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ABSTRAKT

Tato bakalska prace pojednava o senzorickém hodnoceni k&nkbkeinu a kavovin.

Prace je rozglena na d¥ ¢asti.

V teoretickécasti se zabyvam historii kavygldnim kavovnik, vyrobou, zpracovanim,

sloZzenim a stiinym popisem samotného vyznamu slova senzorickéduea.

V druhécésti se pak &nuju senzorickym hodnocenim kav bez kofeinu a kévovo nejen
u celého prazeného zrna, ale targé kavy. Hodnoceni jsem uzala tim, jak samotny obal
vyrobku pisobi na spdebitele. Prace obsahuje gsmtitelsky dotaznik zagben

na vyhodnoceni preferenci spaiitel pri vybéru kav.

Kli¢ova slova: historie kavy, slozeni, kava bez kofek@woviny, senzorické vliastnosti.

ABSTRACT

The bachelor thesis is about sensory evaluatiateoéffeinated coffee and coffee substi-
tuttes. The thesis is divided into two parts. Theotetical part deals with the history of
coffee, division of the coffee trees, processirsgeabling and short description of the me-

aning of the sensory evaluation.

The second part devotes to sensory evaluation affdgnated coffee and coffee substitu-
tes, not only the whole roasting cofee bean but latsler coffee. | finshed evaluation with

how consumers are impressed by wrapping of theyatod he theisis includes the consu-
mer’s questionnaire which is focused on evaluatiotonsumers” preference for choosing

coffee.

Keywords: history of coffee, assembling, decaffe@dacoffee, coffee substitules, sensory

quality.
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UvoD

Teoretickacast se zabyva jednotlivymi druhy kdvovniku a jejinoizdily. Déle pak sklizni
kavy, ktera je velice natoou sezonni praci. Plodytdeme ziskat suchou nebo mokrou
metodou. Tyto ziskané kavové zrna jsou @¢pmany pojmem zelena kava. Tato surovina je
surovinou pro vyrobu prazené kavy. Nasleduigehi kavy podle velikosti a nedokonalosti

zrn. PraZeni k&vy je najtbZitejSi pri Upraw kavy pro konzumaci. PraZzenim ziskava kava

zadouci senzorické vlastnostiini, chu’ i barvu.

Prace obsahuje také informace o&éez kofeinu, které je vhodna pro sgtitele u kterych
muze kofein zgisobovat zdravotni potize. Salek kavy obsahuje zh@ubZ 12 mg kofeinu
a na swtove spatele kavy se podili asi 10 %. Vyrobu k&vy bez kofeiratemtoval Ludwig

Roselius v roce 1905.

Kavoviny jsou bohaté na polysacharidy a nahrazeljondophuji kAvu. TrZni druhy kavovin
muzeme rozdlit na kdvoveé nahrazky ifsady ke ka¥, kavovinoveé srsi, kAvovinové sigsi

s cukrem, kdvovinové extrakty a ssnkavového extraktu.

V praktické ¢asti se ¥nuji senzorickym hodnocenim kavy bez kofeinu a kévam.
K hodnoceni jsem se rozhodla pouZzit kdvy, které muotebitelim k dispozici pi béZném
nakupu v supermarketu. Hodnotitel byla k dispozicicerstva kava a dostatekasu
k objektivnimu hodnoceni. Praktickéast také obsahuje dotaznik, ktery byegiozen
140 dotazovanychjizného ¥ku a pohlavi. Cilem dotazniku bylo zjistit, kterygpam kav

dava konzumentipdnost, ale také mnoZstvi sfaity a oblibenost ziek.
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. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE KAVY

Kéva jako ndpoj je zndma vice nez tisic let. Peminky se zachovaly v n&stnych bajich

a legendach [1].

At uZ tu o arabském pas@vi, jehoz kozy po sezrani kdvovych liabazr&ne ozily, nebo
tu o opatovi z klaStera v dnesni Etiopii, kteryraktem z kdvovych zrn udrzoval v&dsti

modlici se mnichy [2].

Historikové uvadi, Ze pravlasti kavovniku je etlsikg provincie Kaffa. Zde ji objevili vojaci

dobyvajici Jemen ve 13. a 14. stoleti n. |. a nwledvezli na euroasijsky kontinent.

Zasluhu na roziéni kavy do celého sta ma islam, ktery zakazuje piti vina a na jehdanis
stavi kavu. Tak v minulosti expandujici se islamsiéody seznamovaly okolni kultury
s uzivanim kavy jako povzbuzujicihotkého napoje. Teorie oipodu slova jsou odliSné.
Piavodni ozn&eni ,gahwah“ nebo chcete-li ,kahweh" znamena prgwovzbuzujici.

V arabstig ,kava“ vyjadtuje napoj pipravovany vyhradé z rostlinnych latek. Jiné zdroje

spojuji nadzev s oblasttipodu — Kaffa.

Uz od z&atku se &Sila veliké oblik v mnoha zemich, kde se kavovniktaadokonce
i péstovat. V rkterych kulturach byla kava povySena na napoj, ykt@ohli pit pouze
duchovni hodnosta Stala se dominantou &iekia a byla ve velkém mnozstvi servirovana

v piepycho¥ upravenych Sélcich.

Poptavka po k&vpodnitila vznik prvnich kavaren. Egyptska Kahich jmela jiz v 17. stol.
kolem dvou tisi@. | v Evrog si rychle ziskala ipzen lidi, kdyZ slavny vidasky kavarnik

Kolschitzky z&al kavu sladit atrzrné ochucovat.

Italie se stala jednou z prvnich zemi, kteréata kavu exportovat ve velkém. Nejzn§si
kavarna té doby ,Florian“ byla otsana na Nawsti sv. Marka v Benatkach. Proslavila ji
i architektonicka stranka kavarny. V 17. stol. daby,¢ajovou* Anglii, kde byla denn
nabizena ve vice neZeth tisicich kavarnach a ozoaana jako napoj vysSich vrstev.
Do Severni Ameriky byla #evezena Angtiany spoléné s Francouzi a Holafany

pii kolonizaci a tak se kava stala cel&®wym napojem [1].
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2 CHARAKTERISTIKA KAVY

Kéva pati mezi povzbudivé pochutiny, které obsahuji fyzgitdy (¢inné latky (alkaloidy),

povzbuzujici organismus [3].

NaSe kava dostala své jméno po latinském @amiarostlinného rodiCoffea Tento rod
nalezi kéeledi mdaenovitych, Rubiaceag ktera zahrnuje vic nez 500 @ 6000 druh.

VétSina z nich jsou tropické stromy aikd4]. Pila se jiz od 16. stoleti [5].

K nejwétsSim s¥tovym producenim kavy sefadi Brazilie (25 %), Kolumbie, Mexiko, Indie
a Etiopie [3].

Kavové zrno je prakticky semeno nebo pecka kulatéresiového ovoce, celotmeé

zeleného stromu [6].

Mezi nejvyznamnéjSi odrudy radime:
— kavovnik arabskyGaffea arabicy,
— kavovnik robustaGoffea canephona
— kavovnik liberijsky Caffea liberica

[5].

Obr. 1.Rez k&vového zrna [7]
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2.1 Kavovnik

Kévovnik je stale zelen& polotropicka rostlinev@dem z horskych lésEtiopie. Nyni je

rozSien ve vSech oblastech trfo[8].

VyZaduje teplé a vihké podnebi se stalymi teplotamazi 18 — 22 °C. Ro@offeazahrnuje
kolem padesati drui) z nichZz pouze kavovnik arabsky se svymiiddmi a dale kavovnik
robusta a liberijsky seéptuji v ptimyslovém ngfitku. Jde o fivodre pralesw vegetujici
kef. Proto v oblastech se silnymitwy ¢i nadnérnym oswtlenim jsou kadvovnikové plantaze
chrarény pasy jinych rostlin (bananovniky, kukee aj.), ¢imZz se jejich vynos zaroiie
reguluje. Keiky kavovniku se fedpstuji v bavirnych obalech a po dosazeni vySky
cca 30 az 50 cm jsou pak vysazovany na plantagiedevsim na slabkyselych, hlinitych
piscich. Kvetou bilymi vieavymi a jasminu podobnymi kty, jeZ se rychle g&ni v zarodky
plodi. Ty v zavislosti na odidé a poloze plantdze dozravajiupéznée 6 az 9 misiai
po odkwtu, @icemz vznikaji kulaté¢i ovalné plodnice, podobajici se velikostedni
(kAvova bobule). Zelené plody zf@dku Zloutnou,éervenaji (nejlepsi pro skli#g az se
kongn¢ zabarvuji jem# dofialova. Skladaji se z povrchové kozovité slyphkgsladlé
Sfavnaté duzniny a pergamenovité slupky, obaluji& kiiwova zrna (semena).cktly se
vyvine pouze jedno zrno v&jého tvaru (perlova kava), které se vSak kvalitalisi od

ostatnich. Kazdé semeno je fe8baleno volnym osemenim, zvanyriilgita blanka [10].

Obr. 2. Rostlina kdvovniku [11]
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2.2 Druhy kavovniku

2.2.1 Kavovnik arabsky

Vysazuje se na plantdzich &spuje tak, aby ke dofkistaly vysky 2 az 3 melr coz
usnadiuje sklizei. Za giznivych podminek rozkvéta a dava urodu pech letech [12].
Priméiené vynosy lze &kavat od 6 roku po vysaglbUrodu pak poskytuje 25 az 35 let
podle odtidy a pidré klimatickych podminek [10]. Mezi nejvho#8i podminky pro
pestovani paf teplota kolem 20 °C, dé%ehem roku a pda, ktera bude hluboka, stab
kysela, niize byt i sop&ného fiivodu.

Plod je cca 1,5 cm dlouha peckovice, jejiz barvabd®em zrani mni od zelenozluté

po ¢ervenou az fialovtervenou [3]. S#tova produkce se pohybuje okolo 65 %.

2.2.2 Kavovnik robusta

Divoce roste v rovnikovych pralesich Afriky, od dilay mare az do svah ve vySce
1500 m [13]. Kvete jiz po dvou letech od vysazemoskytuje plody po cely rok [3]. Je
znané odolny proti nizSim teplotdm a nemocim. Obsahw# B nasobné mnozstvi kofeinu

oproti kdvovniku arabskému [10].

Podili se na sftové produkci cca 30 % a jeho podil se neustal&ugey[3]. Kava robusta
neni tak aromaticka jako arabska,&kterych zemich je vSak oblibenda, zejména ve Francii

ale pije se dost i v Italii a v Anglii. Je také r&j5i [13].

2.2.3 Kavovnik liberijsky

S pestovanim liberijského kavovniku se setkavame vittgeh a subtropickych nizinach
Afriky a Jizni Ameriky, kde se teplota pohybuje m2@ — 25 °C. Jako strom dosahuje vySky
az 15 meti. Na plantazich se vSak liberijské kavovnikgtpji jako kée. Maji velké kety

a WtSi zakulacené plody se silnou tuhou duZzinou, kserébtiza oddluje od semen [12].
Kéva tohoto druhu je povazovana za gkwalitni, a je hodé haka, to se vSakdkde ceni
[13]. Zrna se pouzivaji t&évyhradré do snési [10].
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3 PESTOVANI KAVY

Kévovniky potebuji nemrznouci podnebi, dostatek desthodr slunce. Kava seéptuje

v Americe, Africe, Arabii, Indonésii [14].

3.1 Sklizen kavy

Doba sklizr kavovnikovych plod je rozdilna podle zegpisné polohy stitelské oblasti.

Na vétsSiné plantazi sklizai probiha ruéné a to dvojim zpasobem:

Vybérové ¢esani

Jde o zfisob, kdy se s odstupem osmi az deseili sklizi opakova# pouze zralé a tmavé
plody. Metoda je nakma acaso¥ nakladna, protoze s&esa&i musi ke k& nékolikrat

vracet. Tento selektivni 8bje pro svou narmost pouzivanigdevsim u arabiky, jejiz plody

jsou dale zpracovany takzvanou “mokrou” metodou.

Probirkové éesani

P¥i druhém zjisobu se projde pouze jednou celou plantadzi a adjfhae najednou veskerée
plody kavovniku.Cesa&i musi davat P sbéru pozor, aby se mezi kvalitni zralé plody
nedostaly nezralé, posSkozené nebo napadané charotavové plody mohou Zsobit

znehodnoceni sklizn
Shker kavovnikovych plod je proc¢esd&e velice narénou sezénni praci [14].

DalSim zpracovanim se musi zelend kdvova zrnatdostalodi a zbavit se svého tvrdého

obalu.Ziskat se mohou suchou nebo mokrou metodda5].

Suchy zpisob je velmi roz&ieny v oblastech s nedostatkem vody. Plody vypranéod se
suSi vtenkych vrstvach z#astého prohrabavani 2 tydny na slunci. Dale seclz ni
na loupacich strojich odsitgje oplodi a svrchnéast osemeni. Nasleduje strogisteni

a tideni kavovych zrn.
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Mokrym zp asobemse diky pouziti mnoZzstvi vody ogldnegistoty, nezralé a malo vyvinuté
plody od kvalitnich zralych. Toho se tak dokonaéglosdhne u suchéhotpbu, proto je
kava ziskavana mokrym agobem kvalitgjSi. Kvalitni plody jsou plaveny do nikacich
stroji, ve kterych jsou zbaveny oplodi (duziny). Nasleddigrmentace v betonovych
nadrzich (12 az 24 hodirtigeplog 60 az 70 °C), prani a suSeni (na slumei susarg). Ze

zrn se dale strofnodstraiuje pergamenova slupka (endokarp), lesti se piligaiidi [3].

Takto upravena kavova zrna se aangjako surova neboli zelena kava [16].

3.2 Zelena kava

Mezi nejvyznamyjSi produkni staty zelené kavy pétBrazilie, Kolumbie, Guatemala,
Angola a Mexiko. Zelena kava obsahuje 0,3 az 2,&deinu, 10 az 15 % bilkovin,
10 aZz 15 % tuku, 6 az 12 % cuka 9 az 12 % vody, zbytek tkiocelul6za, tisloviny,
organickée kyseliny a dalSi latky [16].

Pii sprdvném prazeni kdvy se vyvinou aromatické laktgré poskytuji kavovému népoji

piijemnou cht a dalSi specifické vlastnosti [17].

Rozhodujici vliv na jakost zelené kavy ma jejivpd, podnebi, jda a zgsob zpracovani.
Zelena kava ziznych produknich oblasti se vzajeranliSi svymi charakteristickymi
vlastnostmi. Zelend kava se u nas nedodava do baiodu. Je surovinou pro vyrobu

prazené kavy [16]. Nemusi mit vzdy zelenou bang].[1

3.3 Tridéni

Tridi se podle velikosti a nedokonalosti zrn. Tatdada se voli proto, aby se prazila kavova
zrna, kterd maji stejnou velikost a jsou stefizkd, a tim padem byla st&jnprazena. Wsi
zrna smichana s malymi zrny, anebo zrna@azeou hmotnosti maji tendenci se prazit

nerovnondrné [19].

3.4 Prazeni

PraZeni je jednou z néj@ZzitéjSich operaci f Upraw kavy pro konzum [16]. K&vu prazZi

odbornici ¥tSinou v malych prazirnach jiz v lokalitach, kdekéea gstuje.
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Cerstva kavova zrna maji zelenou, Sedozelenou, melinou, aZ Zlutokou barvu,

s jemnou, slabouini [18].

Prazenim ziskava kava zadouci senzorické vlastrabetrakteristickou dni, chu’ a barvu.
Vyrobce ped prazenim kavy &Sinou smichd #&kolik obchodnich druln zelené kavy
v kavovou smis. Snés ma oproti jednopruhové ka&wyrovnargjSi chu’ a wini. Pongr
jednotlivych druli zelené kévy je firemnim tajemstvim. Podle poddkogtni zelené kavy se

u nas rozeznavajiyii jakostni tidy prazené kavy — a, b, c, d.

Za stalého michani se 810 az 20 minut prazifipeplo€ 200 az 220 °C. P prazeni se
kava vysousi, suchou destilaci se odsfjianckteré organické latky a kava ziskava typické
aroma a chitl Nasleduje rychlé zchlazeni suchym vzduchem, dékyuz se zachova aroma

kavy, geebirani, mleti a baleni.

Kvalita prazeni se vyznamarpodili na vysledné kvaditprazené kavy. Stupeprazeni se

u jednotlivych stat liSi [3]. Mira prazeni zavisi na zvyklostech vietlivych zemich [16].

V Brazilii, Francii¢i Italii je Zzadana silé prazena kava. Naopak v severskych evropskych
zemich a v Nmecku je Zadana kava&ha, u nas a v Rakousku je obvyklé prazergdsii.

Po upraZzeni se kava rychle zchladi suchym studeszglachem. Rychlé zchlazeni je nutné
pro zachovani ané a kvality kavy.Cerstw uprazena kava ma drsné aroma, které se zjemni
teprve poitch az pti dnech. Po uprazeni se z kdvyielpiracim stroji pomoci fotolily
odstrauji vadna zrna. Kava sefipadré mele. Do 48 hodin po uprazeni musi byt kava

zabalena [16].

Obr. 3. Stup#i praZzeni: od slabého prazeniigs stedni,

stredr¥ silné prazeni az po silné (tmave italské) praf2oii
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3.5 Mleti

Kéva se nejprve drtila mezi kameny a pgzd hmozdfi na ugity stupei jemnosti, nasledn
vruénich mlyncich a nayi pak ve zdokonalenych mlyncichianych konstrukci

s elektrickym pohonem.

Pfi mleti je nezbyta nutné, aby se kava nezalala, podvadz ji tim ochudime ockavée
vonné latky a také seipaluje. Spravaé umletd kdva ma byt sfsi zrnek a zriek miznych

velikosti od hrubSich po nejjerggich [21].

Mletim dochazi k uvokni typickych aromatickych latek, které vSak relativrychle

vyprchaji aterstvost ¥n¢ je omezena maximaima reékolik dni [9].

Kazdy zmisob gipravy kavy vyZaduje jinak umleté zrno. Kigraw zalévané kavy je
nejvhodrjSi hruk® mletd kava; sedre mleta se hodi pro kadvové perkolatory, coz jsou
konvice s koSikem, do kterych se vsype surovindmivgemre mletd kdva se hodi
pro piipravu espressa a kaviegapavané a nakonec kava jémmleta, pudrové konzistence,
je vhodna pro fipravu kéavy tureckéCim rychlejsi je zpsob gripravy kavy, tim jeméji by
mela byt i umleta [18].

Nahrubo mieta Stfedné mieta Jemné mlefa Pragkova

Obr. 4. Stup&imleti kdvy [22]
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4 KAVA BEZ KOFEINU

Je kava, z které byl odstiankofein, resp. jeho koncentrace snizena cca o 923} Kava
bez kofeinu je vhodna pro spebitele, u kterych e kofein zgsobovat zdravotni
problémy, napy pii nemocech srdce, hypertenzi, alergii na kofein §i&]. Na s¥tové
spoteke kavy se podili asi 10 %. Jeden Salek (240 ml) bkenkové kavy obsahuje zhruba
2 — 12 mg kofeinu. Vyrobu kavy bez kofeinu pateatdwdwig Roselius v roce 1905 [23].
Kava bez kofeinu si zachovava podstatné smysloastwbsti prazené kavy, tj. vzhled,

barvu, chiti a vini nélevu [24].

4.1 Vyroba

Evropsky proces

Evropsky proces je n&gsg|jSi postup vyroby kavy bez kofeinu. Sjped v tom, Ze se jest
neprazena kava natiave vod a po rozekeni zeleného zrna promyva v metylenchloridu.
Ten absorbuje kofein. Nakonec se kav&tgmomyje ve vod a znovu vysusi. Po tomto
procesu #stane kadva aromatickd a s dobrou chuti, pouze yna ndznaky chemické

piichuti v chwovém dozvuku [23, 25].

Svycarsky vodni proces

Tento proces se obejde bez chemické reakce, aledwskava je mé&naromaticka a ma
meére vyraznou chtl. Kava je komplet& vylouhovana v horké véda pd&e a vyluh je
filtrovan filtry s aktivnim uhlikem. Po odstrami kofeinu z vyluhu se vém k&vové boby
opét namédeji a jeho nasatim ¢pziskavaji své aroma a ahuPo ususSeni se kavova zrna
uprazi. Nevyhodou tohoto procesu je, Ze kfokofeinu odstrauje také éterické oleje
a aromata a kava je tak beany a chuti [23, 25]. Pro tuto metodu se hodi spiSeyka

Arabica, jejichZ kvalita utrpi mémez u kavy Robusta [26].

4.2 Mnozstvi kofeinu v bezkofeinové kay

V zemich EU niZe prazend kava bez kofeinu obsahovat max. 0,1 $ikwlkofeinu

a instantni kava max. 0,3 %. Mimo EU taze byt o &co vice [27].
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5 SKLADOVANIA OZNA COVANI KAVY

5.1 Skladovani kavy

Prazena kava se skladuje okda¢ od latek, které by svym pachem #epivé ovlivnily jeji
jakost. Je ukladana vapodnich obalech, na&istych, suchych i@wnych podloZzkéch,
vzdalenych nejmé&nl0 cm od zema 25 cm od $h. Teplota skladovaci mistnosti je nejvys
20 °C a relativni vlhkost vzduchu je nejvySe 70 28,[18]. Kava se dostava do obchod
ve vakuovém baleni, diky¥muZz neztraci aroma. Mleta kava ztraci aromaijiysypavani.
Obsahuje totiz fedevSim tuky, éterické oleje a vosk, které se usaawkraji nadobky, kde
Zluknou [29].

5.2 Oznafovani kavy
Na spotebitelském baleni prazené kavy musi byt viditekuvedeny tyto Udaje:
- oznaeni vyrobce
- nazev vyrobku
- sidlo vyrobny
- datum baleni
- Gdaj o zmisobu baleni ,pléno v ochranné atmosf&'nebo ,vakuo¥ baleno”.
- datum minimalni trvanlivosti
- hmotnost obsahu
- Gdaje o slozeni
- jestlize je v k&w aromatickd latka, nesmi chyttozna&eni ,,Aromatizovano*

- u extraktu vyrobeného ze suroviny prazené s culpain ,prazeno s cukrem®,
byl-li pfidan az po prazeni, vyrobek se odng cukrem*, nebo ,siidavkem

cukru®

- VSechny informace musi byt uvedenyeském jazyce [30].
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6 KAVOVINY

Kévoviny jsou vyrobky ziskané praZenirmenych ¢asti rostlin bohatych na polysacharidy
[31]. Jsou utené jako nahrada kavyipadreé jako grisada do kavy [34, 31]. Kavoviny
nahrazuji nebo dopliji kavu [24, 32]. V porovnani s kdvou neobsah@vdviny kofein
a nefisobi na nervovou soustavu [16]. Vzhledem k obsauhazidi jsou kavoviny sytici

potravinou a navic povzbuzuji vglovani Zaludenich §av, ¢imz podporuji traveni [31].

6.1 Vyroba k&vovin

Na k&vové pisady se zpracovavajidsti rostlin obsahujici dostatek sacharidkrohi,
téislovin, bilkovin a ole}, cozZ je zejména ken ¢ekanky, cukrové&epy a plody fikovniku
[33]. Surovina setisti, podle druhutzré upravuje a potom se prazi na teplotu kolem
200 °C. Resna teplota zavisi na druhu prazené suroviny [B6].uprazeni se suroviny
melou, event. extrahuji s dalSimi sloZzkami, a bEkvoviny neobsahuji kofeigi jiné
alkaloidy, jsou tedy vhodné pro stejny okruh gebiteli jako u kavy bez kofeinu. Diky
vySSimu obsahu sachatighati mezi potraviny, napojeipravené z kavovin jsou vhodné

i pro ckti [15].

6.2 Suroviny

Surovinou pro vyrobu kavovych nahrazek jsou obitgvia luSéniny. Risady ke kay¥
se vyralsji nejvice zcekanky,epy cukrové a fik. Pouzivaji se i kaStany, Zaludyizné
ofechy, svatojansky chléb, hrusky, jablka, Svestkpkys banany a dalSi ovoce, jadra
Z raizného ovoce, brambory, topinamburyfedt aj. Pomocnymi surovinami jsou cukry,

sirupy, melasaizné rostlinné oleje, maslo dextriny, karamel a4][3

6.3 Trzni druhy kavovin

Kavoviny se roz8luji na kavové nahrazkyiisady ke ka¥ a kavovinové sisi [31].
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6.3.1 Kavové nahrazky

Nejcastji se vychazi z jgmenného sladu, ktery se prazi, podbljako kavova zrna,
pii teplotach kolem 200 °C. Nasletiae drti a bali do obal Krom¢ jecmenného se pouziva
i ryZovy slad, respektive dalSi skladovatelné simpwnag. koien ¢ekanky, cukrovéepa,

Zaludy apod. [34].
RozliSujeme:
1) obilné kavy

- nenaklicené prazené obili které nema velkou fyziologickou hodnotu ani
se neoznalje nazvem obilna kava, ale jen jako ,prazenymen”, ,prazené Zito"
atd.

- pravé obilné kavoviny, které se fipravuji prazenim nakieného obili
- sladové kavyziskavané prazenim naldného jemenu

- sladové kavyvyrobené z jemenného sladu [35]. Zastoupené v prodeji tuzemskymi

vyrobky Zitovkou a Sladovkou

2) sOjova kava

6.3.2 Prisady ke kaw

ZlepSuji smyslové vlastnosti kavoveho odvaru. Zdéta Fisad ke ka¥ je prazen&ekanka,
ke které seifidava rekolik % prazené cukrovky nebo prazenychifik prodeji je tuzemské

Karo a Slovenska cikorka [16].

6.3.3 Z kavovinovych smési

V sowasné dob jsou na naSem trhu tuzemské vyrobky Melta &srmdroti z prazené
¢ekanky, cukrovky, jgmene pipadr Zita) a Silka (obdobna s, ale s fisadou 10 % Srotu

Z prazenych fik) [16].

6.3.4 Kavovinové snisi s cukrem,

Jsou zastoupeny na nasSem trhu dovazenou KavonoawwonKge sms krystalového cukru
a Srotu z praZzenéekanky s pisadou Srotu z prazené cukrovky nebo z prazen&moejee.
[16].
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6.3.5 Kavovinové extrakty

VetSi oblibu ziskavaji proti klasickym kévovindm k&umvé extrakty [16]. Je ziskany
extrakci kavovin za pouziti vody, bez pouziti kysglnebo zasady [31]. Jejickrquinosti je
rychla giprava za tepla i za studena. Na naSentasném trhu jsou kdvovinové extrakty

zastoupeny ndp
tuzemskymi vyrobky - Vita k&va, vita kdva instantni
dovazené vyrobky Kavyt, Caro Landkaffee

Jakostni k&vovinovy extrakt musi byt suchygdynaz tmavoheédy, jemré sypky prasek.
V horké vo@ se musi beze zbytku rozpatiSha kavo¥ hredy, ciry nebo mirg zakaleny
roztok. Chd' i viini musi mit kavovou, s mirnouiphuti a pipachem po karamelu, avSak

bez cizich ruSivych padha gichuti [16].

6.3.6 Smési kdvoveho a kavovinového extraktu s jinymi poZivinami

Smesi kdvového a kavovinového extraktu s jinymi pofivami jsou sortimentem
potravin&ského zboZzi, ktery se u nas v poslednich letechijfo¥yrobky obsahuji kdvovy
extrakt, jsou vhodné zejména pro zakaznikyiikpetebuji ze zdravotnichistodia omezit

spotebu kofeinuSowasny sortiment se dli na sngsi:

- kavového extraktu (vyrobek ziskany prazenim kavy a naskedsxtrahovan vodou)

s k&dvovinovym extraktemnag.:
tuzemské vyrobkyafé mix 30, Café mix 50,
zahranini vyrobek:Kavymix|

- kavového extraktu s dalSimi pozivatinaminag.

tuzemské vyrobkyidenska kdva (sis kavového extraktu, cukru, glukézy, smetanové

baze s rostlinnym tukem a odtgného suSeného mléka) [31].
- kavovinového extraktu s dalSimi poZivatinaminag.:

tuzemské vyrobkyKapucin instant, (st kavovinového extraktu, kavového extraktu,

smetanové baze s rostlinnym tukem aiela), Vita kdva s mlékem aj. [16].
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7 CHEMICKE SLOZENI KAVY

NejdalezitéjSi &innou latkou v kaw je purinovy alkaloid kofein, ktery se nachazistedich,
vétvickach i kwtech kavovnik a pechazi do jeho plad [37]. Kava obsahuje velké
mnoZstvi roziinych latek, jako jsou naépsacharidy, vosky, oleje, kyseliny a bilkoviny.
Z mineralnich latek jsou to draslik, fosfor, Zelemchdcik. Nutricni hodnotu ma pouze
vitamin B; [38].

Neprazena kava obsahuje cca 5 — 15 %iguld — 15 % bilkovin, 20 — 25 %islovin a 10 —
15 % vody. Obsah tukje v zelené k&vcca 10 — 20 %, vice v adiach arabiky. WSi ¢ast
téchto tuka je obsazena i v uvané ka (turek), g uziti papirovych filtt (prekapavana
kava) jejich mnozstvi v Salku vyragrklesd. MnoZstvi minerélv kdw neni fysiologicky

vyznamné [39].

7.1 Alkaloidy

Jsou dusikaté, zasatliteagujici latky vznikajici ip premené aminokyselin, stavebnich
slozek bilkovin [40]. Vyzné&uji se jistym obsahem alkaldida obvykle se pouZzivaji ve

formeé napop, pripravenych teplou cestou. Famnezi ¢ predevsim: kavaiaje, tabak [34].

7.1.1 Kofein

Izolovat kofein z kavovych zrn se jako prvnimu pidldachemiku Fridrichovi Ferdinandu
Rungemu. Kofein pétdo skupiny alkaloid, cozZ jsou dusikaté sléeniny, které mohou byt

ve vysSich davkach jedovaté [29].

Na haké chuti kavy se kofein podili jen z 10 az 30 %dlpotypu), hlavni sloZkou jsou

razné produkty dehydrogenace, dekarboxylace a dalgakti chlorogenovych kyselin.
Kofein povzbuzuje nebo pod®cuje ¢innost nékterych organi:

- rozSkuje krevni cévy srdce, gobi na lepSi prokrveni mozkovéirk, pasobi
na motoricka centra a zvySuji pohybovou aktivitdj\aiuje spojovani myslenek, jejich

lepSi vybavovani a zahani Unavu.

V bézre pripravovaném Salku kvy je zhruba 77 mg kofeinu [42]
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Obr. 5. Vzorec kofeinu [44]

7.1.2 Niacin

Znamy spiSe pod nazvem kyselina nikotinova. Niaanika Ehem procesu prazeni kavy
a jde o vitamin skupiny B[29]. Je ve vod rozpustny, jehoZ derivaty hraji &tivou roli

v energetickém metabolismu iy [44]. V lidském organismu podporuje proces |&to

vymeny [41].
@)

|“‘-- OH

~
N
Obr. 6. Vzorec niacinu [46]

7.2 Theobromin

Purinovy derivat obsazeny v kfvvcaji, v kakau, v kole, vmaté a v guatapd7].
Theobromin je ve vagdnerozpustny krystalicky prasek,iké chuti, bilé barvy nebo se uvadi
jako bezbarvy [48]. €inky podobné kofeinu, aviak na myokardspbi silgji, rovnéz
silngjSi je diureticky dinek [47].

N
HN
A Y
O ril N
CHs

Obr. 7. Vzorec theobrominu [45]
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7.3 Sacharidy

Syrové zrnko kavy je zhruba z 1/3 teoo sacharidy. Ty se skladaji z jednoduchych
a sloZzenych cukra kthem prazeni dohazi k jejich vyrazné pto#h Ve vod nerozpustné
cukry, které v kavovych zrnech slouzi coby &t bugcnych sen, zistavaji po uvieni

kavy ve forn¢ kdvové sedliny [41].

7.4 Tuky

Obsah tuku v zelenych kavovych bobech se pohybem 81— 18 %. R prazeni se uvdliji
tekavé latky lipidické povahy (cafestol a kahweol3]4

7.5 Mineralni latky

Podil minerélnich latek v kévje spiSe nepatrny. V{méru jde o 4 %, ktera vSak
z 90 % ZAstanou v Salku. #edevSim draslik, vapnik, Rok a fosfor. Bzké kovy

se v kavovych bobech nachazeji v nepatrném mnojsténti nenttitelné [41].

7.6 Fenolické kyseliny

Fenolické kyseliny jsou fitomné viad potravin. V nasi stravjsou fenolické kyseliny
zastoupeny igdevsim hydroxyskecovymi kyselinami, pevazr ve forme esteti. Negast;i
je to kyselina kavova a jeji estery, dale pak kpseherulova. NejZngjSim esterem kavové
kyseliny je kyselina chlorogenova (5 — caffeoyladva kyselina), ktera jefftomna viad
druhi ovoce a zeleniny a v k&vSalek kavy obsahuje 50 — 150 mg kyseliny chlonogé
[50].

Obr. 8. Kyselina kavova [50]

Ho, ,SOOH

OH
OH

Obr. 9. Kyselina chloregenova [50]
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8 SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Senzoricka analyza je¢stecka disciplina vyvolavajici, &fici, analyzujici a interpretujici
reakce na ty vlastnosti a charakteristiky potravinsurovin, které jsou poshnutelné

lidskymi smysly — chuti¢ichem, zrakem, hmatem a sluchem.

Senzorickd analyza je jiladu desetileti s@dasti procesu kontroly jakosti a bezpesti
potravin, hodnoti produkty vyroby prastnictvim lidskych smy8él které pouzivaji
spotebitelé @i vybéru vyrobki na trhu. Senzorickd jakost piaspolu s cenou, nutmi
hodnotou, stupfm konvenience a designem obalu k d&gditejSim kritériim, které

spotebitel zohleduje pi nakupu [49].

8.1 Usparadani senzorického pracovidt

Uspaadani senzorického pracovidtpravujeteska technickd normaSN ISO 8589. Smysl
normy spdéiva v uspdadani zkusebnich mistnosti pro prayr@idsenzorického hodnoceni
a vytvaeni stalych, kontrolovanych podminek s minimem wych vlivi, vedoucich

ke snizeni &inkd, které by mohly mit vliv na lidsky Gsudek.
Typicka zkuSebni mistnost zahrnuje:

— zkuSebni prostor

— ptipravny prostor

— kancel&

— Satnu

— odpaivarnu

- wc
Minimalnimi poZzadavky na prostor pro senzorickéyzmvani zahrnuji
- zkuSeni prostor, umd#jici vykonavatinnost jednotli¢ v kojich a ve skupinach,
- pripravny prostor.

ZkuSeni prostor musi byt posuzovatellehce pistupny. Aby se zamezilo hluku a rusivym

vlivam, nesmi byt tento prostor untistv blizkosti znaného provozniho ruchu. Teplota
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a relativni vihkost zkuSebniho prostoru musi batésta regulovatelné.d8em zkouSek musi
byt Urovei hluku udrZzovdna na minimu. Je Zadouci, aby misthgs zvuko¥sna. Barva
stn a zdizeni zkuSebniho prostoru musi byt neutralni, adjonhazelo k ovlivni barvy

vzorki. Oswtleni zkuSebni mistnosti musi byt jednotné, ntiostiny a regulovatelné.

Doporuuji se s¥tla s barevnou teplotou 6500 K [49].

8.2 Zakladni zasady senzorického posuzovani

Pfi senzorickém hodnoceni je nutno dodrZzovispé zasady profipravu vzork, jejich

piedkladani a hodnoceni [49].

8.2.1 Odbér vzorku a priprava vzorka pro hodnoceni

Utedni postup odisu vzorki pro senzorické hodnoceni je ob&omveden ve vyhlasce
Ministerstva zerédélstvi 211/2004 Sh., v platném &ri, o metodach zkousSeni atzpbu
odkeru kontrolnich vzort. V praxi jsou vSak pouzivany modifikované postymmgdle cile
a &elu hodnoceni. Obecnou podminkou, kterou je nubtzbt @i senzorickém hodnoceni
vyrobku je respektovani data jejich pouzitelnostbe data jejich minimalni trvanlivosti.
Vyrobky s proSlou dobou pouZitelnosti nesmi byt gto dok jiz uvadny do okhu.

Priprava vzork pro senzorické hodnoceni je odliSna dle charakgetraviny, resp. pokrmu.

Vzorky k analyze maji byt podavany tak, aby bylyddmny stejné podminky pro vSechny
posuzovatele, tj. ip stejné teplat, v dostaténém mnozstvi a v odpovidajicitase. Neni

mozno podavat vzorky oschlé, rozmraZzenéjohié, zhrédlé [49].

8.2.2 Zpusob podavani vzorki k senzorické analyze

Vzorky je nutno podavat k analyze v dostatem mnozZstvi, aby posuzovatetélnmoZnost
degustaci opakovat. Obvykle &td5 — 20 ml tekutého vzorku a 20 — 30 g u tuhyzbrki.
U poradovych zkouSek, nebofipstanoveni senzorickych prafilse doportuje &tSi

mnozstvi 60 ml i vice a u tuhych vzdérkz 100 g.

Pfi podavani sady vzotkje nutno dodrZzet zdsadu stejného mnoZstvi vzdiKiezita je
spravna teplota vzorkuiiPpodavani skolika vzorki v sa@d musi byt teplota vSech vzark

stejna.
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Nadoby, ve kterych se vzorky podavaji, maji bytaenalu, ktery je senzoricky neutralni,

nemaji vyvolavat pachuti nebdzné pachy [49].

8.2.3 Zachovani anonymity vzorki a jejich kodovani

Zachovani anonymity vzotkpii senzorické analyze je jeden z négkitéjSich pozadawvk
Posuzovatel nesmi¢dét jaky vzorek, od jakého vyrobce bykquloZzen k senzorickému
hodnoceni. Proto se podavaji vzorky bez wpbptipadre dalSich informaci, které by tyto

Gdaje nahrazovaly.

Pro zachovani anonymity je nutno podavat vyrobkgtegném mnozstvi, stejnych nadobach
a za stejnych podminek. Ozioaani vzork se provedetiselnym kédem nebo velkymi

pismeny. Doportuje se pouzivani min. dvoumisttiéelné kody.

Pro zvySeni anonymity kédovani se dogofe podavat vzorky nahodnym systémem.
To znamen4, Ze vSichni posuzovatelé dostanou ssepyor vzork, ale u kazdého je padi

jednotlivych vzork v souboru nahodilé [49].

8.2.4 Pozadavky na posuzovatele

Schopnost k posuzovani byva nejvyssi mezi 18 ak#0 Pro prefereini zkousky jsou
vhodrejSi posuzovatelé bezigreSlych zkuSenosti a odbornych znalosti. Posuziobgt
nentl byt nachlazen, unaven, nema byt pod vlivenilékosuzovatel méa byt vhoglpouen
0 vyznamu hodnoceni. Posuzovatel nema radpmdinu ged degustaci kdi, jist silng

korenené pokrmy a pit alkoholické napoje [49].
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. PRAKTICKA CAST
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9 SENZORICKE HODNOCENI KAV A KAVOVIN

V praktickécasti mé bakalgké prace se zabyvam porovnanim kav bez kofeirnaveawvin.
Jednotlivé vyrobky se od sebe liSi, vyrobcem, cenanakou. Vzorky byly zakoupeny
v supermarketech, které jsogZbym odiratelim k dispozici. K vyhodnoceni prace jsem

vytvorila tabulku, kterou obdrzel kazdy hodnotitel. Jedena v filoze P Il.

K hodnoceni bylo vybrano 11 lidi, kienemaji se senzorickym hodnocenim zkuSenosti, tedy

lai¢ti hodnotitelé, izného ¥ku a pohlavi.

K ptiprav vzorki byla pouzitaterstva kava. #pravena podle pokyn které uvadi vyrobce.
Aby nedoSlo k ovliviini hodnotitele, byla kava oz¥ena jako slepy vzorek, podana
ve stejnych sklenicich. Jako neutralizator byla Zmaucista voda, k dispozici byla také

nadoba na odplivani.

9.1 Vzorky kav

9.1.1 Jihlavanka bez kofeinu
Udaje od vyrobce:

Prazend mleta k&va, bohaté aroma a siln&,chpravdova chii poctivé kavy. Vyrobce

neudava zadné vyzivové hodnoty vyrobku.
Navod k pripravé:

Dvé kavové Izéky (7 g), zalijeme vodou o teplol00 °C.

Obr. 10. Jihlavanka bez kofeinu
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9.1.2 Nescafé Classic bez kofeinu
Udaje od vyrobce:

Kava bez kofeinu s antioxidanty. Vyrobena zi@diRobusta a Arabica, tzv. Svycarskym

neboli mokrym procesem. Vyzivové hodnoty vyrobkousivedeny v floze Pl tabulk&. 5
Navod k pripravé:

Jednu az dvkavove Izéky pouzivame na 200 ml vody, teplota vody 90 °C.

Obr. 11. Nescafé Classic bez kofein

9.1.3 Bikava

Udaje od vyrobce:

Rozpustny cerealni napoj. Vyzivové hodnoty vyrofgau uvedeny vifloze Pl tabulka. 6.
Navod k pripravé:

2 — 3 kavové lfky (15 g) zalijeme pouze horkou vodou (150 ml), pichdme. Pro

jemrgjSi chu” mizeme doplnit mlékem.

Obr. 12. Bikava
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9.1.4 Ricoré
Udaje od vyrobce:

Obsahuje prazeny ken ¢ekanky, rostliny s modrymi k&y. Rozpustna sis prazené kavy

a kavoviny obohacena tigkem. Vyzivové hodnoty uvedeny ¥ijpze Pl tabulk&. 7.
Navod k pripravé:

3 kavoveé |ztky zalijeme 250 ml horkého mléka, nebo 3 kavov&kizi zalijeme

125 ml horkého mléka a 125 ml horké vody.

Obr. 13. Ricoré

9.1.5 Vitakava
Udaje od vyrobce:

Smes rozpustné kavoviny, suSeny kavovinovy extrakbz&hi j€men, Zzito, cekankovy

koten. Vyrobek obsahuje lepek. Vyzivové hodnoty jseedeny v piloze Pl tabulka. 8.
Navod k pripravé:

Jednu kavovou IZku extraktu (2 g), idame trochu horké vody, michdme do rozgnist

Salek pak doplnime horkou vodou nebo mlékem (120 ml

Obr. 14.Vitakava
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9.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

9.2.1 Celé prazené zrno

Hodnotitelé oznéli Nescafé classic bez kofeinu jako nejlepSi vkor& to proto, Ze byla

vyhovuijici jak barevnd, tak tvarova vyrovnano$esk vyrobku.

DalSim vyrobkem byla oziana Jihlavanka bez kofeinu. Hodnotitelé nasli ntedkg
v tvarové vyrovnanosti a lesku této kavy, bareviygownanost a zrna byly hodnoceny
kladré. Na tetim mist byl vyhodnocen vyrobek Ricoré, hodnotitelé adlyajako dobry
lesk a zlomky zrn vyrobku. U Bikavy oztik hodnotitelé pimérné barevnou vyrovnanost
a lesk vyrobku. Vitakava byla vyhodnocena jako ogshz €chto vyrobki. Paimérné byla

oznaena tvarova vyrovnanost vyrobku i lesk vyrobku aigioym.

Z hlediskavané byly ozn&eny jako nejlepSi vyrobky Jihlavanka bez kofeirkéaa Nescafé
classic, dale pak Bikava a vyrobek Ricoré, na psla mist bylo ozng&ena
VitakavaBarvu vyrobku hodnotili velice fiznivé u vyrobku Ricoré a Nescafé classic. Dale
pak vyrobek Jihlavanka a Bikava a na posledniméntigta oznéena Vitakava, kterou

hodnotitelé oznali podpramerng.

Nescafé
classic

= Primérna hodnota

. | Jihlavanka vzhledu
—_ ~/ bez kofeinu
/ = Primérna hodnota
viiné
Prumérna hodnota
barvy
Ricoré Vitakava

Obr. 15. Vysledky hodnoceni celého prazeného zrna
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9.2.2 Uvarena kava

Bohatou a hustouépu ozngili hodnotitelé u vyrobku Vitakdva, dale pak u vigkn Ricoré.
Bohata gna byla ozn&na u vyrobku Nescafé a u Bikavy. Begnp ozn&ili vyrobek
Jihlavanky.

Z hlediska aroma byl nejlépe vyhodnocen vyrobekdsfs classic, kde byla velice deb
hodnocena intenzita a typickang. Dale k&va Jihlavanka, Ricoré, Vitakava a v neguirsi

fack Bikava.

Z hlediska chut byla nejlépe ozri@na kava Nescaffé classic, pro jeji jemnouigemnou
chw. Dale Jihlavanka, vyrobek Ricoré, Bikava a na @dsim mist byla oznéena

Vitakava, kde hodnotitelé tento vyrobek ogligako chuwoveé nevyrazny.

Nescafé
classic

= Primérnd hodnota
Jihlavanka pény

Bikdva ¢ ~/ bez kofeinu

= Primérnd hodnota
aroma

Primérna hodnota
chuti

Ricoré Vitakéva

Obr. 16. Vysledky hodnoceni ugaé kavy

9.2.3 Obal vyrobku

Obal vyrobku hodnotilo celkem 11 spebiteli. Spotebitelim byly k dispozici jednotlivé
obaly a hodnotici tabulka, ktera je uvedendilope P II.

Nejlepsi hodnoceni ziskal obal vyrobku Ricoré.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 37

Dale pak Nescafé classic, Vitakava, Bikava a vemhsliad obal vyrobku Jihlavanka bez

kofeinu.

Nescafé

classic
5

a
3
o 5 Jihlavanka
Bikava "/ bez kofeinu
[ ———Celkové priimérné
hodnoceniobalu
Ricoré Qitakéva

Obr. 17. Vysledky hodnoceni obalu vyrbk

9.2.4 Celkové hodnoceni kav

Celkow byla jako nejlepSi kdva oz¥ena kavaNescafé classic ktera ziskala od

jednotlivych hodnotitel pramérné hodnoceni 1,3.

Jihlavanka bez kofeinuziskala v celkovém hodnoceniiprnou hodnotu 1,83 proto byla

umisgna na druhém mist hodnocenych vyrolik

Kava Ricoré byla s pimérnym hodnocenim 2 umista na tetim mis¢ z hodnoticich
vyrobki.
Bikava byla hodnotiteli ozngena pamérnym hodnocenim 3,3 a umisf nactvrtém misg

z vybranych kav.

Jako nejhorsi vyrobek byla ozfema Vitakdva, kterda s{yomérnym hodnocenim 4 byla

umis€na na poslednim mist hodnocenych vyrolik
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Nescafé
classic

/ bez kofeinu
= (Celkové primeérné

hodnoceni

SVitakava

Ricoré”

Obr. 18. Vysledky hodnoceni celkového hodnocetyi ka
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10 VYHODNOCENI DOTAZNIKU

V praktické ¢asti mé bakakské prace se zabyvam vyhodnocenim dotazniku. Didtdmsh
piedloZzen 140 respondém v mizném ¥kovém rozmezi. Vysledky tohoto dotazniku byly

vyuzity pro vyhodnoceni a zpracovani graf

Vyhodnoceni bylo za#ieno podle pohlavi a¢ku. Odpowdi jsou zaokrouhlené na celé

hodnoty a vyjateny v procentech.

10.1 Dotaznik

Véazeni respondenti,

chttla bych Vas poprosit o vypini dotazniku na téma Kava bez kofeinu a senzorické
hodnoceni k&vy. Vypkni dotazniku zabere 5 - 10 minut. Ziskané informaceou

zpracovany anonynéra budou vyuzity vyhradnk mé bakalgské praci.
Predem dkuju za VaSi ochotu a stravedss.
Pohlavi

a) muz
b) Zena

Veék

a) Do 35 let
b) Nad 35 let

1) Konzumujete kavu?
a) ano
b) ne

2) Jakému typu kavy davate grednost?
a) kaw bez kofeinu
b) kaw s kofeinem
c) prednost konzumaci kavovin
d) kavu nekonzumujete

3) Jak ¢asto konzumujete kavu?
a) denrg
b) nékolikrat tydre
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c)
d)

b)

c)
d)

nekolikrat mgsicne
piilezitostre

4) Kolik salka kavy denné konzumujete?
1-2

3-4

5-6

vice

5) Mate oblibenou zn&ku kavy?
ano, uvd’te jakou:

nevim

ne

6) Co Vas ovliviiuje pri koupi kavy? (saad’te 1 - nejvice, 6 nejmée)
obal

cena

reklama

kvalita

znamost zneky

jiné

7) Kde kavu nejéastéji nakupujete?
v supermarketu

ve specializované prodejn

internet

jinde

8) Jaky typ kavy nakupujete? (vyberte 1 - 3 odpoidi)
zrnkovou kavu

nerozpustnou mletou kavu

instantni kavu bezifsad

instantni kavu sifisadami

aromatizovanou kavu

bio kavu

kavu bez kofeinu

kavoviny

9) Z jakého duvodu konzumujete kavu? (miZete zvolit vice odpowdi)
navyk
chuw
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C) pomoc proti Una¥
d) relaxace
e) jiny, uved’te jaky:

10)Kavu konzumujete s? (miZete zvolit vice odpowdi)
a) S cukrem
b) S medem
c) S mlékem

11)Kavu konzumujete spise? (niZzete zvolit vice odpowdi)
a) doma
b) v praci
C) na navstve
d) v restauraci, kava..
e) jinde
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10.2 Grafické vyhodnoceni dotazniku

* Konzumujete kavu?

80% -

70% -

60% -

50% -
40% - B muii
30% - M Zeny
20% A

10% -

0% -

ano ne

Obr. 19. Odpo&di respondent na otazku — Konzumujete kavu?

Z vyhodnoceného dotazniku vyplynulo, Ze 80 % Z&4 & mui pije kavu. Zbylych

46 % mui a 20% Zen kavu nekonzumuje.

75% A
70% -
65% -
60% -
55% -
50% -
45% -
40% -
35% A
30% - W nad 35
25% A
20% A
15% -
10% -

5% -

0% T \

ano ne

W do 35

Obr. 20. Odpoidi respondent na otazku — Konzumujete kavu?

Kavu konzumuje 72 % hodnotifeldo 35 let a 67 % hodnotitelnad 35 let. Kavu pak
nekonzumuje 28 % hodnotitetio 35 let a 33 % hodnotitehad 35 let.
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60% -
55% -
50% -
45% -
40% -
35% -
30% -
25% -
20% -
15% A
10% -
5% -
0% -

B muzdo 35

B muZ nad 35

Obr. 21. Odpo#di respondent na otazku — Konzumujete kavu?

Podle vyhodnoceni bylo oz&eno, ze muzi do 35 let konzumuji kavu v 60 % a ald@vu
nekonzumuje 13 % hodnotitel do 35 let. Kavu nade3%konzumuje celkem 20 % miuz

a 7 % ji nekonzumujitbec.

80%
75%
70%
65%
60%
55%
50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

W zenado 35

W zenanad 35

Obr. 22. Odpo&di respondent na otazku — Konzumujete kavu?

Kavu konzumuje celkem 76 % zen do 35 let a 5 %3tatbt. Kavu nekonzumuje 17 % Zen
do 35 let a 2 % nad 35 let z dotazovanych hodnbtite



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 44

e Jakému typu kavy davate grednost?

H muiZi

M zeny

—

s kofeinem bez kofeinu

Obr. 23. Odpo&di respondent na otazku — Jakému typu kdvy davaedpost?

Z dotazniku vyplynulo, Ze kavu s kofeinem konzum8e% zen, 100 % muz Kavu bez

kofeinu konzumuje 16 % Zen, muzi pak kavu bez kafeiibec nekonzumuiji.

95%
90%
85%
80%
75%
70%
65%
60%
55%
0,
zgoﬁz W do 35
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
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Obr. 24. Odpo&di respondent na otazku — Jakému typu kavy davaedpost?

Kavé s kofeinem davaipdnost celkem 91 % hodnotiiedlo 35 let a 89 % hodnotitehad
35 let. Kavu bez kofeinu konzumuje 9 % hodnotitgd 35 let a 11 % nad 35 let.
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Obr. 25. Odpo&di respondent na otazku — Jakému typu kdvy davaedpost?
Kéawe s kofeinem davaipdnost 80 % muzdo 35 let a 20 % muznad 35 let. Kavu bez

kofeinu neoznél Zadny dotazovany spi@bitel.
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Obr. 26. Odpo&di responderit na otazku — Jakému typu kavy davéatedmost?

Kavu s kofeinem preferuje 79 % Zen do 35 let a B 35 let. Kavu bez kofeinu konzumu-
je 15 Zen do 35 let.
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« Jak ¢asto konzumujete kadvu?
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Obr. 27. Odpo#di respondent na otazku — Jakasto konzumujete kavu?

Denre kavu konzumuje 29 % zen, 54 % niuprilezitostre pak konzumuje kévu 34 % Zen,
31 % mu#. Vice jak jednou dernkavu konzumuje 28 % Zen, 15 % niud reékolikrat

meésicné kavu konzumuje 9 % Zen.
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Obr. 28. Odpo&di respondent na otazku — Jakasto konzumujete kavu?

Kavu deng konzumuje 61 % hodnotitieldo 35 let a 78 % hodnotitehad 35 let. Kavu
nékoliktrat denr pak konzumuje 25 % hodnotitedlo 35 let a 11 % nad 35 let.
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Obr. 29. Odpo&di respondent na otazku — Jakasto konzumujete kdvu?
Muzi do 35 let kavu néasgji konzumuji gilezitostré a to ve 36 %, 17 % dotazovanych

kavu konzumuje der25 % a vice jak jednou dehkonzumuje kavu 13 % mudo 35 let.

Kavu nad 35 let néastji muzi konzumuji dentiv 20 % a kavu vice jak jednou deénn

konzumuje 7 % muka 35 let.
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Obr. 30. Odpo&di respondent na otazku — Jakasto konzumujete kavu?

Zeny do 35 let népstji kavu konzumuji kavu filezitostré a to ve 33 %, 31 % zen kavu

[N,

pije deni, vice jak jednou derrkavu pije 21 % Zen,akolikrat mesicné 9 % Zen.
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Zeny nad 35 let konzumuiji kévu vice jak jednou denf %.

» Kolik Salku kavy denné konzumujete?
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Obr. 31. Odpo&di respondent na otazku — Kolik Salku kavy dehkonzumujete?

Hodnotitelé nejastji konzumuji 1 az 2 Salky kadvy de&inu zen je to v 91 %, u maz
69 %. 3 aZz 4 Salky kdvy pak konzumuje 9 % Zen &®2Bwu#i. 5 az 6 Salku konzumuje

pouze 8 % dotazovanych muz
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Obr. 32. Odpo&di respondent na otazku — Kolik Salku kavy dehkonzumujete?
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Z vyhodnoceni vyplynulo Ze 1 az 2 Salky kavy konmign82 % hodnotitél do 35 let
a 67 %hodnotitél nad 35 let. 3 az 4 Salky pak konzumuje 18 % hathdbtdo 35 let
a 22 % hodnotitél nad 35 let. 5 az 6 Salku pak konzumuje 11 % hahiphad 35 let.
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Obr. 33. Odpo&di respondent na otazku — Kolik Salku kavy dehkonzumujete?
Muzi do 35 let konzumuji 1 az 2 Salky kavy denn60 %. 3 az 4 kavy konzumuje 20 %

muzi. Muzi nad 35 let konzumuji 1 az 2 Salky v 13 %@A6 Salku pak konzumuje 7 %

MuZi.
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Obr. 34. Odpo&di respondent na otazku — Kolik Salku kavy derkonzumujete?
Zeny do 35 let ozrdli v 85 % 1 az 2 3alky, 3 az 4 $alky pak konzun®ije dotazovanych

Zen. Zeny nad 35 let konzumuje 1 az 2 3alky v 3%@a 4 3alky v 3 %.

» Mate oblibenou zn&ku kavy?

55% T~
50% A
459% -
40% -
35% 4 M muZi
30% A
259, - M zeny
20% -
15% -
10% -
5% 17
0% T T 1
ano ne nevim

Obr. 35. Odpo&di respondent na otazku — Méate oblibenou zhka kavy?

Oblibenou znéku kavy ma 41 % zen a 54 % niublibenou zn&ku kavy pak

nema 50 % Zen a 23 % miuz
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Obr. 36. Odpoidi respondent — Mate oblibenou zidau kavy?

Oblibenou zné&ku kavy ma 59 hodnotitéldo 35 let a 66 % hodnotitelnad 35 let.
Oblibenou zn&u kavy pak neméa 33 % hodnotitelo 35 let a 34 % hodnotitehad 35 let.
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Obr. 37. Odpo&di respondent na otazku — Méate oblibenou zka kavy?

Oblibenou znéku kavy ma 40 % muido 35 let. Kavu nema oblibenou celkem 27 % imuz

Muzi nad 35 let ma oblibenou ztkai v 13 % a 7 % nema oblibenou &ka kavy.
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Obr. 38. Odpo&di respondenta na otazku — Mate oblibenouwknkavy?
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Zeny v 50 % do 35 let nemaji oblibenou dnakavy, naopak 36 % zen ma oblibenouszna

ku ké&vy. Zeny nad 35 let oz#ily v 6 %, Ze nemaji oblibenou zfka kavy.

» Jestlize ano, jakou?
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Obr. 39. Odpoidi respondent na otazku — Jestlize ano, jakou?

Mezi nejoblibenjsi kavu u Zen rizeme oznét kavu Nescafé a to ve 38 %, dale kavu Ja-
cobs v 31 %. U muEje pak nejoblibe)Si kdvou Nescafé 43 % a Jacobs v 14 %.

» Co Vés ovliviuje pri koupi kavy?
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Obr. 40.0dpowvdi respondent na otazku — Co Vas ovfiuje pfi koupi kavy?
Pri koupi kavy Zeny nejvice ovlituje obal vyrobku v 19 %, cena kavy v 19 %. MuZze pak

ovliviiuje reklama v 24 % a obal vyrobku v 12 %.

» Kde kavu nejéastéji konzumujete?
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Obr. 41. Odpodi respondent na otazku — Kde kavu @ageji konzumujete?

Z hodnoceni vyplynulo, Ze negstji kavu nakupuji spdebitelé v supermarketu. Zeny
ve 72 % a muZi v54 %. Ve specializované prodlepak kdvu nakupuje 19 % Zen
a 23 % mui.
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Obr. 42.0dpowvdi respondent na otazku — Kde kavu w@aptji konzumujete?

V supermarketu pak kavu nakupuje 61 % hodndtidd 35 let a 78 % nad 35 let.
Ve specializované prode&jrkavu nakupuje 19 % hodnotitetio 35 let a 22 % nad 35 let.
Na internetu pak kavu nakupuje 13 % hodnatitk 35 let.
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Obr. 43. Odpo&di respondent na otazku — Kde kavu @agtji nakupujete?
Muzi do 35 let nejasgji nakupuji kavu v supermarketu a to v 40 % ve srované

prodejré pak 20 % dotazovanych, na internetu pak 3 % @& joalkem 17 %&thto mu.

Muzi nad 35 let kavu v supermarketu a ve speciafiné@ prodejéi nakupuje celkem
10 % mua.
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Obr. 44. Odpogdi respondent na otazku — Kde né&gs¥ji kavu nakupujete?
V supermarketu kévu nejstji nakupuje 64 % Zen do 35 let a 5 % nad 35 let. Ve

specializované prodejnpak kavu nakupuje 21 % Zen do 35 let, jinde kaakupuje
10 % Zen do 35 let.

» Jaky typ kavy nakupujete?
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Obr. 45.0dpowvdi respondent na otazku — Jaky typ kavy nakupujete?

Zeny @i koupi kavy davaji fednost instantni kévbez gisad v 38 % také mleté

kaw v 19 %. Muzi davaji fednost kay mleté v 39 % a zrnkové v 38 %.
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Obr. 46. Odpo&di respondent na otazku — Jaky typ kavy nakupujete?

Instatni kavu bez fisad oznélo jako nejoblibedjSi 34 % hodnotitél do 35 let

a 56 % hodnotitél nad 35 let. Mletou kavu pak preferuje 26 % hodetitido 35 let

a 11 % hodnotitédl nad 35 let. Instatni kavu beziigad pak ozndlo celkem
34 % hodnotitel do 35 let a 56 % hodnotitehad 35 let. Zrnkovou kavu pak konzumuje 14
% hodnotitel do 35 let a 22 % nad 35 let.
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Obr. 47. Odpo&di respondent na otazku — Jaky typ kavy nakupujete?

Mletou kavu nejastji konzumuje 33 % mu¥do 35 let a 6 % muiznad 35 let. Zrnkovou
kavu pak 25 % muzdo 35 let a 11 % muiznad 35 let. Instantni kdvu gigadami oznélo
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13 % mui do 35 let a instantni kdvu be¥igad pak hodnotilo 6 % mazo 35 let a nad
35 let.

40% -
35% -
30% -
25%
20%
15%
10% - W zena do 35

5% -

0% -

W zenanad 35

2> > 83 N > > ™ A
K N V8 By . .
‘_’a \l_"b NG b"}& 2 NG K""f\(\ 6“‘\0
R 7 Q P D> ) [s) 3
& (Q\Q; ‘Oé\’ 6‘\\ "b(\o Es) écl' ‘L'b
’\i‘Q & > o >
S ) Y )
@ N ® v
& & &
AN & '21‘0

Obr. 48. Odpo#di respondent na otazku — Jaky typ kavy nakupujete?

Zeny do 35 let népstji konzumuji kavu instantni beziisad a to v 38 %, mletou kavu

oznailo 19 %, instantni sifisadami 14 %, zrnkovou v 12 % a kavoviny v 7 %.

Zeny nad 35 let ozidi mletou kavu v 3 %.
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Obr. 49.0dpowvdi respondent na otazku — Z jakéhaidodu konzumujete kavu?

Z vyhodnoceného dotazniku vyplynulo, Ze zenyaslji kavu konzumuji z dvodu chu
ato v 45 %, proti unaw 7 %. Muzi pak konzumuji kédvu zZidodu chut v 46 % a takeé i

relaxaci v 23 %.
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Obr. 50. Odpo#di respondent na otazku — Z jakéhamodu konzumujete kavu?
Hodnotitelé do 35 let konzumuji kdvu pro jeji €hud5 %, nad 35 let pak v 33 %. Proti
unaw kavu konzumuje 26 % hodnotitetio 35 let. Z dvodu relaxece pak kdvu konzumuje
19 % hodnotital do 35 let a 24 % hodnotitehad 35 let. 7 % hodnotitetlo 35 let pak kavu
konzumuji z dvodu navyku a 36 % hodnotitehad 35 let.
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Obr. 51. Odpo&di respondent na otazku — Z jakéhaidodu konzumujete kdvu?
Pro kévovou chtitkavu konzumuje 30 % muzo 35 let a 15 % muiznad 35 let. Z évodu

relaxace kavu konzumuje 20 % ntiudo 35 let a 5 % muznad 35 let. Proti Un&vkavu

konzumuje 15 % mu#do 35 let.
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Obr. 52. Odpo#di respondent na otazku — Z jakéhaidodu konzumujete kavu?

Zeny kavu konzumuji pro jeji ckiw 45 % do 35 let a proti Gnawak 25 % Zen do 35 let,
20 % pak oznadlo konzumaci kavy z @vodu relaxace, navykipkonzumaci kavy u zen do

35 v 5 %. Zeny na 35 let oztily konzumaci kavy z tivodu navyku v 3 %
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e Kavu konzumujete s?
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Obr. 53. Odpo#di respondent na otazku — Kavu konzumujete s?

Zeny nefastji konzumuji kavu s mlékem a to v 57 %. Dalepakukrem v 34 %. MuZi

neiastji kavu konzumuji s cukrem v 54 % a mlékem v 38 %.
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Obr. 54.0dpovdi respondent na otazku — Kavu konzumujete s?

Kéavu s mlékem konzumuje 54 % hodnotitelo 35 let a 49 % hodnotitehad 35 let. Kavu
s cukrem pak konzumuje 41 % hodnofitdb 35 let a 32 % hodnotitehad 35 let.
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Obr. 55. Odpo&di respondent na otazku — Kavu konzumujete s?
Muzi do 35 let najasgji konzumuji kdvu s cukrem a to v 38 % kavu s miakpak

29 % mua do 35 let a samotnou pouze 4 % rindb 35 let.

Muzi nad 35 let pak kavu piji s cukrem a mlékem3wa, samotnou kadvu pak konzumuje
3 % tchto mua.
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Obr. 56. Odpo&di respondenta na otazku — Kavu konzumujete s?

Zeny nefastji konzumuji kdvu s mlékem a to v 53 % do 35 |& % nad 35 let. S cukrem
pak kadvu konzumuje celkem 37 % Zen do 35 let ara®35 let. S medem kavu konzumuje
4 % zen do 35 let.
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¢ Kde kadvu konzumujete?
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Obr. 57.0dpowvdi respondent na otazku — Kde kavu konzumujete?

Zeny nefastji kavu konzumuji doma a na na#&t v 31 %, v restauraci 22 % zen. MuZi

konzumuji kavu népstji v praci v 38 %, doma v 24 %.
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Obr. 58. Odpoidi respondent na otazku — Kde kavu konzumujete?

Spotebitelé do 35 let n&gastji kAvu konzumuji doma v 32 %, dale na navétv 27 %, na
navstve ve 27 % a v praci v 12 %. Spebitelé nad 35 let pak kavu tagtji konzumuji

doma v 51 %, v praci v 17 %, restauraci v 19 %mdaastve pak ve 13 %.
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Obr. 59. Odpo&di respondent na otazku — Kde kavu konzumujete?

Muzi negastji konzumuji kavu v praci a to ve 21 % niudo 35 let. Doma na navse
a v restauraci kavu konzumuje 10 % ringo 35 let. Muzi nad 35 let pak kavu konzumuiji

neiastji doma v 14 % dale pak v préci a v restauraci%.7
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Obr. 60. Odpo&di respondent na otazku — Kde kavu konzumujete?

Zeny do 35 let népstji kavu konzumuji doma v 30 % a na nawdtv 29 % v restauraci
pak 20 % &chto Zen a v praci 18 % dotazovanych. Zeny nackeBpdk nejastji kavu kon-

zumuji domav 2 %.
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10.3 Shrnuti dotazniku

Z dotazniku bylo zji&no, Ze kavu konzumuje 80 % Zen a 54 % mu2odle ¥kové

hranice, pak kavu pije 72 % hodnotitele wWku do 35 let a 67 % hodnotitel’e wku nad

35 let. Z vyhodnoceného dotazniku vyplynulo, Zeskakofeinem je preferov&si nez kdva
bez kofeinu. Ka¥ s kofeinem davaipdnost 84 % Zen a 100 % niuXava s kofeinem
patila mezi oblibenjSi také podle §kové hranice. Hodnotitelé do 35 let, pak hodnééivu

s kofeinem 91 % na rozdil od skupiny nad 35 18198

Podle ¢asového intervalu hodnotitelé uvedli, Ze kavu konaji negasgji denrg. U Zen
denrg v 29 % a pilezitostré v 34 %. Muzi konzumuji kavu de#irv 54 % a pilezitostre
v 34 %. Podle &ové hranice hodnotitelé uvedli, Ze kavudasgji konzumuji dend. Do
35letv 61 % anad 35 letv 78 %.

Vyhodnocenim bylo zjigho, Ze hodnotitelé n&gstji konzumuji 1 az 2 Salky kdvy detin
U Zen v 91 % u muzv 69 %. Ve ¥kové hranici do 35 let hodnotitelé konzumuji grdvaz
2 Salky v 61 %, hodnotitelé nad 35 let pak v 78\%tSi patet Salku (5 az 6) konzumuje
skupina mu#t nad 35 let a to v 8 %, skupina dotazovanych Zdmdanotiteti do 35 let

takové mnozstvi kavy nekonzumuje.

Oblibenou znéku kavy ma 41 % Zen a 54 % niuZZa nejoblibe§si kavu hodnotitelé
uvedli kdvu Nescafé, dale pak Jacobs. ¥kové hranici do 35 let ma oblibenou zka

kavy celkem 59 % dotazovanych. Véeve hranici nad 35 let uz jen 66 % hodnatitel

Podle pohlavi kavu nakupuji ®epgji v supermarketu zeny v72 % a muzi
v 54 %. Ve specializovaném obckodkavu nakupuje 19 % hodnotiteldo 35 let
a 22 % hodnotitél nad 35 let. Za nejoblib&si znaku kavy byla uvedena kava Nescafé

a Jacobs.

Zeny nefastji nakupuji instantni kavu bezigad 38 %. MuZi pak n&gstji kavu mletou
a zrnkovou v 39 %. Podletku pak kavu instantni konzumuje 34% hodnaiitéd 35 let a
56 % hodnotitel nad 35 let. Mletou kadvu nakupuje &e&5€ji 19 % Zen a 39 % muz Ve
véku do 35 let pak 26 % dotazovanych, nad 35 let ldo%azovanych.

Hodnotitelé podle pohlavi konzumuji kdvu pro jejiuc u Zen v 45 % a u muizv 46 %.
Zeny také v 25 % konzumuji kavu proti GgaWaproti tomu muzi 15 %. Chutnost kavy

preferuje celkem 45 % dotazovanych do 35 let a 3®%zovanych nad 35 let. Proti Gsav
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pak kadvu konzumuje 26 % hodnotitedo 35 let a hodnotitelé nad 35 let kdvu proti @av

konzumuji v 7 %.

Zeny mléko do kavy iidavaji v57 %, cukr pak v34 %. Muzi mléko poujiva
v 38 % a cukr v 54 %. MIéko do kavy pouziva 54 étliotiteli do 35 a 49 % hodnotitiel
nad 35 let. S cukrem pak 41 % hodnotiteéb 35 let a 32 % hodnotitehad 35 let.

Podle pohlavi nizeme fici, Zeny nejastji konzumuji kavu doma a na nawst

v 31 %. Muzi uvedli, Ze kavu nggstji konzumuiji v praci 38 % a doma 24 %. V restauraci
pak kdvu konzumujiiigdevsim Zeny v 22 % na rozdil od mub %. Hodnotitelé do 35 let
také uvedli, Ze néastji kavu konzumuji doma v 32 % a na n&wst27 % dotazovanych.

Hodnotitelé nad 35 let pak kavu s&$gji konzumuji doma 51 %.
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ZAV ER
Svou bakalgskou praci jsem roztila na dw ¢asti a to teoretickodast ac¢ast praktickou.
V teoretické ¢asti jsem se snazila seznandiende s kavou od jeji historie, roddni

kavovniku, pstovani az po vyrobu kavy a sloZeni. Dale pak ké&mz kofeinu

a kavovinami.

Praktickou ¢ast bakalgské prace jsem émovala dotazniku a senzorické analyze.
Vyhodnoceni dotazniku je roddno podle pohlavi a &ku. Bylo zjiS€no, Ze kavu
konzumuje 50 % Zen a 20 % niuZodle ¥kové hranice, pak kavu pije 65 % hodnofitel
ve Wku do 35let a 10 % hodnotitelve wWku nad 35 let. Z vyhodnoceného dotazniku
vyplynulo, Ze kava s kofeinem je prefero¥gn nez kava bez kofeinu. K&g kofeinem dava
piednost 42 % Zen a 23 % niuZKava s kofeinem p#la mezi oblibeyjsSi také podle
vékoveé hranice. Hodnotitelé do 35 let, pak hodndtdivu s kofeinem 61 % na rozdil od
skupiny nad 35 let 10 %. Za nejoblikgn kavu hodnotitelé uvedli kavu Nescafé, dale pak

Jacobs.

Pomoci senzorického hodnoceni jsem se snazilatzgskhled o preferenci spebitelx
v jednotlivych druzich kav bez kofeinu a kadvovinh&dnoceni kavy byly vybrany nahodné
vyrobky nakoupené v supermarketu #&ppaveny podle navodu vyrobce. Posuzovatelé

hodnotili celé prazené zrno, deaou kavu i obal vyrobku.

Nejlépe byl hodnocen vyrobek Necafé classic berikaf nejen pro jeji jemnou a typickou
chu’, ale také pro aroma, ktery tento vyrok ma. Jakep& obal byl ozngen obal vyrobku

Ricoré.
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PRILOHA P I: VYZIVOVE HODNOTY

Tab. 1. Vysledky hodnoceni celého prazeného zrna

Celé prazené zrno

Nazev vzorku Pramérna Pramérna Pramérna
hodnota vzhledu | hodnota viiné hodnota
barvy
Nescafé classic 1,6 2,6 2,2
Jihlavanka bez kofeinu 2,2 1,8 2,8
Vitakava 3,2 3,8 3,8
Ricoré 2,6 3,6 1,4
Bikava 3,0 2,8 2,9
Tab. 2 Vysledky hodnoceni ugaé kavy
Uvarena kava
Nazev vzorku Pramérna Pramérna Pramérna
hodnota pény hodnota hodnota chuti
aroma
Nescafé classic 1,9 1,2 1,4
Jihlavanka bez kofeinu 2,3 1,5 1,8
Vitakava 1,2 2,4 2,6
Ricoré 1,6 2,1 2
Bikava 2,1 2,8 2,2

Tab. 3. Vysledky hodnoceni obalu vyrobku

Obal vyrobku

Nazev vyrobku Celkové pramérné hodno-
ceni obalu
Nescafé Classic bez kofein 1,6
Jihlavanka bez kofeinu 41
Vitakava 2,3
Bikava 3,1
Ricoré 1,3




Tab. 4. Vysledky hodnoceni celkového hodnoceni kav

Nazev vyrobku Celkové prﬁm§rné
hodnoceni
Nescafé classic bez kofeinu 1,3
Jihlavanka bez kofeinu 1,83
Vitakava 4
Bikava 3,3
Ricoré 2

Tab. 5. VyZivové hodnoty kavy Nescafé Classikdfemu [51].

Prumérné vyzivové hodnoty vyrobku Ve 100 g
Energeticka hodnota 279 kJ/66 kcal
Bilkoviny 7,00 g
Sacharidy 9,00 ¢

Z toho cukry 9,00 g

Tuky 0,29

Z toho nasycené MK 0,10 g
Vlaknina 27,00 g
Sodik 0,10 g
Antioxidanty 24 ¢

Tab. 6. VyZivové hodnoty vyrobku Bikava [52].

Pramérné vyzivové hodnoty vyrobku| Ve 100 g|
Energeticka hodnota 1829 kJ
Bilkoviny 2,80
Sacharidy 77,00
Tuky 13 g

Tab. 7. VyZivové hodnoty vyrobku Ricoré [53].

Prumérné vyzivovéhodnoty vyrobku Ve 100 g
Energeticka hodnota 383 kJ/91 Kkcpl
Bilkoviny 3,39
Sacharidy 18,79

Z toho cukry 18,7 g

Tuky 0,29

Z toho nasycené MK 0,19




VI4knina 34,79
Sodik 0,19 g
Magnesium 400 mg
Vapnik 130 mg

Tab. 8.: VyZivové hodnoty vyrobku Vitakava [54].

Prumérné vyZivové hodnoty vyrobku Ve 100 g
Energetickd hodnota 1576 kJ/371 kdal
Bilkoviny 4,70 g
Sacharidy 87,60 g

Tuky 0,16 g




PRILOHA P Il: PROTOKOL K SENZORICKEMU VYHODNOCENI
KAVY

Jméno hodnotitele: Datum:

Ochutnejte pedloZené vzorky a tete jejich senzorickou jakost s pouzitim bodové

stupnice:

1 vyborna

2 dobra

3 prameérna

4 podpameérna

5 nevyhovujici

1) Celé prazené zrno

Celkovy vzhled
Pritomnost Barevna Tvarova
o Lesk
zlomkia zrn vyrovnanost vyrovnanost
Vzorek¢. 1
Vzorek¢. 2
Vzorek¢. 3
Vzoreké. 4
Vzoreké. 5
Barva
_ N " . Pritomnost
Typicka Vyhovuijici Swétla Tmava nesistot
Vzorek¢. 1
Vzorek¢. 2
Vzorek¢. 3
Vzoreké. 4
Vzoreké. 5




Vuné

Typicka

Jemna Vyrazna

Spalenina

Cizi pachy

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

G ENTAINI

2) Uvarena kava

Péna

Bohata Husta

Bez pény

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

QB WIN|F

Aroma

Typicka

Cerstva Vyéichla

Spalenina

Cizi pachy

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

QB IWIN[F-

Chut

Prijemn&

Nevyrazna Neutralni

Jemna

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

QB WIN|F

Horka

Vtirava Nakysla

Trpka

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

QB WIN|F




Celkové hodnoceni kav
(serad’te stupnici 1 nejlepsi, ...5 nejhorsi)

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

QB IWIN[F

Obal vyrobku

Pristup do

Barevnost Citelnost
obalu

Uzavirani
obalu

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

Vzoreké.

QB WIN|F




PRILOHA P 11Il: VYHODNOCEN| DOTAZNIKU

Hodnoty v %
1. otdzka Ano ne
MuZi 54 46
Zeny 80 20
Do 35 72 28
Nad 35 67 33
2. otazka S kofeinem Bez kofeinu
MuZzi 100 0
Zeny 84 16
Do 35 9 91
Nad 35 11 89
3. otdzka denné prilezitostné Nékolik.tydn é | Nékolik. mé-
siéné
MuZi 54 31 15 0
Zeny 29 34 28 9
Do 35 61 25 14 0
Nad 35 78 11 11 0
4. otazka laz?2 3az4 5az6
MuZzi 69 23 8
Zeny 91 9 0
Do 35 82 18 0
Nad 35 67 22 11
5. otazka Ano Ne nevim
MuZi 54 31 15
Zeny 41 50 9
Do 35 59 33 8
Nad 35 66 34 0
6. otdzka jacobs velvet lamorgh davidoff
MuZi 14 0 15 14
zeny 31 15 0 8
veresina Stand. Snés Dolce gusto nescafé
dadak
muZzi 0 14 0 43
zeny 8 0 8 38
7. otazka Obal cena reklama kvalita
muzi 12 11 24 16
zeny 19 19 18 16




Znamost zna- | jiné
ky
muzi 15 22
Zeny 15 13
8. otazka supermarket Specializovana | Internet jinde
prodejna
muzi 54 23 8 15
Zeny 72 19 0 9
Do35 61 19 7 13
Nad 35 78 22 0 0
9. otazka Inst. Bez p¥i- mletou zrnkovou Instantni s
sad prisadami
muzi 8 39 38 15
Zeny 38 19 9 13
Do 35 34 26 14 10
Nad 35 56 11 22 0
Kavoviny Bez kofeinu Bio aromatizovana
Muzi 0 0 0 0
Zeny 9 6 3 3
Do 35 6 3 5 2
Nad 35 0 11 0 0
10. otazka Chut Gnava relaxace navyk
muzi 46 15 23 8
Zeny 45 25 20 7
Do 35 45 26 19 I
Nad 35 33 I 24 36
jiny
muZzi 8
Zeny 3
Do 35 3
Nad 35 0
11. otdzka mlékem cukrem Samotnou medem
muzi 38 54 8 0
Zeny 57 34 3 6
Do 35 54 41 3 2
Nad 35 49 32 19 0
12. otazka Doma Na navsgévé V praci V restauraci
muzi 24 8 38 15
Zeny 31 31 13 22
Do 35 32 12 27 25




Nad 35 51 17 13 19
jinde

muZzi 15

Zeny 3

Do 35 4

Nad 35 0




