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Anotacia

Bakalarska praca za zaobera fyziologickym pdsobenim kavy na ludsky organizmus.
V teoretickej Casti sa venuje vSeobecnému opisu kavy ako takej, d’alej je su vypisané rozne
druhy aodrody kavovnikov. Takisto sa teoretickd Cast' venuje zberu a celkovej priprave
kavovych zfn, obsiahnuté spracovanie bezkofeinovej kavy a rozdelenie kavy do jednotlivych
druhov. V praktickej Casti sa praca venuje fyziologickému pdsobenie kavy na Tludsky
organizmus na zaklade dotaznikového Setrenia kde sa zistovalo v akom mnozstve sa poziva
kéava, aké odrody sa preferuju a tak isto aj pocitové posobenie na danych respondentov. Dalej
sa venuje na zaklade lekarskeho posudku na pdsobenie kavy v l'udskom organizme na zaklade

testovania EKG pred a po poziti kavy.

KTacoveé slova: kéava, kofein, fyziologické posobenie, dotaznikové Setrenie

Annotation

The bachelor thesis deals with the physiological effect of coffee on the human organism. In the
theoretical part, it deals with a general description of coffee as such, followed by various types
and varieties of coffee. The theoretical part also deals with the collection and general
preparation of coffee beans, the processing of non-coffee beans and the distribution of coffee
in individual species. In the practical part, the work deals with the physiological effect of coffee
on the human organism based on a questionnaire survey where it was determined how much
coffee is consumed, which varieties are preferred, and also the sensory effect on the
respondents. She is also engaged in a medical opinion on the use of coffee in the human body

on the basis of ECG testing before and after ingestion of coffee.
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Uvod

Kava patri medzi najpopularnejSie napoje na svete ktorda ma svoje korene uz v roku 575.
Odstupom casu sa vyslachtilo vel'mi vela druhov a réznych odrdd z ktorych plodov sa da
pripravit’ zaujimavy napoj ktory ma nielen funkciu ¢loveka povzbudit’ ale takisto si nasla vel'a
priaznivcov, ktory radi vyhl'adavaji nové rozne chute ktoré im prinasajui ¢i uz potesenie alebo

zazitok z rozmanitych chuti ktoré kava prinasa. V praci sa zoznamime z kavou ako takou.

Na zaciatku sa nachadzaju informacie ktoré sa tykaji postupov pestovania ktoré su pri
kazdom druhu k&dvovniku iné. Takisto je v praci obsiahnuté aj zber kavy, priprava na prazenie
a samotné prazenie kavy ktorych je viacero sposobov. Obrazkovom formou su prilozene
vzorky druhov kavy ako st Arabica, Robusta a Liberica, kde je vidno rozdiely pestovania na
rozliénych tvaroch, zafarbenia a velkosti zfn. Na zaver teoretickej Casti sa nachadzaju
informécie o fyziologickom pdsobeni na jednotlivé organy a takisto je spomenuté aj ako moze
posobit’ kofein na 'udsky organizmus, az si vie na neho l'udsky organizmus zvyknut’ formou
zavislosti pri ktorej ked sa nedodrzi pravidelny prisun moéze viest' ku abstinenénym

priznakom.

V praktickej Casti som sa venoval na zdklade dotaznikovej forme otazkam ktorymi som sa
snazil viacej priblizit' ako Casto popytany respondenti piju kdvu, ¢i maji radSej pripravu
persondlom v kaviarni alebo preferuju pripravu sami v domacnosti . Na zaklade skiimania som
sa snazil zistit' ako sa respondenti rozhodujt pri vybere kavy, ¢i im zalezi na tom kde, v akom
podnebnom pasme anadmorskej vyske sa dana kava pestovala. Na konci dotazniku sa
nachadzaju otvorené otazky ktoré su cielené na fyziologické stanovisko, respondenti mohli
napisat’ ako na nich kava posobi a takisto ¢i niekedy v Zivote zazili abstinen¢ne priznaky
sprevadzané nedostatkom kofeinu v organizme. Na koniec praktickej Casti sa praca venuje
porovnavanim lekarskym posudkom ktoré boli vypracované na zdklade testovania troch

respondentov ktory presli EKG testovanim pred a po poziti kavy v rozli¢énych mnozstvach.
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1. Kava

Pod pojmom kéva si predstavime hortci napoj ktory je pripravovany z plodov kdvovnika,
¢i uz vyluhovanim alebo pomletych zfn v horticej vode alebo prete¢enim horacej vody pod
tlakom ¢o pozname ako presso. Spdsobov na pripravu kavy samozrejme existuje omnoho viacej

ale tomu sa budeme venovat neskor. Z kade sa kava vlastne vzala a ako sa pestuje?

Pribeh kavy sa zacina na zelenych plantdzach v Etiopii. Je to druhou napredévanejSou
komoditou na svete no aj tak cesta kavy od kym sa zaseje az do kym si ju mdzete vychutnat
v Salke vo vaSej oblibenej kaviarni trva viac ako jeden rok. Z ¢oho vyplyva ,ze proces
pestovania zberu a takisto aj prazenia je velmi zdihavy. Kavové plantaZze sa nachadzaju po
celom svete, od nizin az po vysokohorské prostredia kde sa pestuje kava pri lepSom ovzdusi
kl'ude apod slneénymi li€émi omnoho pomalSie a maju viacej Casu kvalitne dozriet.

(MALENA, 2014)
Historia kavy

Presné ur€enie roku od kedy sa zacala pestovat’ kava sa nedé urcit’ ale ked’ odhliadneme
od legiend tak viacero zdrojov sa spaja v roku 575. Botanici a historici sa zhodujti na tom, ze
kavovnik sa zacal pestovat’ na mieste dnes znamom ako Etiopia (Kaffa) podla ktorej si tato
rastlina vysluZila meno. Odtial'to sa zacal presuvat’ do Jemenu kde sa zacal kultivovat’ . Na
Sireni kavy maju najvacsi podiel koCovné kmene a taktieZ obchodnici z celymi karavdnami.
Tento posun kavy do inych §tatov sa ale zameriava na Arabiu pretoZe vo vel'kom sa zacala kava
vyvazat’ do Eurdpy aZ o 200 rokov neskdr. Do Eurdpy sa sadenice kavy priviezli obchodnymi
cestami Holand’anov, Angli¢anov a Francuzov ktory kavu vyvazali najméa do vlastnych kolonii
na Jave, Sri Lanke, Martiniku a Indii. Nakoniec sa kava doniesla naspat’ do Afriky kde vznikali
plantaze na pobrezi slonoviny v okoli Angoly a Guiney. V historii bola kava ako rastlina vel'mi
cenna a ten kto znicil takuto rastlinu alebo s niou manipuloval tak ako by nemal, bol odstudeny
na trest smrti. Neskor sa tento rozmach ukl'udnil a zacalo sa pestovat priemyselne. V 17.
storo¢i bola kédva normdlne exportovand do Eurdpy, ¢o sa ale nepacilo katolickym kilazom
pretoze sa bali Ze bude kava populérnejsia ako vino ktoré bolo podl'a nich posvétené Kristom.
Preto si vysluZzila nazov Satanov napoj. VSetko sa to ale ukl'udnilo az ked’ papezovi Klementovi
VIIL Tento napoj zachutil a vyriesil to tak, ze dal kavu prekliat. (BANUA CAFE,[online]
2011).
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Rozsirenie kavy od 18. storocia

Skoro vsetky rastliny kavovniku v Amerike st potomkami jedného kavovniku ktory bol
dovezeny do Eurdpy v 18. storo¢i ¢o sa podarilo kralovi Ludwigovi XIV. Tomu sa podarilo
priniest’ 1,5 metrovu rastlinku kavovnika ktory ziskal z prvych holandskych plantazi na Jave
(kolonia Holandska). Tato rastlina sa uchovala v Parizskej botanickej zéhrade. Semienka
spominaného kavovnika sa neskdr vroku 1720 previezli z Franctizka priamo na jeden
Z karibskych ostrovov, na Martinik (kolonia Franctizka) za pomoci mladého dostojnika
Gabriela Mathieu de Clieu. On sa rozhodol priviezt sadenice na Martinik, no cestu prezila jedna
jedina sadenica ktora sa predsa len zasadila a vV roku 1726 bola prvy krat o¢esana. O 50 rokov

bolo na Martiniku a prilahlych ostrovoch cez 20 miliénov stroméekov. ( VESELA, 2010).
Kava ako rastlina

Kava rastie ako plod rastliny nazyvany kavovnik ktory patri do rodu Coffea. Rastie
Vv tropickom az subtropickom podnebnom pasme aradi sa do ¢elade marenovitych rastlin.
Kévovnik sa radi do ovocnych drevin tym , ze listy su velké a lesklé a dorastaji sa vel'kosti az
15 centimetrov. Dalej vieme rozdelit’ tato rastlinku do skupin ako st kriky alebo stromy a to
vd’aka tomu, ze sa dorastaji od 1,5 metra azZ po 15 metrov ¢o ale zélezi na prirodnych
podmienkach , druhu pestovanej kavy a takisto na nadmorskej vyske. Zvicsa sa kava pestuje
na nizSie polozenych miestach ( plantdZach ) najma kvoli tomu aby mali farmari lepSiu
pristupnost’, Co ale neznamena, Ze sa kava nepestuje aj vo vysokohorskom prostredi. Rastliny
sa pocas pestovania rozne obrezavaji a Stiepia aby boli omnoho odolnejsie a takisto aby mali

viacej plodov a dorastali sa vi¢sich zrastov. (POSSEL, 2009)

Kévovniky sa pestuji v zakrytoch vysSich stromov a to kvoli tomu aby prekryli silné slnko
alebo naopak na vol'nych plochach kde sa dostane slnko ktoré nie je az tak silné priamo na listy
a cely kavovnik. Ked'Ze rastlina si vyzaduje teplejSie podnebie pre rast, pestuje sa po celom
svete v oblastiach rovnika ktory sa inak v kdvovom svete nazyva aj kdvovy pas . Ked’ si to
rozoberieme podl'a Statov, tak Stredné a Juzna Amerika spolu s Karibikom je najvyznamnej$im
producentom kavy ( az 70% celosvetovej produkcie ), d’alej Afrika a Madagaskar ( iba 10% )
a India z Juhovychodnou Indiou ( 20%) s kadial’ spracovana kava sa vyvaza do krajin celého
sveta. (VESELA, 2010)
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2. Druhy Kavovnikov

Na svete existuje mnoho rdéznych odréd kavovnika ale najvyznamnejSimi odrodami su
Kavovnik arabsky ktory nesie celosvetovy nazov Coffea Arabica. Kavovnik tohto druhu je
vel'mi ndro¢ny na pestovanie pretoze je vel'mi citlivy na pokles tepldt a takisto je nachylny na
Skodcov a choroby. Tato odroda vyzaduje Specidlny sposob zberu ¢o vyzaduje omnoho viac
finanéne nakladnejsi sposob a takisto trva dlhsie ako pri inych zberoch ¢o sa o odzrkadluje na
cene ale aj kvalite. Aj napriek cenovej skupine tejto kavy, je najziadanejSou odrodou ¢i uz

medzi oby¢ajnymi konzumentami alebo profesionalnymi ochutnavaémi. (KAVARNIK,

[online] 2013)

(zrna Arabicy) obr.¢.1

16



Coffea Robusta

Inak nazyvana aj Coffea Canephora ) ktorej vyroba na kavovom trhu zastipena 30% . tento
druh kdvovniku sa dorastd az 15 metrov, ale na plantdzach sa zrezavaji na vhodnt vel’kost’ aby
sa jednoduchsie zberali plody farmarom, Co je maximalne tak 2 metre. Tato odroda vznikla
skrizenim druhu Arabicy a druhu Mauritian. Pestuj sa vo vyssich nadmorskych vyskach ¢o je
800 metrov nad morom a kriky majua plody uz v 2 rokoch. Pestovanie tejto odrody nie je
naro¢né pretoze znesie aj horSie podmienky terénu, ale takisto ako Arabica horSie znasa teplotné
poklesy. Plodov s tejto odrody je pomerne viacej ako z ostatnych a kavové zrna sa spractivaju
suchou metoédou, ¢o znamenad Ze pri spracuvani sa nepouziva fermentacia. Pri zbere sa
pouzivaji zberné stroje ¢o je jednoduchsia a menej naro¢nejsia procedura ako zberrukami. Tato

odroda je omnoho odolnejsia proti §kodcom a chorobam.(VESELA, 2010)

(zrnéd Robusty) obr.¢.2
Coffea Liberica

Tato odroda ma najvdcsie zrna, bohati urodu a takisto je vel'mi odolnd voc¢i Skodcom
a chorobam ale zberat’ sa moze az kazdych 14 mesiacov. Bobule tejto odrody st vel'mi tvrdé
a bez Stavy a cukru, ¢o je citit’ aj na chuti, ktora nie je vel'mi zaujimava. Podobne sa d4 pestovat’

aj odroda Coffea Excelsa ktora sa podoba Robuste.(KAVARNIK, [online] 2013)
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(zrna Libericy) obr.¢.3
Arabica a jej odrody

Existuje nespocetne vela druhov tohto kévovniku, niektoré dokonca niesu ani botanicky
opisané¢ . Kazdy farmdr sa pokasa vybrat si svoju odrodu tak aby bola jeho plantaz
najvhodnejsia na pestovanie tej danej odrody. To znamena aby spiiial klimatické podmienky,
obsah zivin v pdde a takisto aj zakyslenie pody, na ten dany druh odrody aby chut’ nebola ni¢im

ovplyvnena. (MOLCAN, 2014).
NajcastejSie odrody Coffea Arabica

e Arabica typica

Je to typicky Etiopsky druh z ktorého sa vySlachtili r6zne iné odrody. Typica ma z(zeny tvar
a rovny kmen. Dorastd do vySky 4 metrov a jeho vynosnost’ je nizka ale zato kvalita kavy je

vysokd. M4 sladkastt chut’ s vyraznou kyselinou ktoré ju prijemne dochuti.

e Bourbon

Bourbon pochadza z Brazilie kde sa presadil v 60. rokoch 19. storo¢ia. Neskor sa
adaptoval do ostatnych pestovatel'skych krajin v Latinskej Amerike. Jeho tvar
pripomina pyramidu a zvéac¢Sa sa dorasta do 2 metrov. Téato odroda je vel'mi odolna voci
suchu. Jej plody rastd blizko pri sebe, no nedokdzu odolat’ vplyvu nepriaznivych

podmienok ( dazd’, vietor, vichrica) a jej plody opadavaju. NajcastejSie sfarbenie bobul
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je Zltkasté no zriedka mézeme pozorovat’ aj Cervenkasté alebo oranzové sfarbenie. Tato
odroda je ve'mi vynimocné kvoli obsahu kofeinu. Hladina dosahuje iba 0,4 — 0,8%
kofeinu. Na porovnanie, Robusta obsahuje 3 — 3,5% kofeinu.

Chut’ ma vel'mi prijemnu v ktorej mézeme citit' ovocny nadych z jemnou sladkastou

chutou. Kvalita kivy je vyborna. (LA BOHEME CAFE, [online] 2014).
Caturra

Tato odroda bola objavena v prvej polovici 20. storocia z odrody Bourbon v Brazilii,
blizko mesta Caturra. Je malého vzrastu ale zato silnejSim telom a vel'a vetvami. Tato
odroda sa vie velmi rychlo adaptovat’ na klimatické podmienky. Najlepsie sa tejto
odrode dari od 500 metrov nad morom az do 1500 metrov nad morom. Plody su vel'mi
kvalitné, bud’ ¢ervenkastého zafarbenia alebo Zltkastého. Pestovanie tejto odrody nie je
najjednoduchsie ale zato kvalita a vynosnost’ je velmi vysoka. Cim vyssia nadmorsky
vyska na pestovanie, tym su plody kvalitnejSie ale urodi sa ich menej . Caturra ma
horkast a vyrazne kyselkavii chut’, a naopak od Bourbonu nie je sladkasta. . (KAVOVE
LISTY, [online], 2014)

Catuai

Odroda ktorda vznikla v 20. storoc¢i laboratérnym spojenim odréd Mundu Novo
a Caturry. Kombinacia tychto dvoch odrdod je velmi oblubena v oblastiach kde je
CastejSia pritomnost’ vetra a dazd'u pretoZe bobule neopadéavaji a odroda je odolné voci
prudkym, klimatickym zmenam. V Latinskej Amerike je tato odroda najobl'ibenejsia.
Bobule su cervenkasté alebo zltkasté. Chut’ ma vynimocnu pretoZe v nej citit’ stopy
medu, Skorice avanilky pricom aciditu dotvara prichut' Cerveného jablka. (LA

BOHEME CAFE, [online] 2014)

Maragogype

Vznikla prirodnou mutaciou odrody Typica, v Brazilii blizko mesta Maragogipe.
Idealne podmienky na pestovanie st rozmedzi od 600 metrov nad morom az po 800
metrov nad morom. Takisto ako Bourbon obsahuje menej kofeinu iba 0,6% ). Tuto
odrodu si obl'ibili najme v Statoch Nicaragua, Guatemala a Mexico. Tato odroda ma

mohutnejsi vzrast takisto aj vyssi z velkymi bobul'ami a vel'kymi listami. Bobule tejto
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odrody sa povazuju na najvacSie aké sa pestuju, mézu sa dorast’ v priemere 3 cm.
Sfarbenie je opdt’ Cervenkasté alebo Zltkasté. Chut’ je jemne ovocna so slabou aciditou
a s 'ahkou aciditou. Kvalita tejto kavy je velmi vysoka. (KAVOVE LISTY, [online],
2014).

e Mundo Novo

Je to prirodny hybrid medzi Typicov a Bourbonom, ktory bol takisto objaveny
v Brazilii. Aj ked’ dozrieva pomalSie ako ostatné odrody tak tato odroda ma vel'mi
vysoku produkciu a je odolné voc¢i chorobam. Idealne podmienky pre pestovanie tejto
odrody su nad 1000 metrov nad morom az po 2000 metrov nad morom. Bobule su tak

isto Eervenkastého a Zltého sfarbenia (VESELA, 2010).
3. Druhy kavy
Na pripravu dobrého népoja, je potrebné zvolit’ vhodny druh kavy. vac¢Sina predavanych
druhov kavy st zmesi z roznych krajin. Cisté druhy kavy je u nas mozné kapit’ visinou
len v $pecializovanych obchodoch ( SEDLACEK, 2003).
Espreso

Espresso je mala Salka, naplnena do polovice. Vel'mi Casto sa objavuje aj nazov piccolo

(Je to nespravny nazov espressa), ktory sa dnes uz nepouziva. Ma krémovu penu na povrchu,
vysoku niekol’ko milimetrov. Je to husta a krémova emulzia.(VESELA,2010)

Priprava Espressa

Espresso sa pripravuje v kavovare. Do nadrze espressa sa naleje studend voda a filter sa naplni
7,2 g pomletej kavy. Zapne sa kdvovar a az dosiahne potrebné tlaku, tj. 9 barov, otvori sa
vypustaci ventil a kdva sa pretlaca horticou vodou. To vsetko prebieha za sicasného tlaku

ohriatej pary cez filter aZ do predhriatej Salky. M4 objem 25 az 35 ml a tecie zhruba 20 az 30
sekind. Teplota vody pri priprave espressa je okolo 90 ° C. (VLACHOVA,1986)

Cappuccino

Cappuccino je pdvodom z Talianska. Je to espresso s mlickom a mlie¢nou penou. idealna
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teplota servirovania je 70 © C. Pripravuje sa do cappuccinovej salky, ktord ma rovnaké

parametre ako $alka na espresso, len ma vicsi objem. (GLUCK,1982)

Priprava cappuccina

Najprv sa ohreje mlieko a polovica sa naslaha. Vyrobi sa espresso (v tretinovom pomere) do
cappuccinovej $alky. Espresso sa zaleje horucim mliekom a na povrch sa da mlie¢na pena.
Cappuccino by malo mat’ krasnu a jemnu penu 1 az 2 cm vysoku, a nemala by obsahovat

bublinky. (GAY, Juttaa GRUNEKLEE,2009)

Moka

Moka kava sa pripravuje z vyberovej odrodovej kavy arabica alebo tiez z kavovych zmesi,

ktoré maji jemnua aromatickt vonu. Je to silna kéva, ktord sa pije vo ve'mi malom mnozZstve.

Pripravuje sa do malych, tzv. Moka $alok, ktorych obsah je 70 az 80 ml. (THORN,2000)

Priprava moka kavy

Kava moka sa pripravuje zo 7 g mletej kavy. Najprv sa odmeria voda, ktora sa naleje

do vhodnej nadoby. Voda sa privedie do varu, a potom sa do nej vsype odmerané mnoZzstvo
kavy. Akonahle sa na povrchu kdvy vytvori pena, necha sa na chvil'u v pokoji, kym pena
neopadne a kava sa neusadi na dne. Potom sa scedi cez sitko, do prichystanej moka Salky.

Moze sa podavat’ s cukrom alebo sladkou smotanou. (VASAK,2002)

Arabska kava

Arabska kava je vel'mi silnd. Pripravuje sa obvykle v Dzezve. Arabsky ritual pitia kavy
spociva v tom, Ze ¢asnik pontkne host'ovi kdvu. Ked’ ju vypije a nechce uz d’alsi $alok, musi

Salku otocit’ hore dnom. Ak tak neurobi, ¢asnik host'ovi naleje d’al$iu salku kavy.

(MOTTL, 1996).
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Priprava Arabskej kavy

Do Dzezvy sa vlozi 1 kocka cukru a prida sa studena voda asi tak do %. To vSetko sa privedie
k varu. Potom sa dzezva odstavi a prida sa do nej zomletd kava, premiesa sa a uvedie do varu.
Az sa na povrchu kavy vytvori pena, vyberie sa dzezva z ohna, doplni sa voda po hrdlo a znovu
sa privedie do varu. V Arabii do kavy este pridavaju korenia ako napriklad kardamom, ktory

dodava kave $pecificka voiu a chut. Potom sa moZe arabska kava podavat’. (VASAK,2002)
frska kava

frska kava vznikla v roku 1942 na irskom letisku Shannon. Vymyslel ju barman Joe

Sheridan,nalial do kdvy whisky a ozdobil ju sl'ahackou. Tato kdva ma lahodnu chut’a je vel'mi

obl'ibena. (DUFEK,2000)

Priprava irskej kavy

Na pripravu irskej kavy je potreba dvojité espresso alebo filtrovana kava (50 ml), 40 ml irskej

whisky, 2 ¢ajové lyzicky trstinového alebo praskového cukru a $lahacka na ozdobenie.

(VLACHOVA,1986)

Najprv sa zvari whisky s dvoma lyzickami praSkového alebo trstinového cukru.

Whisky sa naleje do nahriatej pohare na stopke a prida sa silna, horuca kava. Kava

sa naleje len do troch Stvrtin pohara. Navrch po obratenej lyZicke opatrne nalejeme krémovitej
uslahanu smotanu tak, aby sa nezmiesali s kavou. (MARTIN,2004).

Alzirska kava

Alzirska kéva je zndma a podobna irskej kdve. Do tejto kévy sa pridava hlavne vajecny konak.

(AUGUSTIN,2003)

Priprava alzirskej kavy

Pripravuje sa do pohéra s objemom 0,2 1. Ako prvy sa do pohara naleje vaje¢ny konak

(Asi tak 40 ml). Dalej sa pripravi espresso, ktoré sa zaleje (predizi sa) horticou vodou.

(AUGUSTIN,2003)
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Kéva sa naleje na vaje¢ny komak a prida sa na ozdobu §lahacku. (VASAK,2002)

Viedenska kava

Tato kava je u nas vel'mi znama. Preslavila viedenske kaviarne uz pred 100 rokmi a bola vel'mi
oblibenou pre zamoznych mestanov. Dokonca ju pil aj FrantiSek Jozef I. aj cisdrovna Sissi.

Vo Viedni viedenska kavu najdete pod ndzvom Einspanner. (VESELA,2010)

Priprava viedenskej kavy

Viedenska kava sa podava do pohara s obsahom maximalne 0,2 1. Kava sa uvariako moka, tzn.,
voda sa privedie do varu a prida sa urcité mnozstvo kavy, kava po chvili vzkypi, tak sa necha
chvil'u v pokoji, kym pena neopadne a kdva sa neusadi, potom sa kava precedi. Pripravena kava

sa naleje do pohara a ozdobia s lyzicou vychladené a osladenej §lahacky. (DVORAK,2003)
Caffé latte

Caffé latte je slabsia kava s mliekom. Na pripravu je najlepSie pouzivat’ kavovary s tryskou,
ktor¢ sluzia pre spenenie mlieka. Zaklad pre pripravu caffe latte je espresso.

(VLACHOVA,1986)

Priprava caffé latte

Najprv sa pripravi 50 ml espressa a horuceho mlieka. Pripravena kava sa naleje do pohara, do
ktorej sa prida aj trochu mlieka s mlie¢nou penou. Vac¢Sinou sa serviruje vo vysokych poharoch.

Caffe latte nemd presne stanovené poZiadavky na pripravu, napr. Ako ma vyzerat’ vrstvenie

mlieka, kavy. (Caffé latte [online])
Turecka kava

Tato kdva sa moZe pripravovat’ v DZezva alebo v ibrik, st to medené nadoby, ktoré maju SirSie
dno, tzky otvor a dlht rukovit. Tieto nddoby sa pouzivaji napr. V Turecku, Egypte, Syrii.
(DUFEK,2000)

Priprava tureckej kavy
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V Dzezva sa zmieSa zomleta kava s cukrom a zaleje sa studenou vodou. To vSetko sa privedie
k varu. Akonahle kava zacne varit, musi sa ihned’ odstavit’ z ohiia a pena, ktord vznikla na
povrchu, sa rozdeli do $alok jednotlivych klientov. Do Dzezva Pridajte 3 lyZice studenej vody
a kava sa privedie eSte 2 krat do varu. Potom sa dzezva odopne z ohna a kava sa moze ihned’

podavat’. Kava sa leje do $alky opatrne, aby usadenina zostala na dne. (DVORAK,2003)

1 Rozdiely medzi kavovymi zrnami

Zrna Arabici sa vyznacuju najma tym, ze vacSinou su akoby pretiahnutejSie a maju zakrivenu
ryhu v strede zrnka. Jej sfarbenie je jemne zelené z modrastym zafarbenim. Robusta zase
naopak je vypuklejsia, ryha je rovna a takisto umiestnena v strede zrna. Sfarbenie je zelenkasté
ale s hnedkastym zafarbenim. Po uprazeni sa daji tak isto rozoznat’, podl’a velkosti a tvaru ryhy
na zrne. (KAVOVE LISTY, [online], 2014)

4. Zber

Najlepsi ¢as na zber plodov s kavovniku je vtedy ked’ plody zacinaju byt vyrazne Cervené
a lesklé, na dotyk tvrdé. Cielom pestovanie je dopracovat’ sa k zelenému zrnku ktoré sa ukryva
pod Supkou plodu. Obvykle sa v jednej bobuli nachddzaji 2 zrnka. Potom ako sa tieto zrnka
obert z kavovniku je najlepsie ich spracovat’ ¢im skorej (najlepSie do 12 hodin). (ORIGINAL
COFFEE, 2014)

Zber by sme mohli d’alej rozdelit' na tri kategorie ato na ruény zber, Cesanie (stripping)

a strojovy zber.
1 Ruc¢ny zber

Tento spdsob sa pouziva najmi pri vyberovych kavach. Postup je dost’ jednduchy aj
ked’ ¢asovo omnoho narocnej$i ako strojovy zber, pretoze farmari musia kazdy krik
zberat' samostatne z odstupom casu (8-10 dni) a to preto aby kazdé zrnko poriadne
dozrelo. Tato metoda robi danti kdvu kvalitnejSou a takisto aj drahSou. Tento spdsob je
najSetrnej$i ku kriku, pretoze pri ru¢nom zbere ho farmari neposkodia. Pri ru¢énom zbere
sa dava pozor nato aby sa nezberali nedozreté¢ alebo poSkodené plody kéavy, ato
sposobuje vysSiu kvalitu vyslednej chuti. NajéastejSie je vyuzivand tito metoda

v Strednej a Juznej Amerike, Etiopii, Keni a Indii. ( KAVARNIK, [online], 2013)
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2 Cesanie

Dal$ou moznostou ruéného zberu je &esanie. Pri tejto metdde ide najmi o to Ze farmar
chyti celi vetvu a odtrhne cely trs. Tato metdda je menej SetrnejSia ku kavovniku
a takisto kvalita kavy je omnoho mensSia pretoze sa zberaju aj nedozreté a poskodené
plody. Je to omnoho rychlejsia metoda aj ked” farmari musia d’alej triedit’ sCesané plody.

NajcastejSie vyuzitie tejto metody je v Brazilii. (LAVAZZA, [online], 2012).
3 Strojovy zber

Tento sposob ma svoje vyuzitie najmé v niz§ich nadmorskych vyskach a to preto lebo
je tam relativne rovny terén. V tomto pripade je pouzivany vel’ky stroj pripominajici
kombajn, ktory pracuje podobne ako farmari pri Strippingovej metdde ¢o znamena ze
stroj vezme plody aj z listami a nasledne ich treba triedit. Velkou vyhodou tejto
metddy je rychli zber. Naopak nevyhodou je vznikanie $kdd na opracovanom kriku, ¢o
sposobuje mensiu kvalitu vyslednej chuti. NajCastejSie je tato metdda vyuzivand

v Austrélii a Brazilii. (ORIGINAL COFFEE, 2014)
5. Spracovanie

Tak isto ako pri zbere tak aj pri spracovani sa daju pouzit' 3 metody. Vol'ba metddy je velmi
dolezita pretoze na nej zavisi vysledna chut’ opracovanej kavy. Pri pouZivani tychto metod je
cielom vylucit duzinu a ziskat’ kavove zrno. Po spracovani ostdva na kavovom zrne strieborny

povlak ktory musi ostat’ az do procesu prazenia. (VESELA, 2010)

e Suché spracovanie

Toto spracovanie je najstarSim spdsobom spracovania ktory sa vyuziva najmé v Asii
a Etiopii. Je to najjednoduchsi spdsob ktory sa inak nazyva aj ,, prirodny proces “. Tento
sposob je velkou vyhodou pre malych farmarov ktory nemaji draht techniku potrebnt
na mokré spracovanie. Po zbere sa vSetky bobule musia roztriedit’ tak aby neboli vo
varke porusené alebo nedozreté plody. Nasledovne sa bobule musia rozprestriet’ na tzv.
suSiace stoly, tak aby na kazdé jedno zrnko posobilo slne¢né Ziarenie alebo aby mala
priestor na vzduch. Za pomoci tychto procesov sa bobule vysus$ia. Je potrebné ich

prehrabuvat’ aby sa vSetky bobule vysusSili rovnomerne. Prevracat’ sa musia aj k voli
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casovej narocnosti, pretoze proces susenia moéze trvat az 6 tyzdnov, pricom hrozi
plesnenie. V aktualnej dobe sa pouzivaju mechanické susi¢ky na urychlenie procesu,
pretoze pripadny dézd’ a vlhko by mohlo znehodnotit’ celt trodu. Po poriadnom
preschnuti sa bobule odstrafiuju a ostava vysledny produkt, kavové zrno. Takto ususené
zrnd sa d’alej posielaju do celého sveta. Pri tomto procese sa stdva to, ze pri suseni sa
obsah duziny dokéaze vstrebat’ do zrnka, ¢o pri vyslednej chuti pripomenu tony

orieskovej ¢okolady a medu. (VESELA, 2010).

Mokré spracovanie

Tento spdsob je vel'mi popularny medzi pestovateImi Arabici. Ide o metddu ktora sa
vyuziva najme pri vysoko kvalitnej kave. Kavové bobule sa premyvaju v kadiach
zvodou, ¢o spdsobuje uplné vytriedenie neziaducich poskodenych a nedozretych
bobuliek, konarov a listov ktoré sa vyplavia na povrch a ostant len poriadne dozreté
bobule. Vd’aka svojej hmotnosti sa udrzia na dne a tak d6jde ku dokonalému oddeleniu.
Prid vody dalej nazenie takto pretriedené bobule do takzvanych ,,vylupovacich*
zariadeni, kde sa oddeli Supka a duzina od kdvového zrna. Tento proces musi prebehnut’
do 24 hodin od zberu bobuliek, pretoze neskor sa zacne duZina priliepat’ ku zrnu. To
moze viest’ k narocnejSiemu opracovaniu alebo dokonca samotnému poruseniu zrna.
Dal3im krokom je proces fermentacie, priom sa zma daju do takzvanych , kvasnych
nadob.“ Tu prichadza k procesu kde sa za pomoci enzymov za¢nt oddel'ovat’ posledné
zbytky lepkavej vrstvy. Tento proces trva od 12 do 36 hodin.

Nakoniec sa Zrna znova vysusia ¢i uzZ na slnku alebo v suSiarni za pomoci teplého
vzduch az 14 dni. Tato metdda je vel'mi narocnd a minie sa pre nej vel'ké mnozstvo

vody (na 1 kg kavy sa s produkuje130 az 150 litrov vody). (VESELA, 2010)

Polopremité spraccovanie

Poslednym spdsobom je polo premyvanie zfn. Tato metdda Ciastone spdja suchi
a mokri metoédu. Je to menej ndroCna varianta na financie a vysledny produkt je
kvalitnej$i ako pri suchej metdde. Takisto ako pri mokrej variante sa aj tu proces
spracovania zac¢ina vo vodnej lazni kde sa oddelia nedozreté bobule a listy od dozretych.

Takto spracované bobule sa takisto posielajiu do vylupovacich strojov, no na rozdiel od
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premyvajucej metddy sa lupu na sucho. Nakoniec sa musia tak isto vysusit’ a plati to
isté ako pri suchej metdde sa aj tu musia zrna chranit’ pred dazdom a vihkom. To
znamena ze farmari musia takisto prehrabavat’ susiace sa zrna aby nenachytali plesne.
Pri tomto procese ale ostava duzina nalepena stdle na zrne. Na slnku zac¢inaju cukry
ktoré s ukryté v duzine fermentovat’, co ma za nésledok sladkasta chut’ ktora nasiakne

do zma. Duzina sa odstrafiuje aZ po procese susenia.(VESELA, 2010)
6. Prazenie

Tak ako aj prazena kava, tak isto obsahuje podobné kyseliny, proteiny a kofein aj kava iba
ususena. Prazenim kavy sa ziskavaju dolezité senzorické vlastnosti ktorymi st chut’ a aréma.
Vysusené zrna obsahuju 12% vody ,13% bielkovin, 12% tuku, 9% sacharidov, 1-1,5% kofeinu,
9% kyseliny, 35% celulozy a 4% popolovin. (WINTGENS, 2009).

Prazenie kavy je brané ako druh umenia, pri¢om ide o proces posobenie tepelnej energie ktora
meni chemické zlozenie kdvového zrna. Tieto chemické procesy su hlavna sti¢ast’ spracovania
kavy pri ktorych vznik4 danda chut’ a takisto aj arébma. Preto je to nel'ahk4 tloha pre prazicov,
ktory musia n4jst najvhodnejsi profil na prazenie kavy tak, aby sa vynikli vSetky dolezité chute
ktoré odroda dokaze pontiknut’. Zac¢ina sa malymi ddvkami v malej praZicke kde sa nastavia tri
rozne profily: jemné prazenie (soft city roast), stredné prazenie (city plus roast) a Vysoké
prazenie (Full city roast). Po procese praZenia sa prechddza na degustaciu (cupping) kde sa
zhodnoti najlepsia varianta prazenia. Hodnoti sa chut’, aréma, acidita, telo, pachut’ a lahodnost’.

(MOLCAN, 2015)
1.1Postupnost’ praZenia

e SuSenie - v priebehu tejto etapy sa kiava vysus$i a zmeni sa farba zo zelenej na
hnedkasta

e Endotermické reakcie — reakcia pri ktorej sa vstrebava teplo (je potrebné ho
dodavat)

e Exotermické reakcie — reakcia pri ktorej sa teplo rozlicha navokol ale d’alej sa

nevyuziva. Pri tejto reakcii vznika tzv. , first crack® (prvé prasknutie)
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e Developing - tento proces trvéa aZ do konca celého procesu. Ide o cielene stmavnutie
na tmavohnedt farbu pricom pokracuje premena chemickych vlastnosti a vylucuje sa
CO2

e Second crack —,,druhé prasknutie®. Pri tomto procese sa porusi struktiira zrna, ¢o ma
za nasledok vystupovanie esencialnych olejov a aromatickych latok na povrch pricom
zrno stmavne este viacej

e PrazZenie - pokial sa faza Second crack neustriehne dojde ku preprazeniu. Zn4 chytaju
az vel'mi tmavu farbu na ktorej st voditeI'né spalené tony. Tym padom sa znehodnotila

celd varka. Pri tomto procese sa uUplne vytrati kyslost achut je vel'mi horka.

Charakteristickymi &rtmi je mastny olejovy poveh.(CHARKOVSKY, 2013)
Chladenie

Hned’ po prazeni nastava proces chladenia aby nedoslo k tbytku éterickych olejov. Tym sa
automaticky zastavujem chemicka reakcia ktord prebieha v poslednom momente rapidnym

tempom ¢im sa uchova vona a chut. (SVET KAVY, [online], 2015).
Skladovanie

Kéva by sa mala skladovat’ na suchych a Cistych podlozkach ktoré by mali byt asponn 10 cm
nad zemou. Najlepsie je skladovat’ kavu v kuZzel'ovitych nddobach z odnimatel'nym vieCkom
alebo v kovovej nadobe ktora ale musi byt stile uzavretd. Kava sa skladuje v suchu pri
maximalnej 70% vlhkosti a na tmavom mieste. NajlepSie by bolo keby bola kavva skladovana
d’alej od chemikalii, farieb a podobne, pretoze kava celtt dobu do seba nasava pachy. Najlepsie
je ju skladovat’ na chladnejSom mieste( maximalne do 20 °C) pretoze pri vyssej teplote sa

vytraca jej kvalita. (VESELA,2002)

7. Vlastnosti kavy
1
2 Acidita

Vlastnost’ kavy ktora nam naznacuje stupen kyslosti. Na jazyku sa da citit’ na Spicke alebo sa
moze preniest’ chut’ na boky alebo sa dokdze uplne stratit’. KyslejSie kavy maju vlastnosti, ze

pocit chute je palivejsi alebo az iskrickové ako Sampanské. Najvacsi pomer kyslejSich kdv ma
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Arabica. Kavy z menSou aciditov maji naopak jemnejsie chute. Takéto kavy maja pripominaju

chut’ neprchanej sédovky.
1.2Telo

Je to chut’ ktora sa vychutnava rovnako ako u vina. Najlepsie sa to da vysvetlit' chutov ktora
vam ostane v ustach ked” kavu nemiesate v Gstach ale nechate ju len tak stat’” a jazykom sa
dotykate podnebia. Tato chut’ vyjadruje telo danej kavy. Kavy pri ktorych sa da najlepsie
spoznat’ tato chut’ su kavy z Indonézie a kavy tipu Robusta. Telo sa da opisat’ slovami ako
maslové, sirupové, krémové alebo aj riedke, vodavé alebo drsné. (KAVARNIK, [online],

2013).

2.2Chut’

Chut je zmysel ktory nam dovol'uje citit’ chemické reakcie za pomoci chutovych receptorov
ktoré st ulozené v chutovych pohérikoch na jazyku. Dosledkom takého velkého rozptylu je,
ze rozny l'udia mo6zu mat’ rozne chute. Chute pri kdve sa teda daja rozlisit’ do Styroch skupin

ktoré st vnimané za pomoci chemoreceptorov. Su to chute sladke, kyslé, slané a horké.
3.2Pachut’

Pachut’ je druhotny vnem ktory sa da citit’ po prehltnuti kavy. A prave tieto chute dokazu
posobit’ az niekol’ko hodin po samostatnej degustacii. Podla dizky pachuti sa da uréit vyska

kvality. (DOUBLESHOT,[online], 2010)
4.2Vyvazenost’

Vyvazenost'ou pri kave je ten pocit ked’ chute kavy nenarusa chut’ zo zle umytej Salky ale

nevhodnej pripravy. (DOUBLESHOT, [online], 2010).
8. Instantna kava

Instantna kava je kavovy extrakt ktory sa da vyrobit’ dvomi sposobmi.

Prvy sposob je suSenie kavy mrazom, kde sa jedna o to, ze kdva sa najprv necha vyluhovat’

a nasledne nato sa zmrazi na -40 °C. Zvy$na voda sa neskor skrystalizuje a za pomoci
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sublimacie sa odstrani l'ad. Vyslednym produktom st teda kavové granule. Tento princip sa

povazuje za naro¢nejsi ale vysledny produkt ma omnoho lepsiu kavovu aromu.

Druhym spdsobom je sprejova metdda, priCom prebieha vysuSenie kavy horticim vzduchom
Z ¢oho vznikne kavovy koncentrat ktory je vhanany do nddoby z hortcim vzduchom. Pri tomto
procese sa uplne odstrani voda a vznikaji kavové granule. Tento princip je omnoho
jednoduchsi a lacnejsi, no dochadza tu k Gbytku kavovej aromy, pretoze ked’ pésobi vysoka

teplota na kavu, kava straca oleje ¢o ovplyviiuje aromu. (NORMAN, 2014)
1.1Vznik a vyroba instantnej kavy

Instantna kava bola vyrobena japonskym chemikom Satori Katom ktory ju predstavil na
vystave v americkom meste Buffalo v roku 1901. Japonec ani len netusil aky obrovsky trzny

potencidl moze mat’ jeho produkt.

O pét’ rokov neskdr sa za pomoci vyndjdenia instantnej kdvy zacal obohacovat’ vynalezca

George Washington, ktory zacal vlastn(l vyrobu pod znac¢kou Red E Coffe.

Tento druh kavy sa presldvil najmi cez l.svetovu vojnu, kde si obltubili kvoli rychlej
a nendrocnej priprave vo vojenskych kuchyniach. Népoj sa stal kazdodennym népojom pre

vojakov aj napriek nie vel'mi vabnej chuti a aromy. (MOTTL, 1996)
9. Kavoviny

Kavovina je nahrazka kavy, aj ked’ obvykle neobsahuje kofein. Hlave dovody na uZivanie
kavovin st kvoli medicinskemu, ekonomickému alebo ndbozenskému hl'adisku alebo obyc¢ajne
kvoli nedostupnosti kavy na trhu. Hlavnym vyuzitim kavy je pre pripravu pokrmov pre deti
alebo aj pre I'udi ktory sa kave vyhybaji. Takisto niektoré¢ ndboZenstva veria v to Ze kava

obsahuje skodlivé latky pre I'udsky organizmus a preto ju nepiju.

Kavoviny sa pripravuji rozne, zalezi na tom , ¢o ktora krajina pestuje. Cez druht svetovll vojnu
sa na pripravu kavovin pouzivali zalude aj napriek horkastej chuti. Aktudlne sa kavoviny
pripravuju z prazeného obilia ale takisto aj cikorky ( prauené korene Cakanky ) alebo melti
(zmes cakanky, cukrovej repy, jaCmenu a zita). Kavoviny ktoré sa pouzivaji vo vychodnych
oblastiach st néapoje ktoré nemaji za ulohu nahradit’ kdvu ale piju sa ako bezny napo;j.

(KONECNY, 1997)
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ZloZenie kavovin

Na pripravu kavovin sa pouzivaju rozne druhy obilnin alebo réznych plodov. NajcastejSie sa
pouzivajt mandle, zalud, Spargla, slad jaCmen, bukvica, repa Cervena, mrkva,
Cakankovy korefi, kukurica, bavinikové semienko, pupavovy koren, figa, ibiStekovy
korienok, hrach, kaki semienko, zemiakova Supka, raz, pSeni¢né otruby (KADLEC,
2012)

Zakladné principi

Pri priprave kdvovin je potrebné tak isto ako pri kdve uprazit’ zdkladné suroviny. Suroviny sa
musia najprv poriadne precistit’ a az po tomto procese sa moézu réozne upravovat. To tychto

procesoch sa musi prejst na najdolezitejSiu proceduru ¢im je prezenie pri teplote okolo 200°C.

Po uprazeni sa tento produkt musi nechat’ vychladit’ na vol'nej ploche, potom sa znova musi
ocistit’ a namliet’ na r6znu zrnitost’. Jednotlivo namleté zlozky sa potom rozne triedia a mieSaju
podla poziadavky na trhu. NamieSana zmes sa potom musi naparovat’ ( prebieha fermentacia)
a bali sa do nepriepustnych obalov a skladuje sa v suchom a chladnom prostredi. (KONECNY,
1997)

10.Kofein

Obsah kofeinu v ndpojoch (tab.c. 1)

Miligramy kofeinu v 30g Miligramy kofeinu
Vv porcii/baleni
Dvojité ristretto (30g) 223 223
Cappuccino (porcia 180ml) 38,8 223
Caff¢ latte (porcia 270ml) 25.8 223
Cierny ¢aj -1 minata (0.2L) |5 22,6
Cierny ¢aj -2 minaty (0,2L) | 7 46
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Cierny &aj -5 minut (0,2L) 10 66

Zeleny ¢aj -5 minat (0,2L) | 7 46

Horké ¢okolada (180ml) 15 9

Coca cola (0,33L) 2,8 30,8

Pepsi cola (0,33L) 3,16 34,76
Tab.c¢.1

Kofein ( C8HI0ON40O2) — alebo trimethylxanthin. Tato latka vyzera ako krystalicky, biely
poprasok ktory je bez zapachu a ma slabo horkasti chut’. Podl'a poslednych vysledkov je tato
latka brand ako jednou z najviac vyuzivanych psychoaktivnych drog na svete, ktora sa pouziva
do rozlicnych népojov (kdva, ¢aj, Cokolada, kakao, kolové limonady), a tym padom sme
v dennom kontakte vystavovany tejto latke. Tato latka sa drzi v tele ¢loveka od 3 do 10 hodin,
pri¢om najvicsie pdsobenie ma prvych 30 az 60 minut, no U€inky sa daju spozorovat’ uz po 10
minutach. Kofein G¢inkuje takym Stylom, Ze blokuje uvolfiovanie latky nazyvanej adenosin,
ktory sa uvoliuje do tela pred spankom alebo pri inave organizmu. Adenostin sa teda viaZze na
receptory v mozgu, ¢o spOsobuje spomalovanie nervovej aktivity mozgu. To sposobuje
u ¢loveka ospalost’ a tak isto aj poruchu sustredenia. Kofein je podobna latka ktord sa teda tiez
priamo viaZe na mozgové receptory, a teda zabraiiuje vyplavovaniu adenosinu a tym brani tlmit’
nervovu aktivitu. Kofein st'ahuje mozgové cievy (adenosin cievy rozt'ahuje) a to napomaha
k tomu, ze sa za¢ne tvorit omnoho viacej adrenalinu. Tym padom sa v tele zvySuje podiel
koncentracie dopaminu, ktory napomaha naviazaniu na pocit $tastia a spokojnosti. Pri
konzumacii az 1g kofeinu denne sa moze prejavovat’ zvySenie hladiny cholesterolu,
dehydratacii organizmu, nedostatok vitaminu B a C, nedostatok zinku, drasliku a thiaminu,

zvysenie krvného tlaku alebo srdcovym ochoreniam.(CHARKOVSKY, 2013)

Denna davka kofeinu by teda mala byt maximalne 400mg, ¢o zodpoveda 2 az 4 salkam dobre
pripraven¢ho espressa z arabiky. Nebezpecna davka kofeinu sa dé le jednoducho vypocitat’ pri
jedincoch vzorcom : 150 mg kofeinu x vaha jedinca v kg z ¢oho vypliva ze denna davka jedinca

ktory véazi 70 kilogramov by nemala byt vyssia ako 10,5 g kofeinu.
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1.1 Abstinencia kofeinu

Pokial’ niekto vypije denne viacej ako 400mg kofeinu denne, moze sa stat’ na tejto latke zavisli
amal by obmedzit’ prijem, no treba pocitat z moznostou vzniku abstinencnych priznakov.
Tieto priznaky sa daju porovnat’ s priznakmi z inych chorob, ¢o méze viest’ k nevhodnej liecbe.
Neznamena to ale, Ze tieto priznaky treba ignorovat’ , ale treba zvazit', ¢i ich pri¢inou nie je

nedostatok kofeinu. (KOFEINZDRAVIE, [online] 2009)
Abstinencné priznaky

Medzi najcastejsie prejavy patri bolest” hlavy, ¢o moze spdsobit’ vynechanie poobedného salku
kavy. Dalsimi priznakmi mozu byt podrazdenost’, agresivita, pocit frustracie, depresia, apatia,
nezaujem o pracovné cinnosti, ospalost, unava alebo aj opakujice sa vracanie.(JAK NA

KAVU,[online], 2011)

11.Kava bez kofeinu

Kofein sa radi medzi silné chemické latky , ktoré sa nachadzaju ako v kéve, tak aj v inych
rastlinach.Za kéva ktora je bez kofeinu sa povazuje kava s ktorej sa vyluci kofein aj ked’ nie
cely. Ur¢ité mnoZstvo kofeinu ndm predsa len ostane. Podl'a smernic eurdpskej inie moze
prazend bezkofeinova kdva obsahovat’ maximalne 0,1% zbytkov kofeinu a instantna kava 0.3%
zbytkov kofeinu. Pri odstraniovani kofeinu je tiez dolezity postup. tieto postupy existuji

$tyri.(CHARKOVSKY, 2013).
Prva metoéda

Tento postup sa nazyva aj europskym procesom, a je to najviac vyuzivany proces pri vyrobe
bezkofeinovej kavy . Tento proces funguje tak, Ze sa kava sa nechd odmocit’ vo vode a nasledne
nato sa zrnd premyvaju Methylchloridom ktory dokaze absorbovat kofein bez toho aby
znehodnotil ¢i uz chut’ kavy alebo jej aromu. Nasledne nato sa kava znova premyje vodou

a vysudi. (KAVOVNIK, [online], 2015)
Druha metoda

Tato metdda nesie nazov SvajCiarsky vodi proces a vyznacuje sa tym, Ze pri tomto procese nie

je pouzity ziadny chemicky proces. Kava sa obyCajne necha vyluhovat vo vode s filtrom
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s aktivnym uhlikom. Takto vyluhovana kava sa neskor vysusi a nasledne prazi. Tento postup
sanevyuziva vel'mi Casto a to kvoli tomu, Ze pri takomto lthovani sa z kavy vylihuju aj éterické

oleje, ¢o ma za dosledok zhorsenie chuti a aromy.(AUGUSTIN, 2003)
Tretia metoda

Ethylacetat sa vyskytuje vroznych druhoch prirodnych produktov ¢o ktorym pridava
charakteristicku vomu nie len ovociu ale aj kave. Tento proces je vel'mi jednoduchy a to tym ze
sa kavové zrna sa iba premyvaju v tomto roztoku pricom sa riedi s vodou a za nasledok je
vymyvanie kofeinu. Tento proces sa opakuje dokym sa pomer kofeinu nedostane na hranicu

ur¢enou eurdpskou tniou .(KAVA DOMU, [online], 2014).
Stvrta metéda

CO2 je latka ktoru bezne primame z ovzdusia alebo v sytenych napojoch. Postup tejto metody
je v celku jednoduchy len sa rozdel'uje na dve moznosti. Prvou moznost'ou je superkritické CO2
pri ktorom treba vyvinut’ obrovsky atmosféricky tlak, az 250 barov. Tento postup vyuzivaju
vel'ké spolo¢nosti ktoré maju vel'ky odbyt. Druhov moznostou je tekut¢ CO2 ktoré sa vyuzit

aj pri mensej vyrobe, pricom ale proces trva omnoho dlhsie, no netreba vyvinut tak velky tlak

(CAFEPOINT, [online], 2014)
12. Fyziologické posobenie
Dychanie a astma

Prospesny ucinok kavy pri dychani je znadmy uz viac ako 100 rokov. Vdychovanie aromatickej
vone kavy uvoliiuje dychacie svalstvo. Kofein a theofylin sa pouZzivaju ako lieky proti astme.

Zjavny ucinok mdézeme pozorovat pri vysSich davkach.
Srdce a cievy

Kofein kratkodobo zvysuje srdcovy vykon, lebo srdce pumpuje vacsie mnozstvo krvi do obehu
a rozSiruje takmer vSetky cievy v tele. Okrem mozgovych ciev, ktoré, naopak, stahuje.
Dokazané je aj mierne znizovanie zrazanlivosti krvi. Kava spdsobuje prechodné zvysenie

krvného tlaku bez ohl'adu na obsah kofeinu.(FRANCK, 2005)
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Mozog

Ako uz bolo spominané, mozgové cievy sa posobenim kofeinu zuzuji. Kéva je zndma ako
urychl'ovac prvej pomoci pri bolestiach hlavy a migréne. Kofein zlepSuje absorpciu analgetik,

a tym zvysuje ich liecebny uc¢inok. Najznamejsim ucinkom kavy je odstraiiovanie tinavy.

Obli¢ky

Nepopieratel'ny je aj mocopudny, tzv. diureticky G¢inok. Kofein spolu s theofylinom zvysuju
vylucovanie vody. Pri dostatocnom pitnom rezime bespdsobuje Ziadne problémy, skor tym

pomaha pri precisteni organizmu a vyluceni nepotrebnych latok z tela.
Zaludok

Vd’aka kéve sa zvysuje vyluovanie Zaludo¢nej kyseliny a enzymu pepsin, ¢o posobi dobre na
travenie. Ale pozor! Ludia so zalido¢nymi vredmi a inymi trdviacimi problémami by mali pit

kavu opatrne. Povzbudzuje st’ahy ZI¢nika a urychl'uje tvorbu a tok zl¢e.(ROBERFROID, 2000)
Cholesterol

Latky kafestol a kahweol su latky lipidickej povahy, tzv. tukové duo, ktoré cholesterol mierne
zvySuju. Tieto latky neobsahuje prekvapkavana cez filter a rozpustna kava. Vo vSeobecnosti

vraj kéva urychl'uje metabolizmus mastnych kyselin a pomaha pri odbtravani tukov.
Hrubé ¢revo a pecen

Kofein stimuluje ¢innost’ hrubého ¢reva a celkové precistenie Criev. Pitie kdvy ma aj pozitivny

vplyv na pecen a antioxidanty, ktoré kava obsahuje, slizia ako prevencia pred rakovinou.

(JAK NA KAVU, [online], 2011)
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Il. Prakticka c¢ast’
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13.Ciel’ bakalarskej prace

Ciel'om mojej bakalarskej prace bolo overenie na zaklade dotaznikového Setrenia fyziologické
posobenie kavy a kavovin na Tl'udsky organizmus pri vybranej skupine l'ud. Na zédklade
urceného ciel'u som stanovil dotaznik pre okruh I'udi ktory piji kavu pravidelne a praca sa snazi
vyzistit’ rozdiely medzi uc¢inkami kavy zrnkovej a kavy instantnej. Naopak Vv teoretickej Casti
sa praca venuje Charakteristike kavy a kdvovych napojov, takisto aj zlozenia a vyuzitia. Takisto

sa popisuje kofein a fyziologické pdsobenie na organizmus.
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14 Metodika prace

Na zaklade Dotaznika ktory bol vypracovany v roku 2018 som sa snazil vyhodnotit’ vysledky
ako sa kava berie vkazdodennom zivote a takisto jej oblibenost avymedzenie

najoblibenejSicho druhu, tiez aj fyziologické posobene na 'udsky organizmus.

Dotazniku sa zcastnilo 43 respondentov z ¢oho bolo 18 Zien a 25 muzov. Vsetci respondenti

vyplnili dotaznik spravne a preto sa dali posudzovat’ vsetky vysledky.
Zber informacii

Dotaznik sa skladd z 13 otazok, kde prvé tri otazky boli smerované na respondentov ohl'adom
ich veku, pohlavia a doterajsicho navivSicho dosiahnutého vzdelania priCom vo zvySnych
otazkam sa dotaznik zaujimal o popularitu druhov kavy a takisto o fyziologické posobenie kavy
na ich organizmus. Druhym sposobom zberu informacii bolo spravené EKG testovanie ktoré

nakoniec dostalo lekarsky posudok.

Ulohou respondentov bolo spracovanie dotaznika vybranim vyhovujacej odpovede alebo

napisanie vlastnymi slovami odpoved’ ktora smerovana na pdsobenie kavy na ich organizmus.

Ulohou pri merani EKG bolo podstipenie EKG testovania pred a po poziti kavy na zaklade

ktorého sa dal vyvodit’ presny zaver posobenia kavy na 'udsky organizmus.
Spracovanie dat

Spracovanie dat prebehlo graficky na zdklade odpovedi respondentov, ktoré sa dali
percentudlne vyjadrit’ na zédklade zhody v odpovediac. Podl'a grafu sa d’alej dal vyvodit’ zaver

ohl'adom obl'ubenosti alebo nepreferovanejSou formou ¢i uz vyberu druhu alebo postupe

pripravy.

V druhej casti ktora sa sklada z posudzovania vysledkov EKG testovania na zéaklade

lekarskeho posudku.
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15.Vysledky vyskumu

Dotaznikova forma je vyjadrend v praci graficky zo sprievodnym komentadrom a objasnenim
vysledkov ktoré som obdfzal od respondentov. Testovanie je zobrazené képiou EKG grafu
takisto vysvetlené sprievodnym komentirom a pridanim lekarskeho posudku pri kazdom

respondentovi zvIast’ a doplneny origindlom lekarskeho posudku .

16.Dotaznik :

Otazka 1

Aké je vase pohlavie?

® muz ® ena

Graf ¢.1

Dotazniku ktory som vypracoval sa zucastnilo 43 T'udi z ¢oho bolo 18 Zien a 25 muZzov.

V percentudlnom vyjadreni dotaznik vyplnilo 41,9% Zien a 58,1% muZov.
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Otazka 2

Aky je vas vek?
23%
7.0% :

/ 25,6 %

/
/
60,5 % -

®18-22 ®2225 © 32530 ®3040 @ 40-50 @ viacako50

Graf ¢.2

Na druhu otazku ktora sa tykala veku zacastnenych v dotazniku malo vek od 18 do 22 rokov
25,6%. Od 22 do 25 rokov bolo najviac ucastnikov, ktory tvoria 60,5%, 4,7% tvorili ucastnici
od 25 rokov do 30 rokov, 7,0% tvorili tcastnici od 40 do 50 rokov, 2,3% tvorili t€astnici ktory

mali viac ako 50 rokov. 0% tvorila skupina ktora ma od 30 do 40 rokov.
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Otazka 3

Aké je vaSe doteraz najvyssie dosiahnuté vzdelanie?

® 7dkladna skola @ Strednd skola z maturitou @ Stredna odbomd Skola s wyuénym listom
® Vyidia odboma skola @ Vysokd skola

QGraf ¢.3

Na zaklade tretej otazky sa da dospiet’ k zaveru, Ze najva¢sim poctom percent sa zapojili l'udia
ktory maji ukoncené stredoSkolské vzdelanie z maturitou, ¢o tvori 72,1%. 23,3% ucastnikov
ma ukoncent vysoku Skolu a poslednych 4,7% tvoria Stredoskolaci z vyuénym listom. Nulové
vysledky som ziskal pri odpovedi, Ze maju ukoncenu iba zdkladnu Skolu a takisto nulové

vysledky boli pri ukonceni vyssej odbornej skoly.

Otazka 4

Aku kavu preferujete ?
7.0%

326%

® Espresso @ Cappuccino @ Moka ® Arabskd kdva @ irska kdva @ AlZirska kdva @ Viedenskd kdva
® Caffélatte ® Tureckd kdva © Instantna kéva

QGraf ¢.4
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Pri otazke ¢islo 4 som sa pytal aka kavu preferuji ucastnici dotazniku, pricom 53,5% preferuje
Espresso. Tu sa da konstatovat’, Ze najjednoduchsia priprava kavy ktora obsahuje 7g namlete;j
kavy ktord ma vysledny objem od 20 do 30ml je najpopularnejSou kavou. 32,6% sa zhodlo pri
Cappucine ktoré obsahuje 7 gramov kavy s ktorych dostaneme 40ml kavy ktoré sa zaleju 40ml
mlieka a 40ml mlie¢nej peny. Pri viedenskej kave sa zhodlo 2,3% ucastnikov ktory preferuji
Viedensku kavu ktora takisto obsahuje 7g kavy, pricom vysledny objem je 1,5dcl kavy a 1,5dIc
smotany. Caffé latte obl'ubuje iba 4,7% ucastnikov pricom davka 7 gramov sa zaleje 50 ml
vody a 150 ml horuceho mlieka bez peny. 7% preferuje instantnti kdvu pri ktorej sa neda urcit’
presna gramaz instantnych granil, ani objem vody pretoze predpokladam, ze tento druh kavy
je preferovany hlavne v domacnostiach, ¢o znaci, ze kazdy si dosype podla chuti. 0% hlasovalo
za {rsku kavu, Arabska kavu, Moku, Alzirsku kavu a takisto Tureckt kavu. Podla mojho nézoru
dostali nulové hodnotenie tieto kavy pretoze v Slovenskej, takisto aj Ceskej republike nie st
tieto druhy kav popularne a je nel’ahkou illohou njst’ kaviaren ktord méa v ponuke aspoi jednu

zo spominanych druhov pripravy kavy.

Otazka 5

Aky spbsob pripravy kavy preferujete ?

S 114%
J

— 205 %

682% —

® 53m ® Chodim do kaviami @ Obtassam, obias zijdem do kaviame

Graf ¢.5
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Pri otdzke ¢islo 5 som sa snazil zistit' ¢i si Uc€astnici dotazniku pripravuju kavu sami
v domécnostiach alebo sa radsej nechaju obsluzit’ personalom v kaviarenskych priestoroch.
11,4% preferuje pripravu kdvy samostatne v domécnostiach pri¢om sa nedé presne konstatovat’
aky druh kavy dané osoby pripravuju. 20,5% sa zhodlo na kaviarenskom zariadeni, o znaci Ze
percentudlne sa viacej I'udi nechd radsej obsluzit’ persondlom s ¢oho sa d4 dedukovat’, Ze denne
primaju minimalne 7g davky kavy. 68,2% popytanych sa vyjadrilo, ze nepreferuju ziadnu
z uvedenych moznosti, ¢o znamena ze pripravuju kavu podla potreby a situacie v akej sa

nachadzaju.

Otazka 6

Aky je vas dovod pitia kavy ?

87 %

® Potlacenie ospalosti @ Ziskanie energie @ Kvilichuti ® Iné

Graf¢. 6

Otazka Cislo 6. je zamerand na zistenie dovodu pitia kdvy popytanych osdb pricom najvacsim
percentom, ¢o je 52,2% popytanych je chut’ kavy. 23,9% popytanych pije kavu z hl'adiska primu
energie a 15,2% popytanych sa priklana ku potlacaniu ospalosti a 8,7% sa vyjadrila ku pitiu
kavy kvoli inym pri¢indm. Iné priciny sa nedaji presne urcit’ pretoze kazdy clovek moze

vyuzivat’ kdvu z inych pricin.
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Otazka 7

Citite rozdiel v u¢innosti instantnej kavy od kavy zrnkovej?

T BLA%

® ino @ Nie @ Neviimol som si rozdielne Géinky

Graf ¢.7

Otazku ¢islo 7. smerujem na pocitovy rozdiel medzi uzivanim instantnej kavy a zrnkovej
kavy. Kazdy ¢lovek ma iny metabolizmus a tym padom sa neda presne urcit’ i¢innost’ kavy ¢i
uz zrnkovej alebo instantnej. 61,4% sa priklana odpovedi Ze citi rozdiel medzi instantnou
kavou a zrnkovou kavou, no az 13,6% sa priklana ku odpovedi nie, ¢o znaci bud’ ze zrnkova
kavu nepreferujt a tak ak si daju raz mesacne zrnkovl kavu rozdiel je nepostrehnutelny
alebo piju kavu v malych mnozstvach pricom sa rozdiel neda urcit’. 25% sa zhodlo pri
odpovedi Ze rozdiel si nev§imli, tym padom tito popytany nevedia vobec urcit’ rozdiel medzi

danymi kdvami z mozného hladiska pitia malo objemovych kav.
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Otazka 8

Pri samostatnej priprave kavy ...

® Sivazim presn( ddvku  ® Davku si odsypem podla chuti

Graf ¢.8

Pri otazke ¢islo 8 som sa snaZil zistit’ pripravu kavy pokial’ sa kava pripravuje v domacnostiach.
78,3% sa nezameriava na presnu pripravu kavy a tym padom sa nedéa presne urcit’ pésobenie
kavy na organizmus, pretoze kazda davka moze byt odlisna. 21,7% tvoria popytany ktory si
vazia presné davky kavy. Pri ktorych by sa dalo presnejsie urcit’ posobenie kavy na organizmus
pretoze toto percento popytanych vie urcit mnozstvo kavy pri ktorom by uz citili velké

rozdiely, ktoré sa tykaji zvySeného pulzu alebo pocitovaniu nevol'nosti.
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Otazka 9

Pri vybere kavy preferujete

® Coffea Arabica @ Coffea Robusta @ Coffea Liberica @ Skisam staleinédruhy @ Jemi to jedno

Graf ¢.9

Otazka ¢islo 9 je zamerana na zistenie preferovaného druhu kavy. Pri tejto otazke sa da urcit’ ¢i
popytany hl'adia na vyber druhu kavy ¢o moze mat rozdielny vplyv na organizmu pretoze kazdy
druh mé iny obsah kofeinu. 45,7% sa zhodla, Ze preferuji Coffea Arabica pri ktorej sa odhaduje
mnozstvo kofeinu pri espresse 80 az 130 mg . Pri Coffea Robusta, ktorej sa odhaduje 140 az
200 mg som dostal 0%. mdZe to byt tym, ze tato kdva nema az tak vabivli a lahodnt chut’ a tym
padom ju popytany nepreferuju. Coffea Liberica preferuje 4,3%. Pri tejto kave sa presne neda
urcit’ podiel kofeinu, pretoze ako uz bolo spominané, ze jej rastlina je vel'mi nachylna a preto
kazda z nich ma iné plody. Na odpovedi ,,Skusam stale ini* sa zhodlo 28,3% a na odpoved’ ,,je

mi to jedno* zahlasovalo 21,7%.
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Otazka 10

Z ktorych oblasti preferujete kavu ?

2,1% -

\
- 438%

® Etigpia ® Brazilia @ Latinskd amerika ® Kdva pestovana vo vysokohorskom prostredi ( Nepal ) ® Cuba
® jizia ® India

Graf ¢.10

Otazka ¢islo 10 mala za ulohu zistit’ ktora kava je preferovana z hl'adiska oblasti v ktorej sa
pestuje. Kazda z oblasti sa nachadza na inom klimatickom pasme alebo inej nadmorskej vyske,
¢o ma za nasledok zmenu chuti, G¢innosti na organizmus a takisto aj na kvalite. Brazilska kava
je najpopularnejsia, priklana sa k tomu az 43,8% popytanych. Druhou najoblibenejSou
destinaciu je kava z Indie. Kévy z vysokohorskych prostredi si oblibilo10,4% tak ako aj
Kubansku kavu. 8,3% hlasovalo za kavu z Latinskej Ameriky a posledné 2,1% hlasovalo za

kavu z pévodom z Azie.
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Otazka 11

Kol'ko kav vypijete pocas dna ?

146%

®1 ®23 ©34 ®yiacake4 ® Nepijem kavu kazdy def

Graf¢. 11

Otazka ¢islo 10 sa zameriava na pitie mnozstva kavy ktora za defi spotrebuju popytany v mojom
dotazniku. 37,5% pije denne 2 az 3 kavy Co je primerand a zdrava davka, ¢o nema na svedomi
vytvorenie zavislosti. 22,9% sa zhodlo na odpovedi, ze kdvu nepiji kazdy den a teda sa neda
presne urcit’ ako pdsobi kéva na ich organizmus. Jednu kavu denne si dopraje 16,7%, o
znamena, ze ich organizmus latky obsahujlice kava nevplyvajl pretoze ich primaji minimum
vo vel'mi malom mnozstve a poslednych 14,6% pije viac ako 4 kédvy denne, ¢o uz moze vyvolat’
zavislost' na kofeine. Pri nedodrzani prijmu kofeinu ako je organizmus zvyknuty, moze
zareagovat bolest'ou hlavy, podrazdenostou, zvySenou agresivitou, pocitom frustracie, moze si

navodit’ depresiu alebo mdze spdsobit’ ospalost’.

Otazka 12

Otéazka cislo 12 sa nedd vyjadrit’ grafom pretoze tato otazka prebehla formou otvorenou.

Otazkou bolo ako posobi kava na ich organizmus. Na zaklade spracovania odpovedi som

zhodnotil, ze kdva ma na vac¢sinou povzbudzujuce U¢inky, o znamena, zZe popytany nepocituju

po konzumacii kavy nepocituji tnavu, zlepsuje sa im nalada, nereaguji podrazdene alebo

nezazivaju depresiu. Naopak som ziskal odpovede aj ohl'adom opaénych ucinkov. Na mensiu
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skupinu pdsobila kava naopak utlmujico, ¢o znaci, ze s po poziti viacej ospali a takisto im aj
spdsobuje zazivacie problémy a bolesti hlavy. V odpovediach sa nasla aj reakcia, ze pokial
dana osoba nekonzumuje kavu kazdodenne, dostdva navaly agresie, a prejavuju sa u neho

abstinencné priznaky. Najmenej sa vyskytovala odpoved’ na necitenie ziadnych uc¢inkov.
Otazka 13

Pri otdzke 13 som takisto dostdval slovné odpovede na otazku, ¢i niekedy pocitovali
abstinencné priznaky a najcastejSou odpoved’ou bolo, ze nikdy nepocitovali zZiadne abstinencné
priznaky alebo aspoii si nemyslia, Ze sprevadzané stavy by boli ndsledkom neprijatia kofeinu.
V piatich odpovediach sa zhodovali na prejaveni bolesti hlavy. Takisto sa zhodovali odpovede,

Ze zazivaju unavu a ospalost’ popripade zvysent agresivitu.
17.EKG hodnotenie

Za pomoci pani doktorky Evy Simbochovej a ochoty troch respondentov som mohol spravit
nasledné meranie na zaklade EKG pri¢om som .... dal zmerat’ funkcie srdca pred uzitim kavy
S ¢oho sa vyhodnotili vysledky z lekarskym posudkom. Druhou ¢ast'ou bolo meranie vysledkov
po poZiti kdvy na ktoré som tieZ dostal lekarsky posudok. Kazdému ... som podal iné mnozstvo
kavy ktort som ziskal od spolo¢nosti Carraro Café. Na testovanie som pouzil zrnkovu kavu
ktor odobera najviac podnikov. Je to zrnkova kava Carraro Dolci Arabica. Téato zmes sa sklada
z 8 starostlivo vyberanych druhov kavy Arabica zo Strednej a Juznej Ameriky, Afrického rohu
a Indie. Vona a rastlinnd aréma s jazminom a ruZovymi lupefimi. Syta chut’ ma silny sladky
akcent. Vel'mi prijemna, sotva citel'na kyslost. Delikatna, pretrvavajiica chut’ po vypiti. Tato

kava obsahuje 80 az 130 mg v jednej 20 az 30 ml salke.
e Prvy respondent

Prvy respondent dostal 30ml dve davky (dopio) kavy a nasledne sa zmeralo EKG.
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Pred pozitim kavy EKG: AS pravidelna, rytmus sinus, Fr 57/min, RR 1057ms~ QRS 84ms,QT
388 ms, STT bez denivelizacie, zaver: fyziologické EKG

Po poziti kavy EKG bez zmeny: AS pravidelna, rytmus sinus, Fr 57/min, RR 1057ms, QRS
84ms,QT 388 ms, STT bez denivelizacie, zaver: fyziologické EKG

Z lekarskeho posudku sa da vyvodit, Ze AS Co znamena akciu srdca sa nijak nezmenili
vysledky, pred a po poziti kavy stale ostava pravidelna, rytmus sinus ¢o znaci , Ze vzruch na
srdci sa tvori v spravnej oblasti, FR ¢o znaci frekvenciu srdca, ostala tiez v norme, ¢o je 57
tiderov za minutu, dizka jedného pracovného cyklu srdca o sa znaéi skratkou RR sa prejavila
takisto v oboch pripadoch 1057ms. Elektricka aktivita srdcovych komor (QRS) ostala takisto
bez zmeny takze 84ms. QT je skratov pre depolarizaciu (postupnd zmena polarity povrchu)
a repolarizaciu (navrat k povodnej hodnote ) komor ostala taisto na hodnote 388 ms a STT
(repolarizaciu a depolarizaciu predsien srdca) zostal bez denivelizacie (odstrafiovania zhodnych

urovni).
e Druhy respondent

V druhom pripade sa skusala davka 90 ml kavy a rovnako prebehlo testovanie EKG.

EKG.¢c2
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EKG: AS pravidelna, rytmus sinus, Fr 70/min, RR 958ms, QRS 80ms,QT 414 ms, STT bez

denivelizacie, zaver: stary anteroseptalny infarkt

Po pozlti kavy EKG bez zmeny: AS pravidelnd, rytmus sinus, Fr 70/min, RR 958ms, QRS

80ms,QT 414 ms, STT bez denivelizacie, zaver: stary anteroseptalny infarkt

Pri druhom merani mozeme takisto vidiet, ze vysledky zostali bez zmeny. Mdzeme tiez
posudit, ze AS ostala bez zmeny a takisto pravidelna, FR zostalo aj pri prvom aj pri druhom
merani 70 uderov za minatu, RR zostalo takisto bez zmeny ¢o je 958 ms, QRS ma takisto
zhodné vysledky na 80MS, QT zostalo na 414ms a STT bolo v oboch pripadoch bez
denivelizacie. V posudku sa spomina prekonany infarkt ktory prekonal respondent uz

v minulosti.

e Treti respondent
Treti respondent pozil davku 120 ml kavy v ktorej sa nachddzala najvacsi pomer kofeinu

nepreukazal takisto ziadne zmeny vysledkov.

EKG.¢.3

‘atomat 25 mis  10/10 MMV syncho  HR = 63 BTL Prague nterpretation RS
007 - 90 acapt, SOfHz) BTL08 MT+ O73P0B006368 BTLO8 MT+ 073P0B006368

88ms,QT 388 ms, STT bez denivelizacie, zaver: tyziologické EKG

Po pozlti kdvy EKG bez zemny: AS pravidelnd ,rytmus sinus, Fr 66/min, QRS 60 ms, RR
168ms , QRS 88ms,QT 388 ms, STT bez denivelizacie, zaver: fyziologické EKG
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Treti respondent pozil davku v ktorej sa nachadzala davka az 320 mg kofeinu a takisto vysledky
merania ostali bez zmeny. AS dosahovala v oboch pripadoch rovnaky pravidelny rytmus, FR
dosahovala 66 uderov za minutu, QRS dosahovalo 60 ms, RR je na oboch vysledkoch zhodny
ato 168ms, QRS dosahovalo 88ms taktiez v oboch pripadoch a QT sa taktiez preukazalo
rovnako ato 388ms. STT zostalo bez denivelizacie. Da sa teda konStatovat’ ze Styri kavy

Vv priebehu diia nepdsobia na 'udsky organizmus zmenami bezného fungovania organizmu.

Pacient 1

Pred pozitim kivy

EKG : AS pravidelna, rytmus sinus, Fr 57/min, RR 1057ms; QRS 84ms,QT 388 ms, STT bez denivelizicie, zaver: fyziologické EKG

Po poZiti kdvy

EKG bez zmeny: AS pravidelna, rytmus sinus, Fr 57/min, RR 1057ms, QRS 84ms,QT 388 ms, STT bez denivelizicie, zaver: fyziologické EKG
Pacient 2

Pred pozitim kavy

EKG : AS pravideln4, rytmus sinus, Fr 70/min, RR 958ms, QRS 80ms,QT 414 ms, STT bez denivelizicie, ziver: stary anteroseptalny infarkt

Po poziti kdvy
EKG bez zmeny: AS pravideln4, rytmus sinus, Fr 70/min, RR 958ms, QRS 80ms,QT 414 ms, STT bez denivelizicie, zaver: stary anteroseptalny infarkt

Pacient 3
Pred poZitim kivy
EKG : AS pravidelna ,rytmus sinus, Fr 66/min, AQRS 60 st, RR 168 ms, QRS 88,QT 388 ms, STT bez denivelizacie, zaver: fyziologické EKG

Po poZiti kdvy
EKG bez zemny: AS pravidelna ,rytmus sinus, Fr 66/min, AQRS 60 st, PZ V3,4 PQ 168, QRS 88,QT 388 ms, STT bez denivelizéicie, zaver: fyziologické EKG

Zaver: {
Laboratérne vysledky a EKG zmeny pred a po poziti kdvy st bez signifikantnych zmien.

ﬁ;::é* o N42231g38101
=g~ UR#Eva Simboshova.
; |;° o ekun lekér
Banid Bytial 1

Original lekarskeho posudku
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18.Navrhova ¢ast’

Prvou ulohou praktickej Casti bolo vyjadrenie charakteristiky kavy ktor som rozdelil na
zaklade kniznych a online zdrojov do druhov a odrod ktoré pochadzaju z celého sveta a takisto
som je spraciovany obsah kofeinu v danych druhoch ktoré majt iné postupy na pestovanie ako
aj nachylnost’ na pestovanie u ur¢itom podnebnom pasme. V ulohe sa d’alej praca venuje
nachylnosti na rozlicné rastlinné choroby a postupe odstranenia danych problémov
vzniknutymi na zéklade nedodrzania postupov pri pestovani. Dalej sa v praci nachadza
rozdelenie kavy na kavu zrnkovu instantnu a takisto aj charakteristika bezkofeinovej kavy a jej

vyrobnom procese pri ktorom je objasneny kazdy pouzivany sposob na odstranenia kofinu.

Dasov ulohovo bola charakteristika kdvovych napojov ktoré st v praci rozdelené do
jednotlivych odstavcov z presnym obsahom ako kofeinu tak aj objemovou hodnotou ktoré su
dané z hl'adiska osvedcenych postupov ktoré maju vazny dopad na uc¢innost’ kavy v l'udskom

organizme.

Uloha ¢&islo tri bolo popisat’ kofein. V praci sa nachadza vypracovana tabulka kde je presne
vymedzeny obsah kofeinu na objem davky. Vymedzené su udinky kofeinu takisto ako aj
bezpecna denna davka ktora je ohrani¢end objemom ktory neméd dopad na zvyk latky
v organizme. V praci je uvedeny vzorec na prepocitanie dennej davky podla hmotnosti

jednotlivého organizmu.

Poslednou ulohou bolo vyjadrenie fyziologickych pdsobeni kavy a kavovin na ludsky
organizmus. Posledna cast’ teoretickej Casti je venovanad tejto problematike z hladiska
zdravotnych Uc¢inkov kévy na jednotlivé organy. Prospesnost’ kdvy sa da v doporucenych
davkach urcit’ jednotlivo na kazdom organe, ¢i uz zlepSenim funkcie alebo prospeSnejSimi

podnetmi organizmu.

Praktickd cast’ je venovana dotaznikovej forme na ktorej zaklade sa vyvodili zavery vo
fyziologickom pdsobeni kavy na l'udsky organizmus. Dotaznik sa sklada z trindstich otdzok
Vv ktorych respondenti mali za ulohu urcit’ prospesnost’ alebo naopak neprospesné ucinky na ich

organizmus. Prvé tri otazky zist'ovali vek, pohlavie a najvyssie doposial’ dosiahnuté vzdelanie
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Otazka cislo 4. sa pytala na preferenciu kavy z hl'adiska druhu napoja pricom sa pomerna
vicsina zhodla na odpovedi espreso. Tato otdzka mala zistit' ¢i respondenti radsej prijimaja
kofein v priamej forme alebo ho radSej zried’uju ¢i uz vasim objemom vody alebo pridanim
mlieka popripade pridanim mlie¢nej peny. Na zaklade vysledkov sa da vyjadrit’ Ze respondenti
najviac preferuji formu zékladného druhu kavy ktory pri kazdodennej spotrebe nema velky
vplyv na organizmus, ma vplyv viac na potlacenie neziadicej ospalosti popripade potlacenia

agresie. Neda sa povedat’ ze tento druh kavy by mohol presadit’ zavislost’ na kofein.

Otazkou ¢islo 5. ktora mala za tlohu zistit’ preferujicu pripravy kdvy nam vyjadrila, Ze najviac
respondentov sa priklana ku moznosti pripravy V domécnosti a obcasnej navstevy kaviarni.
Z tejto otazky sa neda presne urCit’ pdsobenie kavy na organizmus pretoze v domacnostiach Si
malo percent respondentov nepripravuje kavu podla danych postupov a nedodrzujii presnii
davku. Z otazky sa da vyvodit’ ze tento sposob neje nebezpecny ale ani prospesny l'udskému

organizmu pretoze davka je kadene ina.

Otazka ¢islo 6 smerovala na zistenie dovodu pitia kavy u respondentov. Z vysledkov sa da
vyvodit’, Ze najviac respondentov sa zhodlo v odpovedi, Ze piji kédvu pre chut’. Tato forma pitia
kavy je najprospesnejSia organizmu z hladiska obmedzenej dennej davky, popripade
u niektorych respondentov obcasnej mesacnej davky. Z toho vyplyva, ze zavislost’ na kofeine

nema nevaznost’.

Dal3ie otazky st smerované formou zistenia rozdielu Gi¢innosti kavy zrkovej a kavy instantnej
priCom sa Vacsina respondentov neveli vyjadrit’, ¢i ma rozdany druh kavy na nich iny G¢inok
¢o mdze byt sposobené nedostatocnou pripravou kavy alebo nepernou davkou, popripade
nedodrzanim postupu pri priprave. Pre presnejSie vysledky by sa musel dotaznik prisposobit’
skupine l'udi ktory si dané davky meraja popripade, Ze maji moznost’ dodrziavat’ postupnost’

pri priprave kavy dané postupy.

Dotaznik sa na zaver venuje otvorenym otazkam kde sa mali respondenti vyjadrit’ ako na nich
posobi kazdodenna davka kavy, popripade vyjadrenie abstinen¢nych priznakov ako nejakymi
v minulosti presli. Presnost’ odpovedi sa presne neda vyjadrit, pretoZe podnety ktoré by sa dali
brat’ ako abstinen¢né priznaky boli brané ako bezné prejavy organizmu z hl'adiska nevedomosti

priznakov abstinencie.
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Poslednou cast'ou testovania bolo pomocou merania EKG troch respondentov ktory museli
podstupit’ meranie pred uzitim kavy a takisto aj po poziti. Kazdy z respondentov pozil int
davku objemu, a gramaze kavy z Coho by sa dalo posudit’ hranica pri ktorej zaCina kava
neprimerane pdsobit’ na organizmus. Pri tomto merani sa mali preukazat’ zmeny z hl'adiska
zmeny pulzu popripade rozdielnym vysledkom merania. Vzhl'adom na vysledky ktoré zostali
na rovnakej trovni funk¢énosti orgdnov a ziadnej zmeny ako zrychleny tep sa da povedat’ ze
denna davka kavy ktora by sa skladala ze Styroch kav objemu 30 ml a davkou kofeinu 80 az
130 mg je stale v bezpecnej a fyziologicky prospesnej hladine ked’ze vysledky boli rovnaké

pred pozitim aj po poziti kavy.

Z dotazniku sa dé teda vyvodit’ navrh v ktorom sa d& vyvodit’ bezpecnd a organizmu prospesna
denna davka kavy. NajbezpecnejSou formou pitia kdvy je Espreso presne pripravené zo
siedmich gramov kavy s tym, ze cez neho nechdm pretiect priblizne 20 az 30 ml, ¢o je priblizne
12 az 15 sekund, pretoze pri tomto postupe sa z kavy uvolnia iba prospesné latky ktoré
organizmu neskodia vo velkom mnozstve anaopak pomdahaju prospeSnosti funkénosti
organom a prudenim krvi. Na zaklade merania EKG sa da vyvodit’ bezpe¢na davka ¢o je 4
davky uz spominaného mnozstva objemu a obsahu kofeinu. Pokial’ sa dodrzi postupnost’ tak
dennd davka nemoéze viest ku vzniku zavislosti na kofeine atym padom vyhnutia sa
abstinen¢nych priznakov ktoré maji skodlivé posobenie na organizmus a fungovanie organov.
Tym padom je najlepSou formou, samozrejme ak nema dand osoba prileZitost’ pripravovat’ kavu
podla presnych postupov, forma konzumadcie kavy v kaviarenskych priestoroch kde st
spominan¢ postupy dodrziavané, a takisto je pouzivanejSia kvalitnejSia kdva ktorad ma lepsi

postup uz pri pestovani takisto ako aj pri spracovani.
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19.Zaver

V teoretickej casti sme sa venovali charakteristike kavy pri ktorej sme si vymedzili rozne druhy
a odrody kavovnikov pri¢om sme zistili ze kazdy druh kdvy ma inu postupnost’ pestovania
a takisto zalezi na podnebnom pasme a nadmorskej vysky, ¢o posobi na kvalitu a silu kavy.
Takisto sme si rozdelili napoje podl'a postupnosti priCom sme zistili davky a postupnost’
pripravy ktora by sa mala dodrziavat. Urcili sme si par druhov népojov ktoré nie su v Ceskej
a slovenskej republike tak rozsirena priblizili sme si presna pripravu danych napojov, tak aby
ich chut’ bola ¢o najvyraznejSia a takisto najlepSia zo zdravotnych dévodov. V praci sa
nachadza vymedzenie fyziologickych u¢inkov ktoré st prospesné pre funkcie organizmu.
Dozvedeli sme sa 0 skodlivosti kofeinu a uréili sme vzorec na zaklade ktorého sa da vypocitat’

presna davka kavy na defi podl'a hmotnosti uzivatel’a .

V praktickej Casti sme na zéklade dotaznika zistili druhy najpopularnejSich kav a pdsobenia
tychto druhov na jednotlivé organizmy respondentov na zaklade ¢oho sme si mohli priblizit
bezpetnu konzumaciu kavy. Druhov formou testovania bolo meranie EKG s kade sme sa
dozvedeli na zéklade lekarskych posudkov ako modze popripade nemusi kava podsobit na
organizmus. Posudky pisala ochotna pani doktorka na zaklade ¢oho sme zistili, ze aj vicSia
davka kavy nepdsobi na organizmus nijak zdvazne. Hodnoty ostali bez zmeny a tym padom
sme zistili davku kavy ktord je stale v norme. Poslednym zistenim bolo urcenie abstinen¢nych
priznakov na ktoré sme sa pytali respondentov. Ich odpovede boli pozitivne a 80%
respondentov nezazilo abstinen¢né priznaky. Tym padom sme zistili, Ze pri rozli€nych druhoch

kavy a beznej postupnosti pripravy v domdcnosti sa neda vypestovat’ zavislost’ na kofein.
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