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Abstrakt

Cilem diplomové prace bylo zhodnoceni vybranych druhti kav a kdvovinovych napoja
z hlediska senzorickych vlastnosti a chemickych vlastnosti se zamétfenim na antioxi-
dacni vlastnosti a polyfenolické latky.

Diplomova prace byla rozdélena do dvou ¢asti. Prvni teoreticka Cast se zabyva
péstovanim a zpracovanim kavy, konzumaci kdvovych a kdvovinovych napoju, legis-
lativnim vymezenim této problematiky. Dale charakterizuje dulezité chemické latky
v kave.

Druha prakticka ¢ast se nejprve zabyvala senzorickou analyzou vybranych vzorka
kavy a kavovin a poté stanovenim vybranych fyzikalnich a chemickych vlastnosti
vzorkid. To zahrnovalo stanoveni antioxida¢ni aktivity vzorki a celkovy obsah poly-
fenolli. Mezi jednotlivymi vzorky byly vyhodnoceny statisticky vyznamné odli$nosti
a zpracovana byla i korela¢ni analyza. Posledni ¢asti diplomové prace bylo dotazni-
kové Setfeni, které se zamétovalo na konzumaci kavovych a kavovinovych napoju.

Pf#i hodnoceni senzorickych vlastnosti vzorku byly zjistény statisticky vyznamné
odlisnosti u Sesti z deseti deskriptorti. Vzorky se také vyznamné lisily i z hlediska fy-
zikalnéchemickych rozbord. Nejvyssi hodnotu pH mél vzorek kavy Standard, z ka-
vovin to byla Bio konopna kava. Vzorky kv méli vySsi rozpustnou susinu neZ vzorky
kavovin. Pfi méfeni barvy bylo zjisténo, Ze vzorky kav jsou tmavsi nez vzorky ka-
vovin. Z méfeni antioxida¢ni aktivity a obsahu polyfenolti byl nejlépe vyhodnocen

vzorek kavovinového napoje Red espresso.

Kli¢ova slova: kava, kavovinové napoje, senzoricka analyza, antioxida¢ni aktivita,

polyfenoly



Abstract

The aim of the thesis was to evaluate selected coffee and coffee substitutes in terms of
sensory properties and chemical properties with a focus on antioxidant properties and
polyphenolic substances.

The thesis was divided into two parts. The first, theoretical part, deals with the
cultivation and processing of coffee, consumption of coffee and coffee substitutes,
legislative definition of this issue. It also characterizes the most important chemical
substances in coffee.

The second, practical part, deals with the sensory analysis of selected coffee
and coffee substitutes samples. The physical and chemical properties of the selected
samples were determined. Subsequently, the antioxidant activity of the samples and
the total polyphenol content were determined. Statistical analysis evaluated differ-
ences between the samples and correlation analysis was performed. The last part of the
thesis was a questionnaire that focused on the consumption of coffee and coffee sub-
stitutes.

Statistically significant differences were found for six of ten descriptors when
evaluating sensory attributes of the samples. The samples differed significantly also in
the physicochemical analyses. The Standard coffee sample had the highest pH value,
and among the coffee substitutes it was the Organic Hemp coffee. The coffee samples
had higher soluble solids than the coffee substitutes samples. When colour was meas-
ured, the coffee samples were found to be darker than the coffee substitutes. From the
measurements of antioxidant activity and polyphenol content, the sample of the coffee
substitute Red espresso was evaluated as the best.

Keywords: coffee, coffee substitutes, sensory analysis, antioxidant activity, poly-

phenols
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Uvod

Kéva je jednim z nejvice oblibenych a nejrozsifenéjsich napoji na svété. Tento napoj
je oblibeny u mladych i starSich jedincii a miize byt spojovan s kazdodennimi ritudly
¢i spolecenskou tradici. Kéva je rozmanita svou chuti, aromatem a kyselosti. Lze ji
pripravit mnoha zpusoby, at’ uz jde o kavu zrnkovou ¢i instantni. Nejen, ze mize kava
pozitivn¢ pusobit naptiklad proti inavé, diky obsahu kofeinu, ale je také vyznamnym
antioxidantem. Nicmén¢ existuje mnoho diivodu, pro¢ néktefi vyhledavaji alternativu
ke kave. Kavovinové napoje jsou produkty, které napodobuji chut’ a aroma kavy. Tyto
nahrazky mohou byt vyrobeny z riiznych surovin, véetné obilovin, bylin, kofenti nebo
jinych extrakti. K&vovinové napoje neobsahuji kofein, pokud neni ptidan jako soucést
jejich receptury, mohou mit odlisné ucinky na zdravi oproti kaveé v zavislosti na jejich
sloZeni a ptidanych ingredienci.

Kazda kéva je specificka svym organoleptickym profilem, ktery se mize zkoumat
metodou senzorické analyzy, coz je metoda hodnoceni potravin, které probihéd bezpro-
stitedné lidskymi smysly, véetn¢ vyhodnoceni celkového vjemu centrdlnim nerovnym
systémem.

Jak bylo zminéno vyse, kava obsahuje mnozstvi latek antioxida¢ni povahy. Anti-
oxidanty v lidském organismu tvofi ochranu pied poskozenim bunék oxida¢nim stre-
sem. Jedna se o proces, pii kterém dochazi k tvorbé volnych radikali v téle, které mo-
hou vést k fadé onemocnénim. Antioxidanty ptsobi tim, Ze neutralizuji volné radikaly.
V soucasné dobé¢ je antioxidantim vénovano ¢im dal vice pozornosti, nez tomu bylo
drive.

Diilezitou skupinou antioxidantli v kaveé a kavovinéch jsou polyfenolické slouce-
niny, které maji vyznamny vliv na lidské zdravi. Tyto latky jsou spojovany s fadou
zdravotnich vyhod, v¢etné svych antioxida¢nich vlastnosti, protizanétlivych tc¢inki a
schopnosti snizovat riziko riznych onemocnéni. Z toho duvodu je jejich studium

velmi dilezité.




1 Literarni prehled FeSené problematiky

1.1 Péstovani kavy

Kéva je jednou z historickych socioekonomickych plodin. V celosvétovém méftitku se
kaveé dostava stale vétsi pozornosti vzhledem k jeji pozitivni provazanosti s ekonomi-
kou (Al-Abdulkader et al., 2017). Puvod kavovniku je pravdépodobné z uizemi dnesni
Etiopie, odkud se rozsitil do Jemenu, kde byl poprvé kultivovan. Do Evropy se kava
dostala prostfednictvim benatskych kupcti v roce 1615.

Kavovnik je stale zelena dfevina, vysoka 1,5 — 15 metrti. Roste pouze v tropic-
kych a subtropickych oblastech. K ristu pottebuje primérnou teplotu mezi 17-23 °C,
mnoho srazek, humusovitou, propustnou, lehce kyselou ptidu, kterou je potieba hnojit
organickymi hnojivy. Rozmnozuje se dvéma zpusoby, a to bud’ vysévanim semen, kdy
se jedna o semena z nejlepSich vybranych rostlin, nebo vegetativnim zptisobem. D4 se
setkat jeste se tietim zpusobem — klonovanim. Tento zptisob se ale pouziva pii védec-
kych vyzkumech. Péstuje se na plantazich ve vySce 600 az 1800 metri nad motem.
Kava z nizZin roste rychleji, ma méné€ vyrazné aroma ale silnéjsi a vyraznéjsi chut’. Az
po péti letech od vysezeni za¢ne kavovnik plodit prvni boby, které se sbiraji ru¢né do
koSt nebo se setiasaji do plachet. Ruéné sbirané boby maji vyssi kvalitu, protoze zku-
Seny sbéra¢ sbira jen boby zralé a neposkozené. Zrna kavy jsou ulozena v plodech a
dozréavaji primérné 8 mésici, zrna robusty az 11 mésict (Possl, 2010; Brzonova, 2017,
Augustin, 2016; Normanova, 1992; Thorn, 2000; Augustin 2003).

Kavovniku je nékolik stovek druhii, nejznaméjsi jsou ale Coffea Arabica, Coffea
Canephora (znama jako robusta), Coffea Exelsa a Coffea Liberica. Kavovnik arabika
je velky ket s tmavozelenymi ovalnymi listy, plody pfipominaji tfeSné a zpravidla ob-
sahuji 2 zplosteéla semena. Plodi asi 25 let a dava 2—3 kg plodl rocné. Robusta je vyssi

v

a odolng&jsi vuci chorobam nez arabika. Boby jsou mensi a kulovitéjsi. Kava arabika je
aromatickd s dobrou chuti a obsahuje mén¢ kofeinu nez robusta, ktera ma zemité;si
chut’ a obsahuje méné kyselin (Possl, 2010; Brzonova, 2017; Augustin, 2016; Norma-

nova, 1992; Thorn, 2000; Augustin 2003).

1.11 Produkce kavy
V roce 2022 byla svétova produkce kavy pres 171 milioni 60kg pytli (International

coffee organization, 2023). Arabika se péstuje pfevazné ve Stiedni a Jizni Americe.
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V Africe je produkce arabiky podstatné mensi, asijské zemé péstuji vyhradné az na

vyjimky robustu (Homolka a Soukupova, 2023).

Obrazek 1.1: Oblast péstovani kavy (cafemontana, 2022)

r = robusta, m = robusta + arabika, a = arabika

Na obrazku 1.1 jsou vyznaceny oblasti podle druhu péstované kavy. Mezi nejvétsi
producenty zelené kavy (kava, kterd neprosla prazenim) patii Brazilie. V roce 2022
vypéstovala 62 600 tisic 60kg pytlt, z toho byla produkce arabiky 39 800 tisic 60kg
pytli. Pro rok 2024 se odhaduje celkova produkce na 66 400 tisic 60kg pytlti (USDA,
2023). Zhruba tii ¢tvrtiny produkce pochazi od malych péstitelti. K nejvétsim produke-
nim oblastem patfi stat Sao Paulo (Pdssl, 2010). Obecné plati, Ze Brazilie produkuje
lehce promyté arabiky, sladké neutralné zpracované kavy s jemnou kyselosti a sttedni
texturou (Moldvaerova, 2014).

Vietnam je nejvétsim producentem robusty. Celkova produkce kavy zde v roce
2022 ¢inila 29 750 tisic 60kg pytld, z toho 28 740 tisic 60kg pytli robusty (USDA,
2023).

Kolumbijské kavy se fadi mezi jedny z nejkvalitnéjSich kav vubec. V roce 2022
se zde vypéstovalo 11 300 tisic 60kg pytla (USDA, 2023). Kavy z Kolumbie jsou bo-
haté, s plnym télem a se Sirokou Skalou chuti — od sladkych, ofechovych a ¢okolado-
vych po kvétinové, ovocné a témét tropické tony. Péstuji se tu vyhradné arabiky, které
se v zavislosti na regionu sklizeji jednou az dvakrat rocné (Moldvaerova, 2014).

V Indonésii se péstuje vice druh robusta nez arabika. V roce 2022 se zde vypés-

tovalo celkem 11 850 tisic 60kg pytli, z toho 10 500 tisic 60kg pytli robusty. K dalsim
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velkym producentim kévy se fadi Etiopie, Uganda, Indie, Honduras, Peru a Mexiko
(USDA, 2023).

1.1.2 Dovoz zelené kavy do Evropské unie v roce 2022

Brazilie je nejvétsim dovozcem zelené kavy, dodala 1 041 696 tun, na druhém misté
je Vietnam, ktery dodal 648 005 tun. Dalsi se umistila Uganda s 214 649 tunami. V
grafu 1.1 jsou zobrazeny i dal$i dovozci a jejich procentualni podily na dovozu do zemi

Evropské unie (European Coffee Federation, 2023).

Graf 1.1: Dovozci zelené kavy do Evropské unie (vlastni zpracovani podle European Coffee Re-
port, 2023)
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1.2 Zpracovani kavy
Zpracovani kavy zac¢ina té€sné po sklizni kdvovych bobt a cilem je pfemeénit kavové
boby na zelena zrna. Tento proces snizuje vlhkost kavovych bobi a odstrafuje slupku,
duzinu a sliz, aby byly vhodné pro skladovani, piepravu a prazeni (Ferreira et al., 2023)
Nabirané kavové boby farmati na plantazich dale zpracovavaji. Zpracovani ma
velky vliv na chut’ kavy, ale také na jeji cenu. Existuji tfi zakladni metody zpracovani
kavy, a to: suchd, mokra a medova. Kazdy z téchto zplsobu se lisi nejen zpracovanim
ihned po sbéru kavovych bobi, ale hlavné naro¢nosti (Davies Vesela, 2018).
Konec¢né kvalita kavy zavisi na mnoha faktorech, véetné zpiisobu sklizn€ a zacha-
zeni s kdvou pfi zpracovani a suseni. Hlavni rozdil mezi t¢émito metodami je ve zpu-
sobu oddéleni kavového semena od slizu a slupky pred suSenim. Po zpracovani kavy

suchym mokrym ¢i medovym zplisobem jsou kavova zrna piipravena k prazeni pro
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rozvinuti chuti a viiné (Hii a Borém, 2019). Zde jsou detailnéji popsany jednotlivé

postupy odd€lovani kavového semena od slizu a slupky:

1. Sucha metoda
Zpracovani kavy suchou metodou je relativné jednoduchy a méné nakladny proces ve
vych bobut na vihkost 10-12 %, aby byla zajisténa stabilita pii dlouhodobém sklado-
vani (Hii a Borém, 2019).

Nasbirané kavovnikové boby se zbavi zeminy a dalSich necistot, rozprostiou se
na betonovy, cihlovy nebo rohozemi vystlany povrch a jsou vystaveny idedln¢ pii-
mému slune¢nimu zafeni. V ptipadé destivého ¢i vétrného pocasi se piikryji. V pravi-
delnych intervalech se piehrabavaji, aby nedoslo k fermenta¢nim procesiim. Po Cty-
fech tydnech jsou bobule suché, vnéjsi slupka zhnédne a zkitehne. Suchou metodu by
m¢él vykonavat zkuSeny pracovnik, pfili§ vysusena zrna se mohou poskodit pti dalsim
zpracovani kavy, naopak nedosusena zrna jsou vystavena mikrobialnimu znehodno-

ceni (Augustin, 2003).

2. Mokra metoda
Mokra metoda produkuje kavu vynikajici kvality (Hii a Borém. 2019). Tento postup
zpracovani dokonaleji oddéli nezralé a jinak poskozené kavovnikové boby od zralych
bobi, tim se zachovava kvalita zrn. Nejdiive se boby plavi ve velkych nadrzich, kde
se zbavuji listi, vétvi, suchych, nezralych i poSkozenych bobii a vSech nezddoucich
kontaminantl. Proudem vody jsou unaseny do loupacky, kde se z nich odstrani slupka
1 duzina. Pro zachovani kvality zrna se musi s vylupovanim zacit co nejdiive po sbéru,
ne pozdéji nez za 24 hodin. Pokud se nechaji boby nevyloupané ptilis dlouho, oddéluje
se masita duzina od zrn hlife, coz zptusobuje jeji nedokonalé oddéleni a ndsledné mozné
poskozeni zrna. Doporucuje se boby vylupovat do 12 hodin po sbéru. Ve vyplavova-
cich kandlech dochéazi nejen k oddéleni zrn od slupek, ale i k oddélovani leh¢ich ne-
zralych zrn od té€zsich zralych. Poté jsou boby proudem vody unasena do velkych be-
tonovych fermentacnich nadrzi. Fermentacni proces probihd anaerobné 12 aZz 36 ho-
din, v zavislosti na teploté okoli, mnozstvi zbytkové duziny a mnozstvi enzymu. Po
fermentaci je duzina oddélena od zrna, kéva se z nadrzi pfesune do promyvaciho ka-
nalu, kde se odstranuji posledni zbytky duziny. Po celou dobu je nutna mezioperacni

kontrola, aby se zabranilo vzniku zapachajiciho hnijiciho zrna. Pokud se necha shnit
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jediné zrno kavy, muze dojit k pokazeni celé vyrobni Sarze. Proto se fermentacni zafi-
zeni denné Cisti (Augustin, 2003).

Fermentace je katabolicky proces oxidace organickych latek, zejména cukrt,
které se bakteriemi a kvasinkami pfeménuji na energii a jednodussi slouceniny, jako
je etanol, kyselina octova, kyselina mlé¢na a kyselina maselna. Fermentace kdvovych
bobt je slozity proces, ktery zahrnuje vyvoj riznych mikroorganismi, které mohou
kvalitu kavy bud’ zlepsit, nebo snizit. Nékteré aromatické a chutové prekurzory se
tvofi béhem fermentace v dusledku biochemickych procesi, jako je alkoholova fer-
mentace, mlé¢na a heteromlécna fermentace, degradace lipid, acetifikace a enzyma-
ticka hydrolyza. Fermentace mize byt dilezita pro vyvoj novych chuti kavy. Nedosta-
tena kontrola procesu fermentace kavy je vSak Skodliva, protoze vede ke ztraté pred-
vidatelnosti kone¢né kvality kavovych zrn. Dusledek nekontrolované fermentace
muze byt tvorba nezaddoucich produkti, jako je kyselina maselna nebo propionova,

nebo dokonce mykotoxiny (Ferreira et al. 2023).

3. Medova metoda
Medova metoda se fadi mezi suchou a mokrou metodu. Na kazdé plantazi se pii tomto
zpusobu zpracovani postupuje trochu jinak. Prvni zptsob spoc¢iva v tom, Ze boby pu-
tuji do vodnich 14zni jako pfi mokrém zpracovani, kde probiha selekce zralych a ne-
zralych bobt. Vytiidéné boby dale pokracuji do loupacich stroji, kde jsou zbaveny
vrchni slupky a témét veskeré duziny. Poté se zrnka promyji vodou a v pergamenu
S minimalnim zbytkem duZiny na povrchu schnou na slunci jako u suchého zptisobu.
Tato metoda se nazyva ,,pulped-natural® a je pfi ni spotfebovano méné vody nez u
mokré metody. Tento zplsob se vyuziva nejvice v Brazilii. Pfi druhém zplsobu se
nepouziva témet Zadna voda. Boblim se rovnou oloupou slupky a zrna se susi s perga-
menem a duzinou na povrchu. Medova metoda se dal déli podle toho, kolik zbylé
duziny ma zrno na povrchu (,,black honey* — velké mnozstvi duziny, ,,red honey*-
sttedni mnozZstvi duZiny, ,,yellow honey*- malé mnozstvi duziny). MnozZstvi duZiny
jde poznat podle barvy uschlé duziny na zrnech. Tento zplisob zpracovani se nejvice
vyuziva ve Sttedni Americe. Pfi medové metod¢€ je potieba zrna nékolikrat denné pro-
hrabovat a otacet, obzvlasté ta s vétSim mnozstvim duziny. Takto zpracovana kava je

jemna, neobsahuje kyselé tony a je sladsi (Davies Vesela, 2018).
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1.2.1 PraZeni kavy

Pro ziskani pfijemnych a charakteristickych vlastnosti kdvovnikovych zrn je potieba
vovém fetézci. Pro kazdy druh kavy je dulezité zvolit vhodny stupen prazeni. Neod-
bornym prazenim je mozné zrno zcela znehodnotit. Naopak ale 1ze z nekvalitnich zrn
uprazit ptijatelnou kavu. Vlastni priitbéh prazeni kévy je rychly a je nutné kavu po
celou dobu neustale kontrolovat. Pfi praZzeni se musi brat v potaz druh, velikost, vih-
kost a hustota kavy, okolni teplota, vlhkost vzduchu a atmosféricky tlak (Plsek a Jirka
Vana, 2017; Augustin, 2016). Béhem procesu prazeni kavy se zelena kédvova zrna
zahfteji na 200-250 °C, po dobu 0,75 — 25 minut, v zavislosti na pozadavku na stupen
kone¢ného prazeni. V prazenych kadvovych zrnech probihaji slozité fyzikdlni a che-
mické zmény, které zahrnuji tepelnou degradaci ptirodnich fenolickych antioxidanti
a tvorbu hnédych aromatickych slouc¢enin oznacovanych jako produkty Maillardovy
reakce (Liu a Kitts, 2011). Pii Maillardové reakci se tvofi melanoidiny, jsou to vyso-
komolekularni hnéd¢ zbarvené produkty, které obsahuji dusik. Hlavnimi slozkami me-
lanodidint jsou polysacharidyproteiny a fenolické slouceniny (Feng et al., 2023).
Vine kavy ptimo souvisi s chemickym slozenim zelenych kavovych zrn a typicka ka-
vova aromata se vyvijeji béhem procesu prazeni. Béhem Maillardovy reakce reduku-
jici cukry, jako je glukoza a fruktdza, reaguji s volnymi aminokyselinami (Liu et al.,
2019).

Vétsina prazicich strojii je plynovych a pracuji pii teplotach kolem 290 °C. V prv-
nich péti minutach vystupuje ze zrn voda, postupné se ztrati 1 zbyvajici vlhkost. Pyro-
lyza nastava pfi teploté zrna 200 °C, pozvolna se zméni barva na tmavohnédou a na
povrch vystoupi oleje. Dulezité je, aby zrna byla béhem prazeni neustale v pohybu.
Diky tomu je upraZeni rovnomérné, ale také se zrna nespali. Bezprostiedné po upra-
zeni se kava ochlazuje vzduchem nebo postiikovanim vodou (Thorn, 2000).

Jednotlivé stupné prazeni lze obecné charakterizovat na: svétlé prazeni (s vyrazné
kyselou chuti), stfedni prazeni (vynikaji sladké a ¢okoladové tony), tmavé prazeni (s

vyraznou hotkou pfichuti) (Augustin, 2016).

1.2.2 Mleti kavy

Cim je kéva jemné&ji namleta, tim intenzivngj$i je chut’ a tim méné trva vyluhovani

chuti. Je to proto, Ze u jemné namleté kavy se horkd voda béhem spafovani dotkne
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veétsi plochy. Cilem mleti kavy je namlit kdvova zrna na stejné velké Castice (Sinnott,
2011).

Rlzné zptsoby vareni kavy vyzaduji riizn€ hrubé kavy. Velikost mleti kavy umoz-
fiuje ménit rychlost extrakce molekul chuti kavy. Cim jemné&jsi je mleti, tim vetsi je
povrch ¢astic kavy v kontaktu s vodou. Espresso potiebuje jemné mletou kavu, aby
kompenzovalo kratkou dobu spafovani (mén¢ nez 30 sekund), zatimco French press
se ¢tyfminutovou dobou vyluhovani vyzaduje hrubé mleti, to pomaha udrzet hotkost

na minimu (Racineux a Tran, 2018).

1.3 Konzumace kavovych napoju

Konzumace kéavy lze spojovat s ritualy konzumentt, jako je naptiklad posezeni u kavy
¢i pauza na kavu. Trh kavy je dnes pomérné diferencovany, kromé riiznych typi kavy
maji spotiebitelé na vybér z pestré nabidky kdvovych specialit (Stritesky, 2015).

V zavislosti na spotfebovaném mnoZzstvi miize konzumace kavy ovlivnit piijem
nékterych minerali (draslik, hot¢ik, mangan, chrom), niacinu a antioxida¢nich latek
(Dorea a da Costa, 2005).

Extrakce kavy je poslednim krokem v jejim vyrobnim procesu pted konzumaci.
Tento proces ovlivituje vyslednou kvalitu kavy, 1 pfes to, Ze trva jen nékolik minut.
Metody ptipravy kavy lze kategorizovat podle extrak¢nich nastroji a také podle kli-
Covych parametri procesu ovlivitujici konecny chutovy profil. Kava se da ptipravit
mnoha zpiisoby, ale daji se rozdé€lit do tfi hlavnich kategorii: metody dekok¢ni (vafena
kava, tureckd kava), infuzni metody (filtrovand kéava) a tlakové metody (Moka,
espresso) (Cordoba et al., 2020).

Pti pfipravé kavy je potieba respektovat nékolik podminek, aby vyslednd chut
byla skutecn¢ dobra. Kavova zrna by méla byt Cerstva a namletd tésné pred ptipravou
kavy. Davka na jeden Salek kavy je 7 az 9 gramil. Voda by méla mit 94 °C-98 °C
(Augustin, 2006).

1.4 Zpracovani kavovin

Vedle kavy existuji kdvovinové napoje, které mohou byt konzumovany ze zdravotnich
nebo nabozenskych divodi. Dostupné kavové nahrazky neobsahuji kofein, avsak je-
jich chut’ se obvykle vyrazné lisi od kavového napoje (Svarc-Gaji¢ et al., 2017). Ka-

vovina je definovana jako horky napoj, ktery je pfipravovany prazenim rtiznych ¢asti
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rostlin do hnédé barvy a urcité chuti. Kdvové nahrazky jsou obvykle ¢asti rostlin — list;
koten; plody a semena, které se prodavaji jako kavoviny nebo jsou smichéna s urcitym
mnozstvi kavy (Mostafa et al., 2021).

Kévoviny se ziskavaji prazenim rtznych druhii obilovin a lusténin, kotfenti Ce-
kanky, fikti, cukrové fepy a z rtiznych druhi ovoce. Sladové kavoviny se ziskavaji ze
sladového a prazeného je¢mene, zita nebo pSenice (Pitha a Poledne, 2009).

PraZzené kavoviny je mozné extrahovat horkou vodou, nebo zalit mlékem. Takto
pripravené kavoviny poskytuji napoj nahrazujici nebo dopliujici kavu, co se tyce
chuti, barvy a viin€. Jedna se o napoj, ktery neobsahuje kofein, ale neni ani vhodny pro
lidi trpici celiakii, pokud jsou vyrobeny z rtiznych obilnin obsahujici lepek (Augustin,
2016).

1.4.1 PraZeni surovin pro kavoviny

Suroviny pro prazeni se nejprve o€isti, poté se nakraji a ndsledné se prazi, vétSinou pii
teplotach okolo 220 °C, do té doby, nez se povrch zbarvi do hnéda. Spravné uprazené
suroviny maji pfijemnou vini. Uprazené suroviny se rozprostfou na plochy, kde do-
zraji. Po vychladnuti se Cisti a melou na rtiznou hrubost. Nasleduje tfidéni a michani
podle receptur. Poté se smés napatuje a bali (Augustin, 2016). Pokud se surovina prazi
silngji, ziskd se tmavy prasek, ktery ma hotkou chut’ a ztraci charakteristickou vini

kavoviny (Augustin, 2003).

1.5 Konzumace kavovinovych napoji

Lidé mohou konzumovat kavovinové napoje z riznych divodu, véetné zdravotnich
problémil souvisejicich s konzumaci kofeinu. Kavovinové napoje konzumuji témér
vSechny vekové kategorie a stavaji se vice oblibené, protoZe jejich konzumace neni
omezena na urcitou ¢ast dne (Komes et al., 2013).

Kévové nahrazky jsou bohaté na draslik, hoicik a fosfor (> 100 mg/100 g suSiny),
dale obsahuji v mirném mnozstvi sodik, vapnik a zelezo (>1 mg/100 g) a stopové
mnozstvi chromu a niklu. Obsah mineralnich latek v kdvovinach je variabilni. Je to
zpusobeno 1 faktory, které ovliviiuji suroviny pii péstovani, jako je napiiklad typ pudy

a pouziti hnojiv (Oliveira et al., 2012).
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Nahrazky kavy jsou povazovany za bohaty zdroj zivin. Jsou bohaté na sacharidy,
proteiny a mastné kyseliny. Mezi zdravotni pfinosy kavovych nahrazek patii: protiza-
nétliva aktivita, antidiabeticka aktivita, chemoprevence, antihypercholesterolemika a

antioxida¢ni uc¢inky (Mostafa et al. 2021).

1.6 Legislativni vymezeni
Kévu a kavoviny v Ceské republice stanovuje Vyhldaska ¢ 187/2023 Sb. 0 pozadavcich
na caj, kavu a kavoviny, ktera nabyla svou uc¢innost 1. 7. 2023.

VyhlaSka upravuje zplsob poskytovani informaci o ¢aji, kdavé a kdvovinach;
druhy caje, kavy a kavovin s ¢lenénim na skupiny a podskupiny; pro jednotlivé druhy
pozadavky na jakost vztahujici se k nazvu a pfipustné hmotnostni odchylky baleni a
minimalni technologické pozadavky pro ¢aj, kdvu a kavoviny.

V paragrafu 2 jsou vymezené pojmy ohledné kavy a kdvovin. Naptiklad kavou se
rozumi: kdva ziskand prazenim zelené kavy, prazena kdva bez kofeinu, ktera obsahuje
nejvyse 0,1 % kofeinu v susin€ a dale kavovy extrakt ve formé prasku, granuli, vliocek,
kostek nebo pasté. O kavovinu se jedna, pokud je: ziskana prazenim rtznych c¢asti
rostlin nebo ovoce bohatého na sacharidy. Dale je zde vymezen kévovinovy a cikor-
kovy extrakt.

Kava je stanovena v paragrafu 6 a 7. V Sestém paragrafu je uvedeno ¢lenéni kavy
na druhy, skupiny a podskupiny. Déle je pojednavano o zptisobech oznacovani; kdy
lze uvést vyraz ,. koncentrovany*; smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost
kavy; primérné mnoZstvi spotiebitelského baleni kavy a zdporné hmotnostni od-
chylky. Prazend kava a kavovy extrakt nesm¢ji obsahovat ptidavek kavoviny. V para-
grafu sedmém se hovoii o kavovém extraktu a cibetkové kave.

Kavoviny jsou definovany v paragrafu 8, 9 a 10. V osmém paragrafu je uvedeno
¢lenéni kdvoviny na druhy, skupiny a podskupiny; zpiisoby oznacovani; kdy I1ze uvést
pojem ,,aromatizovano“. Dale je zde uvedeno, jak se oznacuje cikorkovy extrakt ve
formé pasty a v tekuté formé¢. PraZzenou cikorku lze oznacit jako ,.cikorkovou ka-
vovinu“. Devaty paragraf pojednava o pojmech: sladova kavovina, smés kavovin, in-
stantni smés kavovin, rozpustny kavovinovy vyrobek a ochucend kavovina. Desaty

paragraf vymezuje prazenou cikorku a cikorkovy extrakt.
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1.7 Popis chutovych vlastnosti kavy

Chut’ kavy lze rozpoznat podle péstitelskych oblasti. Kava z Jizni Ameriky je nakysla
a ma jemné aroma, naopak nékteré vychodoafrické, jemenské a etiopské kavy maji
vinovou pfichut. Kava pivodem z Indonésie je chutové vyrazna, zatimco indické
kavy jsou malo kyselé, pfesto maji plnou a vyraznou chut’ (Thorn, 1995). Nejlepsi
kolumbijské kdvy maji sytou bohatou viini. Druh Medellin ma dobrou kyselost, Cisté
aroma a je silny, aniz by byl hoiky, naopak druh Excelso ma ofiSkovou chut’. Zrna
z Mexika a Guatemaly jsou jemn¢ kysela. Kava piivodem z Kuby je sladka, lahodna,

aromaticka s jemnou koufovou vini (Normanova, 1992).

1.7.1 Kyselost
Jedna se o ur€ujici charakter kavy. Je to pocit suchosti, ktery kava vytvati pod jazykem

ana zadni stran¢ patra. Bez ptislusné kyselosti se kdva zdd byt chudéa (Augustin, 2003).

1.7.2 Aroma
Pod pojmem aroma si Ize piedstavit pocit, ktery je jen velmi t€Zko oddélitelny od chuti.
Vhodné dopliiuje pocity vytvarené na pate (Augustin, 2003).

Aroma se déli na skupiny podle ptibuznosti: citrusy, kvétiny, ovoce, obili, ofechy,
cervené ovoce, kofeni, praZeni, dievo, zvifata, mineraly a jejich ptislusné podskupiny

(Montenegro a Chirouze, 2018).

1.7.3 Télo

T¢lo je pocit chuti, ktery kava tvofi v ustech. V podstaté se jedna o viskozitu, silu a
slabost co se da citit na jazyku. Indonéska kdva ma mnohem vétsi télo chuti nez kava
z Jizni Ameriky (Augustin, 2003). Idealni télo je takové, které vyvolava jemny, same-

tovy pocit (Montenegro a Chirouze, 2018).

1.7.4 Chut

Chut je celkovy dojem z kavy (Augustin, 2003). Je ovlivnéna mnoha faktory, jako je
naptiklad i slozeni pouzité¢ vody. Hodnoceni chuti je zna¢né subjektivni (Easto a
Willhoff, 2018). Chut’ kavy se méni podle toho i jak se kava zpracovava, prazi a vati

(counterculturecoffe.com, 2023). Prvni kruh chuti byl navrzeny Specialty Coffee As-
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sociation of America v roce 1995. Tento kruh v roce 2014 ptedélal Timothy Hill, ma-
nazer kvality ve spole¢nosti Counter Culture Coffee (viz obrazek 1.2). Spole¢né s kru-

hem chuti popsal i chut’ vad kavy (viz obrazek 1.3) (Brown, 2014; kafe-blok.cz, 2020).
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Obrazek 1.2: Kruh chuti kavy (counterculturecoffee.com, 2013)

COUNTER CULTURE COFFEE
TASTER’S FLAVOR WHEEL

ADJECTIVES &
INTENSIFIERS
FOR COFFEE

ec-~omD
|

i

FUNK/GARBAC

1.7.5 Dochut
Délka doznivani chuti je doprovodny pocit, ktery se nahle objevi po polknuti. Chut’ by
m¢éla byt dlouho pietrvavajici, plna a piijemna (Montenegro a Chirouze, 2018).
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1.8 Hodnoceni kavy

Nejprve se hodnoti vizualné€ kvalita zelenych a prazenych zrn kdvovniku. Posuzuje se
velikost, vzhled a viin€. Nasleduje hodnoceni viiné pomletych zrn, vzorek se poté za-
lije horkou vodou a okamzit¢ se ¢ichem kontroluje viin€. Asi po tfech minutach se
vzorek zamicha a znovu se posuzuje viing, odstrani se péna na hlading a nastava vlastni
ochutnavani kavy (Augustin, 2016).

Pfi hodnoceni jednotlivych odrud kavy se vychazi z téchto kritérii: typ (arabika,
robusta), chut’ (me&kka, ostra), barva a vzhled (prazenych a mletych zrn), kyselost, vék,
Chyby (zatuchld, travnata chut’), chut’ v salku (spalena, stara, slabd), celkové hodno-
ceni chuti (kofenita, trpka, ofechova), viing, chut'ova plnost a pocit v tstech (Augustin,

2003).

1.8.1 Cupping

Jedna se o ochutnavku kavy, kde se seznamuje s chutémi kdvy a rozeznavaji se rizné
jeji druhy. V kdvovém primyslu se cupping pouziva pro kontrolu a stanoveni kvality
kavovych zrn. Tato metoda je pouzivana po celém svéteé vyvozcei i dovozei kavy, pra-

Zirnami i baristy (Moldvaerova, 2014).

1.8.2 Kavologie

Kavologie je uméni ochutndvat zrakem, ¢ichem a chutovymi buitkami druhy kéavy s
oznac¢enim jejich plivodu. Pfi zkoumani kavy zrakem se poznavaji vSechny barvy
kavy: zelen listd, Cerven zralych bobuli, zlut’ pergamenové slupky, barva surovych zrn,
barva prazené kavy a odlesky nalévané¢ho napoje. U zkoumani kavy ¢ichem se posu-
zuje rostlinna viiné, vliing pii kratkém prazeni, mleti kavy a viiné pfi zaliti kavy vodou.
Chut’ kdavy mize byt kyseld nebo sladkd. Kazdy vzorek kdvy doprovazi zaznamovy
list, kde jsou uvedeny dalsi kritéria, jako je: odriida, nadmoiska vySka plantaze, datum
sklizn€, zplisob upravy. Kévologie se zabyva pouze druhy kavy s ptesnou sledovatel-

nosti (Montenegro a Chirouze, 2018).

1.9 Popis biologicky aktivnich latek
Konzumace kédvy mé celou fadu vlivi na lidské zdravi. Piti kdvy je Casto spojovano

s nebezpecim vysokého krevniho tlaku, existuji ale 1 data poukazujici na ochranny uci-
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nek piti kavy pied rozvojem cukrovky. Za ochranu pied rozvojem cukrovky jsou prav-
dépodobn¢ antioxidacné plsobici latky obsazené v kave, jako jsou polyfenolické latky
¢1 pimo flavonoidy. Dokonce bylo zjisténo, ze ¢im vyssi je konzumace kavy, tim nizsi
je riziko vzniku diabetu. Dale je také zndmo, Ze konzumace kavy snizuje riziko rozvoje
poskozenti jater, jaterni cirhdzy a rakoviny jater, a to o vice nez 40 %. Za t€mito ucinky
mohou byt pravdépodobné diterpeny, kafestol a kahweol, ale i kofein. Piti kavy je také
sdruzeno s niz§im rizikem rakoviny tlustého stfeva, Parkinsonovy nemoci a také rizi-
kem spachéni sebevrazdy. Zalezi ale na mnozstvi vypité kavy za den, pii piti vice nez
Sesti Salkti denné se ochranné ucinky vétsinou meéni na u€inky skodlivé (Vitek, 2008).

Konzumace kavy ne vzdy poskytuje ochranné vlastnosti, jako je sniZeni rizika
nemoci. Nadmérné piti kavy je spojeno s negativnimi u€inky nebo rizikem pro nase
zdravi. Napftiklad snizuje chut’ k jidlu, zpiisobuje nespavost, uzkost a depresi. Byly ale
potvrzeny zdravotni vyhody pfi pozorovani u ¢lovéka. Piti kavy je prospésné, kdyz se
pije stfidmé, a to 2—4 Salky denné. Konzument kavy ma lepsi pamét’, ndladu nebo i
vyssi bdélost (Wachamo, 2017).

Jak bylo zminéno vyse, kdva obsahuje celou fadu antioxidacné ptsobicich latek.
Antioxidanty jsou latky, které mohou zpomalit nebo inhibovat oxidac¢ni reakce. Jejich
mechanismus je zaloZen na zachycovani nebo neutralizaci volnych radikalli, ¢imz se
sniZuje oxida¢ni poskozeni zpisobené volnymi radikaly buitkdm a molekuldm (Hu et.
al, 2024). Hraji klicovou roli pii udrzovani lidského zdravi tim, Zze ptsobi proti oxida-
tivnimu stresu a reguluji redoxni rovnovahu v téle (Celik et al., 2024). Jsou to mole-
kuly, které chrani buiiky pfed oxida¢nim stresem neutralizaci volnych radikali. Kdyz
télo neni schopno neutralizovat Skodlivé G¢inky reaktivnich forem kysliku pomoci an-
tioxidanti, vznikd nerovnovaha, ktera je znama jako oxidaéni stres. Skodlivy dopad
oxida¢niho stresu miiZze zplisobit poskozeni riznych biomolekul, jako jsou proteiny,
lipidy a DNA, a je spojovan s rozvojem nemoci jako je rakovina, kardiovaskularni
onemocnéni, neurodegenerativni poruchy a diabetes (Shaker et al., 2024).

Ptiznivé ucinky kavy byly pfipisovany pouze jeji nejzajimavéjsi a prozkoumané
sloZzce — kofeinu. Nyni je ale zndmo, Ze k hodnotnym vlastnostem pfispivaji i dalsi
slouceniny (Esquivel a Jiménez, 2012).

Uvarena kéva je komplexni potravinova matrice s ¢etnymi fytochemickymi sloz-
kami, které maji antioxida¢ni aktivitu schopnou pohlcovat volné radikaly, darovat vo-
dik a elektrony, poskytovat redukcni aktivitu a také pasobit jako cheldtory prooxidac-

nich kovovych iontu (Liang a Kitts, 2014). Kava obsahuje mnoho biologicky aktivnich
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latek. Mezi ty nejvyznamnéjsi jsou fazeny kofein, kyselina kavova, kyselina chloro-
genova, trigonelin, diterpeny a melanoidin (Buldak et al, 2018).
Kévovinové napoje obsahuji fenolové kyseliny, flavonoidy, tiisloviny a kumariny

(Mostafa et al., 2021).

1.9.1 Kofein

Kofein (1,3,7-trimetylxantin) se fadi do alkaloid®, konkrétn¢ do skupiny metylxantind.
Piisobi pievazné na mozkovou kiiru, pravdépodobné ovliviiuje adenosinovy receptor.
Utinky kofeinu zavisi na rozpoloZeni ¢lovéka — zmizi inava, zvy3uje se dusevni vni-
mavost, schopnost zapamatovat si a schopnost premyslet. Kofein jako 1é¢ivo se pou-
Ziva pro ptrekonani stavll unavy. U citlivych lidi a pfi pfehnaném pozivani se mize
objevit nervozita a nespavost. Pfi nadhlém odnéti kofeinu se mohou vyvinout bolesti
hlavy, které ale po pfivodu kofeinu ustanou (Liillmann et al., 2004). Za bezpecnou
denni davku kofeinu se povazuje 400 mg, toto mnozstvi odpovidé piiblizné péti §al-
kam piekapavané kavy (tzn. zhruba 80 mg/salek). Konzumované mnozstvi je nutné

sledovat, protoze smrtelna davka u ¢lovéka se odhaduje na 10 g (Britta, 2017).

1.9.2 Kyselina kdvova

Kyselina kavova (kyselina 3,4-hydroxyskofticova) patii mezi fenolové kyseliny. Jedna
se 0 jednoho z hlavnich zastupct hydroxyskoticovych kyselin, ktery se nachazi v lid-
nogenni U¢inky (Espindola et al., 2019).

Kyselina kavova je produktem rozkladu kyseliny chlorgenové, ktera se hojné vy-
skytuje v kavovych zrnech. Je zodpovédna za aroma, barvu a hotkost kavy. Kyselina
kavova ma riizné ptiznivé biologické ucinky, véetné suprese metastdz a proliferace
rakovinnych buné¢k a antivirovych ucinki (Ogawa et al., 2018).

Obsah kyseliny kavové v kavé se pohybuje od 9 do 14 mg/100 g nebo az 87
mg/100 g. Silny pijadk kdvy miize zkonzumovat az 500 mg kyseliny kdvové denné

(Pavlikova, 2023).
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1.9.3 Kyselina chlorogenova

Kyselina chlorogenova je hlavnim zastupcem fenolickych sloucenin, které¢ jsou odvo-
zeny od skoficové kyseliny. Jedna se o cenny pfirodni antioxidant pouzivany v medi-
cin¢ a prumyslu. Piisobi jako prevence rtiznych onemocnéni spojenych s oxida¢nim
stresem, jako je: rakovina, kardiovaskuldrni onemocnéni a neurodegenerativni one-
mocnéni. Snizuje riziko diabetu 2. typu. Zpomaluje rychlost uvoliiovani glukézy do
krevniho fecisté po jidle. Kyselina chlorogenova je antioxidant a ester kyseliny kavové
a kyseliny (-)-chinové, ktery slouzi jako meziprodukt v biosyntéze ligninu (Bagchi et
al., 2016).

1.9.4 Trigonelin

Trigonelin (kyselina N-methylnikotinova) je ¢lenem pyridinovych alkaloidi, ktery se
nachazi v syrovych kavovych zrnech. Béhem prazeni se trigonelin rozklada na tékavé
slou€eniny pyridinu a ty, které se nevypaiuji (N-methylpyridinové ionty, kyselina ni-
kotinovéa, methylnikotinat) ziistanou. Trigonelin mtze poskytovat antioxida¢ni a pro-
tizanétlivé ucinky, slouzi jako prevence Alzheimerovy a Parkinsonovy choroby

(Anam et al., 2023).

1.9.5 Diterpeny

Diterpeny jsou skupinou sloucenin terpenické frakce prazené kavy. Vyskyt v kévo-
vych zrnech a népojich miZe ovlivnit nékolik parametrii, véetné druhti a poskliziio-
vého zpracovani (Strocchi et al., 2023). Diterpeny se nachazi v kavovém oleji, piede-
v§im cafestol a kahweol, které se vyskytuji prevazné v esterifikované forme s riznymi
mastnymi kyselinami nebo ve volné formé. I ptes nepfiznivy vliv diterpenti na zvySeni
sérového cholesterolu by nemély byt prehliZzeny jejich pozitivni U€inky na regulaci
zanétu a prevenci rakoviny prostiednictvim deaktivace ¢i detoxikace karcinogenti

(Moeenfard a Alves, 2020).

1.9.6 Melanoidiny

Melanoidiny jsou hnédé vysokomolekuldrni slouceniny obsahujici dusik. Jsou to ko-
necné produkty Maillardovy reakce, které vznikaji pti praZeni zelenych kavovych zrn
(Farah, 2019). Vznikaji degradaci sloucenin, které se nachazi v zelenych kavovych

zrnech. Kavové melanoidiny jsou zodpovédné za charakteristickou hnédou barvu kavy
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(Preedy, 2015). Melanodiny vykazuji antioxida¢ni, antimikrobialni, probiotickou, pro-
tirakovinnou a antihypertenzni aktivitu. Antioxidacni aktivita melanoidinii mtize byt
spojena s pritomnosti fenolickych sloucenin v jejich strukturach (Antonietti et al.,

2022).
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2 Cil prace
Cilem diplomové prace bylo zhodnoceni vybranych druht kav a kdvovinovych napoja
z hlediska senzorickych vlastnosti a chemickych vlastnosti se zaméfenim na antioxi-

dacni vlastnosti a polyfenolické latky.
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3 Material a metodika
Prakticka cast diplomové prace byla rozdélena na Ctyii €asti: 1) vybér vzorka kv a
kavovin, 2) senzorickou analyzu vybranych vzorkt, 3) jejich chemickou analyzu a 4)
dotaznikové Setieni. Pro tuto praci bylo vybrano celkem osm vzorkd, a to étyti druhy
kavy a Ctyti druhy kavovin.

Z chronologického hlediska nejprve probéhla senzoricka analyza v listopadu
2023, poté byly béhem ledna/tnora 2024 na vzorcich provedeny chemické rozbory a

soubézné s tim probihal sbér dat v dotaznikovém Setfeni od 27. 11. 2023.

3.1 Vybér vzorkii a jejich popis

Pro tigely této prace bylo vybrano celkem osm vzorki. Ctyfi vzorky byly kavy od od-
lisnych znacek, kam patii Tchibo Toro de Oro, Marila Standard, India Cherry z pra-
zirny kavy Jedna Radost a Naughty Unicorn od The Naughty Dog. Zbylé ¢tyii vzorky
byly kavoviny od rozdilnych znacek, vyrobeny z rtiznych surovin. Mezi né€ patii
Coffree znacky Goodie, Red espresso od The Red Espresso Company a od znacky
Dary Natury Bio konopna kava a Cerna mleta kava s chaga houbou EKO. Vzorky byly

vybrany tak, aby reprezentovaly Sirokou cenovou $kalu od velmi levnych po drahé.

3.1.1 Torode Oro (Tchibo)
Jedna se o prémiovou kavu ze 100% arabiky od znacky Tchibo s tony kandovaného
pomerance a mandli (Obrazek 3.1). Kéva pochazi z Peru z okoli mésta Cajamarca a
péstuje se V nadmoiské vysce 1650-2000 metrd. Jde o odridy Caturra a Bourbon, zpra-
covava se mokrou metodou.

Kéva byla koupena 4. 10. 2023 v obchodé Tchibo v OC IGY v Ceskych Budgjo-
vicich. Cena za 100 gramil kavy byla 71,80 K¢, avSak kava byla ve slevé.
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Obrazek 3.1: Kava Toro de Oro

Wir schmecken:
Kandierte Orange und Mandel

Intensitit 99223

3.1.2 Standard (Marila)
Kévu Standard (Obrazek 3.2) vyrabi firma Marila. Jedna se o 100% robustu slozenou
ze smé&si zrn puvodem z Afriky a Vietnamu. Ma intenzivni zemitou chut’ s hotkymi

tony a slabou chuti grapefruitu.
Kava byla zakoupena 2. 11. 2023 v obchodé Albert v OC Ctyfi dvory. Cena za
100 g kavy byla 28,40 K¢.

Obrazek 3.2: Kava Standard

/‘ ] '/"’;‘(ril.;::-.i.la

3.1.3 India Cherry (Prazirna kavy Jedna Radost)
India Cherry (Obrazek 3.3) je 100% robusta pochazejici z Mysorksych hor v Indii.
Péstuje se v nadmoiské vysce 1800 metri. Jedna se o silnou a intenzivni kavu s typic-

kou hotkosti. Ma ofiskové a Cokoladové tony.

29



Kava byla zakoupena 29. 10. 2023 za 69 K¢ za 100 graml v malé prazirné

Jedna Radost v Panské ulici v Ceskych Budgjovicich.

Obrazek 3.3: Kava India Cherry

3.1.4 Naughty Unicorn (The Naughty Dog)
Jedna se o vybérovou kavu — mix robusty a arabiky pochézejici z Kolumbie a Etiopie
od znacky The Naughty Dog. Kdva ma tony Cerného ¢aje, vanilky, citronovych bon-
bont a kvétinového medu. Je svétle az sttedné prazena (Obrazek 3.4).

100 gramu kavy bylo koupeno 24. 10. 2024 za 200 K¢ v kavarné Mezi Platky

v Husové ulici v Ceskych Bud&jovicich.

Obrazek 3.4: Kava Naughty Unicorn

3.1.5 Red espresso (The Red Espresso Company)
Red espresso (Obrazek 3.5) je 100 % jemné fezany prazeny rooibos, ktery je specialné

navrzen pro pakové kavovary, nebo i pro pfipravu ve french pressu ¢i moka konvicce.
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Ackoliv je rooibos povazovan za ¢aj, tak tento vyrobek je ptimo urceny jako ndhrada

kavy, a proto byl zatazen do této prace. V soucasné dob¢ se 100 g prodava za 160 K¢.

Obrazek 3.5: Kavovinovy napoj Red espresso

3.1.6 Coffree (Goodie)
Jedna se o kavovinu, ktera je pfirodni smési v prasku s charakteristickou chuti kavy
z kotene pampelisky a ¢ekanky. Je slozena z 30 % z ¢ekankového kotene, 20 % pam-
peliskového kotene, je¢menného sladu a ryze.

Coffree (Obrazek 3.6) bylo objednano z internetového obchodu Goodie 30. 10.
2023. 100 g vyrobku stalo 185,3 K¢.

Obrizek 3.6: Kavovinovy napoj Coffree
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3.1.7 Bio konopna kava (Dary Natury)

Konopné kava (Obrazek 3.7) je vyrobena z prazenych konopnych seminek, ma jemnou
ofiSkovou chut’. Je sloZena z 98 % prazenych a mletych konopnych seminek s ptidav-
kem kofteni: hiebicek, skofice, kardamom a zdzvor. Vyrobek byl zakoupen v Polském

Lublinu za v ptepoctu za 52,5 K¢&/100 g.

Obrazek 3.7: Kavovinovy napoj Bio konopna kava

1 NASION

7 r////////'

3.1.8  Cerna mleta kava s chaga houbou EKO (Dary Natury)

Jedna se o kombinaci chagy (rezavec $§ikmy) s klasickou ¢ernou kavou. Slozeni je 70
% kava arabika a 30 % chaga (Obrazek 3.8). Stejné jako v ptipadé¢ predchoziho vzorku
byl i tento zakoupen v Polsku. 100 g stalo v pfepoc¢tu 106 K¢&.

Obrazek 3.8: Kavovinovy napoj Cerna mleta kava s chaga EKO

‘®

) gkp[bg I.CZM

KAWA o

CZARNA MIELONA

2 Chaga
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3.2 Senzoricka analyza — senzoricky profil

Senzoricky formulaf byl sestaven s predstihem pted senzorickou analyzou. Formulaf
je v ptiloze 3. Hodnoceni bylo nejprve komplexni, kdy se hodnotila viiné a barva, poté
nasledovalo hedonické hodnoceni, kdy byla hodnocena celkova chut, ptijemnost
sladké chuti, pfijemnost kyselé chuti a piijemnost hotké chuti. Poté nasledovalo hod-
noceni intenzity sladké chuti, kyselé chuti a hotké chuti. Nakonec se posuzovala cel-
kova piijatelnost vzorku. Celkem se hodnotilo 10 deskriptort a hodnotitelé zazname-
navali sva hodnoceni na 10 centimetrové polostrukturované tisecky, kde na levé strané
(0 cm) byla chut’ nejméné ptijemna/intenzivni, a naopak na pravé stran¢ (10 cm) nej-
vice piijemna/intenzivni. Ve formulafi byla i tabulka, kam se zapisovalo, zda si hod-
notitel mysli, jestli se jedna o vzorek kavy ¢i kavoviny.

Senzoricka analyza probéhla 7. 12. 2023 v ucebn¢ L5 na Fakulté zemé&délské a
technologické JihoCeské univerzity. Senzorické analyzy se zic¢astnilo 11 hodnotiteld,
ktefi jsou obezndmeni se zdsadami senzorického hodnoceni potravin a bézné kavu piji.

Zrnka kavy byla semleta na hrubé mleti v den senzorické analyzy v elektric-
kém mlynku. Pfed senzorickou analyzou se pfipravily sklenky (Obrazek 3.9), které
byly popsany nahodné vygenerovanymi trojmistnymi Cisly, ta byla ptifazena k jednot-
livym vzorkam. Poté se kazdy vzorek kavy/kavoviny zvazil na elektrické vaze a byl
pfesypéan do french pressu oznacenym ptislusnym ¢islem vzorku. Bylo navézeno 70
gramil kavy. Kévovinovy napoj Red espresso se pfipravil stejnym zpiisobem jako
kava. Ostatni kavoviny byly pfipraveny dle navodu na obalu. Poté byla uvatena voda
ve varnych konvicich. Horka voda se odmétila v 8 kadinkach o objemu 800 ml. Kavy
ve french pressu byly zalité horkou vodou nejprve do poloviny objemu a poté byly
dolity, posléze se promichaly 1zici a nechaly se 4 minuty louhovat. Nasledné byly na-
sazeny pisty na konvicky a kavova sedlina byla stlacena. Po stlaceni byly kavy prelity
do kadinek, kava byla rozlita do oznacenych skleni¢ek. Kavoviny se po rozpusténi
také prelily do kadinek a byly rozlity do sklenicek ptipravenych na senzorickou ana-
1yzu. Jako neutralizator chuti byla pii analyze podavana voda. Z usecek, kam hodno-
titelé¢ zaznamenavali sva hodnoceni, byly jednotlivé body odecteny pomoci pravitka a

piepsana do excelové tabulky pro dalsi zpracovani.
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Obriazek 3.9: Priprava vzorki na senzorickou analyzu

Obrazek 3.10: Pripravené vzorky k senzorické analyze

Na obrazku 3.10 jsou vyfoceny piipravené vzorky k senzorické analyze. Pod
Cisly 1-8 jsou jednotlivé vzorky: ¢. 1 — Standard, ¢. 2 — Toro de Oro, ¢. 3 — Naughty
Unicorn, &. 4 — Bio konopna kéva, ¢. 5 — Cerna mleta kava s chaga houbou EKO, ¢. 6

— Red Espresso, ¢. 7 Coffree, ¢. 8 — India Cherry.
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3.3 Meéfeni pH, rozpustné susiny a analyza barvy
Vzorky kav a kavovin byly pfipraveny dle postupu uvedeném v kapitole 3.2. Uvarené
kavy byly prelity do sklenénych lahvi, které byly oznaceny nazvem vzorku. Stejné se
postupovalo pii pripravé kavovin.

Nejdiive byla méfena rozpustna suSina pomoci refraktometru (Obrazek 3.11) se
stupnici Brix. Na zeSikmeny sklenény hranol bylo nakapano nékolik kapek vzorku,
bylo ptiklopeno prusvitné vicko tak, aby se vzorek rozprostiel. Poté se refraktometr

namifil proti svétlu a odecetla se hodnota Brix.

Obriazek 3.11: Refraktometr

Nasledovalo méfeni pH pomoci pH metru GMH 3500 series (Greisinger) (Obra-
zek 3.12). Do kazdého vzorku byla ponofena sonda a teplomér soucasné€, po ustaleni

hodnoty bylo pH odecteno.
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Obrazek 3.12: pH metr

Barva vzorkl byla stanovena pomoci kolorimetru PFX-i Series (Lovibond) (Ob-
razek 3.13) a je vyjadiena v systému CIE L*a*b, kde L* je svétlost, a* vyjadiuje barvu
na ose zelena — Cervena a b* vyjadfuje barvu na ose modra — zluta. Vzorky byly po-

stupné prelity do méfici kyvety, umistény do kolorimetru a zméfeny.

Obriazek 3.13: Spektofotometr
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3.4 Analyza antioxidacni aktivity a obsahu polyfenoli u vzorki kav a ka-
vovin

Antioxidacni aktivita byla u vzorkt stanovena spektrofotometrickou metodou DPPH

(2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl), celkovy obsah polyfenold byl stanoven taktéz spektro-

fotometricky metodou vyuzivajici Folin-Ciocalteuovo ¢inidlo. Obé metody byly sta-

noveny podle Barty et al. (2021) na spektrofotometru Genesys 180 (ThermoScienti-

fic).

Vzorky napoju (pfipravenych, jak je popsano v kapitole 3.2) byly pfed samotnou
analyzou odstfedény v 15ml centrifugacnich zkumavkach pti 4000 otackach/min po
dobu 20 minut. Supernatant (1,5 ml) byl nasledn¢ ptepipetovan do 4ml vialek. Poté se
ke vzorku ptipipetovalo 1,5 ml methanolu, aby se inaktivovaly enzymy, které by
mohly zpusobit kvalitativni ¢i kvantitativni zménu biologicky aktivnich latek béhem
skladovani do doby samotné analyzy. VVzorky byly skladovany po dobu jednoho tydne
pii -18 °C.

Pro stanoveni antioxidacni aktivity byly nejprve pfipraveny roztoky na méteni
metodou DPPH. Bylo rozpusténo 0,025 g 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazylu ve 100 mi
methanolu. Nésledné se fedilo methanolem na absorbanci 0,8 pii vinové délce 515 nm.
K 975 ul DPPH roztoku bylo ptidano 25 ul vzorku. Poté bylo v§e 2 hodiny inkubovano
ve tmé pii pokojové teploté a nasledné byla zméfena absorbance. Trolox byl pouZit
jako standard a vysledky jsou vyjadieny jako Trolox ekvivalent (TE)/ml vzorku.

V dobé inkubace vzorkl pro stanoveni antioxidaéni aktivity byly pfipraveny
vzorky pro stanoveni celkovych polyfenoli. Do kyvet bylo pipetovano 990 ul destilo-
vané vody, 10 pl vzorku, 50 ul Folin — Ciocalteuova ¢inidla a 150 pl Na2CO3 (20%,
w/v). Ptipravena reakéni smés se dvé hodiny inkubovala ve tmé a po dvou hodinach
probéhlo méteni. Jako standard byla pouzita gallové kyselina, a vysledky jsou proto

vyjadieny jako ekvivalent gallové kyseliny/ml (GAE/ml).

3.5 Dotaznikové Setieni

V poloviné listopadu 2023 byl sestaven dotaznik, ktery byl pfepsan do online verze
pies Google Forms. Data se sbirala od 27. 11. 2023 do 7. 12. 2023. K osloveni respon-
dentl byl dotaznik rozesilan prostfednictvim emaili rodinnym piislusniklim, kteti ho
Sifili dal. Dotaznik byl dale vyplnén i u€astniky senzorické analyzy. Otazky byly za-

méfeny na konzumaci kavy, znalosti o kavé z hlediska zdravotnich ucinkt a obsahu
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antioxidacénich latek. Dale na konzumaci kavovinovych napoji a jejich ucinky na
zdravi. Dotaznik obsahoval 26 otazek zabyvajicich se zkoumanou problematikou a 3
identifikacni otazky. V dotazniku byly pouzity uzaviené, polouzaviené, oteviené a di-

chotomické otazky. Tento dotaznik vyplnilo celkem 158 respondentt a je v piiloze 2.

3.6 Vyhodnoceni dat pomoci statistickych metod

Vysledky ze senzorické analyzy a chemickych laboratornich rozborti jsou uve-
deny jako pramér a smérodatna odchylka a jsou prezentovany pomoci grafii, poptipadé
tabulek. Kromé senzorického hodnoceni (kde n = 11) byly vSechny analyzy provedeny
ve tiech opakovanich (n = 3).

Pro zjisténi rozdilii mezi jednotlivymi vzorky a skupinami vzorkl (kava/ka-
vovina) byla pouzita analyza rozptylu s naslednym vyuzitim post hoc Tukeyova HSD
testu. Pro vyjadfeni tésnosti vztahu mezi jednotlivymi parametry (senzorické a che-
mické vlastnosti) byl pouZit Pearsoniiv korela¢ni koeficient. VSechny statistické ana-

lyzy byly provedeny na hladin€¢ vyznamnosti a = 0,05.
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4 Vysledkova ¢ast a diskuze
Tato kapitola bude ¢lenéna do 5 podkapitol, kdy v jednotlivych kapitolach bude souhrn

vysledkt ze vSech analyz a méfeni a vypracované korelacni analyzy.

4.1 Vyhodnoceni senzorické analyzy
Pti senzorické analyze vzorka bylo hodnoceno 10 deskriptorti. Vzorky posuzovalo cel-
kem 11 hodnotiteld, z toho 6 zen a 5 muza v primérném véku 36 let.

Jako prvni byla hodnocena ptijemnost viiné. Vysledky jsou zobrazeny v grafu 4.1.
Nejlépe ze vSech vzorkl byla hodnocena viiné vzorku Toro de Oro s primérem 6,1 +
2,2. Z kavovin poté Cerna mleta kava s chaga houbou EKO. Nejhiife hodnocena byla
kava Standard. U vzorki vSak nebyly zjistény vyznamné rozdily (p > 0,05). Hodnoti-
telé vybrali jako nejpiijemngjsi kavu, kterd ma sladké tony. Kavovina Cerna mleta
kava s chaga houbou svym sloZenim nejvice pfipomind kavu, proto byla zvolena jako

nejptijatelné;si.
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Graf 4.1: P¥ijemnost viiné hodnocenych vzorku
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Sloupce v grafu predstavuji primér + smérodatnou odchylku (n=11); o = 0,05.

Vysledky hodnoceni piijemnosti barvy vzorkd jsou v grafu 4.2. Vzorky se ve vni-
mané piijemnosti barvy statisticky vyznamné lisily (p < 0,05). Celkové byl nejlépe
hodnocen vzorek kavovinového napoje Coffree s primérem 7,6 + 1,5. Kéva Standard

byla hodnocena nejlépe ze vzorkl kav. Nejhtife hodnocend barva byla u kavoviny Bio
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konopna kava. Tento kavovinovy ndpoj mél nejsvétlejsi barvu ze vSech, kterd se vyji-

mala mezi ostatnimi vzorky a pro hodnotitele nemusela byt pfijemna.

Graf 4.2: Pfijemnost barvy hodnocenych vzorka
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Sloupce grafu predstavuji primér + smérodatnou odchylku (n = 11); a = 0,05;

A-Csloupce s riznymi indexy se statisticky vyznamné li§i.

Hodnoceni celkové piijemnosti chuti zobrazuje graf 4.3. V tomto deskriptoru je
nejlépe hodnocen vzorek kavovinového napoje Coffree s primérem 5,2 + 1,9. Nejlépe
hodnocena kéva je India Cherry. Nejhtife byla hodnocena Bio konopné kava. Nicméné
u vzorkl nebyly zjistény vyznamné rozdily (p > 0,05). Kavovinovy napoj Coffree ob-
sahuje sacharidy, proto byl nejspiSe hodnocen jako nejpiijatelnéjsi. Konopnéa kava
méla neobvyklou chut’, kterd pfili§ nepfipominala kdvu ani kavovinovy napoj, tudiz

vV hodnoceni dopadla nejhtre.
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Graf 4.3: Celkova pFijemnost chuti hodnocenych vzorki
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Sloupce v grafu piedstavuji primér + smérodatnou odchylku (n = 11); o = 0,05.

Graf 4.4 znazornuje vysledky hodnoceni ptijemnosti sladké chuti hodnocenych
kavovych a kavovinovych népojli. Hodnocené vzorky byly hodnotiteli vhnimany velmi
odli$né, a proto byly rozdily vyhodnoceny jako statisticky vyznamné (p < 0,05). Nej-
1épe byl hodnocen vzorek kavoviny Coffree s primérem 6,1 + 2,2, kterd obsahuje 62
g sacharidti na 100 gramt vyrobku. Z kavy byla nejlépe hodnocena India Cherry. Nej-
mén¢ piijjemnou sladkou chut’ méla kdva Standard. Ze statistické analyzy dale vyply-
nulo, ze u vzorkl kavovin byla vyznamné 1épe (p < 0,05) hodnocena piijemnost sladké

chuti, nez u vzorkt kav.
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Graf 4.4: Piijemnost sladké chuti hodnocenych vzorki

9 A
= 8 AB AB aB AB
27 AB
- 6 AB
5| B
% 4
o
g 3 j
'O
S5 2
-y
1
0
> o > 2 >
0&,& &q’o @O& '\c’o& Q’%Q & & : 0‘5900
S & & S RES & ¢S =
N o 3 s
< @Q &

Sloupce grafu ptedstavuji prumér + smérodatnou odchylku (n = 11); a = 0,05;

A Bsloupce s riznymi indexy se statisticky vyznamné isi.

Hodnoceni intenzity sladké chuti vzorki je zobrazeno v grafu 4.5. Rozdily jsou
statisticky vyznamné mezi vzorky samotnymi, ale i v zavislosti na tom, zda se jedna o
kavu ¢i kavovinu (p < 0,05), pticemz nejlépe byla hodnocena kavovina Coffree s pri-
mérem 6,8 + 2,5, ktera byla zvolena jako nejptijatelnéjsi i v pfedchozim deskriptoru.
Nejvyse hodnocenad intenzita sladké chuti kavy byla u vzorku India Cherry. Nejhtie

hodnocend byla opét kava Standard.
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Graf 4.5: Intenzita sladké chuti hodnocenych vzorki
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Sloupce grafu ptedstavuji primér + smérodatnou odchylku (n = 11); a = 0,05;

A-Csloupce s riiznymi indexy se statisticky vyznamné lisi.

Graf 4.6 zobrazuje vysledky hodnoceni pfijemnosti kyselé chuti hodnocenych ka-
vovych a kavovinovych néapoji. V pifijemnosti kyselé¢ chuti se od sebe jednotlivé
vzorky statisticky vyznamné nelisi (p > 0,05). Nejlépe byl hodnocen vzorek kavoviny
Coffree s primérem 5,7 = 1,9. Z kavy byla nejlépe hodnocena Toro de Oro. Nejhiie
byla hodnocena kéva Standard, u které ale bylo naméfeno nejvyssi pH, tudiz vnimani

kyselosti zde neodpovid4 chemickym vlastnostem kavy.
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Graf 4.6: Pfijemnost kyselé chuti hodnocenych vzorki
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Sloupce v grafu piedstavuji primér &= smérodatnou odchylku (n = 11); o = 0,05.

Vysledky hodnoceni intenzity kyselé chuti vzorkd jsou v grafu 4.7.V tomto
deskriptoru hodnotitelé urcili znacné rozdily, které byly statisticky vyznamné (p <
0,05), jednak mezi vzorky samotnymi, ale i mezi skupinami kava / kavovina. Celkové
byl nejlépe hodnocen vzorek kavy Naughty Unicorn s primérem 7,9 + 1,6. Z kavovin
byl nejlépe hodnocen vzorek Cerna mleta kava s chaga houbou EKO. Nejnizsi inten-

zitu kyselé chuti mé¢la kavovina Coffree.

Graf 4.7: Intenzita kyselé chuti hodnocenych vzorki
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Sloupce grafu predstavuji praimér + smérodatnou odchylku (n = 11); a = 0,05;

~Csloupce s riznymi indexy se statisticky vyznamng lisi.
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V grafu 4.8 jsou zobrazeny vysledky z hodnoceni pfijemnosti hotké chuti vzorkd.
Celkové byl nejlépe hodnocen vzorek kavovinového napoje Coffree s praimérem 5,9
+ 2,1. Z kav byl nejlépe hodnoceny vzorek India cherry, zatimco nejhiiie byla hodno-
cena kava Standard. Zde se ukazalo, zZe rozdily mezi vzorky jsou statisticky vyznamné
(p < 0,05), nicmén¢ na zakladé¢ Tukeyova HSD testu bylo zjisténo, ze vyznamné roz-
dily jsou pouze mezi vzorky Standard a Konopné kéva a Coffree. Pti porovnani skupin
kava / kavovina bylo zji§téno, ze vyznamné (p < 0,05) pfijemnéjs$i vnimani hoiké chuti
nasli hodnotitelé u vzorkt kavovin. Stielecka (2022) uvadi, ze odrady kavy robusta
jsou typické vyraznou hotkou chuti. Obé kavy jsou 100% robusty, takze jejich chut’
by méla byt hotka, proto by kdva Standard m¢la byt hodnocena 1épe.

Graf 4.8: Prijemnost hofké chuti hodnocenych vzorku
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Sloupce grafu ptedstavuji prumér + smérodatnou odchylku (n = 11); a = 0,05;

A-Bsloupce s riznymi indexy se statisticky vyznamné lisi.

Vysledky z hodnoceni intenzity hoiké chuti jsou zobrazeny v grafu 4.9. Celkoveé
byly mezi jednotlivymi vzorky i skupinami vzorkl (kava/kdvovina) zaznamenany
Vv intenzité hotké chuti velmi vyrazné rozdily (p < 0,05). Vzorek s nejvétsi intenzitou
hotké chuti byl podle senzorické analyzy vzorek kavy Standard s primérem 7,0 £ 2,2,
jelikoz se jednd o kavu odridy robusta, tak je intenzita hotké chuti hodnocena dle
predpokladii. Z kavovinovych napojti poté Cerna mleta kava s chaga houbou EKO.

Nejnizsi intenzitu hotké chuti méla kavovina Bio konopna kéva.
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Graf 4.9: Intenzita hoifké chuti hodnocenych vzorki
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Sloupce grafu predstavuji primér + smérodatnou odchylku (n = 11); a = 0,05;

A-Csloupce s riiznymi indexy se statisticky vyznamné lisi.

V grafu 4.10 je zobrazena celkova piijatelnost vzorki, které byly hodnoceny
senzorickou analyzou. Nejvyssi hodnoceni mezi v§emi vzorky obdrzel kavovinovy
napoj Coffree s primérem 5,1 + 2,4. Mezi v§emi kavovymi vzorky byla nejlépe hod-
nocena India Cherry. Naopak nejhorsi hodnoceni obdrzela kavovina Bio konopna
kava. To mohlo byt zptsobeno tim, Ze tato kavovina méla odliSnou barvu od ostat-
nich a byla hodnocena nejhiie i v deskriptoru celkové piijatelnosti chuti. Z hlediska
statistického vyhodnoceni byly rozdily mezi vzorky shledany jako statisticky nevy-
znamné (p > 0,05).
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Graf 4.10: Celkova pFijatelnost hodnocenych vzorka
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Sloupce v grafu piedstavuji primér + smérodatnou odchylku (n = 11); o = 0,05.

V tabulce 4.1 je zapsana spravnost odpovédi na dotaz, zda se jedna o kavu nebo
kavovinu. Na tuto otdzku bylo odpovidano pii senzorické analyze. Odpovidalo vSech
11 hodnotiteld. Spravné byly poznany vSemi hodnotiteli jen dva vzorky, a to kavoviny
Red espresso a Bio konopna kava, obé kavoviny se vyrazné lisily chuti, proto bylo
snadné kavoviny poznat. Konopna kava méla také odliSnou barvu. Nejcastéji se vy-
skytovala chybna odpovéd u vzorku Cerné mleté kavy s chaga houbou EKO, ktera

predstavuje smés obsahujici kavu, proto bylo obtizné tuto kavovinu spravné zaradit.

Tabulka 4.1: Spravnost odpovédi, zda je vzorek kava nebo kavovina

Spravnost odpovédi v %

Standard 82
India Cherry 73
Toro de Oro 91
Naughty Unicorn 55
Red Espresso 100
Bio konopna kava 100
Cerna mleta kava s chaga 36
houbou EKO

Coffree 64
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4.2 Vyhodnoceni méreni pH, rozpustné suSiny a analyza barvy

Pomoci pH metru GMH 3500 series (Greisinger) bylo méfeno pH kazdého vzorku.
Kazdy vzorek byl méten tiikrat, primérné hodnoty méfeni jsou uvedeny v grafu 4.11.
Rizné druhy vzorkd méli vliv na hodnotu pH. Mezi vzorky byly naméfeny vyznamné
rozdily (p < 0,05). Vzorek s nejvyssi naméfenou hodnotou pH je vzorek kavy Standard
s pramérnou hodnotou 5,74 + 0,09. Vzorek kavy s druhym nejvysSim pH je India
Cherry s primérnou hodnotou 5,46 £ 0,05. Oba vzorky kavy jsou 100% robusta. Na-
sleduje kava Toro de Oro s primérnou hodnotou 4,77 + 0,03 a jako nejvice kysely
vzorek, byla zméfena kava Naughty Unicorn s primérnou hodnotou 4,74 + 0,07. Podle
Ningrum a Prayitno (2023) se hodnota pH ké&vy robusty pohybuje v rozmezi 5,7 — 5,9
a hodnota kavy arabiky 4,85 — 5,15. Paroza a Deynilisa (2021) udava hodnotu pH kavy
robusty mezi 5,25 — 5,40, kava arabika ma hodnotu pH v rozmezi 4,85 — 5,15. Kava
Standrad se shoduje pouze s tvrzenim Ningruma a Prayitna, zatimco India cherry ne-
splituje ani jednu z podminek. Kéva Toro de Oro je 100% arabika, a i tak jeji hodnota
pH byla zmétena nizsi. Kava Naughty Unicorn je smés odrid arabiky a robusty, hla-
dina pH neodpovida ani jednomu z tvrzeni. Hodnota pH kavovinovych napoja se lisi
v zavislosti na konkrétnim slozeni kavovinového napoje. Jako kavovinovy napoj s nej-
vy$si hodnotou pH byl vzorek Bio konopna kéva s priimérnou hodnotou 5,66 + 0,05,
dalsi v pofadi je Cerna mleta kava s chaga houbou EKO s priimérnou hodnotou 5,37
+ 0,03. Nasleduje Red espresso, kde byla zméfena primérna hodnota 4,83 + 0,03 a
Coffree s hodnotou 4,73 + 0,03.
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Graf 4.11: Hodnoceni pH vzorki kav a kavovin
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Sloupce grafu predstavuji primér + smérodatnou odchylku (n = 3); o = 0,05;

A-Csloupce s riiznymi indexy se statisticky vyznamné lisi.

Rozpustné susina byla métena refraktometrem a kazdy vzorek byl méten tiikrat.
Priimérné hodnoty méfeni jsou uvedeny v grafu 4.12. Mezi kavami nebyly nalezeny
vyznamné rozdily (p > 0,05), nicméné skupina vzorkt kav méla vyznamné vyssi (p <
0,05) rozpustnou susinu nez vzorky ze skupiny kavovin. Nejvice rozpustné susiny
obsahoval vzorek kavy Toro de Oro, kde bylo naméfeno 1,9 + 0,1. Nasledovala kava
Standard, kde byla zméfena hodnota 1,8 + 0,2, dalsi byla kdava Naughty Unicorn s 1,7
+ 0,3. Nejmén¢ rozpusténé susiny z kdv méla kdva India Cherry, kde bylo zméteno
1,6 £ 0,4. Z kavovin nejvice rozpustné suSiny obsahoval vzorek Red espresso s 1,2 +
0,4, poté vzorek Coffree, kde bylo zméteno 1,0 £ 0,0 rozpustné susiny. Ve vzorcich
Bio konopna kava a Cerna mleta kava s chaga houbou EKO nebyla zméfena zadna
rozpustna susina. Méfeni rozpustné susiny pomoci refraktometru vyuziva indexu
lomu latek. Index lomu je charakteristicky pro jakékoliv latky a je znacn€ ovlivnén
fyzikélnim a chemickym slozenim. Index lomu zavisi na druzich atoma v médiu,
stejné jako jejich uspotadani (Burchard a Medenbach, 2009). Proto je mozné, ze
latky ve vzorcich, kde nebyla zmétena rozpustna susina, byly uspotfadané tak, ze je

refraktometr nedokazal zmérit.
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Graf 4.12: Hodnoceni vzorki kav a kavovin z hlediska rozpustné susiny
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Sloupce grafu piedstavuji pramér + smérodatnou odchylku (n = 3); a = 0,05;

A-Csloupce s riznymi indexy se statisticky vyznamné ligi.

Jako posledni byla méfena barva vSech vzorkl. Barva byla stanovena pomoci
kolorimetru PFX-i Series (Lovibond) a je vyjadiena v systému CIE L*a*b*. L* je
svétlost, a* vyjadiuje barvu na ose zelena — ¢ervend, b* vyjadiuje barvu na ose
modré — Zluta. VSechny vzorky byly méteny trikrat. Vysledky z métfeni jsou uvedeny
v tabulce 4.2. Jako nejsvétlejsi byl zméfen vzorek kavoviny Bio konopna kava s hod-
notou L* 68,25 + 3,25. Nejtmavsi vzorek byla kava Toro de Oro s hodnotou L* 14 +
0,00. U vzorku Cerna mleta kava s chaga houbou EKO nebylo mozné barvu analyzo-
vat, protoze barva vzorku byla pfili$ tmava, a byla tedy pod moznosti detekce analy-
zatoru. Zméteny jas vSech kav se pfili§ neménil, zatimco u kdvovin byly zméfeny
znacéné rozdily. Vzorky kévovin jsou svétlejsi nez vzorky kév. Barva kdvovin je
ovlivnéna surovinami, ze kterych jsou vyrobeny. V literatufe se t¢zko hledaji zdroje,
kde by byla uvedena zmétena barva kdvovinovych ndpoji ze surovin, jaké byly pou-
Zity pro tuto praci. Pfi méfeni barvy €aje z rooibosu, tedy neprazeného rooibosu,
uvadi Sishi et al. (2019) hodnoty L* 64 + 1,75, a* 33,31 £ 1,67 a b* 100,55 + 1,41.
Z toho vyplyva, Ze kava pfipravend z prazeného rooibosu ma tmavsi barvu a méni se
1 spektrum barev na obou barevnych osach. Barvu kavy ovliviiuje metoda zpracovani
zrn, stupen prazeni a barva ptivodu kavovych zrn (Tsai a Jioe, 2021). Vzorky kavy

analyzované v této diplomové praci pochazi z nékolika statl a jejich stupen prazeni
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je také rozdilny, proto se zmétena barva lisi pfedevsim na barevné skéle a* a b*. Ye-
ager et al. (2022) ve svém vyzkumu méfil barvu kavové sedliny zrn, pochazejicich

z Etiopie, kdy pfi svétlém prazni té€chto zrn byla zmétena hodnota L* =22,48 + (0,52,
a*=8,94+ 0,27, b* =9,42 £ 0,35. Vzorek Naughty Unicorn, ktery je smés zrn puvo-
dem z Etiopie a Kolumbie a je svétle prazeny mél hodnotu L* = 0,15 £ 0,01, a*=
4,37 + 1,57, b* = 2,34 + 0,87. OvSem byla méfena barva samotného napoje, pripra-
veného ve french pressu a ne kavové sedliny. Kavova sedlina muaze byt vyrazné
tmavsi nez napoj. Barva vzorku je také ovlivnéna smési zrn odlisného ptivodu, proto
se vysledek neda pfesné porovnat s vySe uvedenym vyzkumem. Z hlediska statistic-
kého vyhodnoceni byly zjistény u vSech parametri barvy vyznamné rozdily (p <
0,05) mezi vzorky. Skupiny vzorku (kava/kavovina) se lisily vyznamné (p < 0,05)

pouze Vv ptipad¢ parametrii L* a b*.

Tabulka 4.2: Hodnoceni barvy vzorki kav a kavovin

L* a* b*
Naughty Unicorn 0,15+0,01¢ 4,37+1,57¢ 2,34+0,87%
Toro de Oro 0,14+0° 1,39+0,02¢ 0,46+0,01
India Cherry 0,16+0° 9,09+0,14° 4,81+0,23°
Standard 0,15+0° 7,07+0,06° 3,12+0,12¢
Red Epresso 0,15+0° 5,95+0,02% 1,88+0,01°
Bio konopna 68,85+3,252 -1,2440,10f 16,87+0,73"
kava
Cerna mleta ND ND ND
kava s chaga
houbou EKO
Coffree 21,5140,05" 34,81+0,02° 37,02+0,09°

ND = nezméfeno; 2~ = hodnoty ve sloupci oznagené odlisnymi pismeny se od sebe

statisticky vyznamné lisi; (n = 3)

4.3 Vysledky analyzy antioxida¢ni aktivity a obsahu polyfenoli u vzorki
kav a kavovin
Antioxidac¢ni aktivita byla u vzorku stanovena spektrofotometrickou metodou DPPH.
Vysledky této analyzy jsou zobrazeny Vv grafu 4.13. Antioxidac¢ni aktivita u kav je re-
lativné vyvazena, avsak i zde byly nalezeny vyznamné rozdily (p < 0,05). Kava s nej-
vy$si antioxidacni aktivitou byla Standrad, ktera méla primérnou hodnotu 6,79 + 0,10.
Dalsi v poradi je kéva India Cherry s primérem 6,17 + 0,24, ob¢é kavy jsou 100% ro-
busty. Nasledovala kava Toro de Oro s primérnou hodnotou 5,89 + 0,27, poté kava

Naughty Unicorn 4,32 + 0,15. Esquivel a Jiménez (2012) uvadi, ze kava robusta ma
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vys$i antioxidacni aktivitu nez kava arabika, coz souhlasi s vysledky této prace. Anti-
oxidacni aktivita u kdvovinovych népoju se 1isi. Nejvyssi antioxidacni aktivitu vyka-
zoval vzorek kavoviny Red espresso s primérnou hodnotou 15,58 + 0,43. Druhou nej-
vy$si hodnotu antioxidaéni aktivity z kavovin mél vzorek Cernd mleta kéva s chaga
houbou EKO s hodnotou 1,66 + 0,19. Nasledoval vzorek Coffree s hodnotou 0,53 +
0,05. Nejnizsi antioxida¢ni hodnotu méla Bio konopna kava, ato 0,13 £ 0,01. Rooibos
obsahuje antioxidanty aspalathin a nothofagin (Villafio et al. 2010), které nejsou obsa-
zeny v kave. Tyto antioxidanty vykazuji vysokou antioxidacni aktivitu (Snijman et al.,
2009), proto byl pravdépodobné kavovinovy napoj Red espresso zméten v této praci

jako napoj s nejvyssi antioxidaéni aktivitou.

Graf 4.13: Hodnoceni antioxida¢ni aktivity vzorki kav a kavovin
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Sloupce grafu piedstavuji pramér + smérodatnou odchylku (n = 3); a = 0,05;

A-Fsloupce s riiznymi indexy se statisticky vyznamné lisi.

Celkovy obsah polyfenola byl stanoven spektrofotometricky pomoci Folin-
Ciocalteuova ¢inidla. V grafu 4.14 jsou znazornény vysledky z tohoto méfeni. Na za-
klad¢ statistického vyhodnoceni bylo zjisténo, ze mezi jednotlivymi vzorky byly na-
lezeny vyznamné rozdily (p < 0,05), také bylo prokazano, ze skupina kavovin ma vy-
znamné niZ8i (p < 0,05) obsah polyfenoll nez skupina kav. Nejvyssi obsah polyfe-
noltl mél vzorek kavoviny Red espresso s primérnou hodnotou 3,54 + 0,08. Nasledo-

val vzorek kdvy India Cherry s primérem 3,42 + 0,14. Tteti nejvyssi obsah polyfe-
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noltt m¢l vzorek Naughty Unicorn s primérnou hodnotou 3,36 + 0,09, poté byl vzo-
rek Toro de Oro s hodnotou 3,31 + 0,24. Nejnizsi obsah polyfenold z kav mél vzorek
Standard s hodnotou 3,23 + 0,02. Z kavovinovych napoji byl poté vzorek Cerna
mletd kava s chaga houbou EKO, ktery mél pramér 1,09 + 0,13, nasledoval vzorek
Coffree 0,70 + 0,02. Nejnizsi obsah polyfenoll byl stanoven u vzorku Bio konopna
kava, a to s primérem 0,12 £+ 0,01. Z méteni celkového obsahu polyfenolti Torma et
al. (2019) vyplyva, Ze kava robusta ma vyssi obsah polyfenolii nez kava arabika.
Nicméné nas vyzkum toto tvrzeni potvrdil jen v jednom piipade¢, a to u kavy India
cherry. Kava Standard obsahovala méné polyfenold nez 100% arabika Toro de Oro a
smés Naughty Unicorn. Kromé Red espressa kavoviny vykazovaly zna¢né€ mensi ob-

sah polyfenoll nez vzorky kav.

Graf 4.14: Vysledky z méfeni celkového obsahu polyfenoli
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Sloupce grafu piedstavuji pramér + smérodatnou odchylku (n = 3); a = 0,05;

Dsloupce s riiznymi indexy se statisticky vyznamné lisi.

Ve vzorku Red espresso byla zmétena nejvyssi antioxidacni aktivita, ktera sou-
visi s celkovym obsahem polyfenolil. Zatimco kava standard méla ze vzorkl kav nej-
vys$i antioxidacni aktivitu, tak obsahovala polyfenolii nejméné.

Vysledky z méfeni antioxidacni aktivity a obsahu celkovych polyfenolt u ka-
vovin uvadi Komes et al. (2015), Ze vzorky s vy$§im obsahem polyfenolti vykazuji

vy$s§i antioxidacni aktivitu. Tato studie souhlasi s vysledky prace.
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4.4 Korela¢ni analyza senzorickych vlastnosti a fyzikalnéchemickych
vlastnosti vzorki
V tabulce 4.3 je zpracovana korela¢ni analyza mezi jednotlivymi deskriptory senzo-
rické analyzy. Ptijemnost viiné nejvice koreluje s deskriptorem chuti (r = 0,606, p <
0,05). Duivodem je vzajemné propojeni smysli chuti a ¢ichu v procesu vnimani potra-
vin. Lapcik et al. (2011) uvadi, ze vnimani chuti je slozity proces, ktery je podporovany
i dal§imi smysly véetné Cichu. Intenzita sladké chuti je nejmén¢ ovliviiovana vuni (r =
0,009, p > 0,05), protoze sladkost je primarn¢ vnimana chutovymi receptory na ja-
zyku, zatimco vuné je vnimana ¢ichovymi receptory. Piijemnost barvy neni piimo
spojena s intenzitou hoiké chuté (r = 0,180, p > 0,05), jelikoZ vnimani chuti a vnimani
barev jsou dvé oddélené senzorické hodnoceni. Barva obvykle ovlivituje vizuélni vni-
mani, ale nemd piimy vliv na chemické vlastnosti latek, které vyvolavaji hotkou chut’.
Podle Carvalho a Spence (2019) i barva hrnecku, ve kterém je kéva, ovliviiuje vnimani
jeji chuti. Pfijemnost chuti nejvice souvisi s celkovou pfijatelnosti vzorku (r = 0,612,
p < 0,05). Vnimani chuti je klicovym faktorem, ktery ovliviiuje celkové dojmy a pre-
ference. Piijemnost sladké chuti je spojena s piijemnosti kyselé chuti (r = 0,580, p <
0,05) pravdépodobné z ditvodu komplementarity chuti. V ptipad¢, ze bude kysela chut’
intenzivng&jsi, tim méné bude pfijemna chut sladka (r =-0,313, p <0,05). Pfili$ vyrazna
kyselost mlze piebit sladkost a tim sniZit jeji vnimanou intenzitu. VySsi intenzita
Hotka chut’ mize potlacovat sladkost, proto je sladka chut mén¢ intenzivni. Intenzita
sladké chuti nejvice souvisi s pfijemnosti hotké chuti (r = 0,514, p < 0,05), mize to
byt zpisobeno vzajemnou interakci obou chuti a subjektivnim hodnocenim. Ptijem-
nost kyselé chuti byla u vzorkl nejvice ovlivnéna piijemnosti hotké chuti (r = 0,554,
p < 0,05), kdyz je hotkéa chut’ vnimana jako pfijemnd, mize to pozitivné ovlivnit vni-
mani kyselé chuti. Kvili vysoké intenzité kyselé chuti byla tato chut’ méné piijemna.
(-0,362, p < 0,05). Prilisna kyselost miize byt vnimana jako nepfijemna. Intenzita ky-
selé chuti nejvice souvisi s intenzitou hotké chuti (r = 0,342, p < 0,05), protoze tyto
dvé chuté mohou byt vzdjemné propojené. Pokud bude ptijemnost hoiké chuti vysoka,
tim vice bude souviset s intenzitou kyselé chuti. (r = -0,241, p < 0,05) , to je pravdé-
podobné ovlivnéno individudlni preferenci hodnotitelii. Pfijemnost hotké chuti nejvice
ovlivituje celkovou ptijatelnost vzorku (r = 0,383, p < 0,05). Hotkost je jednou z hlav-

nich chuti, ktera mze byt vnimana neptiznive, proto pokud je hotkost pfijemna, tak
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to muze pozitivné ovlivnit celkovy dojem z napoje. Lipchock et al. (2013) uvadi, ze
odmitani a citlivost hotké chuti se pravdépodobné vyvinuly proto, aby lidem zabranily
V poziti mnoha chemicky raznorodych toxickych latek v rostlinach. Hoika chut’ u kavy
muze byt indikdtorem kvality pouze, pokud je kava kvalitn€ zpracovana a ptipravena.
Wau et al. (2020) uvadi, ze stupen prazeni kdvy je klicovym faktorem ovliviiujici jeji
hoikost. Cim vys§i bude intenzita hotké chuti, tim méné bude hodnotiteli vniména jako
pfijemna (r = -0,340, p < 0,05), zejména pokud je hotka chut’ vyvazena s ostatnimi

chutémi.
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Tabulka 4.3: Korelace mezi deskriptory senzorické analyzy

Deskriptor e e Prijemnost e Intenzita e Intenzita e Intenzita  Celkova p¥i-
Prijemnost Prijemnost - Prijemnost . Prijemnost . Prijemnost w .
. chuti (cel- . . sladké . . kyselé 1 . horké jatelnost
viné barvy v sladké chuti . kyselé chuti . horké chuti .
kové) chuti chuti chuti vzorku

fgg;m“"“ 1,0000 0,2923* 0,6056* 0,3024* 0,0092 0,3760* 0,1550 0,2352* 0,0781 0,5224*
l;;?\f;““05t 1,0000 0,4363* 0,2197* -0,0212 0,2177* -0,0885 0,0322 0,1803 0,2485*
Piijemnost
chuti 1,0000 0,4082* 0,0668 0,5612* -0,0289 0,3688* -0,0242 0,6122*
(celkové)
Piijemnost
sladké chuti 1,0000 0,5251* 0,5795* -0,3821* 0,5670* -0,3127* 0,3902*
Intenzita
sladké chuti 1,0000 0,2225* -0,4833* 0,4700* -0,5138* 0,1666
Piijemnost
kyselé chuti 1,0000 -0,3620* 0,5540* -0,2043 0,4799*
Intenzita ky-
selé chuti 1,0000 -0,2409* 0,3423* 0,0280
Piijemnost
hoi'ké chuti 1,0000 -0,3892* 0,3828*
Intenzita
horké chuti 1,0000 -0,1037
Celkova pri-
jatelnost 1,0000
vzorku

Hodnoty oznaceny * jsou statisticky vyznamné (p < 0,05)
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Na zékladé laboratorniho Setieni byla vypracovéana korelacni analyza fyzikalné-
chemickych vlastnosti vzorkt, ktera je v ptiloze 1. Z korela¢ni analyzy vyplyva, ze
¢im vy$si je pH, tim vys$i je intenzita hotké chuti (r = 0,356, p > 0,05), ptitom pH
souvisi s kyselosti. Cim vy$si pH je, tim niZsi je pijemna viné (r = -0,20, p > 0,05),
protoze vy$si pH mtize ovlivnit chemické vlastnosti latek. Cim vice rozpustné susiny
obsahovaly vzorky, tim vyssi je intenzita hotké chuti (r = 0,591, p > 0,05). Toto tvr-
zeni podle méfeni rozpustné suSiny neni pravdivé, protoze nejvice ji obsahovala kava
Toro de Oro a naopak jako vzorek s nejvyssi intenzitou hoiké chuti byla zvolena
kéava Standard. Cim vys§i byla antioxidaéni aktivita, tim byla pifjemngjsi barva
vzorku (r = 0,30, p > 0,05). Jako vzorek s nejvyssi antioxidaéni aktivitou byla vyhod-
nocena kavovina Red espresso, zatimco jako vzorek s nejpiijemnéjsi barvou byl zvo-
len kavovinovy napoj Coffree. Podle korela¢ni analyzy celkovy obsah polyfenol
nejvice souvisi s intenzitou kyselé chuti (r = 0,70, p > 0,05). Nejvice polyfenold ob-
sahovalo Red espresso, ale kdva Toro de Oro byla hodnocena jako nejvice kysela.
Cim vyssi byl jas vzorku, tim vice koreluje s piijemnosti hotké chuti (r = 0,64, p >

0,05). V téchto obou deskriptorech byl zvolen kavovinovy napoj Coffree.

4.5 Vysledky dotaznikového Setieni
Tato ¢ast diplomové prace pfinasi vyhodnoceni odpovédi na jednotlivé otazky ziskané
z dotazniku. Dotaznik celkem vyplnilo 158 respondenti, Z toho 91 Zen a 67 muzi.

V tabulce 4.4 je shrnuta charakteristika respondentl dotaznikového Setfeni.
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Tabulka 4.4: Charakteristika respondentii dotaznikového Setieni

Kategorie Skupina Pocet respondenti
n %
Pohlavi Zena 91 58
Muz 67 42
Vék Do 18 let 5 3
19-24 let 16 10
25-35 let 52 33
36-45 let 35 22
46-60 let 43 27
61 a vice let 7 5
Vzdélani Zéakladni 2 1
Stredoskolské s maturitou 75 47
Stfedoskolské bez maturity 20 13
Vysokoskolské 61 39
n =158

Z celkového poctu 158 respondentli konzumuje kévu 85 %, tedy 134 dotazo-

vanych. Z tohoto poctu bylo odpovidano na nasledujici otazky. Nékolik Salku kavy

denn¢ konzumuje 63 % dotazanych, zatimco 21 % pije jeden Salek kavy denné, 9 %

uvadi, ze kdvu piji parkrat do tydne a 7 % velmi zfidka. Ze 134 Gcastnikl dotazniku si

kavu doma ptipravuje 84 %. VSechny tyto odpovédi jsou zaznamenany v grafu 4.15.

Graf 4.15: Pocet respondentii konzumujicich kavu (I.), Frekvence konzumace kavy (II.) Cetnost
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Na otdzku zptsobu ptipravy kavy doma odpovidalo celkem 113 respondenti, kteti
uvedli v ptedchozi otazce, ze si kavu piipravuji doma. V této otazce, avSak bylo mozno
zvolit vice odpovédi, které jsou zobrazeny Vv grafu 4.16. Nejcastéjsi zptsob piipravy
kavy je v plnoautomatickém ¢i poloautomatickém kévovaru (55 odpovédi). Nejméné
dotazovanych pouziva k ptipravé kavy moka konvicku. To miize byt zptisobeno tim,
ze kava z plnoautomatického ¢i poloautomatického kavovaru je piipravena rychleji

nez kava pfipravovana v moka konvicce.

Graf 4.16: Zpisob pripravy kavy doma
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Otézka, které se dotazovala na oblibenou znacku kavy respondentli byla ote-
viend, v otazce bylo moZno vybrat z vice odpovédi, ale i doplnit svou oblibenou
znacku. Na tuto otazku odpovidalo 134 respondentli. Nejcastéji byla zvolena kdva
znacky Tchibo (51), poté znacka Lavazza (30), nasledovalo Nescafé (29), Segafredo
(12), Dallmayr (7). V grafu 4.17 jsou zahrnuty i znacky ostatni, kam patii: NEBE-
SKY, Julius Meinl, Illy, Jacobs Kronung, Kmen, Davidoff, Pellini, Starbucks, Jizba,
Coffespot, Marila, Bellarom, Piazza d"Oro, L or, Oxalis, Movenpick a Nespreso. 3
respondenti preferuji vybérovou kavu jakékoli znacky a 10 dotdzanych nemé oblibe-
nou znacku kavy. Oblibenost znacky muze byt ovlivnéna n€kolika faktory, jako je
napiiklad divéryhodnost a povést znacky, ale také cenova dostupnost. Nasledovala
otazka na oblibeny druh kévy. Na vybér byly odpovédi: 100% arabika, 100% robusta

a smés. Zadny z respondentil nepreferuje 100% robustu. 52 % dotazanych preferuje
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kavu, ktera je pouze arabika, 48 % ma rado smés kavy robusty a arabiky. Brzoiova
(2017) uvadi, ze kava arabika ma vice chutovych tonii nez robusta, ktera je vice
hotka, ale obsahuje i vice kofeinu. Vybér je ovSem zavisly na chutovych preferen-

cich spottebitele. Obvykle chutové nejvyrovnanégjsi jsou smesi kavy robusty a ara-

biky. Tyto informace se shoduji s vysledky dotaznikového Setient.

Graf 4.17: Oblibenost znacek kav (I.), oblibenost druhu kav (IL.)
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Ctyficet $est procent dotazovanych pije kdvu s mlékem. Kavu bez mléka konzu-
muje celkem 31 % respondentti a 23 % pije kavu s mlékem ¢i bez mléka. Oblibenost
kavy s mlékem muze byt dana tim, ze mléko mtize zmirnit hotkost kavy a pridat jem-
nou chut’. Na otazku, jaky kdvovy napoj s mlékem respondenti preferuji bylo mozno
vybrat z vice moznosti a odpovidali pouze ti, ktefi v pfedchozi otazce odpovedéli, ze
konzumuji kavu s mlékem. Nejméné oblibenym napojem je Latte macchiato, ktery
zvolili pouze 3 dotazovani. Flat white zvolilo 13 a cappuccino 33 respondentd. Nejvice
preferovany napoj je kava s mlékem, tu zvolilo 59 Gc¢astnikid dotaznikového prizkumu.

Vsechny tyto odpovédi jsou zaznamenany v grafu 4.18.
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Graf 4.18: Konzumace kavy s mlékem nebo bez mléka (1.), preference kavového napoje s mlé-

kem (I1.)
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Odpovédi na otadzku, jakou chut’ kévy respondenti preferuji, jsou zaznamenany
v grafu 4.19. V otazce bylo mozno vybirat vice odpovédi. Nejoblibenéjsi je ofiskova
kava, kterou ma rddo 50 respondenti. Nejméné oblibena je kvétinova kava, kterou

preferuji pouze 4 dotazovani. 16 tcastnikli prizkumu nevi, jakou chut’ kavy preferuji.

Graf 4.19: Preferovana chut’ kavy
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Nasledovala otdzka, kde respondenti nejcastéji kupuji zrnkovou kévu. V této

otazce bylo mozno vybirat z nékolika odpovédi. Odpovédi jsou uvedeny v grafu 4.20.

Nejcastéji je zrnkova kava kupovana v supermarketu ¢i hypermarketu. Pouze 19 %
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dotazovanych si vybira kavu dle zem¢ ptavodu. Escobar et al. (2021) uvadi, ze geogra-
ficky ptvod je jedinecné vyjadreni riznych enviromentalnich a sociokulturnich cha-
rakteristik konkrétniho mista. N¢kolik spotiebitell vi o pitvodu kdvy malo nebo nevidi

jeho vyznam.

Graf 4.20: Misto nakupu kavy respondenti (I.), vybér kavy dle zemé pavodu (IL.)
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Na otazku, zda ma konzumace kavy n¢jaky vliv na respondenty bylo odpovidano
Vv otazce 12, kde bylo mozno vybrat z vice odpovédi. VSechny odpovédi jsou uvedeny
v grafu 4.21. Nejcastéji byla vybrana odpovéd ,,SniZeni tinavy“, kterou zvolilo 88 do-
tazovanych. Zadné uginky kavy nepozoruje 15 respondentti. Min et al. (2023) ve své
studii zjistili, ze mirna denni konzumace kavy, zejména 2-3 §alkt denn€, byla spojena
S niz§im rizikem vyskytu deprese a uzkosti. Nicméné zadny z respondentt tento fakt

nepotvrdil.
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Graf 4.21: Vliv konzumace kavy na respondenty
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Bylo se ptano, s jakym tvrzenim o kévé¢ respondenti souhlasi. Na vybér bylo pét
odpovédi. VSechny odpovédi znazornuje graf 4.22. Nejvice dotazanych (45 %)
souhlasi s tvrzenim, Ze kdva neni ani zdravi prospéSna a ani zdravi Skodliva. Na otazku
odpovidali vSichni dotazovani bez ohledu na to, zda konzumuji kdvu a napoje
ptipravené z kavy. Dle vyzkumu Wu et al. (2023) je konzumace kavy spojena se
snizenim rizka onemocnénim COVID-19. Nasledovala otazka, zda kava obsahuje
latky s antioxidacnimi vlasnostmi. Na vybér byly tfi odpovéedi a to: 1. ano, je to velmi
bohaty zdroj; 2. ano, ale mnoZstvi je zanedbatelné; 3. ne, v kave se antioxidanty nevy-
skytuji. 54 % respondentt vybralo druhou odpovéd’, 36 % dotazovanych vybralo prvni

odpovéd’ a 10 % souhlasilo se tieti odpovédi.
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Graf 4.22: Souhlas s tvrzenim o kavé (1.), antioxidanty v kavé (I1.)
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Na otazku, zda respondenti dokazi vyjmenovat antioxida¢ni latky v kavé, odpovi-
dali ti, ktefi v pfedchozi otazce vybrali kladnou odpovéd’, celkem tedy 143 respon-
dentt. Otazka byla oteviena. Nejcastéji se opakovala odpoveéd’, ze zadné latky s anti-
oxidac¢nimi vlastnostmi v kavé nedokdzi vyjmenovat. Takto odpovédélo 84 dotaza-
nych. 25 uvedlo, Ze se v kavé vyskytuji polyfenoly, 8 uvedlo flavonoidy, 6 uvedlo
kofein, 4 vitaminy, 4 kyselinu chlorogenovou, 2 kyselinu kavovou. V grafu 4.23 je
uvedena odpovéd’ ostatni, ktera zahrnuje: kyselina gallovou, melanoidiny, mangan,
draslik, hot¢ik, hydroskoficové kyseliny, lignany, fytoniny, kafestol a chinin. Na
otazku, zda kava chrani organismus pted néjakymi chorobami odpovidalo 158 respon-
dentli. Na vybér byly tfi moznosti (1. ne, 2. ano, ale nedokazu je vyjmenovat, 3. ano).
44 % odpovédelo, Ze kava chrani organismus pred néjakymi chorobami, ale nedokéaze
je vyjmenovat. 38 % dotazovanych odpovédélo, Ze neslySelo nebo necetlo, ze kava

chrani organismus pfed n¢jakymi chorobami. Odpoveéd’ ano vybralo pouze 18 %.
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Graf 4.23: Antioxidaéni latky v kavé dle respondenti (I.), ochrana kavy pied chorobami (I1.)
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Nasledujici otazka byla oteviend, respondenti zde uvadéli, pred jakymi chorobami
podle nich kava chrani organismus. Na tuto otazku odpovidali ti, ktefi v ptfedchozi
otazce zvolili odpovéd’ ,,Ano, kdva chrani organismus pied néjakymi chorobami®, cel-

kem tedy 45 respondentd. V tabulce 4.5 jsou uvedeny vSechny odpovédi.
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Tabulka 4.5: Pfed jakymi chorobami kava chrani organismus dle respondentii

Odpovédi Pocet odpovédi

n %
Alzheimerova choroba 7 16
onemocnéni jater 5 11
diabetes mellitus 2. typu 9 20
kardiovaskularni onemocnéni 5) 11
prevence pied nadorovym one- 9 20
mocnénim
deprese 1 2
Parkinsonova choroba 1 2
demence 1 2
sniZzeni ukladani cholesterolu do 2 5
cév
nervovy systém 1 2
imunitni systém 1 2
nizky tlak 2 5

n=45

Z celkového poctu 158 Ucastnikil dotazniku konzumuje kavoviny pouze 32 %,
tedy 50 respondentii. Z tohoto poctu bylo odpovidano na nasledujici otazky. Nékolik
salku kavovin denné konzumuji 4 % dotazanych, zatimco 6 % pije jeden $alek kavovin
denné, 12 % uvadi, Ze kavoviny piji parkrat do tydne a 78 % velmi ziidka. Kévoviny
s vodou a mlékem konzumuje 64 % dotazanych, zatimco jen s mlékem 20 % a jen

s vodu 16 %. VSechny tyto odpovédi jsou zaznamenany v grafu 4.24.
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Graf 4.24: Pocet respondentt konzumujicich kavu (I.), Frekvence konzumace kavy (I1.) kon-
zumace kavovin s mlékem nebo bez mléka (111.)
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Odpovéd’ na tuto otazku, z jakého diivodu konzumujete kdvoviny, byla oteviena.
Nejcastéjsi divod konzumace kévovin byl, Ze respondentiim chutnaji, takto jich odpo-

védélo 35. Vsechny ostatni odpovédi a jejich Cetnosti jsou uvedeny v tabulce 4.6.

Tabulka 4.6: Divod konzumace kavovin

Odpovédi Pocet odpovédi

n %
Chutnaji mi 35 70
Jsou zdravéjsi nez kava 4 8
Jsou levnéjsi nez kava 3 6
Nemohu konzumovat kavu ze 2 4

zdravotnich davodu

Neobsahuji kofein 5 10
Nahrada caje 1 2
n=>50

Nasledovala otdzka, kde bylo zjistovano, jaké nahrazky kavy respondenti prefe-
ruji. Bylo na vybér z vice odpovédi (kdvoviny z ¢ekanky, z pampelisky, ovesné, Spal-
dové, z jeCmenu a jakékoliv). Nejoblibenéjsi jsou kdvoviny z ¢ekanky, vybralo je 30
respondenttli. Poté jsou to ovesné kavoviny, které vybralo 15 dotazovanych. Nasle-
duji kdvoviny z jeémene, z pampeliSky a Spaldové. 2 respondenti zvolili moznost ja-

kékoliv. Tyto odpovédi jsou zobrazeny v grafu 4.25.
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Graf 4.25: Preferované nahrazky kavy
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Na nasledujici otazky odpovidali vSichni ucastnici dotaznikového Setieni, tedy
158 dotazovanych. Bylo se dotazovano, jaky je podle respondentil rozdil mezi kdvou
a kédvovinou. Na vybér byly tfi odpovédi. 85 % respondenti odpovedélo, ze se ka-
voviny vyrabi z jinych surovin nez kava. 13 % uvedlo, ze se kavoviny vyrabi ze stej-
nych surovin jako kéva, ale jinak se pfipravuji a 2 % uvedli, Ze mezi kdvou a kavovi-
nou neni zadny rozdil. Na otazku, zda kdvoviny obsahuji kofein, odpovédélo 75 %
dotazovanych, ze kavoviny kofein neobsahuji, 25 % uvedlo, Ze ano. Kava a kavoviny
se vyrabéji z riiznych surovin, stejné tak jako ze, kdvoviny neobsahuji kofein. Ob¢
tyto problematiky jsou projednavany v kapitole 1.4. Nasledovala otazka, zda ma kon-
zumace kévovin néjaky pozitivni zdravotni uc¢inek, 56 % uvedlo, Ze ano. 44 % dota-
zovanych uvadi, Ze konzumace kdvovin nema pozitivni zdravotni G€inek. VSechny

odpovédi jsou znazornény v grafu 4.26.
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Graf 4.26: Rozdil mezi kavou a kavovinou dle respondenti (I.), obsah kofeinu v kavovinach
(IL.), pozitivni u¢inek konzumace kavovin (IIL.)

I 2%

13% ‘

85%

= Kéavoviny se vyrabi z jinych surovin,
nez kava

Kavoviny se vyrabi ze stejnych
surovin jako kava, ale jinak se
fipravuji
= ﬁ/lezi kavou a kavovinou neni zadny
rozdil

n =158

75%

= Kavoviny obsahuji
kofein
Kavoviny neobsahuji
kofein

n =158

44%
56%

= Konzumace kdvovin ma
pozitivni zdravotni
ucinek
Konzumace kavovin
nema pozitivni zdravotni
ucinek

n =158

Na otazku, jaké pozitivni zdravotni u¢inky ma konzumace kavovin odpovidali re-

spondenti, ktefi v pfedchozi otazce odpovédéli, Ze konzumace kavovin mé pozitivni

zdravotni u¢inek, celkem tedy 70 dotazovanych. Tato otdzka byla oteviena. Nejvice

se opakovala odpovéd’ nevim, kterou uvedlo 26 respondentii. Podporu traveni uvedlo

16 dotazovanych, 8 odpovédélo, ze kavoviny obsahuji vldkninu. VSechny odpovédi

jsou zaznamenany v grafu 4.27.
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Graf 4.27: Pozitivni zdravotni u¢inky konzumace kavovin dle respondentu
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Nasledovala otazka, zda ma konzumace kavovin néjaky negativni Uc¢inek na
zdravi. Na vybér byly dvé odpovédi. 72 % dotazovanych uvedlo, Ze konzumace ka-

vovin nema negativni u¢inek na zdravi. Odpovéd’ na tuto otdzku je zaznamenana

v grafu 4.28.

Graf 4.28: Negativni icinek konzumace kavovin
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ti odpovidali, o jaké negativni zdravotni G¢inky se jedna. Tato otdzka byla oteviend a
22 dotazovanych uvedlo, Ze nevi, jaké negativni u€inky na zdravi ma konzumace ka-
vovin. 6 uvedlo, ze kavoviny obsahuji cukr, 5 uvedlo, Ze zvySuji krevni tlak. VSechny

odpovédi jsou uvedeny v grafu 4.29.
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Zavér

Cilem diplomové prace bylo zhodnoceni vybranych druhti kav a kdvovinovych napoja
z hlediska senzorickych vlastnosti a chemickych vlastnosti se zamétfenim na antioxi-
dacni vlastnosti a polyfenolické latky. Celkem byly hodnoceny 4 vzorky kavy a 4
vzorky kévovinovych népoju.

Pti senzorické analyze bylo hodnoceno celkem 10 deskriptord. Vyznamné roz-
dily byly zjistény u hodnoceni ptijemnosti barvy, ptfijemnosti sladké chuti, intenzity
sladké chuti, intenzity kyselé chuti, ptijemnosti hotké chuti a intenzity hoiké chuti. Ze
senzorického hodnoceni vyplyva, Ze v organoleptickych vlastnostech mezi kévou a
kavovinou jsou znacné rozdily.

Z fyzikélnich vlastnosti vzorkll bylo méteno pH, barva a obsah rozpustné su-
Siny. Vzorek s nejvyss$im pH byl Standard s primérnou hodnotou 5,74 + 0,1. Barva
byla stanovena kolorimetricky a je vyjadifena v systému CIE L*a*b. Barvy kavy na
ose L* se tém¢ért neliSily, zatimco u kavovin byly zna¢né rozdily. Rozpustna susina
byla métena refraktometrem. Nejvice rozpustné susiny obsahoval vzorek kavy Toro
de Oro, kde bylo naméteno 1,90 + 0,12.

V hodnoceni celkové antioxidacni aktivity vzorkii metodou DPPH byl nejlépe
hodnocen vzorek kdvovinového napoje Red espresso, ktery vykazoval vysokou antio-
xidacni aktivitu v porovnani s ostatnimi hodnocenymi vzorky. Byla namétena hodnota
15,58 £ 0,43 mg TE/ml.

Celkovy obsah polyfenolt byl stanoven spektrofotometricky pomoci Folin-Ci-
ocalteuova ¢inidla. Nejvyssi obsah polyfenolti obsahoval vzorek Red espresso, kde
byla zmétena hodnota 3,23 + 0,08 mg GAE/ml. Rozdily v obsahu celkovych polyfe-
nolt nebyly tak vysoké, jako pii mefeni antioxidacni aktivity.

Soucasti prace byl dotaznik, ktery probihal online formou pies Google Forms
a byl taktéz vyplnén hodnotiteli pfi senzorické analyze. Celkem dotaznik obsahoval
26 otazek zabyvajici se zkoumanou problematikou a 3 identifikacni otazky. Dotaznik
vyplnilo 158 respondentli. Z dotazniku je ziejmé, ze kavovinové napoje nejsou piilis

oblibené.
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Seznam pouzitych zkratek

Koo kilogram
M miligram

Geeeereneeie ettt gram

OC . obchodni centrum

KC oo Koruna ¢eska

DPPH ..o 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl
MIN e minuta

ML e mililitr

I e mikrolitr

GAE ... ekvivalent kyseliny gallové

TE e trolox ekvivalent




Priloha 1 — Korelac¢ni analyza fyzikalnéchemickych vlastnosti vzorku

Proménna Piijemnost  Piijemnost Prijemnost Prijemnost Intenzita Pfijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Celkova p¥i-

viné barvy chuti (cel-  sladké chuti sladké kyselé chuti kyselé hoi'ké chuti hoi'ké jatelnost
kové) chuti chuti chuti vzorku

pH -0,53 -0,20 -0,11 -0,23 -0,20 -0,40 -0,29 -0,36 0,356327 -0,250086

Rozpustna su- 0,33 0,19 0,15 -0,46 -0,44 -0,51 0,66 -0,42 0,590945 0,232794

§ina

Antioxidaéni -0,11 0,30 -0,32 -0,19 -0,05 -0,20 0,19 -0,32 0,182309 -0,216914

aktivita

Celkové poly- 0,26 0,15 -0,10 -0,58 -0,54 -0,64 0,70 -0,58 0,595334 -0,069002

fenoly

L* -0,39 -0,59 -0,30 0,45 0,60 0,6 -0,62 0,64 -0,657409 -0,323373

a* 0,02 0,49 0,57 0,62 0,52 0,57 -0,42 0,44 -0,167960  0,838705*

b* -0,16 0,09 0,34 0,77* 0,76* 0,71* -0,68 0,74* -0,529716 0,529756

Hodnoty oznaceny * jsou statisticky vyznamné (p < 0,05)




Priloha 2 - Dotaznik

1. Pijete kdvu nebo napoje pripravované z kavy?
e Ano
e Ne (pokracujte na otazku €. 11)
2. Jak casto pijete kavu?
e Denné jeden Salek
e denné nékolik salka
parkrat do tydne
velmi ziidka (mén¢ nez jednou tydng)
3. Pfipravujete si kavu doma?
e Ano
e ne
Jakym zpiisobem si kavu doma ptipravujete? (odpovidejte, pokud jste v pred-

chozi otazce odpovédéli Ano)

¢ Plnoautomaticky kdvovar/poloautomaticky kavovar

o Filtr
e french press
e moka
e kapslovy kavovar
e turek
e rozpustna kdva
e jiné
4. Jakou znacku kavy preferujete?
e Tchino
e Lavazza
e Nescafé
o llly
e Segafredo
e Dallmayr
e Julius Meinl
e jiné

5. Preferujete...
e 100% arabiku
e 100% robustu
e smes
6. Pijete kdvu s mlékem nebo bez mléka?
e S mlékem
e Bez mléka
e Oba zplisoby
Jaky kavovy napoj s mlékem preferujete? (odpovidejte, pokud jste v piedchozi
otazce odpovédéli S mlékem/oba zpiisoby)

e Kava s mlékem




Cappuccino
Latte macchiato
Flat white

jiné

7. Jakou chut kavy preferujete?

Ovocna
Kvétinova
Sladka
Cokoladova
Ofriskova
Kofenita
jiné

8. Kde nejcastéji kupujete zrnkovou kavu?

hypermarket/supermarket
kavérna

specializované prodejny
ptes internetové obchody
jiné

9. Vybirate si kavu podle zem¢ ptivodu?

ANo
ne

10. M4 konzumace kavy na vas n&jaky vliv?

SniZeni tnavy
sniZeni stresu

vetsi soustifedeénost
nevolnost

nutkani jit na toaletu
mocopudné ucinky
jiné

11. S jakym tvrzenim souhlasite nejvice

Kava je jednoznaéné zdravi Skodliva

Kava je spiSe zdravi Skodliva

Kava neni ani zdravi prospé$na ani zdravi Skodliva
Kéva je spiSe zdravi prospésna

Piti kavy je jednoznacné zdravi prospésné

12. Obsahuje kéva podle vas n&jaké latky s antioxidacnimi vlastnostmi?
(Tzv. antioxidanty jsou latky, které mohou byt zdravi prospésné a chranit or-
ganismus pred oxidacnim stresem, coz je stav, ktery zvySuje riziko vzniku riiz-
nych onemocnéni, véetné rakoviny, cukrovky 2. typu ad.)

Ano, je to velmi bohaty zdroj
Ano, ale mnozstvi je zanedbatelné
Ne, v kavé se antioxidanty nevyskytuji




13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Dokazete vyjmenovat n¢jaké latky s antioxidacnimi vlastnostmi v kave? (od-
povidejte, pokud jste v predchozi otazce odpovédéli Ano, je to velmi bohaty
zdroj/Ano, ale mnozstvi je zanedbateln¢)

Slysel/a anebo ¢etl/a jste nékdy, Ze kava chrani organismus pied néjakymi
chorobami

e Ne
e Ano, ale nedokazu je vyjmenovat
e Ano

Pted jakymi chorobami kéva chrani organismus? (odpovidejte, pokud jste
Vv ptedchozi otazce odpovedéli Ano)

Pijete nahrazky kavy tzv. kavoviny?
(Kavovina je definovana jako horky napoj, ktery je pripravovany prazenim riiz-

nych casti rostlin do hnédé barvy a urcité chuti. Jedna se napriklad o Meltu,
Caro, ...)

e Ano
e Ne (pokracujte na otazku €. 19)
Jak Casto pijete nahrazky kavy?
e Denn¢ jeden Salek
e denné nékolik salka
parkrat do tydne
velmi ziidka (méné neZ jednou tydn¢)
Jaky zpusob piipravy kévovin preferujete?
e Jensvodou
e Jen s mlékem
e Svodou a mlékem
e Jiny
Z jakého divodu kavoviny konzumujete?
e Chutnaji mi
e Jsou levngjsi nez kava
e Jsou zdravéjsi nez kava
e Nemohu konzumovat kavu ze zdravotnich divodii
e Jiny
Jaké néhrazky kavy preferujete?
e Z Cekanky

e Z pampeliSky

e Ovesné
e Spaldové
e jiné

Jaky je podle vas rozdil mezi kdvou a kdvovinou?
e Vyrabi se z riznych surovin
e Vyrabi se ze stejnych surovin, ale jinak se pfipravuji
e 7adny rozdil mezi nimi neni




20.

21.

22.

23.

24,

25.

Obsahuji podle vas kavoviny kofein?
e Ano
e ne
Ma podle vas konzumace kavovin néjaky pozitivni zdravotni u¢inek?
e Ano
e Ne
Jaké pozitivni G€inky méa konzumace kavovin? (odpovidejte, pokud jste v pred-

chozi otazce odpovédéli Ano)

Muze mit konzumace kavovin néjaky negativni u¢inek na zdravi?
e Ano
e Ne
Jaké negativni U€inky na zdravi miiZze mit konzumace kévovin? (odpovidejte,

pokud jste v piedchozi otazce odpoveédéli Ano)

Pohlavi respondenta

e Zena
e Muz
Do jaké vekové kategorie patiite?

e D018 let
e 19-24 let
o 25-35 let
o 36-45 let
e 46-60 let

e Ol avice let

Vase nejvyssi dosazené vzdélani?
e Zakladni
e Stiedoskolské s maturitou
e StredosSkolské bez maturity
e Vysokoskolské




Priloha 3 — Senzoricky formular

Hodnoceni kavovych a kavovinovych napoju

Vék: Pohlavi: muz Zena Datum:

1. Ohodnotte podle pFijemnosti &i intenzity jednotlivé senzorické ukazatele u viech vzorkt. Do
usecky zapiste jednotlivé hodnoceni vzorktl a oznacte ho pfislusnym ¢islem vzorku.

Pﬁ'jemnost vané Nepfijemna | Uspokojiva | Dobra | Pfijemnd | Nejvice pfijemna
Pfl'jemnost barvy Nepfijemna I Uspokojiva | Dobra | Pfijemna | Nejvice pfijemna
PFI’jemnost chuti Nepfijemna | Uspokojiva | Dobra | Pfijemna | Nejvice pfijemna
(celkové)

PFl’jemnost sladké Nepfijemna | Uspokojiva | Dobra | Pfijemna | Nejvice pfijemna
chuti

Intenzita sladké Nejméné intenzivni | stredné intenzivni | Nejvice intenzivni
chuti

PFI’jemnost kyselé Nepfijemna I Uspokojiva | Dobra | Pfijemnd | Nejvice pfijemna
chuti

Intenzita kyselé Nejméné intenzivni | stredné intenzivni | | Nejvice intenzivni
chuti

PﬁjemnOSt horké Nepfijemna | Uspokojiva | Dobra | Pfijemnd | Nejvice pfijemna
chuti

Intenzita horké Nejméné intenzivni | | Stredné intenzivni | Nejvice intenzivni
chuti

Celkova pFijatelnost Nepfijemny | Uspokojivé | Dobré | Pfijemné | Nejvice pFijatelné

vzorku




2. Uvedte do tabulky, zda se jedna o kdvu nebo kdvovinovy ndpoj.

Vzorek €. 372

Vzorek €. 195

Vzorek €. 756

Vzorek €. 261

Vzorek €. 934

Vzorek €. 651

Vzorek €. 458

Vzorek €. 536




