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ABSTRAKT

Diplomové prace podava informace o jednotlivych druzich kav, jejich vyrob¢, hodnoceni
organoleptickych vlastnosti a pfipravé, jsou podany informace o vlivu kévy na lidské zdra-

vi a zakladni legislativa tykajici se kavy a kavovin.

Jsou uvadény vysledky hodnoceni organoleptickych vlastnosti (barva, viing, chut’ a celkova

chutnost) tfi druhti kdv, z nichz byly 2 druhu Arabika a 1 druhu Robusta.

Oblibenost piti kavy je mezi lidmi vysokd, avSak povédomi o jednotlivych druzich kav

dostupnych na trhu a jejich typickych vlastnostech je mezi laickou vetejnosti slabé.

Klic¢ova slova: kava, prazeni, kofein, senzorické analyza

ABSTRACT

My thesis gives information on the various types of coffee, production, organoleptic as-

sessment and preparation.

It gives information on the effects of coffee on human health and the basic legislation on

coffee and coffee substitutes.

My thesis shows the results of organoleptic assessment /colour, aroma, flavour and overall
taste/ of three types of coffee from which 2 types were Arabica and one type Robusta.
Drinking coffee is very popular among people but awareness of the different types of cof-

fee available on the market and their typical characteristics among the public is weak.

Keywords: coffee, roasting, caffeine, sensory analysis
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UvVOD

Pro mnohé bude jisté piekvapiva informace, Ze kava je po naft€¢ na druhém misté v sezna-
mu nejvice obchodovatelnych komodit na svétovém trhu. Po vodé a ¢aji je kava tfetim nej-
rozSifenéjSim napojem na sveéte. Statistiky fikaji, Ze na celém svéte se za jeden jediny den

vypije 1,4 miliardy salkt kavy.

Kavové bobule pochézeji z tropického stromu ¢i kefe rodu Coffea, jez jsou péstovany na
plantdzich v mnoha riznych oblastech. Mezi deset nejvétSich producentt kavy v roce 2010
pattily Brazilie, Etiopie, Guatemala, Honduras, Indie, Indonésie, Kolumbie, Mexiko, Peru a

Vietnam [38].

Kéva je slozitou smési fady definovanych i1 nedefinovanych latek, jejichz pomér zavisi jed-
nak na druhu a plivodu kavy, tak i na zplisobu jejiho zpracovani a skladovani. Kéava kromé
kofeinu obsahuje vodu, sacharidy, tuky, kyseliny, bilkoviny, vitaminy, mineralni latky,

aromatické latky a alkaloidy.

Kéva a ostatni kofeinové napoje maji znacny vliv na zdravi a psychicky a fyzicky stav je-
jich konzumenta. Kofein a jeho pfibuzné metylxantinové slouceniny se jiz mnoho let pou-
zivaji v 1ékarstvi. V kazdé literatuie, kde hlavnim tématem je kéva a vSe o ni, se do-zvime,
ze kofein obsazeny v kavé piiznivé stimuluje centralni nervovy systém. Tim oddaluje una-
vu (zvlasté dusSevni), zbystfuje mysleni a zlepSuje koncentraci. Kofein je také propagovan
jako jeden z prostfedkl k hubnuti. Tim, Ze plisobi na adenosinové receptory nervového

systému dochézi k do¢asnému zvySeni metabolismu a k odbouravani tuki.

V diplomové préci byla vénovana pozornost jen tomu nejpodstatnéjsimu ze slozité proble-
matiky kavy. V teoretické Casti byla popsana historie kavy, tzn. kde, jak a kym byla kdva
poprvé objevena. Byly popsany zplisoby zpracovani kavovych bobuli a diisledky, jez ma na
lidsky organismus kazdodenni piti kavy. V praktické ¢asti byly pomoci metod senzorické
analyzy porovnany organoleptické vlastnosti vybranych druhii kédvy. Soucasti praktické
¢asti byla 1 situacni analyza, ktera byla realizovana prostifednictvim vyhodnoceni dotaznikti

tykajicich se obliby jednotlivych gastronomickych tprav kavy.
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I. TEORETICKA CAST
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1 KAVA

1.1 Historie kavy

Pravlasti kavy, respektive bobuli kdvovniku a jejich specifickych ucink, je pravdépodobné
Etiopie, pfesnéji jeji provincie Kaffa. V této oblasti byly v dobé& asi 4000 let pfed Kristem
poprvé spatieny rostliny kavovniku a jesté v soucasné dob¢ je zde Sance nalézt divoce ros-
jejim uzemi. Pozd¢ji predevsim zasluhou mnichd, ktefi v klaSterech vznikajicich na Gizemi
tehdejsi Aksumskeé kiest’anské fise, pili kavu, jiz zahanéli unavu a spanek.

Odtud se rostliny kdvovniku pomérné rychle rozsifovaly dale na jih, ale hlavné na vychod,
kde pronikly aZ na Arabsky poloostrov, tedy do zemi islamského Orientu. Nejvétsi zasluhu
na tom meli muslimové. Jejich valecné vyboje, jejichz zacatek se datuje jiz od 7. stoleti
naSeho letopoctu, je pfivedly do starobylé Akstimské fiSe. Vzhledem k tomu, ze koran ne-
pfipousti piti alkoholu, nova rostlina, se kterou se v Aksimu seznamili, se v isldmském
prostfedi velmi rychle uplatnila a doznala rychlého rozsifeni., K nejvétsimu rozmachu pés-
tovani kavy v Orientu do$lo na Gzemi dnesniho Jemenu, kde byly vhodné podminky pro
jeji pestovani. D4 se tedy predpokladat, ze autory onoho prastarého receptu na piipravu
kavy jsou pravdépodobné aksimsti mnisi, od nichZ se naucili kdvu pfipravovat Arabové.
Z ptistavniho mésta Adenu se kava dostala do Mekky, svatého mésta islamu. Mekka byla
jiz v této dobé¢ dilezitym centrem arabského svéta — mistem, které musi kazdy véfici mus-
lim alesponi jednou v zivoté navstivit. V této oblasti ma ptivod 1 nazev nového napoje, ,,ka-

va“, pochazejici z arabsko-tureckého slova ,.kahve* (,,omamny napoj*) [9].

Z afrického kontinentu se kava lehce dostala do Istanbulu, kde byla v roce 1453 oteviena
prvni kavarna. Od 16. stoleti, kdy se celd Ardbie a spolu s ni i Mald Asie staly soucasti
Osmanskeé fiSe, méli Arabové sice v obchodu s kdvou monopol, ale dodavali ji jako vaza-
lové zejména do Turecka, ale také ji od nich nakupovali benatsti kupci. Jesté v témZe stole-
ti se kdva dostala poprvé také do Nizozemi a do Némecka. Do Evropy se kava vyvazela
pozdéji 1 z jemenského ptistavu Al Mucha (Al Mukhd), dle kterého zdejsi kéva ziskala
obchodni nazev ,,mokka*“. V Benatkéach tehdy byla kdva chipédna a prodavana spise jako
»exoticky vielék* nez jako povzbuzujici ndpoj. A problémem byla i jeji vysoka cena, ktera

zpusobila, ze si ji mohli dovolit jen nejbohatsi vrstvy bendtského obyvatelstva [24].
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Nekteti evropsti obchodnici velmi brzo pochopili, Ze obchod s kdvou by mohl byt novy
»zlaty dal“ a tak vyvijeli snahu se kdvovniku zmocnit. Nakonec se to podafilo guvernéru
nizozemské Vychodoindické spolecnosti, zalozené roku 1602, ktery propasoval z Arabie
semena kavovniku do Batavie, dnesni Javy, kde jsou obdobné klimatické podminky vhod-
né k péstovani této narocné rostliny. Kavovnik se pak zacal péstovat také v nizozemském
Surinamu v Jizni Americe (1718), o néco pozdé€ji byly zaloZeny prvni plantaze v Brazilii
(1775), odkud to bylo jiz jen nedaleko do Mexika a Kolumbie a potom zase zpét do vy-
chodni Afriky, ¢imZ se okruzni cesta kavy uzaviela.

Ve vlastni Arabii, predev§im v jeji jizni ¢asti, Jemenu, piti kavy po pocate€nim Uspéchu
nedoznalo mezi obyvatelstvem takové trvani a rozSifeni jako v Turecku nebo pozdéji
v Evrop¢, a to pies to, Ze se zde dafilo kdvovnik péstovat ve velkém a obchod s kavou

vzkvétal [9,24].

V jinych zemich se stal z kdvy popularni a modni napoj — prvni kavarna v Evropé vznikla
nejprve v Benatkach (1626), potom v Londyné (1652), v Marseille (1671), v Hamburku
(1687) a kone¢né 1 v Praze (1714). Je-li fe€ o kavarnach, napadne clovéka jako prvni Vi-
den. Véhlasu videnskych kavaren predchdzely dramatické udélosti: v roce 1683 byla Viden
obléhana Turky a zachranéna nakonec jen diky jednomu ze svych obcanl pfevlec¢enému
za Turka. KdyZ Turci prchali, v panice nechali na misté 500 pytla zelenych kavovych bobii.
A diky tomu se kéva dostala do Vidné [23].

Prvni Cesi, ktefi se s kdvou seznamili, byli Herman Cernin z Chudenic a Harant z Polzic
a Bezdruzic. Kévu poznali v Catihradu a psali o ni v pamétech ze své cesty roku 1598. Na
konci 17. stoleti zacal kavu v Praze prodavat podnikavy Arab, Georgius Hatalah z Damas-
ku, ¢esky zvany Jifi Deodat. Plivodné vafil kavu ve svém byté a prodaval ji jako pouli¢ni
prodavac. V roce 1714 ziskal Jiti Deodat méStanské pravo a také povoleni k provozovani
kavarny, kterou si oteviel pod malostranskou Mosteckou vézi namisto byvalého pekatské-
ho kramku. A timto okamzikem v Praze vznikla prvni kavarna. Piti kavy se téSilo takové
oblib&, Ze pro nedostatek prostoru se kava popijela i pted kramkem na ulici. OvSem prvni

prazirnu zelené kavy v Cechéach zalozil mnohem pozdéji, az v roce 1905 ve Valaiském
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1.2 Pojem ,kava“

Pojem kéva je odvozen z arabského vyrazu ,,qgahwah,* ktery znamena ,,sila* ¢i ,,vzruSeni.*
Do tureckého jazyka se pteneslo jako ,kahve®, potom jako ,,café* do francouzstiny, ,,caf-

fe“v italSting, ,,koffie* holandsky a ,,kafee* némecky.

Kavova semena jsou plody rostliny zvané Coffea neboli kdvovnik. Jedna se o plod podob-
ny na$i tfes$ni, nejen tvarem ale 1 barvou, ktera byva v dobé sklizné €ervena nebo Cerveno
fialova. Uvnitf plodu jsou ukryta dv€ proti sobé poloZzena semena — kavova zrna. Existujici
druhy kavovnikli se mezi sebou kiizi a Slechti, aby bylo dosazeno vétsi odolnosti proti
Skiidctim, kteti pokud napadnou kavovniky na plantaZich, mohou zpiisobit rozsahlé Skody.
Nejcastéjsimi skiidci jsou cizopasné houby, které dokazou znicit i celé plantaze. Ptikladem
této zkazy je napft. ostrov Cejlon, kde musely byt kavovnikové plantdze zcela nahrazeny

¢ajovniky [18,45].

Oblasti péstovani kavovniku lze najit mezi obratnikem Raka a obratnikem Kozoroha, tzn.
od Stredni a Jizni Ameriky, pies Afriku, Arabsky poloostrov, Indii a Indonésii aZ do oblasti
Oceanie. VSechny tyto oblasti se vyznacuji dostatecnou vlhkosti a teplym podnebim, coz

jsou vlastnosti ditlezité k dosaZeni vysoké kvality kavovych zrn.

Chut kavy se lisi podle jednotlivych oblasti péstovani. Od slabé kavy po kavu silnou, slad-
kou, kyselou ¢i hotkou. Tato rozdilnost chuti je dana klimatickymi a geografickymi pod-

minkami [18].
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Obrazek €. 1: Oblasti péstovani kavy [46]
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Dnes se péstovani kavy vénuje vice nez 50 stat svéta produkujicich asi kolem 60 milionii
kilogramii kavy ro¢né. Vyznam jednotlivych zemi na produkci kavy se v pribéhu ¢asu mé-
ni. Nékteré z nich jsou vyhlaSenymi svétovymi vyvozci, kvalita kdvy z ostatnich zemi je
slab8i anebo neni viibec exportovana. Celkova produkce kdvovych zrn ¢ini v poslednich
letech vice nez 90 miliont Zokd, coZz pfesahuje cca o 5 % svétovou poptavku. Stiedni
a Jizni Amerika v¢. Karibské oblasti vyprodukuje 70 % celkového objemu svétové skliznég,

Afrika 10 % a Asie 20 % [46].

Kiva Robusta 20102011 KavaC - Arabica 20102011
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0
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o e g a g oioie ZRIRIIRF 28

Obrazek €. 2: Vyvoj ceny kavy v USD [67]
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2 KAVOVNIK

Podle vSeobecné encyklopedie je kavovnik botanicky nazev pro tropicky strom ¢i ket rodu
Coffea, s drobnymi bilymi kvéty, péstovany v celé fad¢ zemi pro jeho zelend semena, tedy
kavova zrna. Z botanického hlediska se kavovnik fadi k ¢eledi Rubiaceae (motenovité).
Tato celed’ obsahuje vice nez 500 rod a 6000 druht, kter¢ jsou ketovitého, stromovitého,

ale 1 lianovitého vzristu, z nichZ vétSina pochazi z tropické Afriky.

Podle dodnes platné mezinarodni klasifikace (z roku 1947) se rod Coffea déli do ¢tyt sekei
Eucoffea, Paracoffea, Agrocoffea a Mascarocoffea. Prvni jmenovana sekce Eucoffea zahr-

nuje prakticky vSechny hospodarsky vyznamné druhy a déli se jesté do péti podsekei:

1. podsekce Erythrocoffea

» C. arabica, C.canephora, C. congensis, C. lebrusiana, C. mokka

2. podsekce Nanocoffea

» C.brevipes, C.munilis, C. montana, C. mayombensis, C.togoensis

3. podsekce Pachycoffea

» C.abeokutae, C. excelsa, C. klainii, C. liberica, C. oyemensis

4. podsekce Melanocoffea

» C. affinis, C. carrissoi, C.stenophylla

5. podsekce Mosambicoffea

» C. eugenioides, C. ligustroides, C. racemosa, C. solvatrix, C. schumaniana, C. zan-

guebariae

Keft kavovniku dortsta v dospélosti vysky mezi 4,5 a 6 metry, je pokryty lesklymi zelenymi
listky, které opadavaji v prubéhu 3 az 5 let [2].

Plody kévovniku jsou peckovice velikosti tfesné. Po opyleni kvéti kavovniku se objevi
malé zelené bobule. Postupné méni svou barevnost od zelené pies zlutou, oranzovou, cer-
venou, fialovou az po cernou. V plodu se skryvaji dveé semena, tésné pritisknutd plochymi
stranami k sobé&, s hlubokou ryhou uprostfed. Plody dozravaji v priméru za 8 - 12 mésict

[17].
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Vnéjsi vrstva kavového plodu (kiize) je pomérné hruba a tim dostate¢né odolna proti po-
Skozeni. Déle nasleduje vnitini vlhké (gelovitd) cast nasladlé stavnaté duzniny. Obsahuje
sacharidové slozky, které Ize zkvasit na kvalitni kavovy extrakt (likér). Dalsi vrstvou plodu
kavovniku je slupka, kterou v orientu vyuzivaji také k ptipravé napoji. Pergamenovy obal
je v pribéhu zpracovani dost tuhy, stejné jako i tenkd vrstva stiibfité blanky, kterd zastava

podobné piilnuta na samém povrchu kdvového zrna az do jeho prazeni [24].

Obrazek ¢. 3: Bobule kavovniku [68]

2.1 Kavovnik arabsky (Coffea Arabica)

Jedna se o stalezeleny ket nebo nizsi strom pochdzejici z deStnych lest Etiopie. Dorusta
vySky 2 az 3 m, v ptiznivych klimatickych podminkach i 6 m. Listy maji kratké tfapiky,
jsou 12 — 15 cm dlouhé, Spicaté a tuhé, na okrajich €asto zvinéné. Kvéty vyrlstaji z pazdi
listd ve svazcich po 2 az 9, ale mohou mit i 12 okvéti. Kvéty jsou oboupohlavni, péticetné,
korunni platky bilé a jemné vonavé ptipominajici viini jasminu. Plodem je elipsoidni pec-
kovice, dlouhd cca. 15 mm. Tento plod v pribéhu dozravani méni barvu od zelené pies
zelenozlutou, Zlutooranzovou az Cervenou, nékdy az fialovoCervenou. Plod zevné obaluje
blanka nazyvana exokarp uzavirajici bled¢ zelenavou misty nacervenalou cukernatou duz-
ninu. Vlastni semena jsou od této duzniny oddé€lena velmi pevnou vnitini blankou. V tomto
prasvitném a pomérné tuhém pouzdru jsou obvykle ulozena 2 zelena nebo nahnédla seme-

na, z vn¢j$i strany vypouklé a na strané, jiz k sobé¢ ptiléhaji, jsou plocha, s hlubokou ryhou.

Semena jsou obalena stfibfitou blankou (osemenim). Pokud je v peckovici jen 1 semeno, je

ovalné a fikéa se mu perlova kava.
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Tento druh kévovniku je péstovan v nadmoiskych vySkach 1000 az 1800 m. n. m. Ke své-
mu zrani potfebuje stalejSi pocasi s roénim rozmezim teplot 15 — 24 °C. Roc¢ni produkce
obvykle dosahuje 1 — 1,5 kilogramu zelené kavy. Zrno tohoto druhu je velmi kvalitni a jsou

z n¢j pripravovany nejlepsi kavy svéta [1].

Kavovnik arabsky existuje ve 2 variantach, jednak Coffea Arabica varianta typica, kterd ma
uzs§i listy, jeZ rasi pupeny bronzové barvy. Druhou variantou je Coffea Arabica bourbon,
jez ma Sirsi svétle zelené listy.

Coffea Arabica je nejvyznamnéjSim a soucasné nejkvalitnéjSim druhem kavy. Jeji produk-

ce dnes tvoii pfiblizne€ 65 % svétové produkce kavy [47].

Obrazek €. 4: Coffea Arabica [68]

2.2 Kavovnik robusta (Coffea Canephora)

Coffea Canephora je ket nebo nizky strom (6 — 12 m) s dlouhymi v¢&jifovité se rozrustaji-
cimi vétvemi. Kavovnik robusta vyzaduje teplejsi prostfedi se stalymi teplotami mezi 24 az
29 °C ale toleruje vétsi vlhkost nez kavovnik arabsky. Roste hlavné v zépadni a stfedni
Africe, jihovychodni Asii a ¢4sti jizni Ameriky, v nadmoiské vysce 500 az 900 m. V Brazi-

lii tento druh kdvy nazyvaji ,,conilo* [46].

Listy kavovniku jsou dlouhé cca. 15 — 30 cm, eliptické s kratkou Spickou. Kvéty vyristaji
v trsech po 20 — 30, jsou bilé a siln¢ vonavé. Plody ma kulaté, v obdobi dozravani jsou
vinové Cerveného zbarveni, jejich duZznina je snadno oddélitelnd od semen a doba zrani je
asi 11 mésict.

Od arabského kavovniku se také 1isi tim, Ze je odolnéjsi viici chorobdm. Na svétové pro-
dukci se podili asi 30 %. Tento podil je vSak neustale na vzestupu, nebot’ z kavovniku ro-

busta se dosahuji lepsi vynosy. Ket robusty poskytuje kdvova zrna horsi kvality s vyraznou



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

hotkosti, obsahuji 2 - 3 nasobné mnozstvi kofeinu a ma mén¢ aromatickych latek v porov-
nani s kavovymi zrny arabiky. To je diivod, pro¢ jsou plody robusty levné;si nez plody ara-
biky. A proto jsou Casto pouzivané u kavovych smési nizsi obchodni kvality, u instantnich

kav a také na zhutnéni druhti arabiky [48].

Obrazek €. 5: Coffea Canephora [68]

2.3 Kavovnik liberijsky (Coffea Liberica)

Kévovnik liberijsky je silnd mohutna dfevina, dorlstajici do vySe az 18 metri. Ma velke,
kuzelovité listy, které jsou tmavé zelené a lesklé. Plody a semena jsou téméf dvakrat vétsi
nez plody kavovniku arabského. Kévovnik liberijsky se péstuje pouze v Malajsii a zapadni
Africe. Péstuje se v omezeném mnozstvi, protoZe poptavka po této kave je kvili jeji hotce

natrpklé pfichuti spiSe mala [1].

a

Obrazek €. 6: Coffea Liberica [68]

Zvlastni odriidou je Coffea Maragogipe. Oficialné se tato kava nazyva podle méstecka Ma-
ragogipe v severobrazilské provincii Bahia, kde byla objevena v roce 1870. Jednd se
o kfizence kavovnikli arabského a liberijského. Kolem roku 1900 byla velmi oblibena ve
Francii a pfedevsim v Némecku, kde veSkerou kavu na cisaiském dvote pfipravovali

z téchto kavovych zrn. Jeji zrno je o tietinu vétsi nez obvykld kdvova zrna, proto se ji také
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tika sloni, resp. obfi zrno. Mnoho lidi si zamiluje tento druh kavy, protoze se vyznacuje
vyvazenou chuti a viini. Tato kava neni hotka, je spiSe mirn¢ kyseld, chutna slabé po ovoci

a je ptijemn¢ harmonicka [24].
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Tabulka €. 1: Procentudlni slozeni kdvovych zrn [66]

Coffea Arabica Coffea Canephora
Obsah kofeinu 0,8-1,5 1,7-3,5
Esencialni olej 18 8-9
Cukry 8 5

2.4 Péstovani kavovniku

Plivodné byl kdvovnik rozsifen v tropickych pralesech Afriky, péstovany na Jave, Sumatfe,
Sri Lance a ve Stfedni Americe. V soucasné dobé jsou hlavnimi vyvozci kdvy Brazilie

a Kolumbie.

Kévovnik roste nejen na velkych plantazich, ale 1 voln€ na malych mytinach v lesich. Rost-
lina vyZaduje pidu slabé kyselou, hlinitou, bohatou na humus, dostatecné hlubokou, pro-
pustnou a dobfe nakypienou. Mén¢ vhodné jsou pudy pise¢né a pidy s obsahem véapniku.

Kévovniklim se dafi tam, kde je velké mnozstvi desté.

Kévovnik se péstuje ze semen. Nejdiive se piedpéstuje na zdhonech a az po 6 — 8 mésicich
se vysazuje na plantaze do hluboké humoézni pudy (pH 4,2-5,1). Na plantazich vystavenych
prudkému slunci a vétru je nutno vysazovat ochranné rostliny, které zastinuji kdvovnikové
porosty a chrani je pted pfiliSnym vyparem vody. V Etiopii jsou k tomuto ucelu vysazova-
ny na kdvové plantdze akdacie, které nejen vhodné stini, ale také se staraji o hnojeni kédvov-
niku. Naopak trvalé¢ zamokieni a dest¢ v dobé kvétu a sklizn€ jsou Skodlivé. Stromy na
plantdzich se sefezdvaji na vysku 3 m. Porosty je tfeba pravidelné kypfit a zbavovat pleve-

1. Je to tedy rostlina ndro¢né na rucni praci [1,24].

Kévovnik poprvé kvete asi ve 4. - 5. roku po vysadbe, a to vzdy v n€kolika vinach. Plodit
zacind po 3 az 4 letech a v 6 letech poskytuje nejvydatnéjsi sklizen. Primérna sklizeni na

jeden, popsanym zptuisobem péstovany kavovnik, dosahuje 2,5 kg bobuli.

Jeho Zivotnost je zhruba 30 let. Kavovniky na plantaZich se musi neustale obnovovat. Di-

vodem je, Ze star$i kdvovniky poskytuji nizsi vynosy [9,24,28].




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

3 ZPRACOVANI

Sazenice kavovniku jsou péstovany v oblastech lezicich mezi dvéma tropickymi pasy. Jed-
na se o oblasti, ve kterych mezi jednotlivymi ro¢nimi obdobimi nedochazi ke zménam kli-
matickych podminek. Kéavovnik rozkvéta ptiblizn€ do 2 tydnti po kazdém vydatném desti.
Po odkvétu, ktery trva pouze nékolik dnil, se oplodnénd vajicka velmi rychle vyviji v plod,
zpocatku zeleny. V prabéhu 6 - 10 tydnl dozraje bobule do potiebnych rozméri. Béhem
posledniho tydne zméni svou barvu, nejdiive zeZloutne, eventuelné jasné zc¢ervena. Pokud
nejsou sklizeny v tomto obdobi, zméni se jejich barva postupné na granatoveé rudou a né-

sledn¢ hnédou. Duzina i slupka vyschne a ztvrdne.

Kévovniky rostouci volné€ v ptirodé¢ mohou doriist aZ do né€kolikametrové vysky. Kavovni-

kové kete péstované na plantaZich jsou zatfezdvany do vySky max. 1 — 2 metrti [24].

3.1 Sklizen

Sklizen plodt kavovniku a jejich prvotni zpracovani maji v kazdé péstitelské zemi svoje
zvlastnosti a odliSnosti. V Etiopii a ve Stfedni Americe se kava sklizi od zafi do prosince.
V Brazilii a Zimbabwe probiha sklizen v dubnu nebo kvétnu. V zemich na rovniku jako je

Uganda a Kolumbie, je mozno sklizet kavu po cely rok [24].

Sbéraci kavy, vétSinou Zeny, prochazeji plantdZzemi a rucné sbiraji bobule kavy, které ukla-
daji do kosii. Sbirany jsou jen zralé, tmave Cervené plody, nejevici zadné znamky poskoze-
ni, piezrani ¢i nemoci. Kazdy den, v rozmezi asi 10 dni, prochazeji sbéracky plantazemi
znovu a znovu, aby otrhaly dalsi kdvu, ktera se pak jesté tyz den dale zpracovava. Timto
naro¢nym zpisobem se sbird jen lepsi kdva typu arabika, protoZe ru¢ni sbér kavovych bobti
je velmi nékladny. Cesatky za den nasbiraji kolem 70 kilogramii kavy. Tato metoda se
nazyva ,,selektivni ¢esani“ ¢i ,,selektivni sklizei* [49].

Mén¢ kvalitni druhy kavy se setfdsaji na zem nebo na rozprostiené plachty. Je mozné také
dokud zralé plody nenapadaji do nasypného trychtyfe. Nacesané plody se musi prosivat,

aby se odstranilo listi a vétvicky, které napadaly do trychtyte [28].

Tato kava zatim nevypada tak, jak ji zndme z pulti obchodti. Zelena kdvova zrna maji totiz
tfi vrstvy obalu a jednu vrstvu duZiny, kterd obklopuje kazdé dvojité i samostatné zrno.

Ziskéani zrna kdvovniku je mozno dosdhnout dvéma metodami, pii kterych jde o to, aby se
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zrno zbavilo svého tvrdého obalu. Oba zplsoby maji vliv na kvalitu, a tim také na cenu

kavy. Jde o takzvané suché nebo mokré zpracovani [9].

3.1.1 Suchy zpusob

Pfi suchém zpracovani se plody nejdiive zbavi necistot, propiranim ve velkych nadrZzich.
Poté plody rozprostiraji na betonovych nebo kamennych podlahach ¢i na rohozich a v pra-
videlnych intervalech se prohrabavaji, aby se zabranilo kvaseni, fermentaci. Pii deSti nebo
poklesu teplot se plody museji zakryvat plachtami. Asi po 4 tydnech klesne vlhkost pecko-
vic zhruba na 12 %, vné&jsi slupka je v tu dobu tmavohnéda a kiehka, takze pti zatfeseni je
slySet uvniti obalu chiestit semena. Pokud se stane, Ze zrna pfili§ vyschnou, je zde riziko,
ze zrna budou po vylusténi poskozena. Na druhou stranu, pokud ziistanou pfili§ vlhka, jsou
rychle napadany plisnémi. Dale se semena vylusti na loupacich strojich, zbavi se pfitom
slupky, vysuSené duZiny a stiibfité blanky. Vylusténd semena jsou dale strojové ciSténa

a tfidéna podle velikosti [28,42].

Tento zpusob je méné finanéné ndro¢ny nez ,,mokré* zpracovani, a proto se vyuziva spise
u kav nizsi kvality. Tento zplsob zpracovani kavovych zrn se vyuziva predevsim v oblas-

tech Arabie, Stfedni Ameriky a Brazilie [50].

3.1.2 Mokry zpiisob

wevr

Na rozdil od suchého zpracovani se pii tomto zplisobu odstraniuje oplodi, a to téméf ihned
po sklizni, nejpozdéji vSak do 24 hodin. Oplodi se odstraiiuje pomoci loupaciho stroje,
ktery jej odtrhne ¢i rozdrti. Za pomoci vody se pak oddé€luji lehkd, seschld a nedozrala se-
mena od zralych a tézkych semen. U téch poté probiha v kvasnych nadrzich dalsi proces,
fermentace. Pfi tomto kvaSeni enzymy uvoliuji zbyvajici lepkavou vrstvu pokryvajici per-
gamenovou slupku semen. Délka fermentace mtize trvat az 36 hodin, je zavisla na sile
zbytku obalu, na mnoZstvi mikroorganismu a také na okolni teploté. Kdyz proces kvaseni
skon¢i, pergamenova slupka plnici funkci ,,ochrance* zrn ptfed poSkozenim, uz neni lepka-

va a zrnka jsou na omak drsna [2].

Po mokrém zpiisobu zpracovani obsahuji kavova zrna asi 50 % vlhkosti a tu je tfeba snizit,
aby se zrna mohla uskladnit. Zrnka v pergamenovém obalu se proto nasledné nechévaji asi

14 dni vysusit. Na velkych plantazich se vyuziva susicich strojti, kde jsou zrna vysuSovana
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horkym vzduchem. Druhy zplisob suSeni je na slunci. Zrna se rozloZi stejnym zplsobem
jako pfi suchém zpracovani na betonové nebo susici stoly. Je nezbytné je pravidelné obra-
cet, prosychdni musi byt rovnomérné, pii pfili§ intenzivnim slunci se musi zrna zakryvat,

protoZe pergamenova slupka nesmi popraskat.

V této fazi zpracovani zrn konci, oznac¢i se jako pergamenova kava, jsou uskladnéna

a Cekaji na expedici [50].

3.2 Prazeni

Prazeni kavy je proces, diky kterému délame ze zelen¢ho, témet nepozivatelného kavového

zrna kavu prazenou, plnou viin€ a hotko-kyselych chuti.

Ptfed prazenim se z nckolika druhii zelené kavy ptipravuji smési, cilem je sladéni chuti
a vin¢ kone¢ného vyrobku. Zrnka se prazi za neustalého michani pii teploté¢ 160 - 220 °C
v prazicich strojich rtizné konstrukce horkym vzduchem, ktery se ohtiva nej€astéji plynem.
Kévova zrna pfechazi ze zelené na tmavé hnédou barvu, kterd je zptisobena hnédymi pig-

mentovymi latkami s antioxida¢nimi vlastnostmi, tzv. melanoidy [12].

Nejprve se odpaii zbyld voda a organické latky se zacnou ztracet pfi teploté 160 °C. Dojde
k rozkladu proteinti na jednodussi peptidy a vzniknou rizné fenolové latky. V tomto stadiu
dochazi k pyrolyze, oleje pronikaji na povrch zrna. Jedné se o chemicky proces, pfi kterém
dochazi k rozkladu tukti a sacharidi za ptisobeni vysokych teplot a vytvotfeni delikatnich
oleju, znam¢é jako aromatické oleje, nebo téz kavové oleje. Jedna se o tvorbu asi 700 teka-
vych latek, které vytvaii charakteristické aroma a chut’ kavy. [2] Pfevazné jsou to heterocy-
klické slouceniny, pifedev§im derivaty furani, pyrrold, indold, pyridind, chinolinti, pyrazi-
nl, chinoxalind, thiofent, thiazoll. oxazilii aj. Kromé heterocykll tvoii aroma kavy také
alifatické slouceniny (uhlovodiky, alkoholy, karbonylové slouceniny, karboxylové kyseli-
ny, estery, alifatické dusikaté slouCeniny), alicyklické slouceniny (zvlasté ketony) a aroma-
tické slouc¢eniny (uhlovodiky, alkoholy, fenoly, karbonylové slouceniny, estery aj.) V men-
Sim mnozstvi jsou to sirné latky, ov§em maji vyznamny vliv na aroma kavy, a to zejména
2-furanmethanthiol a 5- methyl-2-furanmethanthiol. Dtlezité je, aby zrna byla v pribehu
prazeni v neustalém pohybu. Zabrani se tak spaleni zrn a dojde k rovnomérnému uprazeni.

Zrna se zacnou palit pii teplotach nad 240 °C [27].
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Kavovnikové zrno se po uprazeni béhem 4 - 10 minut musi zchladit na sitech nebo v chla-

konec¢na kvalita, a ¢im silnéji se kava prazi, tim vice ztraci charakter [24].

Podle zvyklosti a obliby se kava v jednotlivych zemich prazi rizn€. V Brazilii, Francii,
Vietnamu, Mad’arsku a Italii se prazi velmi siln€ - tmavé, naproti tomu zapadni a severské
staty prazi kdvu do svétle skoficové barvy. Ale nékteré konkrétni odriidy kav si vyzaduji
jen urCity typ prazeni, aby neztratily originalitu svého charakteru (napt. mexickd kava

chutnd sladce, pokud je siln€ uprazena).
Rozlisujeme slabé, stfedni a silné praZzeni, nebo také svétlé, stiedni ¢i tmavé prazeni. Pro
Ceskou republiku je charakteristicky stiedni typ upraZeni, odpovidajici stfednd hnédému

kavovému odstinu [51].

Obrazek €. 7: Stupné prazeni kavy [51]
Tabulka €. 2: Procentuélni obsah vybranych nutri¢nich ukazatelii u kdvy zelené a praZzené

[51]

SloZeni kavy zelené SloZeni kavy prazené

SloZeni Arabica Robusta Arabica Robusta
Kofein 1,2 2,2 1,3 2,4
Mineraly 4,2 4.4 4,5 4,7
Draslik 1,7 1,8 1,8 1,9
Tuky 16,0 10,0 17,0 11,0
Trigomellin 1,0 0,7 1,0 0,7
Proteiny, aminokyseliny 11,5 11,8 10,0 10,0
Mastné kyseliny 1,4 1,4 2.4 2,5
Kyselina chloregenova 6,5 10,0 2,7 3,1
Uhlohydraty 58,0 59,5 38,0 41,5
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3.3 Mileti a baleni

Mleti kavy je vlastné procesem dezintegrace uprazenych kavovych zrn, pti kterém dochazi
k jejich rozmélnéni na pozadovanou hrubost vzhledem k potfebam piipravovaného typu

napoje [8].

Za optimalni se povazuje umlit kavu tésné€ pred pfipravou napoje, protoze mletim se uvol-
nuji éterické vonné latky. Vini Cerstvé semleté kavy zplsobuji t€kavé latky uvolnujici se
v disledku obrovského zvétSeni povrchu a mirného zahtati kavy trenim béhem mleti. Ne-
trva vSak dlouho a s vlini odchazi i chut’; fe¢eno jinak, kava vy¢pi a zhotkne. Popséno od-
borng: tékavé latky se podle své tenze postupné odpafi, tukové a jiné slozky podlehnou

oxidaci vzdusnym kyslikem [9].
Spravné semleti hraje podstatnou roli pti riznych zplisobech ptipravy kavy, napf.:

» hrub¢ mletd se pouziva na prekapavanou kavu a pro kavovary, které protlacuji vodu

kavou, ptiprava v elektrickém mlynku trva zhruba 7 — 10 sekund,

» stfedné mletd je vhodnd do moka kavovart (perkolatoril), jeji ptiprava vyzaduje

10 — 13 sekund,

» z jemn¢ mleté se pripravuje espresso, mize se pouzit i v piekapavacich s papirovy-

mi filtry, tento typ kavy vyZaduje mleti 15 — 20 sekund,

» praskoveé mleta je jediné vhodna pro ptipravu arabské, resp. turecké kavy [47].

Nahrubo mieta Stiedné mieta

Obrazek €. 8: Stupné mleti kavy [46]
Baleni nésleduje okamzité po umleti, kdy je kdva nahuSténa a je z ni vytlaten vSechen
vzduch v pfipad¢ baleni do potravinaiského trojobalu. V ptipadé¢ baleni do plechu je baleni

napusténo dusikem. Kava byva balena v plechovkach o hmotnosti obsahu 3 kg, 0,25 kg,
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0,125 kg. Kava je balena ve vakuu nebo v ochranné atmosféte, aby se zabranilo znehodno-

ceni obsahu vzdusnym kyslikem [31].

Jiny alternativni zplisob baleni je do sklenice s bajonetovym zdvitem, tento zplsob vSak
v priumyslu neni pfili§ Casty, ale je Casto pouzivan v domécnostech pro uchovani Cerstvé

kavy.

3.4 Skladovani

Kava by méla byt ulozena v zaviené, suché a vzduchotésné nadobé, kterd by méla byt ulo-
Zzena na tmavém a chladném miste. Jednim z nejCastéjSich myth tykajicich se skladovani
kavy, je jeji uchovavani v ledni¢ce. Tato moZnost mé sva pozitiva, ale jen za urcitych

podminek.

Nejvétsim neptitelem kavy je voda. Proto je vhodnéjsi dat vzduchotésné balenou kavu do
mraznicky. At tak ¢i onak, jakmile se nddoba ¢i balic¢ek s kdvou zmrazi v mrazaku, po opé-
tovné vytazeni do tepla se veSkeré mnozstvi musi spotiebovat. Znovuzmrazenim kéva bude

pouze vysychat, a urychli se tim zniceni jeji chuti a tim 1 celé hodnoty kavy [52].

Neméné dilezité je kvalita uskladnéni zelenych a praZzenych zrn ve zpracovatelskych zavo-
dech jesté pred expedici. Kava zelend se skladuje v silech a v piivodnich obalech. V piti-
vodnich obalech (Zocich) se skladuje na dfevénych podlazkach nejméné 10 cm od zemé
a 15 cm od stén v mistnostech suchych, ¢istych a chladnych, za suchého pocasi dobte vét-
ranych, okna natfena natérem chranicim pfed pfimymi slunecnimi paprsky pfi teploté nej-

vyse 20 °C a relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 70 % [35].

Zasady pro uchovavani:

» zrnkova kava ve specialni ochranné atmosféte - max. 2 roky,
zrnkova kava v obalech s ochrannym ventilkem - max. 1 rok,
mleta kava ve vakuovém obalu - max. 1 rok,

po otevieni obalu se zrnkovou kavou - cca. 7 dni,

YV V VYV V

po otevieni obalu s mletou kavou - jen nékolik mélo dni [53].
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4 KAVAA JEJI VLIV NA NASE ZDRAVI

Kéva obsahuje Siroké spektrum latek jako vétSina potravin, které lidstvo ji a pije. Mnozstvi
jednotlivych slozek se méni a zavisi na druhu a odrid¢é kavovniku, na klimatickych pod-
minkach, na zplisobu jejich péstovani a sbéru kdvovych zrn, a v neposledni fad€ na zpiiso-

bu jejich dalsiho zpracovavani.

4.1 Latky obsaZené v kavé

Kava obsahuje rozli¢nou $kalu makro a mikronutrientt. Bylo zjisténo, Ze v zelenych a pra-
zenych zrnech, stejné jako 1 v kadvovém extraktu, je vice nez 200 dosud stale neznamych,
chemicky a farmakologicky neidentifikovatelnych latek, které by mohly mit specificky u¢i-

nek na organismus [69].

vvvvvv

Voda

Pted prazenim obsahuji kdvova zrna 10 — 13 % vody, zatimco po upraZeni tato hodnota
klesne na 0,5 %. Béhem dalsi manipulace s kdvou se tato hodnota zvySuje. Pro zachovani

kvality by vSak tato hodnota neméla byt vice nez 5 % [9].
Sacharidy

Sacharidy v zelenych kavovych bobech se skladaji z rozpustnych a nerozpustnych polysa-
charidii, jako piiklad lze uvést sacharézu a glukodzu, ptipadné polysacharidy obsahujici
arabinozu, galaktézu a manosu. Obsah sachardézy v kavovém zrnu arabiky je az
9000 mg.100 g, zatimco v kavé druhu robota je to pouze 4500 mg.100 g'. Zelené kavové
zrno arabiky obsahuje volnou glukézu 30 — 38 mg/100 g.

V prubéhu prazeni jsou cukry z velké ¢asti pfeménény na hnédé polymerni a aromatické
latky poskytujici prazené kave jeji vyrazné aroma. Jedna se Maillardovy reakce, coZ jsou

reakce redukujicich sacharida s aminoslouc¢eninami [3].

Lipidy

Tuky jsou v k&vé zastoupeny 15 - 20 % a pii praZzeni se méni nepodstatné. Celkovy obsah
tukil v suiené zelené kavé se pohybuje od 11,7 — 14 g.100 g, Arabika ma vy3si obsah tuki
(13,5 - 17,4 g.100 g’ susenych zelenych kavovych zrn) nez Robusta (9,8 - 10,7 g.100 g™)
[32].
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Lipidy v zrnech tvofi triacylglyceroly, estery a amidy, k volnym nasycenym a nenasycenym
mastnym kyselindm nachézejicim se v zelené kave patfi: kyselina palmitova, kyselina stea-
rova, kyselina arachova, kyselina olejova, kyselina linolova. Kyselina linolova tvoii 46 %
z celkového obsahu volnych mastnych kyselin, kyselina palmitova 30 - 35 %. V zelenych
zrnech kavovniku ve vnéjsi ¢asti oplodi vznikaji vosky spolu s estery serotoninu rtiznych

mastnych kyselin. Z diterpenti jsou pfitomny cafestol, 16-O-methylcafestol a kahweol [3].
Kyseliny

V kévovych zrnech se vyskytuje vice nez 30 esterti hydroxyskoticovych kyselin. Prevladaji
3-depsidy chinové kyseliny s kdvovou kyselinou, nebo Sikimové kyseliny s kdvovou kyse-
linou. Obecnym nazvem chlorogenova kyselina se oznacuji vSechny pfirodni estery chino-
vé kyseliny. Kyselina chlorogenova je obsazena v kave ve 4 az 6 %, uplatituje se jako sou-
¢ast oxidoreduktaz v reakcich enzymového hnédnuti. Chlorogenoveé kyseliny zvySuji roz-

pustnost kofeinu a jsou diilezité modulatory chuti [27].

Il

/—C—O

HO COOH

HO
HO OH

HO
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kyselina kavova kyselina chinowa

Obrazek €. 9: Chemicky vzorec kyseliny chlorogenové [3]

Bilkoviny

Bilkoviny jsou v kavovém zrné zastoupeny asi 11 %. Zralé kavové plody obsahuji amino-
kyseliny (4,0 mg.g” kavy Robusta a az 4,5 mg.g" kavy Arabika). Nejvys§im mnoZstvim je
v arabice zastoupena aminokyselina alanin v koncentraci 1,2 mg.g”, nasleduje asparagin
0,66 mg.g", zatimco v Robusté je alanin pfitomny v koncentraci 0,8 mg.g”' a asparagin
0,36 mg.g” [34].

Mineralni latky

Obsah mineralnich latek v kave je asi 4 %, ale lisi se podle pivodu kdvy. Nejvyznamnéjsi

slozkou je draslik, ktery je potiebny pro aktivaci glykolytickych enzymil a enzymt dycha-
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ciho fetézce. Pfiznivé plisobi na aktivitu srdecniho svalu. Jeho obsah v prazené kave je
cca. 2200 mg.kg". Dalsi vyznamnou latkou je vapnik podilejici se na nerovové a svalové
¢innosti. Véapnik je nezbytny pro srdzlivost krve. Jeho mnoZstvi v prazené kaveé je
1300 mg.kg'. Nemén& dilezitou mineralni latkou v kavé je hoi¢ik, ktery je nezbytny pro
vSechny ¢innosti metabolismu, pii kterych se tvoii nebo hydrolyzuje ATP. Obsah v prazené
kavé je 2400 mg.kg"'. Obsah fosforu v kavé je 1600 mg.kg"'. Mangan je obsazen v kavé

piiblizng 15 mg.kg ™. Mnozstvi Zeleza v prazené kavé je piiblizng 41 mg.kg™ [26].
Aromatické latky

Dodnes bylo objeveno asi 800 latek, které se podili na aroma praZené kavy, ale jen zhruba
60 z nich se na aroma k&vy vyraznéji uplatituje. Z pyrazinu se jako vyznamné slozky aroma
nejvice uplatiiuji 2-isopropyl- a 2-isobutyl-3-methoxypyrazin, 2-ethyl-3,5-dimethylpyrazin,
2,3-diethyl-5-methylpyrazin, 2,6-dimethyl-3-vinylpyrazin a 2-ethyl-6-methyl-3-
vinylpyrazin. Pyridin a jeho alkylderivaty a bicyklické pyridiny maji na kvalitu aroma kavy

naopak negativni vliv [26].

Dulezitymi slozkami kavy jsou také n€které furany a pyrany, zejména y-laktony 3-hydroxy-
4,5-dimethyl-(SH)-furan-2-on (obchodnim nazvem sotolon), 5-ethyl-3-hydroxy-4-methyl-
(5H)-furan-2-on (abhexon), furan-2-karbaldehyd a maltol. Z fenoll jsou vyznamné vanil-

lin, 4-vinylguajakol a 4-ethylguajakol [26].

Z karbonylovych sloucenin je dilezity (E)-f-damascenon, biacetyl a penta-2,3-dion, n¢kte-
ré Streckerovy aldehydy jako je ethanal, 2-methylbutanal, 3-methylbutanal, z dalSich kar-
bonylovych slou¢enin propanal a (E)-non-2-enal, 2-hydroxy-3-methylcyklopent-2-en-1-on
[26].

Alkaloidy

Diky svym fyziologickym uU¢inkiim je nejznaméj$im alkaloidem kévy kofein (1,3,7-
trimethylxanthin) stimulujici centralni nervovou soustavu a povzbuzujici srde¢ni ¢innost.
Patfi do skupiny purinovych derivatii xanthinu, je hotky a pfispiva k celkové chuti kavy.
Obsah kofeinu v zelenych zrnech kdvovniku u Coffea arabica je 0,9 — 1,4 %, zatimco Cof-
fea robusta obsahuje 1,5-2,6 %, tedy témét dvojnasobek. Primérna spotieba kofeinu na

osobu a den ¢ini 150 — 225 mg [3].

Kromé kofeinu jsou v kavé ptitomny z purinovych derivatl xanthinu 1 dalsi ptibuzné alka-

loidy — theobromin a teofylin.
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Obrazek €. 10: Chemické vzorce xantinu, kofeinu, theofylinu a teobrominu [27]

4.1.1 Kofein

., Kofein je droga a déti si na néj navyknou stejnym zpiisobem jako dospéli. Kdyz je dite,
které je zvyklé konzumovat velké mnozstvi cokolady a limonad, najednou pripraveno
o prisun kofeinu, projevi se u néj abstinencni priznaky, které zahrnuji bolesti hlavy, Zalu-
decni krece, podrazdenost a deprese. Krome toho, Ze silné zatezuje endokrinni systém, ko-
fein zbavuje ucinku vitamin Bl (thiamin) a inositol a ma mocopudné ucinky, které mohou
z organizmu odplavovat draslik a zinek a zabranovat radné asimilaci vapniku a Zeleza!
Pokud vase dospivajici dité chce salek kavy, nabidnéte mu bezkofeinové druhy kavy jako je
Pero, Caffis, Roastaroma a Postum. Zastavit Spatné zvyky drive, nez se rozvinou, je jedno-

v v

dussi‘.
(E. L. Mindell)

Kofein je hotka, bilé krystalicka latka - xanthinovy alkaloid, ktery je zdroven psychoaktivni
stimulacni drogou. Kofein se nejcastéji vyskytuje v kaveé a ¢ajovych listcich, mensi mnoz-
stvi obsahuji 1 kakaové boby. Mén€ zndmymi zdroji kofeinu jsou rostliny yerba maté a qua-

rana, které jsou n€kdy uzivany pii pfiprave ¢ajli a energetickych napoji.

Kofein je mitoticky jed, ve vétSich davkach je kiecovy. Kofein je v téle nejprve demetylo-
van na diemtelyxantin, ten poté na monometylxantin, ktery se dale §tépi v mocovinu, a ta
se poté vylucuje. Opousti télo cca. 5 — 6 hodin po konzumaci. Velké mnozstvi kofeinu mu-
ze mit utlumovy efekt. Ve velkych davkach vede k pocitu podrazdéni, neklidu, nespavosti,
ztraté energie, popft. 1 kie¢im. Za rozumné denni mnoZstvi se povazuje cca 300 mg kofeinu,

coz jsou asi 3 Salky kavy [54].
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Obrazek €. 11: Traveni kofeinu [54]

Kofein je spolu s dal§imi latkami tlumicimi bolest soucasti nékterych analgetik. Velmi ¢as-
ta je jeho kombinace s kyselinou acetylsalicylovou. Pravy kofein je velmi uspésny pii 1écbé
urcitych typli migrendznich stavili, protoze zpisobuje zuzeni priusvitu mozkovych cév,
tzv. vazokonstrikci [54].

r~r

V piipadé dychacich obtizi, hlavné astmatu, ma vyznamny vliv teofylin, ktery piisobi na
svaly stén pradusek, tzv. bronchti. Pfi astmatickém zachvatu se tyto bronchy stdhnou a ko-
fein spolu s teofylinem plisobi na jejich uvolnéni. Teofylinové preparaty jsou proto sou-
¢asti antiasmatik. Aby jakdkoliv latka mohla pozitivné ¢i negativné ovliviiovat ucinnost
svalovych, nervovych ¢i sekrecnich bunék, je k tomu zapotiebi receptoru, ktery dle potieby
reguluje aktivitu bun¢k rliznych organii. Receptory jsou vytvareny fetézci bilkovin a kazda
z latek v téle ma svij receptor. Prostiednictvim receptoru jsou v organismu predavany in-

formace mezi butkami a diky tomu je v téle zajiSténa celkova rovnovéha [33].

Latka, jejiz receptory kofein a teofylin pouzivaji, se nazyva adenosin. Adenosin plsobi
jako ptirodni uspéavaci prosttedek. Adenosin plisobi na své receptory a aktivuje je, naopak
kofein se na receptoru usadi a opét velmi zjednodusené lze fici, ze ucinek nevyvola, ale
svou existenci mu zabrani v jeho ¢innosti. V fadé funkci plisobi adenosin a kofein opacné,
coz se v mozku projevi tak, ze adenosin piisobi tlumiveé a snizuje srde¢ni ¢innost. Kofein
neplisobi jen na jednom misté, tedy na receptorech adenosinu, ale snizuje také aktivitu en-
zymu s nazvem fosfodiestendza a uplatiiuje se v procesech uvniti buiky, coz zpiisobuje

stimulaci dychani [55].
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Tabulka €. 3: Obsah kofeinu v jednotlivych druzich kav v mg/100 ml [2]

Vyrobek Obsah kofeinu
kava prekapavana 115-175
espresso 100
turecka kava 80 —135
instantni kava 60 — 100
bezkofeinova tureckd kava 3-4
bezkofeinové instantni kava 2-3

4.2 Zdravotni a¢inky kavy

Zkoumanim zdravotnich u¢inka kévy na lidsky organismus se v uplynulych staletich zaby-
valo mnoho védcl. Skute¢né pfiCiny byly védecky prokazany az v roce 1820, kdy byla
z kadvy poprvé izolovana aktivni latka, pozdé€ji nazvana kofein. Némecky védec Friedlieb
Ferdinad Runge popsal také jeji u¢inky na lidsky organismus. Dosel k zavéru, ze v seme-
nech kavy obsazeny alkaloid kofein povzbuzuje nebo podnécuje ¢innost nekterych organii,

jako jsou srdce, mozek, nervy, ledviny a svaly [56].

Kava slouzi diky kofeinu jako povzbuzujici prostredek, vyvolavajici pocit vitality a lepSiho
zvladnuti duSevnich i fyzickych tkonii. Psychostimulaéni G¢inky kofeinu jsou zaloZeny na
jeho schopnosti sniZit adenosinovou transmisi v mozku. Kéva zahani tnavu, nebo ji napo-
maha lépe prekonavat, potlacuje spanek (v n€kterych piipadech vSak mize plsobit i zcela
opacne). Kofein zvySuje ¢innost mozkovych funkci, nastava snadné€jsi a rychlej$i vnimani,
spojovani myslenek a odchédzi dusevni unava. Také zmensuje svalovou Gnavu a vzbuzuje

schopnost vyssiho vykonu [14].

Kava, stejné jako ¢aj, vyvolava vyrazné diuretické (mocopudné) Gcinky a ptiznivé plisobi
na vyluovani Zluovych i1 Zaludecnich $tav, ¢imZ zabrafiuje travicim obtizim. OvSem lidé
trpici na zalude¢ni viedy, viedy dvanacterniku a jind zaZivaci onemocnéni by méli byt
s kdvou opatrni. Bylo prokazéano, Ze 1 bezkofeinova kava zvySuje vylu€ovani Zalude¢nich
kyselin, a to plisobenim dal$ich latek, které vznikaji pfi procesu praZzeni. Piti kavy také po-
vzbuzuje stahy zlu¢niku a urychluje tvorbu a tok zlu€e. Tyto €inky mohou mit vliv na
prevenci tvorby zlucovych kamenti. Kofein dale potlacuje vstiebavani Zeleza, takze podpo-
ruje chudokrevnost, zptisobuje nedostatek inositolu a vapniku. V kavovém extraktu se také

nachazeji latky kafestol a kahweol. Jsou to latky lipidické povahy, tzv. ,,tukové duo.” Tyto
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dvé latky jsou védeckymi pracovniky davany do souvislosti se zvySovanim hladiny nejen
cholesterolu, ale také triglyceridi v krevnim fecisti, coZ zvysuje riziko infarktu myokardu

[22,56].

Ptiznivy vliv konzumace kavy na zlepSeni astmatu je zndm vice nez 100 let. Ve Skotsku
byla konzumace kavy pouzivana jako lécebna metoda jiz od roku 1859. Italska studie uka-
zala, Ze vyskyt astmatu se sniZil o 28% u lidi, ktefi pili 3 a vice $alkli kdvy za den. Vdecho-
vani aromatickych latek pfi piti kdvy plisobi proti astmatickym obtizim. Tyto latky uvoliuji
svalstvo. I kofein a teofillin, které jsou v kavé obsazeny, povzbuzuji pii vétSich davkach
dychéni. Je to nasledek jejich plisobeni na nervova centra, kterd jsou umisténa v horni ¢asti
michy, a ktera fidi intenzitu dychani. Svaly na sténach pridusek a bronchti patii mezi svaly
lidskou vili neovladatelné a pravée pii astmatickém zachvatu, pokud jsou stazené, je kofein

a predevsim teofillin vyrazné uvolnuyi.

Uginky piti kavy pii nadorovych onemocnénich se védci zabyvaji dlouhou dobu. Neexistu-
je zadny védecky podklad, pro tvrzeni, Ze pfimétené piti kavy zvySuje pravdépodobnost
vzniku jakéhokoliv nddorového onemocnéni. Naopak Svétova nadace pro vyzkum rakovi-
ny (World Cancer Research Fund) a Americky institut pro vyzkum naddorovych onemocné-
ni (American Institute for Cancer Research) konstatovali ve svych zpravach z roku 1997
a 2000, Ze neni prokazatelnd zadna pti¢inna souvislost mezi pitim kdvy a vznikem nadoro-
vého onemocnéni. Nové védecké poznatky naopak vyzdvihuji antioxidanty v kavé jako

moznou prevenci téchto onemocnéni [22].

Na kofein se vytvaii zavislost tzv. kofeinismus. Osoby, které kdvu piji dlouhodobé ve vys-
Sich davkach, mohou pii preruSeni konzumace pocitovat abstinen¢ni ptiznaky (somatickou
zavislost), projevujici se neklidem az tizkosti, jindy vyrazn€jSimi poruchami spanku nebo
unavou. Psychické zavislost se vytvari témét vzdy, a kdyz ¢lovék nema kavu, dostavuje se
pocit, Ze mu néco schazi, vzniké touha po napoji. Pfiznakiim se da piedejit postupnym sni-
zovanim dévek béhem nekolika dni. Doporucena rychlost je ubirat 1/2 salku denné. Absti-

nen¢ni pfiznaky jsou zplsobeny piecitlivélosti organismu na adenosin [56].
Vyssi davky kofeinu okolo 200 az 500 mg zpusobuji zvySenou drazdivost, nervozitu, ne-
schopnost koncentrace, zavratg, tfes celého téla a koncetin, ztizené dychani, poruchy srdec-

niho rytmu, poruchy srdce, nespavost a zvysSeni krevniho tlaku [17].
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5 NOVINKY VE SVETE KAVY

Svét kavy je relativné stabilnim, v pribéhu minulych desetileti nedoslo k vyraznym obje-

vim v oblasti obchodu timto typem artiklu.

5.1 Zelena kava

Zelena kava se da konzumovat jako ndpoj, vétSinou se jedna o rozpustnou — instantni for-
mu napoje, doplnéného vytazkem z Cinské houby Ling - zhi. jedna se o potravinovy dopl-
nék, ktery by se mél v podobé salku kavy kazdy den rdno konzumovat. Zvysuje vitalitu,
omezuje chut’ k jidlu a napom4ahd timto velmi efektivné k hubnuti bez tzv. jo-jo efektu

[57].

Zelena kava obsahuje rostlinné latky (fenoly) majici vyznam pro lidsky organismus. Piisobi
blahodarné na srdce a krevni ob&h. Obsahuje hlavné kyselinu chlorogenovou. Cim kvalit-
n¢j$i kdva, tim obsahuje vétsi podil chlorogenové kyseliny. Byva to mezi 3 — 6 %. Spolu
s vytazkem houby Ling zhi v8ak témér 40 % [57].

Houbu Ling - zhi pouziva tradi¢ni ¢inskd kuchyné jiz od nepaméti. Jeji blahodarné ucinky
na lidsky organismus — povzbuzeni, energie, vyrovnanost spolu s imunologickou vlastnosti

ji €ini v kuchyni nezbytnou [57].

Zelenou kavu vyuzivaji i jind odvétvi. Zelend kava se stala pfisadou rtiznych krémt ¢i mas-
ti pouzivanych na problémové partie rukou, hyzdi ¢i bficha. Jiné vyuziti zelené kéavy je
v oblasti lazenstvi za podpory oxidu uhli¢itého a bylinnych slozek, jako jsou zazvor ¢i

mandlovy olej, na relaxacni koupele [57].

5.2 Kopi Luwak

Kéva Kopi Luwak (kopi = kava a luwak znamend v indonéstin€ cibetka) byla uvedena na
trh rodinou Widjajh z Jakarty. V soucasnosti se kdvovnikové plantaZe s cibetkami nachéze-
ji na ostrove Bali, Sulawesi, Sumatie (Lampung) i Javé (West Java). Kavy z riznych plan-
tazi se od sebe navzajem vyrazné lisi. Odlisnosti jsou zptisobeny riznymi druhy kavovniki

(Arabica, Robusta) a podlozim, na kterém vyristaji [58].

K ziskani této ,,lahtidky* museji sbéraci v lese patrat po cibetéim trusu, projit jej, nalézt

v ném plody kédvovniku a nakonec odstranit obal z neposkozenych zrn. Vzhledem k tomu,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

ze kévova zrna nejsou pfimo vystavena travicimu procesu cibetky, neni Uplné jasné, proc
by méla mit Kopi Luwak tak specialni chut’. Jedna teorie dokonce tvrdi, Ze je to zplisobeno
pouze tim, Ze cibetka je ,,natolik mlsna,” Ze si vybira jen ta nejlepsi kdvova zrna. Pravym
divodem vSak bude spiSe proces fermentace, kterym zrna v travicim traktu cibetky pro-
jdou. Fermentovand zrna ztrati plivodni hotkost a po vyloupdni a prazeni ziskaji zvlaStni
jemnou chut’ a pfijemné aroma. Prava kdva Kopi Luwak musi byt prazena na zptisob medi-
um. Pfi siln€j$im praZeni zrna zhotknou a ztrati svou jedinecnou chut’ a aroma. Jeji chut je
siln€ kotfenéna s lehkou piichuti cokolady a karamelu. Jini ji pfirovnavaji k chuti pomeran-

c¢ové marmelady s ptichuti rebarbory [58].

Diivodem, proc€ je tato kdva nejdrazsi na svété je, ze se ji roéné vyprodukuje pouze 250 —
400 kg. Divodem této nizké produkce je, ze cibetky nelze domestikovat pro velkovyrobu.

Priizkumy dokézaly, Ze cibetky v zajeti odmitaji kavova zrna jist [59].

5.3 Kona Kai coffee

Kéva Kona Kai je péstovana plantdzich Hualalai a Mauna Loa na severnim a jiznim svahu
havajské sopky Mauna Loa. Ranni slune¢né pocasi a odpoledni desté, mélo vétru a mirné
noci v kombinaci s porézni, mineralné bohatou sopecnou piidou vytvaii ptiznivé podminky

pro péstovani [60].

Kéva Kona kvete od tinora do bfezna. V tomto obdobi jsou malé bilé kvétiny pokryty na
stromé jesté¢ snéhovou pokryvkou. V dubnu se objevi zelené bobule. Koncem srpna cerve-

né plody, nazyvané , tresiioviny.“ Plody jsou ru¢né sbirany od srpna do ledna. Uroda kaz-

dého ze stromt €ini cca. 15 liber ,,cherry*, z ¢ehoZ se vyrobi zhruba 2 libry prazené kéavy.

Kéva Kona Kai ma Spi¢kovou kvalitu a je vyhledavéana pro své jedine¢né aroma, vynikajici

mekkou chut’, ofiskovou ptichut’ a decentni kyselost [60].
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6 LEGISLATIVA

Ve VyhlaSce Ministerstva zemédélstvi ze dne 30. biezna 2000, kterou se provadi §18 pism.
a), d), j) a k) zédkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zmén¢
a doplnéni nékterych souvisejicich zédkont, pro ¢aj, kavu a kdvoviny je v oddilu 2 § 7 kava

vymezena takto:

Pro ucely této vyhlasky se rozumi:

a. zelenou kévou - susend semena kévovniku rodu Coffea zbavena pergamenové slup-

ky,
b. praZenou kavou - vyrobek ziskany prazenim zelené kavy,

c. prazenou kdvou bez kofeinu - vyrobek ziskany prazenim zelené kavy, ktery obsahuje

nejvyse 0,1 % kofeinu v susiné,

d. kavovym extraktem, instantni kavou, rozpustnou kdvou, rozpustnym kavovym ex-
traktem - vyrobek v jakékoliv koncentraci, ziskany prazenim kavy a naslednou ex-
trakci s pouzitim vody jako extrakéniho prostfedi a s vylou¢enim vSech postupt
hydrolyzy zahrnujicich ptidavek kyseliny nebo zasady, obsahujici rozpustné a aro-
matické slozky kavy, které mohou obsahovat nerozpustné oleje pochdzejici z kavy,
stopy jinych ne-rozpustnych latek pochazejicich z kavy nebo z vody, pouZité pro ex-

trakei,

e. kavovym extraktem suSenym - kdvovy extrakt ve form¢ prasku, granuli, vlocek, kos-
tek nebo v jiné formé, u néhoz susina na bazi kavy ¢ini nejméné 95 % hmotnosti a

ktery nesmi obsahovat jiné latky nez latky pochdzejici z extrakce kavy,

f. kavovym extraktem ve formé& pasty - kavovy extrakt v pastovité forme, u n¢hoz su-
Sina na bazi kavy ¢ini nejméné 70 % a nejvyse 85 % hmotnosti a ktery nesmi obsa-
hovat jiné latky nez latky pochazejici z extrakce kavy,

g. kévovym extraktem ve form¢ tekuté - kdvovy extrakt v tekuté formé, u né¢hoz susina
na bazi kavy ¢ini nejméné 15 % a nejvyse 55 % hmotnosti a ktery miize obsahovat
pfirodni sladidla v mnozstvi neptekracujicim 12 % hmotnosti,

h. kavovym extraktem bez kofeinu - vyrobek, ktery obsahuje nejvyse 0,3 % kofeinu

v susing,
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1. pfimési prazené kavy zrnkové - kdvova zrna preprazend, cerna nebo svétla, kterd se

po rozlomeni vyznacuji jinou viini nez kavovou [37].

6.1 Pozadavky na jakost

Smyslové, fyzikdlni a chemické vlastnosti kdvovin pfed 1 po upravach museji odpovidat
stanovenym normam, které vymezuje Vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi 330/1997 Sb. viz

Tabulka ¢. 4 a Tabulka ¢. 5

Tabulka €. 4: Smyslové pozadavky na jakost kavovin [37]

druh-
skupina- .
. vzhled barva viiné chut’
podskupina
s e, hnéda az tmavé
zdrava, Cista, < 11 N
L. 1t hnéda, popt. se L,
kavovina odpovidajici ol e s oxg kavovinova
veis .y svétlejsimi Casti-
pouzite surovine : .
cemi suroviny
kavovinova, ¢as- kavovinova, ¢as-
kavovinovy jiskrny nebo tecné karamelova | tecné karamelova
nalev lehce zakaleny typicka po surovi- | typicka po surovi-
né né
Tabulka €. S: Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost kdvovin [37]
. vodny extrakt opel mineralni
druh- skupina — y vihkost POB
v susiné v susiné | primési (pisek)

Kupi % nejméné
podskupina % nejméné % nejvyse % nejvyse
kavovinova smeés 46 10 6 1
cikorkova kavovina 60 10 6 3
obilna kavovina 25 5 7 2,5
fikova kavovina 50 18 5 2,5

kavovinovy extrakt
s vyjimkou cikorkového - 6 - -
extraktu
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7 NAHRAZKY KAVY

Pojem pochazejici z némeckého oznaceni ,,Kaffeesurogaten,* v soucasné dobé se pouziva
spiSe pojem ,.kavoviny“. Jedna se o vyrobky ziskané prazenim rtiznych ¢asti rostlin boha-
tych na polysacharidy, které diky vyluhovani horkou vodou poskytuji népoj nahrazujici
kavu. Kavoviny se zacaly vyrabét v case napoleonskych vélek. V tomto obdobi byl zna¢né
omezen dovoz kavy, ale 1 ¢aje do Evropy. A tyto ndhrazky také piedstavovaly snadné&ji

finan¢né dostupnou surovinu [2].

Nahrazky kavy, z hlediska jejich rostlinného ptivodu, 1ze rozdélit do péti zakladnich sku-
pin.

Prvni skupinou jsou nahraZKy z jader a semen. Radime sem lu§téniny (pfedev§im hrach),
jadra broskvi, tfesni, datli, ale i Zaludy, kaStany a bukvice. Zejména Zaludovéa kava byla
jednou z finan¢né nejusporngjSich kav a tésila se oblibé piedevsim v obdobi 1. svétoveé
valky. Kromé toho do prvni skupiny spadaji i ofechova jadra (pfedevsim vlassky ofech),

rybiz nebo slune€nicova seminka.

Druhou skupinou jsou obiloviny, jejichz obliba vzrostla v druhé poloviné 19. stoleti. Nej-

Castéji byly prazeny jeCmen a zito, mén¢ oves, pSenice, proso, ale také Spalda nebo dokonce
ryze.

Tteti skupinou vyuzivanych plodin jsou hlizy a kereny. Cikorka, tedy kofen cekanky, cuk-
rova i ¢ervena fepa, mangold, brambory, ale také koten smetanky Iékarské byly pro ceské
prumyslové prostiedi nejtypictéjsi nahrazkou kavy.

Do ctvrté skupiny patii samotné plody a jejich duZiny. Nejvétsi oblibé se tésily fiky, jabl-

ka, hrusky a jetabiny.

Posledni skupinu tvofi ndhrazky typu chleba ¢i stromové kiiry [6].

7.1 Nejznaméjsi kavoviny
Cikorka

Cikorka je pfipravovana z uprazenych a rozemletych kotfenti ¢ekanky. Kotfeny ¢ekanky
misto Skrobu obsahuji az 20 % inulinu. Smé&s inulinu s inulidy se méni ve fruktozu a kara-
melizuje se asi v 12 % karamelu, ¢imz se vytvari vonny cikorek. Vyznamnou aromatickou

slouceninou je také 4-hydroxy-5-methyl-(2H)-furan-3-on, diky némuz cikorka ziskava své
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typické aroma. Prazeny produkt dobré kvality by mél obsahovat 13 — 20 % fruktosy a 28 —
32 % plvodniho mnozstvi inulinu. Cikorka pak ma pfijemnou nahoiklou chut’, viini a ka-
vovou barvu. Smés cikorky a kavy si udrZzela zejména v oblasti New Orleans popularitu

dodnes a je jednim z kulturnich specifik této oblasti [14, 25, 26].

Cekanka obecna (Cichorium intybus) je rostlina patiici do &eledi hvézdnicovitych. Je to

vytrvald az 1 metr vysoka bylina kvetouci od Cervence do fijna obvykle jasné modrymi
kvéty. Kofen ¢ekanky se sbira brzy na jate ¢i na podzim. Po o€isténi se kofen feze na kous-
ky dlouhé piiblizné€ 15 cm, které se susi pii teploté 40 — 50 °C na stinném, suchém a dobte
vétraném misté. Pouziva se predev§im jako prostfedek Cistici krev, povzbuzujici traveni
a chut’ k jidlu pfi nechutenstvi a zalude¢nich potizich. Zevné se pouziva k obkladim pfi

koznich zanétech a vyrazkach [43].
Melta

Melta obsahuje mlety prazeny je¢men, mletou prazenou ¢ekanku a mletou prazenou cuk-
rovou fepu. D4 se pfipravit prekapavanim v kdvovaru nebo nasypanim piislusného mnoz-
stvi smési do vrouci vody, kratkém povareni, odpocCinuti 3 az 5 minut a scezeni. Je chutna

horka, studena nebo i ochucena mlékem [14].
Fikova kava

Fikova kava, neboli ,,fikovka* se ptipravuje z uprazenych a jemné rozemletych méné kva-

litnich druh fikt. Je velmi oblibena pro svou typickou chut’ a vini [14].

PampeliSka

Smetanka Iékatskd, zejména jeji kofen, byla vyuZzivana pfedevSim v zemich zapadni a se-
verni Evropy. Pfes svou blizkou ptibuznost s ¢ekankou nebyla v sttedoevropském prostoru
primyslové vyuzivana, za coz mohl jeji oproti cikorce mensi koten, ale pfedev§im hotky
tatarxacin. Ve Svédsku pampeliSce sekundoval kozinec, lusténina vyuZivana jiz diive nez

¢ekanka, ktera dokonce v ném¢in¢€ nese oznaceni ,,Kaffeewicke® [2].

Sladové kavoviny

Jsou vyrabény z navlhéenych klickt sladového je¢mene, prazeného zita a z prazenych klic-
kt fiku. Tato sladova kava ma lahodnou, pfijemné nahotklou chut, se zlatohnédym zabar-

venim [2].
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8 SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza znamend hodnoceni potravin bezprostiedné lidskymi smysly, véetné
nasledného zpracovani vysledki lidskym centrdlnim nervovym systémem. Analyza probiha
za takovych podminek, kdy je zajiSténo objektivni, pfesné a reprodukovatelné méteni. Sen-
zorickd analyza je psychometrickou metodou, jejim cilem neni zjistit sloZzeni potravin, ale

spiSe posoudit existenci nebo intenzitu ur¢itého vjemu [20].

Jeji vyznam spociva v tom, Ze postihuje takové kvalitativni ukazatele, které neni mozno,
alespon ne uplné, charakterizovat ptistrojovou technikou. Dulezité informace lze ziskat
pomérné rychle a zpravidla i levné. Na tomto zéklad¢ je tedy ¢asto mozné piimo korigovat
technologické faze vyroby potravin, resp. surovin. Proto je senzorickd analyza jiz fadu de-

setileti soucasti procesu kontroly jakosti a bezpe¢nosti potravin [13].

Pro utvéfeni ptfedstav spotiebitele o kvalité potravin ma zdsadni vyznam vniméni jejich
senzorickych charakteristik (vzhled, barva, chut’, viing, textura), které urcuji tzv. senzoric-
kou jakost potraviny. Na zaklad¢ senzorické jakosti spottebitel ¢asto usuzuje i1 na vyzivo-
vou, hygienickou a celkovou jakost vyrobku. Senzorickou jakost nelze zobecnit, je pro
kazdy vyrobek jind a ma své specifické rysy. Proto je diilezité jak pti vyvoji novych potra-
vinafskych vyrobkl, tak pfi jakékoliv zméné stavajicich vyrobki zjistovat, jak jejich kvali-

tu vnima spotiebitel a do jaké miry odpovida jeho pozadavkim [40].

8.1 Smyslové vnimani

Smyslové vnimani se uskutecniuje prostrednictvim smyslovych organti, které tvoii tii ¢asti:
receptor (popf. soubor receptoril), nervové drahy a pfisluSny tsek centralni nervové sou-

stavy.

8.1.1 Smysl chut’ovy

Sidlem chutovych receptorii je v dutin€ Gstni, a to nejen na jazyku, ale 1 v zadni ¢asti mek-
kého patra, na jazylce a v horni ¢asti hltanu. Vlastni receptorové buiiky jsou podlouhlé
utvary, do nichZz usti nerovové zakonceni. Samotny styk s chut'ové aktivnimi latkami zajis-
tuji vlaskové utvary na druhém konci buiikky. Umisténi bunck je v chutovych poharcich
vyskytujicich se v prohlubnich chutovych papil neboli savicek. Reaguji na chemické latky

rozpusténé ve vode a slinach. Vysledné vjemy nazyvame chut’ [20].
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Clovek je schopen rozeznat 4 zakladni chuté — sladkou, slanou, hotkou a kyselou a mnoho
jejich kombinaci. Vnimani riiznych chuti na povrhu jazyka neni rovnomérné. Vnimani
sladkych podnéti je lokalizovano na Spicce, slanych a kyselych po stranach a hotkych na

koteni (viz Obrazek €. 12).

hoika chut’

(\'GP oy "
b St o "
s s
b 4 e
: -
kyseli c'hur'j\; . 4
sland chut® 5 4
" =

A
sladka chut’ y

Obrazek €. 12: Vnimani chuti [7]

Hotké podnéty jsou nejcitlivéji vniméany na kofeni jazyka, sladké na Spicce a kyselé po
stranach. Slané podnéty jsou vnimany se stejnou intenzitou po celém obvodu jazyka. Nej-
citlivejsi jsou receptory hotkosti, jejich citlivost je vSak zdvisla na jednotlivych typech mo-
lekul (stejné jako u sladké chuti). Chut umami je pravdépodobné detekovana receptory
v zadni ¢asti jazyka a Ustni dutiny. Toto vnimani chuti zplisobuji zvyraziiovace chuti, kte-

rymi jsou napf. glutaman sodny ¢i kyselina inosinova [4].

Vnimani chuti ma nékteré zvlastnosti. Trvd pomérné dlouho, protoze se chutové aktivni
latky nejprve museji rozpustit, proniknout do chut'ovych poharki a v nich slizovou vrstvou
k chutovym bunkdm. I doznivani chuti je dlouhé, aktivné senzorické latky se musi slinami
vyplavit z chutovych bunék a pak z chutovych poharka do dutiny ustni. Na vnimani chuti

ma vliv i teplota. S rostouci teplotou citlivost zvolna roste k maximu a potom mirné klesa.

Optimalni vnimavost pro sladkou chut’ je 35 — 50 °C, pro hotkou chut’ kolem 10 °C. Pti
teplotach kolem 0 °C je citlivost ke sladké chuti nizk4 [29].

Tento smysl je obvykle pouzivam v kombinaci se smyslem ¢ichovym a zrakovym.

8.1.2 Smysl ¢ichovy
Tento smysl nam umoznuje vnimat chemické latky rozptylené ve vzduchu a zaznamenavat
je jako viné (& pachy). Cichovym organem je nos obsahujici &ichové buiiky ulozené

v nosni sliznici. Pfi prichodu vzduchu nosem tyto bunky zaznamenaji pfitomné chemické
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latky a informace jsou dale vedeny do ¢ichového centra v mozku (spodni plocha celnich

laloki). Clovék je tedy teoreticky schopen rozlisit az nékolik tisic odlisnych vini a pachi.

Cichové vjemy jsou hodnoceny spiSe emotivné. Pfijemné vjemy jsou viin¢ (nadechnuti do
nosni dutiny) nebo aréma (ptechazeji z ustni dutiny do nosni). Neptijemné ¢ichové vijemy

se nazyvaji zapach [44].

Cichové receptory jsou umistény ve sliznici stropu dutiny nosni a hornich skotep. Jednotli-
vé nervové builky jsou protdhlé utvary zakoncené dendritem, z néhoZ vychézeji tenké vlas-
ky o délce 100 pm a praméru 0,01 pm. Z opacného konce vychazi axon, ktery ji spojuje
pfes sitovou kost s nervovym vldknem. Kazdy ¢lovék ma zhruba 5 — 10 miliont ¢ichovych

bunék [30].

Cichovy smysl se pii senzorickém hodnoceni potravin vyuziva v kombinaci s chuti v kom-
plexnim vjemu, jeZ se nazyva flavon. Po konzumaci stravy citlivost ¢ichovych receptort
klesd a az cca. po 1 hodin¢ se tato schopnost obnovi. Je védecky dokdzano, ze nékteré
sloZky pfijimanych potravin a pokrmid mohou c¢ichové schopnosti sniZit (napt. alkohol,

tuky) [4].

8.1.3 Smysl zrakovy

NS4

lem receptorti zrakového smyslu jsou o€i. Ty jsou umistény na obli¢eji v prohlubni lebecni
kosti, kterd je chrani pfed Grazem. DalSi ochranu jim poskytuji vicka, fasy a oboc¢i. Vzhle-

dem k tomu, Ze oci jsou parovym organem, umoznuji lidem prostorové vnimani [20].

Zrakovym smyslem je ¢lovek schopen vnimat elektromagnetické zéateni vinového rozsahu
380-780 nm., které se nazyva svétlo. Oko je schopno rozeznavat intenzitu svétla (svétlo,

tma), barevné odstiny, svétlost a sytost zbarveni [4].

Paprsky svétla vstupuji do oka pies rohovku, pfedni komorou o¢ni, otvorem v duhovce —
jejimz primérem je regulovano mnozstvi prichdzejiciho svétla, zadni komoru o¢ni, ¢ockou,
sklivcem a dopadaji na sitnici, kde je umisténo vice nez 100 miliona svétlocivnych bunck
Cipky vSak na rozdil od ty¢inek zajistuji lepsi ostrost vidéni. Z toho plyne, ze pii nizké
intenzité svétla (napf. stmivani, Sero) prestava cloveék vidét barevné (uplatni se vice tyc¢in-

ky, tj. za€ina vidét Cernobile) [4,5].
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Zrak je pfi senzorickém hodnoceni potravin velmi dilezity. Podle zrakového posudku se
Casto zdkaznik rozhoduje o koupi vyrobku a spotiebitel o jeho konzumaci. Obecné ma clo-
vék tendenci preferovat barevné predméty pred bilymi, svétlé pfedméty pied tmavymi

a Cervené tony pired modrymi [30].

8.2 Hodnotitelé

Osoby vykonavajici senzorickou analyzu posuzovatelé (hodnotitel¢), mezinarodnim termi-
nem asesofi. Z diivodu zabranéni subjektivnimu hodnoceni, je nutné, aby posuzovani vzor-
ku provadélo vice hodnotiteld. Soubor hodnoticich osob se nazyvéa senzoricka komise, me-

zinarodnim terminem senzoricky panel [41].

Hodnotitel¢ se dle ISO normy 8586-1 Cleni do tfi skupin: posuzovatelé, vybrani posuzova-
telé a experti.

a. posuzovatelé — laici vybrani ze Siroké vetejnosti, kteti nikdy nebyli ucastniky senzo-

rického hodnoceni, a néz se nevztahuji zddné konkrétni pravidla. Nebo to mohou byt

zasvéceni pozorovatelé, kteti se jiz v minulosti Gi€astnili senzorického hodnoceni.

b. vybrani posuzovatelé — osoby vycvicené a vybrané pro senzorickou zkousku pro své

schopnosti

c. experti — expert posuzovatel je osobou jiz zbéhlou v senzorickém hodnoceni a po-
davajici kvalitni a reprodukovatelné vysledky pfi jednotlivych rozborech. Speciali-
zovany expert posuzovatel ma navic zkusenosti jako specialista na vyrobek, vyrobu
¢1 marketing. Je schopen provadét senzorickou analyzu a vyhodnocovat ¢i predvidat
zmény vlastnosti vyrobku vzniklé zménou receptury, zplsobu vyroby

a skladovanim, starnutim nebo vlivem suroviny [39].

Pted vlastnim hodnocenim museji byt posuzovatelé¢ dikladné ptezkouseni, zda spliuji pie-
depsané podminky a maji fyzické 1 psychické predpoklady opraviiujici je k vykonu této
funkce. Ke zkouSkam pouzivanym pii predbézném vybéru patii zkouska barevného vidéni,
testace ostrosti a rozliSovaci schopnosti, zkousky citlivosti chuti a ¢ichu a hodnoceni

schopnosti popisu [4].
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8.3 Metody senzorické analyzy

Dle zvoleného prosttedi se metody senzorické analyzy ¢leni do tii kategorii:
» laboratorni metody,
» metody za podminek restaura¢niho stolovani,
» konzumentské zkousky [29].

Nejpouzivanéjsi metody jsou:

Metody rozdilové — posouzeni zda mezi dvéma zkoumanymi vyrobky existuje ¢i neexistuje

rozdil ve stanoveném senzorickém znaku, resp. preferencich. Patii k nim parova porovna-
vaci zkouSka, zkouska duo-trio, trojuhelnikova zkouska, dalsi zkousky s vice jako tfemi

vzorky (tetrddova zkouska, zkouSka dva z péti, aj.), zkouska ,,A* nebo ,,ne A*.

Metody potadové — senzorické hodnoceni s cilem uspotfddani zkoumanych vzorki do po-

fadi, dle zkoumaného znaku (organoleptické vlastnosti). Pouzivaji se k orienta¢nimu roz-
ttidéni skupiny vzorki, k vybéru vzorka vyrazné se odlisujicich od ostatnich ¢i k pozorova-

ni vlivu urcitého faktoru na senzorickou jakost vyrobku [20].

Hodnoceni pomoci stupnic — nejcastéji vyuzivana metoda hodnoceni, diky niz lze efektivné
kvantifikovat rozdily danych senzorickych znakli mezi posuzovanymi vzorky. Stupnice je
kontinuum, rozdélené¢ do po sobé jdoucich hodnot (bodl, kategorii, stupiiti), které muize
mit grafickou, popisnou ¢i Ciselnou podobu, pouzivané k vyjadieni urovné vlastnosti.
Stupnice délime na intenzitni a hédonické. Intenzitni stupnice popisuji trovenl (intenzitu)
urcitého senzorického znaku (sladkost, kyselost, hotkost aj.). Hédonické stupnice vyjadiuji

stupné obliby ¢i neobliby [4].

Profilové metody — slouzi k posouzeni jemnych rozdili v charakteru chuti a viin€. Celkovy

vjem je rozdelen na dil¢i vlivy a intenzita kazdého z nich je popisovdna pomoci bodové ¢i
grafické stupnice. Dany vjem je mozno popsat i slovné€, nejcastéji za pomoci predtiSténych
variant popisu v protokolovém formulafi. Hodnotitelé vhodné odpovédi ve formuléii pouze
zatrhavaji. V praxi se nehodnoti vSechny parametry zkoumaného vzorku, protoze by to
Senzorické profily se vyjadiuji graficky ve formé kruhovych (hvézdicovych, pavucino-

vych), ptilkruhovych nebo linearnich graft [11].
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Preferenc¢ni metody — zde jde o urceni, ktery vzorek je pro pozorovatele piijatelnéjsi. Pro-

sttednictvim téchto metod se zjist'uje zdjem spotiebitelli o nové ¢i inovované vyrobky. Aby
tyto metody mély spravnou vypovidaci schopnost a pfinaSely objektivni vysledky, je nutné
srozumitelné formulovat otazky a informovat hodnotitele o spravném zptisobu hodnoceni.
Nejvhodnéj$im nastrojem pro sbér dat pro rtizné prizkumy je dotaznik. Dotaznik muze
obsahovat otazky tykajici se jak organoleptickych vlastnosti produktu, tak postoji, obliby

a blizsi charakteristiky respondentti [19].

8.4 Statistické metody

Stavebnim prvkem statistiky jsou data. Ty maji zpravidla podobu ¢iselnych hodnot nebo
slovniho vyjadfeni. Statistick¢é metody ndm umoznuji data znédzoriovat, numericky i vizu-
aln¢€ analyzovat, zkoumat jejich strukturu, urovat vzdjemné vztahy, délat o datech zavéry.
Statistika je o odhadech. Jedna se o védu, ktera nema vlastni pfedmétnou oblast v redlném

svété [13].
8.4.1 Jednoduché matematicko-statistické metody

“ 1<
Aritmeticky primér: xp=—> x,
nio

Smérodatna odchylka: s =

8.4.2 Vicerozmérné statistické metody

Vicerozmérné statistické metody se zabyvaji studiem vztahi mezi a uvnitt skupin promén-

nych a studiem rozdili chovani proménnych v riznych subpolacich [10].

Korelaéni analvza

Tato metoda zkouma zavislost vztahti mezi dvéma mnozinami proménnych, pfi niz jsou
zmeény jedné proménné v priméru imeérné zméndm druhé proménné. K vyjadieni intenzity

vztahtll se pouzivaji korela¢ni koeficienty, které mohou nabyvat hodnot od (-1) do +1 [15].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

Shlukova analyza

Cilem této metody je seskupeni prvka dle jejich piibuznosti. PouZzitim této analyzy se
z velké nesourodé skupiny dat vyc¢leni stejnorodé skupiny neboli shluky. Nejprve se spoci-
taji korela¢ni koeficienty mezi vSemi pary vzorkl. Mezi vzorky, u nichz je hodnota téchto
koeficientd nejvyssi, se vytvoii prvni shluk, a pak se postupuje dal. Pribéh celého procesu

shlukovani se obvykle znazoriiuje pomoci stromového grafu, tzv. dendrogramu [21].
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9 JEDNOTLIVE GASTRONOMICKE UPRAVY KAVY

Trendy v podavéni kavy, at’ teplé nebo studené, se méni. Napi. od roku 2003 je vhodné
podavat kavu ve sklenicich na nozce o vétSim obsahu, v tzv. koktejlkach. A s timto tren-
dem pftichazeji 1 nové zpusoby uprav kavy. Dle piredsedkyné jihomoravské pobocky Asoci-
ace ¢isnika CR, Blanky Musilové, se nabidka kév za posledni 4 — 5 let velmi rozsiftila.
Vznikla spousta zajimavych kavaren, které oslovi nejen svym nabizenym sortimentem, ale

1 prostiedim, ve kterém je kava podavana.

Metody ptipravy kavy se sice lisi, ale zakladni princip zlstava stale stejny. Umleta kava se
zaléva horkou vodou s cilem vzniku lahodného nédpoje s jemnou chuti a omamnou vini.
Dokonale pfipravena kava je zavisla na vSech pouzitych ingrediencich: kavé, vod¢, pochu-
tinach. Obliba kavovych napoji se lisi nejen dle v€ku a pohlavi, ale i dle regionu konzu-

mentl kavy.

9.1 Gastronomické upravy

., Zdadané latky se z kavy vylouhuji v kratké dobé po spaieni horkou vodou,; dlouhym louho-

‘

vanim lepsiho ndpoje nedosahneme. ‘
Law's Grocer's Manual, 1950

Velmi dualezita je pfi ptipravé kavy teplota vody. Varem se napoj stavé vice hotkym a pfilis
dlouh¢ louhovani, 1 pfi nizsi teplote, piisobi na napoj stejne. Pfi¢emz v obou piipadech do-

chazi i1 ke ztraté chuti a aroma.

Tyto zasady jsou platné pro vSechny zptsoby piipravy kavy. At’ se jedna o kavu zalévanou
horkou vodou z konvice ¢€i pfipravovanou v nejriznéj$ich modernich pfistrojich. Zasadnim
pravidlem je, Ze voda, urena k zaliti kdvy, by neméla byt pfevaiena. Je nutné kavu zalévat
vrouci vodou, jejiz teplota je 90 °C. Je mozné do vody vhodit nékolik zrnek soli, ¢imz do-

jde ke zmékceni vody a piipraveny napoj bude mit vyrazng€jsi chut’.

Kavu lze pfipravovat témito zpusoby:

» spaienim — kéava se zalije horkou vodou, jez prosla kratkym varem a poté se necha

chvili louhovat. Pfed podédvanim by se m¢la piecedit.

» prekapavanim — mletd kdva se spafuje za pomérné kratkou dobu horkou vodou

pres filtr.
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» ve vakuovém pristroji — kratkodobym spafenim zrnit¢ mleté kavy horkou vodou
pfetlaCované pdrou ze zahiivané spodni Casti naplnéné vodou do horni ¢&asti

s kdvou. Po 1 — 3 minutach pfetece z horni ¢asti zpét dolli za soucasného scezeni.

» v perkolatoru — zahfivana voda protéka ze spodni ¢asti pies kosik naplnény mletou
kavou do horniho prostoru, odkud se vyluh piimo podéava. V kosiku zlstava vylu-

hovana kava.

» v espresso pristrojich — ptiprava probiha podobnym zpisobem jako v piipadé pfi-

pravy v perkolatoru. Takeé je zde vyuzivan k ptiprave kavy pretlak pary

» v ,,dZezvé“ — tento zpusob slouzi k piipravé ,,turecké kavy*“. Jedna se o malou kon-
vicku obsahu 100 — 200 ml s dlouhym drZadlem zhotovenou obvykle z pocinované
médi nebo hliniku. Do dZezvy se nasype mouckovy cukr a postavi se na horkou
plotynku, kde se cukr neché roztopit. Az zacne karamelizovat, tak do dZzezvy nali-
jeme po okraj vodu, pfivedeme ji k varu, odstavime z plotny a nasypeme do ni ka-

vu. Promichame 1zickou a po opakovaném vzkypéni je napoj hotov [28].

9.2 Kavové napoje

9.2.1 Espresso

Jedna se o tmavé uprazenou kavu se silnou chuti a vyraznym aroma. V soucasné dobé je
jednim z nejvyhledavanéjSich kdvovych napoji ve svétové gastronomii. Pije se silnd a Cer-
na. Spravné pfipraveny ndpoj ma velmi jemnou vini a jemné natrpklou ptichut’. Pro pfi-
pravu jsou vhodné druhy kdv se zvyraznénou kyselosti a plnou chuti, pfevazné tedy druhu

Arabica.

Dobré espresso (dle normy) charakterizuje peét zdkladnich vlastnosti: jemné mletd kava
mnozstvi 7 g, kterou protékd cca 90 °C horka voda po dobu 25 vtefin pod tlakem 9 barti

a vysledkem je maly Salek s 30 ml espressa [61].

U spravné ptipraveného népoje se vytvoii na povrchu nékolikamilimetrovad vrstva pény,
tzv. ,,cremy*. Ma karamelovou barvu a je bohaté napénéna, husta a pfi piti napoje se usazu-

je na vnitini sténé salku.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 50

Pokud ma napoj v péné otvor nebo jsou ve vytvoiené pené svétlejsi fleky, kava byla piilis
vyluhovana a je ptedpoklad, ze chut’ pfipravené¢ho napoje nebude tak lahodna. Bude spise

trpké ¢i hotké. V piipadé ,,vodového espressa“ bude vrstva pény svétla a fidka [62].

1)

Péknd, stejnomémé Ridké crems Swéia crema pfil
wybanand croma  vylewhovandho espresa Fidkéhe esprosa

Obrazek €. 13: Espresso [62]

9.2.2 Cappuccino

Cappuccino je slovo italského ptivodu, které vzniklo porovnanim népoje s tvarové podob-
nymi kapucemi, ktefi nosili ptislusnici fimskokatolického fadu kapucinti.

Skladba spravné ptipraveného nédpoje je: tietina z espressa, tietina z mléka a tfetina z vy-

Slehané mlécné pény. Samotné espresso by se mélo usadit mezi obéma mlénymi vrstvami.

Ptiprava cappuccina nejvice zalezi na mléku. Neni vhodné pouZzivat plnotu¢né mléko, pro-
toze zastird chut’ kavy. Mléko se nesmi piivést k varu. Spravné se pouziva mléko studené,
jehoz péna déle vydrzi a je i chutnéjsi.

Pénova Cepice by méla vydrzet po celou dobu piti napoje. Péna je nékdy posypana kakaem

¢i cokoladou. Avsak klasické cappuccino by mélo byt bez posypani [63].

Obrazek ¢. 14: Cappuccino [63]

9.2.3 Turecka kava

Na piipravu této kavy se pouziva dzezva (konvicka konického tvaru), 7 g velmi jemné
namleté kavy a 100 ml vody. Do dzezvy se nalije studena voda, pfida se kdva a tato smeés

se privede k varu. Kéva se zpéni a naplni dZezvu aZ po okraj. V tom okamziku je nutné
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kavu odstavit a nechat pénu spadnout. Tento proces se opakuje jesté 2krat. Poté se kavova

sedlina necha usadit a kdva se naléva z vysky 8 — 10 centimetrti do Salku.
Tento napoj je mozné pripravovat i s pfidanim cukru, ten se do dZezvy pifidava jesté pred
zpénénim. Cukr napoméha piekryt nahotklou chut' kdvy zplsobenou tnikem té€kavych

aromatickych latek pfi opakovaném varu [64].

Obrazek ¢. 15: Turecka kava [68]

9.3 Dochucovani kavy

Od 70. let 20. stoleti je trendem si riznym zpisobem dochucovat kavu. Tento zvyk vznikl
ve Spojenych statech americkych. Obvyklymi dochucovadly jsou ¢okoldda, mandle, vanil-
ka, liskové ofisky, karamel &i riizné alkoholické napoje. Casto se pouZivaji i riizné druhy

koteni dle oblasti podavani kavy.

V zemich isldmu je velmi oblibenym kofenim kardamom, ktery pomaha prekryt vyrazné
hotkou chut’ silné arabské kavy. V téchto zemich je zvykem ptidavat ke kardamonu i malé

mnozstvi Safranu [65].

K lahodnosti népoje bezpochyby muize napomahat i malé mnozstvi alkoholu. Kazdy stat
preferuje jinou znacku. Naptiklad ve Francii se kava dochucuje likéry, calvadosem nebo
cognacem. Pro Recko je charakteristicky anyzovy likér nazyvany ouzo. A ve Velké Britanii
se kava dochucuje whisky. V severskych zemich se poddva kava zvana Kopenhagen chut-

najici po skofici a hiebicku, kterd se podava s rumem [9].
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PRAKTICKA CAST
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10 CiL PRACE

Ke splnéni hlavniho cile diplomové prace Kava a jeji gastronomické upravy byly stanoveny
nasledujici dil¢i cile
- Vypracovani literarni reSerSe ke zvolenému tématu o kavé, jejim zpracovanim

a vlastnostech

- Pomoci senzorické analyzy zhodnotit jednotlivé organoleptické vlastnosti (chut’,
vini, chutnost a barvu) u vybranych druht kav v riznych gastronomickych tpra-

vach
- Realizovat ptipravu 5 druhil kv v riznych moznostech tpravy kavy

- Dotaznikovou formou zjistit oblibenost a preference pro kavu
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11 MATERIAL A METODICKY POSTUP

11.1 Material

11.1.1 Kava
K ptiprave kéavy a jeji gastronomickych Uprav byly zakoupeny vzorky v obchodni siti.

Brazilska kava Santos — Arabika

- Indonéska kava Kopi Luwak- Arabika

- Indické kéva Parchment — Robusta

- Kolumbijska kava Excelso — Arabika

- Etiopskd kéva Sidamo - Arabika
Bylo zakoupeno pét druhy kav a vSechny ve 250 g balenich.
Mimo tyto suroviny byla pro hodnoceni pouZita:

- Pitna filtrovana voda bez cizich pacht a ptichuti

11.1.2 Dalsi pouzité pomiicky
- Rychlovarna konvice
- DzZezva
- Stroj na vyrobu espressa
- Digitalni vahy (Kern 440)

- Porcelanové Salky (150 ml)

11.1.3 Princip hodnoceni kavy

Tak jako vino degustujeme také kdvu. Bohatd nabidka nejriiznéjSich odrtid pochazejicich
z riznych koutl svéta a pripravujicich se rliznymi zplsoby se pro bézného spotiebitele
stava nepiehlednou. Aby se trh s kdvou stal piehlednéjsi, existuje klasifikace kavy, kterou

se zabyvaji degustatofi.
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Pti posuzovani kavovnikovych zrn se berou v ivahu smyslova, chemické a mikrobiologic-
ka hodnoceni. Nejprve se hodnoti zelené zrno (vzhled, barevnost, aroma), pak nasleduje

prazené zrno a umlety vzorek z ného.

Chemicka kontrola se zaméfuje na zjiStovani vlhkosti, na obsahu tuku, obsah popela

a pisku. Déle se hodnoti jemnost mleti zrn a v extraktu kavy mnozstvi kofeinu.

Mikrobiologickym hodnocenim se zjiStuje pfitomnost toxinli, mikroskopickych hub
a mikroorganismu. Jakost zrn po uprazeni se uvadi pod nazvem "roast"(prazené). Hodno-

ceni je sedmistupniové od "uSlechtilého prazeni" az po "Spatné az svétlé prazeni"”

Hodnoti se také spatend kéava, ktera je po tfech minutach vyluhovani pfipravena k posouze-
ni. Degustator vezme do st 1Zici kavy, takzvané ji "vali" po patie a nasledné kazdy vzorek

zhodnoti. VétSinou pouziva hodnotovou stupnici od 1 do 10.

Jedna z nejvice dulezitych kritérii pfi hodnoceni kdvy je hodnoceni acidity. Acidity u kavy
nema nic spolecného s kyselosti. Tento vyraz mlizeme radé¢ji nahradit slovy jako jiskrivy,
perlivy, brilantni, syty, ¢ily, ostry, vyrazny ¢i svezi.

Dale se hodnoti #élo, tady se vyjadfujeme o hutnosti, vaze. Tuto kategorii miiZzeme popiso-
vat jako bujny, vydatny, hebky, uhlazeny, jemny, vodnaty, fidky ¢i slaby. Zalezi tady na
délce prazeni. To vSak miiZeme ovlivnit ptipravou kavy.

Aroma vhodn¢ doplituje pocity vytvarené na patie a je to pocit, ktery 1ze velmi t€zko odde-
lovat od chuti.

Komplexnost, miizeme fici, Ze kdva je komplexni v pfipadé, jestlize se rizné charakteristi-
ky doplituji. Zadna charakteristika by neméla pfevy$ovat nad druhou.

Hloubka, je velmi obtizné tento vyraz teoreticky vystihnout. Hloubka ndm ukazuje, do jaké

dimenze se kava dostava, jak kavu citime, jak se méni jeji chut’ a aroma. Jak daleko to

vSechno miZzeme vnimat.

Téchto pét zakladnich terminu se pouziva pti degustaci kavy. Tyto terminy jsou také bodo-

vany a jejich soucet urcuje kvalitu kavy.
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11.2 Metodicky postup
Ptiprava kavy:

Byly pfipraveny tfi vzorky jiz zminovanych druhti kav (Santos, Kopi Luwak, Parchment).
Kéva byla pfipravena podle normy CSN ISO 6668. Norma uréuje pro jednoho hodnotitele

7,0 g kdvy na 100 ml vrouci vody a 5 minut luhovani.

Z téchto tii vzorkl byly pfipravovany kévy tfemi riznymi zptsoby:
- Espresso
- Turecké kava
- Kavav salku

Tento pokus hodnotilo 15 hodnotitell, z toho 7 Zen a 8 muzl. Pfed zapocetim samotného
pokusu byli seznameni s cilem prace a byly jim rozdany dotazniky pro senzorické hodno-

ceni. Vzor dotazniku je uveden v pfiloze (Ptiloha 1).
Espresso:

Ptipravili jsme si kévovar na piipravu espressa, kdvovar a pdka kdvovaru byla cista.
K ptipravé kavy jsem pouzila €istou, filtrovanou vodu. Na digitalnich vahach jsem si nava-
zila 7,0 g kavy. Kavu jsem poté vlozila do paky, paku jsem nasadila na kdvovar a pfipravila
espresso. Voda, respektive horka para 20-30 s, protékala pakou pod tlakem 9 atmosfér pfi
teploté okolo 89-92 °C. Podavala jsme ho v mnozstvi 30 ml v §alku. Na povrchu ptiprave-

né kavy se vytvorila nékolika milimetrova vrstva pény.

Na pfipravu espressa bylo pouzito tfi druhy kavy a tento proces piipravy byl opakovan ti-

krat.
Turecka kava:

Na pfipravu turecké kavy jsem si nejprve nachystala dZzezvu. Coz je konvicka konického
tvaru. Pfipravila jsem si 7,0 g (od kazdého druhu kavy) dobfe umleté kavy a 100 ml Cisté,
filtrované vody. Do dZezvy jsem si nalila studenou vodu, ptidala kdvu a ptivedla k varu.
Kdyz kava zpénila, kdvu jsem v tu chvili odstavila a pockala, az péna spadne. Zpénéni
jsem opakovala jesté dvakrat. Nechala jsem usadit kdvovou sedlinu a poté jsem kavu nalila

z vysky 8-10 cm do ptipraveného Salku.

Na ptipravu turecké kavy bylo pouZito tfi druhy kavy a pokus byl opakovan ttikrat.
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Kava v salku:

Kéva v Salku je u nés spiSe zndma jako cesky turek. Na pfipravu této klasické kavy byla
pouzita Cista, filtrovana voda a rychlovarna konvice. Pfipravila jsem si 7,0 g. Pockala jsem,
az voda dosdhla bodu varu a ptipravenou kavu jsem zalila vodou. Kévu zalivame postupné

150 ml vody. Kavovou sedlinu jsem nechala usadit a poté se kdva mohla podavat.

Na tuto pfipravu kavy byly pouzity tfi druhy kav, pokus byl opakovan tiikrat.

Ve druhé fazi jsem se zaméfila na jednu ptipravu kavy, ve variaci espresso. Zde byly pfii-

praveny vzorky 5 druhi k&v (Santos, Parchment, Kopi Luwak, Excelso, Sidamo).

Espresso bylo piipraveno podle normy CSN ISO 6668. Norma uréuje pro jednoho hodnoti-

tele 7,0 g kavy na 100 ml vrouci vody a 5 minut luhovani.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 58

12 VYSLEDKY A DISKUZE

V praci byly hodnoceny organoleptické vlastnosti 3 druhti kav, z toho dvé byly Arabiky
a jeden druh byla Robusta. Byla hodnocena barva, viin€, chut’ a celkova chutnost kav. Ten-

to pokus byl hodnocen patnacti hodnotiteli, z toho bylo osm muzi a sedm Zen.

Dale jsem se zaméftila na jednu upravu kavy, na espresso, kde byla hodnocena barva, viing,
chut’ a celkova chutnost u kv u 5 druhii kav. I u tohoto pokusu byla hodnocena barva, vii-

né, chut’ a celkova chutnost 15 hodnotiteli. VSechny vysledky byly zaznamenéany do grafu.

12.1 Vlastni senzorické hodnoceni

Organoleptické vlastnosti vybranych druht kav byly hodnoceny pomoci ptfipraveného do-
tazniku. Vzory pouzitych formulait jsou uvedeny v ptiloze (ptiloha 1). Vysledky senzoric-

kého hodnoceni byly vyhodnoceny a statisticky zpracovany.

12.1.1 Hodnoceni barvy kav

Intenzita barvy kév byla hodnocena pomoci bodové stupnice od jedné (nejmensi intenzita)

do deseti (nejveEtsi intenzita).

Vysledné hodnoty byly zpriimérovany a zapsany a jsou uvedeny v Grafu €. 1.
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Graf ¢. 1: Bodové hodnoceni barvy kav
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Tti druhy kav byly pfipraveny ve tiech riznych variacich. Zde byla hodnocena barva pény
u pripravovanych kav. V Grafu ¢. 1 mizeme vidét primérné bodové hodnoceni. Barva p¢-
ny by méla byt ofiskovd, tmavé hnéda anebo mit nacervenaly odraz. Péna, ktera je bleda

nebo neni znatelna, by méla mit 0 bodd.

Z Grafu €. 1 vyplyva, Ze kava druhu Santos poddvana jako espresso dostala 6,5 bodu, jako
turecka kava dostala 8 bodi a podavana jako kava v salku dostala 7,5. Nejintenzivné;jsi

barvu méla tedy kava typu Santos pii ptiprave turecké kavy.

Kéva Kopi Luwak byla podavana jako espresso, kde dostala 9,5 bodu. Coz je stejné s vy-
sledkem pii piipravé turecké kavy. Kopi Luwak v §alku byla hodnocena 9 body. Intenzita

barvy kavy byla hodnocena u tohoto typu kavy velmi dobie ve vSech variacich ptipravy.

Barva kavy Parchment byla hodnocena 9 body jak pti pfipravy espressa, tak i u turecké

kavy. Nejmensi intenzitu barvy méla kava pti ptiprave kavy v salku a to 8 bodi.

Z Grafu ¢. 1 také vyplyva, Ze ve varianté espresso, turecka kava a kava v Salku, ma nejin-
tenzivngj$i barvu kava typu Kopi Luwak, za ni se umistila kava Parchment a nejmén¢ bodi
ziskala kéva Santos, kterd podle vysledkii mela nejméné intenzivni barvu, tedy spise svét-

lejs$i nez dvé hodnocené kavy.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

12.1.2 Hodnoceni viné kav

Pro hodnoceni dil¢ich viini kav a celkovou piijemnost viin¢ kav byla pouzita bodova stup-
nice od jedné do deseti, kde deset bodi znamena maximalni intenzitu viiné. Bylo hodnoce-
no celkem 8 deskriptord ving (prazdna (netypicka), typicka kavova, kofenéna, aromaticka,
spalend, Cerstva (svézi), karamelova a pfijemnd viné). Pii hodnoceni viné kav byly vy-

sledky zaznamendny do Grafu podle varianty zvolené ptipravy.

Graf €. 2: Hodnoceni viing k&v ve varianté espresso
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V Grafu ¢. 2 jsou zaznamenany vysledky hodnoceni viné espressa kavy Santos, Kopi
Luwak a Parchment. Vin¢ kdvy mlze dosahovat bohatych rozméri. Spravné espresso
voni naptiklad po ¢okoladé, karamelu, ofiskach, ovoci, kvétinach. Hodné zalezi na odrudé

nebo smési. To samé plati i pro tureckou kévu a kévu v salku.

Espresso pfipravované z brazilské kavy Santos byla hodnocena bodové vysoko, jako silné

aromatickd, pfijemna a Cerstva, typicky kdvova a karamelova.

Lepsi bodové hodnoceni viiné kavy ziskala kava Kopi Luwak, v 5 deskriptech ving ziskala

kava Kopi Luwak vyssi bodové hodnoceni. Navic se u kdvy projevila i viing spalena.
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Kéva Parchment a jeji vliiné byla hodnocena spise primérné, byla ohodnocena jako dost
aromaticka, karamelova, mén¢ bodu ziskala pfi hodnoceni ptijemnosti. Objevila se 1 viing

spalend a kofenéna.

Z Grafu ¢. 2 vyplyva, ze nejlepsiho hodnoceni viiné espressa dosahla kava Kopi Luwak,

Santos a poté Parchment.

V Grafu ¢. 3 jsou zaznamenany vysledky hodnoceni viiné kavy pii podavani turecké kavy

pfipravované z e tfi druhli kv — Santos, Kopi Luwak a Parchment.

Graf €. 3: Hodnoceni viné kav ve varianté turecka kava
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Z Grafu ¢. 3 vyplyva, ze viin¢ turecké kavy Santos je hodnocena spiSe prumérné, ale to
1 k&va typu Parchment.

Tureckd kava Santos byla hodnocena jako vice aromatickd, piijemnd, typicky kavova

a Cerstva bodové od 5 do 7.

Viné kavy Parchment byla hodnocena obdobné, navic se v hodnoceni viné projevila
1 vliing spalend a kofenéna.

Z Grafu ¢. 3 také vyplyva, ze viin¢ turecké kavy Kopi Luwak byla hodnocena nejlépe, zis-

kala nejvice bodt a jako u jediné kavy byla hodnocena i viin€ karamelova.
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Graf ¢. 4: Hodnoceni vuné kav ve varianté kava v Salku
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Pfi hodnoceni kav pfipravované ve variaci kéva v §alku byly hodnoceny velmi dobfte, kava
Santos byla hodnocena 8 body jako pfijemnd, 7 body jako typicky kdvova a karamelova,

9,5 body jako aromaticka, kde tento druh kavy ziskal nejvice bodu.

Kéva Kopi Luwak byla opét hodnocena ve ctyiech reskriptech viiné — aromaticka, piijem-

na, typicka a Cerstva velice vysoce.

Viune kavy Parchment byla také hodnocena dobte, navic jak ukazuje Graf ¢. 4 zde je hod-

nocena i viin¢€ kotfenéné a spalena.

Graf ¢. 5 zaznamenava hodnoty celkové piijemnosti viiné kav.
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Graf ¢. 5: Hodnoceni celkové piijemnosti viiné
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V Grafu €. 5 jsou zaznamenany hodnoty celkové pfijemnosti viing, kde miizeme i porovnat

ruzné typy pripravy kavy a jejich celkovou ptijemnost.

Nejlepsi hodnoceni viing ziskalo espresso z druhu kavy Kopi Luwak s 9 body, se stejnym
poctem bodu, a to se 7, v hodnoceni ziskala kava Santos a Parchment. Ve varianté turecka
kava byla nejlépe hodnocena opét kava Kopi Luwak s 8 body. 7 bodi ziskala kdva Santos
a Parchment. Hodnoceni viin¢ kavy v salku je obdobné, Kopi Luwak byla ohodnocena
8 body, dobfe byla ohodnocena i kdva Santos se 7 body, a nejmén¢ bodi ziskala kava typu

Parchment a to 6 boda.

V celkovém hodnoceni pfijemnosti viin¢ byla nejlépe ohodnocena kdva Kopi Luwak ve va-

rianté esspresso, tureckd kava i kava v Salku.

12.1.3 Hodnoceni chuté kav

Pro hodnoceni chuti kav byla pouzita bodova stupnice od jednoho bodu, kde jeden bod
znamena nulovou intenzitu, a deset bodii znamena stoprocentni intenzitu chutnosti. Bylo
hodnoceno celkem 11 deskriptorti chuti (hotka, kysela, sladka, trpka, spalena, kofenéna,
jemnost, plnost, aromati¢nost, harmoni¢nost a pfijemnost). Vysledky jsou zaznamenany

v Grafu ¢. 6.
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Graf €. 6: Hodnoceni chuté kav ve varianté espresso
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Espresso miize byt vysoce bodoveé ohodnoceno, jestlize hlavné spliiuje vyrovnanost mezi
sladkosti, kyselosti a hotkosti. Nemusi vSak spliiovat vSechny tii atributy zaroven. To samé

plati i u varianty turecka kava a kava v salku.

Brazilska kava Santos ziskala vysoké hodnoceni, jako dosti aromaticka, jemna, harmonicka
a ptijemna. Plsobila tedy celkovym vyvazenym dojmem.

Kéva Kopi Luwak byla také hodnocena dobte, navic se u espressa projevila dosti kofenéna
a kysela chut kavy.

Kéva Parchment ziskala mensi bodové hodnoceni, avSak jak ukazuje Graf ¢. 6 je ohodno-

cena jako velmi hotk4 a také spalena.

Dale se mizeme podivat na Graf ¢. 7, kde jsou zaznamenany hodnoty chuté¢ kavy ze tii

druhti kavy ve varianté tureckd kéava.
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Graf ¢. 7: Hodnoceni chuté kav ve varianté turecka kava
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V Grafu ¢. 7 je zaznamenano bodové hodnoceni turecké kavy Santos, Kopi Luwak a Par-

chment. Je zde hodnoceno 11 deskripti chuté kav, kde z Grafu ¢. 7 vyplyva, ze nejlepsi

celkové hodnoceni ziskala kdva Kopi Luwak. Primérné dobré hodnoceni ziskala i kéva

Santos a také Parchment. Celkové hodnoceni chutnosti je poté zaznamenano a popsano

v Grafu ¢. 9.

Graf €. 8: Hodnoceni chuté kav ve varianté kava v $alku
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V Grafu ¢. 8 je zaznamenano bodové hodnoceni chuté kav. Chut' kavy Santos a Kopi
Luwak ziskala obdobné bodové hodnoceni. Velké rozdily mizeme vidét u druhu kavy Par-
chment, a to hlavné v n€kterych reskriptech chuté - ptijemnost, jemnot, kyselost, jako jedi-

na chut’ kavy je hodnocena chut’ kofenéné a spalena.

12.1.4 Hodnoceni celkové chutnosti kav

Pro hodnoceni celkové chutnosti (pfijemnost viiné a chuti) byla pouzita bodova stupnice,
kde jeden bod znamend nulovou intenzitu a deset bodii znamend stoprocentni intenzitu.
Celkova chutnost je souhrnné piisobeni viné a chuti. Je o hodnoceni na zakladé vlastnich
preferenci. Hodnoceni bylo provedeno 10 hodnotiteli. V Grafu €. 9 je zaznamenano hodno-

ceni celkové chutnosti kav.

Graf ¢. 9: Hodnoceni celkové chutnosti kav
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U hodnoceni celkové chutnosti kav (hodnoceni barvy, viiné a chuté) byla navic vytvoiena

stupnice pro hodnoceni kav v Tabulce €. 6.
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Tabulka €. 6: Stupnice pro hodnoceni kav

Barva Viné Chut’
Vyborna Kavove hnéda, | Vyrazné kavova, harmo- | Harmonicky  kévové
tmaveé hnéda nicka, Cista hotk4, bez cizich pii-
chuti.
Velmi dobra | Intenzivné hnéda Intenzivné ké&vova, har- | Vyrazné kavova, bez
monicka rusivych chuti
Dobra Barva slabsi hnéda, | Mén€ harmonicka Kavova, Cista

slabé kalna

Mén¢€ dobra | Slabsi barva, vice | Neharmonicka Ostiejsi,difeveénési,
kalna méné harmonicka

Nevyhovujici | Slaba barva, siln¢ | Cizi viing, zatuchla Zlukla, kysela, dievita
zakalena

O brazilské kaveé Santos ve varianté espresso se hodnotitelé vyjadtili jako o velmi vyvaze-
ném, mirn¢ kyselém Salku. Kéva Santos ptsobila na hodnotitele velmi vyvazené a ziskala

velmi dobré hodnoceni, hlavné ve varianté espresso.

Chut kavy Kopi Luwak popisuji jako siln¢ kofenénou, ovSem s lehkou a pfijemnou ptichu-
ti karamelu a ¢okolady, kofeni. Celkova chutnost kavy Kopi Luwak je hodnocena velmi

dobfe, nejlépe ve varianté turecka kava, kde ziskala nejlepsi bodové hodnoceni.

Celkova chutnost kavy Parchment ziskala v hodnoceni méné bodl nez dvé predeslé kavy.
Hodnotitelé popisovali chutnost jako spiSe hotkou, kofenénou, zemitou. Pfi porovnani va-
riant piiprav si chutove kdva Parchment vedla nejlépe ve varianté espresso, kde dostala 7,5

bodu a na stupnici pro hodnoceni se umistila jako dobra.

12.2 Senzorické hodnoceni espressa

K porovnani jsem si vybrala upravu kavy ve variaci espresso. Espresso jsem si pfipravova-

la stejnym zptsobem jako pfi prvnim hodnocenim.
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Byly porovnéavéany kavy druhu:
Santos — arabika

Parchment — robusta

Kopi Luwak — arabika

Sidamo — arabika

Excelso - arabika

12.2.1 Hodnoceni barvy
Hodnocena kava byla espresso.
V Grafu ¢. 10 jsou zaznamenany hodnoty hodnoceni barvy kavy.

Graf ¢. 10: Hodnoceni barvy kavy

espresso

10
9
8
7
6
> M espresso
4
3
2 -
1
0 ‘

Santos Parchment Kopi Luwak Excelso Sidamo

Pfi hodnoceni intenzity barvy kav dostala vice bodu robusta Parchment a to 9, nejmensi

intenzitu méla kava Santos, poté nasleduje Sidamo, Excelso a Kopi Luwak.

12.2.2 Hodnoceni viné

U espressa byla hodnocena viing 5 druhti kav, coz je zaznamenano v Grafu ¢. 11.
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Graf ¢. 11;: Hodnoceni vané kav
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Z Grafu €. 11 vyplyva, ze 15 hodnotiteli hodnotilo Sest deskriptorti viing.

Espresso z kavy Santos je vice popisovana jako typicky kévova, vice Cerstva, hodné kara-
melova, pfijemna a aromaticka viné. Kava Parchment v tomto hodnoceni ziskala méné
bodll ve vSech deskriptech ving, navic vini kavy hodnotili jako spalenou a kotfenénou.
Kéva Kopi Luwak je nejvice popisovana jako typicky kavova, Cerstva, karamelova a kote-
nénd. Vuni kavy Excelso popisuji hodné jako pfijemnd, karamelovou a Cerstvou. Vini
espressa z kavy Sidamo byla hodnocena také velmi dobfte, jako hodné aromaticka a jako

jedina taky ovocna.

12.2.3 Hodnoceni chuté

U espressa jsou hodnocena chut’ 5 druhti kav vysledky jsou zaznamenany v Grafu €. 12.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 70

Graf €. 12: Hodnoceni chuté espressa
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Chut kavy Santos byla hodnocena jako kyseld, jemna, plnd, aromatickd, harmonicka
a celkové piijemna. Chut’ kavy Parchment byla hodnocena méné body u vsech téchto de-
skriptorti chuti, navic byla hodnocena jako hotka, kofenéna a spalena. Chut kavy Kopi
Luwak mé nejvétsi intenzitu v kyselosti, je plnd, hotkd, kofenénd a zaroven je trochu i o-
vocna. Kava Excelso piisobi jako nejvice harmonickd a vice ovocna. Kava Sidamo byla

hodnocena jako nejvice intenzivni v chuti ovocné.

12.2.4 Celkova chutnost

U espressa byla hodnocena celkova chutnost kav Santos a Parchment, Kopi Luwak, Excel-

so a Sidamo. Vysledné bodové hodnoceni bylo zaznamenano do Grafu €. 13.
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Graf €. 13: Hodnoceni celkové chutnosti espressa

celkova chutnost

10

L = ) . e

W

W celkova chutnost
2
1
0 T T T T 1

Santos

Parchment  Kopiluwak Excelso Sidamo

U celkové chutnosti pii hodnoceni espressa byla vytvofena stupnice pro hodnoceni kav

(Tabulka €. 7).

Tabulka €. 7: Stupnice pro hodnoceni kav

zakalena

Barva Viné Chut’
Vyborna Kavove hnéd4, | Vyrazné kavova, harmo- | Harmonicky  kavové
tmave hnéda nicka, Cista hotka, bez cizich pfi-
chuti.
Velmi dobra | Intenzivné hnéda Intenzivné kévova, har- | Vyrazné¢ kavova, bez
monicka rusivych chuti
Dobra Barva slabsi hnéda, | Méné harmonicka Kavova, Cista
slabé kalna
Mén¢€ dobra | Slabsi barva, vice | Neharmonicka Ostiejsi, dievénési,
kalna méné harmonicka
Nevyhovujici | Slaba barva, siln¢ | Cizi viing, zatuchla Zlukla, kysela, dievita
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Z Grafu ¢. 13 vyplyva, Ze kava Santos, kterd je arabika byla hodnocena 8 body a kéva Par-
chment, ktera je robusta byla hodnocena 5 body. Kéva Kopi Luwak byla hodnocena stejné
jako kava Excelso 9 body. Naopak kava Sidamo ziskala v celkové chutnosti nejmén¢ bodti

a to 7. Celkova chutnost je snoubenim aroma, acidity a téla napoje.

Celkové hodnoceni této arabiky Santos je hodnocena a popisovana jako mirné nasladla,

podobna ¢okoladé, jemné chuti bez stop hotkosti — tedy jako vyborna kava.

Robusta Parchment je popisovéana jako mekka, dosti kotfenénd, hotka kédva s harmonickou

vuni — tedy jako velmi dobra.

Chutnost kavy Kopi Luwak je popisovana jako silné¢ kotfenénd, hoika s lehkou a ptfijemnou

prichuti karamelu — tedy jako vyborna kéva.

Stejného hodnoceni v celkové chutnosti ziskala i kdva Excelso, je popisovadna jako silnd,
plna kéava s ptichuti karamelu ¢i ¢okolady — tedy jako vyborna kava.

cvwr

kou, ptfijemnou kavu s ovocnou ptichuti — tedy jako velmi dobra kava.

12.3 Dotaznikova akce

Ve druhé fazi byla dotaznikovou formou zjisténa oblibenost a preference pro kavu. U kon-
zumentl kavy byla formou dotaznikového priizkumu zjisténa oblibenost a preference jed-
notlivych kav a napojl z nich pfipravovanych. Dotaznik byl vyplnén 300 respondenty star-
Simi 18 let. Nejvice respondentl bylo z vékové skupiny nad 65 let (97 dotdzanych). Druhou
a tfeti nejCetnéjsi skupinou byly nejmladsi generace, a to konzumenti kavy ve véku 18 — 25
let, jichz se ankety zucCastnilo 52 a respondenti tzv. stfedni generace, tj. vékova skupina 36

— 45 let, z nichz dotaznik vyplnilo 61 osob.

Vzorek tvotilo 202 zen (67,3%) a 98 muzil (32,7%). Z dotazovanych respondentl bylo
76 kuraka a 224 nekutakt. Coz vyvraci dlouho zaZitou piedstavu, ze kdva se vétSinou kon-
zumuje spolecné s cigaretou. Nejvice kufakli bylo ve veékové skupiné 18 — 25 let (28%)
a vékoveé skupiné nad 65 let (42%). Nejméné kutakii bylo ve v€kové skupiné 46 — 55 let,
kde nebyl ani jeden kurak.

Vzdélanostni skupiny byly rovhomérné zastoupeny. Nejvice respondentti dosahlo bud’ vyu-

¢eni (31%) nebo uplné stiedoskolského vzdelani (35,7%). Soucasti zkoumaného vzorku
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byli i studenti (6%). Ctvrtinu viech dotazanych tvofili osoby s vysokou $kolou (14,3%)
nebo vyssi odbornou (10,7%).

Vysledky dotaznikového Setfeni byly statisticky zpracovany a pomoci absolutni 1 procentu-

alni Cetnosti vyhodnoceny. Vzor dotazniku je uveden v ptiloze (Ptiloha 2).
- Kolikrat denn¢ pijete kavu?

Tabulka ¢&. 8: Cetnost piti kavy

%
nékolikrat denné 48,3
1x denné 26,7
nekolikrat tydné 6,0
Ix za tyden 0,2
nekolikrat mésiéné 0
1x za mésic 0
obcas 12,0
kavu nepiji 6,3

Velka vétSina respondentd plnych 145 respondent (48,3 %) si dava Salek kavy nékolikrat
denné. Z prizkumu vyplynulo, Ze 80 (26,7 %) konzumentt pije kavu 1x denné. Zajimavym
zjisténim je, Zze pouze 19 z 300 dotazanych kavu nepije vibec. Tabulku ¢. 6 dopliuje
18 (6 %) dotazanych, kteti uvedli, ze kavu piji n€kolikrat za tyden a 36 (6,3 %) responden-
t, ktefi kdvu piji obcas.

Vysledek ukézal, ze piti kdvy patii k tradicnim dennim ritualim a vétSina dotdzanych si

bez salku kavy nedokaze sviij den vlibec predstavit.
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- Kolik $alkt kavy vypijete denné?

Tabulka €. 9: Mnozstvi vypitych salki

%
1 salek 41,7
2 salky 27,0
3 salky 16,6
4 salky 1,4
vice nez 4 Salky 2,0
ani jeden Salek 11,3

Tato otdzka monitoruje denni mnozstvi konzumované kavy. 125 (41,7 %) respondentim
staci vypit 1 Salek kavy denné. Vice jak ¢tvrtina dotazanych, 81 (27 %), povazuje za svou
obvyklou denni davku 2 $alky tohoto povzbuzujiciho napoje. Sestina respondent,
50 (16,6 %), pije 3 salky kavy. Moznost ,,ani jeden Salek* si zvolilo 34 (11,3 %) dotadza-
nych. V této skupin€ jsou lidé, ktefi kavu nepiji vliibec nebo ji piji pouze obcas. Soucasti
zkoumaného vzorku byli i respondenti, ktefi piji 4 a vice $alkli denné. Dle mého néazoru,

v tomto piipad¢ jiz jde o zavislost na kofeinu.
- Kdy obvykle pijete kavu?

Tabulka ¢&. 10: Cas piti kavy

%
po probuzeni 19,0
po jidle 23,3
odpoledne 32,7
pii obchodni schiizce 5,7
vecer 2,6
spolecné s cigaretou 6,0
jindy 10,7
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Pro 98 (32,7 %) respondentil je nejcastéjsim obdobim pro piti kavy odpoledne. Podle mé je
to doba, kdy obvykle ptijdou z prace domi. Téméi ¢tvrtina dotdzanych, 70 (23,3 %), kavu
pije po jidle k podpofte travicich procesii. Piekvapenim pro mé bylo zjisténi, ze po probu-
zeni si kdvu dava pouze 57 (19 %) respondentli. Pfi obchodni schiizce si kdvu dopiava
17 (5,7 %) dotazovanych a 18 (6 %) osob piti kavy kombinuje s koufenim cigarety. Moz-
nost ,,jindy* zvolilo 32 respondentli a uvedli moZnosti: na navstéveé, na zacatku pracovni

doby.
- Kde nejcastéji pijete kavu?

Tabulka €. 11: Misto piti kavy

%
doma 56,0
v zaméestnani 27,7
v kavarné/restauraci 5,3
u pratel 8,0
jinde 3,0

Vice nez polovina respondentt, 168 (56 %), pije kavu v pohodli domova a vice nez Ctvrti-
na, 83 (27,7 %) pije kdvu v zaméstnani. 9 (3 %) dotazanych vyjadfilo individualni nézor,

napf. u babicky nebo na autobusovém nadrazi.
- Jakou ké&vu nejcastgji pijete?

Tabulka €. 12: Oblibena gastronomickd tprava kavy

%
Rozpustna 24,2
Espresso 16,6
Rispetto 1,5
piekapavana 6,2
Cappuccino 20
Latté 9,7
Turecka 20,4
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bez kofeinu 0,9
zelena kava 0
Jina 0,6

Nejvice respondentti pije rozpustnou kavu (24,2 %) a ,,turka* (20,4 %). Velké oblibé se t&si
1 spiSe damské napoje cappuccino (20 %), espresso (16,6 %) a latté (9,7 %). Pii volbe

moznosti ,,jina“ respondenti odpovidali, Ze piji ledové frappé.
- Rozlisyjete kavu i podle druhu?

Tabulka €. 13: Preference druhu kavy

%
ano, preferuji Arabicu 20,7
ano, piji jen Robustu 0
ano, davam prednost Liberice 0
ne, nerozliSuji 78,7

Vice nez tii Ctvrtiny respondentt, 236 (78,7 %) nepreferuji zadny druh kévy. Zbylych
64 (20,7 %) dotazanych dava piednost Arabice.
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- Jaké vyrobce kéavy preferujete?

Tabulka €. 14: Vyrobce kavy

%
Douwe Egberts 5,4
Jacobs 13,7
Nescafé 21,0
Tchibo 19,5
Jihlavanka 8,9
Dadék 6,2
Lavazza 8.9
Iy 4,8
Segafredo 7,2
Strabuck 0,6
Manuel 0
Bristol 0,2
Caffe New York 0,4
Dallmayr Monaco 0
Hawai Kona 0
Jiny 3,2

Celkové lze konstatovat, ze osloveni respondenti si nejcastéji kupuji kavu od vyrobeil Nes-

café (21 %) a Tchibo (19,5 %). Mezi preferované€jsi vyrobce kavy lze zaradit jesté Jacobs,

ktery ziskal 13,7 %. Kéavy ostatnich vyrobct jiz patii mezi méné preferované. 8,9 % dota-

zovanych si kupuje kavu od vyrobcl Jihlavanka a Lavazza. Segafredo se t€Si oblibé

u 7,2 % a Dadak u 6,2 % z oslovenych osob. Zadny z dotazovanych si nekupuje kavu Ma-

nuel, Dallmayr Monaco a Hawai Kona.
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Duivody pro piti/nepiti kavy?

Tabulka €. 15: Davod k piti kavy

%
velmi mi chutna 41,0
kviili povzbuzeni 35,7
jako tradici 15,0
na doporuceni 1¢kate 2,0
nechutna mi 6,3

Vice jak tfi ¢tvrtiny respondenti uvedly jako divod piti kavy, Ze jim velmi chutna (41 %)

a také, ze kavu piji kviili povzbuzeni (35,7 %).
- Kévu si vybirate podle?

Tabulka €. 16: Vybér kavy

%
Chuti 29,9
Ceny 20,9
Obalu 0
vyrobce 12,8
Kvality 28,0
jiny dtivod 8,4

V této otazce volili respondenti i vice odpovedi. V tomto piipad€ vétSina respondentt voli-
la kombinaci chut’ a kvality. Dle chuti si kdvu vybira 29,9 % a dle kvality 28 % dotazova-
nych. Pro polovinu oslovenych je pfi vybéru diilezitd i cena kdvy. DalS$imi divody k vybéru

kavy je napf. 1 vybér rodinnych piislusnikli, dostupnost.
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- Jakou chut’ kavy preferujete?

Tabulka €. 17: Chut kavy

%
malo horka 67,0
velmi hotka 16,7
malo trpka 7,0
velmi trpké 0
jiné 9,3

Z prizkumu bylo zjiSténo, ze 67 % oslovenych preferuje malo hotkou kévu, 16,7 % dava

piednost velmi hotké kavé a 7 % uptednostiiuje kavu, kterd je maélo trpka. Zbylych 9,3 %

respondentli odpovédélo, Ze dava prednost sladké kave.

- Pokud ochucujete kavu, tak nejcastéji ¢im?

Tabulka €. 18: Ochucovani kavy

%
Cukr 36,3
nahradni sladidlo 8,3
Med 3,0
Smetana 9,0
Mléko 31,7
Neochucuji 10,7
Jinak 1,0

Nejcastéji si respondenti ochucuji kavu cukrem (36,3 %) nebo mlékem (31,7 %). Vice nez

desetina dotazanych si kavu viibec neochucuje a 9 % respondenti si do kavy dava smetanu.

8,3 % oslovenych osob si kavu dochucuje ndhradnim sladidlem a 3 % pouZzivaji k oslazeni

kavy med. Zbylé 1 % respondenti si kavu ochucuje §lehackou a ¢okoladou.
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13 ZAVER

Cilem diplomové prace bylo popsat aspekty vyroby kavy od samotného sbéru kavovych
plodi aZz po vlastni pfipravu napoje. Kvalita pfipravované kavy je ovlivnéna celou fadou
faktorti. Tim prvotnim je vlastni botanicka ptislusnost péstovanych odrid a jejich péstitel-
sk oblast. Dale jsou zde popsany technologické postupy od ziskavani kavovych zrn, ptes

prazeni, mleti az po riizné moznosti Upravy kavy a jeji slozeni.

V diplomové praci bylo provedeno senzorické hodnoceni organoleptickych vlastnosti

5 druhti kdv. Byla hodnocena barva, viin€, chut’, celkova chutnost.

Hodnoceni dil¢ich vini probéhlo dotaznikovou formou, kde se zaznamenévaly body od
0 do 10, kde 0 pfedstavuje nulovou intenzitu a 10 pfedstavuje nejveétsi intenzitu. Nevyssi
intenzitou se vyznacovala vliin¢ aromaticka, typicka. Nejmensi intenzitu méla viing€ prazdna

— prakticky nulovou.

Pro hodnoceni chuti kav byl pouzit dotaznik, kde hodnoceni probihalo bodové od 0 do 10
bodi, kde 0 je nulova intenzita a 10 je maximalni intenzita. Nejintenzivnéji se projevila

chut’ hotkd, jemnd, plnd, harmonické a nejmensi intenzitu mé¢la chut’ trpka a sladka.

Pti hodnoceni celkové chutnosti kav byl opét pouzit dotaznik, kde se body zaznamenavaly
do grafu a byla zde navic pouzita stupnice pro hodnoceni kav. Graf byl vyhodnocen podle
varianty kavy, kde byla hodnocena jako vybornd, kdva Kopi Luwak, ktera byla pfipravena
jako tureckd kava. Jako velmi dobré byla vyhodnocena, kéva ptipravena ve variaci espres-
so, kava Santos. Jako tieti, ale s hodnocenim dobré, byla vyhodnocena kava Parchment ve

variaci espresso.

Dalsim cilem diplomové prace bylo porovnani 5 druhti kv ptipravovanych stejnym zpiiso-
bem — espresso. Byla posuzovéna intenzita barvy, intenzita viin€, chuté a na zavér celkova
chutnost. Nejvyssi intenzitou viin€ se vyznacovala pfijemnd, jemna a aromaticka. Nejmensi
intenzitu mé¢la viing prazdna. U chuté méla nejvyssi intenzitu aromatickd, hotkad, piijemna,
nejmensi intenzitu méla chut’ kysela a spalena. Pro hodnoceni celkové chutnosti druhu kav
byla pouzita stupnice. Santos (Arabika), Kopi Luwak (Arabika) a kdva Excelso (Arabika)
byla hodnocena jako vybornd. Parchment (Robusta) a kdva Sidamo byla hodnocena jako

velmi dobra.
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Dalsi casti byla dotaznikové akce, kde bylo zjistovano u respondentt od preference kavy,
¢etnosti piti, vybéru a oblibenosti urcité znacky kavy az po misto piti, Casu moznostech
dochucovéni. Z vyhodnoceni dotaznikové akce bylo vyhodnoceno, ze nasi respondenti pre-
feruji rozpustnou kéavu, znacky Nescafé, nejcastéji odpoledne doma. Pti vybéru kavy vybi-
raji podle chuti, spiSe méné hotkou kavu, kde nerozliSuji, zda se jedna o Arabiku ¢i Robus-

tu. Mezi nejoblibené;si sladidlo patii cukr.
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PRILOHA P1: DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI KAV

Dotaznik

Dobry den, jmenuji se Ivanka Buksovd a jsem studentkou Fakvlty Technologické, UTB
ve Zliné. Tento dotaznik je souldsti mé diplomové price na téma Kava a jeji gastronomické

tupravy.

o

odpovéd, pokud nebude v pokynech uvedeno jinak. Otazky vypliiujte postupné. Dékuji Vam za
ochotu a V43 Cas.

1. Cetnost piti kavy:

[ Inékolikrit denng [ 1x denné [n&kolikrat tydné [ ]1x za tyden
[ Inékolikrit mésiéné [ |1x za mésic [ Jobéas [ lkdvu nepiji

2. Denni mnoZstvi vypitych Salka:

[lieden [Jdva [ui

Détyf‘i [ vice nez Ctyfi [ lani jeden
3. Obvykla doba pro piti kdvy:

[lpo probuzeni [po jidle [ Jodpoledne

Dpﬁ obchodni schiizce Dvcécr Dspoleéné s cigaretou

[ liindy......
4. Kde nejéastéji pijete kavu?

Ddoma v zaméstnani I:lV kavarné / restauraci

[ u pidtel [ liinde.........

5. Jakou kavu nejlastdji pijete (i vice odpovédi)?

Drozpustnou Dcsprcso Dristrctto

[prekapévanou [Jeappuccino [Mhatte

[Jtureckou [ ]bez kofeinu [[Jzelenou kdvu
[ EEE——-

6. Rozlisujete kavu i podle druhu?

[lano, prefernji Arabicu [ lano, piji jen Robustu [[lano, ddvdm prednost Liberice
[ne, nerozliguji

7. Jaké vyrobce kavy preferujete (i vice odpovédi)?

[ JDouwe Egberts [ |Tacobs [ INescafé [ |Tchibo
[ Irihlavanka [ JDadak [ T1avazza [ty
DSegafredo [ |Starbuck [ IManuel [ |Bristol

[ ]Caffe New York [ Dallmayr Monake [ |Hawai Kona [ Jiny......

8. Diivody pro piti/nepiti kavy:

[ Jvelmi mi chutnd [ Ikviili povzbuzeni [ ljake tradici
[ Ina doporugent lékaie [ Jnechutnd mi



PRILOHA P2: VZOR DOTAZNIKU PRO SITUACNI ANALYZU

DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI KAV A KAVOVIN

Datum:
Pfijmeni a jméno:
Vzorek:

1. BARVA

Urete intenzitu barvy na bodové stupnici od jedné (nejmensl intenzita) do deseti (nejveEtsi

intenzita).
O O 0o o o o oo 0o d O
1 2 3 4 5 6 7 3 9 10

2. VUNE
Urcete intenzitu dil¢ich vini a celkovou pifjemnost viing kiavy na desetibodové stupnici —
Obodil znamend nulovou intenzitu chuti, 10 bodli znamend maximadln{ intenzitu viné.

1 2 3 4 5 é 7 8 9 10
Pifjermnost viné O O O O O O O O O od
Prazdnd,netypicka [ [ [ O 0O 0O 0O 0O 0O L»L
Typickd kavova O O O o o o o o g od
Kofenéna L1 O O [ [] [ [] [] [ []
Aromatickd O O O O 0O O O O O 0O
Spdlend L O O O 0O O O O O »O
Cerstvd, svéz{ (1 O 0O L] [] L] [] [] L] []
Karamelovd L O O O 0O O o o O O

1 2 3 4 s 6 7 8 9 10

3. CHUT

Urcete intenzitu dil¢ich chuti a celkovou pifjemnost chuti pfedloZené kavy na desetibodové
stupnici — nevyraznd chut' (Lbod) a velmi intenzivid chut({10bodi).

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Hotka O o o o o o o o o o
Kysela | | | | L | || | || || L] ||
Sladk4 1 O O o o o o O o 0O
Trpka [ ] [ ] [ ] [] [ ] [] [ ] [ ] [] [ ]
Kofen&na O o o o o o o o o o
Spalena L | L | | | | | || || || | | L | ||
Jemnost chuti 1 O O O 0O 0O 0O O O O
Plnost chuti O o o o o o o o o o
Aromati¢nost chuti |_| L] L | L] || .| || || L] ||
Harmonié&nost chuti [ (] [ [] [] [ ] [ ] [ ] [ ] [ |
Piijemnost chuti [ ] [] [] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ]

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

4. CELKOVA CHUTNOST
Zhodnot'te celkovou chutnost (piijemnost viiné a chuti) — 1bod znamena
0 % intenzity, 10bod0 znamenda 100 % intenzity chutnosti.

I;II:II:II:II:II:II:II:I

2 3 4 5 6 7 8

e[]
=[]



5. DOZNIVANI HORKOSTI

Zaznamenejte intenzitu hoiké chuti v 10-ti sekundovych €asovych intervalech a pfitom
urcete intenzitu hotke chuti pied i po polknuti, 1bed znamend nevyraznou chut,
10bod{l znamend intenzivnf hotkoun chut’.

2
Po polknuti 0s
Ss po polknuti
10s po polknuti
20s po polknuti
30s po polknuti
40s po polknuti
50s po polknuti
60s po polknuti

I I
I
« OOOCCCe -
sl I I I
el I I
ol I I I
ol I O
> LICCCIEE ]
I I

= I I O =
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