Ceska zemédélska univerzita v Praze

Fakulta tropického zemédélstvi

Katedra chovu zvirat a potravinarstvi v tropech a subtropech

Ceskd zemédélska univerzita v Praze

#=/4 Fakulta tropického
éé:'ﬁ zemedelstvi

Kopi luwak - cibetkova kava

Bakalarska prace

Praha 2013

Vedouci diplomové prace: Autor:

Ing. Karolina Brandlova, Ph.D. Kristyna Polakova



Prohlaseni

Prohlasuji, Ze jsem bakalafskou praci na téma ,Kopi luwak - cibetkova kava*
vypracovala samostatné¢ pod vedenim vedouciho bakaldiské prace a veSkerou pouzitou

literaturu a dal$i podkladové materialy, které jsem pouzila, uvddim v seznamu literatury.

V Praze dne 30.dubna 2013

Kristyna Polakova



Podékovani

Réada bych podékovala své vedouci bakalaiské prace Ing. Karolin€ Brandlové,
Ph.D. za jeji Cas, trpélivost, konzultace, cenné rady a odborné vedeni. Rada bych také
podé&kovala doc. Ing. Davidu Herdkovi, Ph.D. za poskytnuti cennych informaci o Kopi
luwak a Indonésii a RNDr. Pavlovi Brandlovi, Ph.D. za to, Ze umoznil a pomohl
s krmenim ovijecti kdvovymi bobulemi v Zoo Praha. D&kuji také Ing. Zdenikovi Hlava€ovi
a ostatnim pracovnik@im sklenikiit FTZ CZU za poskytnuti kivovych bobuli jako materialu
pi1 zpracovani Casti m¢ bakaldiské prace. V neposledni fadé bych chtéla podékovat své

rodin€ za podporu béhem studia.



Abstrakt

Tato bakaldiska prace se zabyva indonéskou cibetkovou kavou - Kopi luwak,
jednou z nejdrazsich a nejexkluzivnéjSich kav na svété, kterd je zpracovana v travicim
traktu cibetkovité Selmy, ovijeCe skvrnitého. Informuje také o kavovniku (Coffea) jako o
rostliné v souvislosti s pocatky péstovani v Indonésii. Pomoci analyzy dostupnych zdroji
zhodnocuje v SirSim pojeti poznatky o ovijeCi skvrnitém (Paradoxurus hermaphroditus)
vcetné jeho vyskytu, pfirozeného prostiedi, zpisobu zivota, vyznamu a ohrozeni. Soucasti
této prace je popis produkce a zpracovani Kopi luwak v Indonésii. V ndvaznosti na to
zhodnocuje dopad produkce Kopi luwak na populaci ovijeci. Popisuje také imitacni
metody, jejichz cilem je co nejvice se priblizit k vysledné chuti Kopi luwak bez vyuziti
traviciho traktu ovijeci. Soucasti této prace bylo krmeni oviject skvrnitych (Paradoxurus
hermaphroditus philippensis) v Zoo Praha kdvovymi bobulemi a zhodnoceni efektivnosti

vyroby této kavy do budoucna.

Kli¢ova slova: kava, Indonésie, ovije¢ skvrnity, Paradoxurus hermaphroditus, kdvovnik,

Coffea sp.



Author’s abstract

This thesis deals with the Indonesian civet coffee - Kopi Luwak, one of the most
expensive and most exclusive coffee in the world, which is processed in the digestive tract
of civet predator, Asian Palm Civet. It also provides information about the coffee plant
(Coffea) in connection with the beginnings of cultivation in Indonesia. By analyzing the
available resources assesses the wider knowledge about Asian Palm Civet (Paradoxurus
hermaphroditus), including the natural habitat, way of life and threat. Part of this work is
the description of the production and processing of Kopi Luwak in Indonesia. Following
that evaluates the impact of production Kopi Luwak to the population of Asian Palm
Civets. It also describes methods of imitation, whose aim is to take the approach to the
final taste of Kopi Luwak without the use of digestive tract of Asian Palm Civets. Part of
this work was feeding Asian Palm Civets (Paradoxurus hermaphroditus philippensis) in
Prague Zoo by coffee berries and evaluation of the effectiveness of production of this

coffee in the future.

Key words: coffee, Indonesia, Asian Palm Civet, Paradoxurus hermaphroditus, Coffea sp.
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1 Uvod

Vyraz Kopi luwak oznacuje cibetkovou kavu pochéazejici z Indonésie. ,,Kopi“ je
indonéské slovo pro kavu a ,luwak® je indonésky vyraz pro ovijece skvrnit€ho (Paradoxurus
hermaphroditus), stitedné velkou Selmu z ¢eledi cibetkoviti (Viverridae) (Nowak, 1999; Souto,
2009a). Pivod Kopi luwak sahé az do kolonidlniho obdobi Indonésie (Schoenholf, 1999).

V soucasnosti se tato gurmanska kava s exotickym pivodem tési velké oblibé po celém
sveté. Jeji vyjimecnost spociva v procesu zpracovani kdvovych zrn v travicim traktu ovijece
skvrnitého. Plody kavovniku jsou soucasti jejich potravy. Stravi pouze duznaté oplodi
(mezokarp) kavové bobule a vlastni kdavové zrno (endosperm) projde travicim traktem
neporuSeno a je vylouceno v trusu. Pfi prichodu zazivacim traktem, kédvové zrno podléha
travicim ¢innostem, které méni jeho vlastnosti a diky kterym ziskava své vyjimecné a jedinecné
chutové charakteristiky. Diky omezené produkci a unikatnimu zpracovani patii mezi nejdrazsi a
nejlepsi kavy na svété (Marcone, 2004a).

Ovijec¢ skvrnity je jednim z nejcastéjSich druht oviject. Pochdzi z jihovychodni Asie, kde
je také Siroce roziten (Duckworth et al., 2008). Zije spiSe samotaiskym Zivotem v korunach
stromi a svou potravu hleda a lovi pfevazné v noci (Grassman, 1998; Joshi et al., 1995). Je
piizpisoben piedevSim pro zivot v lesich, ale diky stale vétsi fragmentaci jeho piirozenych
stanovist’ se vyskytuje 1 v zemedélskych oblastech a v blizkosti lidskych obydli (Duckworth et
al., 2008; Brooks a Pimm, 2011). Je to vSezravec, ale dominantni cast jeho potravy tvofi
rostlinna sloZka - bobule, plody, semena (Kotinek, 2000).

Z diavodu stale vétsiho zajmu o tuto kavu jiz nebylo dostacujici pouze sbirdni trusu
ovije¢li ve volné ptirod¢. V soucasnosti se Kopi luwak produkuje v Indonésii na menSich
farméch, kde jsou ovije¢i chovéani v klecich a krmeni kdvovymi bobulemi (Onishi, 2010).
Produkce této kavy se stala postupné byznysem a moznosti obZivy mistnich obyvatel a proto
jsou ovijeci Castymi artikly obchodu na mistnich trzich. Intenzivni produkce této kadvy vyvolava
fadu etickych obav ohledné welfare a zachazeni se zviraty, 1 kdyz dopady produkce Kopi luwak
na populaci oviject jsou zatim neznamé (Shepherd, 2012).

V soucasnosti je extrémné obtizné rozeznat autentické zdroje Kopi luwak (Marcone,
2004a). Kanadsky védec Marcone (2004a) sestavil analytické metody za ucelem rozeznani
pravosti této kavy. Byly také vyvinuty metody pro imitaci této kdvy bez vyuziti ¢innosti
traviciho traktu ovijecti (Pei-Jung Li et al., 2010; Balaban a Martinez, 2009). Ovije¢ skvrnity

neni jedinym Zivo¢ichem, ktery je vyuzivan pro vyrobu ,,animal process coffee®.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Hlavnim cilem této bakalaiské prace je shrnuti dosavadnich poznatki o souasném stavu
vyroby a zpracovani cibetkové kavy - Kopi luwak z Indonésie formou literarni reSerse. Dil¢imi
cily je informovat o kdvovniku (Coffea) jako o rostlin¢ a jeho historii a péstovani v Indonésii
v souvislosti s pocatky produkce Kopi luwak. DalSimi cily je vSirSim pojeti zhodnoceni
poznatkil o ovije¢i skvrnitém (Paradoxurus hermaphroditus) vcetné jeho vyskytu, pfirozeného
prostiedi, zplisobu Zivota, vyznamu a ohrozeni. V navaznosti na to zhodnoceni dopadu produkce
Kopi luwak na Zivot ovijecl. Soucésti prace bude krmeni ovije¢it skvrnitych v Zoo Praha
bobulemi kavovniku ze skleniku CZU FTZ a zhodnoceni moznosti a efektivnosti vyroby této

kavy do budoucna.

2.2 Metodika prace

Bakalatské prace na téma ,,Kopi luwak - cibetkova kdva“ je ptfevdzné zpracovana formou
literarni reSerSe na zéklad¢ analyzy dostupnych prament. Jako primarni zdroje byly pouzity
védecké clanky z védeckych databazi (Science direct, Web of knowledge, JSTOR, Scopus,
Google Scholar) a odborné literatura (knihy, odborné cCasopisy) z Méstské knihovny v Praze,
Narodni knihovny Ceské republiky a $kolni knihovny v ramei CZU v SIC (Studijni a informa&ni
centrum). Z divodu nedostatku v&deckych zdroji na dané téma byly jako sekundéarni zdroje
pouzity informace z nékterych internetovych stranek zabyvajicich se timto tématem.

Ke zpracovani této bakalarské prace byla zafazena prace vterénu a konzultace
s odborniky na ovijee skvrnit¢ho (RNDr. Pavel Brandl, Ph.D.) a na Kopi luwak a Indonésii
(doc.Ing. David Herdk, Ph.D.).

Krmeni oviject bobulemi kdvovniku probihalo v Zoo Praha. Jako material byly pouzity
bobule kavovnikil ze skleniku CZU FTZ. Kavové bobule byly sklizeny 26. biezna 2012. Ke
krmeni bylo pouzito celkem 56 kavovych bobuli, z toho 46 bobuli bylo odridy Coffea excelsa a
10 bobuli bylo odridy Coffea arabica. Ke krmeni byl pouzit chovny par oviject filipinskych
(Paradoxurus hermaphroditus philippensis). Krmeni probihalo po dobu 5 dnti od 27. bfezna do
31. bfezna 2012. Kazdy den byl sesbirdn trus, ktery byl poté ulozen do lednice. Na konci obdobi
krmeni bylo z nashroméazdéného trusu zhodnoceno mnozstvi dotenych a zkonzumovanych a

stravenych bobuli.



3 Literarni reSersSe

3.1 Kopiluwak

Vyraz Kopi luwak pochazi z Indonéstiny, ,.kopi* je indonéské slovo pro kavu a ,,luwak*
je mistni nazev pro ovijece skvrnitého. Jedna se o gurmanskou kavu pochézejici z indonéskych
ostrovii Java, Sumatra a Sulawesi (Souto, 2009a; kopiluwak.org). Neni to vSak jeji exoticky
puvod, ale spiSe neobvykly zplsob vyroby, ktery pfispiva k jeji proslulosti, exkluzivité,
tajuplnosti a vysoké cené (Marcone, 2004a).

Tato skutecné¢ unikatni kava je zpracovana v travicim traktu ovijece skvrnitého
(Paradoxurus hermaphroditus) (Souto, 2009a; Pei-Jung Li et al., 2010). Ovijec je sttedné velka,
2-5 kg vazici cibetkovita Selma. Zije hlavné v korunach stromd, je to viezravec a Zivi se malymi
obratlovci, hmyzem, ovocem a semeny (Nowak, 1999). Jednou z jeho castych slozek potravy
jsou kévové bobule. Béhem noci vyuziva sviij vyborny zrak a ¢ich k tomu vyhledat pouze ty
nejvyzralejsi a nejchutnéjsi z nich (Marcone, 2004a).

Duznaté oplodi (mezokarp) kavové bobule je kompletné straveno ovijeCem, ale vlastni
kavové zrno (endosperm), které je ulozeno uvnitt, projde travicim traktem neporuSeno a je
vylouc¢eno v exkrementech (Marcone, 2004a). Mistni farmari a sbéraci hledaji a sbiraji v lesich
trus a vybiraji zn¢j kavova zrna (Souto, 2009a). Zrna jsou poté ditkladné¢ omyta a dale
zpracovana podobné¢ jako klasicka kdva (About Kopi luwak, 2013).

Neni zcela jasné pro¢ by méla byt kava Kopi luwak tak vyjimecnd. ,,Jedna teorie
dokonce tvrdi, Ze je to zpiisobeno pouze tim, Ze ovijec¢ je odbornik a vybirda se jen ty nejlepsi
kavové plody. Pravym duvodem je vSak proces fermentace, kterému jsou zrna v travicim traktu
ovijece vystavena (Cibetkova kava, 2013)“. Touto vnitini fermentaci zrna ztrati svou ptivodni
hotkost a ziskaji ptijemné silné aroma a zvlastni intenzivni jemnou chut, kterd je popisovana
jako zemitd, jemna, sirupovitd a bohatd s nadechem dzungle a ¢okolady (Cibetkova kéava, 2013;
Marcone, 2004; Pei-Jung Li et al., 2010).

Existuje 1 fada argumentil tykajici se toho, Ze Kopi luwak je popularni a oblibena
predev§im kviili ptib&hu, ktery stoji za jeji vyrobou a ne kviili své vyjimec¢ni chuti a kvalité
(Kubota, 2011).

Kopi luwak se vyrdbi pfedevSim na ostrovech Sumatra, Java, Sulawesi a Bali
v Indonéském souostrovi. Patfi mezi nejdraz§i a nejvzacnéj$i kdvy na svété s kazdoro¢ni

produkci pouze okolo 500-700 kilogramt a cenou okolo 700 dolart za kilogram (Souto, 2009a;
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Lee, 2006). I kdyz udaje o vyprodukovaném mnozstvi se ¢asto vyznamné 1i$i, stejn¢ jako udaje o
ceneé.

Ptedpoklada se, ze tato kdva ma sviij piivod v kolonialnim obdobi Indonésie (1602-1945)
na holandskych kavovych plantazich, pfedtim nez Indonésie dosdhla v roce 1949 nezavislosti.
Holand’ané zakazovali mistnim obyvatelim konzumovat kavu sklizenou na ,,jejich* plantazich,
tak zacali sbirat kavova zrna, ktera nachazeli v lese (trus ovijecil) a nakonec pfisli na to, ze kava
znich pfipravend chutnd lépe neZ klasickd. Véhlas aromatické cibetkové kavy se postupné
roz8ifil od mistnich obyvatel k vlastnikiim holandskych plantdzi a brzy se stala oblibenou. Diky
vzacnosti a neobvyklému procesu byla cibetkova kava draha, dokonce i1 v kolonidlnim obdobi
(Schoenholf, 1999; National Geographic, 2010).

Na zapad¢, znalost o existenci této kavy nebyla zndma az do bfezna 1981 po vydani
National Geographic, ktery se o této kavé zminoval v jednom ze svych ¢lanka (Starbird, 1981).
Skutecnosti vSak je, Ze tato kava je mnohem populdrnéjsi na zapad¢, nez v Indonésii, kde spousta
domorodych obyvatel neni s jedinecnosti této kavy viibec seznamena (Cibetkova kava, 2013).

Popularizace této kavy zptisobila zvySenou poptavku a stala se tak pro spoustu lidi
obzivou a novym byznysem (Onishi, 2010). Sbéraci prohledavaji lesy a sbiraji trus a podnikavi
jedinci zakladaji minifarmy pro chov ovijecl, ¢asto dokonce na jejich dvorku za domem a snazi

se tak o vetsi produkci této vzacné kavy (Cibetkova kava, 2013; Onishi, 2010).

3.2 Kavovnik (Coffea)

Kavovnik je stalezelena dfevina tropického a subtropického pasma. Pochazi z tropické
Afriky, z horskych lesi Etiopie. Nyni je rozsifen do vSech oblasti tropli a subtropii, kde jsou pro
jeho péstovani vhodné podminky. Je péstovan v Asii, Jizni a Stfedni Americe, v Africe, na
Arabském poloostrové, v Indonésii a Ocednii, v pasmu mezi 20° severni Sitky a 20° jizni Sitky

(Dufek, 2000; Valicek, 2002).

3.2.1 Botanicka charakteristika

Botanicky je kavovnik (Coffea) (Obr. 1) tazen do celedi mofenovité (Rubiaceae).
Vsechny druhy jsou dievnaté. V zavislosti na odradé¢ se jejich vySka pohybuje od nizkych ket

az po vysoké stromy. Mohou byt 1 lidnovitého vzristu (PospiSil a Hrachova, 1989).



Obr. 1 Kavovnik

Zdroj: Mlada a Prochazka, 1987

Listy jsou vstticné, piisedlé a eliptické. Cepel listil je svrchu tmavé zelena, leskld a ze
spodni strany svétleji zelend, matna a na okraji ¢asto zvinéna a zaSpicatéla. V pazdi listd se tvori
2-20 bilych oboupohlavnich intenzivné vonicich kvéti. Kavovnik je pfevazné samosprasny,
mala ¢ast kvétih mize byt opylena cizim pylem. Z oplozeného kvétu se vyviji zpravidla asi 1,5
cm dlouha ovalna peckovice. V pribéhu zrani se jeji barva méni ze zelenozluté pres ¢ervenou az
k fialové cervené. Existuji 1 zlutoplodé a prisvitné bélavé odridy. Plodem kavovniku je
peckovice (Obr. 2), ktera se skladd z blanitého exokarpu, ktery je pomérné hruby a tim
dostate¢né odolny proti poskozenim. Dale nasleduje duznaty a cukernaty mezokarp. U nékterych
druhti kavovnikovych bobuli je tato vrstva cennéj$i nez samotné zrno. Obsahuje sacharidové
slozky, které lze zkvasit na kvalitni kdvovy extrakt. V n¢kterych zemich Afriky a Ardbie
vyuzivaji tuto Stavnatou duzninu na piipravu napoje ,,sakka“ neboli sultdnskd kava. Dalsi
vrstvou bobule kdvovniku je blanity endokarp, tzv. pergamenovy obal, kde jsou uloZena obvykle
dvé semena. Posledni vrstvou je stfibfita blanka, ktera je pfilnutd na samém povrchu kavového
zrna az do jeho prazeni. Pii prazeni se tato stiibiitd blanka samovolné odstrani. Semena jsou na
vnéjsi strané vypoukld, na vnitfni strané plocha s hlubokou podélnou ryhou. Pokud se vyvine
v plodu pouze jedno semeno, byva kulovité a je oznaCovano jako perlova kava (Mlada a

Prochazka, 1987; Pospisil a Hrachova, 1989; Valicek et al., 2002; Augustin, 2003).



Obr. 2 Podélny a ptficny fez plodem kavovniku
a: 1-exokarp, 2-mezokarp, 3-endokarp (pergamenovy obal), 4-stfibfita blanka, 5-endosperm,

6-zbytek po ¢nélce, 7-stopka peckovice, b: jedno vyvinuté semeno (perlova kava)

Zdroj: Pospisil a Hrachova, 1989

3.2.2 Péstovani kavovniku

S postupné nartistajici spottebou kavovych zrn se péstovani kavovniku rozsitilo témét do
vSech kontinentti, kde byly alespot minimalni pfiznivé podminky pro jeho rist. Z toho diivodu
vzniklo také mnozstvi novych vySlechténych odrid. Mezi nejvétsi producenty kavy patii
Brazilie, Kolumbie, Mexiko, Indie, Pobiezi Slonoviny, Indonésie a Etiopie (Augustin, 2003).

Pozornost je vénovana hlavné dvéma odradam, Coffea arabica (kdvovnik arabsky) a
Coffea canephora (kévovnik robusta). Coffea arabica vyzaduje teplé a vlhké podnebi
s primérnymi ro¢nimi teplotami 17-24 C°. Coffea canephora ma nejradé¢ji rovnikové podminky
se stalejSimi teplotami mezi 24-30 C°. Oba druhy uhynou, kdyz teplota klesne pod bod mrazu.
Optimalni vlhkost pro rst kavovniku je 80-90 % a idedlni ro¢ni srazky kolem 1520 mm.
Kavovnikové plantdze se obvykle vyskytuji v nadmotské vysce 1000-1700 m, v subtropech se
kavovnik péstuje 1 na urovni moiské hladiny (Augustin, 2003).

Na plantazich vystavenych prudkému slunci a vétru se vysazuji ochranné rostliny, jako
napi. bandnovniky a kukuftice, které zastinuji kavovnikoveé porosty a chrani je pted ptiliSnym
vyparem vody. Casto jsou také kavovniky péstovany formou agrolesnictvi. Trvalé zamokieni a
desté v dobe kvétu a sklizn€ jsou Skodlivé. Porosty je tfeba kypfit, hnojit a zbavovat plevela.
Stromy se sefezavaji na vysku 3 metrti (Mlada a Prochéazka, 1987; Dufek 2000).

Pida vhodna pro péstovani kdvovniku by méla byt humusovitd, propustna, lehce kysela
(pH 4,2-5,1), mize byt 1 sope¢ného plivodu. Kévovnik za¢ina rodit po 3-4 letech po vysazeni a
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obdobi plodnosti trva asi 25 let. Coffea arabica davéa 2-3 sklizné ro¢n¢ (Mlada a Prochazka,
1987; Augustin, 2003).

Kavovnik se rozmnozuje dvéma zplsoby. Bud’ vysévanim semen, kdy se osivo nejdiive
necha predklicit a teprve po 6-8 mésicich se piesazuje na plantaze nebo vegetativnim zpiisobem
(odiezky), cemuz péstitelé davaji vétSinou piednost. V zdvislosti na pé€stované odriidé se pocet
sazenic pohybuje kolem 1500 kusii na hektar (Mlada a Prochazka, 1987; Augustin, 2003).

Kazdy ket dava ro¢né asi 2-3 kg ploda, které po zpracovani predstavuji 500-750 g
zralych zrn a 0 20 % méné po uprazeni. Vybérova kava se sklizi ru¢né v dobé¢, kdy je peckovice
nejzralej$i. Je to ndro¢ny proces, protoze sbéraci se musi ke kazdému stromku nékolikrat za

sezonu vracet, aby se zajistila ta nejlepsi kvalita kavovych zrn (PospiSil a Hrachova, 1989).

3.2.3 Klasifikace rodu Coffea

Dodnes uznavanou klasifikaci rodu Coffea zpracoval Chevalier (1947). Rozdélil rod do
ctyt sekci: Eucoffea, Paracoffea, Agrocoffea a Mascarocoffea.

Sekce Eucoffea zahrnuje vsechny hospodarské vyznamné druhy a déli se do 5 podsekei:

1. podsekce Erythrocoffea

C.arabica, C. canephora, C. congensis, C. lebruniana, C. mokka

2. podsekce Nanocoffea

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

3. podsekce Melanocoffea

C. affinis, C. carrisso, C. stenophylla

5. podsekce Mozambicoffea

C. eugenioides, C. ligustroides, C. racemosa, C. salvatrix, C. schumanniana, C.
zanguebariae
(Valicek et al., 2002)

Sekce Paracoffea obsahuje 13 druhli ptiivodem z Asie. Nékteré jsou trnité a v obdobi
sucha shazuji listy. Maji pouze mistni vyznam (Barma, Sumatra, Java, Malajsie, Sri Lanka aj.)

(Pospisil a Hrachova, 1989).

3.3 Kava v Indonésii

Historie Indonésie byla silné ovlivnéna kolonidlni nadvladou a snahami jinych mocnosti
ovladnout jeji ptirodni bohatstvi. Muslimové ptinesli do Indonésie ve 13. stoleti islam, ktery byl

ovlivnén mistni kulturou a koncem 16. stoleti se stal dominantnim nabozenstvim (Ricklefs,
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1991). Evropsti kolonialisté (Portugalci, Britové a Holand’an€) se v obdobi zamotskych objevi
snazili ovladnout obchod s kotfenim (muskatovy ofisek, hiebicek a kubéba) (Ricklefs, 1993).

V roce 1602 byla zaloZzena Holandska Vychodoindickd spole¢nost a kolem roku 1800
prohlasila holandskd vlada Indonésii za svou kolonii s ndzvem Holandskd vychodni Indie
(Ricklefs, 1993). Holandskou nadvladu ukondila az 2. svétova valka a japonska invaze a
Indonésie tak v roce 1949 ziskala nezavislost (Ricklefs, 1991).

Prvni Gspé$néd kultivace kdvovniku v Indonésii se uskutecnila na Javé roku 1699 pod
vedenim Holand’anti. Byla pouzita semena Coffea arabica z Jemenu. Holand’ané dale rozsitili
péstovani této plodiny po Indonéském souostrovi, na Sumatru a Sulawesi (Cramer, 1957).
Indonésie se tak stala jednim z prvnich vyvozcl kavovych zrn na svété a dodnes patii mezi
nejvetsi pestitele a vyvozee této komodity (Augustin, 2003).

Indonésie lezi v idedlnich geografickych a klimatickych podminkach pro péstovani kavy
a zvétraly sopecny povrch tohoto souostrovi poskytuje velmi urodnou padu pro péstovani
kavovniku (Augustin, 2003).

Pivodné se v Indonésii péstovala ptedevSim Coffea arabica, ale v roce 1869 se objevil,
do té doby neznamy neptitel kavovniku, tzv. oranzova plisent (Hemileia vastatrix), kterd v kratké
dobé nékolika let zdevastovala znaéné mnoZzstvi plantdzi arabiky (Cramer, 1957). Z tohoto
davodu zacala byt vice péstovana Coffea canephora, ktera neni tak naro¢na na péci a na kvalitu
pudy a je vice odolna viic¢i riznym onemocnénim. Ale ve srovnani s Coffea arabica je citlivéjsi
na chlad a ma mensi a méné kvalitni semena a vétsi obsah kofeinu. Je tak vétSinou pouzivana do
smési (Arabsky kavovnik (Coffea arabica), 2013).

V soucasnosti se v Indonésii péstuje z 25 % Coffea arabica a ze 75 % Coffea canephora
(Augustin, 2003). Mezi hlavni péstitelské oblasti patii Sumatra, kde se péstuji kavy s nazvem
Mandheling, Lintong, Gayo Mountain. Dale ostrov Sulawesi, Java, Bali, Sumbawa, Flores a
Papua (Rosen, 1999).

Indonéské kavy jsou produkovany raznymi zptsoby, kazdy z nich dodava vyslednému
produktu vyjimecnou chut’ a aroma. Nékolik farmait na Sulawesi, Floresu a Bali zpracovava
kavu suchym zpiisobem. Pfi tomto zptsobu se sklizené¢ kdvové bobule jednoduse vysusi na
slunci. Po usuSeni se odstrani vnéj$i slupka a pergamenova vrstva, ktera obklopuje zrno. Tato
metoda dava kaveé ovocnou, sladce zemitou ptichut’ (Gartner et al., 2006).

VétSina farmaiti na Sumatie, Sulawesi, Floresu a Papui pouzivd tradiCni zptisob
zpracovani kavy zvany ,,Giling Basah®, coZ v doslovném piekladu znamena ,,brouSeni za mokra“

nebo také ,,mokré loupani“ (wet hulling). Pti této metod€ zpracovani se mechanicky odstrani
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vnéjsi slupka zrna (exokarp) pomoci prostého rozméliovaciho stroje. Okamzité po odstranéni
exokarpu je kava velmi vlhka a tepld. Kavova zrna, kterd jsou stale potazena rostlinnym slizem
(mucilage) jsou na den ulozena. Dojde k rozvoji mikroorganismi, ktefi svou enzymatickou
¢innosti davaji kavé zemitou lesni viini s nddechem cokolady a sniZuji jeji kyselost a zvySuji
plnost kavy. Poté je rostlinny sliz smyt a kdvova zrna se caste¢né vysusSi na vlhkost 30-35%.
Nejlepsi kdvy zpracované timto zpisobem jsou velmi lahodné s komplexni vyvéazenou chuti a

kyselosti (Gartner et al., 2006; About Sulawesi Coffee, 2013).
3.4 Ovije¢ skvrnity (Paradoxurus hermaphroditus)

3.4.1 Taxonomické zarazeni
tisSe: Animalia - zivoCichové
kmen: Mammalia - savci
tad: Carnivora - Selmy
celed’: Viverridae - cibetkoviti
podceled’: Paradoxurinae - ovijeci
rod: Paradoxurus - ovije¢

druh: Paradoxurus hermaphroditus - ovije¢ skvrnity

(Wilson a Reeder, 2005)

3.4.2 Celed’: cibetkoviti (Viverridae)

Cibetkovité Selmy jsou vyvojoveé jednou z nejstarSich skupin Selem (Garbutt, 1999). Jsou
malo zndmé a az do nedavné doby byly védci spiSe prehlizeny (Wozencraft, 2005). Pfestoze jsou
fosilni nalezy Viverridae pomérné chud¢, soucasné poznatky naznacuji, ze tato Celed se objevila
v Eurasii asi pted 30-35 miliony let (Wilson a Mittermeier, 2009).

Taxonomii této celedi je narocné studovat, protoze mnoho zastupcl Viverridae je ve
volné prirod€ vzacnych nebo téZce odchytitelnych a tak ziskani novych DNA vzork je extrémné
obtizné. Nedavné studie nové vymezily taxonomii Viverridae a vyrazné objasnily ptibuznost
vramci této skupiny, i1 pfesto se vSak nazory ruznych védct 1i8i a stale pretrvava nékolik
nezodpovézenych otazek. V soucasnosti se do této ¢eledi fadi 34 druhti cibetek, Zenetek a oyans,
které jsou rozSifeny po celé Asii a Africe, ackoli informace o poctu druht se v dalSich
taxonomickych studii mohou lisit (Wilson a Mittermeier, 2009).

Celed Viverridae se déli do 4 podéeledi (Obr. 3): Viverrinae, Genettinae, Paradoxurinae

a Hemigalinae (Wilson a Mittermeier, 2009).
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Zastupci podéeledi Hemigalinae a Paradoxurinae se vyskytuji v jizni a jihovychodni
Asii, zatimco Viverrinae se vyskytuji napti¢ Asii a Afrikou. Zastupci podéeledi Genettinae se
vyskytuji v Africe a ¢astecné i1 v jizni Evropé (Genetta genetta) (Obr. 4). Obvykle Ziji no¢nim
zivotem na stromech. Né&ktefi jsou bylozravei a nékteti vSezravei (Nowak, 1999; Veron, 1999;

Grassman et al., 2005).

Obr. 3 Clenéni ¢eledi cibetkoviti (Viverridae)

VIVERRIDAE

VIVERRINAE
PARADOXURINAE

palm civets and Binturong
7 species

(Arctogalidia, Macrogalidia, Arctictis,

Paguma, Paradoxurus)

terrestrial civets
6 species
(Viverricula, Civettictis, Viverra)

GENETTINAE
HEMIGALINAE

genets and oyans

17 species - ;
palm civets and Otte
(Poiana, Genetta) i easies b
(Cynogale, Chrotogale, Hemigalus,
Diplogale)

Zdroj: Wilson a Mittermeier, 2009

Obr. 4 Rozsiteni celedi cibetkoviti (Viverridae)

Zdroj: Wilson a Mittermeier, 2009

Cibetkovité¢ Selmy jsou malé az stiedn¢ velké. T¢€lo je svalnaté s kratkymi nohami a

obvykle s dlouhym a hunatym ocasem. Délka hlavy a téla je 35-95 cm, ocas je dlouhy 13-90 cm
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a vaha dospélce se pohybuje v rozmezi 0,6 kg (African oyans) az 20 kg (Binturong) (Nowak,
1999). Sexualni dimorfismu neni u vétSiny druhl pfili§ zfejmy, samci a samice maji obvykle
podobnou velikost (Wilson a Mittermeier, 2009). VétSina rodtt ma S prsta s ¢asteéné nebo uplné
zatazitelnymi drapy (Nowak, 1999).

Vyznacuji se rozmanitym zbarvenim s riznymi pruhy, teckami a barevnymi vzory
(Nowak, 1999). Primarni funkci zbarveni srsti je skryvani pied vétSimi predatory 1 maskovani
pied potenciondlni kofisti. Lesni druhy maji obvykle tmavsi srst, Casto s rliznymi vzory, puntiky
a pruhy. Né&kolik druhti, jako tteba Arctistis Binturong a Genneta piscivora maji jednotné
zbarvenou srst bez vzora (Wilson a Mittermeier, 2009).

VétSina zastupct Celedi Viverridae ma titni pachové Zlazy, které lezi mezi pohlavnimi
organy a kone¢nikem. Tyto Zlazy produkuji pachnouci mastny sekret nazyvany vivarium,
cibetkovy olej nebo cibet. Tento sekret byl pouzivan jiz ve starovékém Egypté jako slozka
parfémit a vonnych oleji. Nyni se vyuzivad v kosmetice a farmakologii (Masopustova et al.,
2009; Wilson a Mittermeier, 2009). Sekrece z téchto zlaz patrné slouzi jako obranny reflex ve
stavu ohroZeni a rozruseni 1 jako komunikacni prostfedek mezi jedinci (Nowak, 1999).

V zésad€ obyvaji lesy, ale vyskytuji se také v hustych porostech a vysokych travach.
Obvykle 7iji nocnim Zivotem, ale néktefi jsou aktivni 1 ve dne. Ukryvaji se v jakémkoli
pifihodném tkrytu, obvykle v dutinach stromti, spleti popinavych rostlin, v podzemnich tkrytech,
jeskynich, skalnich puklinach a doupétech. VétSina druht jsou obratni lezci a travi velkou ¢ast s
Zivota na stromech.

Nekteti jsou bylozravei a nektefi vSezravei. Maji bystry zrak, sluch 1 ¢ich. Svou kofist
lovi na stromech nebo na zemi, kde ji pronasleduji a potom piepadnou. Zivi se malymi
obratlovci, nejriznéj$imi bezobratlymi, ovocem a ofechy (Nowak, 1999).

Pateni miZe probihat sezonn€ nebo béhem celého roku. Mnoho rodli ma 2 vrhy ro¢né
s 2-6 mlad’aty, kterd se rodi slepd, ale osrsténa. Samicky maji na biiSe 2 nebo 3 pary mlé¢nych

zlaz. VéEtSina druht se doziva 5-20 let (Nowak, 1999).

3.4.3 Podceled’: ovijeci (Paradoxurinae)

Ovijeci ziji vice stromovym zivotem. Jejich potrava obsahuje vétsi podil rostlinnych

slozek. Maji castené zatazitelné drapy (Masopustova et al., 2009).

3.4.4 Druh: ovijeC skvrnity (Paradoxurus hermaphroditus)

Bylo popsano néco pies 30 poddruht, i1 kdyz jejich pocet je stale diskutovan (Wilson a

Reeder, 2005).
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3.4.4.1 Rozsireni

Tento druh pochézi ze stredni, jizni a jithovychodni Asie, kde je 1 Siroce rozsifen (Obr. 5).
Nachazi se od Himalji a jizni Ciny aZ po Filipiny, Malajsii a Indonéské ostrovy. Pivodni je
v téchto zemich: Indie, Nepal, Bangladés, Bhutan, Barma, Sri Lanka, Thajsko, Singapur,
Malajsie, Sabah, Sarawak, Brunei, Laos, Kambodza, Vietnam, Cina, Filipiny a Indonéské
ostrovy Sumatra, Java, Kalimantan, Bawean a Siberut. Introdukovan byl do téchto oblasti:
Papua, Malé Sundy, Moluky, Celebes, Japonsko. V Papui Nové Guinei je jeho vyskyt nejisty
(Duckworth et al., 2008).

Dtive byl lidmi pfepravovan z ostrova na ostrov a byl vyuZzivan jako chyta¢ krys (Groves,
1976). Tyto aktivity jsou pravdépodobné zodpovédné za piitomnost tohoto druhu na vétSing
ostrovtl Filipin, na Sulawesi, Malych Sundach a Molukach (Corbet a Hill, 1992).

vy

Obr. 5 Rozsifeni ovijece skvrnitého

:‘!?'/M TA i N S Mammalia = Carnivora > Viverridas
Pakistan ALa yan MOU N Paradoxurus hermaphroditus
™ Common Palm Civet
Do Spatial data

Nepal = - = Dounload

(Pallas, 1777)
India Bangladesh

Myanmar.  'Vjetnam
(Burma)

dA05
Tih hi band iy - Extant (resident)
Philippines [l 1ntroduced
Cambodia k [ | Probably Extant (resident)
BROWSE IMAGES

SiLaiks ARKive (9 found,

- . 3 : IUCN (International Union for
Malaysia Bruniei

Conservation of Nature) 2008,
Paradoxurus hermaphroditus. In: IUCN

B e 201.2: IUCN Rgd List of Threatened
LR Species. Version 2012.2

Ocean s
I n d o e Flagn. | a

Papua New

Tpmor-Leste Ly

e 3 (East Timor)

Zdroj: http://maps.iucnredlist.org/map.html?1d=41693

3.4.4.2 Zakladni charakteristika

Ovijec skvrnity (Obr. 6) je sttedné velka Selma z Celedi cibetkoviti (Viverridae). Dortsta
hmotnosti 2-5 kg. Délka téla se pohybuje vrozmezi 43-71 cm s protdhlou hlavou, Spicatou
tlamou a ocasem dlouhym 40-66 cm. Mensi velikost maji na ostrovech, pfedevS§im na Borneu

(Lekagul a McNeely, 1988).
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Ma dlouhé, §tihlé a podsadité télo pokryté drsnou srsti, kterd je obvykle Sedavé nebo
nazrzIl¢é barvy s ¢ernymi nebo hnédymi skvrnami a pruhy. Vzor na hlavé je velmi variabilni, ale
obecn¢ se sklada z tmavé masky se svétlymi skvrnami pod o¢ima, na ¢ele a na zékladnach usi
(Jennings a Veron, 2009). Na Borneu a Filipinach mize mit celé télo tmavé hnédé nebo cerné

s nerozeznatelnym vzorem (Wilson a Mittermeier, 2009).

Obr. 6 Ovije¢ skvrnity (Paradoxurus hermaphroditus)

[ " = o =

Zdroj: http://globaltwitcher.auderis.se/gt2/photo_info.asp?photoid=13639

Druhové jméno Paradoxurus hermaphroditus vychazi ze skutecnosti, Ze ob&é pohlavi
maji pachové Zlazy na spodni strané ocasu, které se podobaji varlatim. Tyto Zlazy mohou
vystiikovat sekreci, ktera slouzi jako chemickad obrana ve stavu ohroZeni nebo rozruseni nebo
jako pachova stopa pro zprostiedkovani komunikace mezi jedinci stejného druhu (Lekagul a
McNeely, 1988). Ovije¢i pouzivaji jako pachovou stopu i mo¢ a trus (Rozhnov a Rozhnov,

2000).

3.4.4.3 Prirozené prostiedi

Je vysoce adaptivni, je pfizpisoben hlavné pro zivot v lesich, ale nachazi se v Siroké
Skale stanovist. Jeho pfirozenym domovem jsou predevs§im stalezelené a opadavé lesy (primarni
a sekundarni). Vyskytuje se také v zemeédélskych oblastech, na kavovych plantazich, v ovocnych
sadech, parcich, pfedméstskych zahradach a v okoli lidskych obydli a osad. Miizeme ho nalézt

v zasnénych oblastech od hladiny mote az do nejméné 2400 m.n.m (Duckworth et al., 2008).
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3.4.4.4 VyZiva a potrava

Studium slozeni potravy pomahéd pochopit a porozumét distribuci a mnozstvi dalSich
druhii, vcetné rostlin, populaéni dynamiky, ptirozenych stanovist a socidlni organizace
(Rabinowitz, 1991; Chuang a Lee, 2009).

Ovijec skvrnity je vSezravec. Hlavni Cast potravy tvofi rostlinna slozka - bobule, plody,
semena (Kofinek, 2000). Dale mékké a duznaté ovoce jako naptiklad Mangifera indica (mango),
Carica papaya (papaja), Nephelium lappaceum (rambutan), Manilkara zapota (Sapodilla kecik),
Ananas comosus (ananas), plody bananovniku, Manilkara kauki, Caryota mitis, Albizia saman,
Morinda citrifolia a Ficus aurantiaca (Joshi et al., 1995; Corlett et al., 2011).

Soucasti jeho potravy jsou také kavoveé bobule. Behem noci vyuziva svlij bystry zrak a
¢ich k vyhledavani pouze téch nejvyzralejSich a nejéervenéjSich z nich (Marcone, 2004a). Je také
milovnikem palmové kvétni mizy, z které zkvaSenim vznika sladky likér - toddy. Diky tomu je
také n¢kdy nazyvan ,,toddy cat* (Joshi et al., 1995). Pozorovani a vyzkumy prokdzaly, ze se také
zivi nektarem z Bombax ceiba a mizou z kmene Vullaris solanacea (Wilson a Mittermeier,
2009).

,Lovi vSechny drobné zivocichy - hmyz, obojzivelniky, plazy, ptdky a mensi savce
(Koftinek, 2000).*

SloZeni potravy ovije€e skvrnit¢ho bylo zkoumano v Indii v obdobi od ledna 2008 do
kvétna 2010. Bylo shroméazdéno celkem 94 vzorki trusu. Z toho 82 % vzorki obsahovalo pouze
rostlinny material, 4 % vzorkl obsahovalo pouze zivo¢iSny material a 14 % vzorkl obsahovalo
jak rostlinné tak zivoc¢iSné slozky. Ptevladajici slozkou bylo ovoce, nejcastéji Carica papaya.
Zivo&isna slozka obsahovala hlodavce jako Rattus rattus, Mus musculus, Tatera indica a hmyz
(brouky a Svaby). Nebyly pozorovany Zadné sezonni zmény ve slozeni potravy nebo v poméru
mezi rostlinnym a zivo€isnym materidlem (Jothish, 2011).

V Nepalu bylo shromazdéno 193 vzork trusu, které z 85 % obsahovaly ovoce, hmyz,
mekkySe, malé plazy, ptdky a malé savce. Nejbeznéjs$i ovoce bylo Coffea benghalensis (od
poloviny prosince do Unora) a Bridelia stipularis (v bfeznu a dubnu). Pokud bylo k dispozici
dostatek zralého ovoce, tak bylo obsazeno ve vSech vzorkdch trusu. V opacném piipadé bylo

slozeni stravy nahrazeno malymi obratlovci a bezobratlymi (Joshi et al., 1995).
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3.4.4.5 Zpuisob Zivota

Ovije¢ zije osam&lym zptisobem zivota, kromé kratkého obdobi pareni. Ma ostré drapy,
dobfte $plha a vétSinu zivota travi v korunach stromi (Obr. 7), ale Casto se zdrzuje i na zemi, kde
si vyhledava potravu (Grassman, 1998).

Lovi a hleda potravu pievazné v noci. Aktivni doba je ovlivnéna dennim svétlem. Stava
se aktivnim pouze po setméni a ustupuje k odpocinku tésn¢ pied svitanim. Obvykle je nejvice
aktivni od 18 hod. do 4 hod. (Joshi et al., 1995). V Thajsku bylo sledovano nékolik jedincii
pomoci radio-obojkli a bylo zjisténo, ze nejvice aktivni byli mezi 16.30 a 4.30 s nejvyssi
aktivitou mezi 19.30 a 1.30. Béhem dalSich vyzkumi v Nepalu bylo zjisténo, ze byli vice aktivni
za temnéjSich noci a pii upliiku vitbec neopustili sviij ukryt (Wilson a Mittermeier, 2009).

Jeho nocni zptisob zivota se pravdépodobné vyvinul z diivodi vyhnuti se predatoriim
(Lekagul a McNeely, 1988). Ovije¢i jsou cCasto kofisti vétSich masozravci. Husty porost
popinavych rostlin mize omezit pfistup a ochranit pfed ohroZenim stromovych predatort
(Panthera pardus, Neofelis nebulosa) a dravcii. Kromé toho mtize husty porost lidn a popinavych

rostlin poskytnout stin béhem extrémné horkych mésicti (Joshi et al., 1995).

Obr. 7 Ovije¢ skvrnity v korunach stromi

1 .4\ o

Zdroj: http://www.flickr.com/photos/neilkonradiii/6854369697/

Socialni organizace a ¢innost ovijecll jsou utvareny rozdélenim potravinovych zdroji a
aktivitou vétSich predatord. Den travi spankem ve stromové dutiné. K odpocinku si vybiraji

nejvyssi a nejvetsi stromy v bezprosttednim okoli (Joshi et al., 1995).
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., Odpocivaji nejcastéji na stromech pokrytych hustym porostem (63 %), nez na stromech
s dutinami (21 %) nebo bez porostu a dutin (16 %). Stromy s porostem popinavych rostlin nebo
s dutinami byly vyuzity po nékolik po sobé jdoucich dni a stromy bez téchto prvkii nebyly pouzity
opakované (Joshi et al., 1995). “

Hledaji utocisté také v podkrovi lidskych piibytki a v blizkosti lidskych obydli.
Odpocivaji vétSinou osaméle, kromé samic s mlad’aty (Krishnakumar et al., 2002). V Myanmaru
vyuzivaly k odpo¢inku obvykle vice nez 10 m vysoké stromy s hustou spleti lidn a popinavych
rostlin (Wilson a Mittermeier, 2009).

Zanechavaji trus na zemi, na spadanych stromech, na vétvich stromli vysoko nad zemi a
na stfechdch domti. Obvykle zanechéavaji trus na stejnych tzv. organizovanych specidlnich
mistech, ackoli trus mize byt rozptylen i voln¢ a jednotlivé. Trus neni uskupeny v hromadkach,
ale je umistény podéln¢ a ma za Cerstva Zelatinovou konzistenci (Obr. 8). Diky tomu je snadné

odlisit trus ovijecii od ostatnich druhi (Bartels, 1964; Rozhnov a Rozhnov, 2000).

Obr. 8 Trus ovijeci

it ; 3 L . F i
Zdroj: http://thehungryranga.com/tag/kopi-luwak/

3.4.4.6 Pohybova uzemi a socidlni organizace

H4ji si sva teritoria, kterd se Casto prekryvaji v dobé dostatecné zasoby potravy (Joshi et
al., 1995).

V Nepalu se sledovana samice pohybovala na izemi 12 km?”. V jiné studii v Nepalu se 3
samci pohybovali na rozloze 17 km?* 17 km® a 20 km®. Oblasti pohybu byly men3i b&hem tinora
a Cervna, kdy se hojn¢ vyskytovaly bobule Coffea benghalensis a Murraya koeniggii. A nejveétsi
uzemi pohybu byly zaznamendny v bfeznu a kvétnu, kdy byl nedostatek zralého ovoce

Ptekryvani oblasti pohybu mezi sousedicimi ovijeci bylo vyrazné a ménilo se podle dostupnosti
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potravy. Pfekryvani bylo vétSinou pozorovéano tam, kde méli ovocné stromy mensi hustotu nebo
nerovnomérné rozlozeni (Wilson a Mittermeier, 2009).

V Thajsku byli sledovani 2 samci po dobu 12 mésicii pomoci radio-obojki. Starsi samec
se pohyboval v celkové oblasti 17 km®, primé&ma mésiéni oblast pohybu byla 3,2 km® a
pramérny denni pohyb 1 km?. Celkovd oblast pohybu mladiiho samce ¢&inila 4,25 km®
s primé&rmym mési¢nim pohybem 0,74 km® a pram&rnym dennim pohybem 660 m* (Rabinowitz,

1991).

3.4.4.7 RozmnoZovani

Vzhledem k jejich osamélému nocnimu zivotu je znamo jen malo o reprodukénich
procesech a pohlavnim chovani ovijec¢t (Ewer a Wemmer, 2010; Prater, 1990; Krishnakumar et
al., 2002).

Pohlavni a reprodukéni zralosti dosahuji v 11-12 mésicich. RozmnoZuji se béhem celého
roku, 1 kdyz bylo zaznamendno, ze mlad’ata se nejcastéji rodi od tijna do prosince (Lekagul a
McNeely, 1988). V lidské péci trva obdobi biezosti 61-63 dni. Novorozenci vazi 69-102 g a rodi
se ve vrhu po 2-5 mlad’atech (Hayssen et al., 1993). V pifirod¢ mlad’ata ziistavaji s matkou asi ptil
roku (Kofinek, 2000).

V bieznu 2010 ve vesnici Kohora v prosttedi tropického vlhkého smiSeného lesa v Indii
byla pozorovana dvojice ovijecl pii pafeni. Par kopuloval na vétvi asi 5 minut. Béhem této doby
se samec pokusil nasednout na samici 4-5 krat. Po kazdém nasednuti se dvojice na né€kolik
okamzikl odd¢lila a opakoval se stejny proces. Po dokonceni pafeni, par néjakou dobu spole¢né
dovadél ve vétvich stromill. Dvojice se rozdé€lila asi po 6 minutach a vydali se kazdy na jiny
strom, kde odpocivali. Pozorovani se konala v dennim svétle v odpolednich hodinach (Borah a
Deka, 2011).

Néco podobného bylo pozorovano v zari 1997 v okoli Fraser’s Hill v Malajsii. Par
ovijecii skvrnitych byl spatien pti kopulovani ve velkém, asi 3 metry Sirokém shluku lidn asi 10-
14 m nad zemi uprostted horského lesa v dopolednich hodindch. Ackoli se pozorovani
odehravalo v reliktu primarniho lesa, tak nejblizsi lidské obydli bylo vzdaleno asi jen 50 m

(Duckworth, 1997).

3.4.4.8 Vyznam a ohroZeni

O stavu populace se vi jen malo. Nicméné existuji dostatecné dikazy, které nasvédcuji
tomu, Ze diky Sirokému rozsifeni, je jednim z nej€astéjSich druhi ovijecii a zatim neni ohrozen.

Je to pravdépodobné nejbéznéjsi masozravy savec na ostrové Palawan na Filipinach, kam byl
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pravdépodobné zavleéen lidmi. V nékterych oblastech vyskytu, napiiklad v jizni Cing, jsou
loveni pro maso a obchod se zvitaty (Duckworth et al., 2008).

NaruSovani jejich piirozenych stanovist’ intenzivnim odlesnovanim predstavuje pro tento
druh hlavni hrozbu (Brooks a Pimm, 2011).

Jihovychodni Asie je jednou z nejrychleji odlesiiovanych oblasti v tropech v dasledku
zeméde€lské expanze (pfedevsim produkce palmového oleje), tézby dieva, fragmentace krajiny,
urbanizace a vyvoje infrastruktury. To ma za nasledek pokles druhti a snizeni biodiverzity. Hnaci
silou odlesnovani je zejména rostouci globalni poptavka po potravinach, biopalivech a dalSich
komoditach. Bylo prokazano, ze bohatstvi, hojnost a hustota druhl Zivotné zavislych na lese
obecné klesala v narusenych lesnich oblastech. Druhy s omezenym rozsahem a potravni
specializaci jsou obzvlasté zranitelné (Sodhi et al., 2010).

Lesni rezervace se stale vice stavaji izolované, vsazené¢ do prosttedi rliznych druht
stanoviSt’ vyuzivanych lidmi, jako jsou plantaze, zeméd€lskd pole a pastviny. Schopnost
organismu vyuzit toto prostiedi je dilezitd pro pretrvani jejich populace (Saunders et al., 1991;
Ricketts, 2001). Miize slouzit jako koridor mezi zbyvajicimi fragmenty lesa a jako krmnd a Zivna
puda. Proto mize byt toto prostifedi stejn¢ diilezit¢ jako samotné lesni fragmenty (Estrada-
Villegas et al., 2004; Numa et al., 2006).

Kavové plantaze tvofi dominantni slozku prostfedi kolem mnoha lesnich rezervaci
v tropech (Bali et al., 2007). Pfeména na monokultury kavovych plantazi vedla ke ztraté
biologické rozmanitosti (Perfecto a Vandermeer, 1994; Perfecto a Snelling, 1995; Greenberg et
al., 1997). Navzdory tomu poskytuji kavové plantdze dobré moznosti pro zachovani volné
zijicich zivo€ichi mimo chranénd tizemi (Bali et al., 2007).

Savci jsou obecné citlivéjSi na naruSovani lesnich ekosystémil ve srovnani s cévnatymi
rostlinami, bezobratlymi a ptaky (Sodhi et al., 2010).

Satelitni snimky ukazaly alarmujici rozSifeni agrolesnickych systémi na Sumatie.
Naptiklad okolo 28 % plochy Narodniho parku Bukit Barisan Selatan bylo pifevedeno predevsim
na plantaze Coffea robusta (Kinnaird et al., 2003).

Byla zkoumana hojnost savcii na kdvovych plantazich kolem chranéného izemi v pohoti
Zapadni Ghat v Indii. Toto tUzemi s velkou biologickou rozmanitosti proSlo rozsihlou
fragmentaci v disledku pfemény lest na plantaze. Studie probihala na 15 kavovych plantazich.
Bylo zaznamenano nejméné 28 druhli savci. Pocet druhi zaznamenanych na jednotlivych
plantdZich se pohyboval v rozmezi 5-19 s primérem 11,8. Ovijeci byli zaznamenani na vétSiné

kavovych plantazi a patiili k nejhojnéji se vyskytujicim druhtim. Lesni specialisté, jako ovijeci,
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pravdépodobné vyuzivaji kavové plantdze pouze jako zdroj potravy, odpocinkovou plochu nebo
jako koridory pro pohyb mezi lesnimi fragmenty (Bali et al., 2007).

Dostupnost potravinovych zdrojd v prabéhu roku a snizeny predacni tlak jsou
pravdépodobné dilezitymi faktory ovliviiujici jejich vyskyt a pohyb, spiSe nez vzdalenost mezi
lesem a plantazi. Kavové plantaze tedy vyrazné zvysuji celkovou konektivitu mezi ptirodnimi
stanovisti a pusobi jako tlumici prvek kolem chranénych lesnich oblasti a svym zptisobem chrani
volné Zijici zvifata pfed pfimym U¢inkem intenzivniho zemédélstvi a vysSi hustotou lidskych
sidel (Bali et al., 2007).

Ovijec je také Casto povazovan za Skudce v ovocnych sadech a na kavovych plantazich, 1
piesto, Ze jsou kavova zrna sesbirana z jeho trusu pouzivana k vyrobé vysoce cenné kavy Kopi
luwak (Prater, 1900; Lee, 1996; Veenakumari et al., 1996).

Jeho stravovaci ndvyky hraji dilezitou ekologickou roli. Rozptyluje semena rostlin,
kterymi se zivi a roznasi je daleko od jejich matetského stromu. Zkonzumovana semena vydava
zpét neporuSend s vykaly. Touto schopnosti, rozSifovanim semen na velké vzdalenosti, se

vyznamné podili na regeneraci lesa (Rozhnov a Rozhnov, 2000; Corlett et al., 2011).

3.5 Proces zpracovani Kopi luwak

Na procesu zpracovani Kopi luwak se podileji 2 Ucastnici: ovije¢ skvrnity a ¢lovek.
Vyrobci Kopi luwak tvrdi, ze ovije€¢ vylepSuje kdvova zrna dvéma mechanismy, vybérem a
travenim (Souto, 2009b). Ovijec si vybira ty nejlepsi kdvové bobule. Pojida bobule celé a stravi
pouze duzninu a semeno (kdvové zrno) vylouci neporusené v trusu (Marcone, 2004a). Mistni

farmafti sbiraji trus ovijecu a dale ho zpracovavaji (Souto, 2009b).

3.5.1 Chov ovijecu v lidské péci

Z davodu stale vzrustajicitho zdjmu o tuto kévu jiz nebylo dostacujici pouze sbirdni trusu
ovijecll ve volné ptirodé. Nyni se v Indonésii Kopi luwak produkuje nejcastéji na menSich
farméch, Casto sousedicich s kavovymi plantaZzemi, kde jsou ovijeci chovani v klecich a krmeni
kavovymi bobulemi (Obr. 9). N¢které farmy se specializuji jen na zpracovani Kopi luwak, jiné
se zabyvaji cely procesem od krmeni a chovu ovijecii véetné kompletniho zpracovani Kopi
luwak. Nékteré farmy maji dokonce vlastni kdvové plantdze, které vyuzivaji pro krmeni ovijecii
(Souto, 2009b; The Price of coffee, 2014).

., Chov ovijecu je velmi obtizny. Potiebuji prostorné a vysoké klece a jsou velmi ndachylni

k riiznym omemocnénim, napr. ze stresu, protoze tady v Indonésii jsou odchytivani z volné
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prirody a jsou zvykli na volnost v dzungli. Stdle se snazime jim lépe porozumét, ale uz nam
nekolik ovijecii v zajeti zemrelo (The price of coffee, 2014).

Kotinek (2000) sestavil specifika chovu ovije¢t v lidské pécéi. OvijeCi se nejcastéji
chovaji v parech. Pro par zvitat je dostacujici vnitini prostor 2 x 3 x 2 m, ktery mtize byt vystlan
hoblinami nebo ziistat bez podestylky. Venkovni voliéra miize byt vysypana piskem a méla by
mit rozméry 3 x 3 x 2 m. Dale je vhodné jim poskytnout vétve na $plhani, duté kmeny, Spalky a

patezy, které jim slouzi jako prolézacky.

Obr. 9 Chov ovijecu v klecich

Zdroj: http://photos.almostfearless.com/strange-brew-the-worlds-most-expensive-coffee/

Ovijec¢i se krmi smiSenou potravou. Krmi se jedenkrat denné€, pouze v obdobi odchovu
mlad’at dvakrat denné. Slozeni potravy zahrnuje krajené nebo mleté libové hovézi, dribézi nebo
krali¢i maso, mysi, potkany, morcata a obCas je vhodné zatradit hmyz. Dale se ptidava tvaroh,
vejce, sladké ovoce, vafena i syrova zelenia, téstoviny, kase z ovesnych vlocek a ryze. Krmiva se
podavaji ve formé ovocnych nebo masovych michanic. Potravu je vhodné doplnit o mineralie a

vitaminy vhodné pro masozravce (Kotinek, 2000).
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V Tab. 1 je ukazka krmné davky pro chovny par ovije¢t skvrnitych (Paradoxurus

hermaphroditus phillipensis) v Zoo Praha.

Tab. 1 SloZeni krmné davky pro chovny par ovije€i skvrnitych v Zoo Praha

pomeran¢ Sg
bandn 42¢
kiwi 40g
hroznové¢ vino 36g
kute 8lg
nebo potkan 113¢g
nebo masova michanice 106g

Zdroj: Zoo Praha, 2013

3.5.2 Co probiha v travicim traktu ovijece?

Kanadsky védec Marcone (2004a) ve své studii detailn¢ zkoumal slozeni a vlastnosti
indonéské kavy Kopi Luwak a zjistil, ze kdvova zrna pii prachodu trdvicim traktem ovije¢e méni
svoje mikrostrukturalni vlastnosti. Bylo prokazano, ze existuje néjakd forma a uroven chemické
reakce, ktera probiha na samém povrchu kavového zrna.

Kavova zrna, kterd proSla travicim traktem ovije€e méla vyrazné Cervenéjsi ton a byla
celkové tmavsi ve srovnani s jejich kontrolnimi protéjsky (ty co neprosSly travicim traktem
ovije¢e). Zalude¢ni §tavy, protedzy a travici enzymy skuteéné pronikaly vné&j$im oplodim
kavového zrna a zasahovaly jeho povrch, kde dochazelo k chemické reakci a tim 1 zméné barvy.

Povrch kavovych zrn, kterd prosla travicim traktem ovijece byla celkové hladsi ve
srovnani s jejich kontrolnimi protéjSky. To mohlo byt zpiisobeno disledkem exfoliace
(odlupovani) vnéjsiho povrchu zrn béhem prichodu a peristaltickych pohybu v travicim traktu.
Bylo také pozorovéno, Ze vSechna kavova zrna, kterd prosla travicim traktem, méla na rozdil od
jejich kontrolnich prot&jskiti na povrchu (pii zvétSeni 10 000 x) malé dilky. To potvrdilo, Ze
kysel¢ latky a proteolytické enzymy (pepsin, trypsin aj.) v ZaludeCnich S§tavach opravdu
pronikaly skrze endokarp kavového zrna a zasahovaly a reagovaly se skute¢nym povrchem zrna
a ménily tak jeho vlastnosti.

Tato pozorovani spolu s pozorovanim zmény barvy mohou potencialné slouzit jako

ptedbéZny zplsob urceni pravosti cibetkovych kavovych zrn.
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Dalsim dikazem puasobeni proteolytickych enzymi byla degradace proteinovych
sloucenin, kterd svédcila o probihajici proteolyze. VSechna kdvova zrna, kterd prosla travicim
traktem ovijeCe méla nizsi obsah bilkovin, coZ naznacuje, ze béhem traveni se bilkoviny ¢astecné
rozpadaji, ale také odchazeji z kdvového zrna ven.

Bilkoviny slouZi jako prekurzor né€kterych hotkych latek pii praZeni, takZe niZsi hladina
proteinit vede ke snizeni hotkosti kdvy. To mize byt moznym vysvétlenim pro nekteré chut'ové
rozdily této kdvy (McCarney et al., 1990).

Pti zpracovani kavovych zrn v travicim traktu ovijeCe, kdvova zrna podléhaji typu
mokrého zplsobu zpracovani vzhledem k okyseleni v Zaludku a poté fermentaci diky ptirozené
sttevni mikroflote. Pfi mokrém zpiisobu zpracovani kdvy jsou pouzivany bakterie mlé¢ného
kvaSeni s cilem zlstat co nejblize pfirodni fermentaci. Pravé bakterie mlééného kvaSeni jsou
hlavnimi kolonizujicimi bakteriemi v travicim traktu ovijece.

Mokry zpiisob zpracovani a fermentované kavy jsou obecné znamy pro svoji lepsi kvalitu
a vynikajici chut a vini ve srovnani s témi pfipravenymi suchym zpusobem zpracovani
(Avallone et al., 2002). Moznym divodem pro unikdtni a charakteristickou chut’ a aroma Kopi
luwak by tak mohl byt pravé tento typ mokrého zplisobu zpracovani v travicim traktu ovijece.

Timto konci tloha ovije€e v procesu vyroby kavy Kopi luwak (Souto, 2009b).

3.5.3 Postup produkce a zpracovani Kopi luwak

Jak jiz bylo feceno, kavové bobule tvofi vyznamnou slozku potravy ovijeci. Jejich
schopnost vybirat si ty nejkvalitnéj$i kavové bobule také ptispiva ke konecné kvalité Kopi
luwak. Intenzivni produkce a chov ovijecl v klecich a krmeni ovijecti kavovymi bobulemi v
zajeti vede tedy podle nckterych nazorti k horsi kvalit¢ Kopi luwak, protoze ovije¢ nema
svobodnou volbu si vybrat kdvové bobule. Z toho divodu jsou zrna horsi kvality ve srovnani s
témi sesbiranymi ve volné ptirod¢ (The Process of Making Kopi Luwak, 2013).

Na jedné z farem na Sumatie jsou ovije¢i kazdy den v nocnich hodiniach krmeni
kavovymi bobulemi. Z lkg pitedlozenych kdvovych bobuli si vyberou asi jen 400g. Nejsou
krmeni pouze kavovymi bobulemi (Obr. 10), ale 1 riznymi druhy ovoce (Obr. 11), napt. babany
a mangem a z divodu potieby bilkovin také vejci, mlékem a kufetem (The price of coffee,

2014).
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Obr. 10 Kavové bobule piredkladané ovijectiim Obr. 11 Banany jako potrava ovijecl

Zdroj: The Price of Coffee, 2014 Zdroj: The Price of Coffee, 2014

Kavove bobule zistavaji v travicim traktu ovijece asi 24 hodin ve smési s riznymi jinymi
slozkami potravy, kterymi se ovije¢ zivi (The Process of Making Kopi Luwak, 2013). Farmaii
kazdé rano sbiraji v trusu ovijecl stravend kavova zrna (Obr. 12, Obr. 13, Obr. 14) (The price of
coffee, 2004). Surova Kopi luwak obsahuje Casto i riznd semena a ofechy (The Process of
Making Kopi Luwak, 2013).

Béhem procesu traveni je duznina (mezokarp) kavové bobule kompletné stravena a
zustane jen kadvové zrno obalené pergamenovou vrstvou (endokarp). Pergamenova vrstva je
propustnd a umoziuje béhem traveni vstup zaludeCnich §tav, protedz a travicich enzymu

(Marcone, 2004a; The Process of Making Kopi Luwak, 2013).

Obr. 12 Farmat na Sumatie pii sbéru trusu oviject
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Obr. 13 Kavova zrna v trusu oviject Obr. 14 Kavova zrna v trusu ovijecti

Zdroj: The Price of Coffee, 2014 Zdroj: The Price of Coffee, 2014

Trus ovijech se rozdéli na jednotliva kdvova zrna a vyradi se vSechny nezadouci slozky
(The Process of Making Kopi Luwak, 2013). Po dikladném omyti se kdvova zrna sussi na slunci
(Obr. 15), aby se vysuSila pergamenova vrstva a mohla byt snadnéji odstranéna. SuSeni trva asi

20 hodin az 4 dny, v zavislosti na pocasi (The price of coffee, 2014).“

Obr. 15 SuSeni kavovych zrn Kopi luwak na slunci

L5 | 1 al . " o —

Zdroj: The Price of Coftee, 2014

Jakmile je pergamenova vrstva dostate€né vysuSena, tak je odstranéna metodou, kterd se
v Indonésii nazyva ,haling“ (Obr. 16) (The price of coffee, 2014). Zrna jsou vlozena do
difevén¢ho hmozdife a rucné roztlucena drtici palici. Zrna samotnd jsou tvrdsi, nez dievo a
zustavaji timto zpracovanim neporusena, zatimco kiehkd pergamenova vrstva se rozpadne a

oddéli od vlastniho kdvového zrna (The Process of Making Kopi Luwak, 2013).

-4 -



Obr. 16 Odstranovani pergamenové vrstvy metodou ,,haling*

-

Zdroj: The Price of Coffee, 2014

Po odstranéni pergamenové vrstvy se vysledna zrna Kopi luwak ru¢né protiidi a vyradi se
ty Spatnd, poskozena nebo ptili§ mald véetné dalSich nezadoucich ptredméti (Souto, 2009b). Po
dikladném roztiidéni se zrna naposledy omyji v ¢isté vod¢ a opétovné se sussi nékolik dni na
slunci az na vlhkost 12 %, aby se zabranilo riziku vzniku plisni (The price of coffee, 2014). V
této fazi ziskavame prvotiidni tzv. zelena kavova zrna (Obr. 17), ktera jsou pfipravena k prazeni.

Poté jsou zrna ulozena do pytli (Obr. 18) na tmavém a suchém misté dokud neprobiha prazeni

(Souto, 2009b).

Obr. 17 Zelena kavova zrna Kopi luwak
=

Zdroj: The Price of Coffee, 2014
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Zdroj: The Price of Coffee, 2014

Jednim z nejdulezitéjSich a nejvice kritickych kroktl v produkci Kopi luwak je prazeni.
Prazeni kavovych zrn je klicovym prvkem a ma vliv na chut’, aroma a barvu a tim i na celkovou
kvalitu kavy (Souto, 2009b).

Pravé v tomto kroku - praZeni, se asi nejvice lisi zpracovani na jednotlivych farmach.

V ptipadé Kopi luwak je nezbytné mit prazici pristroj, ktery je schopen pracovat s malym
mnozstvim, protoze tato kava neni produkt masivni spotteby (Souto, 2009b).

Na jedné farmé na Sumatie farmafi prazi zelena kavova zrna Kopi luwak ruéné na
dfevéném uhli v hlinéné nadobé (Obr 19, Obr. 20). ,, Nase zkuSenost je, ze dobré drevené uhli
vytvari dobré aroma. Timto rucnim prazenim nam trva uprazit 1kg kavy asi 1 a pul hodiny (The
price of coffee, 2014).“ Na farmé¢ na Bali pouzivaji k prazeni Kopi luwak horkovzdusny prazici
ptistroj, protoze zrna nemaji kontakt s zddnou kovovou ¢asti, coz zarucuje rovnomerné uprazeni.
Vyhodou také je, ze kontrolni proces u tohoto pfistroje je elektronicky, takze vSechny kroky pti
prazeni mohou byt nastaveny s opakovatelnym jednotnym vysledkem. Zrna by méla byt prazena
pii teploté¢ v rozmezi 220-230 °C. Kopi luwak je stfedné prazend, aby nedosSlo ke zniceni
komplexni chuti ziskané béhem celého procesu (Souto, 2009b). Poté se zrna musi rychle

zchladit, aby se zastavil proces prazeni a upevnilo se aroma (The price of coffee, 2014).
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Obr. 19 Prazeni Kopi luwak Obr. 20 Prazeni Kopi luwak

Zdroj: The Price of Coffee, 2014
Obecné plati, ze Kopi luwak a jiné gurmanské kavy jsou balené jako cela zrna, protoze si
tak déle zachovaji chut’ a aroma. Nicméné je mozné si objednat i mletou Kopi luwak (Obr. 23).

Dopucuje se mlit (Obr. 22) a pfipravovat kavu ne dfive nez 12 hodin po uprazeni (Souto, 2009b).

Obr. 22 Mleti Kopi luwak v ru¢nim mlynku Obr. 23 Cerstvé namleta Kopi luwak

Zdroj: The Price of Coffee, 2014 Zdroj: The Price of Coffee, 2014

Kopi luwak je balena do specidlnich sacku, které umoziuji unik plynt zpisobenych pii
prazeni a neumoziuji vstup kysliku (Obr. 24, Obr. 25). Kyslik spolu se svétlem a vlhkosti jsou
hlavnimi neptateli kavy (Souto, 2009b).
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Obr. 24 Baleni ,,Kopi luwak Lintong* Obr. 25 Baleni ,,Premium Kopi luwak*

Zdroj: The Price of Coffee, 2014 Zdroj: http://www.premiumluwak.com

Viarka surové Kopi luwak miize ztratit az 80 % své hmotnosti do doby, nez je pfipravena
k prazeni (The Process of Making Kopi Luwak, 2013). Dale je 20 % hmotnosti ztraceno béhem
procesu prazeni, pii némz kava uvoliiuje oleje a cukry a ztraci vlhkost diky vysokym teplotam,
kterym jsou zrna pii prazeni vystavena (Souto, 2009b). Diky tomu je z 10 kg surové Kopi luwak
mozné vyprodukovat asi 1,5-2 kg prazenych kavovych zrn Kopi luwak. (The Process of Making
Kopi Luwak, 2013).

Obr. 26 Kavova zrna Kopi luwak v jednotlivych fazich zpracovani

Zdroj: The Price of Coffee, 2014
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3.5.4 Dusledky produkce Kopi luwak na ovijece

Tato kéva se stava ¢im dal vice populdrni a jako disledek toho jsou ovijeci stale vice
odchytavani z volné piirody a krmeni kdvovymi bobulemi k masové produkci této kavy
(Shepherd, 2012). 1 kdyz podle ITUCN Red List nepatii Paradoxurus hermaphroditus mezi
ohrozené¢ druhy, dopad poptavky po této modni komodité na volné€ Zijici populaci ovijeci je
zatim neznamy a muze predstavovat vyznamnou hrozbu (Duckworth et al., 2008; Shepherd,
2012). Je potteba dalSich vyzkuml pro zjisténi stavu tohoto druhu a dopadu produkce Kopi
luwak na jeho zachovani (Shepherd, 2012).

V letech 2010-2012 byly v Jakarté monitorovany trhy s malymi volné Zijicimi druhy.
Nejpocetnéji obchodovanym druhem byl pravé ovije¢ skvrnity, ktery je stale vice odebiran z
volné ptirody pro produkci Kopi Luwak. Tento obchod by mél byt pe€livé monitorovan a mély
by byt stanoveny zékony pro ochranu tohoto 1 jinych druht (Shepherd, 2012).

Intenzivni produkce této kavy zvySila etické obavy ohledné welfare a zachazeni se
zvitaty kvili nevyhovujicim podminkam, ve kterych jsou chovani. Ovije¢i jsou odchytavani z
volné ptirody a musi snaSet mnohdy zna¢né nevyhovujici podminky. Jsou chovéni v izolaci a v
malych klecich, kde v podstaté jejich jedinou ulohou je jist kdvové bobule, které jim jsou
ptedkladany (Milman, 2012, Penha, 2012).

Je to kruté, neetické a zobrazuje to nedostatek soucitu s témito zvifaty, kterd jsou
odpovédna za zivobyti lidi, ktefi je chovaji (The Process of Making Kopi Luwak, 2013).

James Penha, ktery navstivil jednu z farem na Sumatte (Obr. 27) tika: ,, Vsichni vypadali
sklicené a nestastné a spousta z nich méla z nudy ohlodané predni tlapy. Citil jsem se ponékud
malatny, omluvil jsem se a unikl pryc¢ z toho vézeni. Pral jsem si, aby ovijeci mohli udélat to
samé. Od mého navratu ze Sumatry jsem zjistil, Ze téemeér vSechna Kopi Luwak je v soucasnosti
produkovana timto krutym zpiisobem (Penha, 2012). “

Jednou z hlavnich obav odpirch intenzivni produkce Kopi Luwak je zplsob drZeni
ovijecii trvale v klecich a tim omezeni pohybu. Studie prokéazaly, Ze dlouhodobé omezeni
volného pohybu plisobi negativné na fyzickou a psychickou pohodu zvitat. Dlouhodobé drzeni
zvitat v klecich mize zplsobit poruchy pfijmu potravy a antisocidlni chovani. Mohou byt také

odtaziti, hyperaktivni nebo siln¢ deprimovani (Kubota, 2011).
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Obr. 27 Farma na produkci Kopi luwak ve vesnici Lima na Sumatie

Zdroj: Onishi, 2010

3.5.5 FalSovani Kopi luwak

V soucasnosti je extrémné obtizné nalézt autentické zdroje Kopi Luwak (Marcone,
2004a). Podle n€kterych nazorh je hlavni rozdil, podle kterého miiZeme poznat pravost, v chuti.
Prava Kopi Luwak ma oproti klasickym prazenym kavam vyrazné jemnéjsi chut’ a nezanechava
v ustech trpkost, kterd se obvykle dostavuje po konzumaci bézné kavy (Cibetkova kéava, 2013).
Jiné analyza odhalila, Ze viin€ je jednim z nejdilezit¢jSich indikatora kvality a pravosti cibetkové
kavy (Ongo et al, 2012). V Indonésii existuji i1 certifikaty pravosti, ale ani ty nemohou
stoprocentné zarucit pravost Kopi Luwak (Cibetkova kava, 2013).

Existuji tvrzeni, ze vétSina Kopi Luwak, ktera je proddvana, je padélek, protoze je
prodavano asi padesatkrat vétsi mnozstvi, nez je vyprodukovano (Kubota, 2011).

Marcone (2004a) sestavil nové analytické metody, kter¢ mohou byt pouzity k urceni
autenticity této kavy. Sam na zéklad¢ téchto metod provedl prizkum. Testoval fadu kav, které se
vydavaly za pravou Kopi Luwak. Vysledek testi ukazal, ze 41 % testovanych kav nemélo bud’ s

touto kdvou nic spole¢ného, nebo byly Sizené a smichané s jinymi kavami (Marcone, 2004b).

3.5.6 Imitace Kopi luwak

Imitace této kavy ma nékolik motivaci. Vysokd cena Kopi Luwak pohani vyzkum hledani
zpusobu, jak produkovat Kopi Luwak ve velkém mnozstvi. Vyroba Kopi Luwak zahrnuje velké
mnozstvi prace, at’ uz ve farmovém chovu nebo pii sbéru od volné Zijicich ovijeci. Malé
mnozstvi produkce obnasi velké mnozstvi prace a to prispiva k vysokym nakladim (The Price of

coffee, 2014).
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Bakterie vyskytujici se v travicim traktu ovijece jsou Casto velmi komplikované, takze se
snadno mohou vytvaret nezddouci maligni metabolické produkty a rezidua. V navaznosti na to,
muze byt tento proces pro mnoho konzumentii zdanlivé nehygienicky (Pei-Jung Li et al., 2010).
Ale ze studie kanadského védce, ktery zkoumal vlastnosti a slozeni Kopi Luwak, vyplyva, ze
konzumace Kopi Luwak je zdravotné nezavadna. Myti, suSeni na slunci, a vysoké teploty pii
prazeni zni¢i ptipadny obsah bakterii (Marcone, 2004a).

Bylo stanoveno n¢kolik komercénich procest za ucelem pokusit se replikovat travici
proces oviject.

S ohledem na vySe uvedené nedostatky byla stanovena kultivacni metoda, ktera
zarucuje bezpecny, hygienicky a zdravotné nezavadny proces vyroby kdvy a pfitom zabezpecuje
modifikaci kavovych zrn podobné jako v travicim traktu ovijeCe. Metoda ,solid-state
fermentation* zahrnuje nasledujici kroky:

e Ulozeni kdavovych zrn (Coffea arabica, Coffea canephrora, Coffea liberica) do
Cisté bezprasné nadoby

e Rozmnozeni hub pomoci ,solid-state fermentation“. Houby patii do Eumycota,
zahrnujici Basidiomycotina (Anthrodia camphorata, Pleurotus ostreatus, Lentinus
edodes, Vovariella volvacea, Agaricus campestris, Agrocybe cylindracea, Boletus
ornatipes, Ganoderma Lucim, Phellinus linteus, Auricularia auricula, Tremella
Fuciformis) a Ascomycotina (Cordyceps sinensis, Cordyceps subsessilis, Xylaria,
nigripes)

e Provedeni implantacniho procesu, pii kterém je houba sterilni operaci
implantovana do kavového zrna (ulozeného v Cisté bezprasné nadob¢€). Provadi se
pti teploté 120-121 °C b&hem casového useku 60 minut.

e Vlastni fermentacni proces. Relativni vlhkost je kontrolovana mezi 40 % a 70 %.
Inkubac¢ni doba fermentace je stanovena mezi 15-60 dny a teplota je kontrolovdna
mezi 15-30 °C.

(Pei-Jung Li et al., 2010)

Cilem dal8i patentové metody bylo najit optimalni metodu zpracovani kadvovych zrn
pomoci kyselin, enzymt a fermentace a co nejvice tak napodobit podminky v travicim traktu
ovijeCe. DalSim cilem vytvofeni této patentované metody bylo také eliminovat nutnost vyuziti

ovijecl a zvySeni kvality kavovych zrn (Balaban a Martinez, 2009).
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3.5.7 Jiné zdroje ,,animal process coffee* ?

Ovijeci nejsou jedina zvifata vyuzivand pro jejich schopnost zpracovani kdvovych zrn
v travicim traktu.

Marcone (2004a) hledal nové potencidlni zdroje Kopi luwak. Testoval a porovnaval
vlastnosti kdvovych zrn stravenych v travicim traktu cibetky africké (Civettictis civetta) a ovijece
skvrnitého a zjistil, Ze africkd cibetkova kdva méla podobné slozeni a vlastnosti, ale nebyla
identicka s Kopi luwak.

Dalsim ptikladem je kdva z Vietnamu. V soucasné¢ dobé jsou ve Vietnamu pouzivany
k produkci ,,animal process coffee mustely (Mustela nudipes), lasicovité Selmy, které jsou
vzhledové zcela odlisné od oviject (Pei-Jung Li et al., 2010).

V Malajsii a Indonésii jsou kavova zrna sbirana také ztrusu muntzaka (Muntiacus),
asijského jelenovitého savce (Civet coffee: Other animals that provide pre-digested coffee beans,
2013).

Farmafi v Jizni Americe se snazi napodobit vyrobce Kopi luwak zIndonésie. Mistni
vysledky nechvalné zndmé jemné chuti indonéské Kopi luwak (Peruvian farmers bring new
mammal to dung coffee craze, 2012; Taj, 2012).

Dalsim zvifetem, které je v sou€asnosti vyuzivano pro vyrobu ,,animal process coffee* je
slon indicky (Elephas maximus). Diky postupné ztraté jejich Zivotniho prostiedi v dasledku
degradace, fragmentace a konverze plidy na monokulturni plantaze jsou zejména v tropickych
lesich Casto odkazani na stéle se zmenSujici fragmenty a z davodu toho vznikaji Casté konflikty.
Rozbory jejich trusu potvrdili, Ze sloni selektivné zahrnuji zralé kavové bobule do jejich stravy
(Kumar et al., 2010, Bal et al., 2011). Sloni jsou krmeni kdvovymi bobulemi vypéstovanymi na
okolnich plantazich. Tato kava nazvana ,,Black Ivory* ma zemitou a jemnou chut’ a Salek této

kavy stoji okolo 50 dolarti (Buss, 2012; Johnston, 2012; Lila, 2013).
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4 Vysledky a diskuze

Vyjimecné aroma a chut' cibetkové kdvy - Kopi luwak je zplisobeno chemickymi
reakcemi, které probihaji na samém povrchu kdvového zrna a méni tak jeho vlastnosti a chutove
charakteristiky. Zaludedni §tavy, protedzy a travici enzymy skuteéné pronikaji endokarpem
kavového zrna a zasahuji tak jeho povrch. Degradace proteinovych sloucenin svéd¢i o
probihajici proteolyze (Marcone, 2004a). Bilkoviny jsou prekurzory nékterych hotkych latek pii
prazeni, takze niz§i obsah bilkovin vede ke snizeni hotkosti kavy (McCarney et al., 1990). To
vysvétluje jemné&jsi chut’ Kopi luwak.

Kavova zrna v travicim traktu ovijeCe podléhaji mokrému zplisobu zpracovani diky
okyseleni v zaludku a fermentaci diky pfirozené stfevni mikrofléfe (Marcone, 2004a). Mokry
zpusob zpracovani a fermentované kavy jsou obecné zndmy pro svoji lepsi kvalitu a vynikajici
chut’ a viini (Avallone et al., 2002). Tento typ zpracovani je tedy také jednim z divodu unikatni a
charakteristické chuti Kopi luwak.

Vyslednou chut’ Kopi luwak mohou ovlivnit 1 dalsi sloZky potravy, kterymi se ovije¢ Zivi,
jako napftiklad rizné druhy ovoce. TakZe chut’ této kdvy mize byt pokazdé trochu rozdilna.

Piivod Kopi luwak saha aZz do kolonialniho obdobi Indonésie, do doby kdy byla Indonésie
pod holandskou nadvladou. Holand’ané¢ zakazovali mistnim obyvatelim konzumovat kavova
zrna z ,,jejich* kdvovych plantazi a tak v diisledku toho zacali sbirat kavova zrna, ktera nachazeli
v lese v trusu oviject (Schoenholf, 1999; National Geographic, 2010).

Ovije¢ skvnity nezije pivodné sympatricky s péstovanym kavovnikem (Coffea arabica,
Coffea canephora atd.). Konzumace plodi téchto kavovniku je indukovana Clovékem, resp.
vysazenim kavovniki do oblasti, kde ovijec Zije.

Bylo zaznamenano, Ze se Zivi 1 plody volné€ rostoucich divokych kavovnikil ze sekce
Paracoffea, jako napt. Coffea benghalensis.

Jihovychodni Asie je jednou z nejrychleji odlesniovanych oblasti v tropech (Sodhi et al.,
2010). Lesni rezervace se stavaji stdle vice izolovanymi fragmenty, vsazenymi do prostiedi
rtiznych druhti stanovist’, jako jsou plantdze, zemédé€lskd pole a pastviny. Schopnost organisml
vyuzit toto prostiedi je tedy dilezitd pro pietrvani jejich populace (Saunders et al., 1991;
Ricketts, 2001).

Praveé kavové plantaze tvofi dominantni slozku prostfedi kolem mnoha lesnich rezervaci
v Indonésii a v tropech obecné (Bali et al., 2007). Pfeména na monokultury kavovych plantazi

vedla ke ztraté biologické rozmanitosti (Perfecto a Vandermeer, 1994; Perfecto a Snelling, 1995;
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Greenberg et al., 1997). Navzdory tomu poskytuji kadvové plantdze dobré moznosti pro
zachovani volné Zijicich Zivo¢ichit mimo chranéna Gzemi (Bali et al., 2007).

OvijecCi patti mezi nejhojnéji se vyskytujici druhy na kavovych plantazich. Lesni
specialisté, jako ovijeci, vyuzivaji kavové plantaze jako zdroj potravy, odpocinkovou plochu

nebo jako koridory pro pohyb mezi lesnimi fragmenty (Bali et al., 2007).

V soucasnosti probihd produkce Kopi luwak v Indonésii pfedev§im na menSich farméch.
Vyroba této kavy se tak stava velkym byznysem a obzivou mistnich obyvatel (Onishi, 2010).
Odchytavani ovije¢li z volné piirody, intenzivni chov ovije¢ti v klecich a krmeni ovijeci
kavovymi bobulemi k masové produkci této kavy vyvolava fadu etickych obav ohledné welfare a
zachazeni se zvifaty. Ovijeci jsou také Castymi artikly obchodu na mistnich trzich (Shepherd,
2012).

V nasledujici tabulce (Tab. 2) jsou uvedeny jednotlivé kroky v procesu produkce a

zpracovani cibetkové kavy - Kopi luwak.

Tab. 2 Postup produkce a zpracovani Kopi luwak

1. Krmeni oviject kdvovymi bobulemi

Sbirani trusu ovijeci

Trus se rozdéli na jednotliva kdvova zrna a vyradi se nezddouci slozky

Dikladné omyti kdvovych zrn

SusSeni na slunci 20 hod. az 4 dny (v zavislosti na pocasi)

Odstranéni pergamenové vrstvy metodou ,,haling*

Ttidéni - vyfadi se Spatna a poSkozena kavova zrna véetné neZadoucich pfedméth

Omyti kdvovych zrn v ¢isté vodé

Al el I S et Bl o B

Opétovné suSeni nékolik dni na slunci az na vlhkost 12 %

_‘
e

V této fazi ziskame ,,zelena kdvova zrna®, ktera jsou ulozena do pytli a skladovana

na tmavém a suchém misté do doby praZeni

11. Prazeni

12. | Mleti (pokud je vyzadovano)
13. | Baleni
Zdroj: The Price of coftee, 2014
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Je také velice obtizné rozeznat autentické zdroje Kopi luwak. Marcone (2004a) sestavil
analytické metody k rozeznani pravosti Kopi luwak a sam na zakladé téchto metod testoval fadu
kav, které se vydavaly za pravou Kopi luwak. Vysledek testli ukazal, ze 41 % testovanych kav
nemélo bud’ s Kopi luwak nic spoleéného nebo byly Sizené a smichané s jinymi kavami
(Marcone, 2004b).

Malé mnoZstvi produkce této kavy obnasi velké mnozstvi prace a to ptispiva k vysokym
nakladim. Z divodu vysoké ceny této kavy, zdanlivé nehygienického pocitu mnoha konzumentti
a snahy eliminovat intenzivni vyuzivani ovijecii, byly vyvinuty metody na imitaci Kopi luwak

bez vyuziti traviciho traktu ovijecu.

Tyto metody jsou zalozeny na fermentaci pomoci hub, enzymil a kyselin a zarucuji
zdravotné nezdvadny proces vyroby kavy a pfitom zabezpecuji modifikaci kavovych zrn
podobné jako v trdvicim traktu ovijeCe (Balaban a Martinez, 2009; Pei-Jung Li et al., 2010).

Ovije€ neni jedinym zvifetem vyuZzivanym pro svou schopnost modifikace kdvovych zrn
v travicim traktu. V soucasnosti se stdle rozSifuje pocet druhli zvifat pouzivanych k vyrobé

»animal process coffee®.

Ptikladem je cibetkovd kava z Vietnamu, kde jsou k produkci timto zpusobem
zpracované kavy vyuzivany lasicovité Selmy mustely (Mustela nudipes) (Pei-Jung Li et al.,
2010). V Malajsii a Indonésii se zase vyuzivaji kdvova zrna sesbirand ztrusu asijského
jelenovitého savce muntzaka (Muntiacus) (Civet Coffee: Other animals that provide pre-digested
coffee beans, 2013). V Jizni Americe se snazi napodobit vyrobce Kopi luwak z Indonésie a tvrdi,
vysledky (Peruvian farmers bring new mammal to dung coffee craze, 2012; Taj, 2012). DalSim
zvitetem, které je v soucasnosti vyuzivano pro vyrobu takto zpracované kavy je slon indicky
(Elephas maximus), ktery se diky postupné ztraté jeho ptirozeného prostiedi stale castéji
vyskytuje na kavovych plantazich a kdvové bobule se staly soucasti jeho potravy (Buss, 2012;
Johnston, 2012; Lila, 2013)
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Pro zajimavost je v Tab. 3 uvedeno srovnani cen nékterych ,,animal process coffee a

klasickych kav (ty, jejichZ kdvova zrna neproSla travicim traktem zvitat).

Tab. 3 Srovnani cen nékterych vybranych kav (uvedena cena je pro 100g dan¢ kavy)

Nazev kavy Cena (v K¢) Zdroj

Kopi luwak (animal | 1380 http://www.realkopiluwak.com/product/

process coffee)

Black Ivory - sloni | 2200 http://travel.cnn.com/bangkok/drink/why-worlds-
kava (animal process most-expensive-coffee-comes-elephants-butt-
coffee) 426056

Weasel Coffee | 96 http://weaselcoffee.com/?page 1d=3

(animal process

coffee)

Tanzanian Peaberry | 64 http://www.worldtradercoffee.com/Tanzanian-

Peaberry-Coffee-p/tz2-r12.htm

Jamaican Blue | 220 http://www.amazon.com/Jamaica-Mountain-
Mountain Coftee-Certified-Roasted/dp/BOOOF9FHDQ
Sumatra Lintong 79 http://www.coffeereview.com/review.cfm?ID=1751
Sumatra Mandheling | 86 http://www.coffeeam.com/summan.html

Po dokonceni krmeni oviject (Paradoxurus hermaphroditus philippensis) v Zoo Praha
bylo zhodnoceno mnozstvi dotéenych a zkonzumovanych a strdvenych kévovych bobuli.
Vysledky ukazaly, ze z 56 predlozenych kavovych bobuli, proslo travicim traktem ovijeci a bylo
straveno pouze 22 bobuli a 34 bobuli bylo jen dotéeno nebo okousano, ale neproslo travicim

traktem ovijecu.

Celkem bylo tedy ziskdno 22 kavovych zrn Kopi luwak (Obr. 28 ), které¢ by
potencionalné¢ mohly byt pouzity k vyrobé cibetkové kavy.
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Obr. 28 Ziskand kavova zrna Kopi luwak

Zdroj: Kristyna Poldkova

V dalSim krmeni ovijecii nebylo jiz mozné pokracovat z divodu infekce v pavilonu
indonéské dzungle. Kévovniky ve skleniku plodi n€kolikrat ro¢né€, takze by bylo jinak mozné
provést vice krmeni a vyprodukovat tak vétsi mnozstvi Kopi luwak. Piestoze kava ze skleniku
FTZ nemusi mit vzhledem ke sklenikovému zplisobu péstovani idedlni kvalitu, ovijeci ji ochotné
konzumovali. Pfi krmeni ovije¢iim nejvice chutnaly nejzralejsi bobule, jejich schopnost vybéru
kvalitnich kavovych zrn tedy pravdépodobné nebyla pfili§ limitovana tim, Ze jsou chovani v
lidské pé€i mimo sviij plivodni aredl rozsifeni.. Diky malému mnoZstvi kavovych bobuli nebylo
mozné zhodnotit dalsi aspekty, jako naptiklad, které odrid¢ davali ovijeci pfednost. V naSich
podminkach by bylo asi nejvétSim problémem v produkci této kavy praZzeni, protoze na
profesiondlni prazeni ve velkém neni moZné sehnat dostate¢né mnozstvi kavovych zrn a ru¢ni
prazeni nezarucuje jistotu uspéchu, pokud neni provadéno zkuSenou osobou. Vzhledem k
relativné velkému mnoZzstvi bobuli, které je schopen zkonzumovat chov ovije¢li Zoo Praha, by
bylo dal§im limitujicim faktorem mnozstvi kavovych bobuli vyprodukovanych ve skleniku FTZ.
Zavérem lze fici, ze 1 ptes problémy, které se vyskytly v pribéhu zpracovani, nelze povazovat

produkci malého mnoZstvi Kopi Luwak v naSich podminkach za nemoZnou.
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5 Zavér

V soucasnosti neni ovije¢ skvrnity fazen mezi ohrozené druhy a dopad produkce Kopi
luwak na populaci oviject je zatim neznamy. Do budoucna vSak miiZze pfedstavovat vyznamnou
hrozbu a je nutné nélezit¢ sledovat dalsi vyvoj dopadu ¢im dal intenzivnéj$i produkce této modni
komodity na zivot ovijecl diky vzristajici svétové poptavce po cibetkove kave. Bylo by vhodné
Iépe zmapovat aktualni situaci. Ovije¢i jsou také ohrozeni intenzivnim odlesnovanim a
fragmentaci jejich ptfirozenych stanovist’.

Jedna z cest jak se vyhnout intenzivnimu chovu ovijecil je vyrabét tuto fermentovanou
kavu popsanymi metodami, které napodobuji travici proces ovijeCe a zarucuji témét shodny
chutovy vysledek.

Podle ziskanych vysledki z proveden¢ho krmeni ovijecli nelze i pres ¢asteCny neuspéch
variantu moznosti vyprodukovani omezeného mnozZstvi cibetkové kavy - Kopi luwak timto
zpusobem do budoucna zcela zavrhnout.

Tato bakalafska prace je jedinym Ceskym zdrojem shrnujici téma cibetkové kavy - Kopi
luwak v souvislosti s ovijeCem skvrnitym a mtize byt pouzita jako podklad pti dal§im feSeni dané

problematiky.
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