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1 UvVOD

Po celém svété si milovnici kavy uzivaji nespocetné mnozstvi Salkti denné
v prubéhu celého roku. Konzumace kavy je popularni u mladych i starSich jedinct, a to
béhem celého dne — od samotného brzkého rana, pies poledne az po vecerni hodiny.
Lidé piji kavu doma, v praci, v kavarnach, barech, restauracich, nebo tieba i na ulici.
Zpusobu piipravy kavy je opravdu mnoho a druhti napoji z ni snad jesté vice. Néktefi
preferuji piti klasické ¢erné kavy, jini daji rad¢ji piednost capuccinu ¢i latté. Mnoho lidi
si svuj $alek kavy rado osladi, ptida si tam ochuceny sirup ¢i trosku alkoholu a kdva tak
dostava novy rozmer.

Kéva se pije pfedevsim pro svoji unikatni chut’, aroma a v neposledni fade pro své
stimula¢ni U¢inky na organismus. Pfijemné a lahodné vlastnosti kavy se vytvari uz
béhem prazeni, kdy se typicky hoika chut’ a jeji dalsi charakteristické slozky zacinaji
rozvijet. V kavé bylo identifikovano vice nez 1000 rozdilnych druhti chuti a aromat,
které z kavy délaji riznorody napoj. Kromé toho, Ze Géinky kavy pusobi stimula¢né
nebo relaxacné, vzdy na ni kazdy jedinec reaguje individualné.

Lidé piji kavu z mnoha davodu. Neéktefi z Cisté zavislosti na jeji lahodné chuti,
protoze ji prost¢ miluji, umoznuje jim relaxovat a zlepSuje naladu. Jini maji vice
racionalni divody. Pomaha rano pii probuzeni a dokaze poradné nastartovat, zlepSuje
schopnost soustiedit se, anebo nds drzi v bdélém stavu , kdyZ je ndS organismus
vycerpan.

V soucasné dobé stale vice studii prokazuje, ze pravidelné piti kdvy ma pozitivni
u¢inky na naSe zdravi. NejCastéji se dava kava do souvislosti s neurologickymi
onemocnénimi jako je Parkinsonova choroba, metabolickymi poruchami jako je
cukrovka, zlucové kameny a funkce jater. Diky vysokému obsahu antioxidanti lze
o kavé fici, ze také snizuje rizika kardiovaskuldrnich onemocnéni a nékterych typi
rakovin. Kazda kava se vSak obsahem antioxidantt 1isi. Jejich koncentrace je zavisla na
druhu kévovniku, typu a praZeni zrn a v neposledni fadé na vybéru metody piipravy

kavy.



2 CIiL

Cilem prace bylo prostudovat literaturu pojednavajici o latkovém sloZeni kavy,
o technologii jejiho zpracovani a o pravnich pozadavcich. Zaméfit se na antioxida¢ni
latky kavy a zpracovat literarni ¢ast diplomové prace. Antioxidacni kapacita byla
vyhodnocena u Sesti rozdilnych variant pifipravy kavy. Kava byla pfipravovana

Z neuprazenych zrn a ze zrn, ktery byla praZena ve tfech rozdilnych stupnich prazeni.
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3 LITERARNI CAST

3.1. Historie

Legenda pravi, ze Vv etiopskych horach pasl pastevec Kaldi svoje kozy. Jednoho
dne Kaldi zpozoroval, jak jeho kozy poziraji bobule z neznamého kete. Po chvili zacaly
byt velice aktivni a pIné energie. Kaldi se tedy zacal o bobule zajimat a donesl je
mistnimu opatovi (Orey, 2014). Opat si zprvu myslel, Ze rostlina je dilem samotného
d’abla. Vzal tedy kdvova zrna a hodil je pro jistotu do ohni$té. Ohen vSak zacal
v zrnkach uvoliiovat jejich aroma a provonél celé okoli. Opat to ucitil, zrna vyhrabal
Z ohné a zacal s nimi experimentovat az z nich vyrobil ndpoj - rozmichal je ve vodeé,
uvaril a pil jako likér (Rosen, 1999).

Vérohodnéji vSak zni historky o domorodcich, kteti znali u¢inky kavovych plodii
a zvykali je pro jejich povzbuzujici ucinky (Krejci, 2000).

Tézko tici, ktera z legend je blize pravde. Jisté vSak je, Ze kava pochazi z oblasti
dnesni Etiopie. Z téchto mist se rozsifila do Jemenu, kde doslo k prvni Kultivaci
kavovniku. Nejvétsi zasluhu na rozsifovani kdvovniku maji nomadské kocovni kmeny,
obchodnici a jejich karavany (Pdssl, 2010).

Arabové si kdvovnik dlouhou dobu nechavali jen pro sebe. Do okolnich zemi
vyvazeli pouze surova zrna bez duziny a pergamenu, aby nemohl byt kdvovnik vysazen
i jinde. V pribéhu 15. Stoleti se kavove plody dostaly do Mekky a Mediny, a zde doslo
k otevieni prvnich kavaren (Vesela, 2012).

Evropané se setkali s kavou az o0 200 let pozd¢ji. Diky Holand’antim, Angli¢anim
a Francouzum, kteti dovezli sazenice kavovnikli do svych kolonii na Javé, Sri-Lance,
Martiniku a v Indii, se kava zacala rozsitovat do celého svéta. Péstovana je zejména na
Kubé a vJ. Americe — Kolumbie, Mexiko, Nikaragua, Guatemala, Salvador, Brazilie
a Equador. Jiz kultivované sazenice jsou pak pfevezeny zpét do Afriky, kde vznikaji
plantaze na Pobftezi Slonoviny, v Angole a v Guinei (Pdssl, 2010).

Ptiprava kavy zprvu spocivala ve vafeni odvarti. Po ¢ase se namleta kava zacala

zalévat horkou vodou pfipravenou na ohni, nebo se ohtivala pomoci horkého pisku.

Zésadni zlom v ptipravé kavy nastal v roce 1901, kdy pan Luigi Bezzera vynalezl
espresso. O espresso zacal byt diky jeho rychlé ptipravé velky zajem. Pan Bezzera
ptiSel na to, ze pfi vysokém tlaku a urcité teploté je mozné z kavy ziskat za pomérné

kratkou dobu silny napoj plny aromat, chuti a jinych latek. Sestrojil tedy pfistroj, ktery
11



umozioval udrzovat stidlou teplotu a vysoky tlak. V roce 1903 si od n¢j patent na
vyrobu takové mechanismu koupil pan Desidero Pavoni a zac¢al do dvou let se sériovou
vyrobou téchto stroji. Hlavnim zvratem pii vyrob€ espressa je rok 1961. Firma Faema
prezentovala sviij kivovovar E61. Jednalo se o prvni pakovy kavovar s pumpou, ktera
je sama schopna protlacovat vodu pfes namletou kavu pod tlakem okolo 9 bart. Jejich
systém prevzali o par let pozd¢ji i ostatni fabriky. Tento systém pro vyrobu kavovaru je

vyuzivan dodnes (Vesela, 2012).

3.2. Kavovnik

Kavovnik je velice rozsifena rostlina fadici se mezi ovocné dieviny z rodu Coffea,
patiici do ¢eledi Rubiaceae, ke které spada vice nez 500 rodti a az 600 druht (Thorn,
2000).

Roste v celém tropickém a subtropickém pasu a péstuje se az v 70-ti rdznych
zemi svéta. Vyskou se od sebe jednotlivé druhy lisi. Nékteré se fadi svym vzriistem
mezi kefe, jiné doristaji az do vySky 15 metrd. Na plantazich se vSak nachdzi spiSe
rostliny s niz§im rustem, aby z nich farmaii mohli sklizet bobule. Podle vyskytu
plantaZe rostou kdvovniky bud’ ve stinu okolnich vy$Sich stromt, které slouzi jako
ochrana pred pfimym sluncem, nebo na piimém slunci v oblastech, kde je chladnéji
a slune¢ni zafeni zde neni tak intenzivni (Vesela, 2012).

Mezi dilezité faktory pro péstovani kavovniku patii bonita pady a jeji pH, obsah
mineralnich latek, skladba zivin a v neposledni fadé mnozstvi dusikatych hnojiv
(Augustin, 2016). Pro sviij spravny rust a vyvoj vyzaduje kavovnik vy$si teploty. Pti
poklesu teploty pod 10°C muze dochazet k odumirani rostliny. Potiebuje také zna¢né

mnozstvi vody. Ro¢ni piisun srazek by nemél byt nizsi nez 1500 mm (Burda, 2013).

K rozmnozovani kavovnikt dochazi pomoci jejich semen — kdvovych zrnicek — ze
zralych plodt. Tato semena jsou péstovana na plantazich ve vyzivné, lehké a zejména
kyselé pudé. Délka jejich kli¢eni se pohybuje okolo 3 — 4 tydnt. Prvni Uroda nastane
kolem 3. az 4. roku rostliny v zavislosti na konkrétnim druhu (Veseld, 2012). Plody
kavovniku jsou peckovice barvy bilé, Zluté, cervené az fialové a svym vzhledem cCasto
pfipominaji tfeSné. Proto jsou nékdy oznacovany jako kavové tieSné¢ (Dostalova et
Kadlec., 2014).

Kéavovnik ma dvé faze ristu. Prvni fazi je jiz zminéné zasazeni seminka a jeho
kliceni. Po 6 — 8 tydnech se vykli¢ené rostliny premistuji do péstitelské Skoly, kde

12



zUstavaji po dobu jednoho roku. Po uplynuti této doby jsou jiz vysazovany na kavovou
plantdz, kde zacind druhd faze ristu, tzv. produktivni faze. Dochazi ke kveteni
kavovniku, vzdy jednou az dvakrat do roka (v zavislosti na klimatickych podminkach),
dozravani bobuli, a po 3 az 5 letech je mozné provést prvni sbér kavovych bobuli
(Augustin, 2016).

Vétsina kavovniku ma jednu hlavni sklizeni v pribéhu roku. U nékterych druht je
vSak mozné provést sklizeni opakované. Pii druhé sklizni vSak plody byvaji mensi
a Casto také niz$i kvality. Plody zraji 9 — 14 mésicu. Jejich dozravani vsak probiha
nerovnomérné. Producenti kavy maji tedy nelehkou volbu. Je tieba se rozhodnout zda
sklidit vSechny plody nardz a mit tak urcité mnozstvi nezralych a ptezralych kdvovych
tfeSni, nebo zda zaplatit sbérace vickrat a sklizenn opakovat. Diky tomu je mozné mit
vzdy perfektné zralé kavové tiesné a to vede k lepsi kvalité a cen¢ za kavu (Hoffmann,

2014).

List kavovniku je rozmanity, ¢asto asymetricky, obdélnikovité ovalny se zeleno-
zlutym zabarvenim. Ma bipolarni listovou strukturu. Charakteristickym znakem je
SpiCaty vrch a konec listu. Listy slouzi jako ochrana kdvovniku v pribéhu noci pied
mrazy a béhem dne protislune¢nimu zafeni. Obsah kofeinu je v listech kavovniku

nejvyssi ( Augustin, 2016).

Nekolikrat do roka je kdvovnik poset drobnymi bilymi kvéty, které jemné voni
a svym vzhledem se podobaji kvétim jasminu (Veseld, 2012). Na rostliné¢ se vyskytuji
v trsech po 8 az 15 kvétech. Kvét je slozen z péticlenného kalichu se zoubkovanym
okrajem. Ké&vovnik kvete jen par dni v roce, zpravidla po desti. Po jeho odkveteni se na

rostlin€ zacnou vytvaret bobule (Augustin, 2016).

Kavoveé bobule jsou malé kulovité plody tzv. kdvové tfeSné. Nezralé plody jsou
zelené a postupné dozravaji do tmaveé Cervené az fialové barvy. Nékteré odridy mohou
mit vSak plody zluté az oranzové. Zralost plodii je vazana na mnozstvi cukru v tfesni,
coz je velice dillezité, pokud je cilem vypéstovat kvalitni a lahodnou kavu. Obecné se

da fici, Ze ¢im vice cukru je v plodu obsazeno, tim 1épe (Hoffmann, 2014).
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V kazdé bobuli jsou obsazena dvé€ zrnka, ktera jsou k sobé obracena plochymi
stranami. Ve vyjimeénych pfipadech je mozné, ze bobule obsahuje pouze jedno kavové
semeno (tzv. hraskova bobule, nebo také perlové zrno). | vyskyt vice semen v jedné
bobuli neni nezvykly (Augustin, 2016).

Zrna jsou uloZzena Vv peckovicich, ptipominajici tfesné, o velikosti kolem 1,5 cm.
Na povrchu se nachazi obal nebo -li slupka (exokarp), pod ni duzina (mesokarp). V ni
jsou ulozena dv¢ zelena kdvova zrna. Kazdé zrno je obaleno ve specialni ochranné
vrstvé tzv. pergamenu (endokarp). Pod touto vrstvou se nachazi stfibrnd blanka
(integument) doléhajici pfimo na zrno (Veseld, 2012). Tyto vrstvy byvaji v prub&hu

zpracovani semen odstranény (Hoffmann, 2014).

3.2.1. Coffea arabica

Tento druh kadvovniku je zndm jako lepsi a kvalitnéj$i. Tvori aZ 75% svétové
produkce kavy (Vesela, 2012). Plody maji zpravidla vejcovity tvar a obsahuji dveé
zplostéla semena (Thorn, 2000). Nachazi se ve vysSich nadmoiskych vyskach mezi
600 — 2000 metrti nad motfem. Vyzaduje vyssi naroky na péstovani a plodit zac¢ind az po
6 letech. Dortsta se 3 - 5 metri a vykyvy pocasi snasi velmi dobie. Idealni teplota pro
péstovani tohoto druhu je v rozmezi 15 — 24 °C (Veseld, 2012).

Listy jsou kratce fapikaté, vstiicné, eliptické, Spicaté a Casto zvInéné. Jejich délka
se pohybuje kolem 12 - 15c¢m. Kvéty prisedaji ve svazeécich po dvou az deviti v uzlabi
listd. Jsou oboupohlavné, péticetné s bilymi korunnimi platky. Plodem je elipsoidni
peckovice dlouha asi 15 mm, nachazejici se na vrcholu se zbytky zaschlého kalichu.

Obsah kofeinu neni pfili§ vysoky ve srovnani s Robustou. Semena obsahuji
v praméru 1,3% bilkovin, 12% tukt a 9% sacharidt a 1-1,5% kofeinu. Typickou chuti
pro Arabiku je jeji kyselost, kterd je vSak zavisla na konkrétni odriidé, zpisobu
zpracovani a prazeni zrn, a V neposledni fadé€ na jeji ptiprave (Valicek, 2002).

Na trhu je znamo kolem 600 druh odrid Coffea arabica. Mezi ekonomicky
nejvyznamnéjsi patii Coffea arabica varieta typica a Coffea arabica varieta bourbon.
Pro kavy péstované v Kolumbii a Brazilii jsou typické zejména odrudy Coffea caturra,
nebo Coffea mundo novo. Mezi jednu z nejznaméjSich se fadi jamajska odriida Coffea
blue mountain, ktera je péstovana v Keni. Coffea mokka ma typicka mensi polokulovita
zrna a za svoje jméno vdeéci jemenskému piistavu Mokka, odkud byla exportovana do

celého svéta (Augustin, 2016).
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3.2.2. Coffea canephora

Coffea canephora neboli Robusta patii mezi levnéjsi a méné kvalitni druhy kav.
30 — 35% se podili na svétové produkei kavy (Augustin, 2016).

Roste v nizsich nadmotskych vyskach, a to v 200 — 600 metrech nad motem.
Vyskou jednoznaéné pievySuje Arabiku. Dorusta se az 13 metrd a vyzaduje stabilni
klimatické podminky v teplotnich rozmezi 24 — 29 °C. Klade vyrazné niz§i podminky
na péstovani, je v odolné&jsi a netrpi tolik na choroby jako Arabika.

Prvni sklizefi je mozna jiz po 2 — 3 letech. Diky niz$i nadmoiské vySce dochazi
Kk rychlejSimu dozravani ploda (Vesela, 2012).

Listy mé veliké, dlouhé 15-30cm, eliptické a kratce $pic¢até. Kvéty mohou nékdy
mit nartizovélou barvu a shlukuji se po 20-30 do svazeckd. Peckovice jsou veliké
0,8-1,6 cm, témét kulovité nebo Siroce elipsoidni. Semena jsou mensi nez u
predchoziho druhu a davaji kavé nizsi kvalitu. V nékterych zemich se vSak t¢si velké
oblibé (Valicek, 2002).

Kofeinu obsahuje nékdy az dvakrat vice nez Arabika. Chut Robusty je
jednoznaéné rozpoznatelna. Projevuje se vyrazné hotkou chuti a Casto zanechd na
jazyku zvlastni dochut’. Lze v ni rozpoznat velice silné a zemité télo. V porovnani
s Arabikou ma naprosto odliSnou chemickou strukturu, proto je jeji chut' natolik
odli$na.

Rozdilnost mezi Arabikou a Robustou je mozné poznat pouhym okem u
samotnych zrnek. Zrno Arabiky je ploché, protahlé, se zakfivenou ryhou uprostied.
Robusta je oproti tomu vypouklejsi a zaoblengjSiho tvaru. Ryha je rovnd, a kdyz ji
porovname se zrnkem Arabiky, mize byt mensi velikosti (Vesela, 2012).

Nejcastéji je Robusta péstovana v zapadni a stiedni Africe, Vietnamu a v menSim
rozsahu i v Brazilii. Znamou odridou tohoto druhu je Coffea canephora varieta
Laurentii jehoz bobule maji ve zralém stadiu vyrazné vinové rudé zbarveni (Augustin,

2016).

3.2.3. Dalsi zname rody Coffea
Mezi ekonomicky méné vyznamné rody fadime Coffea stenophylla, kterd méa
uspokojujici chutové vlastnosti a péstuje se zejména v Guinei a Siefe Leoné. Coffea
congensis se fadi mezi lokalni odrudy a vyskytuje se v nizinatych oblastech na Gzemi
Konga. Tento rod je vyznamny svou odolnosti vii¢i kavovnikové rzi. Coffea liberica
a Coffea excelsa jsou mohutné dieviny dorustajici se vysky az 18 metrt. Jejich tiroda je
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velmi bohatd, avSak pro svoji chut’ a slabsi kvalitu obsahovych latek jsou péstovany
pouze v mensi mife a to na uzemi Libérie, Konga a Pobfezi Slonoviny. Kéva z téchto
odrid je znacné hotkd, silnd a ma specifické aroma. Pro konzumenty neni pfilis

atraktivni (Augustin, 2016).

3.3. Pravni pozadavky

%

Zakon ¢&. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné

a doplnéni nékterych souvisejicich zakond.

Vyhléska €. 330/1997 Sb.

Vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi, kterou se provadi §18 pism. a), d), j) a k)
zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nekterych souvisejicich zakont, pro Caj, kdvu a kavoviny.

- Oddil 2: Kava (8 7 - § 10)

§7

Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) zelenou kavou — suSena semena kavovniku rodu Coffea zbavena pergamenové
slupky,

b) prazenou kavou — vyrobek ziskany prazenim zelené kavy,

c) prazenou kavou bez kofeinu — vyrobek ziskany prazenim zelené kavy, ktery
obsahuje nejvyse 0,1 % kofeinu v susing,

d) kavovym extraktem, instantni kavou, rozpustnou kavou, rozpustnym kavovym
extraktem — vyrobek v jakékoliv koncentraci, ziskany praZenim kavy a naslednou
extrakei s pouzitim vody jako extrakéniho prostfedi a s vyloucenim vSech postupl
hydrolyzy zahrnujicich ptidavek kyseliny nebo zéasady, obsahujici rozpustné a
aromatické slozky kavy, které mohou obsahovat nerozpustné oleje pochazejici z kavy,
stopy jinych nerozpustnych latek pochdzejicich z kavy nebo z vody, pouzité pro
extrakci,

e) kavovym extraktem suSenym — kavovy extrakt ve formé& prasku, granuli,
vlocek, kostek nebo v jiné formé, u né¢hoZz suSina na bazi kavy ¢ini nejméné 95 %

hmotnosti a ktery nesmi obsahovat jiné latky nez latky pochazejici z extrakce kavy,
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f) kdvovym extraktem ve formé pasty — kavovy extrakt v pastovité formé, u né¢hoz
suSina na bazi kavy ¢ini nejméné 70 % a nejvySe 85 % hmotnosti a ktery nesmi
obsahovat jin¢ latky nez latky pochazejici z extrakce kavy,

g) kavovym extraktem ve formé tekuté — kavovy extrakt v tekuté formé, u néhoz
suSina na bazi kavy c¢ini nejméné 15 % a nejvySe 55 % hmotnosti a ktery mize
obsahovat ptirodni sladidla v mnoZzstvi nepiekracujicim 12 % hmotnosti,

h) kdvovym extraktem bez kofeinu — vyrobek, ktery obsahuje nejvyse 0,3 %
kofeinu v susing,

i) piimési prazené kavy zrnkové — kavova zrna pieprazena, Cerna nebo svétla,

ktera se po rozlomeni vyznacuji jinou viini nez kdvovou.

§8
Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

§9

Oznacovani

(1) Kromé tdaji uvedenych v zédkoné a ve zvladtnim pravnim predpise?) se na
obalu vyrobku dale uvede

a) nazev druhu a podskupiny; u kavového extraktu suseného se nazev podskupiny
neuvadi,

b) u kavového extraktu ve formé tekuté, ke kterému bylo pfidano pfirodni
sladidlo, vyraz "s . . .", "konzervovany . . .", "s pfidavkem . . .", nebo "prazeny s . . ."
obsahujici nazev pouzité skupiny pfirodniho sladidla podle zvlastniho pravniho
piedpisu;®) tento vyraz se uvede u ndzvu vyrobku "kdvovy extrakt ve formé& tekuté"
nebo "kavovy extrakt tekuty",

c) s cukrem™ nebo "s piidavkem cukru", byl-1i cukr pfidan po prazeni,

d) "aromatizovano" v piipad¢, Ze kava byla aromatizovana,

e) u kavového extraktu ve form¢ pasty a kavového extraktu ve formé tekuté
minimalni obsah susiny na bazi kavy, uvedeny v procentech hmotnostnich v kone¢ném
vyrobku,

f) u nazvu druhu a podskupiny vyrobku podle piilohy ¢. 5 vyraz "bez kofeinu",
pokud obsah kofeinu v suSin€ vyrobkd na bazi kdvy nepfesahne 0,3 % u kavového

extraktu a 0,1 % u prazené kavy.
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(2) Kavovy extrakt ve form¢ tekuté, u néhoz susina na bazi kavy ¢ini vice nez 25
% hmotnosti, Ize v oznaceni ndzvu doplnit vyrazem "koncentrovany".

(3) Ptipustné zaporné hmotnostni odchylky jsou uvedeny v pfiloze ¢. 7.

§10

Pozadavky na jakost

(1) Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost jsou uvedeny v ptiloze €.
6.

(2) Prazena kava a kdvovy extrakt nesmi obsahovat jakykoliv pfidavek kavoviny.

Zakon €. 477/2001 Sb., o obalech a zméné nékterych zakont (zadkon o obalech).

Vyhlaska ¢. 132/2004 Sb., o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny,

zpisobu jejich kontroly. a hodnoceni.

Naftizeni komise (ES) ¢.472/2002, kterym se méni nafizeni komise (ES)

€.466/2001, kterym se stanovi maximdlni limity nékterych kontaminujicich latek

Vv potravinach.

Nafizeni Komise (EU) ¢. 105/2010 ze dne 5. Unora 2010 , kterym se méni nafizeni

(ES) €. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych kontaminujicich latek

v potravinach, pokud jde o ochratoxin A.

3.4. Sklizen kavy
Idealni doba sklizné je zéavislda na zemépisné poloze kavovniku. Plantaze
nachazejici se v okoli rovniku, poskytuji stabilni klimatické podminky a umozmuji tak
sklizeni v prub&hu celého roku. V polohach na sever od rovniku se sklizi pfevazné od
zafi do prosince a pro jizni zemépisné pasy je idealni ¢as v rozmezi dubna az kvétna.
Nejprve probihd sklizeni v niz§ich polohach, protoze zde kavové bobule dozravaji
rychleji. Poté sbéraci postupuji do vyssich nadmoiskych vysek (Vesela, 2012).
Kéavovnikova zrna z niz§ich poloh maji niz8i kvalitu a na trhu jsou pak levngjsi.

Ve vysSich nadmotskych vyskach naopak dozravaji bobule delsi dobu a to jim
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poskytuje dostate¢né mnozstvi casu na syntézu a vstfebani latek do zrn. Kavy takto

péstované maji vyrazné lepsi kvalitu (Augustin, 2016).

3.4.1. Ruéni sbér

Rucni sbér zistava nejefektivnéjsi metodou pro sklizeni vysoce kvalitnich
kavovych zrn. Nic jej nemiize nahradit. Sbéraci peclivé vybiraji kdvové tresné, které
maji potiebnou zralost a nezralé plody nechéavaji na ketich dozrat. Je vSak tézké vzdy
uhlidat sbérace, aby sbirali pouze idealné zralé plody. Jsou placeni za nasbirana kila
a to Casto vede k nedokonalému sbéru. Proto €asto na plantaZich sbiraji samotni farmafi

a majitelé, aby zajistili kvalitu nasbiranych bobuli (Hoffmann, 2014).

3.4.2. Cesani neboli ,,stripping*

Velké mnozstvi kdvy je stdle sklizeno ruéné. I pies zvySujici se mechanizaci je
problém dostat sklizeci stoje na kopcovité plantaze ve vysokych nadmoiskych vyskach.
Jednou z nejrychlejsich metod ru¢niho sbéru je stahnuti vSech kavovych tfesni z vétve
jednim obratnym pohybem. Podobné jako je tomu u strojového sbéru se jedna o rychlou
avSak ne pfili§ pfesnou metodu jak zajistit sklizei.

Tento druh sbéru nevyzaduje nakladné zafizeni, ani rovinaty pozemek. Je vSak

tteba vzdy vzniklé smési zralych a nezralych tfeSni dodate¢né rozttidit (Hoffmann,

2014).

3.4.3. Strojovy sbhér

Strojovy sbér je umoznén pouze v niz§ich nadmoiskych vySkach. Vyzaduje
plantaze s rovnou a dobfe pristupnou pudou. Sbérové stroje se vzhledové podobaji
kombajnim, ale po stranach na nich visi sbéraci radlice svisle dolid. Takhle upraveny
stroj jezdi pfimo pfes kdvovniky nebo mezi jednotlivymi fadkami a mechanicky strhava
vSechny tfe$nicky 1 listy.

Vysledek sklizné je podobny jako u strippingu, jen je proveden v krat§im case. Je
vSak mnohem mén¢ Setrny ke kavovym bobulim a kavovnikiim samotnym. I pfes
drastické niceni kdvovniku je Casto vyhledavan, protoze se jedna o nejlevnéj$i moznost

sbéru (Vesela, 2012).

3.4.4. Pozdni sbér
Pozdni sbér je zacileny na zménu chuti. Kévové bobule jsou ponechany na

plantaZich co nejdéle, az do uplného dozrani. Lze to pfipodobnit k pozdnimu sbéru
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hroznti. Casto miizeme na povrchu bobuli spatfit uslechtilou plisei, ktera napomaha
Stépeni cukrd s dlouhym fetézcem na jednodusi monosacharidy a disacharidy.
Charakteristicka chut’ kavy pfipravené z téchto zrn je piijemné nasladla (Augustin,

2016).

3.4.5. Selektivni sbér

Jedna se o specidlni druh kdvového sbéru. Kavoveé tresné jsou peclivé vybirany
Z fad zastupcu zivocCiSné tisSe. Zvitata vybiraji vzdy pouze kvalitni kdvovnikové bobule,
které poziraji. Po strdveni s prichodem v travicim traktu jsou bobule vylu¢ovany spolu
s exkrementy zvifat. Mistni obyvatelé pak tyto vykaly sbiraji, Cisti a dale zpracovavaji.
Poptavka po téchto zrnech zna¢né pievySuje nabidku. Cena téchto zrn je tedy Casto
velmi vysoka. Kvalita kdvy je zde zaru€ena, nebot’ zvifata vybiraji vZdy ty nechutnéjsi
a nejzralejsi plody kdvovniki (Augustin, 2016).

Nejznaméjsi je tzv. cibetkova kava, ktera je tvorena kavovymi zrny, které prosli
travicim traktem palmové cibetky druhu luwak. Mizeme vSak také narazit na kavu od
nékterych druht opic (napt. makak), slontl, netopyri, ptaka jacu a nebo i jelenti a Cervil

(Augustin, 2016).

3.5. Zpracovani zrn

Ihned po sklizni jsou kavove bobule zpracovany a jsou z nich oddélena zelena
kavova zrna. Zplsob zpracovani ovliviiuje velice vyznamné vyslednou chut' i cenu
kavy. Existuji tii zakladni metody zpracovani kavy. Kazda z nich uptfednostfiuje jinou

techniku a vyrazné€ se od sebe 1iSi stupném naroc¢nosti na praci a energii.

3.5.1. Metody izolace kavovych zrn

3.5.1.1. Suché zpracovani, tzv. natural, dry processed

Tato metoda je povazovana za nejjednodussi a financné nejméné narocnou.
Pouziva se zejména na farmach s nedostate¢nym vodnim zasobenim (Augustyn, 2016).

Sklizené plody jsou rozprostieny na betonovych nebo kamennych podlahach ¢i na
rohozich, a v pfedem danych ¢asovych intervalech jsou plody prohrabavany a obraceny.
Cilem je zabranit jejich kvaSeni a fermentaci a zajistit rovnomérné uschnuti. Pfi
nepfizni pocasi jsou plody ptikryvany plachtami (Thorn, 2000).

Doba suSeni je az jeden mésic. Na nckterych farmach je mozné se setkat se

susickami, které tento proces urychluji (Vesela, 2012).
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Po ¢tyfech tydnech dochazi k 12% poklesu vihkosti peckovic. Pivodné duzinata
Cervena slupka je kiehkd a tmavohnéda. Pii pohybu zatfeseni s bobulemi je slySet
chiesténi semen uvniti obalu. Tento postup vyzaduje zna¢nou zkuSenost a zru¢nost, aby
nedoSlo k pfesuSeni semen. Malo vysuSend zrna trpi na plisné a nejsou vhodna

k dalsimu zpracovani (Thorn, 2000).

3.5.1.2. Mokré zpracovani, tzv. fully — washed, wet processed

zajistit, aby na plantazich bylo dostate¢né mnozstvi vody. Na modernizovanych
farmach se po dekantaci voda recykluje a je opét vyuzivana pti vyrobnim procesu, coz
napomaha ke zna¢nému snizovani nakladt. Timto postupem se sndze oddé€li nezralé ¢i
poskozené kavovnikové plody od plodu zralych. Diky tomu je dosazeno vyrazné vyssi
kvality u finalniho produktu (Augustin, 2016).

Na rozdil od suchého zpracovani zde dochéazi jiz béhem procesu k odstranéni
oplodi (Thorn, 2000). Kavové tfeSniCky jsou nejprve proplachovany ve specidlnich
nadrzich vodou. Diky tomu je mozné oddéleni lehkych, seschlych a nedozralych plodi
od zralych a téZkych. Thned poté nasleduje odstranéni vrchni slupky a ¢asti duZiny.
K loupani musi dojit nejpozdéji do 24 hodin od sklizné. Po prekroceni této doby je
slupka s duzinou pfirostla k zrnim a jeji odstranéni je mnohem narocnéjsi. Muze dojit
az k poskozeni zrn (Vesela, 2012).

Odstranéni oplodi probiha na specialnim loupacim stroji, kde dochazi k odtrhnuti
oplodi nebo jeho rozdrceni mezi pevnou a pohyblivou plochou, nebo mezi dvéma
nastavitelnymi lisy (Thorn, 2000).

Oloupana zrna jsou umisténa v tzv. kvasnych nadrzich, ve kterych dohazi k jejich
fermentaci (Veseld, 2012). Délka fermentace je zavisla na mnoha faktorech, zejména na
nadmoiské vysce a okolni teploté. Cim jsou teploty vys§i, tim rychleji fermentace
probiha. Pokud je vSak zrno ponechano fermentaci pfili§ dlouho, mtize to mit negativni
disledek na jeho chutové vlastnosti (Hoffmann, 2014). Délka fermentace mtize byt az
36 hodin. (Vesela, 2012).

Nasledné jsou zrna dosusSovana, nebot' obsahuji az 50%vlkoshti. Tu je tfeba
snizit, aby nedochéazelo k plesnivéni zrn béhem uskladnéni a pfi dalSim zpracovani.
Zrna jsou suSena asi tak 14 dni. Nejlevnéj$i a nejjednodussi moznosti je suSeni
piirozené na slunci. Na vétSich farmach zrna susi v susicich strojich horkym vzduchem,
aby zkratili dobu dehydratace zrn (Vesela, 2012).
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Pribézné kontrolovani zrn pfi této metodé zpracovani je naprostou nezbytnosti.
Jedno jediné zetlelé ¢i zatuchlé zrno muze zkazit cely ndklad kavy. Proto se veskeré
pouzivané zafizeni denné Cisti a kontroluje, aby byla zaji§téna minimalni kontaminace

(Thorn, 2000).

3.5.1.3. Polopromyté zpracovani, tzv. semi — washed

Tento proces zpracovan zrn je Casty zejména v Indonésii (Hoffmann, 2014).
Sklizené bobule jsou umistovany ve vodnich nadrzich, kde jsou selektovany zralé
a nezralé plody. Nésledné je zbobuli odstranéna vrchni vrstva i cast duziny.
Pergamenova vrstva je vSak zrnim ponechana a takto upravena zrna se nechavaji
doschnout samovolné na slunci. I zde je nutné obcCasné promichani semen, aby
nedochéazelo k jejich plesnivéni (Augustin, 2016).

Velkym piinosem této metody je vyrazné snizeni nakladl, diky vynechéni
promyvani kavovych zrn. Farmafi navic mohou kédvu zpracovavat pfimo na plantazich
a neni tfeba ji nékam vozit. Po usuSeni se ze zrn sloupne duZina.

Kavy takto zpracovani maji niz§i kyselost a pIn&jsi télo s vyraznou sladkosti,

nebot’ maji cukry dostatek ¢asu, aby se uvolnily z duziny do zrn (Hoffmann,2014).

3.5.2. Loupéani a leSténi

Poslednim krokem pted exportem kavovych zrn je odstranéni pergamenoveé
slupky z jejich povrchu. Tento proces se ozn. jako loupani a probihd ve speciélnich
loupacich strojich (Vesela, 2012).

Pfedchozi zpracovani zrn ma na loupani velky vliv. U zrn zpracovanych mokrou
cestou je odstranéni slupky naro¢néjsi nez u zrn, ktera prosla suchou cestou zpracovani.
Existuji dvé zakladni moznosti loupani a to tfeci a narazové. Treci umoziluje opracovani
zrn ze vSech tii moznych zpasobt zpracovani kavovych bobuli. Je slozeno z valcového
plasté, ve kterém je zrno umisténo a nasledné vtlatovani mezi kovové pletivo a niz.
Nz umoznuje rozpadnuti pergamenové slupky a zrno se tak uvolni. Tento zptsob je
vyuzivan zejména v jizni Americe. Vyjimku vSak tvoii Brazilie, kde se dava ptrednost
narazovému strojnimu zafizeni (Augustyn, 2016).

Narazové loupace jsou sloZzeny z vodorovné rotujiciho kotouce v kruhové skfini.
Na okrajich kotouce jsou dokola rozmistény kovové koliky, tzv. hroty, nebo ocelové

lamely. Na né€ jsou pomoci odstiedivé sily pfitlacovana zrna a jejich obal tak praska
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(Thorn, 2000). Velice dtlezitym parametrem u této metody loupani je spravny obsah
vihkosti kavového zrna, aby nedochézelo k jeho poskozeni (Augustin, 2016).

Po oddéleni pergamenové slupky od zrna se vétSinou zrna nechavaji lestit. LeSténi
probihda v podobnych piistrojich jako jsou ty loupaci. Je tfeba vSak neustile na cely
proces dohlizet. V pribéhu lesténi miize totiz dojit i ke spéleni zrn.

Po loupani a leSténi se zrna nechavaji 1-2 mésice odpocnout. Je potieba, aby si
zrna po zpracovani tzv. ,sedla“. P¥i vyvozu obsahuji okolo 10 — 13% vlhkosti

(Moldvaer, 2014).

3.5.3. Tridéni

Hlavnimi kritérii pro kvalitu kdvovych zrn jsou: velikost, vzhled a plvod.
Velikost a tvar zrn je velice dulezitd hodnota pfi prazeni. Malad zrna jsou zpravidla
vyrazné tvrdsi a jejich prazeni probihd bez problému. Vétsi zrna maji vSak jemngjsi
strukturu a pfi prazeni vyzaduji vétsi opatrnost. Snadno by se mohla béhem procesu
spalit (Rosen, 1999).

Zrna jsou tfidéna nejprve podle velikosti a posléze podle tloustky. Az na nékteré
vyjimky maji zrna vzdy piiblizn€ stejnou velikost. Rozdilna jsou pouze nadmérné
velikd tzv. obii zrna a pak zrna velice malé velikosti oznacujici se jako tzv. peaberry.
V¢Etsi zrna jsou povazovany za kvalitn€jsi a lepsi. Jejich cena je tedy drazsi (Thorn,
2000).

Mezinarodni oznacovani velikosti kavovnikovych zrn se pohybuje na stupnici od
11 do 20 s tim, ze 11 je pfifazena nejmensi mozné velikosti kavovych zrn a 20 znaci
velmi velké zrno (Augustin, 2016). Toto tfidéni se provadi pomoci specialnich sit
(Thorn, 2000).

Pii identifikaci vzhledu se vyuzivaji konkrétni druhy zrn a to: borboun, flat bean,
genuine borboun, peaberry, maragogipe a dalsi. Zrna druhu bourboun jsou typické
svym zvInénim ploché strany zrna a ovalnym tvarem s normalnim obloukem. Flat bean
se lisi hladkou plochou stranou a S§tihle protahlym tvarem s plochym obloukem.
Genuine borboun ma plochou stranu také hladkou, jednotliva zrna mohou mit ovalny az
kulaty tvar s vyraznym obloukem. Peaberry je znamé svou malou kulatou az elipsoidni
velikosti zrna s hlubokym zafezem a maragigipe je naopak obzvlasté veliké a typické

svoji soumérnosti (Augustin, 2016).
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Nutné je také pii tfidéni a ptebirani zrn odstranit zavadna zrna - shnila, nedozrald,
Cernd, svrastéla, poskozena hmyzem ¢i polamana. Takto poSkozena zrna jSou

vyttid'ovany ruéné (Thorn, 2000).

3.5.4. Vyvoz zrna, obaly a transport kdvovych zrn

Kazdy rok se vyrobi a do celého svéta exportuje kolem 5 az 6 milion tun zelené
surové kavy. Toto €islo neustdle stoupa. Nejcastéji se k piepravé kavy pouZziva lodni
doprava, nakladni auta a ¢im dal ¢astéjsi je i letecka doprava (Vesela, 2012).

Pfi vyvozu kavova zrna vétSinou obsahuji pergamenové obaly, které je chrani
pted poSkozenim. Diky nim sice dochazi ke zvySovani objemu kavovych zrn, a tim i
nakladd na dopravu a skladovani, jeji protektivni funkce je vSak dalezitéjSim faktorem.

Zrna jsou prepravovana v jutovych nebo sisdlovych pytlich, tzv. Zocich, do
kterych se vejde 60 kg kavy. Takto nalozené zoky jsou naklddany do kontejnerd, aby
mohlo dojit k jejich exportu do dalsich zemi. Do jednoho kontejneru se vejde kolem
250 standardnich zoka (Thorn, 2000).

Nejvétsim rizikem pii prepravé jsou Skudci, nadmérna vlhkost a plisent zrn.
Nejveétsim problémem jsou Casové prodlevy v pristavech, kdy se ¢eka na rtizné kontroly
a procleni zbozi.

Kava cestuje pifimo do praziren, které maji jiz dopiedu vyjednané smlouvy
k odbéru kav z plantazi nebo je transportovana na kavovou burzu. Na burze maji
prazirny moznost vybrat si kdvova zrna, které odpovidaji kvalité, jakou vyzaduji
(Vesela, 2012).

3.6. Prazeni

PrazZeni je jednim z nejzajimavéjsich aspektt v kavovém odvétvi. Obycejné zelené
kavové zrno, které je téméf bez chuti, vyjimaje jeho nepiijemnou rostlinou pachut’, se
dokaze pfetvofit vV neuvétitelné aromatické zrno plné nejriiznéjSich chuti. Viné Cerstveé
uprazené kavy je opojna, velice intenzivni a nezaménitelnd (Hoffmann, 2014).

Prvni zplsoby prazeni kavy se s dneSnimi profesionalnimi metodami nemohou
vilbec srovnavat. Zpocatku probihalo prazeni primitivnim zpiisobem a to palenim
kavovnikovych bobuli na pfimém ohni, pozd¢ji na Zeleznych panvich. Od roku 1700
jsou jiz prvni zminky o kultivovaném prazeni kavovych zrn podobné tomu, co zndme
nyni (Augustin, 2016).
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zpracovani a upravy kavy. Jedna se o velice slozity proces, ktery je védou a uménim
zéroven. Je zapotiebi dlouhodobého tréninku a praxe, aby se prazi¢ mohl povazovat za
zkuSeného a profesiondlniho. Nespravnym prazenim je mozné i to nejkvalitnéjSi zrno
naprosto zni¢it a znehodnotit. Plati to v8ak i naopak, ze z malo kvalitnich zrn lze

spravnym prazenim pozdvihnout jeho hodnotu (Augustin, 2016).

Na zacatku putuji zelend zrna do bubnu prazicky, ktery se po celu dobu prazeni
otaci. Konstantni otaceni bubnu je velice diilezité, aby doslo k rovnomérnému uprazeni
vSech zrn. Po umisténi surovych zrn do bubnu dojde k ndhlému snizeni teploty uvnitt
prazicky vlivem studené teploty zrn. Zrna jsou praZzena horkym vzduchem a teplota
uvnitt bubnu se postupné zvysuje (Vesela, 2010).

Pfevazna vétSina prazicich pfistroji je plynova a teplota béhem prazeni se
pohybuje kolem 290°C. Jiz od zacatku dochazi k Ubytku vody ze zrn vlivem vysoké
teploty. V pribéhu prazeni tedy dochazi k ibytku hmotnosti zrn (Thorn, 2000).

Doba prazeni se pohybuje vrozmezi zhruba 10 — 15 minut. Zrna postupné
zaCinaji ménit barvu a tmavnou. Po par minutach, zpravidla kolem devaté minuty
prazeni, je mozné zaslechnout tzv. prvni prasknuti — first crack. Cim vice praskani
slySime, tim vice je kadva Cerstv€jSi. Dochazi k znatelnému zvétSeni kdvového zrna.
Tento proces je mozny ptirovnat k praskani kukutice pti vyrobé popcornu.

Az po prvnim cracku se kava stdva vyuzitelnou a v zrnu zacind dochazet
K vyznamnym chemickym zménam. Zacinaji se objevovat cukry, které v prib&hu
prazeni karamelizuji, a kyselost ma naopak spiSe klesajici tendenci. Pokud vSe probiha
tak jak md, je mozné ucitit v uprazené kavé specifické chuté dané odridy (Vesela,
2012).

Po 5 — 6 minutach od prvniho cracku pfichazi druhé prasknuti, neboli tzv. second
crack. Cim pozdéji se druhy crack ozve, tim Iépe. Prazi-li se zrna i po druhém prasknuti,

dochazi k jejich ptepaleni, coz je pro vysledny produkt nezadouci (Vesela, 2012).

3.6.1. Chlazeni zrn
Thned po ukonéeni prazeni jsou kavova zrna chlazena na specidlnich sitech.
K chlazeni dochéazi nejcastéji pomoci studeného vzduchu, popiipadé je nékdy
vyuzivano 1 postiikovani vodou. Je nutné bezprostiedné po prazeni zabranit
Vv pokracovani chemickych reakei, které uvnitt zrna probihaji (Thorn, 2000).
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Rychlé zchlazeni kavovnikovych zrn je dutlezit¢é pro zachovani jejich
senzorickych vlastnosti. Zprvu nema cCerstvé uprazend kava typické jemné kavové
aroma. Po 3 az 5 dnech dochazi k jeji stabilizaci a ustaleni ptuvodné drsné vuné. Je-li
zrno spravné uprazené lze vidét jeho vyrovnana barva jak na povrchu, tak uvnitt, a na
prvni pohled musi byt viditelny jeho matny az lehce matny povrch. Po uplynuti ¢tyt az

Sesti dnui dostava zrno slabé lehky povrch  ( Augustin, 2016).

3.6.2. Stupné praZeni

Existuje mnoho stupnic pro jednotlivé metody a stupné¢ prazeni. Obecné by se
dalo rozdélit praZzeni na tii zdkladni stupné. Prazeni svétle, které poskytuje kaveé vyrazné
kyselou chut, prazeni stfedni, nebo-li medium, které v kavé probouzi sladké az
Cokoladové tony a praZzeni tmavé, které je typické svou vyraznéj$i a horkou chuti
(Veseld, 2010).

Stfedni prazeni je typické pro Spojené staty americké, kde konzumenti vyzaduji
spise lehky nadech kavy a sladsi tony. S tmavSim prazenim je mozné se setkat nejvice
zejména v Evropé¢ a to konkrétné Francii a Italii (National Coffee Association, 2012).

Teplota béhem prazeni vzdy zavisi na konkrétnim stupni prazeni a kdvovych

zrnech. Maximalni teplota vSak nebyva vyssi nez 210 - 240°C (Moldvaer, 2014).

Tti zakladni stupné prazeni:

Svétlé prazeni tzv. light roast — dodava kavé jemnou a lehkou chut. Kavova
zrna maji svétle hnédé zabarveni a jejich povrch je vice matny. T&Si se své oblibé
napiiklad ve Skandinavii.

Stiedni praZeni tzv. medium roast — chut’ kavy je jiz silngj$i a plnéj$i. Zrna
vykazuji hnédé zbarveni. Je popularni ve stfedni Evropé a Spojenych statech
americkych.

Tmavé praZeni tzv. dark roast — vede K velice silné kavé s charakteristicky
hotkou chuti. Zrna jsou tmaveé hnéda az témét Cerna. Jejich povrch byva leskly vlivem
uvoltiujicich se oleji. Kava piipravena z té€chto zrn se pije nejcastéji v Jihoevropskych

statech (Brzonova, 2012).

3.6.3. Skladovani upraZenych zrn
Po zchlazeni jsou zrna ukladana na 2 az 4 dny do specialnich tankt, kde kava

musi odlezet. V nizkokapacitnich prazirnach je kava ukldd&na v barelech. Béhem
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nékolika malo dnll z kdvy odchazeji rizné plyny a zrna zde cekaji na zabaleni (Vesela,
2012).

Hlavnim nepfitelem uprazené kavy je jednoznacné kyslik. Kdvova zrna maji totiz
veliky sklon k pohlcovani vlhkosti i okolnich pachi. Proto je dilezité kavu ukladat vzdy
ve vzduchotésnych nadobach, ¢i baleni, aby se udrzela co nejdéle Cerstva. Jakmile je
jednou baleni oteviené, kava jiz zacina pracovat. Neuchovdvdme-li zrna ve
vzduchotésném baleni, v prubéhu jeho uskladnéni neustale dochdzi ke ztrat¢ aromatu

a kvality kdvy (Vesela, 2012).

3.6.4. Zmény v zrnu béhem praZeni

Béhem prazeni dochazi k vyraznym zménam ve slozeni kavového zrna a to
zejména vlivem pyrolyzy, karamelizace a Maillardovi a Steckerovi reakce. Nékteré
pavodni slozky zanikaji a jiné naopak vznikaji. Jedna se zejména o bioaktivni latky se
stiedni ¢1 vysokou tékavosti, které jsou diilezité pro rozvoj aroma a chuté kavy.

Findlni slozeni prazené kavy je zavislé na surovém materidlu, stupni a typu
prazeni a v neposledni fadé na Casu, teploté a rychlosti proudiciho vzduchu v bubnu
tzv.airflow (Farah, 2012).

Cast ptivodnich proteinti je degradovana a volné aminokyseliny a peptidy jsou
spotifebované Steckerovou reakci. Nékteré aminokyseliny reaguji s redukujicimi cukry
(ptes Maillardovu reakci) a formuji se na nizko molekularni slozky a melanoidiny, které
se zafazuji do slozek jinych chemickych komponentii jako jsou napt. chlorogenové
kyseliny. Polymery melanoidind jsou zodpovédné za hnédé zbarveni uprazené kavy a
piiblizne 25% suSiny. Rozdilné studie navrhuji, ze melanoidiny jsou c¢aste¢né
zodpoveédné za antioxida¢ni, antibakterialni a chelataéni vlastnosti kavy. AvSak jejich

fyziologicky vyznam neni pfesné znamy (Farah, 2012).

V pocateéni fazi prazeni dochazi k evaporaci volné vody. Pii dosdhnuti teploty
130°C se zacina sachar6za karamelizovat a kdvova zrna se zbarvuji dohnéda a mohutni.
Chemické zmény v pocate¢ni fazi nejsou tak vyrazné ve srovnani s procesy, které se
déji ke konci prazeni. Pii teplotach vyssich nez 160°C zac¢nou probihat exotermické
a endotermické reakce v zrnu. Zrna jiz dosahuji svétle hnédé barvy, jejich objem se
znaéné zvysuje a dochazi zde ke tvorbé aroma.

Chemické reakce zodpoveédné za typické aroma a chut' prazené kavy zacinaji
probihat pti dosazeni 190 °C. V prib&hu Maillardovi a Steckerovi reakce, které zahrnuji
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redukci cukrli a reakcei bilkovin a dalSich sloucenin, jsou nizko a vysoko molekularni
latky, v podobé melanoidind, simultinné degradovany a produkovany. Béhem tohoto
procesu muze dojit ke zméné barvy ze svétle hnédé az na ernou (Clarke, 2003).

Tyto reakce jsou preruseny ve chvili kde se dosdhne chténého bodu, ktery je
zalozeny na barvé zrna nebo naprogramovany dle Casu prazeni. Zrna jsou rychle
zchlazena vodou popiipadé vzduchem. Vzduch je v této situaci vice zadny, nebot’ pti

pouziti vody mize dochazet ke zvySeni mikrobidlni koncentrace (Farah, 2012).

3.6.4.1. Maillardova reakce

Jedna se o reakci redukujicich cukrii s aminoslou¢eninami. V pribéhu této reakce
dochdzi ke vzniku spousty velmi reaktivnich karbonylovych sloucenin. Tyto slouc¢eniny
spolu reaguji navzadjem a zaroven dochazi kjejich reakci s pFitomnymi
aminoslouceninami.

Reakce byva oznaCovana jako reakce neenzymové hnédnuti. Privodnim jevem je
vznik melanoidint, které zplsobuji hnédé zabarveni latek. Dosud je zndma jen Cast
sloucenin tvoticich se v pribéhu této reakce. Pfevazné lze mluvit o nizkomolekularnich
sloucenindch, které jsou viceméné stalé a béhem izolace a identifikace u nich nedochazi

k dalsim reakcim (Velisek, 2002).

3.6.4.2. Steckerova reakce

Béhem této reakce dochazi k degradaci aminokyselin a vzniku reaktivnich a ¢asto
také senzoricky vyznamnych aldehydii a amoniaku. Aldehydy vzniklé v prubéhu této
reakce se spolu s a-aminokarbonylovymi slouceninami podili na vzniku mnoha
heterolytickych sloucenin, pyrazint (ovliviiujici vysledné aroma) a hnédych pigmentd,

melanoidint (Velisek et Hajslova 2009, Mastronardi 2014).

V pribéhu prazeni podléha kyselina chlorogenova zménam vlivem své teplotni
nestability. Dochazi k jeji degradaci az na nizkomolekularni slozky (jako jsou fenoly
a katecholy) a k jejich inkorporaci do melanoidini. Béhem prazeni dochazi ke ztratam
niz8§im nez je 1% z puvodniho obsahu kyseliny chlorogenové. Ztraty se pohybuji
v praméru 0,5 — 6g /100g obsahu suSiny v zavislosti na konkrétnim prazicim postupu

(Farah 2012).
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3.6.4.3. Antioxidacni vlastnosti reakénich produktii

Produkty Maillardovi reakce charakteristické svymi antioxidacnimi Gcinky byly
pozorovany Vv praci Grifith et Johnson v roce 1957, ktefi demonstrovali, ze ptidani 5%
glukdzy do susenek se projevi nejen hnédym zbarvenim, ale zejména vyssi stabilitou
a odolnosti produktu proti oxida¢nimu zluknuti.

K nejvyznamnéjSim produktim s antioxida¢nimi vlastnostmi patii jednoznacné
melanoidiny. Vzdy vSak zalezi na charakteru reaktantt, ze kterych vznikly. U né€kterych
melanoidin  byly pozorovany také prooxida¢ni Uc¢inky. Omezené antioxidacni
vlastnosti maji i n¢které aminokyseliny, nicméné cukry a produkty jejich promén tyto
vlastnosti ztraceji. Déle se predpokladd, ze svoji roli hraji i nizkomolekularni produkty
reakci. V soucasné dobé vSak neni znamo dostatecné mmnozstvi studii, které by

poukazovalo na dalsi konkrétni produkty (Velisek et Hajskova, 2002).

3.6.4.4. Nutricni a toxikologické aspekty

V prib¢hu Maillardovy reakce dochazi ke zméndm organoleptickych vlastnosti
potravin. Muze se jednat o zmény zadouci jako je naptiklad vznik charakteristické viing,
chuti a zabarveni dané potraviny a nebo zmény nezadouci, kdy dochazi ke snizovani
nutri¢ni hodnoty potraviny a vznikaji netypické viiné a chuté.

SniZeni nutriéni hodnoty je zplsobeno faktickymi ztratami aminokyselin
vyvolanych nevratnymi reakcemi (napf. Steckerovou degradaci), vazbou aminokyselin
do nevyuzitelnych komplexd a kovalentnich sloucenin a snizeni stravitelnosti bilkovin
v diisledku vzniku rezistentnich pfi¢nych vazeb.

Tepelné namédhané potraviny s nizkym obsahem vody snizuji svoje nutriéni
hodnoty v pribéhu Maillardovy reakce. Mimo zdravotné prospésné ¢i neutralni latky
vznikaji v pribéhu této reakce také toxické latky, které mohou mit mutagenni

a karcinogenni ucinky (Velisek, 2002).

3.6.5. Mileti, baleni a uskladnéni

Mleti kavy umoziuje dosahnout pozadované extrakce z kdvovych zrn. Cim
jemnéji je kava pomleta, tim rychleji dochazi k jejimu vyluhovani. To je dilezité pti
zvazovani jak moc by méla byt kdva pomletd u jednotlivych druhii jeji pfipravy.
Skute¢nost, ze podle jemnosti mleti se méni rychlost extrakce, klade diraz na

rovnomérné mleti kavy. Je tedy velice dulezité, aby pomletd kdva méla jednotnou
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strukturu a nevyskytovaly se v ni vétsi, ¢i mensi zbytky kavovych zrn (Hoffmann,
2014).

K mleti se vyuZzivaji specidlni mlynky. Na trhu je mozné najit nespocet druhi
a moznosti. Jednoduchou a pohodInou metodou je vyuziti elektrického mlynku. Tento
mlynek nebyva piili§ drahy a zrna ndm pomele velice rychle a pohodIné. Bohuzel vSak
jejich vyuziti neni ptili§ doporuc¢ovano.

Pomletd zrna nemaji stejnou velikost, coz vede k horsi extrakei a vysledné chuti
kavy. Hlavnim problémem je vSak nadmérné zahtati zrna, béhem procesu mleti. Je tedy
dilezité vzdy po 5 — 7 sekundach mlynek vypinat. Je-li tfeba délku mleti prodlouzit,
sta¢i chvili pockat a v mleti zase pokracovat (Vesela, 2012; Augustin, 2016).

Nejvhodnéjsi jsou mlynky, které mélni kavova zrna pomoci mlecich kamenti. Je
tedy mozné nastavit konkrétni stupenn mleti jednotlivych zrn a nedochdzi zde ke
spalovani zrn.

Takto koncipované mlynky je mozné najit v zakladnich provedeni, vhodnych pro
domacnost az po plné profesionalni stroje vyuzivanych v kavarnach a gastronomickych

zafizeni.

3.6.5.1. Rucni mlynky

Ruéni mlynky nejsou tak finanéné naro€né a ¢asto maji nadherny design a lidé je
radi vyuzivaji i jako dekoraci. Kava v nich pomleta nebude nikdy spalena a vzdy
rovnomérné pomleta. Velikou vyhodou je moznost nastaveni hrubosti mleti. Jde

o oddéaleni, nebo ptiblizeni mlecich kameni pomoci jednoduchého Sroubku.

Lodos

Mlynky této znagky jsou vyrobeny v Ceské republice. Jedna se o tradi¢ni vyrobu,
ktera saha az do roku 1923. Vzdy jsou to velmi kvalitni mlynky, které je mozné
zakoupit v dfevéném i nerezovém provedeni.

Hario

Hario je japonska znacka zabyvajici se vyrobou kavovych néstrojii a pfistrojl.
Jejich mlynky jsou neméné kvalitni ve srovnani s mlynky od firmy Lodos. Design je
vSak zcela odlisSny. Jednd se o plastové, ¢i nerezové typy mlynkid. Typ Hario
SKERTON ma dokonce ve spodni €asti vzduchotésnou sbérnou nadobku, ve které

vydrzi pomleté kava déle Cerstva.
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Porlex

Tahle znacka se tadi také k japonskym vyrobkim. Konkrétné sidli ve mésté
Osaka. Specializuje se na typické nerezové mlynky s keramickymi mlecimi kameny.
Jejich jednoducha konstrukce je velice odolnd a umoznuje presné mleti bez zahiivani
zrn. Tato znacka ma v nabidce pouze dva druhy mlynki a to Porlex Tall a Porlex Mini.

(Coffee to home, 2015; Cerstva kava, 2015).

3.6.5.2. Elektrické mlynky

Pro doméci pouziti se doporu¢uje spise mlynek ru¢ni. Pokud ma byt zajisténa
kvalita namleté kdvy i u elektrického mlynku, je tfeba do néj investovat nemalou
¢astku. Proto je vyhodné€jSi si koupit za tietinovou hodnotu mlynek rucni, ktery
poskytuje dobrou kvalitu namletych zrn.

Pti mleti vétStho mnozstvi zrn jsou vSak elektronické mlynky jasnou volbou.
Poskytuji rychlé a pohodlné rozmélnéni zm. Casto se d4 u nich pouhym pootoéenim
nastavovat hrubost mleti. Je vSak potieba pocitat, ze vstupni investice bude v fadu
nekolika tisic. Elektrické mlynky cenové dostupné€jsi kavu zajisté také pomelou. Je zde
vSak riziko spaleni zrn, pfi vysoké teploté otdcek noze umisténého na spodu nadoby,

a nerovnomérné velikosti zrn (Gourmet kava, 2015).

3.6.5.3. Profesionalni mlynky

Profesiondlni mlynky jsou vétsi a maji také vétsi mleci kameny. Cim veétsi
kameny, tim vy$$i vykon mlynku. Jednou z vlastnosti zrnkové kavy je pohlcovat
vlhkost. Pti jejim mleti je tedy velice duleZité okolni prostfedi, teplota vzduchu, vlhkost,
ale 1 tfeba pocasi. Mlynek nemele nikdy stejné, a proto je potfeba kazdy den
zkontrolovat hrubost mleti a mnozstvi namleti kavy. Toto plati zejména pro nastaveni
mlynku na espresso.

Ceny téchto mlynkl se pohybuji v desitkach tisic a proto jsou vétSinou vyuzivany

pro pouziti v kavarnach, nez pro domaci vyuziti (Vesela, 2012).

Stupné mleti se 1isi i dle druhu prazeni kavy. Tmavé uprazend zrna jsou vice
kiehka pti mleti a nékdy vyzaduji spiSe hrubsi mleti. Rozdilné mleti mize zplsobit
1 nadmoiska vyska. Zrna pochézejici z kavovnikovych plantazich vyskytujicich se ve
vy$si nadmotské vySce mohou nékdy vyzadovat jemnéjsi stupné prazeni, aby probéhla

spravna extrakce. (Hoffmann, 2014).
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Stupné mleti kavy:

e Velmi jemné — mleti vyzaduje delsi ¢as. Namleté zrno je velice jemné.
Konzistencné¢ se podoba hladké mouce. Takto namletd kava slouzi
k ptiprave turecké kavy, nebo kavy v dzezve.

e Jemné — namleté zrno je podobné polohrubé ¢i hrubé mouce. Vyuziva se pro
pfipravu esspresa.

e Stiedné hrubé — kdvové zrno ma spiSe hrubsi charakter. Pouziva se pro
ptipravu kdvy v mokka konvicce.

e Hrubé — takto namleta kava se podoba cukru krupice. Pfipravuje se z ni
filtrovana kava.

e Velmi hrubé — je zde jasn¢ viditelny rozdil od jemného zpisobu mleti.
Doba mleti je vyrazn¢ zkraceni. Konzistenci je mozné piirovnat ke
krystalovému cukru. Vhodna je ptiprava kavy ve french pressu.

(Thorn, 2000; Vesela, 2012; Augustin, 2016)

3.7. Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni potravin stanovuje jejich organoleptické vlastnosti pouze
za pomoci lidskych smysli a za podminek, které umoznuji objektivni a opakovatelné
vysledky (Pokorny, 1997).

3.7.1. Aroma

Aroma je dilezitou senzorickou vlastnosti kdvy. Zprostiedkuje prvni kontakt
konzumenta s kavou. Je tedy velice dulezité. Vin¢ a aroma kavy se vytvari pfti
vyprchavani plynt z kavovych zrn. K tomuto jevu dochazi béhem mleti a pii piipravé
kavy, jejim zalévanim a vafenim. Nejvice intenzivni aroma vznika u zrn, kterd byly
prazena na stfedni stupen prazeni. Po delSim prazeni je viiné a aroma kavy spiSe

uhelnaté (Coffee to home, 2015).

3.7.2. Kyselost — acidita

Jak moc je k&va kysela a zda-li se jedna o pfijemny jev, je Vvtomto piipadé
otdzkou. Kyselost by nikdy neméla v kavé pfili§ prevazovat. Méla by v kavé umociovat
jeji kiehkost a Stavnatost. Pro mnoho lidi je pravé kyselost tézkym atributem
u hodnoceni chuti. Lidé jsou vice zvykli na hutnou chut’ kavy bez vyrazn&jsi kyselosti.

Proto je Casto nenapadne, Ze kyselost v kavé mlze byt pozitivnim ukazatelem nejen jeji
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chuti, ale i kvality. Je to podobné jako naptiklad u jablek. Vysoka kyselost jim muze
dodat osvézujici nadech a zajimavou chut’.

Kavovy odbornici maji tendenci vytvaret preferenci pro kyselejsi kavy. Nezvyklé
prichuté a aromata v kavé, jako je naptiklad jeji ovocny nadech, jsou ¢asto uréovany jeji
hustotou. Obecné vzato, husté kavy byvaji vice kyselé a tak se degustatofi naucili

spojovat vysokou kyselinku v kavé se zajimavym rozvojem chuti (Hoffmann, 2014).

3.7.3. Pocit v Gstech — télo kavy

Hodnoti se, zda -li je chut’ kdvy jemna a svoji jemnosti v tstech ji lze pfipodobnit
k ¢aji, nebo je hodné bohata a krémova. Zde opét plati, Ze méné je né¢kdy vice. Mén¢
kvalitni kdvy puisobi v ustech Casto spise t€z8im a hutnéj$§im dojmem spojenym s nizsi

kyselosti, ale nejsou vzdy piijemné k piti (Vesela, 2012).

3.7.4. Prichuté

Nejde jen o to jaka rozdilnd aromata a chuti Ize v kavé rozpoznat, ale také zda
jsou pro degustatora piijemné. NezkuSeni degustatori shleddvaji tenhle aspekt
hodnoceni kavy jako nejvice frustrujici. Kazd4 z kav ma jednoznacné odlisnou ptichut’,

ale nejtézsi je popsat jejich rozdilnost slovy. Tato dovednost ¢asto hodné lidem unika

(Hoffmann, 2014).

3.7.5. Hodnoceni chuté — doznivani

Pfi doznivani se hodnoti jaky je pocit v ustech po spolknuti kavy. Je zde
pozorovana délka a zména chutovych charakteristik kavy, ménicich se v ase. Je-li jeji
doznivani nevyrazné, trpké, jemné, spalené, suché, plné a zejména, zda je ptijemné ¢i
naopak (Coffee to home, 2015).

3.7.6. Hodnoceni celkového dojmu

mnozstvi chuti a aromat navozuje v tstech piijemny a silny pocit kavového népoje, je
vSak velice t¢Zké zhodnotit, zda je chut’ spravné harmonizovana. Je dtlezité rozpoznat,
zda jedna slozka chuti nepiebiji druhou. Chut’ vytvafi celkovy dojem, ktery je v Ustech
rozpoznan a hodnocen. Jedna se vzdy o specifické a individualni pocity
jedince. Aroma, kyselost, t€lo a jednotlivé rozpoznatelné piichuté jsou vzajemnymi
komponenty celkové chuti. Ta by méla byt vyvdzenou smési homogennich pociti,

podminénd svou specifi¢nosti (Augustin, 2016).
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Pied jakoukoliv degustaci neni doporuceno jist. ldedlni je pouze suchy chléb,
poptipad¢ suchary. Jiné¢ jidlo, ¢i ndpoje, mohou mit vliv na chutové poharky

degustatora (Vesela, 2012).

3.8. Techniky pripravy kavy

Kavové zrno je slozeno pievazné z celuldézy. Celuléza je vSak ve vodé
nerozpustna, takze zistava zachovana v kavovych zrnech i1 béhem extrakce. Ostatni
latky v zrnech obsaZzené ve vodé rozpustné jsou a prub&hu piipravy kavy jsou postupné
extrahovany do vyrobeného napoje. Ne vSechny slozky vSak maji pozitivni vliv na chut’
a aroma kavy a jsou zadouci. Od roku 1960 neustale probihaji vyzkumy méfici jak
dlouho by méla extrakce trvat, aby se do kdvy vyluhovali jen ty latky, které chceme
a piisobi pozitivné na na$ organismus a chut’ samotné¢ho napoje, a naopak kdy by méla
byt extrakce ukonéena, aby nedochdzelo k uvolfovani nezadoucich latek ze zrn do
kavy. Je-li extrakce nedostate¢na, nejen, Ze je pak napoj pfili§ slaby, ale zejména ptili§
kysely az sviravy. Takto pfipravena kava je oznaCovana jako malo extrahovana.
Opakem je pfeextrahovana piiprava kavy, kdy je vyluhovani delsi nez ma byt a do kavy
jsou uvolilovany nezadouci latky. Chut’ se potom vyrazné meéni, je ptili§ hotrka, ostrad az
popelava (Hoffmann, 2014).

Proto je velice dulezité vzdy dbat na spravnou ptipravu kavy. Kazda metoda se od
sebe navzijem lisi. Uprava zr pii mleti vyzaduje také specialni pozornost. Pfi
dodrzovani zakladnich pravidel je vsak mozné témér vzdy piipravit kavu tak, aby jeji

chut’ i obsahové latky v ni odpovidali nasemu oc¢ekavani a standardam.

3.8.1. Espresso

Espresso je velice specificky napoj z kavy. Je rozpoznatelné na prvni podle své
krémové pény na povrchu, tzv. cremy, vysoké nékolik milimetrti. Ma krasnou ofiskove
¢okoladovou barvu, s Cervenymi az tygrovanymi odlesky. NejdulezitéjSim znakem
espressa je vSak jeho nezaménitelna chut’. Ma svoje typické télo a pii jeho ochutnani se
Vv ustech rozviji postupné jeho chut’ a je mozZné citit rozmanité tony. Kazdé espresso je
vSak jiné. Zalezi na druhu odridy zrny, ze kterych je pfipravovano, a na stupni prazeni

(Alcraft, 2008).
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Zakladni pravidla pro pfipravu espressa:

1. Pro napoj se vzdy pouzivaji predehraté hrnicky, aby kava tak rychle
nevychladla.

2. Je kladen velky diraz na spravné mleti kavy pro espresso. Je nutné kazdy den
provéfit setizeni profesionalniho mlynku a v ptipadé potieby jej poupravit.

3. Tvrdost vody hraje velmi dilezitou roli. Idealni je stupeit 6 dle némecké
stupnice tvrdosti vody.

4. Tlak kavovaru musi byt 9 bart.

5. Teplota vody se pohybuje v rozmezi 92 - 95 °C.

6. Paka do niz se umist'uje mleta kava nesmi byt nikdy studena.

7. Vzdy je tfeba kavu v pace fadné utlacit (kdyz paku otofime vzhiiru nohama,
kava v ni musi zistat).

8. Idealni doba extrakce espressa se pohybuje v rozmezi 22 — 29 sekund.

(Burda, 2014).

Postup:
Zakladem espressa je spravné sefizeny mlynek a kadvovar. Do paky od kavovaru

se namele na automatickém mlynku ptesna porce. Davka kavy na espresso ¢ini 7 - 8g.
Vzdy zalezi na konkrétni kaveé, okolnim prostiedi, mlynku apod. Takto namletou kdva
se stlaci pomoci temperu, az vytvorime hladce zarovnany povrch, bez prasklin.
Ptipravend paka se nasune na hlavu kavovaru. Dobfe se dotdhne a ithned po
dotazeni se zmackne tlacitko na piipravu espressa. Poté se pod paku nachysta hrnek, do
kterého zac¢ne vytékat oekavany napoj. Délka extrakce espressa by neméla presahnout
29 sekund a zaroven by neméla byt krat$i nez 22 sekund. Spravné pfipravené espresso

bude mit krasnou, ofiSkové-hnédou a bohatou cremu (Hoffmann, 2014).

3.8.2. Moka express

Moka konvicku je moZzné najit ve vétSiné domacnosti. At uz se zde t&si oblibé
pro ptipravu kavy, nebo slouzi pouze jako dekorace na parapetu, ¢i je nékde schovana a
zapomenuta. Patent na moka konvi¢ku patii Italovi Alfonsu Bialettimu, ktery ji v roce
1933 vynalez. Spole¢nost Bialetty pokracuje ve vyrobé téchto velmi populdrnich
konvicek az do dnes$nich dob. Moka konvicky jsou nejcastéji vyrobené z hliniku (tento

material byva velice oblibeny, mnoho lidi na n¢j neda dopustit, protoze jim kava takto

35



pfipravena chutna lépe), ¢i nerezu. Je mozné najit i polokeramické obdoby (Hoffmann,
2014). Hrubost mleti se vyzaduje stfedné hruba (Vesela 2012).
Takto ptipravena kava nejvice ptiblizuje chutové espressu. Vysledkem je tedy

silnd a pIn4 kava.

Postup:

Konvicka se sklada ze tii dili. Spodni nadobky s pojistnym tlakovym ventilem,
horni nadobky a mezi ne se vklada stiedni sitko.

Do spodni nadobky se nalije studena voda po tlakovy ventil. Poté se na ni nasadi
sitko, do kterého se umisti potiebné mnozstvi kavy. Kava se nestlacuje, jen zlehka
urovnd, aby se na ni dala nasroubovat vrchni nadoba. Je ticba nadobu potfadné utésnit,
aby nedochézelo k unikiim pary béhem piipravy. Takto nachystana konvicka se da na
sporak a necha se vafit. Jakmile voda dosahne varu, za¢ne se uvoliovat para. Vlivem
pary se v nadob¢ zvysuje tlak a tim dochazi k vytlaceni vody pies kavu, kterd se nachazi
chvili je slySet, jak kava vytékd z ventilu do vrchni ¢asti konvice. Jakmile se veskera
voda prefiltruje, konvici je tieba odstavit, aby nedochéazelo ke spaleni kavy (Rosen,
1999; Hoffmann, 2014).

3.8.3. Ceska obdoba turecké kavy - turek

Prava turecka kdva se nejCastéji pfipravuje v dzezvé a jednda se o jeden
Z nejstarsich zplisobii piipravy kavy. Nejéastéji se s nim lze setkat v Recku, arabskych
zemi, v Indii, na Balkanu a v Rusku. Kava se vafi na ohni nebo ptimo v horkém pisku.
Jemné namletd kdva se d4 do dzezvy, zalije vodou a pfivede k varu. Béhem jejiho
ohfivani se na povrchu tvofi jemna péna, ktera pii dosazeni teplot kolem 96-97 °C
zacinad kypét. V tento moment je tieba dZezvu na chvili odstavit ze zdroje tepla. Po
chvilce se dzezva vrati zpét na vafi¢ a nechd se opétovné kypét. Postup se opakuje
tiikrat. Poté lze kavu servirovat (Vesela, 2012).

V Ceské republice si viak vétsina konzumentti pod pojmem turecka kava vybavi
zcela rozdilny zplisob piipravy. A protoZe se jedna o Casto pfipravovanou a oblibenou
kavu, byl tedy postup pripravy turecké kavy upraven dle zvyklosti c¢eskych

konzumentua.
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Postup:

Do hrnku se nasype 7,5g jemné namleté¢ kavy. Poté se necha kratce spatit horkou
vodou. Nasledné se voda dolije az po okraj hrnku. Je moZzné kratce promichat. Poté se

kava jiz nepromichava a je urcena ke konzumaci (Brzonova, 2012).

3.8.4. Aeropress

Tato metoda je jednou z nejmladSich. Aeropress byl vynalezen v roce 2005
Ameri¢anem Alanem Adlerem. Jedna se o cenov€ dostupny, odolny a velice dobie
prenosny pristroj. Sklada se plastového valce, pistu a sitka s papirovym filtrem. Je
velice oblibeny u milovnikl kavy, ktefi casto cestuji a cht€ji mit vZdy moZnost ptipravit
si svoji vlastni dobrou kavu.

Pro jiné lidi je aeropress spiSe zpestienim pii ptipraveé kavy (Hoffmann, 2014).

Postup:
Jako prvni se musi pod vodou oplachnout papirovy filtr. Tim se zbavi nezadouci

papirové chuté. Filtr se dale umisti do sitka a nasroubuje se na konec valce. Takto
nachystany valec se polozi na hrnek. Filtr sméfuje doli. Soucasti vybavy aeropress byva
také Casto odmérka. Jedna plnd odmérka se rovna jedné porci kdvy. Gramaz pomletych
kavovych zrn se pohybuje okolo 16 — 20 gramu. Pro aeropress se voli jemné mleti
kavovych zrn. Kdvu nasypeme na dnu vélce a zalijeme horkou vodou o teploté 95 °C az
po znacku. Poté se vSe promichd, aby se voda dostala rovnomérné ke kave. Thned se
nasadi pist na valec a pomalu a nenasilné je tlacen doli. Ptes papirovy filtr zacina

protékat do hrnku vyextrahovany napoj (Moldvaer, 2014).

3.8.5. French press

Jak tomu sdm nazev napovidd, tento zplsob piipravy byl vynalezen ve Francii
kolem roku 1850. French press jak je znAmy dnes byl vSak vyroben poprvé v Italii
vroce 1929 Attiliem Calimanim. Je sloZzen z valcovité, sklenéné ¢i kovové nadoby
S pistem, na jehoz konci se nachazi filtr (jemné sitko) a na druhém konci viko.

Tenhle zptsob piipravy kavy se fadi mezi ty nejjednodussi. U nékterych kav je
tato piiprava velice zddouci, nebot’ jejich chut’ Iépe vynikne. Hrubost mleti vyzaduje

Vv tomto piipadé nahrubo namletou kavu (Rosen, 1999; Vesela, 2012; Augustyn, 2016).
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Postup:

Kava se velmi hrub&é pomele. Poté se navazi pfesné mnozstvi potitebné kdvy. Na
jeden litr ndpoje se davkuje okolo 70g kavy. Vzdy zalezi na preferenci chuté
konzumenta a konkrétnim typu zrn. French press je k dostani v riznych velikostech,
proto se neda urcit pfesna gramaz na jednu konvici french pressu.

Ve varné konvici se necha pievaftit dostate¢né mnozstvi vody. Ideéalni teplota
vody se pohybuje vrozmezi 92 — 96 °C. Neni tieba tuto teplotu piesné¢ méfit na
teploméru. Staci nechat vodu po pievareni odstat na minutu ¢i dvé, a jeji teplota klesne
na pozadovanou teplotu. Nez se voda zchladi, do french pressu se nasype pozadované
mnozstvi kavy.

Horkd voda se poté zacne nalévat do konvice. Je tieba dbat na to, aby byla
veskerd kava tadné zalita. Proto je vhodné pfi nalévat vodu do konvice krouzivymi
pohyby, které zaruéi potiebné promichani pomletych zrn s vodou.

Po chvili Ize kdvu zlehka promichat, aby dochazelo k rovnomérné extrakci. Takto
zalita kava se necha odstat 2 — 4 minuty. Zde opét zalezi na tom, jak moc silné chuti
chce konzument dosahnout. Cim déle se kava necha extrahovat, tim silngjsi bude jeji
finélni chut’.

Na povrchu se vytvoii typicka krusta z namletych zrn. Po uplynuti potiebného
Casu, se na konvici nasadi vicko se sitkem a lehkym tlakem se tlaci doli. Postupné tak
dochazi k oddéleni zrn od napoje. Zrna jsou pistem stlacena na dno nadoby.

Takto pfipravenou kava se ihned serviruje. Nenechava se ve French pressu dale

odstat, aby nedochézelo k neustalé a nechténé extrakci (Moldvaer, 2014).

3.8.6. Coffee dripper Hario V60

Dripper Hario V 60 se ¢im dal vice t&si své oblibé. Vynalezla jej japonska firma
Hario. Ma tvar klasického filtru ve tvaru pismene V a po strané¢ ma klasické ousko
jakoby se jednalo o hrnic¢ek. Ve spodni Casti se nachazi rozSitena plocha, diky které je
mozné filtr bezpecné poloZit na hrnecek, do kterého se bude pfipravovanid kava
filtrovat. Je k dostani ve sklenéné ¢i keramické podobé. Posledni dobou se stala
populérni i jeho plastova obdoba.

Pted ptipravou kavy je nutné do né&j vlozit filtracni papir, ktery byl predem
proplachnuty v horké vodé. Diky nému je mozné filtraci provést (Vesela, 2012;
Hoffmann, 2014).
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Postup:

Promyje se filtra¢ni papir a poté se vlozi do dripperu a nasype se do néj potiebné
mnozstvi hrub&é namleté kavy. Dripper se nasadi na hrnecek, do kterého se bude napoj
vyluhovat. K&va se nejprve zlehka zalije vodou o teploté 94 - 96 °C. Kava se tak zlehka
ptedpaii. Po tomto procesu se pokracuje v nalivani horké vody do filtru s kdvou. Kava
se takto za¢ne pomalu louhovat do hrne¢ku pod dripperem (Veseld, 2012). Doba

extrakce by neméla presahnout 3 minuty (Moldvaer, 2014).

3.9. Chemické sloZeni kavy

Kava je slozena z mnoha definovanych i nedefinovanych latek, jejichz mnozstvi
vzdy zélezi na konkrétnim druhu a ptivodu kavy. Velice vyznamnym aspektem je také
zpusob prazeni.

Mezi nejdilezitéjsi latky v kave patii kofein (0,5-2,6 %), dale kyseliny kavova
a chinova (10 %), kyselina chlorogenova (4-6 %), polysacharidy (25-30 %), proteiny
(13 %), tuky a vosky (0,1-0,8 %), voda (10-13 %) a mineralni latky (4 %) a to zejména
draslik, hot¢ik, vapnik, fosfor, mangan a Zelezo (Petrikova et Patocka, 2006).

Svého findlniho sloZeni dosahnou kdvové zrna aZ po prazeni. Pfi prazeni dochazi
ke snizovani obsahu kofeinu na 0,8 az 2,5% svého ptivodniho obsahu coz vede zaroven
ke snizeni obsahu kyselin, na které je kofein navazan. K vyznamnému ubytku az
0 30 — 70% dochazi u kyseliny chlorogenové. Tuky se béhem prazeni zachovavaji a
zpusobuji lesknuti povrchu uprazenych zrn. Dale dochdzi k vyraznému snizeni obsahu
vody az na pouhé 1 — 2,5%. Max. pfipustny limit obsazené vody v zrnech je 5%
(Stuncova, 2000).

3.9.1. Kofein

Kofein (1,3,7-trimethylxantine) je purinovy alkaloid pfirozené se vyskytujici
v kavovych zrnech (Higdon et Frei 2007). Byl objeven vroce 1820 vratislavskym
chemikem Friedliebem Ferdinandem Rungem, ktery se zabyval jeho u¢inky na lidsky
organismus (Strunecké et Patocka, 2012).

Kofein v nasem téle pusobi stimulaéné na centralni nervovou soustavu, zvySuje
krevni tlak, urychluje metabolické procesy v téle a také ovliviiuje diurézu. Kdyz se
dostane kofein do téla, téméf okamzité je absorbovan v zaludku a tenkém stfeve, odkud
je rozvadén dale do celého téla, véetné mozku (Higdon et Frei 2007). Nevyssi hladiny

v téle dosahuje kofein zhruba po 30 minutich po jeho pfijmu. Jeho metabolizace
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probihd v jatrech, kde se rozlozi na vice nez 25 riznych latek a poté je spolu s moci

vyloucen z téla (Strunecka et Patocka, 2012).

3.9.2. Trigonellin

Trigonellin je purinovy alkaloid vyskytujici se v rostlinach, kde pusobi jako
hormon. Na lidsky organismus piisobi velice pozitivné. Je zndm pro své
antikarcinogenni, antisepticke, hypocholesterolické a hypoglykemické G¢inky (Zieger,
1997).

Na rozdil od kofeinu, jehoz koncentrace se b&hem prazeni v zrnu neméni, je
trigonellin v prib&hu prazeni je ¢aste¢né rozkladan na kyselinu nikotinovou a tékavé
senzoricky aktivni pyridiny. Proto je mozné vyuzit pomér mnozstvi trigonellinu

a kofeinu jako indikator stupné prazeni kavy (Velisek et Hajskova, 2009).

3.9.3. Mineraly

Obsah drasliku ¢ini zhruba 40% z celkového obsahu minerdld v kaveé
tj. 1-2g/100g zelené kavy. Dalsim dulezitym mineralem je fosfor, ktery se zde vyskytuje
ve 4% mnozstvi z celku. Zbyvajici mnozstvi mineralt se sklada dalSich pfiblizné tficeti
prvkid, zahrnujicich sodik, magnesium, vapnik a siru. Ztéchto prvki je pouze
u magnesia patrny jeho obsahovy rozdil v zavislosti na konkrétnim druhu kavy. Jeho
obsah v robusté ¢ini 1-3mg/100g, kdezto v arabice je ve vétsim zastoupeni a to 2,5-6
mg/100g. Ve stopovém mnozstvi se v kavé dale nachazi také zinek, stroncium, kiemik,
mangan, zelezo, m&d’, baryum, bor a hlinik. Jejich konkrétni profil se odviji od skladby

pudy, ve které vyrusta (Farah, 2012).

3.9.4. Tuky

Celkovy obsah tukii v kdvovych zrnech arabiky a robusty je v rozmezi 7-15%.
Arabika obsahuje v primérné 15% tukt, zatimco robusta pouze kolem 10%. VétSina
tukli, konkrétn¢ oleje, jsou umisténa v endospermu surového zrna. Pouze mala cast,
VOsKy, jsou umistény v povrchové vrstvé zrna.

Kévové oleje jsou slozeny pievazné z triacylglycerolii a mastnych kyselin. Svym
slozenim jsou velmi podobné znamym stolnim olejim pouzivanych v kuchyni. Pomérné
velka frakce nezmyditelnych tukii je bohata na diterpeny, konkrétné kafestrol, kahweol
a 16-o-methylkafestrol, které jsou v poslednich letech ¢asto zminovany a zkoumany pro

své fyziologicke tc¢inky na lidsky organismus (Speer et Kolling-Speer, 2006).
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Tyto latky mohou zvySovat hladinu cholesterolu a alanin aminotransferdzy v téle
(Urgel et al., 1995). Obsah obou slozek v kavé je vsak zavisly na jeji ptipravé. Pfi
postupu filtrované kavy dochazi k jejich zachytavani na povrchu filtru (Schilter et. al.
2006).

Posledni studie prokazuji vliv kafestrolu a kahweolu na inhibici rakovinotvornych

bung€k a je jim tedy pfisuzovana anti-karcinogenni aktivita (Choi et al., 2011).

3.9.5. Mastné kyseliny

Mohou byt rozdéleny do dvou skupin v zavislosti na délce fetézce, Cisle, pozici
a konfiguraci jejich dvojité vazby, a vyskytu piidatnych funkénich skupin podél fetézce.
Pievladajici mastnou kyselinou v kavé je kyselina linoleova, kterd je nasledovéna

kyselinou palmitovou (Belitz, 2009).

3.9.6. Sacharidy

Sacharidy jsou hlavni slozkou kavovych zrn. M4ji nékolik funkei jako je vazba
aromatu, stabilizace pény, utvafeni sedimentace a zvySeni viskozity extraktu. Hlavnim
sacharidem s nizkou molekulovou hmotnosti je sachar6za. Jiné jednoduché
oligosacharidy zatim nebyly v kavé prokazany. Z polysacharidu v zelené kavé dominuje
zejmena arabinogalaktan, galaktomanan a celul6za. Mnozstvi polysacharid v prabéhu
prazeni se postupné snizuje az téméf zanikaji vlivem jejich rozkladu na
nizkomolekulové sacharidy(oligosacharidu) a diky tomu se stavaji extraktivnéj$imi
(Arya et Rao, 2010).

Béhem prazeni dochazi k ¢etnym reakcim cukrii pii zvySujici se teploté. Jakmile
se vypaii voda, cukr za¢ind reagovat v zavislosti na zvysujici se teploté. Cast cukru
karamelizuje a vytvari lehce karamelovou pfichut’ u né€kterych kav. Tato chut’ je jen
zlehka nasladla a spiSe se ji pripisuje hotkost v kavé nez sladky charakter. VEtsi cast
cukru reaguje spolu s proteiny v Maillardové reakci a podili se na charakteristickém
hnédém zbarveni a tvorb&é novych charakteristickych slozek v prazeném kavovém zrnu.
Na konci prazeni je v kdvovych zrnech obsah cukri minimalni . VétSina cukru se tedy

podili na riznych reakcich ovliviujici vysledné aroma a chut’ kavy (Hoffmann, 2014).

3.9.7. Flavonoidy
Flavonoidni latky jsou fazeny mezi primarni antioxidanty. Pro jejich oxidac¢ni
kapacitu je vyznamny pocet hydroxylovych skupin v molekule a jejich poloha. Flavony

a 5-hydroxysubstituované flavony dokadzou na sebe navazat i kovy do neucinnych
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komplexi. Aktivnimi slozkami jsou vSechny dihydroxyderivaty s hydroxyskupinami
v polohach C-3’a C-4°. Piitomnost dalsich hydroxyskupin jejich antioxida¢ni aktivitu
zvySuje. Mezi dalsi dulezité funkéni skupiny patii karbonylova skupina na C-4 a volna
hydroxysupina na C-3(nebo na C-5). Velice u¢inné antioxidanty maji hydroxyskupiny
V poloze o na jednom kruhu a dvé hydroxyskupiny v poloze p na dalSim kruhu (Velisek
et Hajskova, 2009).

3.9.8. Polyfenoly

Kava obsahuje polyfenoly, které vykazuji antioxidacni vlastnosti. Polyfenoly
zahrnuji Sirokou $kalu latek vyskytujicich se v rostlinach, které zaujimaji vyznamné
misto v lidské stravé. Je vSeobecné znamo, ze maji protektivni G¢inky, a diky tomu
pozitivng€ ptispivaji ke zdravému organismu a preventivné pusobi proti nemocem.

Kavova zrna jsou bohata predev§im na kyselinu chlorogenovou. Tato kyselina se
rychle metabolizuje na kyselinu kavovou piipadné kyselinu felurovou (Kondo et al.,
2012).

3.9.8.1. Kyselina Chlorogenovéa

Kyselina chlorogenova reprezentuje skupinu esterickych slozek nachazejicich se
v zelené i prazené kavé. V prib&hu prazeni dochazi k jejimu rozkladu na kyselinu
kavovou a chinonovou. Béhem tohoto procesu dochazi az k 50% ztratam kyseliny
chlorogenové ve stfedné prazenych zrnech (Coffeechemistry, 2015).

V chuti kavé dodava jeji hoikost a kyselost. Je vSak také prekurzorem fenola
a katecholti, které mohou zptisobovat nepiijemné senzorické tony vznikajici pfi prazeni.

Kolem 80 -100% kyseliny chlorogenové je extrahovano klasicky domaci
ptipravou zhruba ve 35-100g/100ml salek u arabiky a 35 — 175 mg/100ml u robusty.
Navzdory jeji termolabilité¢ je pfitomna v pomérné¢ vysokych hodnotach ve svétle az
tmavé prazené kaveé ve srovnani s ostatnimi potravinami (Farah, 2012).
a jejim slozkdm, mezi néZz patii estery chinonovych kyselin a hydroxyskoticovych
kyselin.

Kyselin¢ chlorogenové byva prisuzovan antikarcinogenni efekt a také vlastnost
ochrany organismu pied lipoproteinovymi Casticemi s nizkou hustotou. Pfi akutnim
pfijmu 200ml kavy Ize u ¢lovéka pozorovat vyznamné navySeni antioxida¢ni aktivity

Vv plazm¢ a sniZeni shluku krevnich destic¢ek (Stalmach, 2012).
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3.9.8.2. Kyselina kavova

Kyselina kavova se nachazi hojné¢ zejména v ovoci. V kaveé je prezentovana také
ve vyznamném mnozstvi. Vznika v prab&éhu prazeni hydrolyzaci z kyseliny
chlorogenové. K jeji absorpci do krevniho fe¢isté¢ dochazi dochazi snadnéji nez je tomu

u kyseliny chlorogenové (Miller et Shukitt-Hale, 2012)

3.9.9. Lignany

Antioxida¢ni aktivitu a dalsi biologické ucinky vykazuji jak jednoduché lignany
(diarylbutanoidy), tak jejich komplexnéjsi slouceniny (bisepoxylignany) a jejich dalsi
skupiny. U nékterych lignanti se kromé jejich antioxida¢nich G¢inkl projevuji 1 funkce

fytoestrogenni a maji antikarcinogenni charakter (Velisek et Hajskova, 2009).

3.9.10. Melanoidiny

Melanoidiny jsou definovany jako vysokomolarni dusikaté slouceniny vznikajici
v zavéreéné fazi Maillardovi reakce. Vytvaii se pii tepelném zpracovani §iroké skaly
potravin jako je napiiklad chleba, slad, maso a Vv jiz zmifiované kavé. Pies velké usili
zUstava chemickd struktura melanoidinii z velké ¢asti nezndma. Na zdkladé soucasnych
poznatki Ize konstatovat, ze nedostate¢né strukturalni objasnéni je zptisobeno extrémni
slozitosti a rozmanitosti jejich struktur a naslednou obtiznosti pii izolaci jejich Cistych
frakci (Moreira et al., 2012).

Ve studii Anese et Nicoli, 2003 je uvedeno, ze melanoidiny jsou zodpovédné za
silné¢ antioxida¢ni vlastnosti a schopnost vazat katalyticky pasobici kovy do komplex.

Jejich antibakterialni u€inky jsou zatim predmétem studii.

3.10. Antioxidanty

Kava obsahuje vyznamné mnozstvi denniho pfijmu antioxidantd (Muriel
et Arauz, 2012). Antioxidanty mohou zlepsit kvalitu zivota tim, Ze nas mohou
preventivné chranit nebo alespon ¢astecné odkladat rozvoj degenerativnich onemocnéni.

Vychytavaji volné radikaly a zabrafiuji tak zménam vnitinich tkani. Antioxidacni
aktivita ptusobi také protektivné proti rakoviné a kardiovaskularnim nemocem jako
vysledek akce né€kolika polyfenolickych slozek. Fyzické a chemické vlastnosti
jednotlivych fenold maji silny vliv na jejich antioxidac¢ni aktivitu.

Kromé toho fenolické latky a latky na organickém zakladé (kofein a jeho
produkty), které se pfirozené vyskytuji v kavé v zelenych zrnech, jsou také zodpovédné
za antioxidacni aktivitu (Muriel et Arauz, 2012).
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Védecké vyzkumy dokazuji, ze konzumace potravin s vysokou hodnotou
antioxidanti  snizuje riziko propuknuti nemoci, které jsou spojovany se starnutim
organismu , a dokonce starnuti zpomaluje (Orey, 2014).

Studie Sacchetti et al., 2009 a Sulaiman et al., 2011 uvéadi, Ze stupeni a podminky
pii prazeni kdvy hraji vyznamnou roli v obsahu antioxidanti v kavé. Tyto studie také
poukazuji na to, ze antioxida¢ni kapacita surovych zrn se ze zvySujici intenzitou
prazeni klesa, ale zaroven celkové mnozstvi antioxidantli v uprazené kaveé se nesnizuje.
Ba naopak, pfi light a medium stupni prazeni je dokonce vys$si nez u pivodnich
zelenych zrn. Tyto studie poukazuji na chemickeé reakce probihajici v prab&hu prazeni,

které maji za dasledek navySovani antioxida¢ni kapacity.

3.10.1. Mechanismus tucinku antioxidanti

Antioxidanty 1ze dle svého mechanismu G¢inku rozd€lit na primarni a sekundarni.
K primarnim se tadi kyselina askorbova a erythrobova a jejich derivaty, tokoferoly,
fenolové antioxidanty a gallaty. Jejich ucinek spociva v reakci s volnymi radikaly, které
vychytavaji v bunkach a vazou je do komplext.

Sekundarni antioxidanty redukuji hydroxyperoxidy vzniklé z ptedchozich reakci
s volnymi radikdly a fadi se k nim napf. cystein, peptidy obsahujici cystein (napf.
glutathion), methionin, lipoova kyselina a dalsi ptirozen¢ se vyskytujici slouceniny.

Dalsi vlastnosti antioxidant je schopnost vazat do komplext katalyticky plisobici

kovy a eliminace pfitomného dusiku (Velisek et Hajskova, 2009).

3.11. Kava a jeji vliv na lidsky organismus

Kéva pomaha zahnat tinavu a potlacuje spanek. Jeji povzbudivé G¢inky se vSak
lisi v zavislosti na vypitém mnozstvi kavy a jeji piipravé. Kazdy jedinec reaguje na
kavu individualné. Nékoho kava spravné nakopne, jiné spiSe uspi. Zejména ve Staii je
mozné sledovat jeji paradoxni Uc¢inek, kdy po konzumaci jednoho az dvou salku, se
star§im lidem Iépe usiné (Pettikova et Patocka, 2006).

Epidemiologické a experimentalni studie ukéazaly, Ze pravidelné pité kavy mize
pozitivné ovliviiovat lidské télo. Konkrétné se jedna o psychicky stav jedince
(podrazdénost, bdélost, zmény nalad), neurologické (Alzheimerova a Parkinsonova
choroba) a metabolické (cukrovka, jaterni cirhdza a zlu¢ové kameny) poruchy a funkce

jater a gonad (Dorea et Da Costa, 2005).
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Je prokdzano, Ze pravidelné pité kavy ma pozitivni ucinky pifi prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni. Hlavnim diivodem je vysSe zminovany obsah kyseliny
chlorogenové, ktera ma velice pozitivni a vyznamny vliv na krevni tlak a endotelialni
funkci (Bonita et al., 2007).

Dalsim benefitem kavy je jeji antimikrobidlni Gi¢inek, za ktery vdéci kombinaci
kofeinu, trigonelinu a kyselin¢ chlorogenové (Burkova, 2016).

Lidé co piji kavu, ji Casto konzumuji pravidelné. Mnohdy se zde mluvi
0 zavislosti na kofeinu. Kofein je bezpochyby stimulantem centralniho nervového
systému. Jeho pravidelny piijem muze zpusobovat fyzickou i psychickou zavislost,
ktera se pii jeho vynechani mlze projevit bolesti hlavy, podrazdénosti, depresi, uzkosti
a zhorSenou koncentraci. Bez ohledu na to, pravidelny denni ptijem kofeinu neovliviuje
fyzické zdravi a emocionalni projevy ¢lovéka tak, jako tomu je u jinych latek, pti
kterych vznika zavislost (alkohol, opiaty, kokain). Proto se piipadna zavislost na
kofeinu neklasifikuje jako zdravotné zavazna pro daného jedince (O’Keefe et al., 2016).

Pfi oralnim uziti je smrtelna davka kofeinu 150 mg/kg, coz c¢ini asi 10g na
dospélého jedince (pfepocitano na prumérnou hmotnost 65kg). Nejvyssi davka, kterou
nasledky bylo 3,2g. Jednalo se vSak o nitrozilni podani (Petfikova et Patocka, 2006).

Nkondjock ve své studii z roku 2012 uvadi mozné vlivy kavy na rozvoj rakoviny
a u n€kterych piipadi vidi jistou spojitost vyskytu tohoto onemocnéni s konzumaci
kavy.

Bonita et al. 2007 prezentuje vysledky, ze nadmérné piti nefiltrované kavy denné
(vice jak Sest Salk) je skodlivé pro srdce z divodi zvyseni hladiny cholesterolu
v plasmé a zejména LDL lipoproteinu jako dusledek oleji u diterpenti. Na druhou
kardiovaskularni systém, a to zejména u krevniho tlaku a endotelialni funkce cév.

U epidemiologickych studii t¢inka kavy je vSak veliky problém s jejich
objektivitou, protoZze nemohou zohlediovat vSechny proménné. Napiiklad Casto byva
uvadéno, Ze Casti konzumenti kavy mohou mit vyrazné horsi zdravotni styl nez je tomu
u milovnikd ¢aje (Bonita et al.,2007). Schwarz et al. 1994 vsak poukazuje na fakt, Ze
konzumenti kavy vice koufi, ji vice masa a mén¢ ovoce nez je tomu u lidi preferujici
spise Caje. Také fyzicka aktivita byva vykazovana nizsi. Autofi dospéli k nazoru, Ze piti

kavy je pozitivné spojeno s faktory koronarniho onemocnéni srdce, zatim co piti Caje je

45



spojeno s preventivnim zptisobem Zzivota. I geneticky potencial daného jedince mize

mit vyznamny vliv.
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1. Material

Pro stanoveni antioxida¢ni kapacity byla pouzita kdvova zrna druhu Honduras
Liquidambar (mix odrad: Pacas, Catuai, Icatl) obr.¢.1. Tato surova zrna byla
4.11.2016 prazena a ve tiech rozdilnych stupnich prazeni — light (svétle),

medium(stiedné) a dark(tmavé) obr.¢.2.

4.1.1. Pristroje a pomiucky
e kavovar ECM Mechanika IV - 1 skupinovy
e moka konvice Bialetti Moka Express na jeden Salek
e Aeropress souprava
e papirové filtry — Micro-filters aeropress od znacky Aeropress o praméru
6,3cm
e French press Kitchen Craft Le'Xpress Glass o objemu 11
e Hario V60 keramicka prekapavac na kavu
e papirové filtry Hario V60 (univerzalni velikosti)
e ru¢ni mlynek Hario Mini Mill Slim (MSS-1B)
e prazicka Neuhas Neotec model Shoproaster NN
o spektrofotometr Helios beta od firmy Unicam
e odstiedivka Hermle Z 200A od firmy Hermle Labortechnik
¢ snalytické vahy KERN ABJ 320-4 od firmy Kern
o elektromagnetick trepacka IKA MS 3 digital od firmy IKA
e vafi¢ Sencor SCP 1501BK
e titra¢ni mikropipeta MicroPette Labicom
e rychlovarna konvice Zelmer ZCK0275I
e bé&zné laboratorni sklo
e Microsoft Office Excel 2007
o Statistika 12

4.1.2. Chemikalie a roztoky
e koncentrovana kyselina octova
e octan sodny
e TPTZ (2,4,6-tri(2-pyridyl-1,3,5-triazin) — (Sigma Aldrich)
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e DPPH (1,1-difenyl-2-(2,4,6-trinitrofenyl)hydrazyl) — (Sigma Aldrich)
e FeCls. 6H20

e 35% HCI — (Merck)

e trolox — (Merck)

e destilovana voda

e kohoutkové voda z Lednice

4.2. Pracovni postup
Pii pokusu byla zjiStovana rozdilnost antioxidacni aktivity kdvy vyrobené

z diferencialné prazenych zrn a ptipravované rozdilnymi zplisoby ptipravy.

4.2.1. Prazeni kavy

Prazeni kavy probihalo ve dvou fazich v praziéce pomoci horkého vzduchu. Na
konci kazdé faze dosahla zrna urcité teploty. V prvni fazi se teplota zrn a okolniho
vzduchu neli$ila u rozdilnych stupiii prazeni. Ve druhé fazi byla vSak findlni teplota zrn
rozdilna tab.1. Jednotlivé prazeni se od sebe také lisila délkou prazeni a naslednou
dobou chlazeni.

Prvni faze trvala 450 sekund a byla u vSech stupiiti prazeni stejna. Délka druhé
faze se jiz lisila, podle pozadovaného stupné prazeni. Délka druhé faze tedy byla
nasledujici: stupen light 190 sekund, stupen medium 300 sekund a prazeni ve stupni

dark 410 sekund. V tab.¢.1 jsou uvedeny rozdily hodnot mezi jednotlivymi prazenimi.

Tab.¢.1.: Hodnoty béhem prazeni — hmotnosti zrn pfed a po praZeni, teploty v jednotlivych fazi,
celkova doba praZeni a chlazeni zrn, airflow praZicky

Stupeii Vstupni | Vystupn | 1. Faze 2. Faze Doba | Doba Hodnot

razeni hmotnos | | razen | chlazen | a
P tzrn (g) | hmotnos Teplot | Teplota | Teplot | Teplota I|) zrn | iz (s) | airflow

tzm (g) ao zm vzguch ao zm VZ((jJUCh )
() uc) 10 u(°C)

Light - | 1000 910 187 200 213 227 640 190 4
svétle
Medium | 1000 840 187 200 217 227 750 150 4
-stfedné
Dark - | 1000 830 187 200 220 227 860 150 4
tmaveé

4.2.2. Priprava kavy

4.2.2.1. Espresso
Espresso se piipravovalo pomoci profesionalniho jednopakového kavovaru ECM
Mechanika IV. Pro pfipravu jednoho vzorku espressa se pouzilo 7,5¢ jemné namleté
kavy. Do paky kavovaru byl vsypdn vzorek, ktery byl nasledné fadné¢ umacknut
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temperem. Pdka se vlozila do kdvovaru a stisknutim tlacitka pro espresso zacal vzorek

protékat. Po 22 — 25 sekundach byl vzorek vyextrahovan.

4.2.2.2. Mokka

Do spodni nddobky moka konvice Bialetti Moka Express se po maly ventilek na
bocni sténé nalila studena voda. Objem vody ¢inil 110 ml. Na nadobku se nasadilo
sitko a celé se naplnilo do plna 7g stfedné hrubé namleté kadvy. Kava se jen zlehka
zarovnala prstem a ndsledné se nasrouboval vrchni dil konvicky a potddné dotdhl. Takto
nachystand mokka konvicka se dala na vafi¢ vafit. Po chvili zacala kava vytékat
z ventilu. Lze to poznat pomoci zvuku. Zlehka sy¢i a bubla. Jakmile se naplnila cela

vrchni ¢ast konvice odstavila se z vati¢e a nalila se do hrni¢ku.

4.2.2.3. Turek

Do hrnku se nasypalo 7,5 g jemné namleté kavy a zalilo se to 220 ml vrouci vody.
Voda se nalila nejprve jen do ptulky hrnku, pockalo se par sekund a poté se zalil hrnek
do plna.

4.2.2.4. Aeropress

Ptfed samotnou ptipravou se dikladné promyl vodou papirovy filtr, aby doslo
Kk odstranéni nezadouci papirové chuté. Takto nachystany filtr se vlozil do sitka
a uzavrel na konci vélce. Valec se polozil na pfipravenou sklenici a dovnitf se vsypalo
15g jemné namleté kavy. Kava ve valci byla zalita horkou vodou o teploté 95 °C. Poté
se zlehka promichala. Na vélec se nasadil pist, kterym se zacala kava stlacovat doli

a protékat pies filtr. Vysledny objem kévy byl 220 ml.

4.2.2.5. French press

Do french pressu Kitchen Craft Le"Xpress Glass se nasypalo 15 g velmi hrubé
namleté kavy. Kéava se zalila horkou vodou o teploté 92 - 96°C krouzivymi pohyby, aby
se promichala vSechna kava. Objem vody byl 240 ml. Po chvili se obsah zlehka
promichal a nechal stat jesté 2,5 minuty. Nasledné se na konvici nasadil pist s filtrem
a pomoci n&j se stacil 16gr na dno konvice. Kéva se pielila do pfedem nachystané

sklenice.
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4.2.2.6. Coffee dripper Hario V60

Dripper Hario V60 se polozil na hrnek. Do dripperu se vlozil promyty filtr Hario
V60 a nasypalo se do n&j 10 gramli hrub¢é namleté kavy. Takto nachystanid pomletd zrna
se nejprve jen zlehka zalila horkou vodou o teploté 94 — 96 °C, aby se kava ptedpatila.
Poté se dolilo 180 ml horké vody a postupné se louhovalo pfes filtr do hrnku. Vytékala

tak pfipravena kava.
4.2.3. Méreni antioxida¢ni kapacity

42.3.1. FRAP

FRAP je metoda, ktery je zalozena na principu redoxni reakce. Béhem reakce
dochazi k redukci komplexu Fe3*-2,4,6-tri(2-pyridyl-1,3,5-triazin) (Fe**-TPTZ) vlivem
vyskytujicich se antioxidantii ve zkoumané latce. Dochazi tak k nartstu absorbance pfi
vinové délce 593m, kterd odpovida kvantu komplexu Fe**-TPTZ, a zna¢i miru

antioxidac¢ni aktivity vzorku (Paulova et al., 2004)

Postup:

Stanoveni antioxida¢ni kapacity probihalo v prostiedi octanového pufru s pH 3,6
(4 ml koncentrované kyseliny octové s 0,775g octanu sodného v 250ml odmérné
bance). Z komplexu TPTZ (2,4,6-tri(2-pyridyl-1,3,5-triazin) a FeCls . 6H20 (0,081 g se
rozpustilo v 25ml vody) se pfipravila smés v HCI (0,078g TPTZ bylo rozpusténo
Vv banice o objemu 25ml s vodou, ktera byla pfedem okyselena 0,08825 ml 35% HCI).
Reakéni smés vznikla smichanim roztoku FeCls . 6H20, TPTZ a pufru v poméru 1:1:10.
Pro méteni se do kyvety napipetovaly 2ml reakéni smési a 25 pl natfedéného vzorku.
Vzorek byl ve vétSin€ piipadit nafedén 50x. Nékteré tmavsi vzorky vSak vyzadovaly
fedéni 100x. Takto nachystané kyvety se kratce (10 sekund) promichaly na tfepacce.
Vysledna absorbance se meéfila po uplynuti 10 minut od zacatku reakce na
spektrofotometrii v 10mm kyveté pii vinové délce 593 nm. Jako standardni vzorek byl
vyuzit roztok troloxu. Koncentrace zakladniho roztoku troloxu byla 0,5mmol (Hic,
2012).

4.2.3.2. DPPH
Jednd se o jednu ze zakladnich metod pro posuzovani antiradikalové aktivity
Cistych latek i smésnych vzorku. Je zaloZzena na reakci konkretni testovane latky se
stabilnim  radikadlem difenylpikrylnydrazylem - DPPH (1,1-difenyl-2-(2,4,6-
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trinitrofenyl)hydrazyl). Bé&hem reakce se radikal redukuje a vznikA DPPH-H
(difenylpikrylhydrazin). Tato reakce se nejbéznéji  vyhodnocuje pomoci

spektrofotometrie (Paulova et al., 2004)..

Postup:

Do kyvety se napipetovalo 100 pl nafedéného vzorku a 1900 pl smési
radikalového roztoku DPPH v metanole s koncentraci 0,dmmol . I'1. Obsah kyvety se
nechal na tfepacce po dobu 10 sekund promichat. Absorbance se métila po uplynuti 30
minut od zacatku reakce na spektrofotometru v 10 mm kyveté€ pii vinové délce 515 nm.
Zacne dochazet k postupnému odbarvovani piivodni fialové barvy roztoku. Diky tomu
dochéazi k poklesu absorbance.

Jako standart se vyuziva trolox. Koncentrace tohoto roztoku byla 0,5 mmol (Hic,

2012).

4.3. Senzorické hodnoceni

Kéava byla hodnocena deseti hodnotiteli v rizném vékovém slozeni a rozdilného
pohlavi. Kazdy hodnotitel posuzoval celkem Sest vlastnosti kavy a to jeji aroma, aciditu,
télo, ptichuté, doznivani chuti a na zavér napoj celkové zhodnotila.

Bylo posuzovano celkem 18 vzorkd rozdilného druhu piipravy a jako vychozi
kavova zrna byla pouzita zrna ve tfech rozdilnych stupnich prazeni a to light, medium

a dark obr.¢.3.

Obrazek €. 1: Priklad grafického hodnoceni vzorku

1. Hodnoceni aroma

Vzorek ¢.1

Nevyhovujici Vynikajici

Vzorek ¢.2

Nevyhovujici Vynikajici

Vzorek ¢.3

Nevyhovujici Vynikajici

Vzorek ¢.4
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Nevyhovujici Vynikajici

Vzorek ¢.5

Nevyhovujici Vynikajici

Vzorek ¢.6

Kompletni dotaznik v ptiloze €. 1

4.4. Statistické vyhodnoceni
Ziskané vysledky byly vyhodnoceny pomoci pocitacovych programi Microsoft
Office Excel 2007 a Statistika 12. Bylo provedeno jejich tabularni a grafické

zpracovani.
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5 VYSLEDKY

5.1. Vyhodnoceni antioxida¢ni kapacity

Kéava byla hodnocena zriznych hledisek. Byl stanoven celkovy obsah
antioxidantll ve vzorcich na litr napoje. Dale byly vzorky porovnavany na porce kav,
které se liSily zptisobem ptipravy. Poslednim zplsobem srovnani bylo mnozstvi
antioxidanti piepoéitané na gram kavy. Antioxidanty byly stanovovany vzdy pomoci
dvou metod a kazda byla vyhodnocena graficky zvlast. Vysledky vysly téméf totozné
u obou metod. Svédéi o tom grafy ¢. 13, 14 a 15 korelacnich zavislosti pro jednotlivé

hodnoceni antioxidantii, které se nachazi v priloze ¢. 2., kde byl vypocitan koeficient

regrese.
Stupen prazeni*Zpusob pfipravy; Vazené priméry
Wilksovo lambda=,00000, F(90, 248,43)=37,033, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac¢. +/- sm. chyby
52000
48000 |
44000 |
40000 |
36000 |
= 32000 [
g L
s 28000 r
g 24000 t
& 20000 |
16000 ¢
12000 [ Stupen prazeni
8000 Zelena
4000 [ [ stupen prazeni
ol Svétle
Espresso Turek French press ) Stupelﬁ pvraiem’
Mokka Aeropress Dripp Normalné
Il Stupen prazeni
Zpusob pfipravy Tmave

Graf €.1: Stanoveni antioxidanti metodou FRAP piepocitano na pmol/l v zavislosti na piipraveé a stupni

prazeni kévy.

Z grafu ¢.1 a €.2 vyplyva statisticky prikazny rozdil obsahu antioxidant v kavé
vlivem jeji pfipravy i stupném praZeni. Je jednoznaéné, Ze pii piipravé espressa je
mnozstvi antioxidantd v pmol/l nejvyssi. Dosahuje hodnot mezi 47 000 — 48 000
umol/l. O 60% nizs§i obsah antioxidantii méla kava ptipravovand mokka konvickou.
Zbytek vzorkl ptipravenych dal$imi metodami mél hodnoty pohybujici se v rozmezi
8 000 — 10 000 pmol/1 a statisticky vyznamny rozdil mezi nimi zde nebyl tak velky.
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v v

kapacity z jednotlivych vzorki , a to u vSech stupmiti prazeni.
Zejména u espressa je v grafech ¢. 1 a 2 viditeIn¢ vyznamny rozdil mnozstvi
antioxidantll u surové kavy a kavy prazené. I u dalsich vzorkl je patrné, ze nejvyssi

hodnoty jsou dosahnuty pfi light a medium stupni prazeni.

Stupen prazeni*Zpusob pfipravy; Vazené pruméry
Wilksovo lambda=,00000, F(90, 248,43)=37,033, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac¢. +/- sm. chyby
48000 t
44000 }
40000 |
36000 }
= 32000 |
g 28000 [
\:}/_ -
E 24000 i
o 20000 }
[a) L
16000
LAY [ Stupen prazeni
8000 | Zelena
4000 | [ Stupen prazeni
ol Svétle
Espresso Turek French press [ | Stupe’h pvraieni
Mokka Aeropress Dripp Normalné
Il Stupen prazeni
Zplsob pfipravy Tmavé

Graf ¢.2: Stanoveni antioxidanti metodou DPPH pfepocitano na umol/l v zavislosti na pfipravé a stupni

prazeni kévy.

Z grafu ¢.3 a ¢.4 lze vycist, ze pii piepoctu antioxidantli na danou porci kavy, jiz
neni mezi jednotlivymi ptipravami tak veliky odstup. Je to zptisobeno pravé mnozstvim
konzumovaneé kavy. Nejvy$si mnozstvi antioxidanti na porci bylo dosazeno pti metodé
mokka a aeropress.

Rozdily pfi prazeni zrn jsou v grafech Citelné. Zelena kdva opét dosahuje nizkych
hodnot. Prazeni light a medium je u vétSiny metod kav v rovnovaze. Stupen dark

vykazuje klesajici tendenci v obsahu antioxidantt, ve srovnani s ptedchozimi stupni.
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Stupen prazeni*Zpusob pfipravy; Vazené pruméry
Wilksovo lambda=,00000, F(90, 248,43)=37,033, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby

2400
2300 ¢
2200 1
2100 ¢
2000 ¢
1900 ]
1800 }
1700 | |
1600 |
1500 ]
1400
1300 } ]
1200
1100 }
1000
288 3 [ Stupen prazeni
700 | Zelena
600 | |'1 { [ Stupen prazeni

500 } N
400 Svétle

FRAP (na porci)

Espresso Turek French press I Stupe prazeni

Mokka Aeropress Dripp Normalné
Il Stupen prazeni
ZpUsob pfipravy Tmavé

Graf €.3: Stanoveni antioxidanti metodou FRAP piepocitano na porci dané kavy v zavislosti na pfipravé

a stupni praZeni kavy.

Stupen prazeni*ZpUsob pfipravy; Vazené priméry
Wilksovo lambda=,00000, F(90, 248,43)=37,033, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
3000
2800
2600
2400 ¢
2200 }
— 2000 t ]
o
S 1800 ¢
o
< 1600 t
= 1400 | 1
a
o 1200 }
0O 1000} ]
800 ¢}
600 | [ Stupen prazeni
400 } 1 Zelena
200 |} [ Stupen prazeni
0 Svétle
Espresso Turek French press | Stuper prazeni
Mokka Aeropress Dripp Normalné
Il Stupen prazeni
ZpUsob pfipravy Tmavé

Graf ¢.4: Stanoveni antioxidanti metodou DPPH pfepocitano na porci dané kavy v zavislosti na piipravé

a stupni prazeni kavy.
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Stupen prazeni*Zpusob pfipravy; Vazené pruméry
Wilksovo lambda=,00000, F(90, 248,43)=37,033, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac. +/- sm. chyby

340
320
300
280
260
240
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200
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60 | | Zelena
38 I [] Stupen prazeni
I Svétle

Espresso Turek French press Bl stupen prazeni

Mokka Aeropress Dripp Normalné
Bl stupeh prazeni
ZpUsob pfipravy Tmave

FRAP (umol/g)

Graf ¢.5: Stanoveni antioxidantd metodou FRAP piepocitano na 1g namleté kavy v zavislosti na pfipraveé

a stupni prazeni kavy.

U grafit ¢.5 a ¢€.6 které prezentuji vysledky mnoZzstvi antioxidanti na 1 gram
kavy, dosahuji nejvyssiho mnozstvi ptipravy kavy turek, mokka a espresso.. Nejnizsi
hodnoty Ize nalézt u metody french press. Metody aeropress i dripp dosahuji podobnych
vysledki.

Aeropress metoda, french press i filtrani metoda dripp maji v grafech ¢.5 a 6
mens$i hodnoty ve srovnani se zbylymi zptisoby piiprav a pfitom na jejich ptipravu bylo
pouzité az dvounasobné mnozstvi namleté kavy. Z toho je tedy patrné, ze vytéZnost
antioxidanti pomoci téchto metod je jednozna¢né nizsi ve srovnani s espressem, mokka
konvickou €i aeropressem.

Pfi rozdilném stupni prazeni jsou opét pozorovatelné vyznamné rozdily. Lze

Vv

hodnoty dosahuji antioxidanty pfi prazeni light a medium.
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Stupen prazeni*Zplsob pfipravy; Vazené priméry
Wilksov o lambda=,00000, F(90, 248,43)=37,033, p=0,0000
Dekompozice ef ektivni hy potézy

Vertik. sloupce oznac¢. +/- sm. chyby

400
380 ¢
360 |
340 ¢
320 ¢+
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138 i | [ Stupe prazeni

60 | Zelena

40 t 1 [ Stupef prazeni

2D Svétle
B Stupei prazeni

Normalné

Il Stupei prazeni
ZpuUsob pfipravy Tmav é

DPPH (pmolig)

Espresso Turek French press
Mokka Aeropress Dripp

Graf ¢.6: Stanoveni antioxidantd metodou DPPH pfepocitano na 1g namleté kdvy v zavislosti na piipravé

a stupni prazeni kavy.

5.2. Senzorické hodnoceni

Celkem bylo hodnoceno 18 vzorkii kav. Kavy byly pfipraveny pomoci Sesti
rozdilnych metod a kazda metoda byla pfipravena tfikrat, vzdy pro jiny druh prazenych
zrn. Hodnotitelé vénovali pozornost Sesti charakteristikdm kavy a to aromatu, acidité,
télu, prichutim, doznivani a celkovému dojemu. Vyhodnocovani probihalo pomoci
dotazniku nachazejiciho se v pfiloze €. .1.

Z grafu vyplyva, Ze nejlépe byl hodnocen stupen prazeni medium. Jednotlivé
preference se vsak liSily dle konkrétni pfipravy kavy. Nejvice pievazovala obliba
sttedniho prazeni ¢i svétlejsiho - grafy €.8, 9, 11 a 12. U grafu €. 7 se hodnoty liSily dle
hodnocené charakteristiky kavy a graf ¢. 11 vykazoval nejvyssi preferenci u kav
piipravovanych ze zrn prazenych na stupen medium.

Nelze tedy jednoznac¢né stanovit pro vSechny metody nejvhodnéjsi stupen prazeni
kavovych zrn. Vzdy se jedna o subjektivni hodnoceni a kazdy preferuje jinou chut’. Lze
vsak fici, ze ptiprava kavy méla na hodnoceni vliv, nebot’ podle grafického znazornéni

se od sebe lisily.
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U kavy vyrobené metodou mokka express (graf ¢.8) vySly vSechny sledované
parametry nejhorsi u tmavé prazeného stupné, pfitom az na doznivani jsou tyto rozdily
statisticky prukazné. Proto lze fici, Zze kava prazena ve stupni dark se pro tento druh
ptipravy nehodi. Nejlépe byla hodnocena kava ptipravend ze svétle prazenych zrn,
pfestoze mezi ni a kdavou ze zrn ve stupni medium, nebyl vzdy statisticky prikazny

rozdil.

Pti pripravé metodou french press (graf ¢.11) nebyly shledany statisticky
prikazné vlivy prazeni u sledovanych parametrii. Pouze u celkového dojmu, kdy byla

tmave prazena kdava hodnocena prokazateln¢ nejhiie.

U kavy aeropress byly 1épe hodnoceny parametry pii tmavém stupni prazeni nez

u svétlych, 1 pfestoze rozdily nejsou statisticky prukazné.

Aroma*Prazeni; Vazené priméry
Soucasny efekt: F(10, 162)=,51084, p=,88075
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac¢. +/- sm. chyby
80
75 t
70 t
65
60
55t
50 |
45 |
40 |
o Prazeni
35 ¢ ] Light
BBl Prazeni
30 Medium
Aroma Télo Doznivani Bl Prazeni
Acidita Ptichuté Celkovy dojem Dark

Graf ¢.7: Senzorické hodnoceni kavy pfipravované metodou aeropress v zavislosti na stupni prazeni

kévovych zrn.
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Aroma*Prazeni; Vazené prameéry
Souc&asny efekt: F(10, 162)=,45959, p=,91372
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
75
70 1
L
60 | 1
55 | ]
50 | ]
a5 | 1
40
35t ]
30 t ]
25 L ] o] Prazeni
20t ] = II;Ir?a;;m'
15 Medium
Aroma o Télo Doznivani . Bl Prazeni
Acidita Prichuté Celkovy dojem Dark

Graf ¢&.8: Senzorické hodnoceni kavy pfipravované metodou mokka v zavislosti na stupni praZeni

kavovych zrn.

Aroma*Prazeni; Vazené priméry
Soucasny efekt: F(10, 162)=,16683, p=,99816
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac¢. +/- sm. chyby
55
50 t
45 |
40 |
35
30 |
25 t
20 t
o  Prazeni
15 t 1 Light
BBl Prazeni
10 Medium
Aroma Télo Doznivani - Prazeni
Acidita Pfichuté Celkovy dojem Dark

Graf ¢&.9: Senzorické hodnoceni kavy piipravované metodou Ceské turecké kavy v zavislosti na stupni

prazeni kdvovych zrn.
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Aroma*Prazeni; Vazené praméry
Soucasny efekt: F(10, 162)=,69835, p=,72503
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢€. +/- sm. chyby
70
65 |
60 |
55t
50 t
45
40
35 ¢t
30 t
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25 | ] Light
BBl Prazeni
20 Medium
Aroma Télo Doznivani Bl Prazeni
Acidita Pfichuté Celkovy dojem Dark

Graf €.10: Senzorické hodnoceni kavy piipravované metodou espresso v zavislosti na stupni praZeni

kévovych zrn.

Aroma*Prazeni; Vazené praméry
Soucasny efekt: F(10, 162)=,15166, p=,99878
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac€. +/- sm. chyby
70
65 |
60 |
55 t
50 t
45 |
40 |
35 ¢t
30
o  Prazeni
25 t ] Light
BBl Prazeni
20 Medium
Aroma Télo Doznivani - Prazeni
Acidita Pfichuté Celkovy dojem Dark

Graf &.11: Senzorické hodnoceni kavy piipravované metodou french press v zavislosti na stupni prazeni

kévovych zrn.
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Aroma*Prazeni; Vazené praméry
Soucasny efekt: F(10, 162)=,06587, p=,99997
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢€. +/- sm. chyby
65
60 |
55 |
50 t
45
40
35 | o  Prazeni
Light
BBl Prazeni
30 Medium
Aroma Télo Doznivani Bl Prazeni
Acidita Pfichuté Celkovy dojem Dark

Graf &.12: Senzorické hodnoceni kavy piipravované metodou drip Hario V-60 v zavislosti na stupni

prazeni kavovych zm.
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6 DISKUZE

Z grafi vyplyva, Ze stupeni prazeni i druh pfipravy ma na jeji antioxidacni
vlastnosti vyznamny vliv. Z jednotlivych vysledki je jednoznaéné, Ze i pies pomérné
velké ztraty antioxidac¢nich latek v prib&hu prazeni, je jejich objem po ukonéeni prazeni
vyssi, neZ byl na pocatku. Cho et al., 2014 ve své studii uvadi, ze svétle prazena kavova
zrna maji  vyssi antioxida¢ni kapacitu, neZ zrna neprazena. Divodem je pravdépodobné
Maillardova reakce, pii které vznikaji vyznamné meziprodukty a dochazi k uvolfovani

polyfenolt z rostlinnych bunék.

Espresso mélo nejvyssi vytéznost antioxidantl na litr kdvy, ale jeho porce se
pohybuje kolem 30ml, a proto je mnozstvi antioxidantii po poziti jednoho espressa
totozné s dals§imi metodami piipravy kdv a to vzhledem k rozdilnosti velikosti jejich
porci. Kazda ptiprava kdvy vyzaduje svoje specifika, které je nutné dodrzovat. Jeji
vysledek je tedy rozdilny a jednotlivé kavy se od sebe lisi gramazi pomleté kavy, chuti,
barvou, aromatem, obsazenymi latkami i objemem. Rozdily mezi pfipravovany kavami

v této praci jsou uvedeny v tabulce ¢.2 a tabulce ¢.3.

Tab.¢.2: Hmotnost pomleté kavy v zavislosti na druhu jeji pFipravy

Druh piipravy Hmotnost
pomleté kavy ()

Espresso 7,5

Mokka 7

Turek 75

Aeropress 15

French press 15

Dripp Hario V-60 10

Tab.¢.3: Objem jedné porce kavy p¥i konkrétnim druhu jeji pripravy

Druh pt¥ipravy kavy Objem porce (ml)
Espresso 35

Mokka 110

Turek 220

Aeropress 220

French press 240

Dripp Hario VV-60 180
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Vliv pfipravy kavy na mnozstvi antioxidantt byl nejlépe srovnatelny pii jejich
stanoveni na 1 g kavy ve vzorku. Espresso, turek a kava piipravovana pomoci mokka
konvicky méli nejefektivnéjsi vytéznost antioxidacnich latek z 1g kavy. NejvyssSich
hodnot dosahovala metoda mokka - 325 umol/g. Aeropress, drip Hario VV-60 a french
press dosahovali az o 50% mensich hodnot. Nejmén¢ antioxidant bylo naméfeno
v kavé pripravované french press metodou — 70 pumol/g. Z toho vyplyva, ze kazdy

ptiprava kavy se navzajem lisi svoji schopnosti extrakce. Je ovlivnéna délkou extrakce,

teplotou a mnozstvim vody a také, u espressa, zvySenym tlakem.

Vysledky senzorické analyzy prokazovaly u nékterych metod upiednostnéni
tmavého prazeni u jinych spise svétly stupeni. Nejlépe byl vSak hodnocen stupeii
prazeni medium. Senzoricka analyza je subjektivni hodnoceni a kazdy konzument
preferuje jiné chuté. Vzhledem k tomu, Ze se nejednalo o profesionalni degustatory,
nelze tedy jednozna¢né stanovit, ktery stupenn je pro piipravu nejvhodnéjsim. Cirilo
et al., 2003 poukazuje ve sve epidemiologické studii na diferencialni preference prazeni
kavy ve svété a uvadi, Ze ve Francii byva konzumenty upfednostiiovan tmavsi styl

prazeni, kdezto v Americe se vice preferuji svétlejsi a leh¢i stupné.

Obsah antioxidantl v kavé je opravdu vysoky a to nehledé na to o jaky druh kavy
se jednd. V tabulce ¢.4 jsou porovnané hodnoty antioxidanti v jinych potravinach
s kavou.

Z tabulky je patrné, ze nami naméfené hodnoty antioxida¢ni kapacity jsou
srovnatelné se souCasnymi studiemi. Jak je vidét kdva je velice vyznamnym zdrojem

antioxidantd ve vyzivé ¢loveka.

Tab.¢.4: MnoZstvi antioxidanti v jednotlivych potravinach (Pfevzato z:Svilaas et al., 2004)

Druh Antioxidanty -  FRAP | %podil  z celkového
potraviny mmol/I prijmu antioxidanti
kava 11,1+9,3 64

Caj 14+24 8

vino 08+1,3 5

ceredlie 0,8+0,3 5

ovoce 18+1,2 11

zelenina 0,4+0,3 2
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Nazory vlivu kdvy na zdravotni stav lidi se rizni. Je mozné najit spoustu
védeckych praci, které konzumaci kavy podporuji a opévuji jeji pozitivni U€inky na
lidsky organismus. Zejména v poslednich letech se jedna o studie zaméfené na prevenci
diabetes melittus (Huxley et al., 2009), kardiovaskularni onemocnéni a neurologicka
nemocnéni jako je Alzheimerova a Parkinsonova choroba (Beghi et al., 2011). Na
druhou stranu existuji i studie, které diskutuji o spojeni konzumace kdvy s rakovinou

(Nkondjock, 2012 ) ¢i jinych negativnich dusledkt na lidsky organismus.

U kazdé studie vSak velice zalezi na konkrétnim pojeti, nebot’ v praci Bonita
et al., 2007 je prezentovano, ze lidé konzumujici kavu myvaji také Casto horsi Zivotni
styl a to mize negativné ovliviiovat vysledky zkoumani. Je tedy velice dalezité vzit tyto
informace v na védomi a vyhodnoceni studii tomuto faktoru podiidit. Jinak neni mozné

doséhnout objektivnich vysledk .
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7 ZAVER

U kavovych zrn druhu Honduras Liquidambar bylo provedeno stanoveni
antioxida¢ni kapacity. Zrna byla hodnocena podle rozdilnych stupnii prazeni a ptipravy
kavy. Na zakladé vysledku jednotlivych stanoveni a srovnanimi s ostatnimi védeckym
studiemi Ize prohlasit, Ze prazeni ma vyznamny vliv na antioxidacni vlastnosti kavy.
m¢éla zelena, neuprazena zrna.

Pfi procesu prazeni sice dochazi ke ztratdm antioxidantli, v jeho pribéhu vsak
vlivem chemickych reakci vznikaji nové latky s antioxidaénim charakterem, a to vede
ke zvySovani antioxida¢ni kapacity zrn. Hlavni reakci, kterd béhem praZeni probiha, je
Maillardova reakce, kterd zpusobuje nejen hnédé zabarveni zrn, ale pravé vznik
melanoidint, které maji vyznamné antioxidac¢ni vlastnosti.

Pfi porovnavani jednotlivych ptiprav kav bylo zjisténo, Ze antioxida¢ni vlastnosti
se navzajem lisi, jsou-li zhotoveny rozdilnymi metodami. Nejkoncentrovanéjsi jsou
antioxidanty v kavé pfipravené metodou espresso. Vzhledem k malému objemu porce
této kavy, ji vSak nelze povazovat za nejvétsi zdroj antioxidantt.

Na jednu porci kdvy ma nejvySsi mnozstvi antioxidanti metoda mokka express.
Nejmensi antioxida¢ni vlastnosti mély kavy piipravené metodou french press a drippem
Ve Srovnani s ostatnimi metodami pii piepoctu na konkrétni porci kavy.

At je kava ptipravena jakymkoliv zpisobem, ¢i praZzena na kterykoliv stupen
prazeni, ma velice dobré antioxida¢ni vlastnosti. Ve srovnani s ostatnimi potravinami
jejich hodnoty i mnohokrat pfevysSuje. Napoje pfipravené z kdvovych zrn jsou pro
mnohé dilezitym piijmem antioxidanti béhem dne. Védecké studie prokazuji, Ze diky
vysokému obsahu polyfenolt a antioxidantl je kdva hlavnim piijmem antioxidantd ve
Spanélské (Pulido et al., 2003) i americké stravé (Svilaas et al., 2004) a lze piepokladat,
Ze je tomu tak i v ostatnich statech, kde se konzumuje kava ve velkém mnozstvi. Stale
vice studii poukazuje na prospesné vlastnosti kavy, ktera jak se ukazuje, dokaze plsobit
preventivné proti nékterym  civilizacnim chorobam jako jsou problémy
s kardiovaskularnimi onemocnénimi ¢i diabetes mellitus. Ne mén¢ dulezity je jeji efekt
na snizeni rizika Parkinsonovi a Alzheimerovi choroby. Vzdy je vSak brana v potaz
pravidelna konzumace kavy.

Kéava sebou nese i jista rizika. Neékteti lidé mohou byt precitlivéli na kofein, ¢i

mohou mit né¢jaké zdravotni problémy, kterym kava spiSe ublizuje. Vzdy je tfeba brat
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ohled na konkrétniho ¢loveka a jeho fyzické zdravi. Podle soucasnych védeckych studii

by mély v kavée prevladat jeji pozitivni u¢inky nad moznymi negativy.
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8 SOUHR

Tato diplomova préace se zabyva antioxida¢nimi vlastnostmi kavy. Je zaméfena na
vliv stupn€ prazeni kdvovych zrn a druhu ptipravy kdvy na jeji antioxida¢ni kapacitu.
V literarnim ptehledu se vénuje obecnym informacim o kave, jeji historii a zpracovani.
Hlavni ¢ast se soustfedi na praZeni kavy a obsahové latky v ni. Je zde popsan cely
proces prazeni véetné chemickych zmén, ke kterym v jeho prib&éhu dochazi. Prakticka
¢ast se vénuje stanoveni antioxidacni kapacity kavy a statisticky vyhodnocuje vlivy
jednotlivych faktorl na jeji antioxidacni vlastnosti. Jednotlivé metody pfipravy kav jsou

senzoricky zhodnoceny.

Kli¢ova slova: kéava, antioxida¢ni vlastnosti, praZeni, ptiprava kavy
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9 RESUME

This thesis deals with antioxidant properties of the coffee. It‘s focused on the
influence of the roasting degree and different kinds of brewing methods on the
antioxidant capacity of the coffee. A general overview is about the coffee itself, the
history and coffee processing. Main part describes the roasting and chemical substances
in the coffee. The whole roasting proces and chemical changes are described here as
well. In practical part the antioxidant capacity is measured. The influence of individual
factors is determineted by statistic methods. Brewing changes are evalueted by sensory

analysis.

Keywords: coffee, antioxidant properties, roasting, brewing of coffee
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11 PRILOHY

Piiloha ¢. 1: Dotaznik pro senzorickou analyzu kavy

Pohlavi:

1. Hodnoceni aroma

Vzorek ¢.1

Nevyhovujici

Vzorek ¢.2

Nevyhovujici

Vzorek ¢.3

Nevyhovujici

Vzorek ¢.4

Nevyhovujici

Vzorek ¢.5

Nevyhovujici

Vzorek ¢.6

Nevyhovujici

2. Hodnoceni chuté — ACIDITA (lze citit v zadni ¢asti jazyka)

Vzorek ¢.1
Nepfijemna

Vzorek ¢.2

Nepfijemna
Vzorek ¢.3

Nepfijemna
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Vynikajici

Vynikajici

Vynikajici

Vynikajici

Vynikajici

Vynikajici

Piijemna

Ptijemna

Pi{jemna



Vzorek ¢.4

Nepiijemna

Vzorek ¢.5
Nepiijemna
Vzorek ¢.6

Nepftijemna

3. Hodnoceni chuté — TELO (citit na patie p¥i p¥ejizdéni jazykem)

Vzorek ¢.1

Nevyhovujici

Vzorek ¢.2

Nevyhovujici

Vzorek ¢.3

Nevyhovujici

Vzorek ¢.4

Nevyhovujici

Vzorek ¢.5

Nevyhovujici

Vzorek ¢.6

Nevyhovujici
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Piijemna

Ptijemna

Ptijemna

Vynikajici

Vynikajici

Vynikajici

Vynikajici

Vynikajici

Vynikajici



4. Hodnoceni prichuti

Vzorek ¢.1
Nezadouci Z4douci
Vzorek ¢.2
Nezadouci Zadouci
Vzorek ¢.3
Nezadouci Zadouci
Vzorek ¢.4
Nezadouci Zadouci
Vzorek ¢.5
Nezadouci Zadouci
Vzorek ¢.6
Nezadouci Zadouci

5. Hodnoceni chuté — DOZNIVANI

Vzorek ¢.1
nevyhovujici vynikajici
Vzorek ¢.2
Nevyhovujici Vynikajici
Vzorek ¢.3
Nevyhovujici Vynikajici
Vzorek ¢.4
Nevyhovujici Vynikajici

79



Vzorek ¢.5

Nevyhovujici

Vzorek ¢.6

Nevyhovujici

6. Hodnoceni celkového dojmu (hédonicka stupnice)

Vzorek ¢.1

Nevyhovujici

Vzorek ¢.2

Nevyhovujici

Vzorek ¢.3

Nevyhovujici

Vzorek ¢.4

Nevyhovujici

Vzorek ¢.5

Nevyhovujici

Vzorek ¢.6

Nevyhovujici
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Piiloha &. 2: Grafy ¢.13,14 a 15 korelacnich zavislosti metody FRAP a DPPH

Bodovy graf: DPPH (umol/l) vs. FRAP (umol/l)
FRAP (umol/l) = 181,36 + ,97855 * DPPH (umol/l)
Korelace : r=,98497
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Graf ¢.13: Korelacni zavislost pfi stanoveni antioxidantd v pmol/l metodami FRAP a
DPPH.
Bodovy graf: DPPH (na porci) vs. FRAP (na porci)
FRAP (na porci) = 349,68 + ,75394 * DPPH (ha porci)
Korelace : r=,83319
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Graf ¢.14: Korelaéni zavislost pifi stanoveni antioxidanti v umol na porci kavy

metodami FRAP a DPPH.
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Bodowy graf: DPPH (umol/g) vs. FRAP (umol/g)
FRAP (umol/g) = 30,862 +,78367 * DPPH (umol/g)
Korelace : r=,88839
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Graf ¢.15: Korelacni zavislost pfi stanoveni antioxidanti v pmol na 1g kavy metodami

FRAP a DPPH.

Obrazek ¢. 1: Kéva Honduras Liquidambar - baleni
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Obrazek ¢&. 2: Diference zrn v zavislosti na stupni prazeni (zleva: zelena kava, light,

medium, dark)

FESS

Obrazek ¢.3: Mleta kava — rozdily ve stupni prazeni
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