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Rozdily ve sloZeni riznych typu kavy

Souhrn

Kéava doprovazi lidstvo jiz nékolik tisicileti. Vyznamné mnoZzstvi kofeinu a dalSich
nutricné cennych latek je ocenéno nejen vyzivovymi poradci, ale i sportovei a béznymi
konzumenty. Bylo zji$téno a porovnano mnozstvi kofeinu, polyfenolickych latek a antioxidacni
aktivita v riznych druzich kavy, které byly pfipraveny odlisnym zptisobem. Byly vyhodnoceny
rozdily mezi t€émito kdvami v zavislosti na poméru arabiky a robusty a mistu ptivodu.

Obsah kofeinu byl stanoven metodou HPLC. Nejvyssi mnozstvi bylo obsazeno v kavé
AH Basic Groundcoffé (3056,08 mg.100 g, ktera byla pfipravena jako espresso a v kavé India
(2742,71 mg.100 g), ktera byla piipravena jako tureckd kava. Obé& tyto kavy byly 100%
robusty.

Antioxidacni aktivita byla métfena jako pokles aktivity DPPH. Nejvyssi pokles byl
zaznamenan u kavy espresso Supremo z Columbie (100 % arabika), a to 46,83 %.

Obsah polyfenolickych latek byl stanoven pomoci UV spektrofotometru. Nejvice
polyfenolickych latek bylo obsazeno v kavé AH Basic Groundcoffé (337,47 mg.100 ml™)
pripravend pomoci tlakového kavovaru. Nejvice polyfenoli v turecké kaveé obsahoval tentyz
vzorek, ale v mensim mnozstvi (316,35 mg.100 ml™!).

Porovnanim bylo zji§téno, ze ve vétsSing pripadi se uvedené latky vyskytuji ve vetsi
mife, pokud je kava pouze zalita horkou vodou, byt maximalni hodnoty byly naméteny
pro espresso. V Ceské republice je turecky zptisob piipravy kavy velmi oblibeny, a to zejména
u stfedni a starSi generace. I pfesto, Ze je v kave typu robusta obsaZeno vice cennych latek,
preferovana byva arabika, a to zejména pro jeji jemné&jsi a sladsi chut’.

Klic¢ova slova: polyfenoly, antioxidacni aktivita, kofein, arabika, robusta



Differences in the composition of the different types of
coffee

Summary

Coffee has accompanied mankind for several millennia. The significant amount
of caffeine and other nutritionally valuable substances is appreciated not only by nutritionists,
but also by athletes and ordinary consumers. The amount of caffeine, polyphenolic compounds
and antioxidant activity in different types of coffee prepared in different ways have been
determined and compared. The differences between these kinds of coffee depending on the ratio
of arabica, robusta and the place of their origin were evaluated.

Caffeine content was determined by HPLC method. The highest amount was found
in AH Basic Groundcoffé (3056.08 mg.100 g''), which was prepared as espresso coffee,
and in India coffee (2742.71 mg.100 g'), which was prepared as Turkish coffee. Both these
kinds of coffee were 100% robustas.

Antioxidant activity was measured as a decrease in DPPH activity. The highest decrease
was observed for the espresso Supremo coffee from Columbia (100% Arabica), namely
46.83%.

The content of polyphenolic compounds was determined by UV spectrophotometer. The
highest content of polyphenolic compounds was found in AH Basic Groundcoffé
(337.47 mg.100 ml'") prepared using a pressure coffee machine. The Turkish coffee contained
the highest amount of polyphenols in the same sample but in smaller amounts
(316.35 mg.100 mlI™").

The comparison showed that in most cases, these substances are present to a greater
extent when the coffee is only poured over hot water, although the maximum values were
measured for espresso. In the Czech Republic, the Turkish way of preparing coffee is very
popular, especially amongst the middle and older generation. Despite the fact that robusta
coffee contains more valuable substances, arabica is preferred, especially because of its milder
and sweeter taste.

Keywords: polyphenols, antioxidant activity, caffeine, arabica, robusta



Obsah

I UVOM counirnninnnnisnsnsssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssmssssssssssssssssssssssssssssmssssssssssssssssssssssssessss 8
2 Védecka hypotéza a CIle PraCe .....ccccveeversvensuecserssenssessansesssessssssesssesssssssssssssssssesssess 9
R I T 10
3.1 Coffea arabica .....eieeineenneinneensennneensnennsnecsnenneecsesssesssssssssesssesssssssssssss 10
3.2 Coffea canephora ......eeeeenneennuennnnensenssnenssenssnesssessssesssssssssssessssssssssssssssns 10
3.3 Coffea HHDETICA ..uuuieeueiiiieriiiniiciniisinnissnnisssnessssncsssssessssscssssessssssssssssssssssssnns 10
3.4  Rozdil arabika X robDusta .......ceiciiiviinsinnsiiniinninnsnicstissnisssssssisssssssssssssenns 11
3.5 Produkce KAVY cuiiineneinsinnnecsnenensnenssissncssessssssesssecsssssessssesssssesssessssssssssenns 11
4 SI0ZENT KAVY weivruiereissainsseissansssensssisssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssasssss 12
4.1 LIPIAY eeeeervrrcrsnnnssnnisssanesssnnesssnnessnsessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssasssssasssssas 12
4.2 PIrOtEINY coccueecrrurirssuricssanesssnrcsssanessnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssasssssas 12
T B IS F: TV 1 T:1 3 (1 ) TR 12
44 KOTCIN couueeeeeenirceensnennnenseennessneesnenseesssessssessessssesssessssesssnssssssssassssessassssassses 13
4.5  NiKotinova KySeliNa.....cceiievviicisnrinisnrcsssnnisseicsseicssnncssssncsssssssssssssssssssssssssans 14
4.6 ANLIOXIAANLY auceeererieiininisnricssnnissssnessssnessssnossssnossssrosssssossssssssssssssssssssssssssssssans 14
5 VYI0oDA KAVY aecicireiicirenicssnncsssnncsssnncsssnssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssas 16
T8 L1 1 1) TR 16
5.2 Zpracovani KAVOVYCh ZIM ....cceeceireiccsrercsssnncssnncsssnnsssssssssssssssssssssssssssasssssases 16
5.3 PraZeNi..ucceicvnsenseicsensessuissenssesssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 17
5.4  PFIPrava KAVY ccciccciinicnsinnseissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssass 18
5.5  DalSi tyPY KAVY wecieeuierreicsinsseissnnesssnsssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssass 20
5.6 PoZadavKy NA JAKOST ...ccceerreinsrissercsnnssersssnossanssssossssssssssssssssssssssssassssassssssssass 21
5.7 UCINKY KONZUIMACE KAVY ouvucverrreerernersesensesesessessssessessssessassssessssessessssessasesseses 21
5.8  Metody stanoveni SI0ZeNni KAVY......cocerveresressansssnsssersssnsssansssssssassssssssassssssssass 22
6 Materidl a MetodiKa......cuueeueeiueiieiiniiiiiiiiiniininnntnenstecesssessssssessssesesssassnne 24
(32 /1) 4 14 € R 25
6.3  Stanoveni obsahu KofeinU.........eeceeinerciiiiiiisniinsencsiisennsnenssencsnssseccssecsnene 26
6.4  Stanoveni antioxidac¢ni aktivity metodou DPPH..........ccccceevvueicrvurcccurccsnnnes 26
6.5 Stanoveni celkového mnoZstvi polyfenolickych latek ........cocceeervureccraneccnnnes 27
6.6  Statistické VYhoAdNOCEN ...ccueierruricirurisssercsssencsssarcsssnnesssnsesssssssssssssssssssasssssases 28



T VYSIEAKY cernnrrrrnnnessnsnsessssnssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssnss 31

7.1  Obsah kofeinu v kKavovych nalevech........coueicnreicisurcsssencssencssencssnescssnnscssnns 31
7.2  Antioxidacni aktivita (AOX) KAvovych NAleVi.......cceveevreiesnessarcsnessasossnssans 34
7.3  Celkové mnozstvi polyfenolickych latek v kavovych nalevech .................. 37
8 DISKUZE c.cuueeeneeenreiniinientenntecsnenseensnecssecssessssesssnssssesssnssssssssassssessssssssssssassssesssssssasess 40
8.1  Stanoveni obsahu KOfeINU........cccueineeiseensenisnenieensensennsnensnccssecsesssscsssecsnne 40
8.2 Stanoveni antioxidacni aktivity metodou DPPH..........cccccevvevurcricssurcsneennns 41
8.3  Stanoveni celkového mnoZstvi polyfenolickych latek ........ccevueevuesueisnecnnene 42
L Y 77 ) RN 43
10 Literatura....eecccceeecssercssnencssnnecsssnecsssncsssscsssssesssssessssssssssesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssss 44

11 SamoStatné PrilONY ...cccvveicrviicirresssnncsssnisssnicssanesssanesssanesssssssssssssssssssssssssssssssasssssasssss I



1 Uvod

Zivot na Zemi je doprovazen kavou jiz nékolik staleti. Kava byla pravdépodobné objevena
v Etiopii kolem roku 800. Odtud se nezndmym zplusobem rozsifila az do Arabie, kde bylo
zapocato jeji komercni péstovani (Smith 1985). Nazev je odvozen z arabského slova ,,qahva®,
jez vyjadiuje slovo vino. Vzhledem k isldmské prohibici bylo slovo qahva pievzato pro kavu.
V dalsich jazycich je kava pojmenovana nazvy kahve, kava, kava, koffie, caffe, cafe, kaffee,
coffee ¢i coffea (Jones-Gailani 2017).

Kavovy napoj je konzumenty obliben pro své stimulacni a pozitivni G€inky na lidské
zdravi. Pravidelnym pitim kavy je podle védciti mozno zabranit onemocnéni jater, cukrovce,
rakoving tlustého stifeva, Alzheimeroveé chorob¢ ¢i rakoving kiize (Cano-Marquina et al. 2013).

Dle statistik bylo v Ceské republice od fijna 2017 do zaii 2018 spotiebovano 19 400 tun
kavy. Spotteba v domacnostech klesd, byt jsou zisky navySovany z diivodu poptavky
spotiebiteld po kvalitni kaveé. Preferovanymi produkty ze strany konzumentl jsou kavy
v zrnkové formé, které si mohou namlit dle potieby tésné pied samotnou piipravou népoje.
Velké oblibé se v moderni dobé t&si také kava kapslova, ktera je velmi snadna na pfipravu a lze
ji jednoduse skladovat. Primérnd cena zrnkové nebo kapslové kavy byla stanovena
na 1192 K¢ kgl Polovina celkové spotieby kavy je tvofena mletou kdvou, instantni kiva zabira
zhruba Ctvrtinu spotieby (Mediaguru 2019).
soustavu Cloveka a srdecni ¢innost. Diky kofeinu je potlacovana tinava a podporovana bd¢lost,
dale kofein zrychluje srde¢ni tep, rozsifuje tepny a uvoliluje svalstvo. Téhotné zeny a osoby
se srde¢nimi chorobami jsou témito ucinky kévy ovlivilovany negativng, proto by mély piti
kavy omezit. Na rozdil od ostatnich psychoaktivnich latek je kofein zcela legalizovén a jeho
prodej neni zddnym zplisobem omezovan. Jako samostatny piipravek je konzumovéan sportovcei
pro zvyseni vykonu a povzbuzeni pied tréninkem (Temple et al. 2017). Poziti vice nez 600 mg
kofeinu mize byt doprovazeno nezadoucimu ucinky, mezi které je fazena bolest hlavy, zaludku,
uzkost, neklid ¢i podrazdénost (Sicard et al. 1996).

Dalsi velmi dilezité latky, které jsou obsazeny v kavovych zrnech, jsou polyfenolické
latky, které vykazuji rizné silné antioxidan¢ni G¢inky. V nejvétSim mnozstvi je v kavovych
zrnech obsazena chlorogenova kyselina. Dle intenzivnich védeckych prizkumi je ovéteno,
ze vice polyfenolickych latek je obsazeno v kavé robusta nez v kave arabika (Krol et al. 2020).



2 Védecka hypotéza a cile prace

Cilem prace je stanoveni kofeinu, antioxidacni aktivity a celkového obsahu
polyfenolickych latek kavy v zavislosti na typu kavy, misté péstovani a zplsobu piipravy
a nasledné statistické vyhodnoceni ptipadnych rozdilt.

Hypotéza 1: Celkovy obsah polyfenolickych latek, antioxidacni aktivita a obsah kofeinu
v riznych typech kavy se lisi.

Hypotéza 2: Celkovy obsah polyfenolickych latek, antioxidacni aktivita a obsah kofeinu
je zavisly na zpusobu piipravy kavy.



3 Kava
3.1 Coffea arabica

Kavovnik arabsky (Coffea arabica), jinym nazvem kavovnik obecny, je tropicka
rostlina zatazena do ¢eledi motenovité (Rubeacae). Pivodni populace jsou rozsifeny jen vzacné
ve vysSich polohach Etiopie, kde byla tato rostlina poprvé objevena. Az v 16. stoleti byl
kavovnik vyuzivan v Turecku, pozdéji v Holandsku, a nakonec v Indonésii. Mezi nejvétsi
producenty je zarazena Brazilie, Kolumbie, Mexiko, Indie, Pobfezi slonoviny, Indonésie
a Etiopie.

Regiony s nejvétsimi rozdily teplot mezi dnem a noci, ve kterych je rano tvotfena mlha
¢1 rosa, jsou pro kavovnik nejvhodnéjsi. Tyto oblasti jsou poloZzeny v tropickych horach (500 —
- 1000 m n.m.). Zde je kdva nejcastéji péstovana. Vyjimecné je kdva péstovana také v niZzinnych
oblastech. Kévovnik doriistd do vySky az 6 metrl. Listy jsou tmavozelené, na rubu svétlejsi,
na vrcholku zaspicatélé. Kvéty jsou seskupeny po 2 az 12 v uzlabi listti (Obr. 1). V zelenozluté,
pozd¢ji Cervenofialové peckovici, jsou ukryta dvé plochd semena s podélnou ryhou. Pokud je
v plodu vyvinuto pouze jedno semeno, jeho tvar je kulovity (Hoskovec 2011).
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Obr. 1: Kvét kavovniku arabského (C abica)

offea ar
3.2 Coffea canephora

Kavovnik statny (Coffea canephora) je niZzinny ket znamy také pod nazvem kavovnik
robusta, ktery je péstovan v mnoha tropickych zemich. Jedna se o vétrem opylovanou rostlinu.
(Klein et al. 2003). Svétova produkce kavovniku statného je zastoupena pouze z 9 % (Kemsley
et al. 1995). Prvni plody jsou sklizeny po dvou letech od vysadby. Robusta je fazena mezi

lacingj$i a chutové méné piijemné kéavy, které jsou snadno sehnatelné v béznych obchodech
(Vesela 2011).

3.3 Coffea liberica

Kévovnik liberijsky (Coffea liberica) je péstovan zejména v Jizni a Stfedni Americe,
Indonésii a Polynésii. Z celkové svétové produkce je péstovani kavovniku liberijského
zastoupeno pouze 1 %. Silnd mohutnd dievina dortsta vysky az 20 metrd. Semena jsou
vyuzivana do smési z divodu jejich trpké a hotké chuti (Augustin 2016). Od ostatnich
kavovniki je vyrazné odliSen charakterem listli, délkou fapiku, kvétenstvim a tvarem a délkou
semen (Michel et al. 2007).
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3.4 Rozdil arabika x robusta

Celosvétova produkce je ze 70 % tvofena kavovnikem arabskym. V porovnani
V semenech je obsazeno vétSi mnozstvi tukll a vitamind. Chut’ arabiky je plnd a bohata,
doprovazena tony ¢okolady, kvétin a kotfeni. Pro robustu je typickéd hotka, devitd az zemita
chut’. Na rozdil od robusty je mnozstvi kofeinu az 3x mensi. V robusté bylo zjisténo az 2,7 %
kofeinu, v arabice pouze 1,5 %. Pouhym okem miize byt arabika od robusty rozpoznana podle
sttedové ryhy a tvaru zrna (Obr. 2). Ryha arabiky byva zaktivena do mirného esic¢ka, kdezto
ryha robusty je rovna. Tvar zrnka arabiky je zpravidla protéhlejsi, plossi a v surové podobé
je jeho barva svétlejsi. Poslednim faktorem, kterym muze byt arabika odliSena od robusty je
vin¢ pfi praZeni. Pfi praZeni arabiky je prazirna provonéna bortivkami, pfi prazeni robusty
dominuji arasidy (Cofeespot prazirna 2019).

Arabica Robusta

Obr. 2: Rozdil arabika x robusta

3.5 Produkce kavy

3.5.1 KEtiopie

V Etiopii je kéva péstovana ve vysokych nadmotskych vyskach na malych plantazich
malymi farmafi. Ro¢né jsou zde vyprodukovany 4 miliony pytli kavy, ¢imz se Etiopie fadi
na 6. misto v produkci kdvy. V oblasti Lekempti, Wellega a Gimbi se péstuje nejlepsi kava
sladsi a pIn¢jsi chuti. V Yiargacheffe je péstovana jedna z nejlepSich kav Etiopie. Ma velmi

silné citrusové aroma, vyvazenou sladkost a kvétinové rysy. Zemitéjsi kava je péstovana
v nejstar$i oblasti Harar se suchym a horkym podnebim.

3.5.2 Kena

V Keni je kdva péstovana od 19. stoleti, kdy byla dovezena z Etiopie. Keniska
kava je fazena mezi nejkvalitnéjs$i na svété. V chuti jsou nejvice zastoupeny citrusové
a kvétinové toény. V zemi je vyprodukovano kolem 1 milionu pytli za rok. V oblast
Marsabit jsou zdrojem kavy divoce rostouci kdvovniky.

3.5.3 Brazilie

Brazilska kéava je vice nez 150 let fazena mezi nejvétsi producenty kavy a je v kavovém
prumyslu velmi vyspéla. V zemi je péstovana predevSim arabika, ale jsou mista, kde je



pestovana vyhradné robusta, napt. v oblasti Espirito Santo. Ofisky, cokolada, plnd chut
anizka acidita jsou typickymi prvky této kvalitni kédvy. Kava z Brazilie je nejcastéji
zpracovana naturalng.

3.5.4 Honduras

Honduras je nejvétsim producentem kavy ve Stiedni Americe. Kvalita kdvy je nepfiznivé
ovlivnéna pocasim, nebot’ suseni kavy je ztéZovano prudkymi a castymi deSti. V chuti
se objevuje ovocny nadech a cokoladové tony. V oblasti Montecillos jsou vysdzeny nejvyse
polozené plantdze v zemi (www.lazenskakava.cz 2019).

4 SloZeni kavy

V kave je obsazena fada vyznamnych latek, které jsou prospésné pro lidsky organismus.
Pomér téchto slozek je ovlivnén druhem i1 plivodem kavy a neméné vyznamny je i zpisob
prazeni. Nejdulezitejsi latkou v kave je pravem oznacovan kofein, ktery je obsazen v mnozstvi
0,5 — 2,6 % a diky jeho pozitivnim u¢inkiim na nervovy systém je piti kadvy celosvétove
oblibeno. Nejvice jsou v kaveé zastoupeny polysacharidy v mnozstvi 25-30 %. Zrnko kéavy je
tvofeno ze 13 % vodou, 13 % tvofi proteiny a 4 % mineralni latky. Tuk je v zrné ulozen ve velmi
malém mnozstvi do 0,8 %. Z 10 % je obsazena kavova kyselina, chlorogenova kyselina
predstavuje 46 % (Mazzafera 1999, Petrikova & Patocka 2006). Kavové kyseliny a kofein
jsou zodpovédné za hotkost kavy, mnozstvi sachardzy ovliviiuje sladkost findlniho napoje
(Komes & Busi¢ 2014, Perrois et al. 2015).

4.1 Lipidy

Kavovy olej je tvofen predevsim triacylglyceroly, estery a nezmydelnitelnymi latkami.
Dale jsou zastoupeny volné mastné kyseliny, jejichz pfitomnosti je znacné ovlivnéno aroma
vznikajici béhem prazeni. Nejvice jsou zastoupeny kyseliny linolova a palmitova. V mens$im
mnozstvi je v zrnu obsazena olejova, stearova, arachidonova a linolenova kyselina. Ochranny
obal zrna je tvoien voskem (Ratnyake et al. 1993, Flament & Bessiere-Thomas 2002).

4.2 Proteiny

V bilkovinach kavového zrna jsou nejvice zastoupeny aminokyseliny leucin, glutamova
a aspargova kyselina. Vysokou teplotou prazeni jsou bilkoviny degradovany, piesto je mozné
jejich malé mnozstvi v prazené kaveé nalézt (Flament & Bessiere-Thomas 2002)

4.3 Sacharidy

Ze sacharidi se vkéavé vyskytuji manan, celuléza, pektin, heteroglykany nebo
arabinoglykany. Béhem prazeni je 30 % celkového obsahu polysacharidi degradovéno.
Z nizkomolekularnich sacharidu je obsazena fruktoza, glukédza, galaktdza, ribdza nebo mandza
(Flament & Bessiere-Thomas 2002, Regdwell & Fisher 2006).
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4.4 Kofein

Diilezitou slozkou kéavy je kofein, kterym je stimulovan centralni nervovy systém. Jedna
se o purinovy alkaloid (1,3,7-trimethyl xantin), ktery se chemicky podob4a bazim
deoxyribonukleové kyseliny (DNA) a ribonukleové kyseliny (RNA) (Steffanelo et al 2019;
Renda & De Caterina 2020). Kofein je pozivan jako legélni psychoaktivni droga témét ve vSech
castech svéta. Nejcastéji je konzumovan ve formé napoje. Rostlinny produkt je namocen
do vody a pomoci infuze horkou vodou nebo extrakci vodni pary je pii vysoké teploté uvolnén
kofein (Renda & De Caterina 2020). Kofein je v Cisté sypké formé tvotren jehlicovitymi,
hedvéabné lesklymi krystalky. Chut’ je lehce nahoikla a zépach neni znatelny (Charkovsky
2013).

V téle je kofein metabolizovén na teobromin, teofylin a paraxantin (Obr 3) Kofein
chorob¢, diabetu nebo Parklnsonove chorobg. Prljmem kofeinu je zvySovéana bdélost.
Metabolity kofeinu, teobromin a xantin brani oxidaci lipidd volnymi radikaly. Nadmérna
konzumace kofeinu mize mit za nésledek gastrointestinalni poruchy, hypertentzi, nespavost,
ttes, necitlivost, svalové kiece, bolest hlavy a v horsim piipad¢ i potrat (Chen 2019).

Neékterymi studiemi byly prokazany ucinky zvySujici sportovni aktivitu a vykonnost.
Mezi vyhody pouzivani kofeinu ve sportovni vyzive patii zlepSeni svalové vytrvalosti, rychlosti
a zvyseni svalové sily. Uéinky byly prokazany pfi poziti 3 az 6 mg kofeinu na kilogram lidské
hmotnosti. Vys§§i davky mohou byt doprovazeny nezddoucimi ucinky jako jsou svalovy ties
nebo bolest zaludku. Ideédlni doba pro konzumaci kofeinu je 60 minut pred tréninkem (Guest et
al. 2021).

Ve studii Wiebel et al. (2020) byly dobrovolnikiim podavany davky kofeinu v mnozstvi
150 mg 3x denn¢ podobu 10 dnd, placebo 3x denné po dobu 10 dnti, dale kofein v mnozstvi
150 mg 3x denné 8 dni a nasledné placebo po dobu dvou dni. Vliv na melatonin nebyl zjistén.
Ugastniky studie bylo potvrzeno, Ze v pribéhu vysazeni kofeinu pocitovali vétsi tnavu
a nachylnost ke spanku. Vyzkumem bylo také prokazano, ze spotieba kofeinu nema ucinky
na vecerni spanek, ale aktudlni bd¢lost mize byt regulovéna.
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Obr. 3: Derivaty kofeinu



4.5 Nikotinova kyselina

Nikotinova kyselina je zndma pod nazvy niacin nebo vitamin B3. Koncentrace této
bioaktivni slozky v kdvovych zrnech je relativné malé. PraZzenim kévy je rozkladan trigonellin
a tim je zvySovano mnozstvi nikotinové kyseliny. Denni konzumaci kavy je doplnéna ptiblizné
jedna tfetina minimalniho stravovaciho pozadavku dospélych na vitamin B3. Nikotinovou
kyselinou jsou vyznamné ovlivnény metabolické drahy oxidace, redukce a snizovani hladiny
cholesterolu. Jeji pfitomnosti je také zvySovana hladina koncentrace lipoproteinti s vysokou
hustotou (HDL) v plazmé, je proto vyuzivana pti hyperlipidemii, ¢imz je snizovana progrese
aterosklerdzy a riziko kardiovaskuldrnich ptfihod. Nedostatkem nikotinové kyseliny miize byt
zpusobena pelagra, dermatitida, priijem nebo demence (Girma et al. 2020).

4.6 Antioxidanty

Vyzkumy v poslednich letech bylo potvrzeno, ze nadméré akumulace produktu
vznikajicich reakei kysliku a dusiku v télni dutin€, je hlavni pfi¢inou patologickych zmén
v lidském téle zptisobujicich nemoci. Tyto latky jsou oznaceny jako volné radikaly, mezi které
je zafazen superoxidovy anion, hydroxylovy radikal nebo hydroperoxylovy radikal. Neustalym
zvySovanim poctu volnych radikald jsou vytvareny podminky pro oxidac¢ni stres, pii némz jsou
radikdly transportovany do krevnich cév, proteinovych molekul, DNA nebo lipida. Vlastnosti
bunéénych membrén jsou po Utoku radikalti zménény. Narusenim vazeb v molekule DNA je
poskozen geneticky aparat bun€k a jsou rozvijeny rakovinotvorné buiky (Droge 2002, Radak
et al. 2007, Yashin et al. 2013).

Jednou z moznosti, jak organismus chranit pfed vlivem exogennich i endogennich
volnych radikald, je pisobeni antioxidantli. Antioxidanty jsou molekuly, které jsou-li pfitomny
v malych koncentracich ve srovnani s latkami, jez by mély chranit, mohou branit nebo
omezovat oxidacni destrukci téchto latek (Paulova et al. 2004).

Diky antioxidantim jsou zpomalovany degenerace bun€k a poSkozeni tkané zplisobené
oxidaci vlivem volnych radikald (Youngson 1995). Nejbéznéjsimi antioxidanty, které jsou
bézné ptijimany v potravé jsou mocova kyselina, koenzym Q nebo gluthathion. Mezi dalsi
pfirodni antioxidanty jsou fazeny vitaminy C, E nebo karotenoidy. Vyznamnd skupina
antioxidantli je tvofena polyfenolickymi slouceninami. Do této skupiny patii flavonoidy,
katechiny a fenolické kyseliny. Clovékem jsou pfijimany ze zeleniny, ovoce, ¢aje, kavy, vina
nebo aromatickych rostlin. Mnohymi studiemi byla zjiSténa vyS$$i antioxidacni aktivita
fenolickych latek obsazenych v rostlindich v porovnani s vitaminy. Také byla védecky
prokazana korelace mezi antioxidacni aktivitou ptirodnich latek a prevenci kardiovaskularnich
nebo neurologickych chorob (Paulova et al. 2004, Salazar-Lopez et al. 2020, Sytafova et al.
2020).

4.6.1 Polyfenolické latky

Nejvice zastoupenym polyfenolem v kavé je chlorogenova kyselina, ktera je obsazena
predevsim v zelenych zrnech kavovniku. Zelend zrna nejsou uprazena, ale pouze ususena
na slunci. Chlorogenova kyselina je znama jako silny antioxidant, ktery redukuje oxidac¢ni stres.
Elektron antioxidantu je piijimén volnym radikalem, ktery je neutralizovan a tim je zabranéno
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poskozovani bun¢k. Radikaly jsou ptirozené tvofeny v mitochondriich, proto je Zadouci zajistit
dostatek antioxidantli v téle. Mimo antioxida¢ni vlastnosti je chlorogenova kyselina vyuzivana
1 pti redukci hmotnosti, snizeni krevniho tlaku, jako prevence zlu¢ovych kament a miize byt
upravena 1 hladina krevniho cukru (Musilova 2018). Polyfenolické latky rovnéz ovliviuji
oxidaci lipoproteinli o vysoké hustot¢ (HDL). Diky témto latkdm je hladina HDL udrzovéana
ve stabilni hodnoté a ziroven je snizovana hladina problematickych lipoproteinii a nizké
hustoté (LDL) (Shi et al 2007). Zatimco vétSina polyfenolickych latek vstupuje do lidského
ob¢hu skrze Zalude¢ni sténu, katechiny, flavanoly a flavony se vstiebavaji v tenkém stieve.
Absorpce polyfenolt je ¢asteéné ovlivnéna mikrobialnim metabolismem a aktivitou travicich
enzymu (Teng et Chen 2019).

4.6.2 Antioxida¢ni aktivita

Cetné studie uvadéji, ¢ nadmérna akumulace produktu vznikajictho reakci kysliku
a dusiku v télni dutin€, je hlavni pficinou patologickych zmén v lidském téle zptsobujicich
nemoci. Vlastnosti bunéénych membran jsou po utoku radikalt zménény. NaruSenim vazeb
v molekule DNA je poskozen geneticky aparat bun€k a jsou rozvijeny rakovinotvorné bunky
(Yashin et al. 2013).

Antioxidacni aktivita kavovych zrn a kdvovych ndpojl je znama jiz dlouhou dobu a byla
hodnocena pomoci rtiznych detekénich metod. Studiemi bylo potvrzeno, Ze vysoky obsah
polyfenolt hraje dilezitou roli v jejich silném antioxida¢nim Gc¢inku. Koncentrace téchto latek
je ovlivnéna druhem a ptivodem kévovych zrn a postupem vareni kavovych napoji. Béhem
prazeni jsou fenolové slouceniny ¢astecné degradovany nebo vazany na polymerni struktury
v zavislosti na podminkdch praZzeni. Pozitivni ucinky byly prokézény i u chlorogenové
kyselin€. Po prazeni je jeji antioxidacni aktivita zachovana (Cimmerer & Kroh 2006).

Vyzkumem, ktery provedli Cheng et al. (2019) bylo prokazano, ze na mnozstvi aktivnich
slozek kavovych plodi ma vliv metoda suSeni. V pokusu bylo provedeno suSeni pii pokojové
teploté, tepelnym Cerpadlem, mrazem a mikrovlnnym zarenim ve vakuu. Vyzkum byl zaméien
na jedenact fenolickych kyselin, celkovy obsah polyfenolii, celkovy obsah flavonoida,
antioxidacni aktivitu, polyfenol oxidazu, inhibici peroxidace linolové kyseliny, biologickou
pristupnost in vitro a enzymatickou aktivitu. Nejvhodné€j$i metodou suSeni bylo stanoveno
suSeni mikrovlnnym zéfenim ve vakuu, pfi némz jsou fenolické slouceniny a biologicka aktivita
zachovany v nejveEtsi mire.



5 Vyroba kavy
5.1 Sbér

Kava je pfipravena ke sklizni, pokud jsou plody jasné Cervené, lesklé a pevné. Obvykle
jsou uvnitt plodu ukryta 2 zelend zrnka, ktera jsou pouzita pro zpracovani kdvy. Zrnka je
po sklizni tfeba co nejrychleji zpracovat, idealné¢ do 12 hodin od sklizn€é. Kéva je sbirdna
predevsim ru¢né. Je to nejstarSi, nejkvalitnéjsi a nejhodnotnéj$i zpisob sklizné, rovnéz
Pfi sbéru jsou vyfazeny nekvalitni, nezralé a poSkozené plody. Metoda rucniho sbéru je
k plodiim 1 rostlin¢ velmi Setrnd, a proto je zaruCena vysoka kvalita kavy. Denné je mozné
jednim sbéracem nashromazdit az 80 kg ploda, které obsahuji az 20 kg zrn. Dalsi metodou
sbéru je Cesani, pii némz je sbéracem odtrzen cely trs plodil. Rostlina je poskozena, protoze
neSetrnou manipulaci jsou strzeny i listy. Plody nejsou roztiidéné. Tato metoda je vyuzivana
ziidka. Pro sbér kavy miiZze byt pouZzit kombajn, kterym je rostlina taktéz poskozovana. Kvalita

v

plody. Z ekonomického hlediska je tento typ sbéru rychly a ekonomicky (Kamikava 2018).

5.2 Zpracovani kavovych zrn

5.2.1 Suchy zpiisob

Metoda suchého zpracovani je nejstarsi, nejjednodussi a finanéné nenaro¢na. Nejvice je
vyuzivana na plantdzich v oblastech s nedostatkem vody. Plody jsou rovnomérné rozlozeny
na velké ploSe v 5 az 8 cm silné vrstve a jsou suseny po dobu 4 tydnti. Béhem suseni jsou bobule
prohazovany a prohrabavany, pfi nepfizni pocasi jsou ptikryty plachtami, aby bylo zabranéno
vniknuti vlhkosti. Plody jsou ususeny do vysledné vlhkosti 11 az 12 %. Pokud by plody nebyly
dokonale ususeny, mohly by byt napadeny mikroorganismy nebo infekci. Naopak piilisSnym
piesusenim by bylo zpusobeno poruseni a prasknuti zrna pti loupani. Naslednou 20denni
fermentaci je docileno karamelové a ovocné aroma (Evangelista et al. 2014).

5.2.2 Mokry zpiisob

Néslednym zpracovanim po sklizni jsou zrna zbavena obalovych vrstev, které musi byt
Mokrym zptsobem jsou zrna zpracovana kvalitnéji ale o to naro¢néji. Nevyvinuté ¢i poskozené
plody jsou dokonale oddé€leny od zdravych. Pfi pouziti tohoto zplsobu zpracovani je vyuZito
mnoho vody, proto je voda dale recyklovana a tim jsou snizeny naklady. Nejprve jsou plody
promyty ve specialnich nadrzich. Listy, uschlé plody a dalsi Casti rostliny jsou oddéleny. Zralé
plody klesaji ke dnu. Uvolnéné slupky jsou odstranény proudem vody (Belitz et al 2006).

Druhou fazi mokrého zpusobu je fermentace, béhem které je oddélen slizovity obal
kolem zrna. V betonovych nadrzich je fermentace provedena bakteriemi Lactobacillus
acidphilus po dobu 12—72 hodin. Fermentaci je tvofena mlécna kyselina snizujici pH a je
vytvoreno kyselé prostiedi. Pfitomnymi enzymy je oddé€lena slizovita vrstva. Po fermentaci je
v zrnu snizen obsah vody na 50 % suSenim horkym vzduchem v suSickach nebo pftirozené
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na slunci, v tomto piipad€¢ jsou zrna rozprostiena na velké asfaltové nebo betonové plose
a postupn¢ prohrabavana. Betonové plochy jsou vyuzivany ¢astéji, protoze vysokou teplotou
nedochazi ke kontaminaci semen. Z ptirodnich povrchi je vyuzivan hlavné pisek, kterym je
absorbovana vlhkost, a tim je zabranéno hnilob€. Pro kavu zpracovanou mokrym zptsobem je

typické ovocné, kvétinové aroma a kyselejsi chut’, kterd je zplisobena fermenta¢nim procesem
(Woldensenbet et al. 2014, Augustin 2016).

5.2.3 Polo-promyvany zpiisob

Béhem polo-promyvaného neboli ,,medového* zpisobu jsou zrnka tfidéna ve vodnich
laznich jako je tomu v ptipadé mokrého zplisobu zpracovani a jsou ¢aste¢né odstranény obalové
vrstvy. Poté jsou zrna ususena na slunci, opét nékolikrat prohrabana, aby bylo zabranéno vzniku
nezadoucich plisni a hnilob. Po suSeni je fermentovdno torzo obalové vrstvy spolecné
se zkvasitelnymi cukry. Kdva pfipravend timto zptisobem je velmi jemna s minimem kyselych
tont. Naklady jsou sniZzeny pouzitim mensiho mnozstvi vody nez pii mokrém zplisobu, proto
je tato metoda z ekonomického pohledu vyhodna (Vesela 2011).

5.3 Prazeni

5.3.1 Proces praZeni

Prazenti je kliCovy proces vyroby kavy a je jim ovlivnéna vyslednd chut’, aroma a kvalita
napoje. Béhem prazeni jsou zelena zrna zahtivana 10 az 15 minut pfi teploté¢ 200 az 400° C.
Cely proces je provadén v otaCivém bubnu prazicky, ktery zajisti stejnomérné opraZeni.
V 9. minuté praZeni je slySet puknuti, tzv. ,first crack®. Od tohoto okamzZiku je jiz kdva vhodna
ke konzumaci. Naslednou dobou prazeni po prvnim prasknuti jsou ovlivnény vlastnosti kavy.
Po 5 az 6 minutach je mozné slySet ,,second crack®. Pti dalSim prazeni je kdva piepalena.
Prazeni svétlé kavy konci s prvnim puknutim, pro tuto kévu je typicka svétla barva a jemna
chut’. Stfedné prazena kédva ma vyraznéjsi chut’. Stfedné tmava kava je uprazena pfti pocatku
druhého pukani a je pro ni typickd mirné hotkosladka chut’ a syta hnédé barva. Nejtmavsi kava
je vyrazn¢ hoika (domacikava.cz 2017).

Prazenim se méni slozeni kavy, zejména mnozstvi bilkovin, aminokyselin, redukujicich
cukrt, sachardzy, chlorogenové kyseliny a vody. Mnohé zmény jsou zpisobeny Maillardovou
reakei — kondenzaci cukrl s volnymi aminokyselinami, peptidy nebo proteiny (Yanagimoto
et al. 2002, Duarte et al. 2005).

Pokud nebude kéva po uprazeni distribuovana jako mletd, méla by byt ihned zabalena
do baleni se zpétnym ventilem. Diky tomuto ventilu je umoznén Unik vzniklého plynu a je
zamezeno kontaminaci z okoli. Baleni mohou byt sycena dusikem, diky kterému je zabranéno
kontaminaci oxidaci nebo zluknutim ze vzduSného kysliku. Vzdy je ale nutno kavu nechat
po vyprazeni ,,vystarnout® a ,,vydechnout“, ¢imz je zbavena nezadoucich plyna (Kavovnik
2007).



5.3.2 Rizika praZeni

Béhem zahtivacich procesti prazeni kavy mohou byt vytvofeny nezadouci latky
vykazujici Skodlivé ucinky na lidské zdravi. Akrylamid a hydroxymethylfurfural jsou
povazovany za pravdépodobné nebo potencidlné karcinogenni latky. Akrylamid je tvofen
Védeckymi studiemi byla potvrzena souvislost mezi akrylamidem v potravé a zvySenym
rizikem nékterych typt rakoviny. DalS§imi studiemi byla prokdzdna zména
hydroxymethylfurfuralu in vivo na 5-sulfoxymethylfurfural, coz je genotoxicka sloucenina
(Capuano & Fogliano 2011). Dodrzenim spravného technologického postupu by mélo byt
nadmérnému vzniku téchto latek zabranéno (Bagdonaite & Murkovic 2004).

5.3.3 Vliv na antioxidaé¢ni aktivitu

Del Castillo et al. (2002) povrdili, Ze na kvalitu bioaktivnich sloucenin v kavovych
napojich ma vyznamny vliv predev§im doba prazeni. Vysledky zduraznily, ze doba pfipravy
kavy nebo jeji plivod antioxidacni aktivitu pfili§ neovliviiuji. VEt§i mnozstvi polyfenolickych
sloucenin vykazovala organické kava oproti kavé z konvenéniho zeméd¢lstvi.

Ve studii, kterou provedli Duarte et al. (2005) a Bobkova et al. (2020), byl prokdzan vliv
zpracovani a prazeni na antioxidacni aktivitu kavovych zrn. Byla analyzovéana zrna lehce,
stiedné a siln€ uprazena. Nejvyssi antioxidacni aktivitu vykazovala lehce prazend kdva. VysSim
stupném prazeni byla aktivita snizovana. Pozitim lehce nebo stiedn€ uprazené kavy se zvysuje
ochrana bun¢k pred poSkozenim antioxidacnim stresem.

Cilem studie Kwak et al. (2017) byl vyzkum vlivu teploty proudiciho vzduchu pii prazeni
na antioxidacni aktivitu a mnoZzstvi polyfenolickych aktivnich latek. Prazeni bylo provedeno
v nékolika kombinacich teploty (180-200 °C), ¢asu (13-17 min). Vysledek byl méfen metodou
DPPH, ORAC a celkovym obsahem polyfenoll. Zvyseni teploty a prodlouzeni doby prazeni
mélo negativni vliv na vyslednou aktivitu polyfenolickych latek. Vyssi antioxidacni aktivita
byla pozorovana pro vzorky prazené pii teploté 190-200 °C 15 minut.

5.4 Priprava kavy

Nejcastéjsi metodou piipravy kavy je prekapavani, které je preferovano 62 %
spotiebiteld. Kavu je mozné pfipravit také pomoci automatickych kavovarti jako espresso,
kapslovymi systémy, v moka konvickéch ¢i ,,french-press konvicce* (Brommer et al. 2002).

5.4.1 Espresso

Espresso byva zakladem vétSiny kavovych napoji. Jeho pfiprava je samoziejmosti
kazdého baristy a je dilezité umét piipravit lahodné espresso naprosto bez chyby. Dulezitou
soucasti spravného espressa je hustd bohatd ofiskoveé zabarvend péna - ,crema - vysoka
nekolik milimetrd. Po rozhrnuti 1Zickou musi byt péna vracena do své ptivodni podoby. Hladka
crema bez bublinek je znakem dokonalého espressa, které zaroven voni po ofiskéach, kvétinach,
cokoladé nebo ovoci. Pro espresso je vice vyuZzivana kvalitn¢j$i kdva arabika nezli robusta. PIna
chut’ je dosazena spravnou piipravou ze 7 g kavy, temperem — stlaenim v pace silou 20 kg,
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pratokem 20 az 30 vtefin pod tlakem 9 bard a celkovém objemu 25 az 35 ml. Kvalita je
ovlivnéna cCistotou paky, kavovaru i kvalitou vody. Nazev espresso je odvozen ze slova
»express®, neboli rychle (Vesela 2011).

5.4.2 Turecka kava

Nejbeéznéjsi metodou vareni kavy je tureckd kdva. Mleta kava je ptfidana do konvicky
s vodou a nasledné pfivedena k varu. Vafenim je dosaZeno vrstvy pény na povrchu a oddéleni
sedimentu usazené¢ho na dné konvicky (Caprioli et al. 2015).

Stalici ¢eskych domacnosti se stal takzvany ,,Cesky turek®, kdy je kéva zalita vrouci
vodou. Je to velmi rychlé a levna metoda, ne vSak kvalitni. Timto postupem jsou znehodnoceny
cenné latky obsazené v kavovych zrnech a také jeji vyjimecna chut. Kava by se méla spravné
louhovat maximalné Ctyfi minuty, del$im kontaktem jsou uvoliiovany nezadouci latky majici
negativni vliv na nas travici systém. Vysledkem je nezdravy ndpoj s prebytkem kofeinu
a tiislovinami (kavomil.cz 2015).

5.4.3 French press

French press je v posledni dobé velmi populdrni. Mletd kéva je vlozena do valcové
konvicky a zalita vrouci vodou. Po par minutach je stlacen kruhovy filtr, ktery pevné sedi
ve valci, doll az na dno. Skrze filtr prochazi napoj a je filtrovan od sedimentu. Pfi pfipravé
kavy touto metodou je vétSina ucinnych latek pirevedena do napoje. Vysledny napoj je pielit
do Salku, pficemz sediment zistava v konvi¢ce. Chut takto pfipravené kavy je velmi silna
a vyrazna (Caprioli et al. 2015).

5.4.4 Prekapavana kava

Dalsi béznou technikou je ptiprava piekapavané kavy. Vrouci voda je nalita do nadoby
s perforovanou zakladnou na filtr obsahujici mletou kavu. Vysledny népoj prosakuje filtrem
po dobu 5 minut. Tento princip je vyuzivan i automatickymi kdvovary (Caprioli et al. 2015).

5.4.5 Vietnamska kava

Méné znamym typem piipravy je vietnamské kéava, ktera je pripravovana v hlinikové
nadobce zvané ,,phin“. Na dn¢ nddobky je umisténo sitko, na které jsou nasypany 3 vrchovaté
1zicky kvalitni mleté kavy. Druhym sitkem je zakryt obsah nadobky. Do hrnku, ze kterého bude
kava konzumovana, je nalito kondenzované mléko. Hlinikova nadobka je postavena na hrnek
a kava je zalita horkou vodou. Nejprve je nalito malé mnozstvi vody. Druhym sitkem je cely
obsah stlacen. Poté je nadobka doplnéna vodou az po okraj. Po dlouhém dokapani je vicko
polozeno na stll jako podtidcek a na néj je polozena nadobka. Takto je kava pfipravena
na konzumaci. Chut’ je velmi intenzivni, ale diky kondenzovanému mléku sladka.



5.4.6 Druhy kavovych napoji

e Espresso — standardni kavovy napoj o objemu 30 + 5 ml

¢ Ristretto — ndpoj velmi podobny espressu podavany v mnozstvi 20 ml, extrakce je
kratsi nebo stejné dlouhd, ale kava je namleta jemnéji

e Lungo — espresso dolité horkou vodou v poméru 1:1

e Americano — espresso dolité horkou vodou v poméru 1:5, horka voda by méla byt
dodévana v nadobce zvlast

e Macchiato — espresso s mléénou pénou Slehanou vodni parou

e (Café latté — kava o objemu nejméné 250 ml podavana s mlékem a mlécnou pénou

e Cappucino — sttedné velka kdva o objemu 150 az 180 ml s vysokou mlé¢nou pénou
a sametovou chuti

¢ Flat white — nejpopularnéjsi kava dnesni doby, kterd je tvofena dvojitou porci espressa
a mlécnou pénou, kterd miize byt doplnéna ,,latté art — obrazek vytvoreny specialnim
litim mlé¢né pény do kavy

e Videnska kava — spravna videniska kava je tvofena prodlouzenym espressem — lungem
a porci pravé Slehacky

o Irska kava — kvalitni irskd kava je pfipravena z filtrované kavy nebo espressa,
vySlehané¢ tekuté pény ze smetany a 3 az 4 cl kvalitni irské whiskey
(Cofteeexperts 2018)

5.5 Dalsi typy kavy
5.5.1 Zelena kava

Zelena kava jsou surova kavova zrna, ktera nebyla po sklizni uprazena. Mnohymi
studiemi bylo prokazéano, ze diky zelené kave jsou regulovany hypertenze nebo metabolismus
glukézy. 5-kavaoylchinovou kyselinou je snizovana absorpce glukédzy v tenkém stievé (Choi
et al. 2016). V zeleném kavovém extraktu je obsazena Gc¢inna chlorogenova kyselina, kterd ma
pozitivni dopad na metabolismus. Této vlastnosti je vyuzivano zejména pii snizovani hmotnosti
a odbouravani tukt (Alristina et al 2018). Také Shimoda et al. (2006) ve svém vyzkumu
potvrdili pozitivni uCinky chlorogenové kyseliny v zelenych kdvovych zrnech. Peroralnim
podanim 100 a 200 mg chlorogenové kyseliny na jeden kilogram hmotnosti po dobu 13 dni
bylo dosazeno sniZeni hmotnosti a objemu visceralniho tuku.

5.5.2 Cibetkova kava

Cibetky jsou mali savci z Celedi cibetkoviti (Viverridae) pochazejici z Afriky a Asie.
Mimo ovoce, ofechy a hmyz jsou cibetkami konzumovany plody kévovniku. Cibetkova kava
je vyrobena ze zrnek, kterd byla cibetkami poziena, travicimi Stdvami nakvasena a nasledné
vyloucena z traviciho traktu. Travicim procesem je kavé doddna ofechova ptichut, ktera je
vysoce cenéna kavovymi labuzniky. Zrnka jsou sbirdna ve volné pfirodé¢ na kavovych
plantazich. Komer¢ni chov cibetek je povolen, ale z hlediska welfare se nejedna o vhodny
zpisob produkce kavy (Carder et al. 2016).

20



Ve srovnani se standardni kdvou jsou zrnka zbarvena vice Cerven¢ a celkové jsou
tmavsi. Travicimi enzymy a pisobenim zaludecnich §tav byly uskutecnény mikrostrukturalni
zmény na povrchu zrna, zvySend kiehkost a ztézknuti a proteolytickymi enzymy bylo
zpusobeno Stépeni proteind uvnitt zrna. Nejveétsi rozdily byly pozorovany v aroma profilech
kav. Pro vyhodnoceni pravosti je pouzivan SDS-PAGE test, kterym je elektroforeticky
rozliSena modifikace zrn gastrointestinalnim systémem (Marcone 2014).

5.6 Pozadavky na jakost

Jakost kavovych zrn je dana vyhlaskou ministerstva zemédélstvi. Zrna by méla byt matny
vzhled, vylouceny olej je povolen. Barva by méla byt syt¢ hnéda, vine typicky kévova,
bez zapachil. PraZzend bezkofeinova kdva by méla obsahovat maximalné 0,1 % kofeinu, prazena
zrnkovéa kava by méla obsahovat alespont 19 % kofeinu. Mnozstvi vodniho extraktu v susiné by
nem¢lo prekrocit hranici 5 % vlhkosti.

V roce 2003 byla zruSena norma definujici smyslové, mikrobidlni, fyzikalni a chemické
pozadavky a rozdé€leni kdvy do kategorii podle jakosti (a,b,c,d). V dnesni dob¢ neexistuje zadna
norma rozdé€lujici kdvu do jakostnich skupin, proto se spotiebitel musi spoléhat pouze
na informace z obalu, které mohou byt mnohdy zavadéjici. Z divodu neexistujici normy byva
kava Casto falSovana a mnohdy jeji cena neodpovida kvalité. Jedinou znamkou kvality by mohla
byt znamka ,,vybérova kava*“, kterd je vétSinou pouzivana v malych prazirnéch.

Kvalita prazené kavy byva hodnocena standardnimi metodami. Nartst objemu je zjistén
kadinkovou metodou, kdy je pouzita 500 ml kadinka a je zjiSt€no procento nartstu objemu Av.
Procento ztraty hmotnosti je stanoveno navazenim 100 g kavy pted a po upraZeni a naslednym
prepoctem rozdilu téchto hmotnosti. Vlhkost prazené kavy je stanovena podle normy ISO
11294. Do vysusené navazovaci banky je dano 5 g (+ 0,1 mg) prazené kavy rozdrcené v tieci
misce a ta je umisténa na 4 hodiny do pece pfi teploté 103 °C. Poté je navazka znovu zvazena.
Popel je stanoven velmi obdobnég, 5 g kdvy je vysuseno v muflové peci pii teploté 100 °C, ktera
je dale zvySena na 525 °C. Kava je suSena do ziskani popela, ktery je zvlhéen a dosuSen
ve vodni 1azni a topné desce. Nasledn¢ je opét susen v muflové peci do konstatni hmotnosti
(Bicho et al., 2012).

5.7 Utinky konzumace kavy

Po olejich je kdva druhou nejcennéjs$i komoditou na svété. Dnes je fazena mezi nejvice
konzumované farmakologické aktivni napoje. Konzumace kavy se stala béznou soucasti zivota.
V kave je obsazeno mnoho vyznamnych chemickych latek, véetné kofeinu, kterym je ovlivnéna
nervova soustava, dale pak dusikaté latky, minerdlni latky a vitaminy (Bae et al. 2014).

Spotieba bezkofeinové ¢i standardni kavy je spojena se zvySovanim ¢i sniZovanim rizik
fady chronickych onemocnéni (El-Sohemy 2019). Finskou studii bylo potvrzeno niz$i riziko
rozvoje Alzheimerovy demence podporované konzumaci 2 nebo 3 §alk kavy denné. Tento
ucinek je vysvétlovan jako utlum enzymi obsahujicich toxicky amyloid kofeinem. Témét
5 miliénu lidi na svéte je postizeno néasledky cévni mozkové piihody, ktera je druhou nejcastejsi
pri¢inou umrti populace starSi 60 let. Riziko mozkové piihody je snizovano konzumaci
4 az 5 salki kavy denné€. Kave jsou piisuzovany i dietetické ti€inky. Chut’ k jidlu je potlacovana



kofeinem a tim je snizovan celkovy pfijem potravy. Kofein je vyuzivan sportovci, vyuziti
mastnych kyselin a snaz$i odbourani tuku je podporovano davkou kofeinu 2 az 4 hodiny
pred zatézi (Ostiizkova 2017).

Dalsimi studiemi byla prokdzéna souvislost mezi konzumaci kavy a snizenim rizika
vyskytu diabetes mellitus 2. typu, obezity a rakoviny. Naopak diterpenoidnim alkaloidim
obsazenym v kavé jsou pfisuzovany negativni U€inky. Hladina homocysteinu a cholesterolu
v séru je témito latkami zvySovana (Gokcen & Sanlier 2019).

5.8 Metody stanoveni sloZeni kavy

5.8.1 Kofein

Obsah kofeinu v kavé Ize stanovit derivacni spektrofotometrii druhého a tietiho fadu
bez separacni techniky a cinidla. Béhem této metody je méfena vzdalenost mezi dvéma
extrémnimi hodnotami v derivatovém spektru v roztoku vzorku. Kalibraéni kiivky jsou
zkonstruovéany pro rozsah 2,0 az 10,0 ug.ml!' (Alpdogan et al. 2002).

Velmi jednoduSe lze kofein stanovit pomoci mikroextrakce tuhou fazi na povrchu
tenkého vldkna taveného kiemene (SPME). VIdkno je ponofeno do vzorku napoje po dobu
5 minut. Adsorbovany kofein je tepelné desorbovan v konvencnim injektaznim vstupu
a koncentrace kofeinu je stanovena pomoci plynové chromatografie s hmotnostnim
spektrometrem. Detekce kofeinu v jednom vzorku vcetné jeho pfipravy byla dokoncena
za 15 minut. Vyhodou tohoto stanoveni je, Ze nejsou pouzZivana zadna rozpoustédla
ani frakcionizace (Hawthorne et al. 1992).

Pro separaci kofeinu byla vyvinuta rychlé a selektivni metoda vysokouc¢inné kapalinové
chromatografie (HPLC). Metoda umoziiuje soucasné stanoveni nckolika latek najednou.
Detekce je provedena pomoci UV zéieni pii vinové délce 273 nm. Detekéni limity této metody
jsou 0,07 - 0,2 mg.I"! (Srdjenovic et al. 2002, Trugo & Macrae 1984).

5.8.2 Polyfenolické latky

Polyfenoly je mozné stanovit kapalinovou chromatografii. Metoda byla validovana
pro stanoveni polyfenolického obsahu az 15 fenolickych antioxidanti najednou. Tato skupina
polyfenolickych latek zahrnuje: flavan, epigallokeatechin, katechin, epigallokeatechin galat,
epikatechinepikatechin galdt, gallokaetechin, fenolické kyseliny (gallovou kyselina),
hydroxyskoficové kyseliny (chlorogenova kyselina), flavony (apigenin), flavonoly
(kaempferol, quercetin a myricetin), a purinové alkaloidy (kofeinovy teofylin, teobromin)
(Samanidouet al. 2012).

Mehari et al. (2021) stanovili celkové mnozstvi polyfenolt spektrofotometricky. Vzorek
se smichén s Folin-Ciocalteuova ¢inidlem a 10% Na2CO3. Absorbance byla métena pti vinové
délce 760 nm. Jako referencni standard byla pouzita kyselina gallova. Vysledky byly vyjadieny
v miligramech ekvivalentu kyseliny gallové na gram suSiny.

Hidayat et al. (2017) se ve své studii zabyvali vyvojem chemického senzoru pro detekci
polyfenolll v kavé. Suspenze byla ptipravena uvaienim kdvového prasku s vodou a zchlazenim
na piijatelnou teplotu. Polyfenolovy senzor pro kédvu byl vyvinut imobilizujicim senzorovym
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¢inidlem, roztoky NalOs4 a MBTH (3-methyl-2,3-dihydrobenzothiazolon-2-hydrazon)
na filtra¢ni papir.

5.8.3 Antioxida¢ni aktivita

VvV wew

Pro stanoveni antioxidacni aktivity jsou vyuzivany rizné metody. Mezi nejbézné;jsi patii
potlageni tvorby radikalovych kationti 2,2 -azino-di-(3-etylbenzthiazolin sulfat) antioxidantem
(ABTS) ve vzorku. Zha$eni radikalu ABTS" antioxidanty, které se chovaji jako donory vodiku,
se sleduje spektrofotometricky. Nejcastéji se méii absorbance pii vlnové délce 734 nm.
Pti stanoveni musi byt pfisn¢ dodrzeny podminky, a to teplota reakce 37 °C a piesnd inkubacéni
doba. Test byl upraven na mikrotitracni desticku, ¢imz je umoznéna analyza nékolika vzorka
najednou. Hodnoty tohoto testu velmi dobie korelovaly s metodou spektrofotometrické
analyzy, proto je test povazovan za velmi spolehlivy (Gupta et al. 2009, Paulova et al. 2004).

Antioxidacni aktivita kavy miize byt snadno stanovena také pomoci DPPH. Metoda
spoc¢iva v reakci testované latky se stabilnim radikdlem difenylpikrylhydrazylem — DPPH (1,1-
difenyl-2-(2,4,6-trinitrofenyl)hydrazyl). Pfi reakci dochdzi k redukeci radikalu. Reakce je
nejcastéji sledovéana spektrofotometricky. Pokles absorbance pti vinové délce 517 nm se méti
bud’ po uplynuti urcitého konstantniho casu nebo se pracuje v kinetickém rezimu (Paulova et al.
2004, Kedare & Singh 2011).



6 Material a metodika
6.1.1 Chemikalie

e Deionizovana voda (odpor = 18,2 MQ)

e Methanol 100% (Lachner, Ceska republika)

e Kyselina L—askorbova (Sigma-Aldrich, USA ¢istota> 99 %)
e DPPH (Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, USA)

e Folin-Ciocalteau roztok (Penta chemicals, CR)

e NaxCOs — Lach-ner (CR)

o Kiyselina gallova (CRM) — Fluka analytical (Némecko)

6.1.2 Pristroje

e Pristroj pro pripravu supercisté vody, Millipore, (Francie)

e Analytické vahy (Kern&Sohn GmbH, Némecko)

e Kavovar Espresso Sencor SES 4010SS nerez (FAST CR)

e Spektrofotometr Helios GAMA UV

e Chromatografické zatfizeni Waters €2695 — Separation module (separa¢ni modul),
Alliance (USA)

e Detektor diodového pole Waters 996 PDA (USA)

e Magnetické michadlo RET

e Pocitac se softwarem Vision, Statistical2, Microsoft Excel

6.1.3 Pomiicky

e B¢&Zné laboratorni sklo

e Injekeni stiikacky Luer—slip plastic syringe 3 ml, (SRN)

e PVDF mikrofiltry s porozitou 0,45 pm, Chromservis (Ceska republika)

e HPLC vialka 12x32, (2 ml) — VT009M — 1232, Chromservis (Ceska republika)
e Automatické pipety (100 pm, 1 ml, 10 ml)

e Kyvety VWR

6.1.4 Chromatografické podminky

e Typ eluce: gradientova (Tabulka ¢.1)
e Mobilni faze A: 0,1% kyselina octova
e Mobilni faze B: 100% acetonitril

e Teplota kolony: 27 °C

e Doba analyzy: 36 min

e Nastiik: 5 pul

e Detekce: PDA, A =280 nm

e Prutok: 0,8 ml/min
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e Mikrofiltr: PVDF 0,45 pm
e Deionizovana voda (odpor = 18,2 MQ)

6.2 Vzorky kav

K analyze bylo pouzito 42 vzorkl kavy riznych znacek (Obr. 4), z toho bylo 25 vzorki
kavy arabiky, 6 vzorka kavy robusty, 9 vzorkt kavy miscely (pomér 80:20, arabika:robusta)
a 2 vzorky v jiném poméru arabiky a robusty. Kéva byla péstovana v Brazilii, Indii, Etiopii,
Columbii, Mexiku, Africe, Asii, u nékterych vzorki nebyl ptivod dohledan. Vzorky byly
ziskany z oblibenych kavéaren, mistni praZirny a doméacnosti. Piehled vzorkd je uveden
v Ptiloze ¢.1.

6.2.1 Priprava vzorki

Mensi ¢ast vzorkl kdvy byla dodana jiz v namleté podobé. Vzdy se jednalo o velmi jemné
mleti vhodné pro piipravu espressa. Vzorky celych zrn byly namlety elektrickym mlynkem
na kavu s keramickymi kameny pro Setrné mleti na nejjemnéj$i hrubost. V laboratofi bylo
na analytickych vahach navazeno 7 g + 0,01g kavy a v kdvovaru ptipraveno 60 ml espressa,
v ptipad¢ turecké kavy byla mleta kava zalita 60 ml vrouci demineralizované vody. Nasledné
byl kazdy vzorek piefiltrovan mikrofiltrem PVDF 0,45um do sklenéné kadinky. Pfipravené
vzorky byly pfipraveny pro naslednou analyzu celkového poctu polyfenolii, stanoveni
antioxidacni aktivity a mnoZstvi kofeinu.

Obr. 4: Vzorky kavy



6.3 Stanoveni obsahu kofeinu

Stanoveni obsahu kofeinu bylo provedeno metodou vysoko-uc¢inné kapalinové
chromatografie (HPLC). Z ptfipravené¢ho vzorku kavy byl odebran 1 ml a doplnén po rysku
deionizovanou vodou na objem 25 ml. Z fedéného roztoku byly odebrany 2 ml do sklenéné
vialky.

Vypocet obsahu kofeinu v analyzovaném vzorku byl proveden z plochy piku pomoci
softwaru EMPOWER 2. Ptiklad chromatogramu vzorku kavy je znazornén na Obrazku 5.
Nejvyssi pik odpovida chromatogramu kofeinu. Koncentrace kofeinu jsou v softwaru uvedeny
v pg.ml’!. Ziskané hodnoty byly pfepo&itany na koncentraci v mg.100 g

Tabulka €. 1: Podminky gradientové eluce

CAS [min] PODIL A [%] PODIL B [%)] fnfffnfig_ﬁ ;E?\/FIE

0.00 90.0 10.0 0.80

5.00 90.0 10.0 0.80 6
7.00 80.0 20.0 0.80 6
25.0 70.0 30.0 0.80 6
28.0 25.0 75.0. 0.80 6
30.0 25.0 0.75 0.80 11
32.0 90.0 0.10 0.80 6
36.0 90.0 0.10 0.80 11

0.044
0.00
2.00 4.00 6.00 8.00 10.00 12.00

Obr. 5: Chromatograf vzorku 5A (espresso)

T
24.00
Minutes.

6.4 Stanoveni antioxidacni aktivity metodou DPPH

Stanoveni antioxidacni aktivity v kdvé bylo provedeno metodou DPPH. Metoda je
zalozena na principu reakce volného radikalu DPPH (2,2-difenyl-1-pikryl-hydrazyl)
s antioxidanty obsazenymi ve vzorku kavy. Béhem reakce je zménéna barva vzorku
z fialové na slabé fialovou az Zlutou a dochazi k ubytku absorbance. M¢tfeni bylo
provedeno pfi vinové délce 515 nm.
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Nejprve byl pripraven zasobni roztok z 0,024 g DPPH a 100 ml methanolu. Nasledné byl
pfipraven pracovni roztok z 10 ml zasobniho roztoku a 45 ml methanolu. Byla zmétena
absorbance, kterd musi odpovidat hodnoté 0,6. Pokud nebyla absorbance pracovniho
absorbance pifesn¢ 0,6, byl pracovni roztok upraven piesné na pozadovanou hodnotu.
Pro stanoveni antioxidacni aktivity kavy byl vzorek kavy natfedén, a to 0,1 ml vzorku bylo
doplnéno v odmérné barce po rysku demineralizovanou vodou na objem 50 ml. Z nafedéného
roztoku bylo odebrano 0,1 ml do sklenéné kadinky (Obr. 6). Na magnetické michacce bylo toto
mnozstvi vzorku smichéno s I ml pracovniho roztoku a smés byla minutu michana. Poté byl
pfipraveny vzorek ulozen na 10 minut do tmavého prostfedi. Nasledné byla zmétfena
absorbance. Pro jeden vzorek kavy byly provedeny 3 paralelni opakovani.

Kalibra¢ni fada byla vytvotfena z roztoka askorbové kyseliny o koncentraci 40, 80, 120,
160, 200 mg.I"". Kontrolni slepy vzorek byl tvofen pouze methanolem. Antioxida¢ni aktivita
byla vyjadiena jako pokles absorbance v %, dle vzorce:

* 100

Ao ...absorbance roztoku DPPH (0,6)
A ...absorbance vzorku kavy

Vysledky jsou vyjadieny jako procentudlni ubytek absorbance DPPH.

Obr. 6: Pfipréven}'/ roztok DPPH a vzorku k detekci

6.5 Stanoveni celkového mnoZstvi polyfenolickych latek

Stanoveni celkového mnozstvi polyfenolickych latek vkavé bylo provedeno
spektrometrickou metodou za pomoci Folin-Ciocalteuova c¢inidla. Do odmérmé banky bylo
napipetovano 0,1 ml pfipraveného vzorku kavy, 0,5 ml Folin — Ciocalteuova ¢inidla a 1,5 ml
20% Na2COs. Poté byl objem doplnén demineralizovanou vodou na 25 ml. Kazdy vzorek byl
takto pfipraven ve 3 opakovanich (Obr. 7). Pro kontrolu byl vytvofen slepy vzorek, ktery
obsahoval pouze demineralizovanou vodu, Folin — Ciocaltauovo ¢inidlo a 20% NaxCOs.
Vzorky byly prométeny pii vinové délce 765 nm. Celkové mnozstvi polyfenolickych latek bylo
vypocteno nasledujicim zptisobem:



e 0,1 mlv25ml=0,2mlv50mlkyseliny gallové

e mvzorku/60 ml (n)= ;n—o
e mnozstvi polyfenolickych latek v 1 ml (y) = oiz * X

e mnozstvi polyfenolickych latek v 1 g kdvy (z) = % * Y

Z

e mnozstvi mg/m (60 ml) (a) :% * 1000

, . 100
e celkové mnozstvi ve 100 ml = TS *

... navazka vzorku kavy

... navazka v 1 ml

... koncentrace

... mnozstvi latek v 1 ml

.. mnozstvi v 1 g kdvy

... mnoZzstvi v navazce = 60 ml kavy

N ¥ B 3B

Vysledek je vyjadien jako ekvivalent mnozstvi gallové kyseliny.

Obr. 7: Pfipravené vzorky pro detekei poly}enolickych latek

6.6 Statistické vyhodnoceni

Nameétené hodnoty byly zpracovany v programu Statistica CZ 12.0. Pro samotné
zhodnoceni byl pouzit f-test (Pfiloha ¢€.2) s hladinou vyznamnosti o= 0,05 a nasledné Fischeriv
LSD test. Hodnocenymi faktory byla zavislost mnozstvi kofeinu na zptsobu ptipravy a typ
kavy, vliv antioxida¢ni aktivity na zpisob pfipravy a typ kdvy a mnozstvi celkového obsahu
polyfenolickych latek na zpisob ptipravy a typ kavy.
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Tabulka ¢.2: Namétené hodnoty kofeinu, antioxidacni aktivity a polyfenolickych latek pro rizné druhy kav

& NAZEV KOFEIN ANTIOXIDACNI AKTIVITA  POLYFENOLICKE LATKY
[mg.100 g1 [%] [mg.100 ml!]
Espresso Turecka kava Espresso Turecka kava Espresso Turecka kava
SD SD SD SD SD SD

1 Eilles Kaffe Sellection 1550,54 15,44 124357 3438 1572 0,16 2511 3,63 26487 16,63 25515 11,89
2 Vaaldir Doubleshot 888,63 6,78  1208,80 3,61 19,83 036 11,33 0,14 186,34 5,14 27939 2223
3 Oxalis Brazilie Santos 174324 2,93 132553 0,39 1511 1,03 16,94 2,60 231,71 340 111,54 4,12
4 Kibingo 118834 31,96 125041 1,93 3533 2,03 17,61 1,23 25535 7,79 243,24 8,63
5 Albert Espresso 1686,01 114,99 134504 0,71 1539 021 2361 1,58 22145 1234 24023 10,96
6 Supremo 688,20 71,20 125808 3,91 46,83 928 1592 142 21877 510 221,82 12,33
7 Serrano Lavado 128128 2553  1330,80 235 29,17 024 17,78 1,81 267,11 14,11 22480 17,29
8 Etiopie Filtre 673,56 11,85 806,98 0,43 21,83 224 1500 224 211,75 426 231,98 6,52
9 Five Elephant 956,04 48,50 117251 0,61 22,00 047 1256 2,13 179,31 1,12 228,11 9,13
10 Honduras Espresso 1140,80 35,17 1231,14 1,37 39,56 565 12,00 0,62 27580 1494 213,58 10,12
11 Solce Gusto Espresso 2252,74 137,18 1351,52 19,61 20,83 3,42 17,67 1,22 256,25 24,06 160,76 2,42
12 Coffecholics Suprema 1008,16 4,90 1218,72 21,67 20,78 191 20,72 0,34 173,03 11,06 218,03 11,49
13 Albert Kefia 1108,56 0,29  1182,94 0,86 18,00 0,62 2411 245 27698 7,63 26563 14,88
14 Polaris 993,46 8,40  1221,67 0,20 22,78 1,04 16,11 2,70 181,34 398 242,05 9,40
15 SHG EP Zaphiro 1182,14 3,60  1275,02 32,10 43,11 457 17,56 0,75 24033 2,15 266,91 6,11
16 PATAR - IKEA 117575 5,99  1123,15 290 26,56 196 1739 096 23533 3,70 22991 12,11
17 Beansmith Monte Alegre 126836 8,37 155582 12,40 30,17 1,53 2094 0,52 24149 9,82 275,54 13,70
18 Nikaragua Tandem Doubleshot 1232,08 113,67 124021 0,59 2939 252 1344 3,00 26230 10,76 215,73 10,96
19 Peru Finca Yandel 53457 3929 1023,17 1,39 30,06 527 1522 244 218,18 3,37 204,55 8,30
20 Oxalis El Salvador 1446,64 3,09 147879 2590 2622 2,79 2356 3,06 25561 4,44 24931 2,41



21 Noa Noa Tahiti 647,83 1,96 1422,99 2,61 17,44 2,66 12,44 1,23 101,17 4,72 181,04 15,54
22 Tchibo Espresso Milano Style 1031,94 64,14 1211,74 0,00 31,06 0,21 18,83 0,83 198,34 10,71 228,79 2,25
23 Oxalis Pomerané-Coko 961,84 3,74 1277,39 0,00 19,56 1,61 19,67 0,67 163,61 2,24 228,61 6,91
24 Caffé Hugo Espresso 1233,79 56,56  1177,09 22,33 18,44 0,64 16,61 3,40 21890 29,22 185,24 7,85
25 Oxalis Caramel Macchiato 1170,78 0,28 1311,40 2,72 16,94 3,26 18,83 2,97 193,46 9,56 221,80 11,49
26 Eilles Gurmet Café 1127,69 31,79  1584,34 1,50 23,61 0,67 27,61 1,84 221,57 10,57 241,55 7,95
27 House Blend 1159,07 0,87 1479,07 3,05 20,56 0,44 13,78 1,59 178,31 4,08 202,07 17,46
28 Sweetcoffee Cream 1887,17 33,94 209545 2,28 19,22 0,28 19,83 0,54 192,76 9,02 215,89 13,40
29 Sweetcoffee Aroma 2079,30 5,06 2093,66 0,64 21,17 0,36 19,17 1,36 216,01 13,16 240,51 6,75
30 Sweetcoffee Royal 2225,00 17,59  1379,29 0,32 20,56 0,75 23,11 0,57 200,36 7,60 230,63 4,69
31 Dalmayr Classic 1215,75 8,44 1335,78 40,04 29,28 1,70 24,06 1,46 241,08 12,50 249,28 9,90
32 Jacobs Aroma Standard 1602,79 35,62  2295,66 0,10 24,83 3,54 2425 0,75 229,50 8,34 270,35 8,09
33 Jacobs Kronung Crema 905,77 5,87 1648,50 10,90 21,22 1,81 18,39 4,04 22297 16,85 206,72 5,40
34 Dalmayr Café Crema 1566,58 0,47 1469,43 2,36 26,83 1,98 20,89 4,16 217,57 0,93 238,94 11,39
35 DeLonghi Espresso classic 1961,02 1,64 2093,65 50,12 2428 0,55 26,28 0,80 225,26 8,28 232,55 9,35
36 Gran Gusto Italia 2366,44 18,30  2306,26 30,89 22,61 0,75 18,78 1,75 201,53 0,33 266,42 14,92
37 India 221442 76,62 274271 1,62 36,50 1,84 21,61 0,70 244,47 19,01 271,33 7,20
38 Standart Mlety Marila 2020,81 40,70  2673,09 104,32 15,61 1,42 24,67 0,24 243,52 10,72 289,38 8,03
39 AH Basic Groundcoffé 3056,08 7,56 2274,99 48,60 11,56 0,31 27,772 2,93 337,47 6,94 316,35 7,14
40 Tchibo Family 1375,84 30,00  1895,37 33,13 28,17 049 22,67 0,59 22724 17,29 272,01 13,44
41 Casablanca Intense 2021,19 0,04 2206,41 6,38 24,11 0,67 27,78 1,51 246,57 6,52 273,56 6,89
42 Douwe Egberts Paloma 2512,11 85,97  2315,74 0,11 25,67 1,52 27,50 2,36 263,09 16,61 255,01 4,00
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7 Vysledky

V kévovych vyluzich bylo stanoveno mnozstvi kofeinu, antioxida¢ni aktivita a celkovy
obsah polyfenolickych latek. Z jednoho vzorku mleté kavy byly piipraveny vzdy dva paralelni
kavové vyluhy — turecka kéva a espresso. Primérné hodnoty méteni jsou uvedeny v Tabulce
¢.2, jednotlivé druhy kav jsou oddé€leny carou v potadi arabika, smés, robusta. Vysledky byly
nejprve statisticky vyhodnoceny a nésledné porovnany mezi sebou.

7.1 Obsah kofeinu v kavovych nalevech

Obsah kofeinu byl nejprve stanoven v kavovych nalevech typu espresso a poté v turecké
kave. Cilem bylo zjistit, zda existuje rozdil v mnozstvi kofeinu v kdvovém nalevu pfipraveném
dvéma riiznymi zpiisoby a dale zda je obsah kofeinu v kavovém nélevu ovlivnén typem kavy
a jejim pivodem. Z Tabulky €. 3 vyplyva, ze mezi mnoZstvim kofeinu a zplisobem pfipravy
kavy neexistuje statisticky vyznamny rozdil. Vyssi mnozstvi kofeinu sice obsahovala turecka
kava oproti espressu, ale hodnoty naméfené pro stejny druh kavy uvarené v kavovaru nebo
pouze s horkou vodou se v priméru vyznamné neliSily. Naopak mezi riznymi typy kavy
statisticky vyznamny rozdil existuje. Nejvyssi hodnoty byly naméteny pro kavy typu robusta.
Nejméné kofeinu bylo obsazeno v kavach typu arabika.

Tabulka ¢. 3: Vliv kofeinu na typu kavy a zpiisobu ptipravy

LSD test; proménna kofein (mg/100ml) {vysledky komplet_opakovanil)
Homaogenni skupiny, alfa = 05000
Chyba: meziskup. PC = 1313E2, sv = 156,00
zplsob pfipravy typ kavy kofein (mg/100ml) 1 2 3
C. buiiky Primér
1 BSpresso arabica 1182,051 =
4 turecka kava arabica 1243176, =
2 BSpresso SMés 1645145 e
5 turecka kava SMes 1798,283 -
3 BSpresso robusta 2200079 e
E turecka kava obusta 2267 908 s

Ve vétsing vzorki bylo stanoveno vétsi mnozstvi kofeinu, pokud byla mleta kava zalita
pouze vrouci vodou. Ve vzorcich €. 13, €. 16, €. 18 a €. 20 byly stanovené obsahy kofeinu
v espressu témet totozné s obsahem kofeinu v tureckych kavach. Nejvyssi obsah kofeinu
(2252,74 + 137,18 mg.100 g!) byl zjistén v kapslové kivé Dolce Gusto piipravené jako
espresso. Nejméné kofeinu (534,57 + 39,29 mg.100 g'!) obsahovala kéva Peru Finca Yandel
espresso, ve stejné kave pripravené druhym zpiisobem byl obsah kofeinu dvojndsobny. I mezi
kavami se stejnym puvodem byly zaznamenany vyznamné rozdily, proto nemizeme
jednoznacné fici, Ze kavy z jednoho mista maji i stejné mnozstvi cennych latek, vyznamnou
roli hraji pravdépodobné rozdilné zpisoby zpracovani a skladovani.

Nejvyssi obsah kofeinu byl stanoven v kavé Gran Gusto Italia, ve které byla obsazena
robusta z 65 %. Obsah kofeinu v této kavé byl stanoven piipadé espressa 2366,44 + 18,30
mg.100 g''a 2306,26 + 26 mg.100 g™ v turecké kavé. Podobné obsahy kofeinu byly stanoveny



v kavé Sweetcoffee Aroma (2079,30 + 5,06 mg.100 g'!) v espressu a (2093,66 £ 2,28 mg.100
g v turecké kavé. Porovnani obsahu kofeinu ve smésnych vzorcich kavy piipravené odlisnymi
zpusoby je znazornéno v Grafu ¢. 1. Oproti kavam typu arabika byly naméieny ve vétSing
smesnych vzorkl vyssi hodnoty obsahu kofeinu.

V kavach robusta bylo stanoveno absolutné nejvyss§i mnozstvi kofeinu. V 5 ze 6
analyzovanych vzorkii byl obsah kofeinu vyssi nez 2000 mg.100 g'!, a to v obou nalevech
pfipravenych riznym zpisobem. U vzorkl robusty nebyl dohledan ptivod, proto neni mozné
porovnat vzorky dle jejich piivodu. Abnormalni mnozstvi kofeinu (3056,08 + 7,56 mg.100 g™!)
bylo obsazeno v kdvovém nélevu ze vzorku €. 39 — AH Basic Groundcofté, ktery byl pfipraven
s pouzitim tlakového kavovaru. Vyjma vzorku ¢. 39 a €. 42 bylo v turecké kaveé typu robusta
obsazeno vice kofeinu nez v espressu (Graf ¢.2).

Graf ¢. 1: Porovnani primérného obsahu kofeinu v riiznych typech kavy
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Graf ¢.2: Porovnani celkového obsahu kofeinu v kavovych vyluzich
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7.2  Antioxidacni aktivita (AOX) kavovych nalevi

V dalsi ¢asti diplomové prace byla méfena antioxidacni aktivita, ktera byla vyhodnocena
jako mnozstvi inhibovaného radikalu DPPH vyjadiené v %. Cilem bylo prokazat, zda existuji
rozdily v antioxida¢ni aktivité¢ rliznych typt kav pfipravenych dvéma odliSnymi zplsoby.
Primérné hodnoty pro jednotlivé typy kav jsou uvedeny v Tabulce €. 4. Pro kdvu uvatenou
v kdvovaru nebyly stanoveny statisticky vyznamné rozdily. Primérna antioxidacni aktivita
espressa se pohybovala v intervalu od 21,78 % do 25,10 %. Nejvyssi primérna hodnota byla
naméiena pro kavu typu arabika. Jediny statisticky vyznamny rozdil byl zjistén pro tureckou
kavu typu arabika oproti smésim kv a robusté (Graf ¢.3).

Primérné hodnota antioxida¢ni aktivity turecké kavy arabiky byla pouze 17,72 % a jedna
se 0 nejnizsi naméfenou hodnotu poklesu absorbance radikalu DPPH.

Tabulka €. 4: Vliv antioxidacni aktivity na typ a zpisob ptipravy kavy

LSD test; proménna antiox. akbwita (%) (vysledky komplet _opakovani)
Homogenni skupiny, alfa = 05000
Chyba: meziskup. PC = 41,802, sv = 156,00

) zplsob pipravy typ kavy antiox. aktvita (%) 1 2 3
C. buiiky Primér

4 turecka kava arabica 17, 71681 R
5 turecka kava SMEs 21,32591) ===

3 BSpresso robusta 2177917 me) ey weR
2 ESpresso SMEs 2367597 e m

B turecka kava robusta 24 BEOG3| T

1 ESPresso arabica 25 09553 T

Graf 3: Porovnani primérné antioxidacni aktivity v riznych typech kavy
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Procenta poklesu absorbance radikalu DPPH v kéavovych nalevech kavy jsou uvedena
v Grafu €. 4. Nejvyssi antioxidacni aktivita, tj. nejvyssi pokles absorbance vzorku vzhledem
k absorbanci ¢istého radikalu DPPH, byla zaznamenana v kaveé €. 6 ve formé espressa, a to
46,83 %, naopak v nalevu turecké kavy pfipravené ze stejného vzorku byl pokles jeden
po zaliti mleté kavy horkou vodou. Ostatni vzorky vykazovaly vy$si antioxidacni aktivitu,
pokud byly ptipraveny jako espresso. Témeért totoznou antioxidacni aktivitu vykazovaly vzorky
aromatizovanych kév Oxalis Pomeran¢ a Oxalis Karamel.

Ve vsech vzorcich smésnych kav byla stanovena pfiblizné€ stejnd antioxidacni aktivita
pohybujici se kolem 20 % v obou ptipadech rozdilného zptisobu piipravy kavového nalevu
Vzorky €. 26, ¢. 30 a ¢. 35 vykazovaly nizsi antioxidacni aktivitu v podobé¢ espressa, v kaveé
¢. 32 Jacobs Aroma Standard byla namé¢fena téméf identické antioxidaéni aktivita a to 24,83 %
v espressu a 24,25 % v turecké kavé. Oproti 100 % arabikam byly namétfené hodnoty
antioxidac¢ni aktivity ve smésnych vzorcich kav v priméru vyssi. Ve vzorcich z jednoho mista
ptuvodu (Brazilie) byla zjiSténa podobna antioxidacni aktivita 19-21 % v espressu, a to jak
v kdvovych nalevech ptipravenych ze smésnych vzork, tak kav arabika.

V kévé typu robusta byla zjiSténa vyssi antioxidacni aktivita v espressu pouze ve 2 z 6
analyzovanych vzorkd. Polovina analyzovanych vzorkll turecké kavy robusta vykazovala
antioxidaéni aktivitu minimalné 27 %, coz je nejvice ze vSech analyzovanych kdvovych nalevii
typu tureckd kéava, vyjimku tvofil pouze vzorek smésné kavy €. 26 obsahujici 20 % robusty.
Antioxidacni aktivita tohoto vzorku byla 27,61 %. Naopak antioxidacni aktivita 11,56 %

cvwr

s ostatnimi vzorky kév.



Graf ¢.4: Porovnani celkové antioxidacéni aktivity v kdvovych vyluzich

(@l

0 10 20 30 40
m Tureckd kava ™ Espresso

36

50



7.3 Celkové mnozstvi polyfenolickych latek v kavovych nalevech

V treti Casti diplomové prace byl vkavovych ndlevech stanoven celkovy obsah
polyfenolickych latek, vyjadieny ve 100 ml kdvového néalevu pro snazsi porovnani s udaji
v literatute. Statisticky vyznamny rozdil byl zji§té€n pro kavy typu robusta. NejvyS$si hodnoty
byly naméteny pro turecké kavy typu robusta, viz Tabulka ¢.5. Mezi zpisobem pfipravy kavy
a mnozstvim celkového obsahu polyfenoli statisticky vyznamny rozdil neexistuje (Graf €. 5)

Tabulka €. 5: Primérné hodnoty celkového mnozstvi polyfenolickych latek

LSD test; proménna poyfenoly (mg/100 ml) (wsledky komplet _opakovanit)
Homogenni skupiny, alfa = 05000
Chyba: meziskup. PC = 1660,1, sv = 156,00

zplsob pfipravy typ kavy poyfenoly (mg/100 ml) 1 2 3
C. buiiky Primeér
2 BSpresso SMes 2151748 =
4 turecka kava arabica 218, 8512 **
1 BSpresso arabica 219, 7322 **
5 turecka kava SMES 236,8028  tvv| vt
3 BSpresso robusta 2589451 il i
B turecka kava robusta 279409 i

Hodnoty  celkového  obsahu  polyfenold v  espressu  se  pohybovaly
v intervalu 101,17 + 4,72 mg.100 ml ™! az 337,47 £ 6,94 mg.100 mI""* V turecké kavé se obsahy
celkovych polyfenolickych latek nachazely vintervalu 111,54 = 4,12 mg.100 ml"!
a7 316,35+ 7,14 mg.100 ml..

Graf €.5: Porovnéani primérného obsahu polyfenolickych latek v riznych typech kavy
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Obsahy polyfenolickych latek v jednotlivych vzorcich jsou uvedeny v Grafu ¢.6. Nejvyssi
mnozstvi polyfenoll zkév typu arabika byl zjistén ve vzorku Albert Kena espresso,
210 276,98 mg.100 ml . V nalevech turecké kavy obsahovala nejvice polyfenolickych latek
(279,39 + 22,23 mg.100 ml') kdva Vaaldir Doubleshot z Brazilie. Kava Oxalis z Brazilie
obsahovala pii stejném typu piipravy pouze 111,54 mg.100 ml!, opét tedy neplati, ze kavy
stejné¢ho plivodu maji stejny obsah polyfenolickych latek.

V kavovych nalevech ze smésnych kav byly pouze ve dvou vzorcich celkové obsahy
polyfenolickych latek niz$i nez 200 mg.100 ml!, oba byly pfipravené v kavovaru, oproti
naleviim z arabiky, v nichz na tuto hodnotu nedoséhlo 8 vzorkl z celkového poctu 25. Obsah
polyfenolickych latek v turecké kaveé pripravené ze smésnych kav nikdy neklesl
pod 200 mg.100 ml™! na rozdil od nalevi pripravenych z kavy arabika, mezi nimiZ se nachazely
4 vzorky s obsahem niz§im, nez je uveden hodnota. Celkové nejvyssi mnozstvi polyfenolickych
latek 270,35 = 8,09 mg.100 ml™! bylo v kavé Jacobs Aroma Standard piipravené zalitim vodou.
Vyjma vzorku €. 29 bylo vzdy vétsi mnozstvi polyfenolickych latek obsazeno v turecké kave
nezli v espressu. V kdvovych vyluzich ze 100% arabiky byly zaznamendny vétsi rozdily
v mnozstvi celkovych polyfenolil v zavislosti na typu ptipravy nez ve vyluzich smésnych kav.

V kavovych vyluzich typu robusta byly stanoveny nejvyssi obsahy celkovych
polyfenolickych latek v espressu i turecké kavé (Priloha €. 3). Kéva AH Basic Groundcoffé
obsahovala absolutné¢ nejvyssi mnozstvi polyfenolickych ze vSech analyzovanych vzorkd.
V této kavé bylo nalezeno 337,47 + 6,94 mg.100 ml! polyfenolickych latek v espressu,
respektive 316,35 = 7,14 mg.100 ml™"' v turecké kavy. Mimo kavu ¢&. 39 a ¢. 42 bylo mnoZstvi
polyfenolickych latek vySsi v ndlevech turecké kavy nez v espressu.

38



Graf ¢€.6: Porovnani celkového obsahu polyfenolickych latek v kavovych vyluzich
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8 Diskuze

Prace byla zamétena na stanoveni obsahu kofeinu, polyfenolickych latek a antioxida¢ni
aktivity v riiznych druzich kavy. Byly analyzovany vzorky typu arabika, robusta a jejich smési,
zejména miscela z 80 % arabiky a 20 % robusty. U vzorki kav bylo sledovano, zda se obsah
uvedenych latek 1i8i v zavislosti na typu kévy a zpiisobu ptipravy.

Nejvyssi obsah kofeinu byl zjistén v kédvach typu robusta, které byly piipraveny zalitim
mleté kavy horkou vodou. Naopak nejméné kofeinu bylo obsazeno v espressu z Peru a Etiopie.
Nejvyssi antioxidacni aktivitu prokazovaly kavy piipravené jako espresso z arabik piivodem
z oblasti Jizni Ameriky kolem rovniku. Nejniz$i antioxidacni aktivita byla zaznamenana
v turecké kave ptipravené z brazilské kavy Doubleshot. Nejvyssi celkovy obsah polyfenolt byl
stanoven u nejlevnéjsi kavy AH Basic Groundcoffé (100 % robusta) neznamého plivodu,
nejniz$i ve vanilkové kave z Tahiti (100 % arabika).

8.1 Stanoveni obsahu kofeinu

Mohhamed et al. (2009) stanovili obsah kofeinu v mnozstvi 338 mg.100 g
az 5362 mg.100 g'. Primé&mé hodnoty pro kdvy typu arabika byly vmém pripadg
1182,05 mg.100 g! pro espresso a 1249,17 mg.100 g' v turecké kavé. Ve smésich kav bylo
naméfeno pramérné 1645,15 mg.100 g', pokud byla kiva piipravena v kavovaru
a1798,28 mg.100 g v turecké kavé. Nejvyssi hodnoty byly naméteny pro kavy typu robusta,
at0 2200,09 mg.100 g!' v espressu a 2267,91 mg.100 g!' v turecké kavé. I pies to jsou hodnoty
oproti uvedené studii velmi rozdilné. Panusa et al. (2017) stanovili kofein pomoci plynové
chromatografie. Pro kavy arabika bylo naméteno 1513,2 mg kofeinu ve 100 g kavy.

Analyzou bylo zji§téno, Ze bohatym zdrojem kofeinu jsou kdvy typu robusta. Ve vzorcich
kav typu robusta bylo zjisténo az dvojnasobné mnozstvi kofeinu oproti kavam typu arabika
v obou zpusobech piipravy, coz potvrzuje i analyza Hecimovic et al. (2011), proto lze robustu
povazovat za bohatsi a kvalitnéjsi zdroj kofeinu.

Blauch et Tarka (1983) ve svém vyzkumu analyzovali mnozstvi kofeinu metodou HPLC
v espressu z arabiky v mnozstvi 1661,4 mg.100 g a v kavé zalité horkou vodou mnoZstvi
1526,5 mg.100 g'. Analyzované mnozstvi se miize li$it v zavislosti na stupni praZeni nebo
hrubosti mleti kavovych zrn. Také Chirfa et al. (2020) se zabyvali stanovenim kofeinu pomoci
metody HPLC. Vzorek kévy arabiky byl vypéstovan na slunnych plantdzich v Etiopii.
Porovnana byla zrna neprazend a prazend. NejnizSich hodnot dosahoval vzorek neprazené kavy,
ve kterém bylo stanoveno primérné 600 mg kofeinu na 100 g vzorku. Prazend kava obsahovala
az 1800 mg kofeinu na 100 g vzorku. Hodnoty prazené arabiky jsou vys$si nez vysledky mého
pokusu. Girma et al. (2020) stanovili v kaveé arabika z Etiopie pomoci metody HPLC kofein
v mnozstvi 1734,60 mg. 100g™". Velmi rozdilné mnoZstvi kofeinu vypocitali Hall et al. (2018).
Kofein byl stanoven pomoci HPLC v 9 vzorcich uvafené kavy. Primérnd hodnota byla
4265,19 gna 100 g vzorku.

Grozier et al. (2011) ve svém vyzkumu analyzovali 20 vzorkid komer¢nich kav. Zabyvali
se stanovenim mnozstvi kofeinu pomoci HPLC a néslednych G¢inkt na lidské zdravi. Byly
analyzovany vzorky arabiky pfipravené ve formé¢ espressa. Primérné bylo v kdvé obsazeno
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2800 mg.100g! kofeinu. Nejméné kofeinu obsahovala kdva z kavarny Starbucks v mnozstvi
1020 mg.100g™!. Nejvice obsahovala kdva z Pattiserie Francoise v mnozstvi 6440 mg.100g™.
Zhang et al. (2013) analyzovaly kofein v kavé typu arabika z Kolumbie, Peru a Etiopie.
Vzorky byly zality horkou vodou a mnozstvi kofeinu bylo analyzovano pomoci NIR
spektrometru. V kavé z Kolumbie byl obsazen kofein v mnozstvi 1239,21 mg.100 g!, coz
se shoduje s kavou ¢. 7 — Supremo, kterd rovnéZz pochdzi z Kolumbie. V mé analyze bylo
naméteno 1258,08 mg kofeinu ve 100 g kavy. Vzorek kdvy ze Salvadoru obsahoval 1483,50 mg
kofeinu ve 100 g. Tento vysledek se té¢Z shoduje s vysledkem mého vzorku salvadorské kavy
ptipravené tureckym zplisobem. Obsah kofeinu byl naméten v mnozstvi 1478,79 mg.100g-1.
Vzorky €. 27, €. 28, €. 29 a ¢. 30 byly vypéstovany v Brazilii, i pfesto si stanovené
obsahy kofeinu nejsou podobné. Opét je tedy patrné, obdobné jako v pripadé kavy arabika,
ze mezi obsahem kofeinu v kaveé a péstebni lokalitou neexistuje pfima souvislost. Brazilie je
vSak rozlehla zemé& a kéva péstovand v riznych mistech v této zemi, mize byt vystavena
odlisnym podminkam péstovani.

8.2 Stanoveni antioxidacni aktivity metodou DPPH

Antioxidacni aktivita byla vyjadfena jako mnozstvi inhibovaného DPPH. Primérné
hodnoty se pohybovaly vrozmezi od 17 do 25 %. Choi & Koh (2017) také potvrdili,
ze pusobenim polyfenolickych latek jsou potlaCovany ucinky volnych radikalt.

Nejniz$i hodnoty byly naméteny pro turecké kavy arabika. DPPH bylo inhibovéno
ze 17 %, takovy pokles byl zaznamenan i ve studii Geremu et al. (2016). Mubarak et al. (2019)
svymi studiemi prokazali, Ze mezi antioxidacni aktivitou arabiky a robusty neni statisticky
vyznamny rozdil. Mimo jiné sledovali i mnozstvi kofeinu a polyfenolickych kyselin, ¢imz
chtéli pomoci rozvijejici se produkci kdvovniku statného a liberijského oproti nadhodnocenému
kavovniku arabskému. Kévovnikem liberijskym se zabyvali i Insanu et al. (2021). Byt’ jsem
tento typ kavy netestovala, vysledky antioxida¢ni aktivity tohoto typu kavy stanovené metodou
poklesu absorbance DPPH jsou srovnatelné. Saeed Alkaltham et al. (2020) se také zabyvali
inhibici radikalit DPPH a spektrofotometrickym stanovenim pti vinové délce 517 nm. Mnozstvi
inhibovaného DPPH bylo primémé 15,74 %. Odzakovi¢ et al. (2007) také potvrdili pokles
aktivity volnych radikalt v kavé. Zabyvali se kdvami prazenymi pii rozdilné teploté. Dokézali,
ze existuji rozdily nejen mezi typy kavy, ale i mezi zrnky s riznou intenzitou prazeni.

Bobkova et al. (2020) ve své studii také inhibovali DPPH polyfenoly pfirozené se
vyskytujicimi v kavovych zrnech. Byly pouzity vzorky z Etiopie a Kolumbie v rtiznych
stupnich prazeni. Primérné hodnoty se pohybovaly vrozmezi 21,5 — 30,02 %. Také
Khochapong et al. (2021) naméftili pokles DPPH v priiméru o 21,6 % pro arabiku.

Ramalakshmi et al. (2008) byl proveden obdobny pokus s kavou pochazejici z Indie. Bylo
naméteno 58 % inhibovaného DPPH. Tento vysledek je mnohem vyssi nez namétené hodnoty
mych ké&v. Srovnatelna kava z Indie — vzorek ¢.35 DeLonghi Espresso Classic méla namétenou
hodnotu v ptipadé espressa 36,5 %.

Nejvyssi mnozstvi inhibovaného DPPH bylo zaznamenano pro kdvu Supremo. Naméfena
hodnota 46,83 % se témét shoduje s vyzkumem Duarte et al. (2005), kteti do svého pokusu
zatadili kédvu typu arabika. Vzorku kavy byla namétena hodnota 43,79 %, ale oproti praméru
je znateln¢ vyssi.



8.3 Stanoveni celkového mnoZstvi polyfenolickych latek

Mnozstvi polyfenolickych latek bylo stanoveno 219,73 + 44,02 mg.100 ml™! pro arabiku
espresso a 218,32 + 51,26 mg.100 ml™! pro arabiku jako tureckou kavu. Robusta obsahovala
260,95 mg.100 ml™! polyfenolickych latek v espressu a 279,03 + 21,30 mg.100 ml! v turecké
kave, ktera obsahovala nejvyssi celkové mnozstvi polyfenolickych latek ze vSech typa
pfipravenych kav. Vignoli et al. (2011) naméfili pro arabiky primérné 136,63 mg
polyfenolickych latek ve 100 ml a pro robusty 173,51 mg ve 100 ml kavy. OdlisSny obsah
polyfenolickych latek mtize zptisobovat rozdilna vyzralost nebo prazeni kavovych zrn. Olechno
et al. (2020) stanovili celkové mnozstvi polyfenolickych latek v kaveé arabika a robusta stejnou
metodou — pomoci Folin-Ciocalteuova ¢inidla a spektrofotometru. Byly naméteny hodnoty
221,8 mg.100 ml"! pro 100% arabiku a 226,9 mg.100 ml™' pro 100% robustu. Delgrado et al.
(2019) ve svém vyzkumu pouzili totoznou metodu. Stanovili 254,6 mg.100 ml’!
polyfenolickych latek v kavé typu arabika.

Pujol et al. (2013) analyzovaly celkové mnozstvi polyfenolickych latek v kavé zalité
horkou vodou. Hodnoty byly naméfeny v rozpéti 170-340 mg.100 ml™!'. Tato $kila odpovida
naméfenym hodnotam tureckych kav v mém pokusu.

Obsahem polyfenolickych latek v kaveé arabika a robusta se zabyvali i He¢imovi¢ et al.
(2011). Byla pouzita kava arabika z Brazilie a kdva robusta z Vietnamu. Zatimco pro arabiku
byla naméfena hodnota 210,14 mg.100 ml’!, robusta obsahovala 423,75 mg polyfenolickych
latek na 100 ml. Oproti mému pokusu jsou tyto hodnoty shodné s arabikami, ale velmi rozdilné
pro kavy typu robusta. Pokud bychom porovnali kdvu dle mista ptivodu, pak vzorek brazilské
kavy ¢. 3 Oxalis Brazilie Santos obsahoval téméf poloviéni celkové mnozstvi polyfenoli.
V turecké kavé bylo polyfenolickych latek obsazeno pouze 111,54 + 4,12 mg.100 ml™'.

Celkovy obsah polyfenolii v kavé byl zkouman také Pérez-Hernandéz et al. (2012).
Kavové vzorky pochézeli z Francie, Itdlie a Mexika. Byly zaznamendny vyznamné rozdily
v mnozstvi téchto latek. Fenolické slouceniny se vyskytovaly v rozmezi 370-550 mg.100 ml™.
Oproti vysledkiim arabik z mého pokusu jsou to velmi rozdilné hodnoty.
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9 Zavér

Diplomové prace byla zamétfena na analyzu slozeni riznych druhti kdvy. V teoretické casti
byla zpracovana literarni reSerse na téma druhy kavovnikl, nejvyznamnéjsi producenty kavy,
slozeni kdvovych zrn, samostatnou vyrobu kdvy od procesu sbéru, sklizné, zpracovani
az prazeni, dale na rizné typy piipravy kavy, u€inky konzumace kavy a chemickou analyzu.
V praktické casti bylo stanoveno mnozstvi kofeinu, antioxidacni aktivita a obsah
polyfenolickych latek. Kofein byl stanoven pomoci HPLC, antioxidac¢ni aktivita byla stanovena
metodou DPPH a celkovy obsah polyfenolickych latek byl stanoven spektrofotometrickou
metodou s Folin — Ciocaltauovym ¢inidlem. Cilem prace bylo prokazat, zda je chemické slozeni
kavy ovlivnéno zplisobem piipravy a typem kavy.

Hypotéza 1: Celkovy obsah polyfenolickych latek, antioxida¢ni aktivita a obsah kofeinu
v riznych typech kavy se lisi.

e Hypotéza byla potvrzena pro stanoveni mnozstvi kofeinu. Mezi riiznymi typy
kavy byl zjistén statisticky vyznamny rozdil.

e Pro stanoveni antioxida¢ni aktivity je mozné potvrdit hypotézu pouze ¢astecné,
protoze existuje statisticky vyznamny rozdil pro kavy typu arabika, ktery se lisi
od robusty nebo smési kav.

e Pfi stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek byla hypotéza potvrzena
pouze pro kavy typu robusta. Mezi kavami typu arabika a smés nebyl zjistén
statisticky vyznamny rozdil.

Hypotéza 2: Celkovy obsah polyfenolickych latek, antioxidacni aktivita a obsah kofeinu
je zavisly na zptsobu piipravy kéavy.

e Hypotézu neni mozné pro stanoveni mnozstvi kofeinu potvrdit, protoze nebyly
zjistény statisticky vyznamné rozdily.

e Byl zjistén statisticky vyznamny rozdil poklesu absorbance DPPH pro tureckou
kavu oproti kave pripravené jako espresso. Hypotézu je mozné potvrdit.

e Hypotézu nelze potvrdit. Mezi celkovym mnozstvim polyfenolickych latek
a zpusobem pripravy kavy nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil.

Rozdily ve slozeni jednotlivych druht kav mohou byt zplsobeny geografickymi
a klimatickymi podminkami péstovani, zptisobem a Setrnosti sklizné, kvalitou prazeni nebo
skladovanim. Pfinos této prace shledavdm ptedevSim pro Sirokou vetejnost, kterd kavu
konzumuje diky jejim povzbuzujicim u€inkim. Byt je espresso z arabiky povazovano
za chutnéjsi, z vetsi ¢asti ma blahodarnéjsi vliv turecka kéva pripravend z robusty.
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11 Samostatné prilohy

Ptiloha ¢.1: Ptehled pouzitych vzorkl kav

CISLO NAZEV MISTO PUVODU A R
1 Eilles Kaffe Sellection Afrika 100% 0%
2 Vaaldir Doubleshot Brazilie 100% 0%
3 Ozalis Brazilie Sanfos Brazilie 100% 0%
4 Kibingo Burundi 100% 0%
5 Albert Espresso Cely svét 100% 0%
6 Supremo Columbie 100% 0%
7 Serrano Lavado Cuba 100% 0%
5 Etiopie Filtre Etiopie 100% 0%
0 Five Elephant Guatemala 100% 0%
10 Honduras Espresso Honduras 100% 0%
11 Solce Gusto Espresso Jifni amerika 100% 0%
12 Coffecholics Suprema JiEni Amreika 100% 0%
13 Albert Eefia Kefla 100% 0%
14 Polaris Kolumbie, Etiopie 100% 0%
15 SHG EP Zaphiro Mexico 100% 0%
16 PATAR - TEEA Mexico, Peru 100% 0%
17 Beansmith Monte Alegre Monte Alegre 100% 0%
18 Nikaragua Tandem Doublesho Nikaragua 100% 0%
19 Peru Finca Yandel Peru 100% 0%
20 (Oxalis El Salvador Salvador, Bourbon 100%% 0%
21 Noa Noa Tahiti Tahiti 100% 0%
22  Tchibo Espresso Milano Stvle - 100% 0%
23 Oxalis Pomerané-Coko - 100% 0%
24 Caffe Hugo Espresso - 100% 0%
25 Orxalis Caramel Macchiato - 100% 0%
26 Eilles Gurmet Café Asie, Afrika a0%  20%
27 House Blend Brazilie 80% 20%
28 Sweetcoffee Cream Brazilie 80% 20%
29 Sweetcoffee Aroma Brazilie 80%  20%
30 Sweetcoffes Roval Brazilie 8% 20%
31 Dialmayr Classic - 80% 20%
3 Jacobs Aroma Standard - 80% 20%
33 Jacobs Kronung Crema - 80%  20%
3 Dalmayr Cafe Crema - 8% 20%
35 Delonghi Espresso classic Indie, Columbie 60% 40%
36 Gran Gusto Italia Guatemala 35%  63%
37 India Indie 0% 100%
38 Standart Miety Marila - 0% 100%
30 AH Basic Groundcoffe - 0% 100%
40 Tchibo Family - 0% 100%
41 Casablanca Intense - 0% 100%
42 Dowwe Egberts Paloma - 0% 100%




Pfiloha &.2: F-test

Test SC celého modelu vs. SC rezidui (vysledky komplet_opakovanii1)
Zavisly Vicends. Vicends. Upravené SC sV PC SC SV PC F

p
proménné R R2 R2 M odel M odel I odel Rezid. Rezid. Rezid.
kofein (mg/100ml) 0,727954 0,529917 0,514851 23084104 5 4616821 5 156 131266,7| 3517131 0,000000
antiox. aktvita (%) 0,429603  0,184558 0,158422| 1476 5 295 156 41,8 7,06147| 0,000006
poyfenoly (mg/100 ml) 0.420522 0. 176839 0, 150456 55635 5 11127 156 16601 670267 0.000011

Ptiloha ¢€.3: Grafické vyjadieni celkového mnozstvi polyfenolt

zplsob piipravy*typ kavy; Primény MNE
Wilks ovo lambda= 90133, F(6, 308)=2.7370, p=01322
Dekompozic e efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznak uji 0,95 intervaly s polehlivosti
320 T

300
280
260

240

) %
200 = typ kavy
arabica
eSpresso turec ki kava AT
P o = typ kavy
zplsob piipravy robusta

poyfenoly (mg100 mi)
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