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ABSTRAKT

Bakal&ska prace je za#ena na popis faktérovliviujicich jakost kavy. Mezi
primarni faktory kavy ovlixujici jakost pati odmida. Piimyslow nejvyznamgjsi jsou
odnidy k&vovniki Arabica, Liberijsky a Robusta. Hlavnimggiitelskymi oblastmi jsou
staty Stedni a Jizni Ameriky, ostrovy Karibiku¢tgina Africkych stal, ostrovni staty
v Indickém Oceénu, Indie a Vietnam. Mezi sekundéakiory ovliviiujici jakost kavy pé
sklizen, predevSim zfisob skBru. NejlepsSi kvality koncovych produktje dosahovano
opakovanym rénim selektivnim s&rem pouze zralych pldd oproti még finanéné
nara&nému pasovému &tu provag@dnému stroji. Uvedeny jsou druhy poskiipvé Upravy
plodi a popsany zsoby fermentace. Typy prazicichtizani, vlastni prazenicetrg

charakteristiky jeho jednotlivych stiip a jejich vliv na kvalitu kavy

Klicova slova: KavaCoffeal., kavovnik, bobule, duzina, fermentace, pergamen,

kofein, prazeni.

ABSTRACT

Bachelor thesis is focused on the description efféttors affecting the quality of
coffee. Among the primary factors affecting the Ilgyaof coffee is the variety. Most
important industrially varieties of Arabica coffeees are Liberian and Robusta. The main
production areas are the states of Central anch@ouerican countries, Caribbean islands,
most African states, island states in the Indiardd¢ India and Vietham. Among the
secondary factors affecting the quality of the eefharvest include, especially the method
of collection. The best quality of final productsachieved by repeated manual selective
collection of only the ripe fruit compared to lefssancially onerous a track collection
carried out mechanically. Included are types ot{masvest treatment of fruits and describe
technique of the fermentation. Types of roastinguigment, roasting its own

characteristics, including their individual levelsd their impact on coffee quality

Keywords: Coffee (Coffea L.), coffee, berries, puligrmentation, parchment,

caffeine, roasting.
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UvoD

Kévou obvykle rozumime horky napofipravovany z prazenych zrn kavovniku,
(Coffe L.), ale také prasek, ktery se k vyéotohoto napoje pouziva. Kava je odvozena
od slova ,qgahwah“, jednoho ze slowvodre pouzivané pro vino. Kava obsahuje velké
mnoZstvi latek, z nichz nejvyznaij$i je kofein. Latka se stimuwaim &inkem
ozna&ovana take jako psychoaktivni ,droga“ [5,17].

Kava a jeji pstovani, prazeni, prodej zastnava velké mnozstvi lidi
a je socio-ekonomicky velmi vyznamnou komoditouerét je ve s¥tovém neritku
na druhém migtza ropnymi produkty. Nagstovani a zpracovani kavy a v mnoha dalSich
navazujicich odtvich na celém s#¢ se podili vice nez 20 miliénlidi. Hlavnimi
péstitelskymi oblastmi jsou staty i®tdni a Jizni Ameriky, ostrovy Karibiku,ét&ina
africkych stal, ostrovni staty v Indickém oceanu, Indie a Vietrjath12].

Jakost budoucich kavovych prodiktie ovlivréna jiz selekci jednotlivych
sazenic, pokralje ochranou k@& v pribéhu vegetace, aleipdevsSim zfisobem séru.
Stupe zralosti a jeji vyrovnanost jeubbzitd @i zpracovani. Popsany jsou tgoby
poskliziové Upravy kavového zrna se svymi vlivy na jeho dudd
senzorickeé vlastnosti [10,17].

Zé&sadni technologickou operaci je prazeni kavyisd@py vedeni tepla, délka, teplota
prazeni a jejich vzajemna kombinace v zavislosti p@adovaném stupni prazeni
V préaci je popsana konstrukce praZicictizni. Uvedeny jsou dil technologické operace
od @ipravy zrna, prazeni a chlazeni uprazenych kavogschskladovani [17,18,20].

Cilem préace bylo finést souhrnné informace o jednotlivych faktoreghwvaiujicich
kvalitu kavy. Jsou popsany druhy kavouinik oblasti jejich pstovani ¥etnd specifickych
naroki na klimatické podminky. Uvedena je anatomie plkéuovniku s drazem na jeho

chemické slozeni &inky na lidsky organizmus [6,10,13].
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1 HISTORIE KAVY

1.1 Legendy o ka¥

Prvni Udaje o kdvovniku a kavovych zrnech se doalyowpodolg historek a legend.
Jedna z nich se datuje asi od poloviny 15. staetvypravi o chudém poutnikovi,
ktery cestoval KZzem krdZzem oblasti Etiopie. ¥grpany a unaveny se jednou zastavil
u neznamého ke, kde se clit obcerstvit a odpdinout. Zalozil ohé a gilozil vétvicky
onoho neznamého k& které byly obsypany suchymi bobulemiel®apila ho vné
castén¢ spalenych bobulek. Zdavost mu nedala, a t&kst bobuli vzal, rozdrtil je mezi
kameny a vzniklou hrubou finasypal do horké vody, ktera mu zbyla. Voda sazéla
dohréda a pijemne zavorgla. Poutnik byl zédav, jak bude chutnat napoj, a tak napoj
vypil. Po réjaké dols na sob pocitil swZest a silu. Netusil, Ze se jedna o plody k&vovniku
ale gesto nezvyklou energiifgoudil svému novému napoji [15,19].

Podle dalSi legendy se havm pastevci jménem Chaldi, ktery si jednou povsiml
Ze jeho stddo koz je nezvykiglé a bujné, plné energie. Pozoroval, kam se chodi
past a objevil, jak spasaji zvlastni vonictikg. Okusil bobule kidku a sam pocitil dosud
nepoznanou energii. Jed| tyto plody, které mu patyabiekonavat Unavu a zah#y pocit
spanku. Se svym tajemstvim se pase swiil opatovi z blizkého klaStera, ovSem
u néj nepochodil. Opat povazoval tento napoj za nasaojotnéhal’abla, a tak inesené
plody hodil do oh&. A praw tento projev neiivéry byl klicem k odhaleni kdvovnikovych
zrn. Oha& uvolnil kavové aroma, které opata natolikelvapilo a okouzlilo, Ze zrnka
vyhrabal z oh# a z&al s nimi experimentovat. ZkouSel jefitare voct a potom népoj pil.
Kdyz pocitil sam na s@bpovzbuzujici dginky, rozhodl se, Ze jej budou mnisi pit, aby
zastali swzi pri nekon€nych n@&nich modlitbach [8,15].

Arabska verze legendy o objevu kavy vypravi o jeshém lékd a Sejku Hadzi
Omarovi, ktery Zil ve vyhnanstvi v Ousabu v Arabliednoho dne pozoroval ptéka
s pekrasnym p#m, ktery odpoival na keéi s vonicimi kéty a napadé cervenymi
bobulemi. Sejk Omar bobule utrhl a zkusil z nicklatiodvar. Po vypiti pocitil zvlastni
chw posilujici &inky. Jako Iéka a kréz zaal napoj davat nemocnym, kter&ilé Brzy
se roznesly zpravy o blahodarnychkinzich jeho ndpoje a vyhnanec byl panovnikem
omilostren. Vratil se do rodného kraje jako hrdina a viadau nechal vystai
chrdm [8,11].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 11

1.1.1Etiopie a Arabie

Pivod kavy Zistaval dlouho nejasny. Kavova zrna znali lidé ofiii a Arabii jiz
kolem roku 550 pn.l. Dokonce jej neznal ani botanik Carl Linnéeritji klasifikoval jako
.Kavu arabskou“ Coffea arabical.). MyIn¢ se totiz domnival, Ze pochazi z Arébie.
Ve skut€nosti pochazi z vychodni Afriky, z okoli velkychzgr, hornaté oblasti etiopské
provincie Kaffa. Tam se jaStv sowkasné dob nachazeji divoce rostouci kavovniky.
Mnoho p@imoiskych narod vydavajicich se na namm vypravy, vSak poprve
ochutnalo kavu v Arabii. Odtud seczda vyvazet do Evropy. Aby si udrZzela své vyhradni
pravo na pstovani, zakazala vyvoz kivych semen [8,17].

V roce 1517 Turci propaSovali kavu z Arabie do Thee Rstovani kavy, které bylo
az do konce 18. stoleti vysadou obyvatel Arabskgbloostrova, se postuprrozstilo
i do jinych oblasti séta [8,11].

1.1.2Kéava v Evropé

Prvni zaznamy o k&w evropske literaite zachycuje Holatian Charles dé Ecluse
vroce 1574. Ten obdrzel tato semena darem podenazybuna“ nebo ,el kave*
od Alfonsia Pancia profesora na akademii ve FerrBo Nemecka pinesl| prvni zpravu
o kaw léka: Leonhard Rauwolf, ktery poznal kavu z cest pordties roce 1573 [8,9].

Prvni kava na naSem Uzemi se&ata pit v roce 1698 v Jitidhow Hradci. Kavu
¢epoval poktény Turek zvany Georgius Deodatus Damascenus, ki@gm roku 1700
piiSel do Prahy z Damasku. Oblékal se do orientalrotévu a olkanim nosil kavu
az do domu. V roce 1714 dosahtsranského prava a povoleni k#zeni prvni prazské
kavarny v domy U zlatého hada [8,11,19].
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2 KAVOVNIK

Kavovnik Coffeal.), (obr.¢. 1) je kéem subtropického a tropického podnebného
pasma. Je gstovan v Asii, Jizni a #dni Americe, Africe, Arabském poloostiov
a Indonésii, pedevsSim v hornatych krajinach. Vyzaduje teplé viipk&nebi se stalymi
teplotami mezi 18 — 20 °C Jdaiypdre o pralest vegetujici k& Proto v oblastech
se silnymi ¥try, nadnérnym oswtlenim jsou kavovnikoveé plantdze ch&ap pasy jinych
rostlin (bananovniky, kuKice aj.), ¢imZ se jejich vynos reguluje. Kavovniky se nyni
péstuji ve vice nez 50 zemichesa [10,17].

Rostlina Coffea, zc¢eledi mdenovitych kvete jen d&kolik malo dni,
zato vSak #kolikrat rocné. Zelena rostlina po ipdpstovani a dosazeni vysky
cca 30 az 50 cm se néslédrysazuje na plantaZzeiquevsim do slabkyselych, hlinitych
piski. Dosahuje vysky az 15 métwv zavislosti na oddé. Listy jsou ovalné s vinitymi
okraji cca 10 cm dlouhé. Bilé &y vypadaji, jako keéty pomeragovniku na rostlia

se mohou satasre vyskytovat kety i dozravajici plody [2,10,11,17].

Obrazeke. 1 Kwty a plody k&vovnik[R1,22].

2.1.Druhy kavovniku

Botanické rozdleni kavy na druhy a oddy neni dosud jednotné. Radoffea
zahrnuje asi 35 drdh z nichZz pouzekavovnik arabsky, dale liberijsky akavovnik

s

robusta se @stuji v ptimyslovém ndtitku. Mezi nejdilezit¢jSi botanické druhy pgt
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» Kavovnik arabsky — ArabicaCpffea arabica Linnga jeho odfidy:Bourbon,
Mocca, Maragogip, Mura, Amarella, Angustifolia, lcena.

» Kavovnik liberijsky — LibericaCoffea liberica Hieri.

» Kavovnik canephora — Robust&dffea canephora Pierre ex Froehher
a jeho odiidy: Laureaty, Quillou.

» Kavovnik excelsoQoffea excelsa Ches odfidami: Abeocuta, Arnoldiana.

» Kavovnik affinis Coffea affinis de Wild

» Kavovnik stenephylaGoffea stenophyla G. Don

Kavovnik congensigdoffea congensis Froehnef6,12,16]

2.1.1 Kavovnik arabsky (@ffea arabica)

Pochazi z Etiopie (Jemen), obsah kofeinu (0,7-1) Boristd vySky 3 m
a za piznivych podminek dava prvni plody 3 roky po vysdzgicemz gimérené vynosy
lze aekavat od 6 roku po vysa#lbUrodu pak poskytuje 25-35 let podle oy
a pidre klimatickych podminek. Ke se \tSinou gstuje ve vySkach 1000 m
do 1 800 m nad ntem. Ackoli cca 75 % s¥tové produkce kdvy jsou typu arabica, pouze
jedna @tina z vygstovaného mnozstvi jsou velmi kvalitni zrna (v 1 jkgcca 2 200
vétSich semen). Ostatni Uroda vykazujeitér vady zrna,cimZz spada do nizSich
tiéid. Jednotlivé odrdy kavovniku arabského jsou¢gtovany viéznych produknich
oblastech sifhlédnutim k @stitelskym a historickym podminkdm a [iSi s&egevsim
vzrastem kée, tvarem jeho list a kwta. RovreZ barva, velikost a tvar kavovych bobuli
jevi uritou variabilitu. Kavovniky druhtArabica (obr. ¢. 2) jsou naréné na pstovani,
ale i sklizeéx a zpracovani. Vyzaduji namoy terén a p zpracovani bobuli se pouZzivaji
finanéne i ¢aso¥ nakladné metody.iBsto je kdvaArabica nejzadanjSi. Je povazovana
za gurmanskou kavu a odborniky je velmi @en pro svou lahodnou chita jemnost.

Oblasti gstovani arabského kavovniku jsou zobrazeny na kbkaz. [3,12,17].
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Rubiaceae

Coffea arabica L.

Obrazeke. 2 Coffea arabical.. [23].

2.1.2 K&vovnik robusta Coffea robusta-canephora)

Pochazi z Javy, obsah kofeinu (2,2-2,4 %).iB@r vySky az 15 m, na plantazich
je zdezavan do vysky ifzpasobené ces&im, coZ je maximdk do 3 m.
Péstuje se v nadniteké vysce do 800 métrjeho kée plodi jiz po dvou letech. Kavovnik
Robustaneni narény na gstovani, snese i horsi terén, avSak je citlivy nadky pokles
teplot a steji jako Arabica nesnese teploty pod bodem mrazu. Sklizena kavojgou
mensSi (v 1 kg je cca 3 300 semen). Tyto kavovnidgkgtuji vySSi vynos a jejich odolnost
vici Skidcam a fiznym nemocem je tvodem, pré je pEstiteli uprednostiovan ged
vysoce jakostni, ale nachyjgi Arabicou Restitelé @i sklizni mohou pouzivatesacich
stroji oproti naré@nému skru, ktery vyzadujeArabica V sowasné dob predstavuje
sklizen této kavy cca 25 % stové produkce a jeji podil se stéle zvySujétSihou se
pfidava do smssi sArabicouy ¢imz zvyrasuje cha a také barvu, celk@vvyznamri

sniZuje cenu. Oblastiéptovani jsou zobrazeny na obrazk. [3,11,17].
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2.1.3 Kavovnik liberijsky (Coffea liberica)
Tento k&vovnik se gstuje v nevyznamném dfitku, jeho velka a natikla zrna

se pouzivaji vyhradndo snési [3].

- 1'\%:
A
0

A - kivounik arabaky [ arabilea ) | R - Edvovnik robusta | AR - robusta a arablicn

Obrazeke. 3 Oblasti gstovani kavyCoffea arabicaa Coffea canephorf23]

2.1.4 NejdraZzsi kavy seta

Duvody, pr@ jsou rekteré kavy povazované za raritu, jsotkay velmi zajimavé.
Napiklad kava zvanaKopi Luwak se nesklizi &nym zmisobem na plantazich.
Slovo luwak ozné&uje v indonéstidn kunovité zviatko cibetku Paradoxurus
hermaphroditup (obr. ¢. 4), ktera se Zivi hmyzem a tropickymi plody, tadké plody
kavovniku, které prochdzi jejim zaZivacim traktenV trusu Zistavaji
peckovice kavovniku, které se sbiraji. Z peckovic astrani obal a nepoSkozena
kavovnikova zrna se uprazi tréwiim zpisobem. Cena kavy se pohybuje kolem jednoho
tisice dolait za kilogram a je povazovana za nejdrazsi g&sVeédci se pokousSeli objasnit
proc m& kava Kopi Luwak tak netragii a aromatickou chu Nejprve vznikaly teorie
o tom, Ze cibetka je "odbornik" a vybira si ty epgi plody kavovniku. Skuteost je vSak
jin4. Bylo zjiS€no, Ze trAvenim v Zaludku cibetky probiha v podstatmenténi proces,
ktery zpisobuji enzymy a bakteriefgrlevsim bakterie kyseliny ndlgéeé. Ty SEpi proteiny
na jednodussi molekulyimz se z kévy ztracickteré haké latky [11,17].

Kava Kopi Luwak byla na trh uvedena koncem 19.e$iolOd té doby vznikaly
pokusy chovat cibetku v zajeti a pokusit se o jakoeelkovyrobu, ovSsem cibetky

se v zajeti odmitaji plody kavovniku Zivit. A tak zatim stale produkce této kavy pouze
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necelych 250 kilograt rocné. Jeji chd je popisovana jako velmi kenéna, s velice

piijemnou a lehkouifchuti¢okolady a karamelu [17,19].

Obrazeke. 4 CibetkaParadoxurushermaphroditug20].

Mezi kavy, které pdat mezi excelentni, jsouéptovany na plantazich a jsou sklizeny
tradicnim zpisobem, pat kava Jamaic®8lue Mountain. Jde o vysoce uSlechtily druh,
pochazejici z ostrova JamajkasRije se v oblastech s nadiskou vySkou okolo 2 000
metit a typickd jsou pro ni &Si zrna tma¥ modrozelené barvy. Tato kava ma jemnou
kyselost a bohatoutidkovou gichuw’. Nejlépe chutna sdreé uprazena a znalci si u této
kavy ceni pedevsim jeji sytou a zaravelelikatni vini. Témet veSkera produkce této kavy
kor¢i na japonském trhu, kde je mezi milovniky kavy miel vyhledavanym
druhem [17,19].

Tretim nejdrazSim druhem je kakana Kai. Je @stovana na havajskych plantazich,
na vulkanické pdé svahi sopky Mauna Loa. Pro jejiégtovani jsou tu idedlni klimatické
podminky. V tomto pasmu je vyvazeny pansrazek i sluntiho z&eni a pravidelna
odpoledni oblénost zastiuje kavovniky ped prudkym sluncem. Kava ma &gvou
kvalitu a je proslula svym jedideym aroma, ma vynikajici &kkou chu#’ s aiskovou

prichuti, decentni a bohatou kyselost [17,19].
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2 KAVA

Kava je v podstétpecka plodu, ktery je podobny na&sni (obrg. 5).

Obrazeke. 5 Plod kévovnikCoffea[21].

Pecky jsou semena kévovniku. Plody kavounjkou vejcovité. Pod tuhou slupkou
je nasladla duzina a v ni glzelena semena v pergamenové slupce. Pokud sganpenu
nachazi jen jedno seminko, nazyva se "perlova kdvezralé plody rostlinyCoffeajsou
zelené, zranim #mi barvu na SpendlikévZlutou, postupé cervenaji do barvy brusinek

az fialovi do barvy zralych Svestek (obr.6). Barva a zralost plddie pro kvalitu kavy
velmi dilezita [3,7,10].

Obrazeke. 6 Pribeh dozravani plodu kdvovnikioffea[21,23].
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3.1 SloZeni plodu

Kavova bobule (obr. 7) se sklada z povrchové, kozovité slupky (expkaasladlé
Sfavnaté duziny (mezokarp) a pergamenové slupky, ugbal dw kavova zrna
semena (endokarp). Kazdé semeno jeé¢jedbaleno volnym osemenim, zvanym
stiibfita blanka [18].

Kaffeekirsche

Silberhautchen

Pergamenthaut
mit Schleim-
schicht

Obrazek ¢. 7 SloZzeni kavové bobule (exokarp, mezokarp, amoloks¥ibrita
blanka, zrno)18].

Kavoveé zrno je slozitou s¥si fady latek, jejichz pogr zavisi na druhu, jvodu
kavy, klimatickych podminkach, technologii zpracoi&ouZiti hnojiv, zfisobu prazeni.

s

NejdalezitejSimi latkami jsou: [10,12].

= kofein (0,5-2,6 %)

= teobromin, teofylin

» kyselina kavova a chinova (10 %)
= kyselina chlorogenova (4—6 %)

» polysacharidy (25—-30 %)

= proteiny (13 %)

= tuky a vosky (0,1-0,8 %)

= voda (10-13 %)

= mineralni latky (4 %)

» vitamin B (stopové zastoupeni) [5,6].
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Tabulkac. 1 SlozZeni susSiny v zelené &f,13].

SloZeni suSiny kavy zelené v (%)

SloZzka C. arabica C. canephora
Kofein 1,2 2,2
Mineraly 4,2 4,4
Tuky 16,0 10,0
Trigonellin 1,0 0,7
Proteiny 11,5 11,8
Mastné kyseliny 1,4 1,1
Kyseliny chlorenova 6,5 10,0
Sacharidy 58 59,5

Tabulkac. 2. SlozZeni susSiny v prazené &§,13].

SloZeni suSiny kavy prazené v (%) pro suchou latku

Slozka C. arabica C. canephora
Kofein 1,3 2,4
Mineraly 4,5 4,7
Tuky 17,0 11,0
Trigonellin 1,0 0,7
Proteiny 10,0 10,0
Mastné kyseliny 2,4 2,5
Kyseliny chlorenova 2,7 3,1

Sacharidy 38,0 41,5
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Tabulkac. 3 Obsah alkaloid v zelené kav[1].

Alkaloid Obsah v suSinkavy Coffeasp (%)

C. arabica C. canephora C. liberica
Kofein 0,53-1,45 2,11-2,72 1,28-1,35
Teobromin <0,005 <0,005-0,01 <0,005
Theofyllin <0,05 <0,005-0,01 0,01
Trigonellin 0,97-1,31 0,57-0,88 0,25-0,29

Tabulkac. 4 Mineralni prvky v prazené kéji]

Obsah mineralnich prikv prazené k&v[mg kg’]

Na 740 Fe 41

K 20 200 Mn 15

Cl 240 Zn 6,1-8,0

Mg 2 400 Cu 8,2

Ca 1300 Ni 0,6-1,0

P 1 600 Mo <0,2
1100 Cr 0,01-0,05

3.1.1 Kofein

Biologicky &innou a pro kavu nejvyznar8i sloZzkou je purinovy alkaloid kofein
(obr. ¢. 8). Je to latka p#ti do skupiny tolerovanych navykovych latek jakokétin,
etanol), které se vyskytuji v minimalnich davkachiznych potravinach a je seasti
béZzné potravy (kakaotaj). Kofein je dusikata, heterocyklicka stemina, methylderivat
xantinu (1,3,5tri-metylxantin) jehoz mnoZstvi jediiné v zelené k&vArabicecca 1,2%,
Robustacca 2,2 % a prazené kamrabicecca 1,3 %Robustacca 2,4 %. Je doprovazen
dimethylxantiny, teobrominem, theofyllinem a panatkanem, rovez
monomethylxantinem, heteroxantinem a methylouymi kyselinami. Cisty kofein
je hebky bily prasek,skdy tvarici lesklé jehkky o haké chuti [1,5,10].
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Obrazeke. 8 Chemicky vzorec kofeinu (1,3,5tri-methylxantl7).

Kofein je stimulantem pro CNSjipobi fedevsim drazdiy zlepSuje a zrychluje tok
mySlenek, mirdé prohlubuje a urychluje dychani, kratkodohvySuje srdéni cinnost,
nevyrazi i krevni tlak. Vyvolava pocit vitality a lepSihavladnuti fyzickych a duSevnich
Ukoni. Psychostimukni inky kofeinu jsou zaloZzeny na jeho schopnosti $niZi
adenosinovou transmisi v mozku. Kofein uuge hladké svalstvo, detns
gastrointestindlniho  traktu. Ké&va podporuje ¥gNéni  Zaludénich  kyselin
a pepsinu [5,4].

Vstiebava se v tenkémisteé a rovnongrné se roznasi ve viech organeckilasnych
tekutinach. Organismus je] metabolizuje v jatreca wice nez 25 tznych latek,
které vylowi maci u &éti za 2,5 hodiny a dosfych 3—7 hodin. MnoZstvi kofeinu wbném
Salku kavy (0,5 —1,5 dl) se pohybuje od 0,05 g dbd(tj.1-3 %) v zavislosti na druhu
pouzité ka&vy. Kofein pronikd ips placentarni bariéru éftotenstvi) a pronika
do matéského mléka [5,14].

Piti kavy je ndvykové, vytid se zavislost (kofeinismus). Za rozumné se powazuj
denni mnozstvi cca 300 mg kofeinu, coiegstavuji asitt Salky kavy. Dlouhodobé
pozivani ¥tSiho mnozstvi silné kavy (cca 6 S#@lkzvySuje riziko ischemické choroby
srdeni, infarktu myokardu, bolest Zaludkuig¢lyseleni), problémy s ledvinami. Kofein
odbouravé vapnik zfa [5,6].

Akutni otrava kofeinem se projevuje pocitem Uzkaatychlenim pulsu, nespavosti,
neklidem, bolestmi hlavy, zavemshi. Pi dlouhodobém uzivani nadimého mnozstvi
kofeinu se objevi poruchy traveni, nechutenstvi,citpazvraceni, trvaly neklid
nesoudedsnost, chronick& Gnava. Smrtelna davkagralnim poZiticinni 150 mg kg™
asi 10 g tzn. 50-200 Sdlkavy [5,6].
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3.1.2 Kofein v medicir¢

Kofein z kavy se ziskava pro lék&é &ely, zejména jako terapeutick&igada
do analgetickych a antipyretickych &sin Nitrozilneé se aplikuje k povzbuzeni dechu
a krevniho obhu pi horeinatych stavech a u inf&ékich onemockni. Uziva se jako
protijed @ otravach alkoholem, narkotiky a jinymi drogamiitiPkavy je spojeno
se snizenim rizika vzniku diabetu 2. typwekhlik salki kavy deng sniZuje riziko vzniku
Parkinsonovy choroby. Kofein praggbdobré ovliviiuje oblast mozku, ktera produkuje

dopamin — latku, jenZ chrardle proti této chorob [6,14].
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4 PESTOVANI A SKLIZE N

Péstovani kavovnik se stalo velmi vynosnym obchodnim artiklem a kénkové
plantdZze se rozrostly ve vice neZ padesati zemi¢ta.sKava se §stuje Fedevsim
v tropickém pasmu kolem rovniku, jsou tu pro jelist roptimalni klimatické podminky.
OvSem Arabsky kavovnilCoffea arabical. i kdvovnik RobustaCoffea robustal.
vyzaduji pro suj idealni st trochu odliSné podminky a teploty. Hlavistitelské pasmo
se rozprostira na sever od rovniku az k obratnitkaRa na jih k obratniku Kozoroha.
Kavovniky ve vysSich nadmskych vySkach jsou nafnéjSi na stovani, ale poskytuji
kvalitativné lepSi kavu. Dvoda pro je tomu tak, je vic. Jednak vysoka poloha plantazi
zaji¥uje zvySeni obsahu kyselin v zrnech a tim se z|eg8jich chw’ a druhym dvodem
je pomalejSiiist kavovniki v diasledku chladnych noci, coz unimge zrmim rozvinout se
do bohaté chiové plnosti. Dalsim podstatnym faktem je, Ze veSigs nadmiskych
vySkach byvaji pravidelné srazky, cazzmivé pasobi naiist kAvovnik [8,9,10].

Bylo dokazano, ze kavovnikové plantaze, které sshameji v blizkosti desStnych
pralesi, maji vySSi vynosy a to dikyglam z &chto prales. VV¢ely opyluji kee v blizkosti
lesa a zvySuji tak vynosy kavy az o 20 procent.l@@ni \Celami je stejn efektivni jako
ru¢ni opylovani ke¢ta, ale vynosy jsou zvySeny pouze tehdy, kdyz se wdiky nachazi

v blizkosti jednoho kilometru od deStného pralé<a{7].

4.1 Oblasti péstovani

Hlavnimi péstitelskymi oblastmi jsou staty i®tni a Jizni Ameriky, ostrovy
Karibiku, wtSina africkych stéit ostrovni staty v Indickém oceanu, Indie a Vietn&ouze
v nékolika zemich se §stuje Arabika a Robusta st@asreé, jde o africké staty
Pokiezi slonoviny, Angolu a Madagaskar. Robusta &tupe ve ¥tSin¢ ostatnich zemi,
kvalitngjSi a na trhu drazsi a Zaag@i Arabika je gstovana v Etiopii, Keni, Jemenu
a v Zimbabwe a dale ji produkuji vSechny 2e8tredni a Jizni Ameriky, krotnBrazilie
a malé oblasti v Ekvadoru [11,14,15].

4.2 Réstovani kavy
Keftiky kavovniku se fedpestuji v bavignych obalech ze semen (obr9) a po iistu

na cca 30-50 cm jsourgsazeny na plantaz (ohkf. 10). Za sedm #sicl od vysadby
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se umalé sazenice provede &ylivou nejsilgjSich vyhonki, nechaji sedm let plodit
a poté se cely proces opakuje, celké&ytikrat tzn., Ze kadvovniky rodi pmérné 28 let.
Je dilezité, aby na mistech, kde maji byt plantaze, lmdgazeny také stromy, které
poskytuji kdvovnikim stin. Pibézné se sleduje i zdravotni stavikea probihd vysazovani
novych kavovnik [7,10,11].

Obrazeke. 10 Vysadba novych kavoviaikoffea na plantazg1l].
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Vynos a kvalitu mohou vyznaminsnizit choroby a $idci kadvovniku Odol¥si
odrady jsou drazsi a pouzivani chemickych pkst herbicidy, pesticidy je ekonomicky
nakladné. NejlacijSi metodou je mechanicka likvidace napadenydti,keskdy postai

otrhat napadené listy a bobule, jindy se muginiedradit novym [10,11].

4.3 Sklizai plodi

Plody kavovniku se u jakosiSich drutii kavy Arabica sklizi rwné. (obr. ¢. 11).
Trhaji se jen zralé plody, coZ je velmdaso¥ nar@né a pracné. Tento &pob v3ak
zarwtuje vysokou kvalitu kavovych plad Selektivni sbr musi byt opakovan kazdych
8-10 dni, az do upIného sklizeni vSech plodro dozrani poebuje plod 6 az 8 ésiql.
Tuto délku ovliviuje, pida klima, hnojeni [10,15].

Obrazeke. 11 Ruéni sklizer kavy, sklizené plody Coff¢ks].

Druhy zpisob skru je oznédovan jako ,pasovy sh“, to znamen4, Ze jsou sbirany
vSechny plody tzného stup& zralosti a to bd setasanim do plachet, nebo pomoci
strojového séru (obr.¢. 12). Kvalita konéného vyrobku mize byt vyznamé ovlivnéna
naslednym fidénim plodi, tento zfisob skru se pouziva zejména u @dy Robusta.
Proces zrani plodu této ddly trva 9 az 11 wsia [8,10].
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Obrazeke. 12 Strojova sklizena plantazich, plantae3s].
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5 ZPRACOVANI KAVOVYCH PLOD U

5.1 Mokry zpiasob zpracovani kavy

Mokry zpasob zpracovani je naklagai a vyZzaduje #Si p&livost nez jiné zpsoby.
Naopak zajiuje kvalitu a mé& poSkozuje zrna. Plody se ¢maaji zpracovavat
co nejdive od sklizg, nejpozdji do 24 hodin. Po sklizni jsou vSechny bobule déioy
vody, ty dobré a vyzralé spadnou na dno nadrze ¢oli3), Spatné a nezraléstavaji na

povrchu.

Obrazeke. 13 Nadrze pro plaveni bobyili7]

Cela peckovice je nasleglspolu s vodou prott@na mezi drtici plechy (ob. 14),
aby se odstranila hordast slupky (exokarp) &st duziny (mezokarp) (obt. 15). Tento

odpad je pla vyuzivan po roce kompostovani jako biologické hmj
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Obrazeke. 15 Odstragna duzina (mezokarp21].

Po tomto procesu na ploduistava vrstva rostlinného slizu (oht. 16), ktera se
odstrani fermentaci zrn v nadobach (obr.17 vlevo) a naslednym umytim nebo se
mechanickyisti (obr.¢. 17 vpravo). Proces fermentace zrna je velmivétizalezitost a

muze vyznamg
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Obrazek’. 16 Vyloupana kavova zrna s povlakem deA].

ovlivnit kvalitu zrna. Nechaji-li se zrna fermenad\kratce, #stanou na nich zbytky

slizu, v op&ném gipadt ziskaji ,fermentovitou“chti[10,12,19].

Obrazek ¢. 17 Fermentani nadrze[17] (vlevo). Mechanickécisteni zrn [17]

(vpravo).
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Po oddleni od zbytk a po umyti se kdvova zrna vysousi na slunci, d&salaovala
10 % vody. Pokud maji vihkost vyssi 12—-13 % vys@aSstrojo¥ na pozadovanou 10 %

vihkost. Po vysouSeniigtava na zrnech pergamenova slupka [10,12,19].

5.2 Suchy zfisob zpracovani kavy

Tento zmsob je nejstarSi cestou zpracovani zéasto byva také ozgavan
jako tzv. ,p@irodni proces”. Po sklizni se bobule fddf, aby se odstranily nedozralé,
piezralé nebo poskozené plodyi Buchém zpracovani se plody rozprostiraji po sti$ic
stolech podlah nebo rohozich (obr.18). SuSi se na slunci a pravidebe prohrabavaiji,
aby nedoslo k oxidaati kvaseni. Proces suSeniube trvat az 6 tydin béhem kterych
vlihkost klesne na 12 %, ¥8i slupka je kehka a ma tmavokdou barvu (obrg. 19).

V tento okamzik se v dttich odstrani duznaty obal plodu. Tentoiggb zpracovani

Obrazeke. 18 Plochy k suSeni na slurj2il] (vlevo). Obrazeks. 19 Kavové zrno po

suchém zfsobu zpracovar[R3] (vpravo).

5.3 Firozené rozdrceni
Treti metoda je kombinaci mokré a suché cesty. Jeiypularni v Brazilii. Bobule
jsou vmakavany mezi drtici plechy, aby se odstranila helmpka (exokarp) &ast duziny

jako u mokré cesty, ale nenasleduje fermentace rajogé kartéovani. Misto
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toho se vysledny produkt susi na sluntizachovani velkého mnoZzstvi sacharibobule
a tim je docileno zajimavé chuti [10,17].
Pergamen ustava na povrchu, tato kava se aana jako ,pergamenova kava“,
v tomto stadiu &stava az do chvile, kdy jed@na pro export. Producentské 2evgvazeji
kavu celoréné nejen v obdobi sklizn atak se musi pergamenova kava skladovat

za stale negmnych podminek, podle toho, v které oblasti se lsklidila [10,12].
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6 TRIDENI A EXPORT

Tridéni je velmi podstatnowasti ve zpracovani kavy, ktera owliyje kvalitu
vysledného produktu. Pergamenové slupky, chrard pfed nepiznivymi mechanickymi
vlivy, prestoze zvysuji objem, stale se od tohoto postuppmesti. Esné pied exportem
se zrna zbavi pergamenové slupky mechanicky nebw!, trenim odiranim, narazem
s pouzitim mlynskych kaméns velkym odstupem od sebe, tento proces secomgako
loupéni¢i lusteni kavy. Timto krokem se k&wlodé trvanlivost. Dale @ize prokhnout
zuSlecltovaci proces hlazeni a &8t [10,18,19].

Samotné ifdéni probiha v Bkolika etapach. Nejprve se radid podle velikosti
na nejmensi - peaberry, mald, velka a sloni-mosisiraale pak podle tlotiy. Vyjimku
tvori okrouhlé zrno tzv.,“perlovd kéva a idbzrno“ tyto dw se obvykle povazuji
od 10 do 20 nebo kvalitativni stupnice AA, AB, tsop v fiznych zemich odliSné.

V procesu ftidéni se pouzivaji gravimetrické separatory, kterégtiinna zaklad silného

proudu vzduchu. Nasleduje afieni nezadoucich zrn, tedy poSkozenych, napadenych

svraStlych, nedozralych-tento proces jét$inou réni prace. Vytidéna zrna jsou balena

do tzv. Zok-sisalové, jutové pytle o vaze cca 60 kg (¢b20) [17,18].

Obrazeke. 20 Jutove, sisalové zoky s kavovymi plody, Arny4].

VeSkerd kdva seied prodejem ochutnavd. Postupuje se od zelenych pres
prazenagerstw namleta az dojde k samotnému ochutnavani. Degustatinoti typ, cht)
vzhled, barvu zrna, Kkyselost, #t4 vady, aroma, chvou plnost, celkové
hodnoceni [13,17].
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Kava je gipravena na export. Je uloZena na paletach nelootejwerech a nadtuje
se. Jednotlivé druhy kavy jsou ozeay nazvem podle otdlly, mistem sklizé piipadré

| pristavem a zemitwodu [10,17].
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7 PRAZENI

Zelena kavova zrna jsou nepozivatelnda, charakiekigth vlastnosti nabyvaji
az kEhem procesu prazeni. Prazi se az v zemich dovoautriNi s kavou je mozné
si koupit kdvu prazenou, tak zelenou. Prazeni gmga z nejkritétéjSich casti vyroby
a vyznamnym faktorem, ktery owviivje kvalitu vysledného produktu. Neodbornym
uprazenim lze i tu nejkvaligsi kavu znehodnotit, ale naopak spravnym praZzenim
Ize i podstat# levrgjSi druh zlepSit. Proces prazeni vyZaduje vysokdiobooost obsluhy
roastovaciho stroje a zkuSenost odbornika. JdesZz&ow fyzicky narénou praci,
kterd vyZaduje koncentraci. Roastovaci odbornikimestroje ziskat tu nejlep&st kavy,
spravie uréovat prom¢nné ¢asu, proudni vzduchu, interni teplotu a zdroj tepla. Vnima
vSechny zminy zvuku, Winé, které vychazeji z roasteru, a takize dolse oddlit dobrou
kavu. Rili§ mirnym  praZzenim probiha prazici proces udvnitzrna
nedokonale, silnym prazenim naopak na povrchu xctde a kadva ztraci jemnou kdvovou
vini a nabyva psmahlé chuti a pachuiiFpriliS prudkém prazeni dochazi k tzv.“poceni
kavy" - tuk se dostava na povrch, kavaninpovrch v tmaw leskly povrch a sniZuje se jeji
kvalita, protoze rychleji podléha zkaze [7,8,12,24]

Dnesdni velké spotmosti maximald vyuzivaji moderni technologie, ktera jsou

vybaveny senzory, teplary, cidly [17,20].

7.1 Zmeény v procesu prazeni

Velikost a tvar zrna jsoutdezitymi elementy, které je nutno vzit v Uvahu wgeEsu
prazeni. Velka zrna vyZaduji zvySenou opatrnosty jemrgjSi a mohla by se lehce spalit
na rozdil od malych (pearberry), ktera jsou tval$irospiva jim vysSi teplota a kratSi doba
prazeni [7,12].

Samotné prazeni se provadi v prazicich strojichasfes), pi teplotach
160 az 220 °CCas a teplota jsou zavislé na kvalit velikosti zrna, mnozstvi — kapacit
roasteru. Doba prazeni se pohybuje od 1,5 minutgigsitky minut, podle pigby stupg
prazeni. Bhem misobeni teplot na kavové zrnaigobi celaifada chemickych reakci.
Pritomné Skroby se #&mi na jednoduché sacharidy, kteégsténe karamelizuji. Vytvéeji
se rtkteré druhy kyselin a jiné se odbouravaji. Pokudimn teplota zrna jekrati bod

varu, bugcné sény zrn se tlakem vodni péary a tlakem giyroztdhnou a zrna Zenaji
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pukat. Kavova zrna #émi barvu z gvodni ble@& zelené az na tmawhnédou (obr.¢. 21).
V tomto stadiu se vyt¥d hnédé pigmentové latky tzv. melanoidy s antioxidlimi

vlastnostmi [7,12,13].

Obrazeke. 21 Pribeh barevnych zem pri prazeni[17].

Zaroveh probihd degradace bilkovin na jednodu$Si peptidyvzniku fznych
fenolovych latek. Satasré probiha také tepelny rozklad fula sacharid a tvorba silic
kavove esence ifPprazeni se obsah kofeinu prakticky réein Trigonellin, ktery doprovéazi

alkaloidy kavy se, vSak rozklada, na nikotinovosédinu a nadkavé senzoricky aktivni
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pyridiny. Pongr obsali trigonellinu kofeinu se proto vyuZziva jako indikastupi prazeni
kavy [7,11,19].

Jakmile je kava uprazena do zadaného odstinu atykv@ rychle vypustna
z praziciho bubnu a chlazena vzduchem nebo voddéu.inBustrialnim prazeni,
kdy se prazi 400 az 3 000 kg kavy za hodinu, s&ipaustikovani jemm rozprasené
vody do chladici vany, dojde k nahlému zastaveoégsu. Voda i styku s jiZ uprazenou
kavou se musi ihned vyfiana povrchu kavy. Absorbuje li voda do kavy nefistane li na
zrré po delSi dobu, dojde k rychlejSimuémavani kavy a ztrétaroma a chut kavy.
Rychlé
chlazeni mé velky vyznam na uchovaiin a kvality. Kava je nejlepsi 4 az 24 hodin
po uprazeni, kdy produkuje dostatek oxidu &itdho, aby chranila zrna odtiptupu
kysliku, ktery z@isobuje Zluknuti. Kava je naslefizabalena do ki s jednocestnym
ventilem, ktery umoiuje odchod plyh ze séku a zarove brani gistupu vzduchu dovriit
s&ku [7,8,19,20].

7.1.1 Stupré prazeni
Proces prazeni, jeho délka a volba odstinu vyskddiavovych zrn fizpusobuje
se zvyklostem naroda a kraje. V Brazilii, FrancVi@thamu, Md'arsku a Italii se prazi
velmi silné — tmaw. Zapadni a severské staty prazi kadvu détlesvskdicove barvy.
N¢které konkrétni odidy si vyZaduji wtity typ praZeni, aby neztratily originalitu svého
druhu (nap. mexicka kava chutna sladce-sgilnprazend). V &kterych zemich se ke konci
prazeni pidavaji dalsi ingredience (zazvorgbicek a skéice) [9,14,15].
Stupre prazeni:
»  Swtlé-slabé prazeni: bledé nebo 8kové prazeni
» Stiedni prazeni: americké snigwé prazeni
» Silné prazeni: videské a francouzské prazeni
= Dvoijité prazeni: francouzské a kontinentalni prazen

» [talské prazeni: praZeni pro espreso [9,19].

V prazirnich se prazi kazdy druh kavy &ddk, jen tak niize gispet druh kdvy svou
nezangnitelnou chuti a aromem. Nasledse vytvdi snmesi z iznych druld kavy, protoze
profil kdvy se skazdou sklizni éni. Mnoho drui ké&vy ziskdvad harmoktkjsi

a kulantrjSi chu’, pokud se doplni jinymi, atak se nedostatky jedndiuhu dajicasto
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vyrovnat gednostmi jiného druhu. Pouze &mva kava jednoho druhu chutna lépe
nez snds. Kombinovani iznych druli aroma je vysokym uémim a ¥dou. Dobra sris

je zaloZzena na&domostech zkuSeného roastera a jeho schopnostpysowyrobce velmi
cenné [13,18].

7.1.2 Chu’ a viiné kavy

Hlavnimi noséi chug a viné kavy je asi 800¢kavych latek. Ekavé latky tvéi
asi 0,1 % hmotnosti prazené kavy (diubduCoffeg. Vice nez 200 latek bylo prokazano
v zelené kav, ale jen 60 slatenin se na aroma kavy vyrazruplatiuje. Typicky
je predevSim velky pget heterocyklickych slaienin, gedevSim furad, pyrold, indolfd,
pyridina, chinolind, pyrazim, chinoxalimi, thiofenoli, tiazok, aj., které vznikaji
Maillardovou reakci a karamelizadii prazeni kavy. Kroré heterocyki tvori aroma kavy
mnozstvi alifatickych slatenin (uhlovodik, alkohot, karbonylovych
slowenin, karboxylovych kyselin, estegralifatickych sirnych a dusikatych skanin),
alicyklickych slowenin (zvlast ketori) a aromatickych slaienin [1,5].

Aroma kavy je znén¢ komplexni a prakticky Zadn& ze sloZzek aroma ké&amyas
osol¥ nevykazuje typické aroma. Jistou Vyjimku @ prazenou &ni piipominajici
je 2-furan-methanthiol (¥erst& prazené ka&y pritomen v mnozstvi 0,01 aZ 0,5 pughg
a 5-methyl-2-furanmethanthiol. Vyznamné jsou déifatecké sirné slogeniny methional,
3-methylbut-2-enthiol, 3-merkapto-3-methylbutanil3merkapto-3-methylbutyl-formiét,
methanthiol, dimethyltrisulfid aj. Nejvyznar8i z pyrazii jsou 2-isopropyl
a 2-isobutyl-3-methoxipyrazin aj. Meziikézité slozky aréma kévy jsowckteré furany
a pyrany, zejména y-laktony 3-hydroxy-4,5-dimethyl-(5H)-furan-2-on  (ston),
5-ethyl-3-hydrohy-4-methyl-(5H)-furan-2-on (abheXorfuran-2-karbaldehyd a maltol.
Z fenoli je to vanilin, 4-vinylguajakol a 4-ethylguajakok karbonylovych sloéenin
to je (E)p-damascenon, biacetyl a pentan-2,3-diogkteré Streckerovy aldehydy
jako je ethanal, 2-methylbutanal, 3-methylbutandhi [1].

Slozky aroma kévy, iedevsim sirné sla@eniny snadno oxiduji a prazena mletd kava
pii skladovani za iistupu vzduchu brzy ztraci typické aromaedhovava se proto
v nepropustnych obalech v invertni atmosfgl].

Horkost kavy je ovlivena zmisobem prazeni kavovych zrn (se sitmpnprazeni

hoikost roste). Na h#&osti se podili cel&ada slodenin, gedevsim kofein, produkty
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degradace fenolovych kyselin (zejména chinové arobknové kyseliny) a mnoZzstvi

dalSich slogenin vznikajicich Maillardovou reakctiprazeni zelené kavy [1,4].

7.2 Strojni zaizeni k prazeni kavy
Pfi procesu prazeni se vyuziva kombinaidi Zpisohi vyuZiti tepelnych zdrdj
které maji vliv na praZzeni zeleného zrna v prazimitonu (obr¢. 22, 23, 24).
1. Conductive - pod prazicim bubnem je usmisepelny zdroj, ktery jej zaiva
zelend zrna jsou mém kontaktu s prazicim bubnem.
2. Convective — jde o interakci praind horkého vzduch mezi zrnem a bubnem.

3. Radiant — proces interakce mezi zrny navzajey2[.

Chargenréstung
Trommel, allseits geschlossen, Trommel, Stirnseitan offen
nur Audenbeheizung Aulen- und Innenbeheizung

Bohnenbewegung durch LUimwilzung. Heizgas umstromt auch die durch dia
Haeirgas umstrivmt nur dia gaschlossane Drehung umgewsizten und z. T. frei
Trommel von aulien fallenden Bohnen

Obrazeke. 22 Primy kontakt zrn s prazicim bubnglB] (vlevo).
Obrazeke. 23 Interakce teplého vzduchu mezi zrny a bulja8i(vpravo).

7.2.1 Typy prazicich z#izeni

Na vyrolE strojniho z#&zeni prazicich str6jmaji v Evrog nejtsi podil italské
spole&nosti ,Petroncini“ a ,STA Impianti“ [18,20].

Standard je ugeno pro malé prazirny s trédi vyrobou prazené kavy. Kapacita
téchto prazicich str@) 15 — 20 kg a 10 — 80 Kkg. Strojni fizeni je v plynu
s kombinovanymi hiaky nebo elektrické verzi s¢mim ovladanim dopkny cyklony (obr.

& 24, 25) [18,20].
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Obrazeke. 24 Schéma strojniho aeni (nasypnik, prazici buben, plynovy kotel,

chladici vana, cyklon — katalyzator, odtah do kapjh8].

Obrazeke. 25 Prazici stroj ,Petroncini* s davkou (Sarzi) ri&d kg[24].
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Automatic (obr. ¢. 26) je plf automatizované strojni fiaeni s nejmodeisim
technickym vybavenim:

1. prijem surovin mechanickda, pneumaticka doprava dcs sikazatelem hladiny
a tlumii pro ochranu zrn

2. ¢isténi suroviny od né&stot

2. dopravnik nebo samospaigp digitalni vahu do praziciho bubnu

3. PC kontrolni systémy s LCD displejem a dalkowgwtadanim pro optimalrizeni
praZeni, které zaznamendva a zakreslujetfninia vrgSi teplotu zrna. Do grafu
se zaznamenava horizontaldélka prazeni a vertikainteplota. Dale proushi vzduchu
a oteveni plynu po 30 sekundach nebo 1 minitfraspektometr, ktery &ii barevné viny
nebo elektromagnetickou energii. Totéieni se pevadi na pesn&isla, tim se vyhodnoti
stadium praZeni.

4. chlazeni v kontejnerech pomoci préwid vzduchu v mistnosti nebo &g&im
vzduchem, fipadré jemné kropeni vodou

5. cyklon — katalyzator pro zachyceniilstité slupky, ktera se odtlje pri prazeni

6. odstrasni drobnych néstot pro zvySeni kvality kok@ého vyrobku

7. uloZeni prazené kavy v silech s tldmma ochranu kavovych zrn a ukazatelem
hladiny, otvor pro odér vzorki.

8. michani probiha v horizontalnim mixeru, ziskajivysoce kvalitni sési

9. mleti na valcovych stolicich 8anym profilem pro kon@y vyrobek,
kompresorem pro uchovani objemové hmotnosti

10. uskladani mleté kavy se sledovatelnosti produktuaCCQ.

11. baleni zrnkové a mleté kavy s pouzitim obaslemhi za atmosférického tlaku,

vakuoveé baleni, fumigovany pack, kombinace vakpbmovani, ventil baleni [17,18,20].
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Obrazek ¢. 26 Velkokapacitni prazirna ,Buhler-Petroncini“déa prazeni 250, 400,
660 kg[20].
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ZAVER

NejznangjSimi a nejgstovarjSimi odifidami kavy jsouCofea arabica pavodre
z Etiopie, nyni pstovdna v Brazilii, Kolumbii, Etiopii, Guatemale & offea
robusta-canephora oblasti g@stovani, Brazilie, Vietham, Indonésie, Etiopie, iénd
Uganda. Mezi nejkvali®)si druhy k&vy pat kdvy Blue Mountaina, Kona Kai a Kopi
Luwak, ktera je raritou mezi kavami.

Mezi primarni a sekundarni faktory, které vyr&dzwvliviwuji jakost kavy, pat
odrida, mstovani, oSébvani, zmgsoby jednotlivych technologickych operaci, které se
vykonavaji v péib¢hu, sklizré, zpracovani kavy a prazeni.

Arabica, se preferuje r&ni sker, prestoze je nakladysi, vyuziva sbr v cyklech, coz
zaruwtuje sker jen €ch vyzralych plod. Strojové z&zeni je bezpochyby rychlejsi, ale nese
fadu nevyhod. Mechanicky se poskozujiekgsou sbirany vSechny plody a pouze vyuZziti
mirného sklonu plantazi. Strojni tgob se vyuziva hlaénu kavy Coffea robusta-
canephora, Liberica.

V poskliziiové Upra¥ se vyuzZiva mokrého a suchéhaigpbu ziskavani kavovych
zrn, nasledujertdéni a to podle stupnice 10-20 nebo azam podle pismen AA, AB
nasledny export balené kavy v 60 kg Zocich ze¢za@imodu na s¥tovy trh.

Proces prazeni je ndj@zitejSi fazi, kterd vede z&¢ny zeleného zrna az k tmav
leskle vzhlizejici barv zrna. PraZeni probihaipteplotach od 160-230 °C, éase od
1,5 minuty aZz po desitky minut v zavislosti na pi#aném stupni prazeni, Gde,
vihkosti zrna. Bhem prazeni probiha cei@da chemickych reakci, kteraémi zrno.
Premgna sacharitl, které karamelizuji, voda, énici se v paru ovlikuje zmeénu velikost
konegného zrna. Blezitym produktem praZeni je vznik chuti @m¢ — aroma, kdy
v pribéhu praZzeni vznikaji a zanikaji prchavé latky cc®,80 nichz 60 slotenin se
vyrazré podili na aroma kavy, jdefgdevSim o velky pfet heterocyklickych slaienin,
furan, pyrold, indoli, pyriding, chinolini, pyrazini, chinoxalini, thiofenoti.

Prazeni probiha na strojnimiiaeni tzv. roasteru pomocti tzpasobu vyuziti
tepelnych zdraj conductive, convective a radiant. Pt&¥ise dli podle mnozZstvi prazené
Sarze na velkokapacitni v rozmezi od 250-660kgoadpobné vyrobce, kdy se prazi 10—

80kg, vzdy vyzaduje zkuSenosti pr&givéemz mu napomaha nejmodggi technologie.
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Vysoka kvalita prazené kavy je vysledkem spravnghapojeni mezi vyérem

kvalitni suroviny a zfyisobu jejiho zpracovani.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

Cca

pi.n.l.

i.
tzn.
CO,
O
Bs
PC
LCD
°C

aj.

zhruba

Pred naSim letoptiem

To je

To znamena

Oxid uhliity

Dvojmocny kyslik

Niacin, nikotinamid, vitamin PP
Osobni patac

Displej z tekutych krystal
Stupr celsia

Ajiné
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SEZNAM OBRAZK U

Obrazeke. 1 Kwty a plody kavovniku [21,22]

Obrazelg. 2 Coffea arabica L. [23].

Obrazeke. 3 Oblasti pstovani kavy Coffea arabica a Coffea canephora [23]
Obrazele. 4 Cibetka Paradoxurus hermaphroditus [20].

Obrazeks. 5 Plod kavovniku Coffea [21].

Obrazelg. 6 Phibeéh dozravani plodu kavovniku Coffea [21,23].
Obrazeke. 7 SloZzeni kdvoveé bobule (exokarp, mezokarp, ezagok
sttibtita blanka, zrno) [18].

Obrazeke. 8 Chemicky vzorec kofeinu (1,3,5tri-methylxantjay].
Obrazelké. 9 Fedpsstovani kavovniku Coffea [21].

Obrazeke. 10 Vysadba novych kavovrilCoffea na plantédze [21].
Obrazelké. 11 Runi sklizer kavy, sklizené plody Coffea [18].

Obrazeke. 12 Strojové sklizé na plantdzich, plantaze [23].

Obrazelké. 13 Nadrze pro plaveni bobuli [17].

Obrazeke. 14 Povrch vylupovaciho stroje [17].

Obrazelg. 15 Odstraéna duzina (mezokarp) [21].

Obrazeke. 16 Vyloupané kdvova zrna s povlakem slizu [21].

Obrazelké. 17 Fermentani nadrze (vlevo) Mechanickésteni (vpravo) [17].
Obrazeke. 18 Plochy k suSeni na slunci [21].

Obrazelé. 19 Kavové zrno po suchémigobu zpracovani [23].
Obrazeke. 20 Jutové, sisalové Zoky s kavovymi plody, zrhy,p4].
Obrazelg. 21 Pfibeh barevnych zrn pii prazeni [17].

Obrazeke. 22 Rimy kontakt zrn s praZzicim bubnem (vlevo) [18].
Obrazele. 23 Interakce teplého vzduchu mezi zrny a bubngrago) [18].
Obrazeks. 24 Schéma strojnihoaeni (nasypnik, prazici buben,
plynovy kotel, chladici vana, cyklon — katalyzatmdiah do komina). [18].
Obrazeke. 25 Prazici stroj ,Petroncini s davkou (Sarzi)lfsakg [24].
Obrazele. 26 Velkokapacitni prazirna ,Buhler-Petroncini“#avwprazeni
250, 400, 660kg. [20].
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SEZNAM TABULEK

Tabulka¢. 1 SloZeni suSiny v zelené Kg6,13] upravené
Tabulka¢. 2. SlozZeni susSiny v prazené kd,13] upravené
Tabulka¢. 3 Obsah alkaloitlv zelené ka¥[1]

Tabulka¢. 4 Mineralni prvky v prazené k&yl] upravené
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