavyigpbend probihajicimi mailardovymi reakcemi. [7]

Na druhou stranu, zkuSenosti lidi, ite kavou pracuji, mluvi oétem jiném. Nagiklad
Prazirny a balirny obchodu Praha skladovaly brieailsarabiku po dobu dvou let a prazily

ji pouze ke specialnimipezitostem, a tato kavadia nevidany usgch.

S touto ryze praktickou zkuSenosti korespondujizkumy z brazilského institutu potravi-
naské technologie (Brazil's Institute of Food Teclugy). Ve zprag vyzkumného tymu
Dr. Marthy Taniwaki byl zmién postup, fi kterém doSlo ke sterilizaci kavy, jejim nésled-
ném skladovani a nasledné senzorické analyze, e lde posuzovala zma chuti

v porovnani s kavou skladovanou &hych podminkach. Vyzkum hokioo rozdilnych
chwovych vjemech v zavislosti na typu plisni, kterdyhyalezeny ¢okoladova, ovocna,
viné po vonnych tkevinach, atd.). Vliv plisni tedy nemusi byt jenrjedn&né negativni.

V sowasné dob probihaji vyzkumy v dalSictastech sita, aby tento jev potvrdily, a tim

také grispely k velkému tajemstvi chuti kavy.
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2 PRAZENI

PraZzeni kavy je proces, diky kterémilagne ze zeleného, téinnepozivatelného kavového
zrna kavu prazenou, plnouine a hako-kyselych chuti. Ke spravnému uprazenirgba
vSech smysl. Pozoruje se barva, vnimé s, sluchem vnimame prasknuti. Na novych
prazicich strojich sledujeme teplotu uymitaziciho bubnu a stupeprazeni mzeme kon-
trolovat vizual@ sklerenym okynkem, je-li zabudovano, nebo pomocirtigy s drazkou,
ktera zasahuje do praziciho bubnu a kteroutgiemTme podat uprazena zrna a zkontrolovat

jejich barvu a vni.

Samotny proces prazeni, to znamena, jak rychleasa grazi, p jakych teplotach a do
jakého stupg je tajemstvim kazdé spaleosti. Prazeni probih&igeplotach od 160 °C do
260 °C a podstatné je i topné meédium.ddsgjSi jsou prazici stroje plynoveé a elektrické.
Existuji ale i prazici stroje naelo, uhli, koks, naftu. Zalezi na konstrukci a szjone

dostupnosti surovin. [8]

2.1 Stupné prazeni

Prazeni bzn¢ zaina na vyssi tepldt nagiklad okolo 200 °C a poté poklesne teplota
v prazicim bubnu vlivem jeho ochlazeni zelenou k&awychlost, jakou k&vu prazime, tzn.
rychlost s jakou teplota v bubnu &@prySplha na poZzadovanou hodnotu, je velfledita,
stejre tak jako pdatesni teplota. V nasledujicim podrobném popisu stuprazeni zelené
kavy byl postup trochu jiny. Prazici buben seizath od klidové formy az do finalnich

teplot.
Nasledujici popis koresponduje s Obrazek 5: stuypmazeni kavy:

Zelené zrno ma na povrchu zbytkyiltité blanky a je matné. Fxi teplo& okolo 132 °C
dojde k mirnému ,poblednuti zrna“. Zrno vyblednenapatrig zkiehne 2. 163 °C
v prazicim bubnu a kdva&aa byt nazloutla. ¥n¢ kavy v této fazi prazeni je velmi zemi-
ta, jakoby se typickainé zelené kavy jestzesilila3. Fxi 175 °C z&ina kava dostavat leh-
ce hrgdou barvu4, zatim nedochazi k rozpinani zrna, al&rzaa byt citit viné praZzeni (jako
pii peteni chleba, nebo prazeni obili). Z kawy tedchazi znéné mnozstvi vihkosti. Kava
ma v této fazi barvu mexickych kav, nebo kavy ztddky. Lehce hadou barvu kava do-
stava pi teplo okolo 188 °C5. Blizi se bod, kdy kava poprvé praskne. dttarych kav

uz miZe byt viditelna zréna objemu a #tdni draZzka se Zma roztahovat. #200 °C je
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kava jiz heda6. Tuto barvu maji na gdomi hlavié Maillardovy reakce redukujicich cuk-
ra a aminokyselin v malé ifd karamelizovani culir Teplota na teplogmu stoupla o pou-
hych 5 °C na 205 °C a z praziciho bubnizeme slySet prvni praskéni Je to zvuk po-
dobny pukani popcornu, ale éao slabsi. Dochazi k rozpinani kAvového zrna, jetmitz-

ni teplota se pohybuje okolo 180 °C.

Teplota uvnit praziciho bubnu je okolo 213 & Pokra&uje praskani kavovych zrn a vih

kost se uvaluje ve \¢tSi mike i z jadra kavoveho zrna. V této fazi probiha exoni reak-
ce, a z kdvového zrna se uwugje teplo, ale proces se ihned @topst na endotermni. Ka-
ramelizace, ktera #&probiha, musi probihat dal a nesmi se pozastas#imuz dojde, po-
kud praztka neni schopna udrzet teplotu kavového zrna reskai. Coz rize byt zna-
ny problém. Pokud tento jev nastane, kava dostaldStni ,p&enou chi“. Bod tani sa-
charézy je 185 °C a vititi teplota kavového zrna této teglaidpovida. Dochazi tedy
k taveni oligosacharid které vznikly termickym rozkladem Skrobu a mondisacharid

v kaw prirozere obsazenych, a jejich nasledné karamelizaci.

Pri 218 °C vSechna zrna jiz pukla a povrch zrna pdky 9, ale stale jsou vid drobné

tmavé skvrnygili barva jeS€ neni zcela sjednocena. Tento stupprazeni je nazyvan také
City roast Fxi dalSim zvySeni teploty na 224 °C jsme ilagesty mezi prvnim a druhym
puknutim10. Je to bod, kde teplota uvihiirna jiz z&ind naruSovat celulézovou strukturu

kavoveho zrna. Az dojde kritické hranice, dojdekrému puknuti.

Pri 228 °C dostava kava barvu tawll City Roast 11Zalezi na odid¢, kdy nastane druhé
puknuti. To je odvislé jak od typu zrnailené, perlové zrno), tak od jeho velikostiialk
kosti. Celuldézova struktura sectad bortit a petavovat, coz dava zrnu jehtekkost.City
Roasta s\¥tlejSi prazeni je velmi oblibené ve Spojenych staamerickych. Zde je situace
znang atypicka, protoZe jejich legislativni normy na k§sou mnohem lefi. PodleCSN
581330, ktera byla zruSena bez nahrady vroce 2@08, ktera neustale revlada
v powdomi, je zakdzano ke k&ypridavat jakékoliv jiné gimési, aniz by to muselo byt
uvedeno na obalu. V USA jsou do kawzke pridavany kavové nahrazky tzv. kavoviny,
jako jsou kaenycekanky a jiné. Kava je také zZm& kysela. U nas je sp@bitelem vyza-

dovana kava vyssi jakosti.

Teplota se zvySila 0 6 °C na 234 °C a byla sly$enipzrna, ktera prochazeji druhym puk-

nutim 12. Pri teplo& 240 °C dostavame barvu vitkého prazeni 13. Toto je velmi obli-
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bena barva kavy ¢eské republice. Préwprobiha naplno druha vina pukéani. Pokud ne-
chame teplotu zvySit o dalSich 5 °C, je jiz daukoniena karamelizace cukra ty se
z&inaji palit. Barva zrna dostav@rnou barvu. PraZzeni se nazyva francouAgkéokra-
¢uje rozpad celulézové struktury zrna a snizovanotmosti. Aromatické oleje, které se
uvolnily, se pali. DalSi teploty nejsou popisovamslikoz s jejich vzéstanim dochazi

k paleni zrna. Spélené oleje zcetakpyji jakékoliv jiné chut. [9, 10]

Obrazek 5: stuphuprazeni kavy
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3 KAVA PO UPRAZENI

Jakmile mdme kavu uprazenou a zchlazenou, nasehwa dilezitacést v celém vyrobnim
procesu prazeni a baleni kavy, vydechovani. Vydeahickavy je proces, na ktery se tech-
nologové divaji naprosto rozdélna to nejen ziboda technologickych, ale i ekonomic-
kych. Vydechovani kavy trva 1-5 dni [9] atgob, jakym kadvu nechame vydechovat, je

dalSim ze zasadnich viiwna jeji vyslednou jakost.

Po uprazeni, pokud kava nebude distribuovana jadlketammize byt zabalena rovnou do
distribwiniho baleni se Zpnym ventilem, ktery umaiije vzniklym plyram odchazet
Z baleni, a naopak zamezuje okoli kontaminovattobBato baleni mohou byt sycena du-

sikem,¢imz je zabragno vzduSnému kysliku, aby urychlil oxidaci a Zlukirtuki.

Zejména u kavovych stai je vSakéastjSi zpisob vydechovani v nerezovych nadobach,
kde se kava nechava vydechovat ve velkych mnobstVigsledny efekt je i ten, Ze kava se
ulezi a dojde k prolnuti vSech aromatickych sloZekini. Po uplynuti fiblizn¢ dvou tyd-

nu je kdva balena do spebitelského baleni a expedovana.

3.1 Mleti a baleni

Mleti kavy je proces dezintegrace uprazenych kastoarn, kdy dochazi k jejich rozfia
néni na poZzadovanou hrubost vzhledem Kgladm pipravovaného typu napoje. Nédiklad
pro kavy s dlouhou extrakci (turecka kava) je vidrubsi mleti, zatimco pro rapspre-

S0, nebo-li kavy s kratkou extr&ki dobou, je vhod#)Si mleti jemsjSi. [28]

V dobé nedavno minulé probihalo mleti kavy nejen u nasaleovych mlynech (Balirny
obchodu Praha). Kava timtotgmbem rozemleta vSak byla tzv. i@gtena, neia ostré
hrany. V dnesni dabjsou negastjSimi primyslow pouzivanymi mlyny ziazeni s hori-
zontalré ulozenymi mlecimi kameny. Mezi $Bu v tomto od¥tvi pati nag. mlyny zn.

Ditting.

U pramyslow mleté kavy pro konzumentska baleni je hrubostimizstavena jako igtdni
hrubost. Kava by #a byt mleta co mozna nejkratSi dohiteg vaenim, tim zabrgujeme

ztratam na kvali vysledného produktu.

Baleni nasleduje okaméitpo umleti, kdy je kava nahdgt a je zni vytléen vSechen

vzduch v pipact baleni do potraviri@kého trojobalu. V fipack baleni do plechu je baleni
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napusino dusikem. Kava byva balena v plechovkach o hnstitrmdsahu 3 kg, 0,25 kg,
0,125 kg. Kava je balena ve vakuu nebo v ochratmésiée, aby se zabranilo znehodno-

ceni obsahu vzdusnym kyslikem. [34]

Jiny alternativni zfisob baleni je do sklenice s bajonetovym zavitemtotepisob vSak
v pramyslu neni piliS ¢asty, ale jetasto pouzivan v domacnostech pro uchovéngtvé

kavy.

3.2 Instantizace

Instantni kdva se roz8a hlavre za prvni s¥tové valky, ale jeji historie saha aZz do historie
obc¢anské valky v USA, kdy se vojai rozdavala naifdél kava vyrobena odpanim ka-
vového koncentratu z kotle a postupnym seSkrabavanbduktu z okraje nadoby. Vyroba

od té doby nassti pokraila, ale stale je co zlepSovat.

Instantni kdva se vyrabi z velmi koncentrovanéhamého extraktu, ktery je po utemi
velmi rychle ochlazen, asi na 4 °C. Rfdento proces ochlazeni ma velky technologicky
vyznam, a to hlawh z hlediska ochrany ol které jsou v k& piitomny, aby nedoslo

k jejich oddtleni od zbytku extraktu, ale abystaly ve stejné disperzi jako byly.
Nasledr je kdvovy extrakt suSen. Postupyzeme rozdlit do trech skupin:

e SuSeni horkym vzduchem, teplem: postup je podobk§ p suSeni napmiéka,
kdy je kavovy extrakt vékovan do proudu horkého vzduchu. Vyhodou je nizka

energeticka natmost. [11]

» SuSeni v mrazu ve vakuu: timtotigpbem je voda vysublimovana z kdvového ex-
traktu. Nedochazi ke ztratam v aroma, ani wokwich vlastnostech, a proces je

velmi Setrny. Jeho velkou nevyhodou je velk4 ekockénar@nost. [11]

* Posledni a nejmodefjsi metodou je fluidni suSeni: zakladnim principiundniho
suSeni je, Ze vlhky material se ve fluidnim apapitfukuje horkym vzduchem ne-
bo jinym plynem proudicim zezdolags perforované dno pracovniho prostoru apa-
ratu. Kontaktc¢astic vihkého materialu s horkym susicim médiemdgkonaly, coz
usnadiuje a urychluje festup tepla a zvySuje vyuZziti enthalpie suSicihalien&

odpdovani kapaliny tvici vihkost suSeného materialu. Dokazuje to sindst, Ze
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pievaznacast vody se odpaje i teplotach 35 - 45 °C, i kdyz suSici vzduch méa

vstupni teplotu 130 - 150 °C nebo i vySsi. [12]

Jeden z nejtSich problém u instantni kdvy je nizka kvalita, za kterouize surovina.
95 % vyroby jde z robusty a zbylych 5 % jde z akglisRADE B, coZ ovliviuje vyslednou

nizkou jakost instantni kavy.
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4 KAVA JAKO KOMODITA NA KOMODITNI BURZE

Kéva je po rop druhou nejvyznamijSi komoditou na sitové burze. [29] Kavova burza

vznikla v brazilském fistavu santos v 19. stoleti a od té doby burzu nstdp.

Kava je z hlediska investibrskut&né zajimavou komoditou s jeji obchodovani ma sva
specifika. Ceny komodity mohou prochazet obdobiriréenni volatility, coz je mozné
pozorovat na historickych grafechéiidnou je pondrné téZko odhadnutelnéd vynosnost ka-
vovniki. Proto neni vyjimkou, kdyZ se trhy potykaji s éxtini nadurodou, nebo se naopak
trapi s nedostatkem komodity. Kavovniky jsou exmé&machylné na pasrnostni a teplot-

ni podminky a postihnou-li je mrazy,iete se spolehnout, Ze cena kavy vzroste raketo-
vym tempem vztiru. Negativni vliv na cenu mohou mitiizné druhy chorob a 8Hci. Do
ceny komodity mohou samignme, a to nemalou grou, promluvit i dopravni a skladovaci
néklady. V neposledriad nelze nezminit politické faktory, které jsou zejraés zemich,
které jsou nejgtSimi producenty kavy, zde¢ nestabilni. Poptavka po kaye ponerné
neelasticka - nereaguje na @m ceny. Obchodovani s kavou je oilivano primara
pocasim a stranou nabidky. Opomenout nelze ani vllardpjehoz posilovani Zigobuje

casto pokles ceny kavy.

Centrem pro obchodovani s kavou je New York (buix@8OT — nyni ICE) a Londyn

(Liffe — NYSE EuroNext). V New Yorku se obchodujé&d&vou Arabika a jeji cena je vyja-
diena v centech za libru. Velikost jednoho kontrgktu87 500 liber (17 009,71 kg) . V
Londyre se pak obchoduje s Robustod¢pmz cena je vyjdena v dolarech za tunu. Ve-

likost jednoho kontraktu je 10 tun.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 28

07112005 A 107100 & 93300 c 107700 D 9300 E 805

2,500

2,000

1,500

e +120 +11.41%  +418 +36.67% +328 +20.63% -347 -18.09% <277 -17.63%
2005 2006 2008 2009

2007

2010

Obrazek 6: Futures kavy robusta za 10tun: [31]HWodnota indexuif uzaweni burzy,

B — hodnota indexuipoteveni burzy, C — nejvySSi hodnota dosazena za damylile-

nejnizsi hodnota dosazena za dany den, E — celioeyn obchodované komodity za dany
den
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Obrézek 7: Futures kdvy arabika za 10tun: [31] Wodnota indexuifp uzaweni burzy,

B — hodnota indexuipoteveni burzy, C — nejvySSi hodnota dosazena za damylile-

4

nejnizsi hodnota dosazena za dany den, E — celioy@ym obchodované komodity za dany
den

S kdvou se na komoditnim trhu obchoduje v tzv. FastuFutures kontrakty, které jsou
ne@ilis casto veéestirge ozna&ovana takeé jako futurita, gatmezi tzv. terminové obchody.
Jsou zarouve druhem finatiniho derivatu. Futures jsougsrEji feceno smlouvy, na zakla-

dé¢ kterych se smluvni strany zavazuji koupit (respdpt) utity objem aktiva k ufitému
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budoucimu okamziku za cenu stanoventedpm pi uzaweni kontraktu. Oproti opcim z

futures kontrakt tedy vyplyvaji pro ob strany jak prava, tak povinnosti. [31]

Tato definice vSak sedi také na obdobné &tnaderivaty se jménem forwardy. Rozdily ale
mezi futures a forwardy jsou. Prvni odliSnost&pa v tom, Ze zatimco futures jsou vysoce
standardizovany a obchoduji se rénm k tomu uéenych burzach, tak forwardy nejsou
standardizovany a obchoduji se na OTC (over thateoutrzich, tedy trzich neburzovnich.
Druhym rozdilem je to, Ze futures se vigdavaji kazdy den pomoci tzv. marzovyehiy
jak si vys¥étlime nize, avSak derivaty jmenované piizde vypdadavaji az v dabsplat-

nosti smlouvy.

Kazdy futures kontrakt ma tzv. podkladové aktivuebali bazicky instrument. To je akti-
vum, na jehoZz koupi (prodeji) se smluvni stranyattiip. Cena futures kontraktu je odvo-
zena od tzv. spotové ceny podkladového aktiva.eTaepa, za kterou se dané aktivum ob-
choduje na klasickém spotovem trhu, kde okamzilguiteni smlouvy a jejiho vygadani
spadaiji v jeden. Podkladovym aktiveniza byt cel&ada ¥ci, od komodit jako jsou ropa
nebo zlato, aZ po napcizi meény, akciedi akciové indexy. VCR se obchoduji futures na
akcie spolgnosti CEZ a Erste Bank, ale i na akciovy index PX, tedgvhi index Burzy
cennych papir Praha, kde se pré&g £mito futures obchoduje. [32]

Na komoditnim trhu s kavou je také jako snad nangad pravidlem, Ze 50% veSkeré pro-
dukce odkoupityti nejdominantejsi hr&i na trhu (Nestlé, Kraft, Procter & Gamble a
Sara Lee). [31]

Trh s kavou se za poslednich 10 let velice&rimJes¢ na konci 90. let minulého stoleti,
jste se v kazdé literatel d@etli, Zze s¥tova produkce kavy je z 70 % twma arabikou a 30
% robusty, o pt let pozdiji, v prvnich ti letech 21. stoleti jiz Arabika pokryvala 60 %

trhu a zbytek robusta. Podil robusty neustale stoup

Vinu na tom ma zejména rostouci zajem o instardmuka tim padem i vySSi zajem o lev-
né robusty. NejgtSim gEstitelem robusty seffpom stal Vietham a Indie. Zejména Vietnam

ma skuteén¢ uzasnou produkci levnych robust.
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. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Cilem prace bylo zjistit vliv praZzeni na vyslednalost pouZzitych kv, sledovat proces

prazeni, popsat jej a posoudit uprazenou kavu.

PraZzeni bylo posuzovdno pomocikalika hledisek. U samotného prazeni byl sledovan
pribéh zmeny teploty véase a byla subjekti¢érhodnocena z#ma barvy kavy p prazeni a

po dosazeni ptegbnych technologickych badylo prazeni ukoteno.
U uprazené kavy naslegimkoumany technologické parametry tedy:
* Barvazrn
e Zména hmotnosti - proprazek
e Zmeéna susiny
e Zména objemu a hustoty

Z chemicko technologického hlediska byl pozorovén prazeni na pH fipravenych ka-

vovych napaj a to espressa a zalévané kavy.

Uprazena kava byla nasledanalyzovana i senzoricky. Senzoricka analyzéama ukol
posoudit mezi sebou jednotlivé vzorky uprazenyoh kéerych bylo celkem 16 a to z hle-
diska:

* Horkosti

* Kyselosti

e Zatuchlosti

» Celkového dojmu

Tyto vysledky budou nakonec posouzeny, aby kazdéemi bylo popsano, jakydmnvy-
brany technologicky proces vliv na vyslednou jakgirazenou kavu a santegrg na jeji

pozorované organoleptické vliastnosti.
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6 MATERIAL A METODIKA PRACE

6.1 Popis pouzitych kav

Vybrané vzorky byly voleny tak, aby tvrdosti, vagi a typem zrna byly jedny z nejpou-
ZivargjSich, ale pesto uz kvalitnich kav. Rozhodl jsem se pro&ybti arabik a jedné
robusty. Jednalo se o tyto kavy: Arabika Hondurd& SArabika Santos, Arabika Ethiopie

a Robusta Indie Parchment.

U vSech kav jsou uvedeny i tyto sledované vlastnbstotnost jednoho zrna (g), hmotnost
100 zrn (g) a hustota (g.dH

Postupy pouzité ke zji&ti téchto charakteristik jsou uvedeny nize.

6.1.1 Arabika Brasil Santos NY 2 17/18

Dale jen jako A. Santos.

Zemé pavodu Brazilie (Fair trade certifikace)
SCREEN SIZE/GRADE : NY 2 17/18
Vzhled zrna: Pravidelné zrno, se zbytkygirité
blanky

Obecny chuovy profil:

Kyselost jemna
Télo Stredré mekké
Chw karamelova
Doporwené prazeni sdni
Doba sklizr Duben — srpen

Namérené vlastnosti
Hmotnost 1 zrna (g) 0,1427+0,02
Hmotnost 100 zrn (Q) 17,7180+0,07
Hustota (g.dr) 666,47
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Brazilska kava v naSem W§tu nesndla chykEt. Vybral jsem kavu zifistavu Santos: Ara-
bika Brasil Santos NY 2 17/i8dale jen A. Santos). Brazilské kavy se azijiapodle fi-

stavu, z jakého byly expedovany.

Tato kava se také honosi ozaaim Fair — trade certifikovana.

6.1.2 Arabika Honduras SHG, Genuine Marcala
Dale jako A. Honduras.

Tuto kavu jsem zvolil pro jejtasté pouzivani do sisi. Ozndeni SHG znamen&trictly

High Growna jedna se o kaviegtovanou v nadniské vySce 1500 — 2000 m. n. m.

Zemé puavodu Honduras
SCREEN SIZE/GRADE : SHG
Vzhled zrna: Pravidelné zrno, se zbytkygirité
blanky

Obecny chuwovy profil:

Kyselost Stedni aZ silné
Télo Slabé az gedre silné
Chw Jemna, techové tény, kienita,
velmi piijemnéa
Doporwené prazeni Bdni az tmavé
Doba sklizr fijen — Fezen

Naméfené vlastnosti

Hmotnost 1 zrna (g) 0,1845+0,03
Hmotnost 100 zrn (g) 13,4735+0,04
Hustota (g.drn) 707,34

Poté, co v byl v Hondurasu vybojovan boj s kdvovbupomoci ochrannych prdstika

s medi, neobvykle se zvysily vynosy, kvalita, a tinozgieni této vysoce kvalitni kdvy do

1 NY — New York classification: klasifikace zelenyzm podle amerického kurzu NY[9]
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celého s¥ta. Zpracovanim mokrou cestou a z&giganim kvality systémem kontrol se tato

kava, velmi vhodna do stsi, stala standardem snad u kazdé vysoce kvaditnyi. k9, 14]

6.1.3 Arabika Ethiopie GRADE 2 Mocca Sidano

Dale jako A. Ethiopie

Zemé puavodu Ethiopie
SCREEN SIZE/GRADE : GR 2
Vzhled zrna: Cisté, dolte zpracované, vyjinses
jsou vidst zbytky stibiité blanky

Obecny chuwovy profil:

Kyselost Stedni aZ silné
Télo Stredni az silné
Chw Ostra, dynamicka, komplexni
Doporwené prazeni Lehké aZesi
Doba sklizr Neprana +ijen az bezen

Prana — srpen az prosinec

Namérené vlastnosti

Hmotnost 1 zrna (g) 0,1335+0,03
Hmotnost 100 zrn (g) 12,8050+0,07
Hustota (g.dmn) 694,22

Ethiopska kava, kava ze zémsvého fivodu je velmi charakteristicka a ma vse, co od kavy

ocekavame. Ma tvrdé zrno, které vyZzadujélpeé a opatrné prazeni.

Tato kava je velmi specificka pro citrusové arokwenitost a gkteré charakteristikyip
pisované kgtaim a velkou intenzitou chuti, kterd jefipisovana Kumquatu a jasmi-
nu. [2, 14] Tato kava je velmi dop@avana pro espresso 8sna je velmi oblibena i jako

samostatna jednoaiiova kava.
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6.1.4 Robusta Indie Parchment GRADE PB

Dale jako Robusta Indie Parchment

Zemé puavodu Indie
SCREEN SIZE/GRADE : GR PB
Vzhled zrna: perlové zrno, lesklé na povrchu bgz
stop stibiité blanky

Obecny chuwovy profil:

Kyselost nizka
Télo silné
Chu’: ovoce s vyrazhiorechovou chuti,

zelené byliny

Doporwené prazeni stdni az tmavé
Doba sklizr leden - bezen

Namérené vlastnosti

Hmotnost 1 zrna (g) 0,1613+0,03
Hmotnost 100 zrn (g) 18,4401+0,03
Hustota (g.dmn) 704,74

Tato odfida je velmi oblibena pro 8vchuwovy profil, ale @i vhodném pouziti negbiji
ostatni kavy, pokud je ve ssi. Tato kava také podporuje rozvoj chutite® a diky vyso-

kému obsahu oléjzvySuje gnivost u espressa. [15]

Tuto odiadu jsem do vzorkovéady zvolil jednak jako zastupce robust, tak jakstz@ace
perlového zrna (oziani PB). Je to také jedna z kav, u niz jevbodném prazeniike

rozlisit, zda-li se jedna o robustti,arabiku.

Jeji vysoka kvalita zd&finila take to, Ze je to jedna z robust, ktera jérha s kavou drazsi

nez levné arabiky.

6.2 Popis praziciho z#izeni

Prazirna, ktera byla pouzita k uprazeni vSech vzkév byla vybrana tak, aby byla schop-

na nasimulovat podminky panujici ¥4mé prazira. Podminky pro jeji vyér byly nasledu-
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e

jici: prazirna s vertikathulozenym bubnem a s plynovymitakem, coby zdrojem tepla,
nebo s elektrickym wytivanim, s externim chlazenim prazené kavy, tedgdibi panvi,
ktera bude mit nucené chlazeni a s do&taie variabilitou v nastaveni. Saniegné jsme

byli limitovani i finartni strankou celéd&ci.

Prakticky vSechny tyto kriitéria spvala prazirna Hottop coffee roaster model KN-8828P
vyrobena firmou Chang Yue Industrial Corp®, Taiwdistributor: Hottop USA, Cranston,
Rhode Island.

Jedna se o model vertikalni prédi s digitalnim displejem a jednoduchou vyptni jed-
notkou, kterda umatuje naprogramovani celého procesu prazeni, sledakémalni teploty
uvnitt praziciho bubnu. Prazirna ma elektricky zdrojagptery je wité vyhodrgjsi pro
jeji laboratorni vyuziti, ale nenkibs obliben pi prazeni. Maximalni mnozstvi pro prazici

cyklus je 250 g. Popis Celého prazicihtizeni je uveden na Obrazek 8.

Zadni filtr
,-"“’"/

-

0N Hlavni chladici

./ jednotka
\ |

Nasypka na kavu

Horni filtr

Predni kryt

Zlaty knoflik*

Prahled do ‘\r\ ]
praziciho valce (| | Kontrolni panel
“ n_,g-"“f-’f
N\ P

| w\ Zakladna

Chladici panev Sbérna nadoba

Michaci rameno

~s s

Obrazek 8: popis prazicihoizzeni [16]

*Mosazny Sroub se zavitem umujici rozebrani fistroje acisténi praziciho valce
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6.2.1 Programovani prazicich cykh

Prazirna ma tovaénpiednastaveny jeden prazici cyklus, ktery je éegngako AUTO, ne-
boli automaticky prazici mod. Do tohoto cyklu negma Zivitel, praai nijak zasahnout,
krom¢ ru¢niho vypu&ni zrn z praziciho bubnu. Dale je zde mozno nassdvosm dalSich

prazicich cyk.

Prazici cyklus je rozdien do osmi nastavitelnych segminY kazdém segmentu Ize na-
stavit teplotu, ktera bude udrzovana, intenzitlazbhi atas. Kazdy ze segmeénima roz-
sah teplot nastaven tak, aby dva nasledujici setynmeohly poZadovanou teplotu udrzZet
po dobu Sesti minut. Maximalni délka jednoho segm@amaximalg tfi minuty. Na kon-
ci praziciho cyklu je v poslednich 30 sekundacligmamozno fidat jeSt dalSi ti minuty,

piicemz prazirna uz nebudéah a bude pouze udrzovat teplotu.

Nastaveni ventilatoru je mozno v integzt - 4, gicemz i nule je \&trani vypnuto. U
videiského prazeni, pro které je nutny dobry odtah konziprazirny, bylo vyuzito jest

oteweni nasypky pro zelenou kavu, ktera slouzila jaki§icbdtah vzniklych par.

6.3 Popis jednotlivych programi, typa prazeni

Programy na prazeni jsem zvolil celkétyii. Jejich ozné&eni je BO1, B02, BO3 a AUTO.

U kazdého zvoleného typu prazeni byly uprazenyaglzbceny vSechny vySe uvedené vy-
brané kavy. Podrobny popichto prazeni je uveden nize. V z&sad ale jednalo o stté
némecké prazeni (BO1), vitdské prazeni (B02), které je povazovano zadsti a italské
prazeni (B03), které je velmi vhodné ndppavu espressa. Posledni zvolené prazeni bylo
oznaeno jako AUTO. Jednalo se o automaticky mod, kfemya prazicim Zé&zeni zadan

jiz z tovarniho nastaveni. Prazeni Ize safejoa ukortit v kterémkoliv momentu, ale po-
kud bychom postupovaliipsré podle navodu dodaného vyrobcem, dostavame velnd@ si

francouzské prazeni.

Prazeni pouZzita v této praci bylatena k pipravam kav urenych ke konzumaci v brzké
dokg, tedy kav s kratkou dobou trvanlivostiidizné 1-2 mesice) a s velmi kratkou dobou
ur¢enou k odpdinku a pro vydechnuti kavy (2 dny), a v neposle@i je poteba ipo-

menout, Ze kipraw espressa.

U prazeni BO1, B02, BO3 bylo pouzivano 200 g kavyautomatického médu (AUTO)
250 g.
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6.3.1 BO1

Prazici program B01 byl zvolen jako prvni. Jakhito napsano vyse, jedné se o tz& n
mecké prazeni. Toto prazeni je typické hiapro zend ze severu Evropy, kde se pije kava

uprazena sitleji, nez jsme zvykli u nas.

Prazici program byl nastaven na praZitak, jak je uvedeno na obr. (nizeficemz mo-
ment, kdy se k&va vsypavala do praziciho bubnw bybmeng, kdy prazirna dosahla tep-
loty 185 °C, coz vychazelo na paty segment v nastiaprazirny. Prazeni jsmétom ne-
chavali dokhnout do koncefiednastavenéhtasu prazeni, aniz bychomigévali ¢as. Tim
se nam poddo dostat se ,,doprogtd druhého puknuti“ u vSech arabik. U robusty,&a n
kvuli nizké teplot, a tedy pro perlové zrnofipS pomalému prazeni, nepdda tohoto

technologického bodu dosahnout.

Délka | Max. teplota
Segment Ventilator
(sec) °C)
1 120 117 0
2 120 147 0
3 120 167 0
4 150 177 0
5 150 187 0
6 180 200 0
7 180 210 0
8 180 205 2

Tabulka 2: Nastaveni prazirny pro prazeni BO1

6.3.2 BO2

PraZzenim pod ozidanim B02 jsme se pokusili napodobit techniku prazedeiského.
Toto prazeni byva také oztwvano jako sedni a sedre silné. Zrna zelené kavy byla vsy-

pana do praziciho bubndi peplot 180 °C. Ri tomto praZzeni byl v poslednim segmentu
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prazeni ventilator nastaven na intenzitu 4 a otbtgpiiblizn¢ 205 °C (7. segment) byla

otewena i nasypka, aby byl uma#mlepsi odchod par a zplodin vzniklych prazenim.

Pozorovanym momentem k ukami prazeni byla polovina nejintenzéi casti druhého
pukani. V momenr kdy tato situace nastala, byla kava vypodtz praziciho bubnu na

chladici panev.

Segment| Délka | Max. teplota | Ventilator
(sec) °C)
1 120 117 0
2 120 147 0
3 120 167 0
4 150 177 0
5 150 187 0
6 180 202 0
7 180 210 0
8 180 210 4

Tabulka 3: Nastaveni prazirny pro prazeni B02

6.3.3 BO3

Prazeni italskych midirjsme si nechali pro ozdeni B0O3. Toto praZeni je oztwvano
jako stedre silné az silné. Kava miva po uprazeni lesklou bapo delSim skladovani je
pozorovatelny vypotek. Tyto jevy jsou velmi oblilken kdv u&enych pro pipravu
espressa, protoze tatdigrava dava vyniknoutt organoleptickym vlastnostem, v
kterym je espresso tak vyhledavané. Toto prazeiiipalo i maximalnich moznych tep-
lotach s vypnutym ventilatorem a Zemou nasypkou. Jeden z velmileFitych faktoti
pozorovanych $ tomto prazeni je iitomnost vodni pary, kterd se uvolnil& prazeni
v prazicim bubnu u prazené k&vy. Ta ma za ukol&damlazovat povrch zrnaipsouwsas-
ném intenzivnim prazendjmz nedojde ke spéaleni. Pozorovany moment pro ¢ekdrpra-
Zeni bylo 20 sekund v nejintenzijgi ¢asti druhého pukani. Kava byla do prazirny vsypa-
na @i teplo v bubnu 180 °C.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 40

Segment| Délka | Max. teplota | Ventilator
(sec) (°C)
1 120 117 0
2 120 147 0
3 120 167 0
4 150 177 0
5 150 187 0
6 180 200 0
7 180 210 0
8 180 218 0

Tabulka 4 Nastaveni prazirny pro prazeni BO3

6.3.4 AUTO

Poslednim zvolenym mddem pro prazeni bgdmastaveny mod prazicihoizani a sice
AUTO. Tento mod neumaitije vsypat kadvu do prazirny v libovolném momenta, & (i
78 °C, coZ nenidZna teplota pro Zatek prazeni. Toto prazenilo za vysledek prazeni
francouzske, neboli velmi sitruprazena kava s jasmiditelnym vypotkem uz b chlazeni.
Francouzské prazeni je lehce citit spaleninou. Pakinpro prazeni byly podobné jakéi p

prazeni BO3, italském, ale s tim rozdilem, Ze ls®esdéle nativala a bylo pugho &trani.
Kéva byla réné vypustna z praziciho vélcerip20 sekundach druhého pukani, proto#fie p
piedesSlych prazenich bylo zj$io, Ze kava je sithpieprazena. Pro toto prazeni bylo pou-

Zito 250 g kavy, jak dopotuje vyrobce praziciho Fiaeni v manualu.
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Segment| Délka | Max. teplota | Ventilator
(sec) (°C)
1 180 117 0
2 180 147 0
3 180 167 0
4 180 177 0
5 180 187 0
6 180 200 0
7 180 210 0
8 180 218 4

Tabulka 5: Nastaveni prazirny pro prazeni

AUTO
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Graf 1: Porovnani rozdilu naprogramovani pouZzigyazicich cyki -
- BO3;

- AUTO

- BO1;M - BO2;
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6.4 Technologické zhodnoceni

6.4.1 Stanoveni proprazku

Proprazek neboli hmotnostni Ubytek, ktery vniklzamaim. Tato vetina je velmi dilezita
v technologii prazeni kavy. e byt mimo jiné i jednou z cest, jak zjistit stig@opraZze-

ni, i kdyZ u tmavych prazeni, ktera jsme pouz#yjiz velmi relativni.

NejvétSi podil na hmotnostni Ubytek ma totiz mnoZzstuydktera se z kdvy odfika be-
hem prazeni. Mimo vodu dochazi pyrolyze, kterou vlasthprazeni je, také k velkému

Gniku oxidu uhlgitého a mnoha dalSich latek, kteghbm prazeni vznikaji. [3, 33]

Proprazek byl vyp&itdn pomoci dvou vazeni. Prvni vazeni bylo vazeéwiykied praze-
nim, druhé po uprazeni. V&Zeni bylo pratrém na vahach EW 6200-2NM s maximalni

vazivosti 6200 g aifpsnosti na 0,02 g. Proprazek byl §pm podle nasledujici rovnice:

(1).

p=2"M 199 1)
m,

P propraiek{g .’LOOg‘l]
m; hmotnost zelené kavy

my,  hmotnost uprazené kavy

6.4.2 Zména barvy

Zmena barvy kavového zrna je jednou z ridgditéjSich zn€n, kterou pragi posuzuije,
Vv jakécasti prazeni se zrovna kava nachazi. Barevrymprobihajici fi prazeni kavy jiz
byly zmireny v teoretick&asti prace (viz. str. 23 Obrazek 5: stéjpiprazeni kavy).

Hodnoceni zrény barvy je zavislé na zkuSenosti pt&zijak s danym stugm prazeni, tak

s danou odrdou. U kazdé kavy setme liSit. [26]

Barva kavového zrna byla analyzovana az po vyddghauo zejména Kili absenci po-

trebné fotografické techniky.
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Zrna kavy byla vyfocena fotoaparatem Canon 7D,jskbivem 28-75mm-2,8iip umelém
oswtleni o teplot swtla 2655 K na bile ploSe s metrickyneiitkem. Fotoaparéat byl na-

staven na vyvazeni na bilou, a s realnymi barveonliSeni bylo 18MPix.

Snimky kavy byly poté zpracovany v programu GIMB.2. Analyza barev vychézela

Z postupu J.A. Hernandez a kol. [27]

Barevné spektrum bylo néslednyhodnocovano pomoci funkce kapéatko, kterou jsem
schopen klonovat danou barvu. Naskeghem v poloZce barvy dostal rozepsanou analyzu
barvy, a to jak v hodnotach RGB (redé¢ervend, green — zelena, blue — modra), tak i
v hodnotach tiskaké CMYK (cyan - azurova, magenta - purpurovapyel Zluta, key —

kli¢ nebolicernd).

Barva byla analyzovana celkem n&ipmistech z kazdého vzorku mleté kavy a nasiedn
pievedena do stuprsedi. Mleta kava byla pouzita proto, abychogtilinbarvu kavy bra-
nou jako paémér z celého objemu zrna a aby byl zanedbany viayeoha povrchu kavena

kterych prazeni, ktery figobuje zminu barvy.

stupe: _Sedi= @ (2)

R — hodnota&ervené barvy
G — hodnota zelené
B — hodnota modré

Na zaklad téchto hodnot jsme naslegliporovnavali stupguprazeni dle barvy. Zda-li do-
Slo @i prazeni k vypotku, a na povrchu byl pozorovandidnolej, jsme posuzovali z foto-

grafii kavovych zrn.

Cerna barva je v hodnotach RGB wyéda jako R = 255, G = 255, B = 255, a bila jako R
=0, G =0, B =0. Ve stupnich Sedi je te#yna barva vyja@gna jako 255 (100 %) a bila
jako 0 (0 %).

6.4.3 Zména hustoty, objemu a roznéri kavoveého zrna

Jak hem praZeni dochézi k ubytku hmotnosti, tak dockézinéné¢ objemu, a sice ke
zvétSovani kavoveho zrna. Zma objemu rmize byt az okolo 40 %. [3] Zzoby, jaky jsem

zmeénu objemu sledoval, bylo porovnavanim objemu kidogu prazené a neprazené kavy.
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Zmeéna hustoty byla brana jako sypana hustota s vololjfamem. Tato velina je

jednou ze zdsadnich u zrnin &wjeme ji hustotu hmoty, se kterou pracujeme.

Hmotnost jednoho kilogramu kavy jsem pouzil &emi sypané hustoty s volnym

objemem

Z téchto hodnot jsem vypdtal hustotu (3). Mieni bylo opakovanodtkrat, a za
vysledek byl bran @mer z €chto méfeni.

p:V )

p hustota (g.di)

m hmotnost kavy

Vv mereny objem

Postup pro stanoveni hmotnosti daného objemu tsfeddjici - do 50 ml odim-
ného vélce jsem nasypal zelerdyprazenou kavu, u které byly sledované vlastnosti

meieny. Rozdil mezi suchym odirmym valcem a valcem s kavou byla hmotnost 50

ml pouzité kavy.

Méieni roznéra kavového zrna — u zelené i prazené kavy jsem pbyédmoci t-
menového mikrometru DIGIMATIC série 293.¢kl jsem i roznery, které jsem si
pracovig¢ ozn&il jako a, b ac (viz Obrazek 9). Tyto rozemy poté byly shrnuty do
piehledné tabulky a vyhodnoceny.

U kazdého prazeni bylo provedengiani deseti ndhodnvybranych zrn, u nichz
byly vzdy zngieny vSechny jejich rozény. Pro &ely vyhodnoceni byly tyto vy-

sledky zptimérnovany a jako vychozi se bralygonéry z méteni.
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b C

Obrazek 9: Miené rozmiry kavového zrna

6.4.4 VIhkost (susina)

Stanoveni vihkosti u pouzitych kav se prosladile CSN 58 0113, resp. jeji novelizo-
vané formyCSN ISO 11294: Metody zkouSeni kavy, Stanoveni tikdediny rozdil kte-
rého jsem se dopustil oproti této na@rbylo pouziti jiného typu mlynku, nez ktery je depo

ru¢en touto normoul.

K rozmeInéni zelené kavy byl pouZit noZzovy mlyn ETA. K tomukooku jsem se
uchylil z divoda problémi spojenych s pouzitim klasického mlynku na kavuktezém se
zelend kavaiehtiva a dochazi ke ztrdtdm. Vzhledem ke stupni &bzéni nebylo nutno

pouzit sitové analyzy.

K rozmeInéni prazené kavy byl pouzit integrovany mlyn padkavé&hvovaru VEGA s
horizontal poloZzenymi mlecimi kameny nastavenymi na Supinkoleti o velikosticas-
tic mensich nez 0,5 mm &tgich nez 0,1 mm. Hrubost byla nastaverianpeti. Zpitna
kontrola velikosticastic prokhla piipravou espressa na profesionalnim baristickéstrp-
ji, kdy k&va neproté&e pres sitko, pokud je pomletdils jemre a protéka filis rychle, po-
kud je pomleta filiS nahrubo. [18] Pro zamezeni kontaminace vizpllylo pouzito cca

20 g dané kavy na tzv. ,zamleti“, kdva byla nepeotlpo umleti analyzovana.

Vlhkost byla stanovovana ¥ soulEZnych stanovenich, jak u pouzité arabiky, tak

robusty. Jako vysledek byl vzat aritmetickyumgr téchto méreni.
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6.4.5 Zavislost pH na stupni prazeni
pH bylo méteno u vSech prazeni, a to hnedrda zpisoby.

* mefeni pH espressa — na automatickéistmji Saeco Royal Digital bylo automa-
tickym nastaveni pomleto 7 g kavy 2-3 dny po upmazebylo gipraveno 50 ml
kavy typu espresso disté, vysusSené kadinky z redestilované vody. Dayté vio-
Zena skle#na elektroda pH metru CyberScan 510, ktery bylbkalian pufry o pH
7 a 10 vzdy na zatku neteni. Diky tomu, Ze pouzity pH metréhredukci na tep-
lotu, tak jsem nemusel nechavat vzorky vychlatit)yz by dosSlo ke znehodnoceni

piipravené kavy. B meieni pH byla roviiz métena i teplota fipravenych napdj

* mgéteni pH zalévané kavy — 7g namleté kavy (mleti pto &nalyzu bylo provedeno
stejnym zjisobem jako mleti pro stanoveni susiny) bylo z&l@6 ml redestilované
vody o teplot 90 — 95 °C a k&va se nechala 10 minut odstéte® této doby byla
po prvnich 5 minutach zamichana a nakonec byieno pH pouzitym pH — met-
rem, ktery byl uzit i B méreni pH espressa. pH — metr byl ré@rkalibrovan na za-

éatku mefent.

6.5 Senzoricka analyza espressa z uprazenych kav

6.5.1 Popis z&izeni na gfipravu espressa

Jednalo se offstroj Seaco Royal Digital (viz Obrazek 10), ktbgf po generalni opraa
byl zapij¢en firmou Vit café. Tento automatickyigtroj ma tu vyhodu, Ze je ¢en

k opakované fipraw kavy, kdy dodrzuje naprosto stejné podminky (mhazsamleté
kavy, teplota a mnozstvi vody, doba extrakees, fipravy, stupg umleti), gicemz zasah

do pipravy kavy ze strany uzivatele je mozny jeéagprogramovatelné rozhrani.
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Obrézek 10: Pouzity kdvovar Saeco Royal
Digital
Nastaveni fistroje jsem po uvedeni do provozu nastavil jak@toi a automaticky mly-

nek dle ,Zlatého pravidla naripravu espressa“ a sice: 25-30 ml napdjprpveného za

20-30 sekund sgmou, ktera ma lavinovy efekt. [18]

Obrazek 11: vi@eni espressa, tvorbany
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6.5.2 Priabéh senzorické analyzy

Senzorickych analyz s&astnili posuzovatelé na Urovni ,vybrany posuzovatel smyslu
CSN 1SO 8586-1,2 [19, 20]. Vzorky kavy bylyeakladany anonymnpii teplog kavy
nejmér 60 °C, nejvySe vSak 80 °C.

Hodnoceni probihalo blokem 16 ,vybranych posuzduatéve smysluCSN ISO 8586-
1,2). Tém byl predloZen protokol o hodnoceni, ktery obsahoval galozorek, do které
bylo vyplréno kédové oznzeni vzorku. Tyto ozngeni byly hlaseny vzdyipd kazdym

hodnocenim vedoucimu bloku, kterym byl diplomant.

Ukolem kazdého posuzovatele bylo teglozeného vzorku espressa posotititi sledo-
vané organoleptické charakteristiky: kyselostkbst, zatuchlina a celkovy dojem (kvalita-
tivni hledisko). Ty byly posuzovany pomoci ordiriastupnice, kdy jednotlivé body byly
uspdadany podle posloupnosti od jetky do ptky, piicemz stup# 1 byl povazovan jako

nejpiijatelngjSi a stupe 5 jako nepijatelny.

Kava pati pri senzorickém hodnoceni mezi jednu z &&tch matric, a proto byl pro kate-

gorii vybrany hodnotitel zvolen jednoduchy protakol

Hodnotitelé dostavali vzorky po jednom, s miningjti minutami mezi jednotlivymi
vzorky, a byly upozorni na nutnost dostateé neutralizace po kazdém hodnoceni. Na
jednom senzorickém hodnoceni posuzovatelé dostdly vnaximal@ ctyii vzorky, aby

byla zachovana dostéte objektivita hodnotitéla nedoslo k jejichilisné unax.

K hodnoceni byly pouzity vzorky k&v stejného typazeni, kdy byl senzoricky blok na
zatatku seznamen se typem prazeni, které bylo pouigo toho, aby jim bylo podrobn
popsano. Tato informace byla podavana pouze nadpoida konci hodnoceni jako do-

datkova.

Senzoricka analyza byla vyhodnocena pomoci Kruskéhllisova testu.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 49

7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Rozdily v jednotlivych prazenich a v odiidach

7.2 Popis prabéhu prazeni

V néasledujicich¢tyiech podkapitolach jsou popsany jednotliva prazBouzita prazirna
nam umoznila kontrolu nad prazicim cyklem, i kdgz reejwtSi problém, se kterym jsme

se potykali, byl elektricky zdroj tepla, kterghrelativré dlouhou dobu nafvani.

Kava byla po uprazeni zatavena dorstvé potravingské folie, ktera byla perforovana na
jednom doke viditelném mist, aby kava mohla vydechovat. Po dvou dnech byl otel

vien, aby mohla byt provedena senzoricka analyzaehwy ostatni analyzy.
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7.2.1 Prazeni BO1

Prazeni pod ozganim BO1 bylo, jak jiz bylo uvedeno vySe ze vSedcZeni nejsitlejsi.
Skuteny pribéh teploty, podle navrzeného programu je uvedenaf @r Prazeni o u
kazdé pouzité oddy trochu jiny ptibeh. Jako modelovou k&vu s typickymipéhem pra-
Zeni bych uved! A. Santos a A. Ethiopii. Rkuad jiny prabéh prazeni rda A. Honduras. U
této kavy bylo velmidzko rozpoznatelné druhé pukéni, probihalo velmi glana ténsi se
ztracelo v hluku pohybujici se kavy v prazicim bwbld Robusty Indie Parchment, tedy
perlového zrna, jsme se k druhému pukani nedoattdi,ani pi pokusném prazeni giga-

nym ¢asem.
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Graf 2: Skutény priibsh praZzeni BO1M - naprogramovana teplot', - pribsh prazeni,
M - prvni pukanil - druhé pukani

7.2.2 Prazeni B02

U Videiského prazeni (oztieném jako B02) jsme se pokusili dosahnout, jakyib uve-

deno vyse, technologického bodu 20 — 30 sekuinch@ximu v druhém pukani.
Tohoto technologického bodu bylo dosazeno u vieakepych kv, avSak v rozdilnych
casech (viz. Tabulka 6). Kava byla do prazirny vegpa v @iblizné

520 sekundach pouzitého praziciho cyklu.
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Kava Délka prazeni t(s)
A. Santos 790
A. Honduras* 940
A. Ethiopie 860
Robusta Indie Parchment* 1030

Tabulka 6: Doba prazeni pouzitych kav
k dosahnuti pozadovaného technologického bodu
pro prazeni B02. U k&v oz&enych *, musel byt
piidan ¢as prazeni, aby bylo dosahnuto pozado-

vaného technologického bodu.

U vSech pouzitych kav bylo jasaretelné prvni pukani. Druhé pukani bylad rozpozna-
telné ogt u Robusty Indie Parchment, ostatni kawlymoptimalni pibéh prazeni. Kava
méla po vypu&ini z bubnu na chladici panewte hredou barvu, po celé ploSe jednolitou

a matnou plochu. Zrno ze&o lesknout azdhem chlazeni.
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Graf 3: Skuteny pribsh prazeni BO2M - naprogramovana teplot', - prib&h prazeni,
M - prvni pukanil - druhé pukani
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7.2.3 Prazeni BO3

Italsky zpisob prazeni byl pro mne velkyntgkvapenim. RestoZze se teplota v kame

fazi prazeni zvedla jen minim&nNejwtSim gekvapenim pro mne byl rychly nastup dru-
hého pukani. To nefto ani u jedné z prazenych Arabiksovou prodlevu. U Robusty In-
die Parchment bylo @pnutno gidat cas (viz. , ale i zde se prodleva mezi 1. a 2. pirkan

zkrétila na piblizn¢ 20 sekund).

Jak jiz bylo zmigno v metod, nebylo @i tomto praZzeni zapnutoétrani a ani nasypka
nebyla otetena jako u ostatnich prazeni. Myslim, Ze pratala tenze par v bubnu, ktera
tvorila jiné podminky prazeni zrn, @pobila jejich rychlejSi proprazeni a rozpad struktu

uvnitt kdvového zrna.

Kava byla do praziciho bubnu vsyparlwné v 600 s nastaveného praziciho cyklu. Pra-
Zeni bylo zastaveno po 20 sekundach nejinte@iho druhého pukani u vSech prazenych

kav.

U vSech kav se po vypusii kavy z praziciho bubnu na panev objevil ikddery spolu
s kavou unikal z praziciho bubnu. Jednalo se Blavparu (dosSlo k zamlzeni skla v diges-

toti), oxid uhli¢ity a samorejmeé zplodiny vzniklé pyrolyzou, prazenim kavy.

Kava Délka prazeni t(s)
A. Santos 540
A. Honduras 570
A. Ethiopie 530
Robusta Indie Parchment* 820

Tabulka 7: Doba prazeni pouzitych kav
k dosahnuti pozadovaného technologického bodu
pro prazeni B03. U kav ozéenych *, musel byt
piidan ¢as prazeni, aby bylo dosahnuto pozZado-

vaneho technologického bodu.
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Graf 4: Skutény pribsh prazeni BOJM - naprogramovana teplot_, - priibsh prazeni,
M - prvni pukanil - druhé pukani

7.2.4 AUTO

PraZzeni ozngné jako AUTO bylo poslednim z pouzitych diiuprazeni. Kava z tohoto
prazeni byla jiz citit spaleninou, &kteri znalci kavy mi piznali, Ze z ni citili i zatuchlinu,
kterd se objevujeip Spatném technologickém postupu praZetilifoppomalé zativani

zrna).

Kéva byla totiz v bubnu skute¢ dlouho @i relativré nizkych teplotach, kdy dochéazi
zejména k uvalovani pary a k maillardovym reakcim. Celkova dddaly, kava byla v bub-

nu, byla vice nez 16 minut, coz je na 250 g katgrébyly pouzity skutan¢ dlouho.

Automatické prazeni ani nebylo dok@mo a kavu jsem, podldilpZeného manuélu k pra-

Zirné, vypustil v polovir nejintenzivigjSi ¢asti druného pukani.

Po vypu&ni do praziciho bubnu byla kava mastna a thien¢da.
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Kava Délka prazeni t(s)
A. Santos 1140
A. Honduras 1090
A. Ethiopie 1050
Robusta Indie Parchment 1200

Tabulka 8: Doba prazeni pouzitych kav
k dosahnuti pozadovaného technologického bodu

pro prazeni AUTO.
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Graf 5: Skutény priibéh prazeni AUTOM - naprogramovana teplot, - pribéh praze-

ni, M - prvni pukénl'- - druhé pukani

7.2.5 Zmény barvy a povrchu

V Tabulka 9 je uvedeniphled zrén barev u vSech prazenych kav, jakémxr zjistenych
hodnot barev. Z meého dfeni tedy vyplyva, Ze prazeni BO1, které bylo briako nejst-

lejSi, nmElo podobnou barvu zrna jako prazeni B0O3, které iadb @i intenzivrgjSich tep-

s s
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zivn¢jSi. Prazeni AUTO bylo brano jako nejsil§i a i senzorické analyze posuzovano

hodnotiteli jako prazeni s vysokouikosti.

Presto bylo ve #tSin¢ pripadi posouzeno jako stlejSi (podle barvy) nez prazeni BO2.

Kava Prazeni | R | G | B |C(®%)| M%) | Y(®%) | K(%) S;‘;%’;e ésetgip(% Barva v RGB
zelena | 205 [171(124| 0 | 16 | 39 | 20 | 166 | 6525
BOL | 99 |54 |39| O | 46 | 60 | 59 | 64 | 2515
A. Santos B2 | 78 |43|33| 0 | 45 | 57 | 70 | 51 | 20,10
BO3 |87 | 51|40 | 0 | 42 | 54 | 66 | 60 | 23,35
AUTO | 77 |43 [33| 0 | 43 | 58 | 70 | 51 | 20,05
zelena | 18514385 | 0 | 23 | 54 | 27 | 138 | 54,07
BOL |100|59 | 45| 0 | 41 | 55 | 61 | 68 | 26,67
A Honduras | B02 | 77 |41 30| 0 | 47 | 61 | 70 | 49 | 19,37
BO3 |102 |56 |42 | 0 | 45 | 59 | 60 | 67 | 26,12
AUTO | 87 |50 37| 0 | 43 | 57 | 66 | 58 | 22,75
zelena | 186 |154|115| 0 | 17 | 38 | 27 | 152 | 59,42
BOL | 84 |46 |36| 0 | 45 | 58 | 67 | 55 | 21,70
A. Ethiopie | B02 |67 |33|22| 0 | 51 | 68 | 74 | 41 | 1595
BO3 |83 |47 |35| 0 | 43 | 58 | 67 | 55 | 2165
AUTO | 73 |39 [ 32| 0 | 47 | 57 | 72 | 48 | 1880
zelena | 207 [172[117] 0 | 17 | 44 | 19 | 165 | 64,89
Robusta BOL |92 |45 |25| 0 | 51 | 73 | 64 | 54 | 2112
Indie B2 | 70 |35 |16 | O | 131 | 78 | 73 | 40 | 1576
Parchment | Bo3 | 86 |47 |36 | O | 46 | 58 | 66 | 57 | 22,22
AUTO | 75 |42 [34| 0 | 44 | 56 | 70 | 51 | 19,82

Tabulka 9: Pehled pttimérnych hodnot barev upraZzenych kavovych zrn a zetémg

Vypotek kavy, nebo-li jeji mastnota, ktera jeepledrd uvedena v Tabulka 10, ma velkou

vypovidaci hodnotu ke stupni uprazeni kavy, kdyhéukava byva brana jako malo upraze-
na, mastna kava byva brana jakegrazena. Coby ideélni je tedy kava na povrchuelehc
mastna, leskla, nebo kava sucha &shymi mastnymi skvrnami. Toto vSe satiefineé

v kombinaci s barvou.

Pokud bychom ®i posuzovat prazeni na zakkadasi snahy, tedy dosahnout poZzadované
arovre uprazeni, tak nam tato barevna analyza poskytiar& vysledky. Prazeni BO1,
které n€lo byt brano jako &mecké, bylo barevnnejswtlejSi, s kkolika malo vypotky
kavoveho oleje. Prazeni vitské neboli BO2, které je tak oblibené u naslonkavu tma-

vou, ale matnou. Zrno bylo totiz pomalu, ale roviomi proprazeno.
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Prazeni ltalské, nebo-li BO3 méa byt tmavé na paynetatné. Toto se nam také ptitta
Protoze pod jednotnou tentkou vrstvou oleje, ktera byla rovn@meé rozvrzena po celém
zrnu, se kava jevi stlejSi nez ve skutmosti je. To znamena, Ze tak, jak od espregsa o
kavame, bude mit kava pikud vysSi kyselost, kterd jeigmna, a fjemnou hakost.
Automatické prazeni nam dalo kadvu tmavou, podghko u prazeni B02, protoze prazeni
bylo pomalé. Nakonec ale doSlo ke zvySeni teploppsiedni fazi prazeni, cozZ igobilo

silny vypotek.

Prazeni
Kava BO1 B02 B03 AUTO
Suché s nékolika Suché s nékolika Lehce mastna 0o f LA
T . L . . Silné mastnéa kava
A. Santos olejnatymi skvrna- malo olejnatymi kava po celém .
. ; po celém povrchu
mi skvrnami povrchu
Suché s nékolika Lehce mastna Stfedné mastna
A. Honduras Matny povrch malo mastnymi kava po celém kava po celém
skvrnami povrchu povrchu
Suché s nékolika Lehce mastna Suché s nékolika
A. Ethiopie Matny povrch malo mastnymi kava po celém malo mastnymi
skvrnami povrchu skvrnami
Robusta Indie Sugha S nekqhk_a Silné mastna kava V,em]' silné ma§t- Silné mastna kava
Parchment malo mastnymi po celém povrchu na kava po celém po celém povrchu
skvrnami povrchu

Tabulka 10: Posouzeni suchastmastnosti povrchu

7.2.6 Proprazek

Prazena kava reagovala n&mé typy prazeni Uptjinak, coz bylo podle &kavani.
Nejméreé prekvapiv reagovala odida A. Santos a A. Honduras, kter&lynproprazek
velmi podobny (viz Tabulka 11). Jsou to zrna, ktgrgsou velmi podobné velikosti i tva-
rem. U perlového zrna byla situace tpspecificka, coz je z#&fginéno jeho zvlastnim tva-

rem.
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odruda Santos

prazeni BO1 BO2 BO3 | AUTO
m zelené kavy (g)| 200,18 200,25 200,78 250,13
m prazené kavy (g) 168,96 167,75 168,29 205,48
proprazek 18,4777 19,3741 19,306 21,611

odruda Honduras
prazeni BO1 B02 BO3 | AUTO
m zelené kavy (g)| 200,28| 200,61 200,0p 250,88
m prazené kavy (g] 168,22| 166,94 166,54 207,18
proprazek 19,0584 20,1545 20,1213 20,7431
odrida Ethiopie
prazeni BO1 B0O2 BO3 | AUTO
m zelené kavy (g)| 200,62| 200,89 200,06 250,68
m prazené kavy (g) 170,21| 166,89 168,88 209,39
proprazek 17,8662 20,3727 18,4628 19,434
odruda RIP
prazeni BO1 B02 BO3 | AUTO
m zelené kavy (g)|] 200,1 | 200,45 200,58 250,12
m prazené kavy (g) 171,17| 164,5 166,31l 207,34
proprazek 16,9013 21,8097 20,6061 20,9222
Tabulka 11: Proprazky vzniklé prazenim dle vybrdnyc

™NJ

technologickych postup

Presto bylo u vSech kav pozorovatelné, Ze nejmeraprazek byl u nejleliho zpisobu
praZzeni BO1. Na prazeni B02 reagovala A.Santos Hohduras druhym neftSim pro-
prazkem (maji i neptSi plochu zrna) a italské prazeni BO8lonu vSech prazeni mensSi
proprazek, pestoze bylo agresi¥jsi nez prazeni B02. Pouze pasivni odchod ipkre-
podpdeny sepnutym &trakem) zejme¢ zabranil, kvli vétSimu objemu vodni pary v prazi-

cim bubnu, ¥Simu vysuSeni k&dvového zrna (viz 7.2.8:&h@ vihkosti)
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7.2.7 Zména hustoty, objemu a roznéri kavoveého zrna

V Tabulka 12 jsou shrnuty Zzmy sypané hustoty s volnym objemem. U vSech kalodos
k narfistu objemu o nejmén82 % a nejvice o0 128,3 %, coZ je v porovnani aedstrdg

udavanymi 40 — 60 % dvakrat vicgjgemz nej¥tSi zmeéna objemu byla zaznamenana u
A. Honduras a A. Ethiopie, dale u perlového zrndidty Indie parchment a nejmensi
zmeny objemu ndla brazilska A. Santos. Tyto 2my objemu byly u kazdé kavy jiné a lze

se jen dohadovat, ptdtera kdva na tyto zény reagovala tak, jak jsme zjistili.
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Kava A. Santos
prazeni: Zelend BO1 | B02 | B0O3| AUTO
hustota [kg.dm® | 1,50 | 2,93| 3,14 3,33 3,32
zména objemu (%) | 100,00| 195,47 209,04 221,75 221,49
Kava A. Honduras
prazeni: Zelendl BO1 | B02 | BO3 | AUTO
hustota [kg.dm®] | 1,41 | 3,27| 3,03 3,19 3,23
zména objemu (%)| 100,00( 227,80 210,63 222,26 224,70
Kéava A. Ethiopie
prazeni: Zelendl BO1 | B02 | BO3 | AUTO
hustota [kg.dm®] | 1,44 | 2,92| 3,29 3,27 3,21
zména objemu (%) | 100,00| 202,42 228,30 226,85 227,03
Kéava Robusta Indie parchment
prazeni: Zelendl BO1 | B02 | BO3 | AUTO
hustota [kg.dm®] | 1,42 | 2,58| 3,15/ 3,04 3,08
zména objemu (%)| 100,00| 182,10 222,20 214,22 217,37

Tabulka 12: Zmina sypané hustoty s volnym objemem a objemu

Zmeéna jednotlivych nmsfenych rozmira kdvového zrna vsak byly je€Szajimawjsi. Pokud
bychom zde posuzovali zmu velikosti jednotlivych rozgri jak byly nangteny mikrome-
trem, dostavame se jejich sbem ke z¥étSeni objemu o cca 40 %, tak jak deklaruje odbor-
na literatura. U A. Santos doSlé prech prazenich k nejtsimu z¥étSeni u vysky kavové-
ho zrna, zatimco u A. Honduras sénity rozmery u kazdého prazeni jinakiipemz jen u
praZzeni BO1 rovnomsmné ( = 3 %). U A. Etiopie byla nejvyznamyi zmeéna u hloubkyc
kavoveho zrna, kde se hlava prazeni BO3 z4Sil tento rozndr na 128,79 % rozsmu
zelené kavy. U této arabiky bylyiprSech praZzenich nejpadjgi prvni a druhé prasknuti,

které ma na ssdomi nejétSi znménu objemu kavoveho zrna.

Robusta Indie Parchment, st&jjako A. Ethiopie, mila nejvyrazgjsSi zménu u hloubky
zrna, a to az na jedeiiipad, a sice prazeni BO1, kdy se nejvicérata Stkab. U této ka-
vy, taky jako u jediné, nedochazeléi pomto nejmirgjSim prazeni k druhému puknuti,

které n€lo ziejmé na sedomi vyrazijSi zmenu v hloubce, nez vi&ie zrna.

Cela tato problematika byla velmi zajimava a dodumha se ji hodlam jeSpodrobrji
zabyvat, protoZze zéma roznéru kdvového zrna je pomoci dnesSnich technologiged-
chou metodou, jak pozorovatighod druhého puknuti, které je pro velkaitSinu prazeni

zasadnim momentem.
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Pfi tomto meéteni jsme se vSak potykali s jednou velmiifiepnou zalezitosti, a sice vel-
kou riznorodosti rozméra zrn. Proc¢asovou narénost néreni s fmenovym mikrometrem
jsem se uchylil k 10 opakovanim u kazdéh&enim, ale kili jiz vySe zmirgné velké
rozmanitosti velikosti kAvovych zrn, ani toto opa&ai nebylo dostaljici, abychom se u
smerodatné odchylky dostali 0,05. U zelenych kav jsedomutatislu negiblizili ani pri
jednom pokusu, kter§ital 120 opakovani. DalSi moZnosti by mohlo bytamjisitové ana-
lyzy. Vzhledem k typu zkoumané plodiny ma vsak tatalyza flis malou &innost (za-
sekavani kdvovych zrn, zejména zelené kavy, atidogani @innosti). Vysledky nireni
jsou shrnuty v Tabulka 13, nejsou zde vSak uvedsnyrodatné odchylky, vysledky je

tudiZ nutno brat jako orientai.

Kdyz porovnam tyto vysledky tohoto prazeni s vykledag. J.A.Hernandez opublikova-
nych ged d¥ma lety v Journal of Food Engineering, 87 (2008)][&lostali jsme se
k podobnym vysledkm, i kdyZz g jejich pokusu pouzili horkovzduSnou prazirnu
s konstantnim proudem teplého vzduchu. U @r@dh evropskych tyip prazeni vSak tento

postup neni &ny.
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Arabika Santos

BO1 B02 B0O3 AUTO
a b C a b C a b C a b C
Zelena 9,466 | 7,067| 4,494 9,466 7,067/ 4,494 9,466 7,067 9444 9,466 | 7,067 4,494
Prazeni 10,822 8,465| 4,864 11,210 8,548 4,97 10,093 8,684,751 | 9,929| 7,577, 6,34}
Zména objemu | 114,33| 119,79 108,2) 11842 120,06 10964 116,131,482 105,72 104,89 107,23 141,

Arabika Honduras

BO1 B02 B0O3 AUTO
a b C a b C a b C a b C
Zelena 9533 | 7,069| 4599 9533 7,059 4599 9533 7,059 9HMp 9,533 | 7,059 4,599
Prazeni 11,020, 7,975 5,209 11,210 8,548 4,97 10,993 8,684,751 | 9,929 7,577, 6,34}
Zména objemu | 115,60 112,98 11328 117,59 121,09 107414 115,321,562 103,30, 104,15 107,34 137,

Arabika Ethiopie

BO1 B02 B0O3 AUTO
a b C a b C a b C a b C
Zelena 10,097, 6,890 4,301 10,097 6,890 4,307 10,097 6,899307 | 10,097 6,890 4,307
Prazeni 9,916 | 7,124| 4,800 11,090 7,963 5,027 9,668 7,2045475] 10,635 7,652 4,789

Zména objemu | 98,21 | 103,400 11146 109,84 11557 116,71 9575 5504128,79] 105,33 111,07 111,
Robusta India Parchment

BO1 B02 B0O3 AUTO
a b c a b C a b c a b c
Zelena 9,228 | 6,721| 5,304 9,228 6,721 5304 9,228 6,721 0458 9,228 | 6,721 5,304
Prazeni 9,971 | 7,845| 6,055 9,463 7,452 6,113 10,200 7,8055666) 9,929| 7,577 6,34]

Zména objemu | 108,06| 116,72 114,1p 102,55 110,88 116,38 110,535,121 123,78 107,60 112,74 119,p
Tabulka 13: Zmina velikosti roznira kavového zrna (mm)
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Graf 7: Zn€na velikosti rozmira zpisobena prazenim A. Santos

Graf 8: Zn€na velikosti rozmira zpisobena prazenim A. Honduras
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Graf 9: Zn€na velikosti rozmira zpisobena prazenim A. Ethiopie

Graf 10: Zngna velikosti rozniri zpasobena prazenim Robusta India Parchment
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7.2.8 Zména vlhkosti

Vlhkost kavy je velmi dlezitou @i skladovani zelené kavy. Kolisd mezi 9 — 13 % age
visla na rkolika faktorech — teplétpti jaké je skladovana, technologickémigpbu Upra-
vy, vihkosti skladu. Kava bylaipd praZzenim skladovana v lednici, ve kterégjme po-

klesla vihkost na afth 9 %, ktera je spodni hranici.

Prazena kava je hydrofilni, i proto jeildzité jeji baleni do vakua nebo doclea
s ochrannou atmosférou. Toto se ovseie dz po dob, kdy kava vydechne, a to &iyiz
ve spotebitelském baleni se #&mym ventilem, nebo v potravifgkych nadobéach, kdy
zejména swisi jsou promichavany a nechavaji se odlezet, al¥jodoplnému prolnuti

vSech aromatickych sloZek kavy.

Vlhkost zelenych a uprazenych kav je shrnuta v Tkab@4, vihkost uprazené kavy je u
kazdé odidy velmi individualni hlediskem. ZalezZi navic i redativni vzdusné vihkostiip

mleti kavy, a to i kdyz byla kava okanm&fio umleti susena.

Na niZze uvedenych hodnotaclizeme pozorovat néjlad vliv sily odtahu plya z prazi-
ciho bubnu. Kdy byla u prazeni B02 nizsi vihkost neprazeni B0O3, které bylo intenziv-
n¢jSi, ale stale s vypnutym ventilatorem po celourdgtrazeni. Tento trend je pozorova-

telny u vSech kav mimo A. Santos, kterdlamejwtSi plochu zrna, tudiz i jiné podminky.

Odruda A. Santos

Prazeni Zelena kave BO1 B02 B0O3 AUTO
Vlhkost (%) |9,0238+0,081,4120+0,061,1354+0,021,4032+0,031,5505+0,04

Odruda A. Honduras

Prazeni Zelena kave BO1 B02 B0O3 AUTO
Vlhkost (%) |9,1890+0,08 1,3836+0,061,3373+0,041,6165+0,061,5806+0,04

Odrida A. Ethiopie

Prazeni Zelena kave BO1 B02 B0O3 AUTO
Vlhkost (%) |8,8343+0,051,3313+0,021,1466+0,031,6988+0,061,4490+0,04

Odruda Robusta Indie Parchment

Prazeni Zelena kave BO1 B02 B0O3 AUTO
Vlhkost (%) |9,4602+0,07 1,5820+0,061,4546+0,041,5454+0,091,6035+0,04

Tabulka 14: Vlhkost zelené kavy a prazenych kav
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7.2.9 VIliv prazeni na aktivni kyselost espressa a zalévarkavy

Vysledky mefeni pH neukézaly Zadny trend, ktery by byl sledelvet napiklad v zavis-
losti na drovni prazeni, jak jsmegupokladali. Dokonce ani robusta, kterd z pouzitych

odnid byla nejkyselejsi, nevykazovala vyragh aktivni kyselost.

U prazeni B03, italského, jsme pozorovali nizSin@# ostatnich prazeni, ale pouze u Ara-

bik. U robusty tento trend nebyl pozorovan.

Odruda A. Santos

Prazeni BO1 B02 B0O3 AUTO
pH espressg  5,56+0,06 5,60+0,02 5,48+0,06 5,68+0,06
pH zalévané| 5,68+0,02 5,85+0,03 5,55+0,02 5,91+0,0]

Odruda A. Honduras

Prazeni BO1 B02 B0O3 AUTO
pH espressg 5,56%0,03 5,50+0,05 5,36+0,04 5,52+0,04
pH zalévané| 5,53%0,02 5,86+0,01 5,52+0,02 5,7310,03

Odrida A. Ethiopie

Prazeni BO1 B02 B0O3 AUTO
pH espressg 5,49+0,04 5,68+0,04 5,45+0,02 5,62+0,04
pH zalévané| 5,57+0,02 5,68+0,03 5,334+0,01 5,84+0,04

Odruda Robusta Indie Parchment

Prazeni BO1 B02 B0O3 AUTO
pH espressg 5,50%0,04 5,82+0,05 5,65+0,06 5,76+0,04
pH zalévané| 5,57+0,03 5,93+0,03 5,86+0,03 6,060,072

Tabulka 15: pH espressa a zalévané k&ipraveného z naprazenych kav

VVVVVV

zjisteni skupiny ¥dci pracujicich pod lllycaffé S.p.A. [23], je destibEva voda p stano-
vovani kyselosti filiS excesivni. Podle vySe zngme vyzkumné skupiny se dokonce kyse-
lost kavy zvySuje pro kazdych 100 ppm alkalicky&usn ve vod o 0,22 stup& pH u

prazenych kav, a dokonce o 0,33 stupHl u instantnich kav.

Tato zjiSeni koresponduji i s vysledky, které jsme ziskaligraci v laboratti. Pavodns
jsme u kavy cldi stanovovat i titréni kyselost, ktera sesbné¢ pouziva nap u mléka, ne-
bo v jiné form& u mowného lepku. Stanoveni vychazeloiegpokladu, ze do kadvy musi

piechazet gakeé balastni latky, které budougmbit jako pufr.
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Titrace byla provatha 0,1M a 0,01M roztokem NaOH potenciometricky. Ribdienolfta-
leinu vzhledem k bagvkavy nendlo zadny smysl. | kdyz jsem &aal titrovat @i pH okolo
5,5, nebyl pozorovan ankipopatrné titraci naznak titéai kiivky. Pri titraci s pH metrem
nastavenym na &eni pH jsem zjistil, Ze posun do neutrélni oblastio oblasti zsadité
byl prakticky okamzity, tedy Ze ifpnizké koncentraci titaiho roztoku doSlo té#h oka-

mzit¢ k neutralizaci kyselin.

7.3 Vliv praZzeni na pozorované organoleptické vlastnosespressa

7.3.1 Vyhodnoceni vysledki senzorické analyzy porovnanim odid

Vysledky senzorické analyzy jsou shrnuty v Tabulkaa popsany na nasledujicich odstav-

cich.
A. Santos

Na zaklad pozorovaného senzorického znaku kyselost u A.dSanmtizemefict, Ze mezi
vzorky B0O1, B02, BO3 a Auto existuje s 95% prgwaddobnosti rozdil.

Prazeni BO3 bylo posouzeno jako raé&gselé nez BO2.

Na zaklad pozorovaného senzorického znakukost neexistuje rozdil na hladinvy-

znamnosti 0,05.

U pozorovaného senzorického znaku zatuchlina aoeglklojem neexistuje s 95%prav.

rozdil.
A. Honduras

U pozorovanych senzorickych zriakyselost, htkost, zatuchlina ani u celkového dojmu u

kavy A. Honduras neexistuje s 95% rozdil.
A. Ethiopie

U sledovaného senzorického znaku kyselost u A.optbineexistuje s 95% prasgbdob-

nosti rozdil.

S 95% prav&podobnosti neexistuje rozdil u pozorovaného secizéhio znaku hiost,

ztuchlina ani celkovy dojem u kavy A. Ethiopie.
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Robusta Indie Parchment

U pozorovanych senzorickych zriekyselost a hikost neexistuje s 95% prasgbdobnosti

rozdil mezi jednotlivymi prazenimi.

Kava uprazenaipcyklu BO3 byla mé# citit zatuchlinou nez kava prazena cyklem BO1 a
AUTO.

U senzorického znaku celkovy dojem byl hodnotieB5% prav&podobnosti shledan

rozdil.

Prazeni BO3 bylo shledano jako vyrazepsi nez prazeni AUTO.

Odrada | Senzoricky znak Median vzork G
BO1 | BO2 [ BO3 [ AUTO
Kyselost 220 32 | 2° | 2,5%P
A a a a a
A Santos Horkolst Za 1a 1a Za
Zatuchlina 1 2 1 1

Celkovy dojem |2,5%| 3% | 2° 3
B01|B02|B03 | AUTO

Kyselost 2% | 22| 37 | 25°
Hoikost 15%| 1% | 22 28

A. Honduras , -
! Zatuchlina 1] 1% | 12 12

Celkovy dojem 3| 22| 3 3?
B01|B02 | B03 | AUTO

Kyselost 3| 22| 3 28
o Horkost 22 | 22 | 28 28

A. Ethiopie
P Zatuchlina 1] 17 | 12 12

Celkovy dojem | 3* | 3% | 3° 3%
B01|B02 | B03 | AUTO

Kyselost 3| 22| 2° 2¢
. Hoikost 22 | 22 | 22 28

Robusta India Parchment -
. ! Zatuchlina 22 [ 28] 1° 28

Celkovy dojem | 3*°|22°| 22 | 35°
Tabulka 16: Vysledky senzorické analyzy (porovrgodle prazeni)

7.3.2 Vyhodnoceni vysledki senzorické analyzy porovnanim prazeni

V Tabulka 17 jsou shrnuty vysledky senzorickychlgnaTentokrat vSak budeme porov-

navat rozdily mezi jednotlivymi prazenimi.
BO1

V pozorovaném senzorickém znaku kyselost, byl dgmaB01 shledan rozdil s 95% prav-

dépodobnosti.
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Kyselost byla posouzena hodnotiteli jako nizSi uHdnduras a A. Santos. A. Ethiopie a

Robusta Indie Parchment byly posouzeny jako kySelej

S 95% pravépodobnosti byl nalezen rozdil v pozorovaném seokénm znaku zatuchlina.
Kéva Robusta Indie parchment byla zhodnocena jskazw zatuchlejSi nez A. Ethiopie
U pozorovanych senzorickych zriekorkost a celkovy dojem rozdil pozorovan nebyl.
B0O2

U senzorickych znakhaorkost, kyselost, zatuchlina a celkovy dojem nelb956% pravd-

podobnosti shledan rozdil.
BO3

U senzorického znaku zatuchlina nebyl mezi jedmathi odridami u praZzeni BO3 shledan

s 95% pravépodobnosti rozdil.
U senzorického znaku kyselost byl s 95% pegadlobnosti shledan rozdil mezi édami.

A. Ethiopie byla posouzena jako kyselejSi nez Rteblrslia Parchment a nez A. Santos. A.

Santos byla posouzena jako rédysela nez A. Honduras.
Senzoricky znak h#ost byl s 95% pravghodobnosti rozdilny u jednotlivych at.
Kéva A. Santos byla hodnotiteli shledana jako &iérselou nezli A. Ethiopie

V senzorickém znaku celkovy dojem, kterym jsme @ledi i celkovou kvalitu produktu

byl s 95% pravé&podobnosti u prazeni BO3 shledan rozdil.

A. Santos byla hodnotiteli shledana jakigatelnéjSi nez A. Ethiopie a A. Honduras. Ro-
busta Indie Parchment byla vyhodnocena Iépe né&tAopie.

AUTO

U pozorovanych senzorickych zriakyselost a hikost nebyl s 95% pra¥godobnosti

shledan rozdil.
U pozorovaného znaku zatuchlina byl s 95% p¢pedobnosti shledan rozdil.
Robusta indie parchment byla vice citit zatuchlinea A. Santos.

U pozorované senzorické charakteristiky celkovyedojbyl hodnotiteli shledan s 95%

pravdpodobnosti rozdil.
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Robusta Indie Parchment byla shledana jakoérnpéijatelna nez A. Santos.

PraZeni | Senzoricky znak Medlan_ vzprk - ,
A. Santos | A. Honduras | A. Ethiopie | Robusta India Parchment
Kyselost 2? 2? 3 32
501 Hofkost 2° 1,5% 2° 2°
Zatuchlina 12P 12P 1° 2°
Celkovy dojem 2,5° 3 3 3
A. Santos | A. Honduras | A. Ethiopie | Robusta India Parchment
Kyselost 3 22 22 22
BO2 Hofkost 1° 1° 22 2¢
Zatuchlina 2° 1° 1° 22
Celkovy dojem 3 22 3 2¢
A. Santos | A. Honduras | A. Ethiopie | Robusta India Parchment
Kyselost 2? 3%¢ 3°e 2¢
BO3 Ho#kost 1° 22° 2 22"
Zatuchlina 1° 1° 1° 1°
Celkovy dojem 2° 3¢ 3°e 2°
A. Santos | A. Honduras | A. Ethiopie | Robusta India Parchment
Kyselost 2,5° 2,5° 22 28
Hofkost 2° 22 22 2¢
AUTO
Zatuchlina 12 12P 12P 2°
Celkovy dojem 3 3P 3P 3,5°

Tabulka 17: Vysledky senzorické analyzy (porovr@odle odid)
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ZAVER
V teoretické¢asti prace byly shrnuty zasadni informace o kadwayngpracovani kavy,

prazeni a naslednych operacich po uprazeidgn® stups prazeni byly podrolinpopsany

a také barevné ziy, které pi praZzeni probihaji.

V praktickécasti byly gredstaveny a charakterizovany vybranéudgirzelenych kav, které
byly praZzeny, bylo také popsano pouzité prazitizeai a nakonec i zvolené postupy pra-

Zeni, které byly aplikovany na zelenou kavu.

Dale byly v metodické&asti charakterizovany kroky, kterymi jsme hodnditlipei praze-
ni: proprazek; ziéna barvy, hustoty, objemu a rozra kdvového zrna, dale vihkost a za-

Mrivriw s

tiky organoleptickych vlastnosti kav.

Hodnoceni jednotlivych prazeni bylo posuzovano kioiadd posuzovani barvy, vypotku a

pozorovanych senzorickych vlastnosti.

Prazeni BO1 neboli prazenfmecké, bylo nejsitlejsi, a to u vSecbtyrech pouzitych kav a

také n€élo minimalni vypotek. Senzoricka jakost byla u thprazeni pimérna.

Prazeni B02, videské, jiz n€lo zajimawjSi vysledky. Prazeni bylo tmave, ale se suchym
povrchem zrna, s @dasnymi mastnymi skvrnami olejového vypotku. Kavéarmprijemnou
hoikou chui’. Nejlepsi vysledky &lo toto prazeni u kdvy Arabika Honduras. Toto préaze
se uvadi jako velmi vhodné pro univerzalni poukéiry, a to jak na kavu zalévanou,
espreso, neboipkapavanou. Pomalé, ale intenzivni a dlouhé praxgld za nasledek

nejtmavsi zrno az po umleti.

Italské prazeni, které bylo ozteno jako BO3, bylo i pohledu na zrno tma&j8i (subjek-
tivné hodnoceno), nez-li u prazeni B02, které bylo “j&f®ii a pomalejSi, aleipanalyze
barvy z pomleté kavy, byla barvase|Si nez u prazeni vidského, a to 0 5,54 % stiup
Sedi. Senzoricky vSak tato kavalmnejlepsi vysledky. Zejména u Arabiky santoszibtra

Ky. Toto prazeni bylo i velmi vhodné pro RobustdiifParchment.

Prazeni AUTO, které bylo nejpoda}j$i francouzskému prazeni, ale spiSe vysledky nez
technologii, ndlo za vysledek kavu s nejsim vypotkem. R senzorickém hodnoceni byla

tato kava celko¥ hodnocena nejtie. Neni piliS vhodné pro fipravu espresa, spisSe pro
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piipravu gekapavanych kav, a to hlavliky svoji nizké kyselosti, ktera je pro kvalitni

espreso tlezita.

Zmeéna velikosti zrn po uprazeni bylagpmérné 40-50% (@i seteni znény vSech itech
rozmeri), coz je hodnotadiné udavana v odborné liter&tu[8]. Zajimava v3ak byla zn
na objemu sypané kavy s volnym objemem, kde bybpnAn naiist objemu o 82,10 %,
az 128,30 %.

pH napoj pripravenych z uprazenych kav ndmvyrazrejSi trend az na prazeni B03, které
mélo nejvySe o d¥ desetiny stuphipH niZ8i nez ostatni prazeni. Rozdil pH byl viakez

dbatelny.

Vliv prazeni na vyslednou jakost kavy je tedy skotezasadnim technologickym krokem
v produkci této pochutiny. Pro A. Santos, brazitiklo shledano jako nejvhodsi prazeni
Italské, stejs tak jako pro Robustu Indii Prachment. Tytoédkavy jsou také jedny

z nejoblibegjSich @i pouzivani do kadvovych siei a byvaji prazeny dohromady. Pro A.
Honduras bylo nejvhod§si prazeni vidiské, které je zase typické pro kavy zalévané, ale i
pro jemreji espresa, ktera jsou obliben&aské republice. A. Ethiopie se da bréat jako

kava paiimérna, ktera nila své maximum v prazeni BO2 a BO3.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

A. Santos Arabika Brasil Santos NY 2 17/18
A. Hodnuras Arabika Honduras SHG, Genuine Marcala
A. Ethiopia Arabika Ethiopie GRADE 2 Mocca Sidano

Robusta India ParchmenRobusta Indie Parchment GRADE PB

R Red-ervena

G Green

B Blue

C cyan - azurova

M magenta - purpurova
Y yellow — Zluta

~

key — kil nebolicerna
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PRILOHA P I: PROTOKOL K POPISU PRAZENi KAVY

datum: 2010 CAS
Prazici program
m (g) m (g)
zelené prazené
Robusta india parchment
Arabika Honduras SHG
Arabika Santos
Arabika ethiopia gr.2
m (g) 1zrna m (g) 100 zrn m (g) 50cm’
zelena | prazena| zelena | prazena zelena prazena
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
pramér
rozméry zelena prazena
zrn b c a b c
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
prumér

13




PRILOHA P I: PROTOKOL K POPISU PRAZENi KAVY

cas (s) [T () cas (s) |T () Cas(s) [T ()

0 460 930
10 470 940
20 480 950
30 490 960
40 500 970
50 510 980
60 520 990
70 530 1000
80 540 1010
90 550 1020
100 560 1030
110 570 1040
120 580 1050
130 590 1060
140 600 1070
150 610 1080
160 620 1090
170 630 1100
180 640 1110
190 650 1120
200 660 1130
210 670 1140
220 680 1150
230 690 1160
240 700 1170
250 710 1180
260 720 1190
270 730 1200
280 740 1210
290 750 1220
300 760 1230
310 770 1240
320 780 1250
330 790 1260
340 800 1270
350 810 1280
360 820 1290
370 830 1300
380 840 1310
390 850 1320
400 860 1330
410 870 1340
420 880 1350
430 890 1360
440 900 1370
450 910 1380

2/3



PRILOHA P I: PROTOKOL K POPISU PRAZENi KAVY

espr.

pH

T(¥C)

Susina

m1

m2

m3

QB[O =

DB |WIN[=

zalév.

pH

T(¥C)

QDW=

3/3




PRILOHA P II:PROTOKOL SENZORICKEHO HODNOCENI

Vzorek:
Kyselost

1 V kéve nent citit kyseld chut’

2 Kéava je lehce prijemné kysela

3 Kava je nakysla

4 Kava je neptijemné kysela

5 Kéva je nepftijateln¢ kyseld, nepozivatelna

Zatuchlina

1 Kéva neni citit zatuchlinou

2 Kava je mirn¢ citit zatuchlinou, chutove
nevyrazné

3 Kéva je stfedné citit zatuchlinou

4 Kava je znateln¢ citit zatuchlinou

5 Kéva je silng citit zatuchlinou

Horkost

1K4va je piijemn¢ nahotkla

2 Kéava je hotkd, bez cukru neptijemné

3 Kava je prilis horka

4 Kava je prilis hotka, lehce citit spaleninou
5 Kava je pfili§ hotka, siln€ citit spaleninou

Celkovy dojem z kavy

1 K4dva ma piijemnou chut’, nadprimérna

2 Kéva ma ptijemnou vyvazenou chut, kterou od
kavy ocekavam

3 Kéva ma primérnou chut’

4 Kéva ma podprimérnou chut’

5 Kdva m4 velmi $patnou chut’



Priloha P I11.: Pfehled uprazenych a namletych kav

g: .

Arablka Brasil Santos: Videriské praZeni

Arablka Brasil Santos: Videriské prazeni - mleta

Arabika Brasil Santos: Italské praZeni

Arabika Brasil Santos: Italské prazeni - mleta

Arabika Brasil Santos: Francouzské praZeni - mleta

Arabica Honduras SHG: Videriské prazeni - mleta
—

A

Arabica Honduras SHG: Francouzské praZeni - mleta

thlo ie GRADE 2 Mocca Sldano

>

Arabika Ethiopie: Némecké praZeni

__Robusta Indie Pgrghment: Videriské praZeni

Robusta Indie Parchment: Videriské prazeni - mleta

Robusta Indie Parchmenl Italské prazeni

o' 4

"€ ° i v -~
o L
Arabika Ethiopie: Italské prazeni - mleta obusta Indie Parchment: Italské prazeni - mleta

L

Arab[ka Ethiopie: Francouzské praZenl “Robusta Indie Parchment: Francouzské prazeni

.Krabika Ethiopie: Francouzskeé prazeni - mleta Robusta Indie Parchment: Francouzské prazeni - mleta



