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Fyziologie rodu kavovnik (Coffea) a metody jeho
zpracovani

Souhrn

Bakalai'ska prace se zabyvala obecnou charakteristikou rodu Coffea, jednotlivych druht
kavovniku a botanickym popisem jednotlivych ¢asti rostliny. Zamétfovala se na zplsob
péstovani a ptiblizila problematiku sklizn¢ a metod zpracovani kavovych tfesni.

Dale se soustfedila na proces prazeni, ktery vede k rozvoji chuti a naslednou kontrolu
provadénou pomoci senzorické analyzy.

V praktické Casti byl popsan prubéh prazeni v jedné z tuzemskych praziren vybérové
kavy La Boheme Café, ktera se soustied'uje na dovoz zeleného zrna z riznych Casti svéta a
funguje na principu direct trade.

Deskripce spotieby kavy v Ceské republice byla podloZena dotaznikovym Setienim,
jehoz cilem bylo zjistit preference konzumentti a ukazat jejich uroven znalosti v rdmci vybérové
kavy.

Vzorek byl prazen podle amerického zplsobu prazeni, nasledn¢ byl vyhodnocen
senzorickou analyzou a splnil vSechny pozadované parametry kvality.

Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, ze konzumenti preferuji tmavé prazeni a tradi¢ni

zpusoby piipravy kavy, a ze je potieba spotiebitele stale vzdélavat.

Kli¢ova slova: kavovnik, fyziologie kavovniku, zpracovani kavy, produkéni oblasti, jakost,

trend, vybérova kava, Coffea sp.



Physiology of the genus Coffea (Coffea) and methods of its
processing

Summary

The bachelor thesis deals with general characteristics of the genus Coffea, coffee species
and botanical description of individual parts of the plant. It is focused on cultivation methods
and approached harvesting and processing methods of coffee cherries.

Furthermore, it is focused on the roasting process, which leads to development of flavors
and subsequent control by sensory analysis.

The practical part describes the process of roasting in one of the local roasteries of
specialty coffee La Boheme Café, which focuses on the import of green beans from various
parts of the world and operates on the principle of direct trade.

The description of coffee consumption in the Czech Republic was supported by a
questionnaire survey aimed at identifying consumers' preferences and showing their level of
knowledge in specialty coffee.

The sample was roasted according to the American roasting method, then evaluated by
sensory analysis and fulfilled all required quality parameters.

The questionnaire survey showed that consumers prefer dark roasting and traditional

methods of making coffee and that the consumer needs being constantly educated.

Keywords: coffee plant, coffee physiology, coffee processing, producing countries, quality,

trend, specialty coffee, Coffea sp.
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1  Uvod

Kava je nezbytnou souc¢asti denni rutiny pro mnoho lidi. Nékdo ji mize vnimat jako Cisté
povzbuzujici napoj s nahotklou chuti, nékomu ptindsi chutovy pozitek a v nékterych kulturach
je kava vnimana jako cely ritudl. V posledni dobé¢ ale zajem o kavu celkové vzrostl, a to s
prichodem tzv. ,treti viny*, a lidé se zacali vice zajimat o ptivod, alternativni piipravy kavy a
co vSechno mutize tento napoj nabidnout chutovym bunkam. Také zacali vice chodit do kavaren,
jak ve volném Case na posezeni s prateli, tak i na pracovni schiizky a tzv. ,home office®.

Kava je tedy vyznamnou socidlni a ekonomickou komoditou, ktera zaméstnava vice nez 25
miliona lidi.

Velice dulezitym aspektem kvalitni kavy je spravné péstovani, sbér a metoda zpracovani, ktera
probihd na samotné farmé¢. Od farmait se kupuje zelena kava, ktera prazenim ziska
charakteristickou chut’. Poté, co projde kontrolou kvality se miize prodéavat spotiebiteliim.
Spotiebitel ma na vybér nékolik moznosti, kde a jakou kavu koupit. V potravinovych fetézcich
vétSinou narazi na uz namletou nebo instantni kdvu. Dal$i moznosti jsou ,.fair trade* nebo
»direct trade, které dbaji nejen na kvalitu, ale i1 udrzitelny rozvoj kdvového trhu. Objevuje se
tady dalsi fenomén jako ,,vybérova kava*, kterd predstavuje produkt vysoké kvality.

V Ceské republice se za poslednich 10 let zvedl poéet malych i vétsich praziren, které pracuji

vyhradné s ,,vybérovou kavou*. Znamena to tedy, ze po daném typu produktu je poptavka a lidé

se zajimaji o to, co piji.



2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace bylo shrnout poznatky o rostlin€ kavovniku z pohledu oboru fyziologie,
popsat biochemické procesy probihajici v rostlin€ a jejich plodech a nasledné zmény zpiisobené
zpracovanim ploda pfi suSeni a prazeni. Dale popsat samotny proces péstovani a zpracovani
kavového zrna, faktory ovlivigjici kvalitu a kone¢ny produkt, ktery se dostane ke
spotiebiteltim.

Na zaklad¢ dotaznikového Setfeni zjistit obecné povédomi o ptipravé kavy a Cetnosti jeji

konzumace.



3 LITERARNI RESERSE

3.1 Historie kavy

3.1.1 Legendy

Kavovy napoj byl zndamy uz od nepaméti. Podle zjisténi historikd, lidé znali kavovniky za
Homéra a kava se pila uz v Troji (Augustin, 2016).

Existuji rizné legendy, které vypravi o pivodu kéavy. Nejznaméjsi je o etiopském pastyii
jménem Kaldi, ktery si v§iml podivného chovani koz. Divodem byly cervené bobule jemu
neznamého kete. Po jejich poZiti zaCaly kozy b&hat a zbésile skakat. Pastyf odnesl vétvicku
kete mistnimu mnichovi, ktery z plodii uvatil napoj, jenz nemél zaddnou chut’. Jakmile ale hodil
bobule do ohné, zacala se §itit viiné po celém klasteru a tim ptildkala dalSi mnichy. Pak zjistili,
7e zazraéné UCinky napoje jim pomahaji zlstat déle ve bdélém stavu pii modleni. Jak moc
pravdiva je tato legenda neni znamo, ale diky tomu se Etiopie povazuje za misto, které dalo
pocatky kavové kulture (Wellman 1961; Sinnott 2010).

Dalsi legenda vypravi o knézi Ali bin Omerovi, ktery byl vyhnan do Jemenskych hor za
nepiistojné chovani vii¢i krali. Kdyz byl na pokraji sil, v§iml si kefe s bilymi kvéty a ochutnal
odvar z jeho plodii. Odvar ho natolik povzbudil, Ze se rozhodl vzit bobule sebou na pout’ do
Mekky. Kdyz ostatni poutnici ochutnali jeho povzbuzujici napoj, byl poctén a dovolili mu vratit

se zpét do spolecnosti (Smith 1985).

3.1.2 Pivod kavy a prvni kavarny

Nekteré prameny uvadéji, Zze kava byla poprvé péstovana v Jemenu v roce 575 n.l. Pivod se
vSak prfisuzuje Etiopii, provincii Keffa. Faktem je, ze v obou zemich kavovniky rostou
v pfirozeném prostiedi. Teprve potom se zacaly §itit a péstovat v jinych zemich.

Prvni zminky o kavarndch pochazi z Mekky a nesly nazev ‘Kaveh Kanes’. Mély nabozenské
poslani, pozdéji se staly mistem pro zdbavu a setkani, kde se mohli ale schazet jen muzi

(Wellman 1961; Brzonova 2017).

3.1.3 Kavav Evropé

Kolem roku 1615 byla kdva dovezena i do Evropy diky benatskym kupclim. Zacaly vznikat
kavarny, nejprve v Italii, poté v Anglii, Némecku a Francii. V Cechach prvnimi prikopniky byli
Krystof Harant z Polzic a Bezdruzic a Herman Cernin. Tito panové se poprvé s kavou setkali

piisvé cesté do Catihradu na pfelomu 16. a 17. stoleti. Prvni kavarna byla oteviena v roce 1714



Jitim Deodatem, syrskym piistéhovalcem, a nachazela se pod Mosteckou vézi (Bendova 2008;
Sinnott 2010; Augustin et al. 2016).

Prvni, kdo zacal s péstovanim kavy byli holandsti kolonizatofi. V druhé poloving 17. stoleti se
snazili vypéstovat kavu nejprve na Sri Lance, ale kvili plisni byly vSechny plantdze zniceny.

Druhy pokus na Javé v Indonésii se vydaril a kdvovniky zacaly davat prvni plody.

10 v, w

se tam péstuji dodnes (Luttinger & Dicum 2006; Vega 2008).

3.2 Charakteristika rostliny kavovniku

3.2.1 Taxonomie

Taxonomické zatazeni kdvovniku je uvedeno v tabulce nize.

Tabulka ¢. 1: Taxonomické zatazeni kdvovniku (roziazeni vychazi z Novak & Skalicky 2017).

Rige Rostliny (Plantae)

Podfise Cévnaté rostliny
(Tracheobionta)

Odd¢leni Krytosemenné rostliny
(Magnoliophyta)

Ttida Vyss§i dvoudélozné
(Rosopsida)

Rad Kulgibotvaré
(Loganiales)

Celed Moftenovité (Rubiaceae)

Rod Kavovnik (Coffea)

Rod kévovnik (Coffea) je stalezelena rostlina zahrnujici az 500 odriid, vétSinu z nichz tvofi
tropické kefe a stromy. Poprvé byla rostlina popsdna z botanického hlediska francouzskym
botanikem Antoine de Jussieuem v roce 1714 a pojmenoval ji Jasminum Arabicum. Rostlina
byla obdrZena z amsterdamské botanické zahrady a kultivovana v Patizi (Wellman 1961;
Brzonova 2017).

Nicméné prvni, kdo zatadil kavovnik do samostatného rodu Coffea byl §védsky védec Carl von
Linné. Vyvratil fakt, Ze kdvovnik patti do rodu Jasminum. Popis rostliny byl publikovan v roce
1737 v jeho znamé praci Genera Plantarum. O nékolik let pozdé&ji (1753) v dalsi publikaci byl
popsan cely druh C. arabica, u kterého byl presvédcen, Ze pochazi z arabskych zemi. Toto

chybné pojmenovani pretrvava dodnes (Wellman 1961; Teketay 1999; Illy & Viani 2005).



Od druhé poloviny 19. stoleti bylo objeveno mnoho jinych druhti kdvovniku béhem védeckych
prizkumt africkych tropickych lesti. Vznikaly rizné vyznamné préce, které mely velky piinos
ve sféfe vyzkumu slozité¢ taxonomie rostliny. Bylo by vhodné uvést francouzského botanika
Auguste Chevaliera, ktery se zamétfoval na druhy kavovniku v Africe a na Madagaskaru.
DalSim vyznamnym prikopnikem byl Belgican Jean Lebrun, ktery se soustiedil na oblast
sttedni Afriky, zejména Zairu (dne$ni Demokratickd republika Kongo) (Charrier & Berthaud
1985; Illy & Viani 2005).

Taxonomie kavovych druhti je zalozena na morfologickém popisu exemplaii z riznych
herbait. Klasifikace, které byly vytvofeny v minulosti mohou byt obfas matouci, neuplné a
CasteCné zastaralé. Proto byla v roce 1980 provedena reklasifikace, shromazdéna z vyzkumu
francouzského botanika Jean-Francois Leroye. Nejnové€jsi taxonomie byla publikovana v roce

2006 v Botanical Journal of the Linnean Society a Citd 103 kavovych druhti (Wintgens 2008).

3.2.2 Kavové druhy a jejich odrudy

Dva hlavni druhy, které se pestuji celosvétove jsou C. arabica tvotici 80 % sveétove produkce a
C. canephora var. Robusta, ktera tvoti zbytek produkce. Dalsi druhy, které se péstuji spise
v men$im métitku, jsou C. liberica a C. excelsa, které vétSinou najdeme v Asii nebo zapadni
Africe a které zahrnuji pouze 1-2 % produkce (Wintgens 2008; Mussatto & Teixeira 2013).
Co se ty¢e poddruhti kavovniku, v tomto ptipad¢ pouzivame dva botanické pojmy: odrida a
kultivar. Odrida je skupina, ktera se vyvinula v ptirozenych podminkach a bez velkého zasahu
Cloveéka; kultivar je forma rostliny, kterd byla zamérné ¢i ndhodné vyslechténa clovékem
(Burnie 2007; Goodwin 2017). Detailni popis druht a jejich odrid je zobrazen v pftiloze €. II.
Kazdy druh mizeme od sebe rozeznat morfologicky, a to podle n¢kolika kritérii:

1. Tvar a barva lista.

2. Internodialni vzdalenost.
3. Vyska a tvar kefte.
4

Vzhled kavové tfesn€ a zrna.

Také podle genetickych vlastnosti, naro¢nosti na vnéjsi prostedi a chutovych vlastnosti.

3.2.3 Coffea arabica

C. arabica neboli kavovnik arabsky, jak uz bylo zminéno, tvofi nejvice kdvové produkce na
svété. Divodem této skuteCnosti je vyrazna chut’ a vyssi kvalita. Je to samospra$na rostlina,
ktera preferuje vyssi nadmotské vysky (13002000 m n. m.) s teplotou mezi 15-24 °C, naro¢na

na vn¢j$i podminky a nachyInéjsi k nemocem. C. arabica dosahuje vysky 2-6 m, listy jsou



fapikaté, vstiicné, zvinéné na okraji a 12-15 cm dlouhé, tmavozelené zabarvené. V peckovici
jsou uloZena dve¢ semena, kterd jsou podlouhla a izka se zaoblenym profilem do pismene ,,S*,
vazi 18-22 g. Doba zrani peckovice je od deviti do jedendcti mésict (Burnie 2007; Wellman
1961; Teketay 1999; Valicek 2002).
V porovnani s C. robusta ma:

e Mensi obsah kofeinu (1,2 az 1,5 %).

e V¢tsi obsah cukri a lipidt, coz ma vliv na priabéh praZeni.

e Vys8i naroky na péstovani a vn€j$i podminky.

e Bohatsi chutovy profil (od ovocnych pies ¢okoladové tdny) a vyssi aciditu (Schwan

2000; Wintgens 2008).

Nejvétsimi producenty C. arabica jsou Brazilie, Kolumbie, Etiopie, Kostarika a Guatemala.

C. arabica pochazi z Etiopie, kde rostla divoce. Od doby objeveni kavovniku vznikly rtizné
variace a odridy, jak divoké, tak i kultivované. Z Kefty, zdpadni oblasti Etiopie se rostlina
dostala do Asie a Stfedni a Jizni Ameriky pfevazné lidskou ¢innosti diky kolonizaci. Vznikaly
ruzné odridy C. arabica, které ted’ tvoii zhruba 80 % celosvétové produkce. VéEtSina z nich
roste divoce v Etiopii a jen relativné mala hrstka z nich je péstovana ucelné. I pies tuto
rozmanitost, odridy C. arabica sdili az 99 % genetického materidlu. Kviili této malé genetické
diverzit¢ je rostlina nachylna na choroby a velice citliva na vnéj$i podminky. Prvnim diivodem
je, ze C. arabica je rostlina samosprasna. Coz znamenad, Ze k jejimu rozmnoZzovani staci jediny
exemplar, tim padem sdileji podobny genom. DalSim divodem této nizké diverzity je zplsob,
jakym se rostlina Sifila po svété. C. arabica se tak stala biologickym pfedkem vétSiny
kavovnikii péstovanych v dne$ni dobé. Sifenim davala vzniknout novym odridam, které
nejprve vznikaly pfirozené a postupem casu byly kiizeny zdmérné pro lepsi vynos a odolnost
(Wintgens 2008; Adepoju & Adenuga 2017).

Etiopské kavovniky se zacaly rozsifovat do Mochy v Jemenu, odkud byly nasledné poprvé
exportovany do jinych ¢asti svéta. Prvni odriida, ktera opustila arabsky poloostrov byla odrida
C. arabica var. Typica (z lat. obyCejny, obvykly). V roce 1670 byla ukradena zelena zrna z jedné
z kavaren v Jemenu a prevezena do Malaburu v Indii. O nékolik desitek let pozdéji byla
pfevezena holandskymi kolonizatory na Javu v Indonésii, kde rostlina prosperovala. V roce
1706 se stala soucasti botanické zahrady v Amsterdamu a v roce 1714 byla timto exotickym
ketfem obdarovana francouzska vlada (Schwan 2000; Sinnott 2010).

C. arabica var. Typica je vétsi ket, ma velké podlouhlé tfesné a zrno, listy jsou spise kratké

s bronzovou Spickou. Vyznacuje se malym az primérnym vynosem, optimdlni nadmoiska



vyska pro pestovani je vice nez 1300 m n. m. Je citlivad na vnéj$i podminky a velice nachylna
k nemocem. V $alku napoje mizeme citit Cistou, sladkou chut’ s jemnou aciditou. V dnesni
dobé je spiSe raritou, ale stale se péstuje v Kolumbii, Sttedni Americe, Karibiku nebo Indonésii.
Do odrid typu Typica patii dalsi pododridy, které zatazujeme lokaln¢ podle mista péstovani.
Jelikoz pododrud je opravdu mnoho, bylo by dobré zminit jen par nejzajimavéjSich:

e C. arabica 'Blue Mountain' — ptivodem z pohoii Jamajky, patii k jedné z nejdrazsich
kav svéta.

e C. arabica 'Pache' — vznikla mutaci Typica v Guatemale a patii k rostlindm trpici
zakrslosti, kterd je zpusobena geneticky. Tuto skutenost farmari ptijimaji spis
pozitivng, jelikoz umoznuje vétsi vysadbu a jednodussi sbér plodi.

e C. arabica 'Maragojipe' — rostlina vétsiho vzrustu, upoutala pozornost diky svym
velkym zrntim, ktera jsou také prezdivana jako ,,sloni zrna* (Elephant Beans). Vznikla
mutaci Typica.

e Dalsi odridy jsou Borgendal, Kona, San Ramon a mnoho dalsich (Schwan 2000;
Sinnott 2010; World Coffee Research 2018).

Dalsi sirokou skupinou odrud je C. arabica var. Bourbon. Na zacatku 18. stoleti napadlo
francouzské kolonizatory vétvicku darované rostliny Typica zasadit na ostrové Réunion (v té
dobé Bourbon) v Indickém oceanu. Na ostrové rostlina zmutovala a dala tak vzniknout nové
odradé. Pozdéji se rozsitila do Brazilie a vychodni Afriky (Pohlan & Janssens 2011).
Rostliny Bourbon maji $irsi listy a také kulatéjsi tfeSné€ a zrno neZ Typica. Stonky jsou silnéjsi
a vzptimengjsi. Stejné jako u Typica, Bourbon ma dalsi pododriudy. Patii sem Red, Yellow a
Orange Bourbon, které se liSi barvou plodl, déale Pacas, French Mission, Jackson a dalsi
(Sinnott 2010). Mohou mit velice dobrou kvalitu, ale jsou taktéz nachylné vici nemocem a
Skiidclim. V 8alku népoje je citit sladkost Cerveného ovoce a jemna acidita. Odrtida je velice
roz$ifena v El Salvadoru, Guatemale nebo Hondurasu (Wintgens 2008).

Ptesunutim kdvovniku do jinych zemi, kde se pro né¢ ménily klimatické a ptidni podminky,
vznikaly mutace, hybridy a nékteré kavovniky byly selektovany zdmérné.

Je vhodné zminit odriidu Gesha, kterd obcas byva uvedena jako Geisha. Své jméno ziskala
podle stejnojmenné vesni¢ky v Etiopii a v kavovém svété se povazuje za zazrak. Ma vysokou
rezistenci proti kavovému moru a vyjime¢nou kvalitu zrn. Pfestoze je pivodem z Etiopie,
nejvice se ji dafi v Panamé, kde v roce 2004 dostala cenu v soutézi o titul nejlepsi kavy

z regionu (Weissman 2008).



Dalsi zajimavou odrtidou je Pacamara, kiizenec odrudy Maragojipe a Pacas. Jedna se o kultivar
vznikly v El Salvadoru a vyznaduje se vétsim vzriistem rostliny a velikosti zrn. Salek této kavy
je charakteristicky svou sladkosti, vynikajici ¢istotou s citrusovou Kyselosti a tony exotického
ovoce (Anthony et al. 2002).

3.2.4 Coffea canephora

C. robusta, syn. C. canephora nebo kavovnik vzrostly je druhym nejvice péstovanym druhem
kavovniku na svété. Pfedpoklada se ale, Ze se v budoucnosti za¢ne C. robusta péstovat vice,
nebot’ je méné nachylna k nemocem, mé vétsi vynosy a neni tak narocnd na vnéjsi podminky.
Na rozdil od C. arabica je cizosprasnou rostlinou a péstuje se v niz§ich nadmotskych vyskach,
preferuje lesy nizinnych oblasti s vysokou vlhkosti a optimalni teplotou 24-29 °C. Pivodem
je ze zapadni a stfedni Afriky, v dneSni dobé se nejvice péstuje ve Vietnamu a Brazilii
(Wintgens 2008; Workie 2015).

C. robusta ma vétsi obsah kofeinu (1,6 — 2,4 %), chutovy profil neni tak rozmanity, v $alku
citime drfevitou, zemitou, nahotklou chut. Mlze za to pravé obsah kofeinu a obsah kyseliny
chlorogenové, kterym si kavovnik zajistuje ochranu proti Skidcim. Projevuje se to ale na
chuti, jelikoz jsou vySe zminéné latky hoiké. VétSinou se vyuziva v tzv. blendech neboli
smésich s C. arabica a tim se snizuje i cena (Narita & Inouye 2011; Pohlan & Janssens 2011).
Kavovnik maze dortstat do vySky 10 metrti. Kavové tfeSn¢ zraji az jedendct mésici po
odkvétu. Semena C. robusta jsou mensi nez u C. arabica. Vazi 12-15 g, podélna ryha je rovna
(Brzonova 2017).

3.2.5 Coffea liberica a Coffea excelsa

Na rozdil od ptedeslych dvou druht se péstuji méné. 1 piesto, ze poskytuji bohatou Urodu,
jejich charakteristicka chut’ neni tak atraktivni pro konzumenty. Oba kdvovniky jsou robustni,
vysoké, dosahuji vysky az 18 metr. Maji koZovité, dlouhé listy. Jedna se o geneticky piibuzné

druhy (Charrier & Berthaud 1985).

3.3 Popis kavovniku

Kavovnik je stalezeleny kef nebo strom rostouci v tropickém pasmu. Hlavnim produktem
kavovniku je kavova tfeSen se zrnem, které prochdzi dlouhym procesem, nez se dostane ke
spotiebiteli. Od kliceni trva rostling pfiblizné tfi roky, nez se vyvine do faze, kdy zacne nést
prvni plody. Pfipoctivém péstovani kdvovnik mize byt produktivni az 80 let. V komercni sféte

kavovnik slouzi 30 let (Pohlan & Janssens 2011).



3.3.1 List

Spole¢nym znakem kavovniki jsou syté zelené celokrajné vstticné listy a patrovité usporadani
vétvi. Listy jsou fapikaté, vstiicné, eliptické a Spicaté. Tvar listd se mize lisit v zavislosti na
odridé. C. arabica ma listy kadefavé, zvinéné, 12—-15 cm dlouhé; C. robusta ma listy vétsi (15-
30 cm) a kratce Spicaté. C. liberica ma listy nejvétsi, az 40 cm. Barva listd se muze také odvijet
od odrtdy, a to od zelené az po nadech bronzové a fialové. Listy rostou na hlavnim a bo¢nich
stoncich po parech naproti sobé. Vzdalenost mezi pary se pohybuje mezi 2,5 az 7 cm. Slouzi

jako ochrana pied slune¢nim zafenim, ale i pfed mrazy v noci (Teketay 1999; Valicek 2002).
3.3.2 Kvét

Kvéty jsou bilé, hvézdicovitého tvaru, piisedlé po dvou az patnécti svazeccich v tzlabi list.
Maji velice pfijemnou a intenzivni viini. Velikost zavisi na vnéjSich podminkach, konkrétné
teploté a mnozstvi srazek. Kvét se sklada z péti okvétnich lista, kalichu, péti tyCinek a pestiku.
V semeniku se nachazi dva zarode¢né vaky, kde se po oplozeni zacinaji vyvijet kavova zrna.

Kveteni zacina tti az Ctyfi roky od vysadby rostliny. Po odkvétu se zac¢inaji vyvijet plody neboli

peckovice (Wellman 1961; Wintgens 2008).
3.3.3 Plod

Plod se zacina vyvijet hned po oplodnéni. Beéhem svého vyvoje méni barvu, konecna barva
zavisi na odradé. Své zralosti dosahuje mezi Sestym a osmym meésicem, kdy ma obvykle
¢ervenou az fialovou barvu a tvarem ptipomina tieseni. Jsou ale vyjimky, kdy plod mize mit
zluté, namodralé nebo cerné zabarveni. Peckovice kavovniku by méla vzdy obsahovat dvé
semena (Wellman 1961).

Na povrchu kavové peckovice je kozovitd slupka (exocarp), pod kterou se nachazi Stavnata
duzina (mesocarp). Duzina obsahuje cukry (sachardzu, fruktézu) a pektin, které slouzi jako
zasobarna energie pro zarodek. Zrna jsou obalena pergamenovym obalem (endocarp) a
sttibrnou blankou (integument). Pergamen ziistava na zrn€¢ az do doby tésné pifed exportem,
stiibrna blanka se odstraiiuje aZ béhem praZeni. Obsahuje vysoky podil organickych kyselin a
je vhodna jako hnojivo, ale i pro kosmetické nebo krmné ucely. Povazuje se za vedlejsi
produkt.

Velikost a tvar zrna jsou determinovany zcasti geneticky, velky vliv maji také vnéjsi podminky,

vyZiva a péce.



Zrno (endosperm)

Stribrna slupka (integument)
Pergamen (endocarp)

Vrstva pektinu

Duzina (mesocarp)

Slupka (exocarp)

Obrdzek é. 1: Rez kéavovou tfesni
(http://commons.wikimedia.org)

Obdobi od kveteni aZ po dospélost kavové tieSn€ zavisi na druhu, klimatickych podminkach a
ur¢itych zemédé€lskych technikach daného teritoria. Zpravidla plati:

e C. arabica zraje 6-9 mésict

e C. canephora zraje 9-11 mésict

e C. excelsa zraje 11-12 mésict

e C. liberica 12—-14 mé&sictu

Vyvoj je pomalejsi ve vysSich nadmotskych vyskach, jelikoz je tam nizsi teplota (Schwan 2000;
Valicek 2002; Hly & Viani 2005; Wintgens 2008; Mussatto & Teixeira 2013; Adepoju &
Adenuga 2017).

Casto se mohou vyskytovat abnormality zrna v dtisledku $patného vyvoje. Patii sem:

e Polyembryonie (sloni zrno) — ve vaje¢niku se vyvinou dvé nebo vice embryi a tim
padem vzniknou dvé nebo vice abnormalné vytvoienych zrn, kterd jsou dohromady
obalena pergamenem (endocarp), ale kazdé zrno ma zvlastni stfibrnou blanku
(integument). VétSinou jsou potom tato zrna poSkozena agrotechnikou nebo loupanim.

e Monosperma — nesou také ndzev hraskové, perlové zrno. Tento jev nastava, kdyz se
jedno semeno nevyvine, a tim padem se druhé zrno zac¢ne rozpinat po celém prostoru a
vytvofii se jedno velké. V kavové produkei se povazuje za defekt.

e Prazdna zrna — endosperm se nevyviji spravné uvniti dobte vyvinutého endocarpu.

Vysledkem je prazdné zrno (Wintgens 2008).
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3.4 Chemické slozeni zrna

Kavové zrno obsahuje Sirokou Skalu chemickych latek, jejichz mnozstvi zavisi na druhu
kavovniku, jeho stafi, podminkach péstovani a metod¢ zpracovani. Hodnoty u C. arabica a
C. robusta se lisi. Nejdulezitéjsi nam znamé latky jsou:
e Sacharidy (25-30 %) — rozpustné (glukdza, arabinéza, sachardza) a nerozpustné
(polymery manozy, arabindzy, celul6za, hemicelul6za)
e Kyselina kdvova a chinova (10 %)
e Chlorogenové kyselina (46 %)
e Lipidové slou¢eniny (0,8 — 1,0 %) — vosky a oleje (estery kyseliny palmitové a linolové)
e Bilkoviny (13 %)
e Kofein (0,5-2,6 %)
e Mineralni latky (4 %) — K, Ca, P, Fe, Mg
e Voda (10-13 %) (Petrikova & Patocka 2006; Ahmad Bhawani et al. 2015; Augustin et
al. 2016).

3.4.1 Kofein

Nejznaméjsi chemickou latkou, pro niZ je kdva hojné vyhledavana, je kofein. Radi se mezi
alkaloidy — dusikaté baze nachazejici se v rostlinach. Alkaloidy obsahuji dusikaté atomy

Vv nejriuznéjSich heterocyklickych utvarech (Stanék 1957).

Podle struktury fadime kofein mezi purinové alkaloidy, odvozené od purinu, resp. od produktu
jeho oxidace, xantinu. NejrozsifenéjSimi alkaloidy v potravindch jsou pravé purinové.
Nejznaméjsi z nich je 1,3,5-trimetylxantin neboli kofein (Ashihara & Crozier 2001; Velisek &
Hajslova 2009).

Kofein je legalni a nejvice uzivany stimulant, ktery zvySuje bd¢€lost a energii, napomaha pti
sportovnich vykonech. Funguje jako antagonista na adenosinové receptory a tim padem se
muze povazovat za nejvice uzivanou legalni drogu a psychoaktivni latku. Je ¢astym ptidavkem
v mnoha slazenych i neslazenych napojich, pfirozené se vyskytuje v kaveé a €aji. Slouzi jako

ochrana kavovniku proti $kidctim a plisnim (Jansen 2006; Burdan 2015).

Se zvySujici se dobou praZeni obsah kofeinu mirné€ klesa. Tim padem je ve svétle prazené kave
vice kofeinu nez v kavé tmave prazené. Na obsah kofeinu v kavé maji vliv druh a odrida,

podminky péstovani (Burdan 2015).
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3.4.2 Kyselina chlorogenova

Kyselina chlorogenovd, ester kyseliny kdvové a kyseliny chinové, je hlavni fenolovou
slouc¢eninou v kave. Plsobi jako antioxidant a miize ptispivat k prevenci kardiovaskularnich

onemocnéni (Olthof et al. 2001).

Mezi dalsi pozitivni ucinky na lidské zdravi patii snizovani hladiny gluko6zy, protizanétlivé a

antimutagenni U¢inky, pozitivné pusobi také na nervovy systém (Narita & Inouye 2011).

3.5 RozmnoZovani a péstovani

Kavovniky se rozmnozuji pohlavné semeny, vegetativné pomoci fizkovani a roubovani nebo in
vitro. Vybér metody rozmnozovani zavisi na péstovaném druhu a na tom, pro jaky ucel se bude
péstovat, zda komercni ¢i vyzkumny (Wintgens 2008).

C. arabica se v rozmnozovani od ostatnich druhti odliuje. Je to rostlina samospra$na, tudiz se
opyluje vlastnim pylem. K opylovani dochazi piedev§im vétrem a v mensi mife hmyzem.
Ostatni druhy Coffea jsou rostliny cizospra$né. Farmaii preferuji vegetativni rozmnozovani

téchto druhii z divodu jednoduchosti aplikace a také finan¢ni nenarocnosti (Schwan 2000).

3.5.1 Kavové Skolky

Vsechny rostouci kavovniky na plantazich za¢inaji sviij rust ve Skolkach (nursery). Jedna se o
samostatny pozemek na plantazi, kde jsou v fadach vystaveny sazenice v polyethylenovych
saGeich, plnénych smési z ptidy a kompostu. Skolky jsou zastinéné, musi se nachazet u zdroje
nezavadné vody s nizkou salinitou a bez rostlinnych paraziti. Pribézné probiha pleti, selekce a

kontrola. Nemély by byt umistény ve vyskach nad 1800 m n. m.

Pro ziskani sazenic je potieba nechat vykli¢it semena. Pro vysokou kvalitu vysledného produktu
se vybiraji semena dobfe vynosnych a chutové bohatych odriid. Semeno kli¢i ptiblizné 40 dni.
Ze semena zacina prorustat stonek, ktery vypada jako vojak v helmé, a proto sazenicky dostaly

specialni nazev ,kavovi vojacci“ (coffee soldiers).

V této fazi jsou sazenice ptipraveny k premisténi do Skolek. Do pudy se pfimichava kompost
nebo slupky kavovych tieSni pro vyZzivu. Smés je nasypana do vySe popsanych specidlnich
»kavovych pytlickl“ a nasledné se do ni vsadi vyklicené semeno do hloubky nékolika

centimetru.
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Pytlicek s ,,vojackem* setrva ve Skolce od osmi do deseti mésict. Po uplynuti této doby vyroste
ket, ktery méti 50-60 cm. V tuto chvili je pfipraven k piemisténi na plantaz, kde uz jsou
pfipraveny jamky s organickym a anorganickym hnojivem, do kterych se kefe sazi s celym
kofenovym systémem. Vysadba by méla probihat s nadchazejici sezénou desta (Schwan 2000;
Wintgens 2008; Pohlan & Janssens 2011; Adepoju & Adenuga 2017).

3.5.2 Cyklus k&vovniku

Po skolce kavovnik putuje na plantaz. Prvni plody dava rostlina dva az tfi roky po vysadbe,
¢imZ vstupuje do pétirocniho cyklu. Prvni tfi roky bude mit rostlina bohatou urodu, ktera se

bude s kazdym rokem navysovat. Posledni dva roky pak bude troda naopak postupné klesat.

Po ukonceni cyklu se strom stiiha (ofezava se) — odfizne se vSe, co je vyse nez 50 cm nad Grovni
pudy, véetné kmene. Béhem roku rostlina doroste a cyklus se opakuje. Anglicky pruning neboli
profezavani je mozné uskute¢iiovat maximalné¢ 5—6krat za zivot kavovniku. Kdyz kavovnik

dosahne stati 30-40 let, piestava davat Grodu a zaménuje se novou rostlinou.

Cyklus se mize lisit dle klimatu nebo metod péstovani konkrétnich farmait (Illy & Viani 2005;

Wintgens 2008; Pohlan & Janssens 2011; Augustin et al. 2016).

Vhodna vyziva je zdkladem pro dosazeni vysokych vynosu, excelentni kvality napoje v salku
V mensim mnozstvi jsou potfeba vapnik, hoi€ik, sira, zelezo, zinek, mangan a méd’. Tyto ziviny

mohou siln¢ ovlivnit prubéh rastu a vyvoj rostlin (Pohlan & Janssens 2011).

Pted tim, nez farmar zacne péstovat kdvu, mél by vénovat svou pozornost nesmirné dilezitym

faktorim.

1. Lokalni klima — teplota (prumérna a extrémni), ro¢ni srazky, obdobi sucha a vétra.

2. Systém péstovani — jakym zpisobem preferuje farmar péstovat: plantaz zastinéna nebo
vystavena slune¢nimu zéafeni, manualni nebo automatizované techniky, ptitomnost
zavlazovani.

3. Péstitelské techniky — omezeny nebo neomezeny rist, pfitomnost hnojiv, mul€ovani.

4. Je potieba se soustiedit na Skiidce a nemoci (Wintgens 2008).
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3.5.3 Faktory Zivotniho prostfedi vhodné pro péstovani

Existuji zakladni faktory, které maji vliv na rast: teplota, intenzita sluneéniho zafeni, dostupnost
vody, nadmotska vyska a ptdni typ (Wintgens 2008).

Teplotni rozsah je zavisly na druhu, optimalni teplota pro C. arabica je 18-22 °C, pro C.
robusta 22—24 °C. Zadny z druhti nesnese teploty pod nulou. Celoroéni teploty by mély byt bez
velkych vykyvi. Teplota ma vliv na metabolismus: ¢im vyssi teplota, tim je rychlejsi. Kavovnik
je prirozeng rostlinou heliofobni, mé rad€ji stinnd mista. Stin stabilizuje mikroklima, chrani
kavovniky pfed nahlou zménou teploty, coz ve vysledku zarucuje rovnomérné zrani plodi.
V nékterych oblastech se péstuji kdvovniky mezi stinicimi rostlinami, tento zptisob péstovani
obnasi trodu mensi, ale pravidelnou, nebot’ zajiStuje vlhkost a lepSi pfisun Zivin. Nicméné
slunce hraje velkou roli pti péstovani, stimuluje kveteni a zvySuje produktivitu. V praméru
vyzaduje 22002400 hodin slune¢niho svitu za rok. Jsou i plantaze, kde se kavovniky péstuji
na ptimém slunci, napiiklad v Brazilii, Kolumbii nebo Vietnamu. Plantdze se nachazeji
v nizsich nadmoiskych vyskach a v rovinatych krajinach. Dal§im velmi dtlezitym aspektem
pro vysoky a kvalitni vynos je pida. M¢la by byt humusovita, lehce propustna s mirné kyselym
pH, V nejlepSim piipadé sopecného pivodu a obsahujici velké mnozstvi zivin. Dulezitym
zdrojem vody jsou destové srazky. Roc¢ni tthrn srazek by se mél pohybovat mezi 2500-3000
mm. Dal$im dilezitym faktorem je nadmoiska vySka. Kvili menSimu obsahu kysliku se
rostliny vyviji pomaleji. Diky tomu se v nich pak vice rozvinou chuté, kavy jsou sladsi a maji
vySsi obsah latek (Wintgens 2008; Alonso-Salces et al. 2009; Pohlan & Janssens 2011).

3.5.4 Nemoci a skadci

Velkym problémem jsou nemoci a Skudci. Napadené kavovniky dévaji mensi irodu a méné
kvalitni zrno. Piedejit t€émto neduhlim pomahaji zemédélské metody a techniky.
3.5.4.1 Nejcastejsi skudci kavovniku
Je zndmo az 900 druhti skudct kavy, jen zlomek z nich ale skodi ekonomicky. Patii mezi né
napiiklad:
e Drtnik Hampetv (Hypothenemus hampei) — ptezdivan také jako vrta¢ kavovych zrn.
Jedna se o klirovce, velkého asi 2 mm. Poskozeni zplisobuje samice brouka, ktera klade

vajicka do zelenych semen. Z vajicek se vylihnou larvy, které se Zivi peckovici po dobu

4 tydnd.
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e Rod Antestia — ,.kavovy brouk®. Patii do ¢eledi knézicoviti. Dospéli zastupci a nymfy

se zivi nazralymi zelenymi peckovicemi, ze kterych vysaji Stdvu, coz zpusobuje
smrsténi plodu. Mohou pfenaset plisiiova onemocnéni.
Jeden ze zastupcd, Antestiopsis orbitalis, zpusobuje defekt s bramborovou pachuti
(Potato Taste Defect). Nepfijemna bramborova pachut' je spojena S piitomnosti
molekuly 3-isopropyl-2-methoxypyrazin, ktera vznika poté, co se do peckovice dostane
bakterie Pantoea coffeiphila z rodu Enterobacteriaceae, kterou do peckovice zanese
tento hmyz. Vyskytuje se nejvice v Burundi, Rwandé a Demokratické republice Kongo.
V priméru piichazi na 60 kg rwandské kavy tii zrna s timto defektem (Bouyjou &
Decazy & Fourny 1999; Gueule et al. 2015).

e Rod Leucoptera — patti sem dva vyznamni zastupci Leucoptera coffeella, ktery skodi
v Americe a Leucoptera caffeina, ktery zije v africkych zemich. Jedna se o bilé larvy
motyli, které se zivi listy rostliny a vytvari v nich tunely. Zptsobuji nekrézu listu, kdy
nastdva smrt bunék a vznikaji hnédé skvrny. Rostlina neni schopna fadné
fotosyntetizovat, probiha nedokonaly vyvoj a rist, coZ ma dopad na plody (Kimani et
al. 2002; Alemu 2013).

3.5.4.2 Nejcastéjsi nemoci

e Rez kdvova (Hemileia vastatrix) — povazuje se za nejvétsi hrozbu pro farmare, dokaze
zniCit celé plantaze. Jedna se o cizopasnou houbu, kterda vytvari spory v listech a
objevuji se Zlutohnédé skvrny. Sifi se hlavné prostiednictvim vétru a vody, vysledkem
je pak opad listi. C. arabica je velice nachylna, zatimco C. robusta je odolna.

e Nemoc kavovych tiesni (Coffee Berry Disease) — nemoc se zkratkou CBD zpusobuje
dalsi houba Colletotrichum kahawae. Napada kavové plody ve vSech rastovych fazich.
Peckovice postupné Cernaji a pfedcasné opadaji (Kimani et al. 2002; Wintgens 2008;

Pohlan & Janssens 2011; Aerts et al. 2017).

3.5.5 Oblasti péstovani kav

Kavovnik se péstuje mezi obratniky Raka a Kozoroha v tzv. ,kavovém pasu‘. Plantdze se
nachazi ve Stfedni a Jizni Americe, Africe, Indii, Indonésii a Vietnamu. Pivod kédvy muze
ovliviiovat vyslednou chut’ napoje v $alku, kazda oblast péstovani je nééim charakteristicka.
Vliv na chut’ maji vnéjs$i podminky, metoda sbéru a zpracovani (Beller 2001).

Mezi tfi nejvyznamnéjsi producenty kavy na svété patii Brazilie, Vietnam a Kolumbie.
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Brazilie — povazuje se za kavového giganta a v tomto oboru zaméstnava az osm miliont
lidi. Vynosy se pocitaji v 60 kilogramovych pytlich a podle statistik Mezindrodni
kavové organizace (International Coffee Organization) se vroce 2018 v Brazilii
vyprodukovalo 61,7 milioni pytld. Péstuji se tu oba vyznamné druhy. Zemé kdysi
ziskala nechvalnou povést jako producent nekvalitni kavy, jelikoz nékteré regiony
produkuji kavu, kterd konci v instantnich smésich. Avsak se vzestupem vybérové kavy
se objevuji rodinné podniky a malé plantaze, které produkuji zrno vysoké kvality. Salek
brazilské kavy by mél byt Cisty, sladky se stitednim télem, cokoladovymi tony a nizkou
aciditou.

Nejvice péstovanymi odriidami jsou Bourbon, Typica, Maragogype, Caturra, Catuai
(Pohlan & Janssens 2011; International Coffee Organization 2019).

Vietnam — nejvice péstovanym druhem je C. robusta, ktera dosahuje az 95 % celé
produkce. NejrozsifenéjSi metodou zpracovani je sucha (metody zpracovani jsou
popsany v kapitole 3.7 Zpracovani plodu kavovniku). V roce 2018 bylo vyprodukovano
29, 5 miliont pytld. Vietnamské kavy jsou charakteristické ¢okoladovou, karamelovou
chuti s nahotklou dochuti (China Research & Intelligence 2017).

Kolumbie — v roce 2018 bylo vyprodukovano 14, 2 miliond pytla. Nejvice se tu pouziva
promyta metoda. Kavy z Kolumbie jsou vyvazené, s plnym télem, velmi sladké s nizkou
aciditou (Wintgens 2008).

Dalsi vyznamni producenti kavy:

Afrika — Afrika je kdvovou vlasti. V roce 2018 vyprodukovala 17,8 miliona pytli. Kvuli
nedostatku vody se tu nejvice pouziva sucha metoda, ale i pfesto je mozné najit farmy
pouZivajici metodu promytou. Salek africké kavy by mél mit plné télo, vysokou
citrusovou aciditu, kvétinové aroma a ovocnou chut’. Velice kvalitni kdvy pochazi
z Etiopie nebo Keni (Workie 2015).

Stfedni Amerika — nejvyznamnéjSimi oblastmi péstovani jsou Guatemala, El Salvador,
Kostarika a Panama. V roce 2018 vynosy dosahovaly 17, 2 miliont pytld. Pouzivaji se
tu vSechny tfi metody zpracovani v zavislosti na regionu. Chutovy profil je taktéz
rozmanity. Vysokou kvalitou se v posledni dobé pys$ni kavy z Panamy diky vybornym
klimatickym podminkdam, piidé a nadmoiské vySce. Panama se proslavila odriadou

Gesha, ktera poboutila cely kavovy svét svou chuti a vysokou kvalitou (Fischer 2017).
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3.6 Sklizen plodi

TteSen by se méla sklizet vzdy jen zrald, pozna se to podle c¢erveného zabarveni (u nekterych
odrtd je zabarveni Zluté). Existuji dva zptsoby sbéru. Prvni zpisob, tzv. selektivni sbér, se
provadi ruén¢ na mens$ich farmach. Jelikoz kdvovnik dozrava postupné, na jedné rostling se
mohou objevit jak zralé, tak i nedozralé plody. Diky selektivnimu sbéru bude minimalizovana
ptitomnost nedozralych nebo defektnich plodii ve sklizni a kvalita bude stoupat.

Dals$im zptsobem je pasovy sbér, ktery je provadén na vétsich plantazich pomoci techniky nebo
setfasanim. Nevyhodou je, Ze se tfesné sklizi v jakékoli fazi zralosti (Ortiz 1999; Wintgens
2008; Pohlan & Janssens 2011).

3.7 Zpracovani ploda kdvovniku

Po sbéru nasleduje zpracovani ploda, ke kterému by mélo dojit co nejdiive a to do 8 hodin po
sklizni. Nebude-1i tak ucinéno, plody za¢nou fermentovat a kazit se. Zpracovani ovliviiuje
vyslednou chut’ kavy a je na farmafi, kterou ze tfi zdkladnich metod zvoli: suchd, promyta nebo

honey.

3.7.1 Sucha metoda — Natural

Jedna se o ptirodni proces zpracovani kavovych zrn, je to nejstarsi a nejjednodussi metoda.
Hned po sklizni se provede tfidéni zrn, aby se odstranily plody poSkozené, nedozralé i prezralé.
Tte$né se slupkou se rozprostiou na podlahy nebo na tzv. africké postele, které piedstavuji
kovovou konstrukci s pletivem umoziujici lepsi provzdusnéni zespodu. Proces suSeni probiha
na slunci pravidelnym prohrabavanim 2 az 6 tydni. Cilem je dosdhnout pozadované vlhkosti,
coz je kolem 12 % a poté se odstrani duznaty obal tieSn€ loupanim, bud’ ruéné nebo pomoci
ofiskové, ¢okoladové tony (Schwan 2000; Wintgens 2008; Pohlan & Janssens 2011; Oliveros
et al. 2017).

3.7.2 Promyta metoda — Fully washed, wet-processed

Jedné se o naro¢néjsi metodu, jelikoZ k jejimu uskutecnéni je potieba dostatek vody, coz vede
Kk vétsim nakladim pro farmafe. Proces za¢ina tfidénim a odstranénim nezadoucich peckovic.
Do specialnich nadrzi s vodou jsou ponoieny peckovice i s duzinou. Jde o velice efektivni
ttidéni, kdy Spatné, nedozralé peckovice zlstanou na hlading (fika se jim ,,swimmers®) a diky
tomu mohou byt snadno odstranény. Dobré, zralé peckovice jdou ke dnu. Nasledné je cela

peckovice zbavena horni ¢asti slupky a ¢asti duZiny. Na zrné zGstava vrstva rostlinného slizu,
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kterd je odstranéna fermentaci nebo mechanicky. Fermentace probihd pouzitim bakterie
Lactobacillus acidophilus ve velkych fermentac¢nich nadrzich a muze trvat 17 az 36 hodin,
béhem kterych se vytvaii kyselina mlé¢na snizujici pH okolniho prostiedi.

Po fermentaci nasleduje proces suseni, jelikoZ je potieba snizit obsah vlhkosti. Faze suSeni trva
12 az 15 dni pomoci pfirodniho suseni na slunci nebo mechanickych susicek.

Promyta kava by méla mit vyss$i aciditu nez naturalni kavy, ovocné az kvétinoveé tony s lehéim
télem (Vincent 1987; Pohlan & Janssens 2011).

Arabiky zpracované promytou metodou se obecné povazuji za zrna nejvyssi kvality a maji také
vyssi cenu. Tahle metoda zpracovani obvykle vede k ¢istsimu Salku, coz je obzvlast uzitecné,

kdyz je potfeba zvyraznit chutovy profil dané kavy.

3.7.3 Medova metoda — Honey

Metoda honey (také polopromyta) je na pomezi dvou vyse popsanych metod. Nazev dostala
diky lepkavosti zrn b&hem zpracovani. Za lepkavost miZe duZina, kterd se pii procesu
neodstrani. Peckovice je zbavena pouze slupky a necha se suSit na slunci, jako pii metod¢
naturalni. Behem suSeni do zrnka pronikaji cukry a $alek takovéto kavy je charakteristicky svou
sladkosti.

Suseni trva obvykle 15 az 20 dni, béhem kterych se snizuje obsah vody a dochazi k rozkladu
cukr.

Podle obsahu duziny ponechané na zrnku se metoda rozdé€luje na yellow, red a black honey.
Jednoduse feceno: ¢im vice je ponechano duziny, tim vice karamelizuje a barva zrna tmavne,
vysledna chut’ je sladsi s pInéjsim télem (Wintgens 2008; Brzonova 2017; Kilbride 2017).
Vysledkem promyté a medové metody jsou zrna v pergamenu, zrna zpracovana naturalni
metodou jsou ve slupce. Po kazdém zpracovani musi zrna odpocinout po dobu 2 mésict, poté

nasleduje odstranéni pergamenové slupky (loupéni) a tfidéni (Schwan 2000).

3.8 Tr¥idéni, kontrola a uskladnéni zelenych zrn

Po zpracovani by se méla zrna roztfidit podle velikosti a hustoty. Kontroluji se pfipadné
defekty, zapachy, odstranuji se cizorodé ¢astice a probiha hodnoceni barvy.

Po zpracovani je velice dllezité zelend zrna spravné uskladnit, aby nedoSlo k plesnivéni,
napadeni nejen hmyzem, ale tfeba i hlodavci nebo ptdky. Zelené zrno by se mélo uchovéavat
v suchém, studeném misté bez piimych slune¢nich paprski. Kdyz se kava uskladiuje delsi
dobu, jeji kvalita vyrazné klesd. Chutove se stdva plochou a ztraci svlij aromaticky potencial.

Zelené zrno je mozno skladovat az do dvou let (Selmar et al. 2008; Rojas 2009).
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Béhem skladovani musi byt udrzovana rovnovaha mezi obsahem vody uvnitt zrna a relativni
vlhkosti okolniho vzduchu. Pti vysSich hodnotach vlhkosti zrno vodu absorbuje; pii nizSich
hodnotach zrno bude podléhat dehydrataci. Zrna by méla obsahovat 10 az 13 % vlhkosti.
Jakmile jsou tyto hodnoty vyS$$i, zrna se stavaji vyhovujicim prostiedim pro pusobeni
mikroorganismi. Objevuji se defekty jako zatuchlost nebo povrchové poskozeni zrn (Wintgens
2008).

Po kontrole jsou zrna balena do jutovych pytli, které se ukladaji do skladi. Hmotnostné se

pohybuji od 20 kg do 90 kg v zavislosti na misté ptivodu (Augustin et al. 2016).

3.9 N&kup a export kavy

Po vSech probehlych procesech je kava ptipravena k exportu do zemi spotieby. Nakup kavy od

farmait je proces zdlouhavy, obzvlasté pro malé nebo stiedné velké prazirny.

3.9.1 Fairtrade a direct trade

Nakupc¢i mtize nakoupit zrno dvéma zpasoby: bud’ fair trade (férovy obchod) nebo direct trade
(ptimy obchod). Fair trade nakup probihd pies prostiednika na burze a cena kavy je stanovena
pausalné. V piipadé fair trade jsou normy upravovany neziskovou organizaci a hlavnim cilem
je zlepSeni podminek pro zeméd¢lce. Ve vysledku se zlepSuje i kvalita. Produkty s certifikaci
fair trade jsou pak ozna¢ené oficialnim logem, coz dava spottebiteli jistotu pti koupi produktu
(Ronchi 2002; Taylor et al. 2005).

V piipadé¢ direct trade je nakupci v pfimém kontaktu s farmaifem, cena kavy se pak odviji od
jeji kvality. Financni odména za praci pak nalezi pouze farmafi a jeho pracovnikiim. Direct
trade je zpusob, jak vytvofit dlouhotrvajici vztah s farmafem a jistotu, Ze jeho produkce bude
mit vysokou kvalitu a bude se ji snazit udrZzovat na stejné Urovni. Také je to zplsob, jak
motivovat farmare ke zlepSovani své trody, maximalni selekci a kontrole zrn. Cely proces je
vlastné zaloZen na oboustranné davéete (Thurston et al. 2013).

Nejsou stanoveny zadné normy, jsou regulovany samotnou nadkupni spole¢nosti. Hlavnim cilem
je zlepSeni kvality kavy, s ¢imz se ale zlepSuje 1 kvalita Zivota farmare. BohuZel neexistuje
zadny oficidlni certifikat, ktery by oznacoval direct trade produkty, coZ mize vést ke klamani

spottebitele (Eidelman 2007).
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3.9.2 Specialty Coffee (vybérova kava)

Vybérova kéva oznacuje produkt vysoké kvality, je kladen diiraz na piivod, zpracovani a
Cerstvost. Ric Rhinehart, vykonny feditel v Asociaci pro vybérovou kavu (Specialty Coffee
Association) definuje vybérovou kavu jako , kdva, ktera neobsahuje zdkladni defekty ani
nedozrala zrna, je spravné roztridéna podle velikosti a ususena, v Salku se projevuje bez vad a
kazit a ma charakteristické atributy. Prakticky to znamend, zZe kava musi byt schopna projit
Jjakostnimi a cuppingovymi testy*“ (Specialty Coffee Association 2018).

Na rozdil od kavy komer¢ni se soustfedi na kvalitu, ne na kvantitu. Komeréni kavy se povazuji
za produkt niz$i kvality, pouzivaji se jako ptimési do instantnich kav a kavovych extrakti.
KaZdoro¢né se organizuje Cup of Excellence. Jedna se o predni kdvovou soutéz a zaroven
nejvyssi ocenéni za odvedenou praci pro farmaie. Kazda soutézici kava se hodnoti na stupnici
od 0 bodl do 100, a kdyz dosdhme vice nez 80 bodii, miize se povazovat za vybérovou

(Luttinger & Dicum 2006; Thurston et al. 2013).

3.9.3 Doprava

vvvvvv

nasledna pieprava lodi. Kontejnery musi byt vodotésné a vzduchotésné, aby nedochazelo ke
kazeni zrn. Do kontejneru se vejde ptiblizné 320 Sedesatikilogramovych pytlia. Kdyz kava
dorazi do cilové destinace, vylozi se v ptistavu a bude odbavena celniky, pak je potfeba zatidit

dopravu do skladu ¢i rovnou do prazirny (Wintgens 2008).

3.10 Kontrola zeleného zrna v prazirné

Pti ptijeti kavy dovozcem probéhne kontrola veskeré dokumentace a pii manipulaci se zamezi
kontaktu s vodou, napf. v ptipadé desté. VSechny udaje jako ptivod, datum sklizn¢, hmotnost
pytli se musi shodovat s Udaji uvedenymi v dokumentaci.

Provadi se kontrola vlhkosti, aby se zjistilo, zda neprob¢hl kontakt s vodou. Mohlo by to vést
K tvorbe plisni jako jsou aflatoxiny a ochratoxiny. Diky tomu se také pozna stati kavy (Geiger
et al. 2005).

Dale se méti hustota, kterd je dana nadmoiskou vyskou. Je to pomicka pro prazice, aby védél,
jaky teplotni profil by mél pro prazeni zvolit. Cim vy3si je nadmotska vyska, tim je v&tsi hustota
zrna a potiebuje vyssi startovaci teplotu. Kdyby pouzil prazi¢ teplotu pro prazeni kavy z poloh,
vys$ich nez 1800 m n.m., na uprazeni kavy, pochazejici z poloh okolo 500 m n.m., vysledkem

by byla pteprazend kava (Leroy et al. 2006).
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Pted prazenim se jesté zjiStuje velikost zrna pro rovnomeérné prazeni a musi se sledovat i pocasi

venku. Velice dulezitym faktorem je i metoda zpracovani (Sukova 2013).

3.11 Proces praZeni

Prazeni je velice dilezitou soucasti zpracovani kavovych zrn. Vznikem a zdnikem riznych latek
béhem procesu se vytvari nejen charakteristicka chut’, ale i jiné nezadouci slouceniny, které
mohou nést karcinogenni charakter. Obsah téchto sloucenin je mozné kontrolovat pomoci
teploty a Casu prazeni (Tfouni et al. 2013).

Po uspésné zvladnutych kontrolach miize zacit samotny proces prazeni. Prazi¢ nejprve naprazi
nékolik malych vzorki v testovaci prazicce pii riznych teplotach, které pribézné degustuje
(provadi tzv. cupping). Zjisti optimalni podminky (teplotu a ¢as) pro praZeni dané kavy a
rozebere jeji chutovy profil. Vybere jeden vzorek a podle n¢ho se nastavi prazeni ve velké
prazicce pro vetsi mnozstvi kavy. Také musi brat v potaz, zda se kava bude prazit na espresso
nebo alternativni metodu piipravy. Prazeni vétSinou konci pii teplotach v rozmezi 200 az 250
°C a miize trvat od 3 do 20 minut.

Na zacatku prazeni prazi¢ musi nahtat prazicku. Pii spravné teploté se do prazicky nasype kéava
a teplota v praziCce se zaCne rychle snizovat, jelikoz zrna za¢nou absorbovat teplo. Kdyz se
prilis rychly: jinak se kava neuprazi rovnomérné a jen na povrchu, ¢imz ztrati svlij potencial.
Zacéne vysuSovaci faze, kdy se vypatuje voda, zrno se otevira a nabira na objemu. V tuto chvili
je potieba vypustit vzduch, aby vlhkost v bubnu nestoupala (Anese et al. 2014).

Dalsi faze zacina ve chvili, kdy teplota v praziCce stoupa a zrna zacinaji ménit svou barvu. Je
to zaCatek druhé faze, které se tika ,,golden bean‘ neboli ,,zlata faze*. Barva se postupné¢ méni
ze zelené na odstiny zIuté a oranzové, mizeme citit viini spalené travy. V danou chvili dochazi
k rozkladu slozitych cukrti na jednoduché cukry. Prodlouzenim faze je mozné dosahnout
vétsiho obsahu jednoduchych cukrii, a tak kava bude mit ve vysledku vétsi sladkost (Illy &
Viani 2005).

V dalsi fazi dochazi ke zméné barvy na svétle hnédou, je citit viiné peceného chleba, sena.
Dochazi k Maillardové reakci, neenzymatickému hnédnuti mezi redukujicimi sacharidy a
aminokyselinami. Vznikaji hnédé pigmenty melanoidiny. Diky Maillardové reakci se zacinaji
vytvafet chutové a aromatické slozky, které se od kavy o€ekavaji (Obsil & Pavlicek, 1997).
Barva se méni v hnédou a dochazi k tzv. first crack — prvnimu prasknuti, které se také pozna
charakteristickym praskavym zvukem. Voda se méni v paru, zrno se zvétSuje v objemu a zacina

praskat. Dochazi ke karamelizaci, pti niz se rozkladaji cukry a vytvaii se CO:. Oleje unikaji
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Z jadra bungk. Cim delsi je doba praZeni, tim vice se rozklada cukrii a vznika vice CO.. First
crack faze je nejkritictéjsi, prazi¢ musi neustale kontrolovat vzorky tzv. tryerem (kovova
lopatka slouzici pro vybrani vzorku zrn z bubnu pfi prazeni). Prazi¢ musi umét poznat, kdy je
potieba prazeni ukoncit, aby byla ponechana zadouci chut’ a aroma (Wilson 2014; Schenker &
Rothgeb 2017).
Typy prazeni, které jsou ukonceny po prvnim prasknuti:
e Skoficové prazeni (Cinnamon Roast) — maximalni teplota 196 °C
- Velmi svétlé praZeni, ukonceni tésné po first cracku, vyznacuje se vysokou aciditou.
Hure stravitelny pro zaludek.
e Novoanglické prazeni (New England Roast) — maximalni teplota 205 °C
- Svétle hnéda barva zrn, se slabsi kyselou ptichuti. Pouziva se pro zdiiraznéni ovocné
chuti a acidity.
e Americké prazeni (American Roast) — maximalni teplota 210 °C
- Stfedné svétle hnéda barva zrn, ptivodni chut'ovy profil kavy je zachovan.
e City Roast — maximalni teplota 219 °C
- Stiedni prazeni, bézné pro vybérovou kavu. Pouziva se k vyhodnocovani kavového
profilu (Sweet Maria’s Coffee Library; Alves et al. 2010; Hoos 2017).
Neékteré prazirny se tidi jinou metodou, pfi niz prazeni neukonci po prvnim prasknuti a ¢ekaji
na druhé prasknuti — second crack. Pfi¢inou je stale stoupajici teplota, membrany zrna se trhaji
a na povrch se dostavaji oleje, projevuje se to mastnymi skvrnami a olejnatou vrstvou na zrnku.
Zbytky cukru se rozkladaji a zrna méni svou barvu na ¢ernou. Chut’ kavy je velice silna,
nahoikla, se spalenou ptichuti. Nevyhodou je nezachovani ptivodniho chutového profilu
(Jansen 2006; Sinnott 2010).
Typy prazeni zahrnujici druhé prasknuti:
e Full City Roast — maximalni teplota 225 °C
- Stfedné tmavé hnédéd barva, mirna olejnatost na povrchu. Proces prazeni konci se
zacatkem druhého prasknuti, jde o nejcastéjsi prazeni, vysledna chut’ je hotkosladka.
e Vidénské prazeni (Vienna Roast) — maximalni teplota 230 °C
- Tmavé hnéda zrna s oleji na povrchu, hotkosladka chut' s karamelovymi tony,
acidita je potlacena.
e Francouzské prazeni (French Roast) — maximalni teplota 240 °C
- Tmaveé hnédé zabarveni, lesklé kvuli olejaim na povrchu zrna, ptivodni chut’ kavy

zanikla. Jsou citit spalené tony.
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e Ttalské prazeni (Italian Roast) — maximalni teplota 245 °C
- Zrna jsou velmi tmava, olejnatd, je citit vyrazna chut’ spaleniny (Sweet Maria’s
Coffee Library; Alves et al. 2010; Hoos 2017).

Po prazeni je potieba kavu ihned zchladit, jelikoz néjakou dobu jesté¢ vede teplo a miize
pokracovat proces prazeni. Z bubnu se kdva vysype do chladiciho zdsobniku, nasledné je
zchlazena pomoci studeného vzduchu.
Prazeni probihd v zemi spotiebitele a na prazi¢i zastava rozhodnuti, jakou metodu z vyse
popsanych ma zvolit. Ridi se tradici piipravy kavy dané zemé a preferenci zakazniki. Napiiklad
v Italii, kde typickym napojem je espresso, které musi byt silné a nahotklé, pouzivaji tmaveé
uprazena zrna — italské prazeni. V severskych zemich prevlada svétlé prazeni, jehoz chuté jsou

rozmanité. Tento styl prazeni vyuzivaji nékteré prazirny i v Ceské republice.

3.11.1 Jednodruhové kavy a kavové ,,.blendy*

Prazi¢ musi brat v potaz, jaky druh kavy se bude prazit a pro jakou metodu ptipravy bude pouZzit.
Single origin neboli jednodruhové kéavy, které se vétSinou pouzivaji pii alternativnich
zpusobech ptipravy se prazi spiSe na svétlo. Diky tomu neztraci sviij pivodni chut'ovy profil a
v Salku mizeme citit pestrou Skalu chuti. Kavy na espresso vznikaji tmavsim prazenim, potlaci
se v nich acidita. Neni to ale dané pravidlo a spousta praziren v dnes$ni dobé experimentuje, a
prave 1 pro espresso pouzivaji svétlé nebo stfedni prazeni. Napoj ma vyssi aciditu, ovocné tony,
bohuzel vétsing lidi se miize zdat ,,moc kysely*“. AvSak pro rozpoznani rozdilii v kavé a popisu
jejiho ptivodniho chutového profilu se doporucuje ochutnavat piesné tyhle typy prazeni,
tmavym prazenim totiz chuté vymizi. Napiiklad kdyz se prazi dvé kavy z riznych zemi a
odlisného zpracovani metodou italského prazeni, skoro vitbec nepozname rozdily, budou
chutnat podobné spalené. Tmavé praZeni je bohuZel ¢asto zneuzivano pro skryti defektu a stari
kavy (Wajda & Walczyk 1978).

Existuji espresso smesi, tzv. blendy, pro které se pouziva stiedni az tmavé prazeni. Kavové
smési se vétSinou pripravuji vicedruhové, to znamena, ze se micha C. arabica s C. robusta
V riznych pomérech. VéEtsinou je to 80 % Arabiky a 20 % Robusty. Ptipravuji se ale i blendy
V ramci jednoho druhu michanim riiznych odrtd. Cilem vytvareni blendi je udrZitelnost stalého
chut'ového profilu po cely rok a je to reakce na poptavku Sir§i vefejnosti.

Kavy na blendy se prazi samostatné a poté se spolu smichaji v zddoucim poméru (Kaplinsky &

Fitter 2004; Schenker & Rothgeb 2017).
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3.12 Baleni praZené kavy

Aby nedoslo k oxidaci, kava se musi co nejdiive uskladnit ve vzduchotésnych nadobéch, které
vétSinou predstavuji plastové barely. Nejlépe do dvou dnil by se méla prazena kava balit do
vzduchotésnych oball, zamezujicich kontaktu s prostiedim, disponujicich ventilem pro tinik
vzniklych plynt. V baleni si musi kava ,,odpoc¢inout”, rozviji se tak chuté. Pro espresso je
optimalni lhita takového odpocinku 14 dni po uprazeni, pro filtrovanou kdvu 7 dni (Augustin
et al. 2016).
Znaceni balicku vybérové kavy musi vzdy obsahovat:

- Plvod — zemé, oblast, nazev farmy

- Metoda zpracovani

- Druh (C. arabica, C. robusta...) a odradu (Bourbon, Typica...)

- Datum praZeni, minimalni trvanlivost

- Vé&tSinou zahrnuje popis chutového profilu
Vybérova kava by se méla prodavat vzdy v zrnech, mleti na vyzadani zakaznika by se mélo
provést v den nakupu. VétSinou se prodava v malych balenich cca 250 g. Jak uz bylo popsano,
zakladem vybérové kavy je Cerstvost. Zrnkova kava uchovava svtij pavodni potencial po dobu

jednoho mésice, po delsi dobé skladovani ztraci aroma a charakteristické chutové slozky.

3.13 Fyzikalni a chemické zmény béhem prazeni

V nasledujici kapitole budou popsany zmény, kterymi projde zelené zrno, nez se z n¢j stane
kone¢ny pozadovany produkt, vyznacujici se typickou vini a chuti. Je to disledek chemickych
a fyzikalnich zmén, které nastavaji pti prazeni. Budou popsany 1 ptipadné kontroly vztahujici

se k témto zménam.

3.13.1 Fyzikalni zmény

Pti prazeni se méni objem, hustota a hmotnost. Objem kdvového zrna se zvétSuje plisobenim
tepla. Plyny, obsazené uvnitt zrna, zahtatim vytvareji tlak a tim zvétSuji jeho objem. Hmotnost
zrna je zavisla na mnozZstvi vyparené vody. Cim déle probiha prazeni, tim vice se vypatuje vody
a tim vice hmotnosti zrno ztraci. U svétlého prazeni Cini ztrata 13-14 %, u tmavého prazeni
muze dosahovat az 18 %. Hustota se snizuje v zavislosti na Ubytku hmotnosti a objemu (Jansen
2006; Oliveros et al. 2017).

24



3.13.2 Barva

Zména barvy je vysledkem Maillardovy reakce, pii které vznikaji hnédé pigmenty,
melanoidiny. Je to také dulezitym ukazatelem pro ukonéeni prazeni. Dalsi reakci, piisobici
hnédnuti, je karamelizace, coz je rozklad sacharidii. Barva se hodnoti podle barevné skaly od
nejsvétlejsi po nejtmavsi hnédou. Dalsi metoda hodnoceni je pomoci blizké infracervené

spektroskopie NIRS (Davrieux et al. 2010; Wang et al. 2011).

3.14 Chemické zmény

Chemické zmény zahrnuji pokles kofeinu, jehoZ obsah zavisi na dobé praZeni. Tmavé prazené
kavy maji mensi obsah slou¢eniny. Obsah je ovlivnén i druhem kavy (C. robusta obsahuje vic
kofeinu nez C. arabica) a podminkami péstovani (Burdan 2015).

Béhem Maillardovy reakce vzniké akrylamid, ktery vzhledem ke svym karcinogennim ti€¢inkiim
muze mit negativni dopad na lidské zdravi. Je vysledkem reakce mezi aminokyselinou
asparaginem a redukujicimi cukry. Koncentrace akrylamidu u prazené kavy dosahuje 197-256

ug/kg (Mesias & Morales 2016).

3.15 Senzorickéa analyza

Senzoricka analyza kavy je proces, pii némz se hodnoti chut’ a viiné¢ vzorki kav (Sanz et al.
nezbytna pro jeji hodnoceni. Provadi se formou tzv. cuppingu. Ugastnici analyzy by méli byt
zkuSeni a proskoleni ochutnavaci, kteti dokazi subjektivné posoudit vlastnosti kavy. Méli by
poznat drobné rozdily mezi oblastmi péstovani a metodami zpracovani. Stat se degustatorem
kavy je dlouhodoby proces, ktery zahrnuje neustale ochutnavani a hodnoceni vzorkt. Cupping
se také pouziva ke zjisténi vad.

Naésledujici kapitoly popisi ptipravu a pribeh cuppingu, rozbor jednotlivych boda senzorického
formulate, ktery byl vytvofen Specialty coffee assocation (SCA) a slouZi jako pomiticka pro

bodovani.

3.15.1 Cupping

Slovo cupping pochazi z anglického slova ,,cup“. Nazev pochdzi ze samotného prib&hu:
degustatofi jednotlivé obchazi $alky jeden po druhém a ochutnavaji jejich obsah.

Jedna se o nejpouzivanéj$i metodu hodnoceni kvality kavy. Pouzivaji ho vSechny clanky
kavového primyslu od péstitelli a prazict az po baristy, kteti uz ptipravuji hotovy produkt v

kavarné.
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Ptiprava vzorki by se dala pfirovnat k ,,eskému turkovi“. Dulezitymi faktory jsou teplota
vody, doba extrakce, mnozstvi a hrubost namletého vzorku (Sunarharum et al. 2014; Giacalone

et al. 2019).

3.15.2 Formular na senzorické hodnoceni

Formulat ptredstavuje souhrn parametrti, podle kterych by se méla vybérova kava hodnotit. Byl
vytvofen programem a zaroven i soutézi Cup Of Excellence, ktera poprvé probéhla v roce 1999.
Soutéz organizuje neziskova organizace Alliance for Coffee Excellence (ACE) a jejim cilem je
motivovat a pomahat zemeédélctim, aby za jejich produkci byli férove placeni.

Formulat je nejdiive vyplnén obecnou informaci jako jsou jméno hodnotitele a ¢islo vzorku.
Pro rovnomérnost prazeni se hodnoti barva namletého vzorku podle nasledujici skaly na

obrazku ¢. 2. Nasledujici popis vychazi z oficialniho formulate Cup Of Excellence.

E—

Lighter or Darker

Obrazek ¢&. 2: Skala pro hodnoceni barvy mletého vzorku

Nasleduje hodnoceni aromatu (obr. 3). Hodnoti se suché aroma a aroma po zaliti kavy.
Hodnoceni suché¢ho aromatu by mélo probéhnout do 15 minut po namleti. Pak se hodnoti aroma
zalitého vzorku pfi rozbiti krusty a po odstranéni krusty. VSe by mélo probéhnout do 5 minut.
Hodnoti se na skale od -3 do +3. Zaporné hodnoty znamenaji viini nepiijemnou, kladné hodnoty
vuni piijemnou. Aroma se nepocitd do vysledného hodnoceni, spise slouzi jako pomticka pro
hodnotitele.

<3><0—> +3

AROMA
DRY CRUST BREAK

3 3 3
2 2 2
1 1 1

Obrizek ¢ 3: Skala pro hodnoceni viing

Dale se hodnoti osm zékladnich parametril, které jsou popsany nize. Skaly pro vyhodnocovani

téchto parametrii vypadaji nasledovné.

e
04678

Obrizek ¢&. 4: Skala pro hodnoceni chuti

Hodnoceni by se mélo pohybovat mezi hodnotami 4-8, vzorky pod hodnotu 4 maji defekty.

Vzorek, ktery ziska v jakémkoli parametru hodnoceni 0 je okamzité diskvalifikovan.
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o Cistota $alku
Tento parametr je vychozim bodem pro kontrolu kvality. Popisuje celkovy dojem ze vzorku,
oznacuje nepritomnost rusivych elementti od prvniho poziti vzorku po vyslednou dochut.
Jakékoli jiné nekavové chuté by se nemély v salku vyskytovat. ZjednoduSené, Cisty Salek
znamena, ze necitime necistoty a zavady.

e Sladkost
Sladkost znamena plnost chuti. Souvisi se zralosti zrna pii sklizni a pfitomnosti sacharida.
Opakem sladkosti je kysela, svirava chut’.

e Acidita
Acidita neboli kyselost je oznacovana jako jasnost kavy, je charakteristickd ovocnymi tony. U
Svétlejsi prazeni poskytuje vyssi aciditu.

e Plnost, télo
Plnost neboli anglicky ,,mouthfeel (dal§i oznaceni je télo neboli ,,body*) je oznaceni, kdy se
kava hodnoti hmatovymi smysly; hmatovym pocitem z tekutiny v Ustech. Popisuje texturu,
viskozitu, hmotnost a trpkost. Intenzita plnosti miize byt lehka, stiedni nebo tézka. Pozitivné
muze byt plnost komentovana jako bohata, krémova, hladké, sametova, a to naptiklad u kav
Z Mexika nebo jako lehké télo u kav z Etiopie.

e Ptichut
Prichut’ predstavuje kombinaci chuti (sladké, kyselé, hoiké, slané a Stiplavé) a aroma. Je to
celkovy dojem suchého aromatu, prvniho ochutnani a dochuti. U kavy se pouzivaji popisy jako
c¢okoladova, ovocnd, chut cerveného ovoce, medova, kvétinova. Neptfiznivé jsou chuté
brambor, travy, dfeva, kyselo-hotké. Svédc¢i o charakteru a vlastnostech kavy, profesiondlni
ochutnavac diky tomuto parametru mize poznat piivod kavy a jakou metodou byla zpracovéna.

e Dochut’
Dochut’ je pretrvavajici chut’ po polknuti kavy, kterd miiZze byt pozitivni a zanechat sladkou,
plnou chut’, ¢i negativni, kdy se projevuje jako nepfijemnd, hotkd, Spinava. Diky ni je mozné
zjistit defekty.

e Vyvazenost
Shrnuje celkovy dojem z ptichuté, dochuti, acidity a plnosti, jak spolupracuji dohromady a jak
se navzajem dopliuji. Jde vlastné o celkovou harmonii vzorku.

e C(Celkova chut’
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Celkova chut’ se odviji od subjektivniho hodnoceni ochutnavace. Odpovida na jednoduchou
otazku, zda vzorek doty¢nému chutna nebo nechutna.

Vysledné hodnoceni

Po cuppingu nésleduje celkové ohodnoceni vzorku, dochazi ke s¢itani bodd. Maximalni pocet
bodt, jakého miize vzorek dosdhnout je 100. Za vybérovou kdvu se miize povazovat vzorek,
ktery je ohodnocen vice nez 80 body (Howell 2001; Specialty Coffee Association of America
2010; Sunarharum et al. 2014).

Hodnoceni se pouziva k popisu chutového profilu. Také se zjistuje, jestli byl naplno vyuzit

potencial kavy, od ¢ehoz se odviji i spravnost prazeni.

3.16 Zpisoby pripravy kavy

Existuje mnoho metod a receptll pro piipravu kavy. Odviji se od zemi, tradic a preferenci
spottebitelti. Vznikaji nové trendy, poptavka roste, lidé se zaCinaji v zajimat o kavu vice,
obzvlasté pak s nastupem tzv. ,tfeti kavové viny*, kdy stoupl zajem i o puvod kavy a celkové
0 naro¢ny proces a cestu, kterou musi tato plodina projit, nez se dostane ve formé¢ lahodné¢ho
napoje do salku spotiebitele.

Tteti kdvova vina odkazuje na soucasny trend ptiprav kavy, povazuje se za reakci na nekvalitni
kavu. Prvni kdvova vlna byla obdobim, kdy se kavu snazili masové propagovat, stfedem
pozornosti byl spottebitel a o kvalitu samotného produktu nebyl zajem. Velkym ptinosem z té
doby byl vynalez v podobé vakuového baleni. Druha kavova vina piisla s velkymi kavovymi
fetézci jako je Starbucks, kdy byl nejvétsi diraz kladen na marketing a vzhled znacky, kvalita
ale uz vzristala. A pravé s ptrichodem treti kavové viny vzrostl zdjem o plvod kavy a
alternativni metody piipravy. Produkt se stal sttedem pozornosti (Craft Beverage Jobs 2016;
Fischer 2017).

3.16.1 Kavové napoje na bazi espressa

Espresso a ndpoje z n¢ho jsou soucasti napojovych listkd v kazdé kavarné. Piiprava se ale muze
vV kazdém podniku liSit a jeji postupy se Casto nedodrzuji. NiZe budou popsany definice
kavovych napoju.

e Espresso
Klasické espresso z jedné davky jemné namleté kavy (7-9 g) ma objem 20-30 ml a doba
extrakce, pfi niz pisobi v kdvovaru plsobi tlak 9 barti, by méla byt minimalné 20 vtefin a
nepiesahovat dobu 30 vtefin. Na povrchu ndpoje je ,,crema‘ obsahujici aromatické oleje a

zpravidla znacici kvalitu zrna. Oxid uhli€ity, ktery se tvofi pfi praZeni, hraje vyznamnou tllohu
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pti jeji tvorbé. Kavy, prazené svétle, budou mit slabsi ,,cremu® nez tmavé prazené kavy. To
znamena, ze silnéj$i a pInéjsi ,,crema® ne vzdy musi znamenat dobré espresso. Musi se fidit
chuti. (Illy & Viani 2005; Trade Centre 2011). Double espresso se pripravuje z dvojité davky
kavy, tj. cca 18-20 g. Espresso lungo je espresso doplnéné horkou vodou.
Barista by mél pfi ptipravé espressa dbat na Cerstvost zrn, také na kvalitu a teplotu vody. Pti
nastavovani espressa musi pracovat s n¢kolika parametry, a to s mnoZstvim namleté kavy,
objemem vysledného napoje a ¢asem. Jen tak docili vyvazené chuti napoje, jemné acidity a
sladkosti, a jen nepatrné hotkosti.

e Na zakladé espressa se ptipravuji dalsi nipoje s mlékem v rtizném poméru:
Macchiato — napoj z jedné davky espressa s trochou mlé¢né pény, celkovy objem je cca 60-90
ml.
Cappuccino — ndpoj o0 objemu 150 az 180 ml, zakladem je espresso, zbytek tvoii naSlehané
mléko. Mléko by nemélo presahovat teplotu 65 °C pii Slehani, jinak se méni struktura bilkovin,
¢imz se méni i chut’ napoje. Clovék by se také pii prvnim dousku kavy s mlékem nemél popalit.
Flat White — napoj o objemu cca 160 ml, zakladem je double espresso, zbytek je naSlehané
mleko.
Cafe Latté — napoj o objemu vice néz 250 ml, zakladem je jedna davka espressa a zbytek je

naSlehané mléko (Cristovam et al. 2000; Tekulsky 2013).

3.16.2 Alternativni metody pripravy

Pravé s ptichodem tfeti kdvové viny vzrostl zajem o alternativni pfipravu kavy. Na rozdil od
espressa, kava, pfipravena alternativni metodou, ma vétsi objem, obsahuje vice kofeinu,
chutové neni tak intenzivni. Pravé mensi intenzita usnadiiuje objevovani novych chuti kav,
lepsi rozeznatelnost piitvodu a metody zpracovani. Ptiprava je v n€kterych ohledech jednodussi.
K extrakci neni vyuzit tlak a ve své podstaté je to proces louhovani (Cai 2004).
Zakladni pomucky a pravidla k ptipravé filtrované kavy:

o Urcity typ ptisluSenstvi, papirové filtry, mlynek a vahy

e Volba spravne hrubosti mleti, ktera bude pfizpisobena dané metod¢ piipravy

e Nejlépe je pouzivat filtrovanou vodu pii teploté 91-95 °C

e Volba spravné gramaze

3.16.2.1 Pour over metody

Jedna se o metodu, kdy se namletd kava v papirovém filtru ruéné zaléva a voda postupné

prochazi kavou, piekapava se.
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e V60
Keramicky vyrobek japonské znacky Hario své pojmenovani ziskal podle tvaru do pismene
,»V*, ktery svird tthel 60°. Zjednodusené je to kuzel s otvorem na dn¢. Ve vnitini stran¢ po
sténach jsou umistény filtraéni drazky, které napomahaji k rovnomérnému louhovani a
umoznuji proudéni vzduchu.
Pouziva se tenky papirovy filtr, ktery propusti nejvice olejii a ovocnych tont. Salek kavy bude
vyrazngj$i, jasny a Cisty.
Do V60 se vlozi filtr, ktery se nejdiive proplachne vodou, aby pak kdva neméla papirovou chut’.
Do né¢j se nasledné nasype se potiebné mnozstvi kavy stfedné jemné hrubosti, zalije se vodou
anecha se louhovat. Vysledkem je ¢ista kdva bez sedimentu, mleta kava ziistane ve filtru. Doba
ptipravy by se méla pohybovat do 3 minut.

e Chemex
Sklenéna nadoba ve tvaru piesypacich hodin byla vynalezena v roce 1941 némeckym
chemikem Peterem Schlumbohm (Schlumbohm 1943). Ptiprava je velice podobné piiprave
vyse popsané V60. Rozdilem je absence filtracnich drazek a hrubsi filtr. Filtry na chemex maji
zvlastni zplisob skladani, kdy ve vysledku na jedné stran€ je jen jedna vrstva filtru a na druhé
stran€ jsou vrstvy tfi, které umoznuji vzduchu proudit ven béhem pitipravy kavy. Jinak by doslo
k ucpani a prodlouzeni extrakce.
Hrubsi filtr zachyti vice Castic a oleji, Salek kavy bude Ciry, bez sedimentu, odkryje vSechny
tony. S hrubosti mleti se da experimentovat, nejcastéji se ale pouziva velmi hruby stupeii. Doba

piipravy je 4-5 minut

3.16.2.2 Full immersion metody

Kava je po cely ¢as ptipravy v pfimém kontaktu s vodou, jde o ,,pfimé louhovani®. Vysledkem
je plné télo a obcasny sediment.
e Aeropress

Sklada se z plastovych valce, pistu a Sroubovaciho vicka pro umisténi filtru. Piiprava spociva
v tom, Ze je do valce nasypana jemné namletd kéva, nasledné je zalita vodou a na chvili
ponechana ,kvést* ¢ili louhovat. Po minuté¢ louhovani je vsazen pist, jenz je poté stlacen.
Celkovéa doba piipravy by se podle klasické receptury méla pohybovat kolem 1 minuty a 30
sekund.

Aeropress miize byt velice variabilni v chuti, v§e zaleZi na receptu (Guimaraes et al. 2019).
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4  Materiél a metody

Prakticka ¢ast bakalaiské prace probihala v tuzemské prazirné¢ La Bohéme Café, ktera sidli ve
Vitkové na Moravé. La Bohéme Café se fidi myslenkou direct trade a prvni obchod s farmarem
byl uskute&nén v roce 2003. Jako prvni prazirna v Ceské republice za¢ala obchodovat a prazit
vybérovou kavu. Zrna dodavaji z riiznych ¢asti svéta a nabizeji i limitované edice. Povazuje se
za jednu z pfednich praziren nejen v Ceské republice, ale i v Evropé. Majitel spole¢nosti
Charles Fleer osobné cestuje na kavové plantdze, udrzuje kontakt s farmafi a je porotcem
kavove soutéze Cup of Excellence.

K prazirné€ patii kavarna, ktera sidli v Praze na Vinohradech, kde zakaznici mohou ochutnat
vysledny produkt, maji moZnost se zucCastnit Skoleni a seminait.

Z divodu zachovani obchodniho tajemstvi neni moZné zvefejnit detailni popis praZiciho

procesu dan¢ho vzorku a uvést pfesné hodnoty pti kontrolach.

4.1 Pouzity material

Ke kontrole zrn byl pouzit vlhkomér na zelenou kavu AgriPro 6090 od znacky Sinar, plastova
odmérka o objemu 1000 ml a vahy.
Pro prazeni byla pouzitd prazicka Loring S35 Kestrel, jejiz kapacita za jedno prazeni je
maximalné 35 kg. Prazicka ma dotykovou obrazovku, diky které je umoznéno regulovat cely
proces. K ni byl napojeny pocita¢ s programem Cropster Roast. Program béhem prazeni tvofil
graf s kiivkami, které zohlediovaly parametry jako povrchovou teplotu zrn a teplotu vzduchu
vV bubnu. Také udava nartst teploty za minutu (Rate of Rise) a po kazdé¢ fazi je mozné oznacit
piesny Cas jejiho prubéhu. Vysledny grafuvadi, jestli prazeni probihd rovnomérné¢ a bezchybné.
Pro prazice slouzi jako pomiicka pro zjisténi chyb, pomaha k upravovani praziciho profilu.
K vyhodnocovani prazené kavy byly pouzity:

e Dvé davky vzorku o vaze 12 g

e Mlynek Mahlkonig

e Vaha

e Varna konvice s nastavitelnou teplotou

e Keramické §alky o obsahu 200 ml

e Cuppingové lZice

e Formulaf pro senzorickou analyzu

e Stopky

Jako vzorek pro prazeni se pouzila 100% C. arabica.
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4.2  Vybér vzorku, nakup a dovoz

Vzorek byl vybran majitelem prazirny z farmy spolupracujici s La Bohéme Café. Jak uz bylo
feceno vyse, La Bohéme Café funguje na principu direct trade a majitel je v pfimém kontaktu
s farmarem. Pfed nakupem vzorku se musel ujistit, zda spliiuje pozadavky. Proto farmar nejprve
poslal testovaci vzorky, které byly uprazeny ve specidlni testovaci prazi¢ce a nasledné byly
ohodnoceny pomoci senzorické analyzy. Po potvrzeni kvality vzorku bylo objednano vétsi
mnozstvi a uzavien obchod.

Po zaplaceni a vyfeSeni dokumentace farmar nalozil svlij produkt do kontejneru na lod'.
Kontejner musi byt vodotésny a vzduchotésny, aby nedochazelo ke kontaminaci zrn. V cilové

destinaci byl naklad odbaven celniky byl domluven dovoz do samotné prazirny.

4.3 Prijem kavy v prazirné, kontrola a uskladnéni

ye

Pti pfijmu kavy v prazirn€ probé€hla kontrola veSkeré dokumentace. VSechny tidaje jako ptivod,
datum sklizn€¢, hmotnost pytlii apod. se shodovaly s tdaji v ni uvedené. Zelené zrno dorazilo
v klasickém baleni ve dvojvrstvém pytli: vnitini vrstva je z polyethylenu, aby nedochazelo ke
kontaktu s vodou, vn€jsi vrstva je z juty, coz je ptirodni materiadl. Produkt byl uskladnén v

kontrolovanych podminkach.

4.4 Kontrola zrna pred praZzenim

Veskeré zjisténé tdaje byly vypIlnény do formulare a nasledné zapsany do programu Cropster
Roast. S pomoci vlhkoméru byla zjisténa vlhkost zrna. Do métici buiikky vlhkoméru bylo
nasypano urcité mnozstvi kavy a buiika byla vickem zasroubovana. Na digitalni obrazovce se
objevila hodnota. Pro zméfeni hustoty byla pouzita 1000 ml plastovd odmérka a vahy. Prazdna
odmérka byla umisténa na vdhu a vaha byla poté vynulovdna. Do odmérky byla nasypana
kavova zrna.

Pro vypocet hustoty se pouzil vzorec:

o
I
<I8

m....... hmotnost kavovych zrn v g
V... objem kavovych zrn v cm3
Pro zjisténi defektu bylo odméteno 100 g vzorku, kazdé zrno bylo dikladné vizualné

vyhodnoceno.
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4.5 Priabéh prazeni

Na zacatku byla prazicka nahfata na pozadovanou teplotu. V La Bohéme Café se pouziva
stiedné svétlé prazeni, coz znamena, ze maximalni teplota by méla byt do 219 °C. Priibéh celého
prazeni zaznamenaval vyse zminény program Cropster Roast.

Po celou dobu prazeni bylo dulezité kontrolovat teplotu zrna a narast tepla za minutu tzv. Rate
of Rise (RoR). To v§e zaznamenaval Cropster Roast do grafu ve tvaru kiivek. Zatimco kiivka
pro teplotu zrna uvadéla momentalni hodnotu v konkrétni moment, kiivka RoR uvéadéla s jakou
rychlosti stoupa teplota v zrnu.

Po kazdé zménég byly odebirany vzorky pro pozdéjsi kontrolu prazeni.

Do Cropster Roast byly zaznamendny hodnoty vzorku, tj. jeho vlhkost a hustota. Do nadoby
bylo odvazeno 30 kg vzorku zeleného zrna, jenz byl nasledné pomoci nasavaci trubice vtazen
do zasobniku, umistén¢ho nad bubnem. Po dosaZeni startovaci teploty byl zasobnik pomoci
péaky otevien a zrno bylo vysypano do bubnu s horkym vzduchem. Nasledovala faze suSeni.
Obecné v dané fazi zrno uvoliluje vodu, vlhkost v bubnu stoupd, a proto je potieba manualné
vypustit vzduch. Diky tomu vlhkost v bubnu klesne.

Barva zrna byla neustale kontrolovdna tryerem. Po vysuSovaci fazi zaCalo zrno ménit svou
barvu a tim zacala dalsi faze ,,golden bean®, po které probihala Maillardova reakce. Neustale
se provadéla kontrola tryerem, nebot’ bylo oekavano prvni prasknuti.

Prvni prasknuti bylo rozpoznano podle prasklin na zrné a také podle zvuku. Po prvnim prasknuti
prichazi kriticky bod pro kazdého prazice. Barva byla neustale kontrolovana a byl pozorovan
graf. Bylo tfeba snizit mnozstvi dodavaného plynu. Zrno zacalo uvolilovat teplo, v disledku
¢ehoz zacala stoupat teplota v bubnu, a proto bylo nutné omezit ptistup tepla, aby se zrno
nespalilo. Zrno se zvétSovalo, pfi tom se odlepovala stiibrna vrstva, ktera putovala do zadni
komory jako vedlej$i produkt. Zaroven probihala karamelizace. Kazdd zména byla ¢asove
zaznamenana do grafu.

Prazeni bylo zastaveno a zrna vysypana do chladiciho zadsobniku, kde byla michana lopatkami

za ptistupu studené¢ho vzduchu. Kdyz zcela zchladla, byla uskladnéna do plastovych bareli.

4.6 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza probihala v cuppingové mistnosti. BEhem nahiivani vody na teplotu 96 °C
byl vzorek namlet na stiedni hrubost a umistén do keramickych misek. Nejprve bylo provedeno
hodnoceni suchého aromatu, tj. viiné Cerstvé naprazené¢ho vzorku. Poté byly misky rovnomérné

naplnény horkou vodou a byly spustény stopky. Doba louhovani vzorku ¢inila 4 minuty.
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Po uplynulé dobé¢ se vytvofila krusta s pénou, kterou bylo nutné odstranit pomoci cuppingovych
1zic. Poté se Cekalo na ptijatelnou teplotu pro pokra¢ovani analyzy.

Tekutina byla nabrana pomoci cuppingové lzice, ze které se muselo usrknout takovym
zpisobem, aby se vzorek rozptylil po celé plose patra a jazyka. Vzorek byl ochutnavan
nékolikrat se snizujici se teplotou.

Béhem analyzy byly v§echny hodnocené parametry, zalozené ryze na individudlnim smyslovém

vnimani, zaznamenany do formulaia.

4.7 Dotaznikové Setieni

Pro ziskani dat byla pouzita metoda sociologického vyzkumu — dotaznikové Setfeni. Dotaznik
byl zpracovan pomoci internetové stranky www.survio.com a zvefejnén na socidlnich sitich.
Ziskana data byla zpracovana do grafti v programu Microsoft Excel a nasledné vyhodnocena.
Cilem anonymniho dotaznikového Setieni bylo zjistit preference konzumentl a jejich znalosti
kavy.

Vzorek dotazovanych spotiebiteltl se sklddal z ndhodn€ vybrané skupiny vetejnosti riznych
veékovych kategorii a zajmovych skupin.

Dotaznik je tvofen 12 otazkami, nezohlediuje pohlavi ani vzdélani dotazovanych. Byly pouzity
uzaviené otazky, respondenti méli k dispozici vybér z nékolika variant odpovédi. Dotaznik

vychazi z kvantitativni metody dotazovani dle Reichela (Reichel 2009).

4.8 Fotodokumentace

Fotodokumentace z prazirny byly potfizeny mobilnim telefonem typu Samsung Galaxy S6, pokud

neni uvedeno jinak.
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5 Vysledky

Cilem praktické ¢asti bylo popsat, co se délo se zelenym zrnem predtim, nez dorazilo do
prazirny, jaké probihaly kontroly a samotny proces prazeni.
Vysledky kontrol zeleného zrna byly nésledujici:

e VIhkost se pohybovala v rozmezi 9,5-11 %, coz odpovidalo poZzadované hodnoté.

e Hustota daného vzorku se pohybovala v rozmezi 710-760 g/cm3.

e Na 100 g vzorku byla zjisténa 2 zrna s mensim defektem. Maximalni pocet zrn s

defektem na 100 g je 10.

Byla popséana jedna z technik prazeni, vyuzivanych v kavovém primyslu. V La Bohé¢me Café
bylo zjiSténo, Ze metoda prazeni byla nejblize americké metodé, pfi niZ je maximalni teplota
zrna kolem 210 °C. Tato dedukce byla u¢inéna na zéklad¢ pozorovani barvy zrna po skonceni
procesu prazeni. Prazené zrno mélo stfedné svétle hnédou barvu. DalSim potvrzenim této
dedukce byla praZici teplota, kterd nepfesahla 210 °C. Tento udaj byl zjiSt€n z programu
Cropster Roast. Kone¢nym stvrzenim pak byly vysledky senzorické analyzy, pti niz bylo
zjisténo, ze byl zachovan ocekavany chutovy profil.
Nize jsou popsany zaznamenané¢ hodnoty a zmény barvy zrna béhem prazeni, které jsou
uvedeny na fotografiich nize (obr. 5-8).
Startovaci teplota ¢inila 170-195 °C. Na prvni fotografii (obr. 5) je zelené zrno hned po
vysypani ze zasobniku do bubnu. Jakmile se zrno ocitlo v bubnu, graf zaznamenal pokles
teploty na 150-160 °C, ktera po nékolika vtefinach zacala znovu stoupat. Po dobu 6-8 minut

probihala faze suSeni, zrno uvoliiovalo vodu a nabiralo na objemu.

Obrazek ¢&. 5: Zelené zrno na zacatku prazeni
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Dalsi fotografie ukazuje (obr. 6) zrna prechazejici do faze ,,golden bean“ pii teploté
158-172 °C. Zrno mé nazloutlou barvu, pfi pfivonéni bylo citit aroma pec¢ené¢ho chleba nebo

sena, coz je znamkou spravného chodu prazeni.

Obrazek ¢. 6: Zrno ve fazi , golden bean«

Po ukonceni faze ,,golden bean* zrno zacalo hnédnout, nastala Maillardova reakce, trvajici
3,5-5 minut. Neenzymatické hnédnuti je zobrazeno na fotografii nize (obr. 7), teplota v dané

fazi rovnomérné stoupala.

Obrazek €. 7: Pribéh Maillardové reakce

Po Maillardove reakci, v 12-13,5 minutach prazeni, se zacalo zrno rozpinat a doslo k prvnimu
puknuti (obr. 8), které bylo poznat podle charakteristického zvuku a na zrnu se utvotily

praskliny. Teplota se pohybovala v rozmezich 198-206 °C. Poté po dobu 1,5-2,5 minut

36



probihala karamelizace. Kdyz teploty dosdhly 209-214 °C, bylo prazeni ukonceno. K druhému

prasknuti nedoslo. Celkova doba prazeni trvala v rozmezi 12-15 minut.

Obrazek ¢. 8: Faze prvniho puknuti.

Po prazeni byl vzorek odeslan na senzorickou analyzu, jenz byla provadéna podle popisu
v metodice. Po ukonceni analyzy hodnotitelé navzajem diskutovali o svych poznamkach. Dosli
k zavéru, ze je vzorek bez defektu a ma ocekdvané chutové deskriptory, prazeni tedy probehlo

v poradku. Vzorek uspél a byl schvalen k dalsi distribuci.
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5.1 Dotaznikové Setreni

Celkem bylo ziskano 193 odpovédi. Dotaznik byl zcela anonymni, cilem bylo zjistit preference
a znalost spottebiteld ohledné kavy. Nezohledniuje pohlavi ani vzdélani respondentt.

1. Otézka: Do jaké v€kové skupiny se fadite?

78.6%
16.7%
0% . 3.1% 1.6%
_ I
15 a méné 15-26 26-35 35-45 Vice nez 45

Obrazek €. 9: Vek respondentt

Z celkového poctu 193 respondentii tvotila nejvetsi podil vékova skupina 15-26 let, Citajici 151
responzi. Druhou nejpocetnéjsi vékovou skupinou bylo 32 respondentti 26-35 let stafi. Vékova
skupina 35-45 let ¢itala pouhych 6 respondenttl, pouze 3 respondenti byli star$i 45 let. Skupina
15 a méné let nebyla zastoupena.

2. Otazka: Jaké je VasSe zamé&stnani?

47.9%
0,
26.0% 24.0%
1.6% 0.0% 0.5%
Student Pracujici Zaméstnany V dichodu Nezaméstnany
student domacnostllna
materské
dovolené

Obrazek €. 10: Zaméstnani respondentt
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Nejhojnéji byla zastoupena kategorie pracujicich studentii, ktera citala 92 respondentt.
Kategorie jen studujicich sestavala z 50 respondenti. 46 osob uz pracuje, v domacnosti nebo
na mateiské dovolené.

3. Otazka: Jak casto pijete kavu?

60.4%
23.4%
10.9%
. 5'2%
Denné 1-3krat za tyden 1-3krat za mésic Nepiji kavu

Obrazek €. 11: Frekvence piti kavy

Z celkového poctu dotazovanych kavu denné pije 116 respondentii. 45 respondentl si kavu
doprava jednou az tiikrat za tyden. Prilezitostné, jednou az ttikrat za mésic si kavu da 21
respondentli. Vlibec nepije kavu 10 respondentd.

4. Otézka: Kde si kavu davate nejcasté;ji?

= Kavarny = Doma V praci/ve $kole Jinde

Obrazek €. 12: Misto konzumace kavy
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Otézka byla poloZena s cilem zjistit, kde konzumenti nejradéji piji kdvu. Z celkového poctu si
76 respondentil nejradéji ptipravi kdvu doma, 56 si dd kédvu v kavarné a 41 ve skole nebo
v préaci. Zbytek si zvolil variantu jinde.

5. Upftednostnujete spis. ..

5.2%

= Nahotklou, zemitéjsi,
"italskou", tmavé prazenou
kavu

= Ovocnéjsi, acidni, svétle

prazenou

Je mi to jedno

Nepiji kavu

Obrazek €. 13: Chut'ové preference
Z grafu vidime, ze nejvice respondentii preferuje svétle prazenou kavu se zachovanym
chutovym profilem, jejich pocet byl 83 osob. Kavu s nahotklou chuti a tmavé prazenou

preferuje 73 dotazovanych. 26 respondentii pije oboji, 10 respondentit odpovédélo, ze kavu

nepiji.
6. Otazka: Jaky zpisob ptipravy kavy preferujete nejvic?
46.9%
24.0%
16.7%
5.2% 4.7%
1.0% B 1.6%

Espresso  Espressos Filtrovana Turek Instantni Z kapsli Jind

mlékem kava

Obrazek €. 14: Preference ptipravy kavy
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Vice nez polovina dotazovanych preferuje kavu na bazi espressa. Bud’ samotné espresso bez
mléka nebo napoj na espresso bazi s mlékem (cappuccino, café latté atd...). Z celkového
poctu vSech dotazovanych c¢itala tato skupina 122 osob. Filtrovanou kévu si nejrad¢ji dava 46
respondentti. Kavu, pfipravenou z kapsli, instantni nebo tzv. ¢eského turka preferuje
dohromady jen 15 lidi.

7. Otazka: Slyseli jste nékdy o alternativni prirave kavy?

= Ano = Ne

Obrazek €. 15: Alternativni ptiprava kavy

Alternativni pfiprava zahrnuje kavy ptipravené ptes filtr a jedna se o V60, Chemex, Aeropress
atd. O danych metodach slySelo 114 respondentil, negativné odpovédélo 78 osob.

8. Otazka: Jakou oblast pivodu kavy uptednostiujete?

46.4%
33.3%
18.8%
1.6%
|
Afrika Jizni a Stfedni Asie Nezajimam se o
Amerika puvod

Obréazek ¢. 16: Pavod kavy
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Otézka byla poloZzena s cilem zjistit, zda se respondenti zajimaji o ptivod kavy a pokud ano,
pak kavu z jaké oblasti preferuji nebo jestli se nezajimaji viibec. Skoro polovina respondentt
(89 osob) odpovédéla, ze se o pivod nezajima. Z respondentt, ktefi se zajimaji o ptivod,
nejvice hlasovalo pro Jizni a Stiedni Ameriku. Tato kategorie ¢itala 64 osob. Na druhém misté
byly africké kavy, pro které hlasovalo 36 respondentti. Nejméné ti¢astnikt hlasovalo pro kavy
z Asie, jen 3 lidé.

9. Otazka: Slyseli jste nékdy o ,.tfeti kdvové vIine*?

= Ano = Ne

Obrazek €. 17: Tteti kavova vina

Z celkového poctu respondentil se 132 osoby s timto pojmem nikdy nesetkaly. Zbytek
dotazovanych, ktery ¢inil méné nez polovinu, o ,.tieti kdvoveé ving* slySel.

10. Otazka: Vétsina z nas uz slysela o fair trade produktech. VEédéli byste, co
znamena direct trade?

= Ano = Ne

Obrazek ¢. 18: Pojem direct trade
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Méng, nez polovina dotazovanych vi, co pojem ,,direct trade* neboli piimy obchod obnasi.
Zbytek dotazovanych, ktery Cital 112 osob o tomto pojmu nikdy neslyselo.
11. Otézka: Setkali jste se nékdy s pojmem ,,vybérova kava*?

= Ano = Ne

Obrazek ¢. 19: Vybérova kava

Z celkového poctu dotazovanych odpovédélo kladné 165 respondentti, zbytek nikdy o daném

typu produktu neslysel.
12. Otazka: Jak byste popsali kavu nejvyssi kvality?
59.9%
22.4%
0, 0,
6.8% 6.8% 2.2%
] ] e
Vybérova Fair Trade Direct Trade Bio Exkluzivni

Obriazek ¢. 20: Kava nejvyssi kvality
Vybérovou kavu jako produkt nejvyssi kvality zvolilo 115 respondentii. Oznaceni
»exkluzivni® vybralo 43 respondentl. Fair Trade a Direct Trade byly vyrovnané, kazda

kategorie ¢itala 13 osob. Nejméné hlasti bylo pro kategorii Bio, ziskala pouze 8 hlasi.
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6 Diskuze

Prazeni je dilezity krok ve zpracovani kavy, kterému je vénovano mnoho studii. Existuje celd
fada metod prazeni, které se lisi teplotou a casem, a neustéle se polemizuje o tom, kterd z nich
je ta spravna. Tmavé prazeni s maximalni teplotou 245 °C, kdy jsou vysledkem velmi tmava
zrna se spalenou chuti, je natolik bézné a obvyklé, ze mnoho lidi charakterizuje kadvu jako
,1apoj s nahotklou chuti®. Coz ov§em nemusi byt pravdou a s nové prichdzejicimi trendy se
pomalu méni kultura piti kavy. VétSina praziren, pracujicich s vybérovou kavou, si voli metodu
svétlého prazeni, diky némuz je kava chutové bohat§i. Kvili kratSimu casu prazeni si
ponechava aciditu, coZ konzumenti obcas berou jako nevyhodu a radéji si dopfeji kdvu, na
kterou jsou zvykli. Jak je mozné, Ze 1 pfesto acidni kava naSla své pfiznivce? Nemalou roli hraje
nastup ,.treti kdvové viny*, kdy se kava stala stfedem pozornosti a ptestala byt jen zdrojem
kofeinu, ale 1 jakymsi koni¢kem. Nove¢ se otevirajici prazirny a kavarny, které se snazi neustéle
nabizet novy sortiment, experimentuji s praZzenim a samotnou ptipravou, ¢imz dokazi prekvapit
sveé zdkazniky.

Kava ma velice Siroké chutové spektrum. Chut’ je ovlivnéna ptivodem, metodou péstovani a
zpracovani, klimatickymi podminkami, prazenim a v konecném vysledku 1 piipravou. I ta
nejlepsi kava nemusi chutnat dobie, kdyz je pfipravena nezkusenym baristou.

Podle vysledku prazeni v praktické ¢asti bylo zjiSténo, ze teplota pii praZzeni vzorku nepiesahla
210 °C, coz odpovidda metod¢ amerického prazeni (Sweet Maria’s Coffee Library). Prazena
kava byla lehce acidni, bez olejnatého povrchu, barva zrn byla stiedné svétle hnéda. Kazda
prazirna se fidi vlastni metodou a presvédcenim. Neni tedy mozné tici, kterd z téchto metod je
nejvice vyhovujici, protoze se fidi poptavkou spotiebiteld.

Konzumace kavy ve svété obecné stoupd, tudiz stoupa i produkce kavy v oblastech péstovani.
Podle statistik Mezinarodni kavové organizace celkova produkce vSech exportnich zemi ¢itala
kolem 153 milionti pytli o vaze 60 kg v roce 2015. V roce 2018 tohle ¢islo vystoupalo na 168
milion®l pytld (International Coffee Organization 2019). V budoucnosti mizeme predpokladat,
7e s rostouci Cetnosti populace bude vzristat 1 konzumace kavy.

Podle Ceského statistického titadu byla v roce 2017 priimérna spotieba zrnkové kavy v Ceské
republice 2 kg na osobu (CSU, 2017). Z evropskych zemi nejvice kavy vypiji Finové, jejich
spotieba kavy je az 12 kg na osobu ro¢né (Gunter et al. 2017).

Podle vysledku dotaznikového Setfeni je mozno posoudit, zZe nejvice odpovidali lidé ve veku
15-26 let. MuZe to byt ovlivnéno tim, Ze byl dotaznik zvefejnén na socidlni siti Facebook, ktera

je nejvice uzivéana praveé touto skupinou lidi. Tomu odpovidal i vysledek otazky o zaméstnani,
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kde nejvétsi podil tvoftili studenti. Jelikoz je to jedna ze socialnich skupin nejvice navstévujicich
kavarny, ma ptehled o vyvijejicich se trendech v kavovém prumyslu.

Podle vysledkd kavu pije denné vice nez polovina dotazovanych a nejradéji si ji pfipravuje
doma. Souhlasi to i s vyzkumem z roku 2017, ktery byl uveden na internetovém portalu Retail
News, ze si kdvu doma dopiava az 61 % Cechi. Nejéastéjiim divodem byla uvedena
skutecnost, ze si kavu spojuji s odpocinkem a chtéji si $alek vychutnat v klidu.

Co se tyce chut'ovych preferenci, svétle prazené a ovocnéjsi kavy preferuje jen o 10 respondentti
vice nez kavu tmavého prazeni. I presto, Ze roste trend svétlého prazeni, konzumenti se
nevzdavaji svych zvyku a radéji jdou po znamé chuti. Divodem miize byt i to, ze nenavstévuji
kavarny, nesleduji novinky nebo zlstavaji vérni své oblibené znacce. Co se tyCe napoju, lidé
preferuji kdvu na bazi espressa s mlékem (cappuccino, café latté atd.), v dotazniku se jednotlivé
napoje nerozdélovaly. Nasleduje filtrovanad kava, kam fadime alternativni pfipravy. Milym
prekvapenim byl nizky pocet hlasi pro ,,geského turka®, ktery je mezi Cechy velice oblibenou
piipravou. Stejnou oblibu ma u Cechil instantni kava pro jeji rychlost piipravy a cenovou
dostupnost.

Tyto vysledky Ize porovnat s prizkumem, ktery provedl Vadim Charkovsky ve své knize ,,Jak
na kavu“ vydané v roce 2013 (Charkovsky 2013). Autor uvadi, Ze nejoblibenéj$§im napojem je
espresso, pro néjz hlasovalo 43,4 % dotazanych. Kdyz v rdmci prizkumu této bakalatské prace
nebude rozdé€leno espresso s mlékem a bez mléka, napoji vychazi ptiblizné 63 % hlasii. Tento
fakt lze povazovat za irelevantni, jelikoz se vyzkumy provadély v jiné dobé a v menSim
méfitku. Filtrovanou kavu preferuje méné nez 30 % respondentii, mozno se ale domnivat, ze
tento trend bude v budoucnu stoupat, jelikoz se dostdva do povédomi. Na otazku, zda
respondenti nékdy slySeli o alternativnich ptipravach, 59 % odpovédélo pozitivné. I ptesto je
pfevaha espressa pozitivnim zaveérem, je ale tézké posoudit kvalitu kavy.

Informaci o plvodu kavy nepovazuje za podstatnou skoro polovina respondentli, druha
polovina tento Uidaj povazuje za dileZity a nejvice lidi preferuje kdvy z Jizni a Severni Ameriky.
Dalsi otazky se zamétovaly na znalost o vybérové kave. Zjistilo se, ze 86 % respondentli o
tomto pojmu uz slySelo a skoro 60 % by oznacilo kdvu vysoké kvality za vybérovou.
Zajimavosti ale je, Ze vice neZ polovina respondentli nezna pojem ,,direct trade®, na kterém si
vybérova kava zaklada. Také pojem ,tfeti kdvova vlna* nesklidil ispéch a pozitivné hlasovalo
ptiblizné jen 30 % dotazanych.

Znamena to, Ze je stale potieba spotiebitele vzdelavat a Sifit povédomi o vyhodach vybérové

kavy.
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7 Zavér
Cilem literarni reSerSe této bakalaiské prace bylo pfiblizit cestu kdvového zrna ke
kone¢nému spotiebiteli se zaméfenim na vybérovou kavu. Byla provedena charakteristika
kavovée rostliny z botanického a fyziologického hlediska, byly popsany zmény pii zpracovani
zrna, od péstovani a metody zpracovani probihajici v oblasti exportu po proces prazeni, ktery
se déje v misté spotieby. Byly uvedeny zpisoby ptipravy kavy, jak tradi¢ni, tak i alternativni.
V praktické c¢asti se zabyvala detailnéjSim procesem prazeni a kontrolou praZzeni
V tuzemské prazirné La Bohéme Cafe.
Z praktické ¢asti vyplynuly tyto zavery:
e Prazirna vyuziva americké metody prazeni
e Pouzity vzorek byl vyhodnocen jako vyhovujici
e Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, ze:
o Vétsina konzumenti se stale piiklani k tmavému prazeni a tradicnimu zplisobu
ptipravy
o Do povédomi se za¢inaji dostavat 1 alternativni zptsoby piipravy kavy
o Informaci o ptivodu kévy nepovazuji konzumenti za podstatnou
o VétSina konzumentd o fenoménu vybérové kavy slySela, nema ale piesnou
piedstavu, co tento pojem znamena a na ¢em se zaklada
Je potfeba neustdle zvySovat informovanost laické vetejnosti pomoci vefejnych seminaiti a
ochutnavek, vylepSovat komunikaci se zdkaznikem tim, Ze ho seznamime s piivodem nabizené
kavy a jejim chutovym profilem, aby byla splnéna jeho ocekavani anebo naopak nabidnout
novinky z kavového svéta, a tim v§im kontinudlné vzdélavat spotiebitele. Vzhledem k velké
oblibé kavy s mlékem je tato komunikace dilezitd, jelikoz ne vSechny kdvy mohou tvofit
dobrou kombinaci s mlékem a mize se stat, ze zakaznik neobdrzi pozadovany produkt.
Direct trade je jednou z lepSich forem obchodu na kédvovém trhu, pomahd udrzovat malé
rodinné farmy, které nejsou konkurenceschopné oproti komerénim plantaZim. Jedna se o jejich
jediny ptijem, a proto se snazi svoji produkci udrZzovat na vysoké urovni. A pravé vynikajici

kvalita zrna je poZadavkem vybérové kavy.
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Prilohy

Piiloha ¢. I: Dotaznik ,,K&va: znalost a preference konzument*
Dobry den,
Mé jméno je Maria Kurenkova, jsem studentkou Ceské zemédé&lské univerzity a rada bych vas
touto cestou pozadala 0 vyplnéni dotazniku k mé bakalaiské préci. Préce je na téma
"Fyziologie rodu kdvovnik a metody jeho zpracovani". Dotaznik se zamétuje na znalost kavy
a preference konzumentd.
1. Kolik je Vam let?
a) 15 améné
b) 15-26
c) 26-35
d)35-45
e) Vic nez 45
2. Jaké je Vase zaméstnani?
a) Student
b) Pracujici student
¢) Zaméstnany
d) V domacnosti/na matetské
e) V dichodu
f) Nezaméstnany
3. Jak casto pijete kavu?
a) Denné
b) 1-3kréat za tyden
c) 1-3krat za mésic/prilezitostné
d) Nepiji kavu
4. Kde si davate kavu nejcastéji?
a) v kavarnach
b) Doma/na navstévach
c) V praci nebo ve $kole
d) Jina...
5. Uprednostiujete spis...
a) Nahotklou, zemit¢jsi, ,.italskou* tmave prazenou kavu

b) Ovocnéjsi, acidni, svétle prazenou
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c) Je mi to jedno
d) Nepiji kavu
6. Jaky zpiisob pripravy kavy preferujete nejvice?
a) Espresso
b) Espresso s mlékem (cappuccino, café laté, flat white...)

c) Filtrovana kava/alternativni ptiprava

d) Turek
e) Instantni kav
f) Z kapsli
7. Slyseli jste nekdy o alternativni priprave kavy?
a) Ano
b) Ne
8. Jakou oblast pitvodu kavy uprednostiujete?
a) Afrika
b) Jizni a Stfedni Amerika
c) Asie

d) Nezajimédm se o ptivod

9. Shseli jste nekdy o ,, treti kavové vine “?

a) Ano
b) Ne
10. Vetsina z nas uz slysela o fair trade produktech. Védeéli byste, co znamena
direct trade?
a) Ano
b) Ne
11. Setkali jste se nékdy s pojmem ,, vybérova kava “?
a) Ano
b) Ne
12. Jak byste popsali kavu nejvyssi kvality?
a) Vybérova

b) Fair Trade
c) Direct Trade
d) Bio

e) Exkluzivni
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Ptiloha ¢. II: Rozdéleni kavovych druhu a jejich odrad
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Zdroj: www.cafeimports.com

55



	1 Úvod
	2 Cíl práce
	3 LITERÁRNÍ REŠERŠE
	3.1 Historie kávy
	3.1.1 Legendy
	3.1.2 Původ kávy a první kavárny
	3.1.3 Káva v Evropě

	3.2 Charakteristika rostliny kávovníku
	3.2.1 Taxonomie
	3.2.2 Kávové druhy a jejich odrůdy
	3.2.3 Coffea arabica
	3.2.4 Coffea canephora
	3.2.5 Coffea liberica a Coffea excelsa

	3.3 Popis kávovníku
	3.3.1 List
	3.3.2 Květ
	3.3.3 Plod

	3.4 Chemické složení zrna
	3.4.1 Kofein
	3.4.2 Kyselina chlorogenová

	3.5 Rozmnožování a pěstování
	3.5.1 Kávové školky
	3.5.2 Cyklus kávovníku
	3.5.3 Faktory životního prostředí vhodné pro pěstování
	3.5.4 Nemoci a škůdci
	3.5.4.1 Nejčastější škůdci kávovníku
	3.5.4.2 Nejčastější nemoci

	3.5.5 Oblasti pěstování káv

	3.6 Sklizeň plodů
	3.7 Zpracování plodů kávovníku
	3.7.1 Suchá metoda – Natural
	3.7.2 Promytá metoda – Fully washed, wet-processed
	3.7.3 Medová metoda – Honey

	3.8 Třídění, kontrola a uskladnění zelených zrn
	3.9 Nákup a export kávy
	3.9.1 Fair trade a direct trade
	3.9.2 Specialty Coffee (výběrová káva)
	3.9.3 Doprava

	3.10 Kontrola zeleného zrna v pražírně
	3.11 Proces pražení
	3.11.1 Jednodruhové kávy a kávové „blendy“

	3.12 Balení pražené kávy
	3.13 Fyzikální a chemické změny během pražení
	3.13.1 Fyzikální změny
	3.13.2 Barva

	3.14 Chemické změny
	3.15 Senzorická analýza
	3.15.1 Cupping
	3.15.2 Formulář na senzorické hodnocení

	3.16 Způsoby přípravy kávy
	3.16.1 Kávové nápoje na bázi espressa
	3.16.2 Alternativní metody přípravy
	3.16.2.1  Pour over metody
	3.16.2.2  Full immersion metody



	4 Materiál a metody
	4.1 Použitý materiál
	4.2 Výběr vzorku, nákup a dovoz
	4.3 Příjem kávy v pražírně, kontrola a uskladnění
	4.4 Kontrola zrna před pražením
	4.5 Průběh pražení
	4.6 Senzorická analýza
	4.7 Dotazníkové šetření
	4.8 Fotodokumentace

	5 Výsledky
	5.1 Dotazníkové šetření

	6 Diskuze
	7 Závěr
	8 Seznam literatury
	Přílohy

