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ABSTRAKT

Prazeni je jednim z poslednich kroku, které maji vliv na chut’ kavy. U vybérovych kav je
obvykly diiraz na charakter suroviny. Prazenim je tak mozné typické vlastnosti dané kavy
jesté podporit.

Predmétem této diplomové prace byla kava z Panamy a Etiopie. Vzorky téchto kav byly
uprazeny na 5 stupna prazeni, od nejsvétlejsi po nejtmavsi odstin hnédé. Cilem bylo zjistit,
ktery stupen prazeni je pro dany druh vybérové kavy optimalni. Na zéklad¢ senzorického
formuléfe byly komplexné popsany jednotlivé senzorické parametry. U kdvy z Panamy byl
nejlépe vyhodnocen 3. vzorek s dobou prazeni 10 minut a teplotou zrna pfi vytazeni z pra-
zicky 194 °C. U kavy z Etiopie byl nejlépe vyhodnocen 4. vzorek, s dobou prazeni 11 minut

a teplotou zrna pfi vytazeni z prazi¢ky 196 °C.

Kli¢ova slova: Panama, Etiopie, vybérova kava, prazeni, senzoricka analyza

ABSTRACT

Roasting is one of the last steps which have an influence on the taste of coffee. For the
speciality coffee is usual to have an emphasis on the character of the raw material. The typi-

cal character of coffee is possible to support by correct roasting.

The subject of this thesis was coffee from Panama and Ethiopia. Samples of these coffees
were roasted on 5 degrees of roasting, from the lightest to the darkest tint of brown. The goal
of this study was to find out which degree of roasting is for these types of coffee the most
optimal. Each of sensory parameters was completely described based on sensory form. For
Coffee Panama was the best sample 3, which has the time of roasting 10 minutes and tem-
perature of coffee beans in the end of roasting 194 °C. For Coffee Ethiopia was the best
sample 4, which has the time of roasting 11 minutes and temperature of coffee beans in the

end of roasting 196 °C.

Keywords: Panama, Ethiopia, speciality coffee, roasting, sensory analysis
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UVOD

Kavovnik je stilezeleny kel péstovany v klimaticky pithodnych podminkich,
zejména v tropickych oblastech. Existuje mnoho druhti kivovniki, nejzndméjsimi druhy
jsou kivovnik arabsk{ a kivovnik statny. Viznamnéji péstovany je zejména kévovnik arab-
sk¥. Kévové zrna z n&j ziskdna, jsou z mnoha hledisek povaZovéna za kvalitnéjsi surovinu
nezrobusta, kterd je produktem kivovniku statn¢ho. Kéva arabika ziskand z kavovniku arab-
ského je 1 stézejni soucasti této diplomové prace.

Piti kévy v Sirsim méfitku se datuje jiZ od 13. stoleti, kdy se pies arabsky{ poloostrov
kéva dostala do tehdejSich vyspélych zemi. Spolu s rozvojem mediciny zacaly védecké stu-
die dokladat pozitivni a¢inky kivy na zdravi cloveka. Védomi toho, Ze 1 odbornici tvrdi ze
kava md ve vhodné mife pozitivni a¢inky na zdravi, podpofilo vétsi konzumaci a zajem o
tento artikl. Jestli je kéva opravdu zdravé, nelze jednoznacné fict. Zélezi predeviim na tom,
jakd je kvalita kévy a v jaké mife je konzumovéna.

Zhruba nékdy od 90, let 20. stoleti, tedy pomérné nedévno na to, jak dlouho je kava
konzumovéna, se zacal zajem o kiavu to¢it nejen kolem jeji vlastnosti udrzet ¢lovéka v bde-
losti i b&hem nédroénich dni. Lidé se vice zacali zajimat o jeji chut’ a kvalitu. Zjistili tak, Ze
kéva nemusi bt vzdy jen hoikd, jak tomu obvykle u tmavé prazené kivy je.

Vznikly tak organizace, podporujici produkei vibérové kivy, Vibérovou kivu cha-
rakterizuje predeviim kvalita suroviny, Vyznam ma také to, Ze prazirna zna a uvadi na oba-
lech produktu nejen z jaké zemé kéva pochdzi, ale i z jaké oblasti, pfipadné odriidy. Déle se
da zjistit zptisob ziskéini zelen¢ho zrnka z kivové tiesng, ten totiZ mirné predurcuje, jak vi-
razna muze vysledna chut’ kavy byt,

Podstatnou ¢asti prace s vibérovou kiavou je prazeni. Vyslednim produktem prazent
vibérové kivy jsou hné&dd zrnka, kterd jsou svétlejitho odstinu, neZ je obvyklé u béZné ko-
moditni kdvy. Nasledkem toho obsahuje vislednd chut’ kivy méné hoikosti, zaroven v ni
zistava zachovano vice piirozené sladkosti, kyselosti, svézesti a lehkosti, Déle je mozné u
svetle prazené kivy lépe rozeznat defekty vznikajici Spainym zpracovanim, nebot” je nelze
schovat za hofkost tmavé upraZené kavy.

Tento piistup ke kivé piinesl nové moZnosti, jak kdvu ochutndvat. Dnesni hodnoceni
kavy se déa pfirovnat k hodnoceni vina. Stejné jako ve viné je 1 v kiveé mozné nalézt jeji
piirozenou ovocnou chut’, kierd je ve vib&rové kiaveé zachovana diky Setrnému prazeni.
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V chuti je tak mozné rozeznévat jednotlivé tony ovocené, kofenité, az netypické chuté, jako
napiiklad raj¢atova nebo chut’ po ¢edaru.

Filtrovana kava se piipravuje pies papirovy filir a je nejlepsim zptisobem piipravy
pro ochutnavani a hodnoceni kévy. V piipadé piipravy espressa, jsou chuté natolik koncen-
trované, Ze neni moZné jednotlivé nuance v chuti rozlisit. Aviak kévy, které jsou uréeny
vihradné k piipravé espressa, nemd piilif smysl hodnotit jako filtrovanou kédvu.

Vibérova svétle prazena kava piipravend na filtr, mize pro matadory v piti espressa
a hotké prazené kavy, znamenat ndpoj slabé chuti pfipominajici spis ovoeny ¢aj. U espressa
se obvykle jednd o cca 9 g kivy na 30 ml vody, u filtrované kavy je tomu 17 g kévy na 250
ml vody. Je tedy jasné, Ze u filtrované kavy je jeji chul rozprostiena do v&sitho mnozstvi
vody. A u svétle prazené vybérové kavy se jednd o jesté méné vyraznou chut’, diky absenci
vetsiny hofkosti, kterd obvykle u komoditnich kiv zaujimé podstatné misto, Ziskame tak
napoj, ktery se pro neznalého konzumenta vyznacuje spife neviraznou, vodovou chuti ne
¢imkoli jinym. Oviem pro zkuSen¢ho konzumenta, ktery nemd své chut'ové pohdrky vvevi-
¢ené na notnou davku hofkosti, ale praveé na rozeznani jemnych nuanci v kavé, je to nipoj
plny chuti, které se navzijem nepiekrivaji, jak je tomu u espressa. Je tak mozné rozeznat
notnou Skdlu téchto chut'ovich viastnosti.

Cilem této diplomové préice bylo zjistit, idedlni prazici profil pro vybrané druhy v{-
bérové kivy. Jednalo se o vzorky kiv z Panamy a Etiopie. Vzorky kévovych zrn byly napra-
zeny na pét riznych stupii prazeni. Okrajove hodnoty prazeni byly zamérmneé odlidné od béz-
ného zptisobu prazeni vibérove kivy, Avsak u svétlého prazeni bylo tfeba dosahnout pitel-
nosti vzorkt kdvy. U tmavého praZeni byly pozadovény tvto parametry, ne piilis tmavé zbar-
veni upraZzenych zrn a zaroven chutové akceptovatelnost kivy pro bé&Zného laika. Stiedni
hodnoty z péti stupiiti prazeni, byly nastaveny tak, aby se jednalo o nejvice obvyklé stupné
prazeni a tedy adepty na optimélni profil praZeni pro dany typ kavy
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I. TEORETICKA CAST
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1. CHARAKTERISTIKA ROSTLINY KAVOVNIKU
Rostliny kavovniku jsou péstovany zejména v tropickych zemich, nejlépe se jim daii ve
Stiedni Americe, zapadni a vychodni Africe a jihozapadni, jizni a jihovychodni Asii.
Taxonomie:
« Rise rostlinna
e Podfise Angiosperma, krytosemenné
o Ttida Dicotiledonea
e Podtida Sympetalae nebo Metachlamydeae
« Rad Rubiales
e Rodina Rubiace
e Druh Coffea
e Poddruh Eucoffea

Nejrozsitenéj$§imi druhy jsou kavovnik arabsky (Coffea arabica) a kévovnik statny
(Coffea canephora var. robusta). Kavovnik arabsky tvofti necelych 70 % (cca 62 % dle ak-
tudlniho reportu z prosince 2016) svétové produkce, kavovnik statny vice nez 30 % (cca 38
% z roku 2016) [1, 2]. Dal§sim druhem kévovniku je naptiklad k&dvovnik liberijsky (Coffea
liberica), ktery je pivodem z Libérie a péstuje se predevsim v zapadni Africe [3]. Vzhledem
ke své charakteristické natrpklé chuti a nepatrné ekonomické vyznamnosti je produkce ka-

vovniku liberijského oproti dvéma predeslym kavam v zanedbatelném postaveni [4].

1.1 Kavovnik Arabsky

Tento druh kdvovniku pfirozené dorista do velikosti malého stromu nebo vétsiho kete
o vysce 5 — 8 m [5]. OvSem v dobé, kdy se zvysila spotieba kavy, bylo potieba 1 1épe zpii-
stupnit plody této rostliny pro ru¢ni sklizen. Proto se dnes vétSinou u rostlin starSich 18 meé-

sicl provadi fezy na ukonceni vySky v asi 2 metrech.

Strukturu rostliny tvofi jeden nebo vice hlavnich kminki, které nesou horizontalné
uspotfadané vétve, rostouci z jednotlivych internodii. Listy maji v dobé vyzralosti tmavé ze-

lenou lesklou barvu, jejich struktura je siln€jsi, kozovita s vyraznymi zilkami a jsou v parech
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vzdy posazeny do kiize. Kvéty kavovniku jsou malé, s delikatni charakteristickou vini. Je-
jich zbarveni je bilé az krémové, vyristaji v poloze zalistki ve shlucich, kde je kvétenstvi
tvofeno obvykle tiemi az deseti kvéty [6]. Plody kavovniku rostou na jednoletém dieve ze
shluku kvéti, na vétvich tak vyrustaji ve formé trst tzv. kavové tfesné [7].

Kavové tfeSné¢ dozravaji priabézné béhem nékolika mésicii, kdy probiha i jejich skli-
zen. Kavovnik je stalezelena rostlina, po sklizni kavovych tfe$ni prakticky ihned navazuje
rust kvéth, jako pocatek dalsiho vegetacniho obdobi. Zemé produkujici kdvu jsou po celém
svete a jejich obdobi sklizné se 1i§i. Kolumbie je ptikladem zemé, kde sklizeni probiha témeét
po cely rok. Kavy, kterymi se zabyva tato diplomova prace, jsou pivodem z Etiopie a Pa-

namy, v téchto zemich probiha sklizen jen nékolik mésici. Etiopie ma hlavni obdobi sklizné

od listopadu az do tinora a Panama od listopadu az do biezna [8].

Obrazek €. 1: kvéty kavovniku [9] Obrazek €. 2: plody kavovniku [10]

Kéavovnik ma Zivotnost zhruba tficet let. Plodit za¢ina ve tfech letech, prvni plnohod-
notna sklizen je ve ¢tvrtém roce a s Sestym rokem nastava nejvydatnéjsi sklizen. Vrchol ka-
vovniku z hlediska vynosii je zhruba v patnactém roce, potom se obvykle vynosy snizuji.

Zhruba ve veku tficeti let jeho vynosnost ustava [7].

1.1.1 Kavova treSen

Kavova tfeSenn ma Ctyfti vrstvy, které chrani kavova zrna uvniti plodu. Prvni Cast bari-
éry tvoii zevni slupka (exocarp, epicarp), ta v dobé¢ zralosti dodava plodu odpovidajici barvu.
Obvykle se jednd o skalu barev od zluté pres oranZzovou az po temné ¢ervenou dle odridy
kavovniku. Plody obvykle dozravaji za 6 — 9 mésict od vzniku kvétenstvi [6]. Pro ziskéani
kvalitniho zrna je nutné sbirat plody v optimalni zralosti. DalSi ochrannou vrstvu tvoii
duzina (mezokarp) o tloust'ce asi 0,5 — 2 mm s lepkavou a slizkou strukturou. Duzinu dale

od zrnek odd¢luje pergamen (endokarp), tvrda slupka, kterou je nutné od zrna pted prazenim
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mechanicky odstranit. Tento krok se obvykle provadi na mlecich strojich. Posledni vrstvou
je stiibrnd slupka (integument), ktera je k zrnu nejvice pfipevnéna v predni ¢asti, kde ma
zrno tzv. ryhu po celé své délce. Tato stfibrna slupka, zistava piilnuta k zrnu a je odstranéna
az béhem prazeni, nebot’ tepelnym osetfenim dochdzi ke zméné objemu zrna a tim 1 k naru-

Seni vzajemné vazby mezi stiibrnou slupkou a zrnkem kavy [11].

slupka (exokarp)

duZina (mezokarp)

pergamen
(edokarp)

stfibrna slupka
(integument)

Zrno

zarodek (embryo)

Obrazek &. 3: Rez kdavovou tiesni [12]

1.2 Rozdily mezi nejpéstovanéjSimi druhy

vvvvvv

matickym faktorem je primérna teplota vzduchu, ktera ovliviiuje vyvoj senzorickych vlast-
nosti kavy a kvalitu znaka jako je ovocny charakter a intenzita viing. Naptiklad kyselost je
jednou z charakteristickych vlastnosti arabiky, oproti robusté, kterd ma kyselost méné vy-
raznou [6]. V tabulce nize je popis rozdilu mezi arabikou a robustou u zeleného zrna. Zelené
zrno je uvniti kdvové tiesné a je ziskano po odstranéni v§ech vrstev. Zpisob ziskani zeleného

zrna je popsan v druh¢ kapitole teoretické ¢asti diplomové prace [13].
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Tabulka €. 1: Rozdily v chemickém slozeni susiny zeleného a prazeného zrna arabiky a ro-

busty [14].

Slozky Arabika zelené Arabika Robusta zelené | Robusta pra-
zrno (%) prazené zrno zrno (%) Zené zrno (%)
(o)

Polysacharidy 50-55 24-39 37-47 16-19
Oligosacharidy 6-8 0-3,5 5-7 0-3,5
Lipidy 12-18 14,5-20 9-13 11-16
Proteiny 11-13 13-15 11-13 13-15
Volné aminoky- 2 0 2 0
seliny
Kyselina chlo- 5,5-8 1,2-2,3 7-10 3,9-4,6
rogenova
Kofein 0,9-1,2 0-1 1,6-2,4 0-2
Trigonellin 1-1,2 0,5-1 0,6-0,8 0,3-0,6
Mineralni latky 3,5-4,2 3,5-4,5 4-4.5 4,6-5,6
Melanoidy - 16-17 - 16-17

Vyznamné rozdily v chemickém sloZeni zelen¢ho zrna arabiky a robusty jsou v obsahu

lipidd, kyselin€ chlorogenové a kofeinu [7].

Pro arabsky kavovnik je optimalni primérna ro¢ni teplota mezi 18 a 22 °C, zatimco
pro kavovnik robusta je to mezi 22 a 26 °C. Ptirozenym prosttedim arabského kavovniku je
proto naptiklad Etiopsky tropicky prales s nadmotskou vyskou 1600 — 2800 m a pro kavov-
nik robusta niZinné destné pralesy v rovnikové oblasti s maximalni nadmotskou vySkou
1200 m. ZvySeni primérné teploty méa obvykle negativni vliv na kvalitu kavy. Divodem
jsou nekteré metabolické zmény, véetné vyssi proteinové aktivity, kterd meéni profily bilko-
vin a aminokyselin, a hromadéni té¢kavych latek. Tyto procesy zapfticinuji vznik nezadoucich

pachuti. Taktéz vyraznéji niZsi teploty, neZ jsou optimalni, mohou mit negativni dopad na
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fotosyntézu, ptijem vody a nutricni hodnoty. Nizsi kvalita kavovych zrn ma pak za dtsledek

negativni dopad na vynos [15].

Dal$im vyznamnym rozdilem mezi arabikou a robustou je jejich chut. Arabika ma
vyzralejsi, intenzivnéjsi a pInéjsi chut’ nez robusta, typicka je pro ni také kyselost, ktera Se-
trnym prazenim v zrnkach zistava. Nejveétsi vliv na chut’ ma predevsim misto, kde rostlina
roste. U arabiky se tedy jedna o vyssi nadmoiskou vysku, coz s sebou pfinasi horsi klima-

tické podminky [4].

Samoziejmée vysledna chut’ vzdy zavisi na mnoha faktorech, zejména pak na jednom

z poslednich krokt, kterym je prazeni [7].

1.3 Historie kavy

Kavovnik arabsky pochazi z Etiopie, kde stale mizZe byt nalezen v piivodni divoké nebo
alesponl ¢aste¢né divoké podobé¢ v tropickych, vysoce polozenych lesich [7]. Objevovani a
vysazovani prvnich druhi kdvovniku arabského nalezi Arablim, ktefi rostliny ptivezli na
arabsky poloostrov a zaslouzili se o jeji prvni velky rozmach ve 13. a 14. stoleti. AZ zhruba
v roce 1700 byla rostlina ,,objevena® v Jemenu Holand’any, jenZ se zaslouzili o jeji vstup do
Indie a nasledné do Stfedni a Jizni Ameriky [13]. Dle svého arabského ptivodu, byla tato

rostlina pojmenovana arabika [7].

Kava byla velice oblibend a pro své povzbuzujici G€inky byla povaZzovéna za 1écivy

napoj [6].

1.4 Nejvétsi producenti kavy na svété

Jednoznacné nejvétSim vyvozcem a producentem kavy na svété je Brazilie. V roce
2014 Brazilie vyprodukovala zhruba 2 594 100 tun kdvovych zrn. Nejedné se ovSem o nic
vyjimecného, Brazilie je v tomto odvétvi na vrcholu jiz bezmala 150 let. Kavové plantaze
zaujimaji pres 27 000 km? a obvykle se zde kdvové tie$né zpracovavaji zejména suchou

metodou [16].

Druhé misto zaujima Vietnam, kde v roce 2015 bylo vyprodukovano 1 650 000 tun
kavovych zrn. V souvislosti s valkou ve Vietnamu zde nastal ipadek produkce a na Gplném

konci valky, v roce 1975, Vietnam uvedl na trh pouze 6 000 tun kavy [13].
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Kolumbie sousedici s Brazilii byla také druhou nejproduktivnéjsi zemi z hlediska vy-
vozu kavy, ale v dusledku zvysujici se teploty doslo k razantni zméné klimatu, coz zapfici-
nilo snizeni produkce. Tato zemé¢ se jiz nedokéazala vyrovnat s rapidnim nartastem vyvozu
kavy ve Vietnamu a stala se tak se svymi 810 000 tunami kavy (rok 2015) tieti nejproduk-

tivnéj$i zemi svéta [16].

Dal8imi vyznamnymi zemémi z hlediska velikosti produkce jsou na ¢tvrtém misté In-

donézie, dale Etiopie, Indie, Honduras, Uganda, Mexiko, Guatemala a dalsi [17].

1.4.1 Produkce Etiopie

Etiopie je zemi, kde se zacala psat svétova historie kavy. Vyznamnéj$i pociny jsou
znamy az od 16. stoleni, kdy se péstovani kavy rozsitilo diky velkému zajmu na Arabském
poloostrové a dalSich zemi. Pivodné byly kdvové tfesné sbirany i1 z divoce rostoucich ket
v oblastech Kaffa a Buno. Poc¢atkem 18. stoleti nastal vyznamny vzrist v produkci kavy,
vedouci ke kultivaci kavovniki tak, aby bylo mozné rostliny snadnéji obdélavat. Jednalo se
predevsim o snizeni vysky kavovniku béhem jeho ristu, aby tak byly plody na kavovniku
pro sbérace dostupnéjsi. Trend dale rostl, az do 70. let 20. stoleti, kdy byl témét zastaven
obcanskou vélkou trvajici aZ do roku 1991. Obcanska valka méla za nasledek znacny pokles
v péstovani a produkci kavy. Po skonceni obcanské valky nebylo pro vétSinu farmait snadné
prorazit na kavovy trh. Nakonec se jejich sila na obchodnim poli vratila diky druzstviim,
které vznikly spojenim nékolika farem. Vétsi spole¢na produkce napomohla k rychlejSimu
zotaveni po valce. Tato sdruZeni jsou znama pod nazvem Ethiopia Commodity Exchange

(ECX) [13].

Nejveétsi zmeéna na kavovém trhu v Etiopii probéhla v poslednich letech, kdy mnoho
farmait pochopilo, ze mohou produkovat kdvu vyssi kvality za tomu imérnou cenu [17].
Dutkazem vyznamného rozvoje je i to, Ze z této zemé bylo v roce 2015 vyvezeno 384 000

tun kavy a tadi se tak na ¢tvrté misto ve svétové produkei [17].

Vybérova kava se dnes péstuje zejména v oblastech Sidamo, Limu, Jima, Ghimbi,
Harrar a v posledni dob¢ velmi oblibend Yirgacheffe. VétSina oblasti se pohybuje ve vySce
od 1400 do 2200 m.n.m. U vybérovych kav l1ze obvykle informaci o oblasti, ze které kavy

pochézi, nalézt na obalu produktu [13].

Etiopska kéva, kterd byla pouzita v této diplomové préaci pochédzi od sdruzeni farmaia

z oblasti Jima, kterd se nachazi v jihozépadni ¢asti zem¢e. Chut’ kavy z této Casti zemée je
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typicka pro vSechny oblasti Etiopie a méla by vynikat zejména po citrusech, bergamotu,

kvétinové viini, ptes kandované ovoce az po sladkou chut’ tropického ovoce [13].

1.4.2 Produkce Panamy

Na uzemi Panamy dorazily prvni kavovniky pravdépodobné na pocatku 19. stoleti.
Z pocatku neméla panamska kava piili§ dobrou reputaci. Velmi dlouho byla z hlediska cha-
pani jako producenta kvalitni kdvy ve stinu sousedni Kostariky. Farmafi, ktefi produkovali
vybérovou kavu, jen té¢zko pronikali na trh s kvalitni kdvou a tomu odpovidajici cenou [13].
Do této situace zasahla roce 1996 Asociace vybérové kavy Panamy, kterd usporadala soutéz
,Best of Panama®, kde sedm producentti z oblasti Boquete a Volcan-Candela soutézilo s pa-
namskou vyberovou kévou. Dali tak védét svétu, Ze i1 zde je mozné nakoupit kvalitni vybé-
rovou kavu. Dnes, se zhruba 50 ¢leny asociace, jsou plnohodnotnou soucésti trhu s vybéro-

vou kavou [18].

Mezi vyznamné oblasti patii Boquete, Renacimiento a Volcan-Candela. Boquete lezi ve
vysce 400 — 1900 m. n. m. a druhé dvé oblasti v 1100 — 1600 m. n. m [13]. Z oblasti Volcan-

Candela pochazi druhy vzorek kavy, ktery byl v této diplomové praci zkouman.

Vybérova kava z Panamy se vyznacuje zejména chuti po citrusech a kvétinach, s leh-
kym teélem, delikatni a komplexni chuti. Panama se svou primérnou ro¢ni produkei 6 000
tun se fadi na 35. misto. Patfi tedy mezi zemé& s niZsi produkci, to ovSem vynahrazuje vétSim
dirazem na kvalitu. Z tohoto divodu je panamska kava casto vyhledavany a oblibeny druh

vybérové kavy u konzumentt [17].

1.5 Charakteristika vybérové kavy

Oznaceni vybérova kdva je terminem, ktery ma jista specifika, na jejichZz zéklad¢ je

mozné kévu takto znacit [19].

Pojem vybérové kavy ma tii zdkladni body. Je to vztah mezi prazirnou a producentem
vybérove kavy, diraz farmait na kvalitu suroviny pfi zpracovani z pole aZ do prepravnich
pytll a také to, ze prazirny jsou schopny ziskat podrobnéjsi informace o kavé, nez je tomu u
komoditnich kév. Komoditni kavy jsou nejrozsifené;jsi zptisob produkce kav na trhu, z obalu
téchto kav se obvykle dozvime pouze, jestli se jedna o arabiku, robustu nebo jejich smés.

PraZirna vybérové kavy je schopna informovat své zakazniky navic nejen o zemi plivodu,

ale 1 oblasti, zplisobu zpracovani, odride apod. [20].
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centem, protoze dokonce ani v dne$ni dob¢ neni snadné navéazat komunikaci ptimo s produ-
centy [13]. Tento proces muize probihat prostiednictvim burz. Rozdil mezi burzou s komo-
ditni kdvou a vybérovou kévou je nejen v cené, ale i zptisobu obchodovani. Nakonec diky
vyssi cené je mozné ziskat vice ¢asu pii vybéru kdvy. Nakup praziren se tak neodviji dle
ceny, ale dle kvality. Prazirna ma obvykle dostatek ¢asu ziskat vzorky kéav, naprazit si je a
vyjasnit si, ktera kava je pro n€ nejvhodné;jsi z hlediska kvality ceny a piipadné i zajimavosti.
Skrze burzu maji i malé prazirny moznost ziskat vysoce kvalitni surovinu, neni pro n¢ tak

nezbytné nutné vydat se do tropickych zemi a hledat tam svého farmare [20].

Ovsem existuji 1 takové prazirny, které si mohou dovolit investovat do cestovani za
ucelem navazani kontaktli s konkrétnimi farméti nebo mistnimi spolky, které jsou schopny
vypéstovat vybérovou kavu. Tak ¢i tak, vybérova kéva se vyznacuje zejména zpracovanim
zrn, které dosahly optimalni zralosti, coz vzhledem k tomu, ze kdvové tfesn¢ dozravaji na
jedné rostling postupné beéhem roku, je pracna zalezitost a obvykle vyzaduje ru¢ni sbér. Me-
chanickym sbérem dochazi ke sbéru vSech plodu, zralych i nezralych, a odstranénim nezra-
Iych plodd beéhem zpracovani dochéazi k velkym ekonomickym ztratam, coz je samoziejmeé

mozné, ale pfi nizké cené komoditni kdvy nezaddouci [13].

Vyssi kvalita kdvy a moznost si ji vybrat az po vyhodnoceni vzorki je samoziejmé vy-
koupena vyssi cenou, kterou velké nadnarodni spolec¢nosti nemohou akceptovat vzhledem

k nizké cen¢ jejich kone¢ného produktu [4].

Vyhodou pifimého kontaktu s producentem kavy je jednoducha komunikace, kde 1ze na
pozadavky praZirny upravit zplisob zpracovani a pfipravit tak zelend zrna prazirn¢ na miru.
Také tak miiZze prazirna ziskat podrobné informace o plivodu, historii kavy a ptipadné jeji

odrtde, pokud je zndma. Protoze takto podrobné tidaje obvykle s kdvou necestuji [4].

V neposledni fadé¢ je tento zplisob obchodovani vyhodny i pro farmafe. K farmati se
diky tomu, Ze kava cestuje pres méné subjektii, dostane vice penéz. Farmar je tak schopen
produkovat kvalitni kavu 1 v nasledujicich letech a 1 tzv. férové zaplatit své zaméestnance.
Vybéerova kava nevyzaduje Fair Trade certifikaci, kterd se zamétuje pouze na férovy obchod
a dlraz na kvalitu suroviny u ni neni tak vyrazny. Vybérova kava je svym principem k féro-
vému obchodu vedena, protoze je z podstaty véci logické, Ze za minimum penéz kvalitni

kavu neni mozné ziskat [13].
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2. TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI ZELENEHO ZRNA

Zelené zrno je produkt, ktery se z kavovych tiesni ziskava jest€¢ na farmach. Zptsob
zpracovani kavovych tfesni vyznamné ovliviiuje kvalitu zeleného zrna a zptisobuje charak-
teristické rozdily v chuti kédvy ziskané promytou, suchou nebo polo-promytou metodou.
Tyto rozdily jsou zplisobeny zejména odlisnostmi v metabolickych procesech probihajicich
v kavovych zrnech béhem zpracovani. Bylo zjisténo, Ze kliceni kdvovych zrn je iniciovano
jiz béhem poskliziiového oSetfeni a metabolicky stres probihd v zrnu zejména béhem jeho
suSeni [13]. Spravné nastavenou dobou zpracovani je vSak mozné kliceni ptedejit. U vy-
sledné suroviny je pak mozné pozorovat zasadni rozdily mezi zrny zpracovanymi promytou,

suchou nebo polo-promytou metodou [11].
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2.1 Schéma metod ziskani zeleného zrna

Sklizen kavovych treSni

\ 4
prijem
A Y y
sucha metoda polo-promyta metoda promyta metoda
\ 4 \ 4
¢isténi vodou ¢isténi vodou
A 4 \ 4
rucni CiSténi loupani loupani
\ 4
cisténi ¢isténi
A
suseni < fermentace
A 4
loupani
\ 4
leSténi
Y
tridéni
baleni
\ 4
prodej
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2.2 Sklizen

Sklizen je mnoha experty povazovana za hlavni ¢ast zpracovani kavy, ktera ma nej-
vetsi vliv na jeji budouci kvalitu. Kéavové tfesné je nutné sbirat v jejich nejvyssi zralosti.
Pokud jsou tiesné sklizeny nezralé nebo piezralé, neni snadné nebo spise jiz neni dal§im

zpracovanim mozn¢ dosahnout vysoké kvality [6].

Sbér kavovych tfesni neni snadnou technologickou operaci, zejména vzhledem k ne-
tim kvalitn€j$i plody. Jsou dvé metody sklizné kdvovych tiesni, a to ruéni neboli selektivni

sklizen a mechanicka sklizen [7].

2.2.1 Ru¢ni sklizen

Vyhodou ruc¢ni sklizn€ je, Ze se jedna o selektivni sklizeil a je mozny sbér pouze zra-
lych kusii ovoce. Selektivni sklizen je diilezita proto, ze jednotlivé trsy kdvovych tiesni ne-
dozravaji ve stejnou dobu. Nezralé plody je pfi ruénim sbéru mozné ponechat na kefich a
posbirat je, az kdyz dozraji. Ru¢ni sbér je velice naro¢ny a vyzaduje vice ¢asu a lidské pra-
covni sily neZ mechanicka sklizeii. Vyhodou ru¢ni sklizné je ovSem zaruka vétsi vyrovna-
nosti vyzralych plodd, nez je tomu u mechanické sklizné€, kde se na zralost plodi pii sbéru
nehledi [13]. Sbéraci maji kolem pasu zavéSeny koS nebo plastovou nadobu, do které kavoveé
treSné sbiraji. Tito lidé jsou ti prvni, ktefi maji vliv na budouci kvalitu kavy. Pokud jsou
Spatné placeni, ani jejich vykon nemiZze byt kvalitni. Za vyb&rovou kévu zékaznik zaplati
vice pen¢z nez za komoditni kdvu, aby tak bylo mozné zaplatit ty, kteti dohlizi na kvalitu

kavy na Gplném zacatku [21].

2.2.2 Mechanicka sklizen

Mechanickd sklizen se poprvé zacala vyuZivat na pocatku 70. let 20. stoleti. Tézka
mechanika slouzi k obdélavani keii pomoci vibra¢nich palicek, které sklepavaji plody z ka-
vovnikl. Plody jsou pak zachytdvany samotnym strojem a v priab&hu sklizné presypavany
do ptepravnich vozikli. Mechanické stroje jsou také schopné urcité trovné selekce béhem
sbéru. SniZzenim rychlosti a sily vibrace na minimum je mozné dosdhnout vyssi Grovné se-

lekce. SniZuje se tim, ale i rychlost sklizné, a tedy efektivnost mechanického opracovani [7].
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Kromé nizké schopnosti selektovat nezralé plody je mechanicka sklizen i malo Setrna
vuci kefi, a také vici plodim. Poskozené plody jsou nachylnéjsi k vyvinu vad jesté pred

zpracovanim nebo 1 v jeho pribéhu [21].

2.3 Zpracovani zeleného zrna suchou metodou

Tato metoda, znama také jako nemytd nebo naturdlni, byla ptivodné nejhojnéji pouzi-
vana, protoze se jedna o metodu nejméné ekonomicky narocnou [22]. Prvnim krokem je
¢isténi kavovych zrn, a to jak od nezralych nebo piezralych plod, které by pozdé€ji znehod-
nocovaly surovinu, tak od poskozenych kustl, hliny, kaminkd, vétvicek nebo list. Cisténi
probiha ru¢né na malych nebo velkych automatizovanych sitech, kde se tfesné nadhazuji,

prosivaji a postupné se Cisti. [11].

Kavové tfesné jsou nasledné vystaveny na slunci v neporuSeném stavu, obvykle na
betonovém prostranstvi, tzv. etiopskych lizkach, nebo na susici stoly ¢i desky. Suseni na-
stavé ihned po sklizni, aby se ptedeslo nezadouci fermentaci tfeSni. Tiesné jsou pokladany
do vrstev o vySce maximaln€ 15 cm a je nutné dodrzet jejich rovhomérné vystaveni slunci
[23]. Toho se dosahuje opakovanym obracenim téchto vrstev pomoci strojii nebo ruc¢nimi
nastroji [6]. Zabranuje se tak vzniku plisné nebo hniloby a nezadoucimu intenzivnimu pru-

beéhu fermentace.

Bé&hem suchého zpracovani, dochazi k zadouci castecné fermentaci duziny, diky které
stat na ukor Cistoty Salku. Protoze ve chvili, kdy by fermentace probihala pfili§ bouiliveé
nekontrolovatelnym zptisobem, tak by vznikaly nezddouci vady v chuti findlniho produktu.
Cilem suSeni je sniZit vlhkost obsahu vody idealné na 11 — 12 %. Kromé vyzralosti suroviny
na pocatku suSeni mé na vlhkost zrn vyznamny vliv také klima, pfi kterém jsou zrna susena.
Klima musi byt dostatecné stabilni, protoze k suseni dochazi v otevienych prostorech na
slunci. [11]. SraZky nejsou Zadouci, nebot” komplikuji proces suSeni. Prili§ velké srazky na-
pozadovaného obsahu vlhkosti. Naopak pftili§ vysoké teploty mohou zptisobit rychlé vysy-
chéni zrna na vlhkost niz$i nez 11 %. Zrna se tak stavaji kieh¢i a béhem dalSiho zpracovani
se mohou vice lamat. Pro tyto pfipady je nutné¢ kavové tieSn¢ chranit pred sluncem [24].

Dal8i moznosti jsou také automatické suSicky namisto slunecnich paprski, coz s sebou
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ovSem piinasi dal§i ekonomické vydaje. Obvykld doba suseni je 10 — 30 dnii v zavislosti

zejména na pocasi[7].

Optimalné vysuSend surovina je uchovavana v silech, aby se dokoncily poskliziiové
fyzikéalné-chemické zmény a zrno tak bylo piipraveno na dalsi zpracovani [22]. Béhem su-
Seni dochazi také k migraci sacharidli z duziny do zrn. Sacharidy pak slouzi jako prekurzory
aroma. Transport sacharidi z duziny do zrn se dokoncuje v silech a zajistuje tzv. findlni

plnost Salku [25].

Poslednimi kroky pted ziskanim zelen¢ho zrna jsou mleti, lesténi, ¢isténi a tiidéni. Pfi
mleti jsou odstranény ¢asti duziny a slupek, které¢ ztistaly na zrnech a ¢aste¢né i pergamenova
vrstva, kterd od sebe duzinu a zrna oddéluje. Mleci stroje jsou vybaveny jednoduchymi mle-
cimi kameny, nasypkou pro vstup suroviny a dvéma riznymi vystupy pro zelena zrna a
duzinu se slupkami [11]. Moderngjsi stroje jsou diky lepSim materidlim Setrnéjsi, princip

ale zlstava stejny.

Proces lesténi se vyuziva k odstranéni pergamenové vrstvy, kdy je nutné zajistit, aby
nedoslo ke zvyseni teploty pomoci tieni. Zvysena teplota mlize zplisobit nezadouci chemické

zmény v kdvovém zrnu [13].

Prvnim zafizenim je aspiratér, ktery odstraiiuje necistoty vhanénim vzduchu a oddé-
luje je na zaklad¢€ rozdilné hustoty. T¢ZSi necistoty tak klesaji na dno zafizeni a jsou odva-
dény spodni ¢asti, lehCi necistoty jsou odvadény otvorem v horni ¢asti. Zrna o optimalni

hustoté se pohybuji ve fluidni vrstve [6].

Dal$im zatfizenim jsou sita, v nichz jsou odd€lovany necistoty na zaklad¢ jejich veli-
kosti. Nejcastéji jsou vyuzivana vibracni sita. Pro zpracovani vybérové kavy nastava jeste
dalsi krok, a tim je d€leni na zaklad¢ barvy, kdy jsou ru¢né odebirana zrna poskozené nebo
netypicky zbarvend, obvykle se jedna o zrna nedozrald, pfezrala nebo napadena. Kévova
zrna jsou timto zpusobem selektovana dvakrat az tfikrat. Pro déleni na zakladé barvy lze
pouZit 1 specialni stroje, jejich vyuzivani ale neni pfilis rozsitené [7].

Vysledkem celého procesu suché metody zpracovani jsou zrna, ktera po uprazeni vy-
nikaji oproti zpracovani promytou metodou plnosti v chuti. Nevyhodou ov§em muiZe byt, Ze
tato metoda je nachylnéjsi k vétSimu rozvinuti vad v chuti, které mohou zptisobit poskozené

nebo napadené plody a tato metoda tak dava neZadoucim vliviim vétsi prostor se rozvinout

[13].
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Metoda suchého zpracovani kavovych tfesni se vzhledem ke klimatu vyuziva zejména

v Brazilii, Etiopii a Indonésii [23].

2.4 Zpracovani zeleného zrna promytou metodou

Smyslem promytého zpracovani je odstranit veSkerou lepkavou duzinu z kdvovych
zrn dfive, nez nastane faze suseni. To z velké ¢asti redukuje Sanci, ze dojde k rozvinuti né-
jakych vad béhem zpracovani. Vysledné kavové zrno je tedy stabiln€jsi v kvalité, v chuti a
¢istoté. Nicméné nevyhodou zpracovani promytou cestou je vyrazné vyssi ekonomicka na-

ro¢nost, nez je tomu u piredchozi metody [11].

Prvnimu kroku mtize ptredchazet jesté takzvané predtfidéni, pii némz jsou ru¢né odde-
leny nedozralé (zelené) a viditelné poSkozené tfesné. Tento krok je mozny pouze u malého
mnozstvi, kdy je vétSina kroki provadéna ru¢né. Dalsi selekce nezddoucich kavovych tresni
a zaroven jejich Cisténi je provedeno jejich ponofenim do vody, kdy nezralé a poSkozené
kusy vyplavou na hladinu a jsou tak snadno oddéleny od zbytku suroviny. Zaroven se tim
kavovée tfesn¢ zbavi vétSiny necistot [23]. Tento krok se na velkych farmach provadi v tzv.
Aagardové¢ ttidicim stroji, kde jsou tfeSn€ nasypany do vodniho tanku. Idealné vyzralé ka-
voveé tiesné jsou t€z8i (zralé), a tak ve vodnim tanku klesaji ke dnu, zatimco leh¢i (nezralé)
plody zlstavaji na hladin€ a jsou odvadény proudem vody. Odstranéna zrna se nazyvaji jako

tzv. floaters neboli plovaccei a na zéklad¢ své nizké hustoty jsou vyfazena z procesu [26].

Nasledujicim bodem je mechanické naruSeni a oddéleni slupky s duzinou. Tento krok
probiha jak ve velkych zpracovnach, tak i v téch nejmensich na jednoduchém mlecim stroji
(tzv. depulper — tedy doslova odduZinovac). Mleci stroje jsou bud’ ve formé kotouc¢ové nebo
bubnové loupacky [11]. V zavislosti na velikosti farmy se 1i8i kvalita téchto stroji, a tedy 1
jejich citlivost vii¢i mechanickému opracovani, princip ale zlstava stejny. Prebrané kavoveé
tteSné vstupuji do mleciho stroje jeho vrchni ¢asti, mechanickym naméahanim je duZina se
slupkou od kévovych zrn oddélena a odchazi ze stroje separatné od kdvovych zrn. Kéavové
tteSné zbavené slupek jsou nésledné premistény do fermentacnich nadrzi, pomoci vodnich
kanald. Po cesté do nadrzi se oddé€luji zbytky slupek, které po mechanickém odstranéni ob-
vykle ulpivaji na kavovych zrnech. Slupky diky dimyslnym odtoklim ziistavaji na dné€ vod-

niho kanalu, zatimco kédvova zrna jsou odndsena do nadrzi [26].

Dtlezitd je také rychlost zpracovani, od sklizn€ po konec této faze je nutné, aby

vSechno probéhlo do 24 hodin [6]. To z diivodu, Ze se pracuje se surovinou, ve které jsou
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pfirozené obsazeny mikroorganismy a enzymy spolu s dal$imi latkami jako jsou sacharidy
a proteiny slouzici jako substrat pro tyto latky [27]. Dal$im faktorem, ktery nuti zpracovatele
k rychlému zpracovani je, Ze po uplynuti doby delsi nez 24 hodin, se zvysSuje pravdépodob-
nost, ze bude obtizné odd¢lit oplodi od semen nebo muze pii oddélovani dojit k jejich po-
Skozeni. Pfi vysokém obsahu vlhkosti v duziné a vysokeé teploté, ktera je obvykla pro oblasti
péstovani kavovniki, se jedna o faktory, jenz tuto surovinu piedurcuje k intenzivnim vniti-
nim pochodiim, automaticky piechazejicim k fermentaci. PfiCemz predcasna fermentace je

nezadouci a maze zpusobit vznik vad, které se projevi ve findlni suroving [6].

Z loupaciho stroje neboli separatoru jsou ziskana kdvova zrna zbavena slupek a vét-
$iny duziny. Cést duziny je na zrnkach ponechéna zamérné, slouzi jako substrat pro zadouci
fermentaci, kterd probiha v nasledujici fazi fizenym zpisobem. Duzina je sloZena z pektinil
(33 %), glukozy (30 %), sachardzy (20 %) a celuldzy (17 %) [11], a je tak vhodnym zivnym
médiem pro mikroorganismy, které se na povrchu a uvnitt kdvovych tesni vyskytuji [28].
Fermentace probiha ve velkych nadobach nebo tancich, v nichz jsou proplachnuta zrna ulo-
zena spolu s Cistou vodou po dobu asi 12 — 72 hodin. Konkrétni ¢as zavisi na nékolika fak-
torech, a to na okolni teplot¢, na kvalité suroviny, mnozstvi mikroorganismi, enzymil a sub-
stratu. Na dobu a kvalitu fermentace maji vliv také vnitini faktory suroviny, jako je koncen-
trace glukdzy, etanolu, kyseliny mlécné a hodnota pH [26]. Béhem fermentace enzymy uvol-
nuji zbytek duZiny od nejblizsi vrstvy kavovych zrnek. Na povrchu kavovych zrnek tak zii-
stane pouze lepkava pergamenovéa slupka. Pergamenova slupka v pribéhu fermentace
pfestane byt mokra a lepkava, postupem casu je na omak je spiSe hrubsi. Tato hrubost po-
vrchu je indikatorem dostate¢né doby fermentace. Tuto konecnou fazi je mozné potvrdit
jednoduchou ru¢ni metodou. Ta spociva v tom, Ze staci odebrat maly vzorek promytych zr-
nek a promnutim tohoto vzorku mezi dlanémi lze na zaklad¢ lepivosti (a zkuSenosti pracov-

nika) zjistit, zda se jiZ zrnka lepivosti zbavila, nebo je nutné jesté fermentaci prodlouzit [7].

Jeden z poslednich kroki je stejny jako u suché metody, kavova zrnka jsou rozlozena
na betonovém nadvofii nebo na etiopskych postelich nebo jsou umisténa do mechanickych
susicek kavy. Prvni dva zplsoby vyuzivaji k suseni slunce a okolni teplotu a je mozné je tak
vyuzit v oblastech se stalym klimatem. Tteti moZnost je nejSetrnéjsi vici zrnu a surovina ma
pak stabilngjsi kvalitu. Jeji nevyhodou je finanéni naro¢nost na potfizeni tohoto stroje a na
jeho provoz a také Ze zrna suSena timto zplisobem maji kratsi chutovy profil a jejich chut’ v
Salku velmi brzy odezniva. Cilem je dosaZeni stejné vlhkosti jako u suché metody, tedy 11

— 12 % [24].
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Pted balenim do pfepravnich pytld, jsou zrna jesté tfidéna na tfidicim stroji, pro odd¢-
leni nekvalitnich zrnek a zajisténi tak co nejvyssi jakosti. Zrna pak v pytlich odpocivaji, do-

kud nejsou expedovana dal smérem ke spotiebiteli [11].

Nejcitlivejsi ¢asti této metody, je fermentace. Je opravdu nutné ji ukoncit ve spravnou
chvili, aby neprobihala pfili§ dlouhou. Jinak mize nastat, Ze se v nadrzi zacnou objevovat
tzv. ,,neposlusna zrnka“ (,,stinker beans®), ktera se pfi pfili§ dlouhé fermentaci vyznacuji
znamkami po zluknuti a hniti [29]. Nékolik takovych zrnek miize infikovat a ohrozit vysled-
nou kvalitu celé varky. Dal§im vyraznym faktorem kaZeni, je zvySujici se produkce kyseliny
octové, kterou pak lze jasné rozeznat az po uprazeni v kave pripravené ke konzumaci. Chut’
takové kavy se vyznacuje silnymi fermentovanymi az octovymi tony. Je proto nutné, aby po
ukonceni kazdé¢ fermentace byly fermentacni nadrze dostate¢né vyciStény a predeslo se tak

ulpéni zrn z ptedchozi davky [27].

Podobnym ptipadem je také riziko vzniku kavy s tzv. liskou. Takové zrno je zetlelé ¢i
zatuchlé a uz i jeden kus mtze znicit celou Sarzi. Z tohoto divodu je nutna prubézna kontrola
kvality a Cistoty procesu, aby se co nejvice eliminovalo riziko vzniku této vady. Pfi dodrzo-

vani vSech zésad je ovSem riziko minimalni [24].

Promyta metoda zpracovani kavové ttesné je oproti suché metod¢ vyhodné z hlediska
kvality a trvanlivosti vysledného zrna. Chutové jsou sice kdvova zrna pfipravena promytou
metodou méné vyraznd, ale bézny konzument tento rozdil nemusi zaznamenat. AvSak nej-
vét§im negativem u promyté metody je nutnost pouzit znaéné mnoZstvi vody, a to az 40 m>/t
kavy. Dlvodem je casté obménovani pouzité vody za Cistou, aby nedoslo k znehodnoceni

suroviny [11].

2.5 Zpracovani zrna polo-promytou metodou

Tato metoda se vyuziva z divodu moznosti pfiblizit se kvalit¢ a stabilit¢ zrn promyté
metody a ziskat co nejvice aromatickych latek, kterymi vynikaji zrna zpracované suchou
metodou. Hlavnim faktorem je pouZiti vody, jejiZ mnoZstvi je mensi neZ u promyté metody
a ekonomicka naroc¢nost je tedy znacné nizsi. To je také hlavni vyhoda polo-promyté metody
[13].

Prvni kroky jsou stejné jako u promyté metody. Patii k nim tfidéni kdvovych tfesni po-
nofenim do vody a tudiz odstranéni nezralych, napadenych a poskozenych zrn v Aagardové

ttidicim stroji neboli vodnim tanku [24]. Takto vytiidéné kavové tfesné jsou presunuty do
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loupaciho stroje, ktery slouzi jako separator slupek od zbytku kdvovych tresni. U promyté
metody v tuto chvili surovina putuje vodnimi kanéaly do fermentacnich nadrzi a po cest¢ je
zbavovana zbylého mnozstvi ulpé€lych slupek. Kavové tiesné zpracované polo-promytou
metodou se vsak jiz s vodou nesetkaji. Z loupaciho stroje jsou spolu se zbytky ulpélych slu-
pek pfesunuty rovnou na mista vyhrazena k jejich suseni. Obvykle se pro tyto ucely vyuzi-
vaji tzv. Africké postele tvofené podstavci z bambusu mezi néz je nataZzeno jutové platno.
Dnes se jutové platno vyuziva pouze na malych farmach. Ve vétsi mite se dnes pouziva spise
um¢la tkanina, ktera je snadno dostupna a snadno se s ni dosahuje pozadovaného hygienic-

kého standardu [11].

Takto ulozend zrna se musi n¢kolikrat denné¢ obracet, coz je pti velkych objemech
znacn¢ naro¢né na pocet lidi. Divodem castého obraceni je zbytek duZiny, ktery na zrnech
po fazi loupéni ve velké mife zlstava. DuZina je na zrnech ponechéna zdmérné z divodu
senzorického obohaceni zrnek. Susenim, které probiha nékolik dni totiz zrna ztraci svou vlh-
kost a zvysuje se tak koncentrace cukrii, mineralnich latek a vitaminti na povrchu zrnek.
Tyto latky snadno pronikaji povrchem zrnek a vznikd velké mnozstvi senzoricky aktivnich
latek [7]. Vlhk4 a lepkava zrna jsou tedy obalena ve vrstve cukru (tzv. mucilage) a hrozi tak,
ze pii slepeni zrn muze velice rychle dojit k mnozeni mikroorganismd, coz by se mohlo
projevit plisni nebo i hnilobou zrn. Castym obracenim zrn se tak ptedchéazi vzniku slepenych
shluk®i. Pokud se tato ¢ast zanedba, vznika kava, vyznacujici se neptijemnymi piesladlymi
tony, které az hranici s chuti hnijiciho ovoce. Takto jednoduSe muze dojit ke znic¢eni celé

Sarze kavy [13].

Po dosazeni optimalni vlhkosti, jenz je stejné jako u ptechozich metod 11 — 12 %, na-
sleduje stejny proces jako u suché metody, kdy jsou zrna mechanickym opracovanim zba-
vena suché duziny. Ve chvili, kdy jsou zrna zbavena duziny, nastava posledni faze tfidéni.
Jsou tak odstrafiovéana zrna, kterd maji netypické zbarveni, jsou mikrobialn¢ napadena nebo
mechanicky poruSena. Vytiidéna zrna se pak bali do pytli a jsou uskladnéna nebo expedo-

vana k prodeji [22].

Vyhodou tohoto zpracovani je ziskani relativné stabilni kvality dané kavy, ktera dispo-
nuje intenzivnéjsi chuti, nez kdva zpracovana promytou metodou, a to za vyuziti podstatné
mensSiho mnozstvi vody. Nekdy se takto zpracovana kava nazyva pro svou typicky nasladlou
chut’ ziskanou vlivem zpracovani také jako Honey Coffee neboli medova kava. Cast sueni
je ovSem natolik rizikova, Ze je na vyrobci, aby si zvazil v§echna pro a proti a vyhodnotit,

ktera metoda je pro néj nejvyhodnéjsi [13].
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2.6 Rizika pri zpracovani zeleného zrna

Mezi nejvyznamngéjsi rizika, kterd jsou spojena se zpracovani kdvovych tfesni, je vznik
defektnich zrn a toxini. Vznikaji tak vadna zelena zrna, které mohou zkazit celou Sarzi po
chutové nebo i zdravotni strance. Tato rizika jsou souc¢asti vSech tii zplisobll zpracovani a je

nutné na n¢ brat ohled v priitbéhu celého procesu [22].

Zrna, u nichz se vyvinula vada, ktera ma negativni vliv na vyslednou chut’ a nebo viini,
se oznacuji jako defektni. Nékteré defekty jsou rozpoznatelné na prvni pohled u kévové

tteSn€ nebo zeleného zrna a nékteré lze rozpoznat az ve findlnim Salku [24].

Riziko produkce kavy s defektem zplisobenym hmyzem neni povazovano za vy-
znamné. Rizikovost tohoto defektu neni pfili§ vysoka z diivodu snadné rozpoznatelnosti na
surovin€. Mnohem vétSim problémem je tzv. fenolicka kava. Ta vznikd nevhodnym zpraco-
vanim kavy, nejcastéji prili§ dlouhou fermentaci, ktera podporuje zvyseni obsahu fenolic-
kych latek. Fenolické slouceniny, vyskytujici se v kave ptirozené, v ni tak vystupuji ve vy-
soké mife. To ma za nasledek vliv na chut’ kavy pfipravené z této suroviny takovy, ze z fi-

nalniho produktu obvykle vystupuje drsnd, kovova a svirajici chut’, misici se s tony siry [7].

Také nevhodné zpracovani miize zpUsobit riizné defekty, véetné moznosti vzniku fer-
mentované chuti v kavé a nepiijemné drsnosti. To mlze vést v extrémnich piipadech az
k chuti pfipominajici shnilé ovoce [13].

vvvvvv

skvélé chuti, prosté jakychkoli vad. Existuje mnoho pfileZitosti, pfi nichZ 1ze snadno kvalitu
suroviny narusit tak, ze mize dojit ke znehodnoceni celé davky. Po sklizni musi byt zrna
zpracovana za dostate€nych hygienickych podminek. Ptesto, Ze se nejedné o rizikovou po-
travinu, nevhodnym zpracovanim je mozné surovinu znehodnotit napf. mozZnym vznikem
plisni. Nejcastéji se jedna o plisn¢ rodu Aspergillus, Fusarium a Penicillium, které mohou
produkovat nezadouci toxiny [30]. Dalsi podstatnou ¢asti je skladovani zeleného zrna, kdy
surovina, ktera neni nijak chemicky oSetfena, podléha stejnému riziku vzniku plisni. V ne-

vhodnych podminkéch tak miize snadno dojit ke zniceni celé Sarze [7].

Velkym rizikem pfi zpracovavani kavovych tiesni, zejména pii vyuziti polo-promyté
metody, je vznik a mnoZeni plisni, které mohou produkovat toxické latky, mezi nez patii 1
ochratoxin A. Existuje studie zabyvajici se vyskytem mikromycet a ochratoxinu A v ze-

lené kaveé produkované na izemi Etiopie. Kava v dané studii byla odebrana z Sesti hlavnich
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produk¢nich oblasti. Bylo zjisténo, Ze ptevazujicimi mikromycety, které ochratoxin A pro-
dukuji jsou Aspergillus (79%), Fusarium (8%) a Penicillium (5%). V1iv na obsah mikromy-
cet ma zejména teplota, vlhkost, podminky skladovéani a doba skladovani [31]. Ve vzorcich
byly rozdily od riizného zptsobu zpracovani (suchd nebo promyta metoda) po skladovani
v rozdilném baleni (standardni sacek, obaly vyuzivané jako obaly pro hnojiva nebo polyety-
lenové sacky). Nejvice byly mikromycety zastoupeny u kav zpracovanych suchou metodou,
suSenych na hlin€. Kéva ziskana z promytého zpracovani méla vyznamné nizsi obsah plisni.
Mensi mnozstvi téchto latek bylo také zastoupeno u kavy balené do polyetylenového sacku.
Z analyz bylo zjiSténo rozpéti obsahu ochratoxinu A od 0,03 az do 22,9 pg/kg, kdy primérny

v

obsah ochratoxinu A byl 1,53 pg/kg, presnéjsi udaje jsou uvedeny v tabulce nize [32].

Tabulka €. 2: Vyskyt obsahu plisni a ochratoxinu A v souvislosti s metodou zpracovani ka-

vovych zrn, oproti obsahu plisni v kavovych tresnich [32].

Metoda zpracovani Vyskyt plisni vii¢i pii- | Primérny obsah ochrato-
vodnimu obsahu v kavo- xinu A (pg/kg)

vych tieSnich (%)

SuSeni na betonu 89 0,00
SuSeni na hliné 96 3,73
SuSeni tradi¢nim zpiisobem 89 1,61
Promyta metoda 58 0,00

Lze tedy potvrdit pfimou souvislost mezi dobou po jakou je kavové zrno béhem zpra-

covani v kontaktu s duzinou a mnozstvim ochratoxinu A ve vysledné suroviné [31].

Na obsah ochratoxinu A v kavé ma samoziejmé vliv i prazeni. Bylo zjisténo, Ze pra-
Zeni oznacované jako tmavé, vede k vétSimu sniZeni obsahu ochratoxinu A neZ stupné svét-
1ého a stfedné svétlého prazeni, kde redukce obsahu ochratoxinu A nebyla dostatecna.
Ovsem pokud mame surovinu zdravou a ve zna¢né mife prostou mikromycet, neni nutné

pouzivat tmavsi stupné prazeni jako prevenci viici ochratoxinu A [32].

V nafizeni komise Evropského spolecenstvi ¢. 1881/2006 kterym se stanovi maxi-
malni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach, je uveden maximalni limit 5

ng/kg pro obsah ochratoxinu A v prazené zrnkové kave [33].
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produktu, je prazeni. Pfestoze prazirna obdrzi perfektné zpracovanou a kvalitni surovinu,
v nezkuSenych rukou miize vzniknout Spatny produkt. Takovymto pfipadem mtize byt kava,
ktera je nedoprazena nebo pieprazend takovym zpiisobem, ze se v ni rozvinou nezadouci
latky, jez zni¢i pfirozenou chut’ kdvy. Pro bézné uzivani je takto ziskana kdva obvykle prak-

ticky nepouzitelna [7].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

3. PRAZENI KAVY

Prazeni je velmi dulezitym procesnim krokem, ktery vytvari unikatni charakteristiku
prazené kavy po chemické, fyzikalni a senzorické strance. Vyvoj fyzikalné-chemickych
vlastnosti zavisi zejména na druhu kavy, ptivodu a podminkach prazeni. Obecné¢ se barva
prazené¢ho zrna pohybuje v rozsahu od svétle hnédé az tmaveé hnédou v zévislosti na stupni
a dob¢ prazeni. Zrna po uprazeni jsou kiehka diky ztraté vlhkosti, vétSimu objemu a zvysené
porovitosti. Jednotlivé pory jsou diilezité pro stanoveni fyzikalnich a chemickych zmén pra-
zené kavy béhem skladovani [15]. Chemické slozeni prazené kévy je oproti neprazenym
zelenym zrnim podstatné zménéno. Kombinace zmén chemickych a fyzikalnich vlastnosti
zrn ma vliv na proces ptipravy kavy a také na chut, vini, télo, barvu a stejné tak koncentraci

sloZek v kavé a nésledné jeji vliv na zdravi ¢lovéka [19].

3.1 Prazici zarizeni

Prvni zdznamy o praZeni kdvy se datuji od pocatku 16. stoleti, pravdépodobné se ale
jednalo pouze o prazeni v pecich nebo na panvi. Prvni pokusy o opravdové stroje k icelim
prazeni kavy se zaCaly objevovat az v druhé poloving 18. stoleti. OvSem prazeni probihalo
vice nez hodinu. Takovéto prazeni bylo neti¢inné a neekonomické, a navic nebyla zajisténa
ani dobra kvalita kavy [34]. Pfelomovym se stal rok 1848, kdy Britka Elizabeth Dakin pfisla

na to, Ze béhem prazeni je nezbytné€ nutné znat vliv teploty na barvu zrna [35].

Tento objev piejali Némci a na pocatku 20. stoleti vytvotili prvni bubnovou prazicku.
Princip této prazicky je, Ze zrna jsou umisténa v kovovém valci, ktery se otaci nad zdrojem
tepla v horizontélni poloze a zrna rotujici uprostied bubnu piijimaji teplo a postupné se prazi.
Vyuziva se zde dvoji vedeni tepla, a to jak pomoci prazic¢ky, tak samotnymi zrnky, jez jsou

schopna vést a navzajem si piedavat teplo. Tento typ prazi¢ek se pouziva dodnes [13].
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Obrazek ¢ 4: Priklad bubnové prazicky znacky Proaster [36].

Druhy nejpouzivangjsi typ prazicek je tzv. Fluid Bed Roaster neboli prazeni pomoci
horkého vzduchu. Vynalezl je v 70. letech 19. stoleti chemicky inZenyr Michael Sivetz z
Brazilie [37]. Hlavni ¢asti prazi¢ky je opét valcova nadoba, kterd je v tomto piipadé umis-
téna vertikaln€. Zrna se nasypou na dno valce a teplo se pfivadi pomoci horkého vzduchu ze
dna nadoby. Zrna jsou tak nadnaSena horkym vzduchem, coz zpusobuje jejich promichavani
a dochazi tak k rovnomérného rozprostfeni tepelné energie. Kontakt s teplem je zde diky
proudicimu vzduchu intenzivnéj$i, nez je tomu u bubnové prazicky, a tedy i ¢as prazeni je
krat$i. Tento typ prazicek je pro svou Setrnost vii€i zrnu a rychlejsi prubeh prazeni ¢im dal
oblibenéjsi. Proto byl tento druh praZicky pod znackou Novoroaster vyuZzit i na praZzeni kavy

pro tuto diplomovou praci [34].

3.2 Faze praZeni

Kli¢ovych okamzikti v pribéhu prazeni je moho, navzdory rychlosti, s jakou tento pro-
ces probihd. V souvislosti s vyrobou stale sofistikovanégjSich prazicek, kdy je mozné kazdou
vtefinu sledovat vyvoj teploty jak v okoli, tak v zrnu kavy, v zévislosti na zméné barvy, jsou

prazi¢i schopni stale ptesnéji replikovat své prazici profily pro jednotlivé Sarze [13].
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3.2.1 Faze suSeni

Zelené zrno obsahuje 11 — 12 % vody rozlozené po celé struktufe suroviny. Aby
mohla zrnka zacit proces Maillardovy reakce a zménit svou barvu do hnéda, je nutné vétSinu
vody odstranit. V zavislosti na zvySujici se teploté odchazi voda skrz bunécné stény a vypa-
fuje se z ptvodnich cca 12 % na ptiblizn€ 2 %. Zrna také zvétSuji svlij objem. Jednd se o

nejdéle probihajici fazi [38].

3.2.2 Faze Zloutnuti

Nasledkem dostatecného vysuseni dochazi k vyvinu aroma a zbarveni, kdy ptekroce-
nim 130 °C se projevuje nazloutlym a ke konci az svétle hnédym zbarvenim [4]. V této fazi
je zrno zbaveno témér veskeré vody, ale ma stale vysokou hustotu. Pokud by zrna nebyla
zbavena pirebyte¢né vlhkosti, mohlo by dojit ke vzniku tzv. nedopraZzenych zrn. Takto upra-
zena kava se vyznacuje vadami v chuti, a to kombinaci hotkosti z povrchu zrna a kyselé az

travové chuti z nevyvinutého jadra [39].

Ve fazi zloutnuti se aroma suroviny vyznacuje po vini basmati ryze a mirn¢ po chle-
bové stiidce. Velmi brzy dochazi, vlivem zmény objemu zrna, k uvoliiovani pergamenové
vrstvy. Kousky pergamenu jsou odvadény z prazicky pry€ z divodu nebezpeci jejich vzpla-

nuti v dal$ich fazich prazeni [13].

Ve chvili, kdy teplota v zrnu ptesahne 200 °C, tak exotermni reakce, jako tieba
Maillardova reakce mohou zacit. Jedna se o reakce, které generuji barvu, chut’ a viini, typic-

kou pro prazenou kévu [39].

3.2.3 Prvni puknuti

Této fazi jeste predchazi vznik oxidu uhlicitého, ktery je generovan uvnitt zrn a zpt-
sobuje jejich dalsi zvétSovani objemu. V urcité kritické chvili tohoto procesu dochazi k tzv.
»First Crack® neboli prvnimu puknuti. Podrobné fyzikélni vysvétleni, co pfesné se v zrnu
déje pfi prvni puknuti jesté nebylo vyzkoumano, jak uvadi studie z ledna 2017 [39]. Chvile
kdy prvni puknuti nastane je ale zfetelna, diky zvuku pukani, ktery tento proces doprovazeji.

S fazi prvniho puknutim souvisi vys$si intenzita barvy, aroma a chuti [4].
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3.2.4 Vyvin praZeni

Po prvnim puknuti ziskévaji zrna hladsi povrch. Tato faze obvykle urcuje vysledné
zbarveni a stupeii prazeni. Prazi¢ ma v tuto chvili moznost urc¢it rovnovahu mezi kyselosti a
hotkosti suroviny a ukoncit proces prazeni v pozadovanou dobu. Ke konci této faze totiz

dochdzi k rapidnimu vyvinu hotkosti na tikor kyselosti [39].

Vybérova kava tedy obvykle opousti prazicku v prubehu dané faze, kdy se kazdou
vtefinou senzorické vlastnosti kavy méni a pro vybérovou kavu je typické zachovavat ptiro-
zené senzorické vlastnosti zrna. Pivodni profil kavy je tak zachovan a zalezi na zru¢nosti
prazice, jaky konkrétn¢ bude vysledny produkt [13]. Vzestupné dle intenzity prazeni vzhle-
dem k teploté, pii které se prazeni ukoncuje, se jednotlivé produkty nazyvaji jako Skoticové
prazeni (196 °C), Novoanglické prazeni (205 °C), Americké prazeni (210 °C) a City Roast
(219 °C) [40].

3.2.5 Druhé puknuti

Zvukovy projev je v této fazi stejny jako u prvniho puknuti. Po prvnim puknuti jsou
jJiz zrna plné vyvinuta. Ve fazi druhého puknuti dochazi k dal§imu tmavnuti a prazeni pte-
chazi az v piipalovani zrm. V chuti i vlini vice ¢i méné prevlada piipalena chut’ v podob¢
intenzity hotkosti [38]. Takto uprazena zrna se stejn€ jako u ptedchozi faze oznacuji vze-
stupné dle intenzity prazeni, jako Full City Roast (225 °C), Videnské prazeni (230 °C), Fran-
couzské prazeni (240 °C), Ttalské prazeni (245 °C) a Spanélské prazeni (250 °C) [40].

3.3 Fyzikalni zmény béhem prazeni

Béhem prazeni se ziskava pozadované aroma, chut, viin¢€ a textura prazenych kavo-
vych zrn. To je zplisobeno vyznamnymi zménami v chemickém slozeni a fyzikalnich vlast-
nostech. Rozsah téchto zmén ma piimy vliv na pfipravu kavy, organoleptické vlastnosti a

fyziologicky efekt kavy, tedy 1 na pozitivni nebo negativni vliv na zdravi clovéka [15].

3.3.1 Zmény objemu, hmotnosti a hustoty béhem prazeni

Béhem prazeni dochazi ke zvétseni objemu kédvového zrna. Je to diisledek ptisobeni
tepla, které zptsobuje uvoliiovani pary a plynu. Poréznost bun¢k uvnitt zrn je natolik dosta-
te¢nd, aby se para a plyn dostal ven, zaroveil to vSak pro ni neni Upln€ snadné. Uvniti zrn

diky tomu vznika tlak, ktery ma za dtsledek zvétSovani objemu zrna. Vysledny objem zéavisi
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na nékolika faktorech, a to na druhu kavy, dob¢ prazeni a stupni naprazeni. V extrémnich

ptipadech miize byt nardst objemu az dvojnasobny [4].

Vypatovani vody ma vliv na mirné snizeni hmotnosti kavovych zrnek. Cim déle pro-
biha prazeni kavovych zrn, tim je ubytek hmotnosti vétsi. Zpocatku je ubytek vody inten-
zivni a ke konci prazeni se jeho ztraty snizuji. U vybérové kavy, ktera je prazena svétleji,
nez bézna kava se jedna o 13 — 14%. Kéva prazena vice, mezi néz patii tzv. italska kava,
muze mit ubytek az 17 %. Kromé vody dochazi béhem prazeni také k tzv. odlétnuti stiibrné
slupky. Na zmén¢ hmotnosti se ovSem tato posledni ochranné slupka podili jen nepatrné

[41].

Hustota kavy se vlivem prazeni snizuje, je to v zavislosti na zmén¢ hmotnosti a ob-
jemu kavy béhem prazeni. Toto je nutné mit na paméti v prib¢chu praZzeni v prazicce, kde je
zdroj tepla horky vzduch. Jak jsou zrnka postupem casu leh¢i, je nutné sniZit rychlost proudu

horkého vzduchu, aby nedochéazelo k mechanickému poskozeni kavovych zrn [4]

3.3.2 Barva

Barva je dllezitym parametrem, ktery se vyuziva ke stanoveni konce prazeni. Barevné
zmeény, které budou probihat v kdvovém zrnu béhem prazeni zavisi zejména na druhu kavy
a na zpracovani zelené¢ho zrna. V zavislosti na stupni prazeni se barva zrna méni z pocatecni
zeleno-Sedé na zlutou, zluto-hnédou, svétle hnédou, tmavé hnédou az na cerno-hnédou.
Hlavnimi latkami, pfispivajicimi k typické barvé kavovych zrn jsou melanoidiny, jakoZto
hnéd¢ zbarvené produkty neenzymového hnédnuti Maillardovych reakei [42]. Dalsi slozkou
je karamel, ktery vznikd tepelnym rozkladem sacharidi a cukrii, ¢imz dodava zrnu hnédou
barvu. To vysvétluje, pro¢ ma robusta za stejnych podminek prazeni svétlejsi barvu nez zrna

arabiky (robusta obsahuje niz§i mnozstvi cukru nez arabika) [4].

Pro hodnoceni barvy kavy se pouZziva stanoveni vii¢i barevné skale, dle mezinarodné
uznéavané stupnice (Roasting color classification system) zvané Agtron. Od nejsvétlejsi po

nejtmavsi hnédou barvu na zéklade sto bodové stupnice [43].

Tabulka €. 3: Stupnice Agtron pro hodnoceni barvy prazenych kavovych zrn [44].

Ciselné hodnoceni | Slovni hodnoceni Faze prazeni

95 Velmi svétla Pted 1. puknutim
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85 Svétla Zacatek 1. puknuti

75 Mirné svétla Vrchol 1. puknuti

65 Stredné svétla Konec 1. puknuti

55 Stiedni Féaze mezi 1. a 2. puknutim
45 Mirn¢ tmava Tésné pred 2. puknutim
35 Tmava Zacatek 2. puknuti

25 Velmi tmava Vrchol 2. puknuti

Ptesnéjsi hodnoceni se provadi stanovenim svétlosti pomoci NIRS blizk4 infracervena
spektroskopie (near infrared spectroscopy), kdy se intenzité barvy pfifazuji ¢iselné hodnoty.
Bézné se barveé kavy pritazuje slovni oznaceni, které dle odstinu hnédé barvy oznacuje i
stupen prazeni. Jako je Skoficové prazeni, Novoanglické prazeni apod. Tato problematika je

blize popsana v podkapitolach 3.2.4. a 3.2.5 [43].

3.4 Chemie prazené kavy

V této kapitole jsou popsany nejvyznamnéjsi reakce nebo chemické latky, které jsou
v k&ve obsazené. Bud’ se jedna se o latky pfirozené€ obsazené v kavé, u nichz se sleduje vliv
praZzeni na jejich obsah. Nebo to mohou byt latky, které béhem praZeni vznikaji. Slozky
vznikajici béhem prazeni obvykle nejsou pozitivniho charakteru, jejich obsah je tedy nutné

monitorovat, aby nepiekrocil ptipustné hodnoty [4].

3.4.1 Kyselina chlorogenova

Vyznamné zastoupeni ma v kavé kyselina chlorogenové patfici mezi antioxidanty.
Az 82 derivath této kyseliny bylo detekovano v rtiznych druzich kavy. Nejvice jsou zastou-
peny v zelené kaveé Coffea arabica (3,4 — 7,24 %) 1 Coffea canephora (5,17 — 14,4 %), a to
zejména 5-caffeoylchinova kyselina. Obsah kyseliny chlorogenové a jejich derivati se bé-
hem prazeni snizuje s ohledem na pouZzity stupen prazZeni, a to na cca 3 az desetiny procenta.
Dle studie provadéné na univerzité v Kjotu [16] byl zjistén vyssi celkovy obsah kyseliny
chlorogenové v zelené kavé z Etiopie (5,61 %) nez v zelené kaveé z Panamy (4,36 %). Po

uprazeni téchto kav byl zjistovan obsah kyseliny chlorogenové pii procesu prazeni na velmi



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

svetle, svetlé, stfedné svEtlé a tmavé zrno. Nejmensi ubytek této kyseliny byl zaznamenéan u

velmi svétlého prazeni [45].

Kyselina chlorogenova a jeji derivaty patfi mezi latky s pozitivnimi uc¢inky na lidské
zdravi, mezi néz patii antimutagenni ucinek, snizovani hladiny gluk6zy v krevnim fecisti,
ucinky a antioxidacni aktivita. Negativni G€inky této latky nebyly pii bézné konzumaci kavy

zjistény [16].

3.4.2 Kofein

Kofein je zndmym stimulantem, ktery zvysSuje bd¢lost, zlepSuje naladu a hladinu
energie, dokonce miize napomahat sportovnim vykonim. Je tedy ptiddvan do mnoha napoji
a ptirozené se vyskytuje zejména v cerném a zeleném caji a kavé. Hraje roli v ochrané ka-

vovniku pied plisnémi a brani tak vzniku mykotoxint [4].

Béhem prazeni dochazi k mirnému snizovani obsahu kofeinu. Cim déle prazeni pro-
bih4, tim je jeho obsah nizsi. Proto je obvykle ve svétleji prazené kaveé vyssi obsah kofeinu
nez v kaveé tmavé prazené. AvSak stupenl prazeni neni jedinym métitkem obsahu kofeinu
v kdvé. Na obsah kofeinu mé dale vliv druh kavy, jeji odriidda a podminky pfi péstovani ka-

vovniku [46].

3.4.3 Maillardova reakce

Vzhledem ke slozeni kavovych zrn dochéazi pti prazeni kavy k Maillardové reakci.
Obvykle tato reakce nastava jiz na pocatku prazeni, zhruba ve tieti minuté po zahajeni pra-
Zeni. Principem je reakce mezi redukujicimi cukry a aminokyselinami, pficemz dochézi k
charakteristickému neenzymovému hnédnuti kavovych zrn. Produktem Maillardovy reakce
neni jen hnéd¢ zbarveni, ale také velka spousta reaktantli. Mimo jin€ latka zvana akrylamid,

jejiz vlastnosti jsou popsany nize [39].

3.44 Akrylamid

Akrylamid je za béznych podminek bilé krystalicka latka bez viin€. Vzhledem ke svym
potencialné karcinogennim a neurotoxickym U¢inkiim ptedstavuje zdravotni riziko pro ¢lo-

veka. Vznik4 jako jeden z produkti Maillardovych reakci. Béhem prvnich n€kolika minut
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prazeni dochdzi ke zvySovéani obsahu akrylamidu. Avsak s postupujici dobou prazeni, do-

chazi ke snizovani obsahu této latky [47].

Akrylamid vznika reakci kyseliny asparagové s redukujicimi cukry, jeho kone¢ny ob-
sah tedy zavisi 1 na pocatecnim obsahu kyseliny asparagové. Vzhledem k tomu, Ze robusta
obsahuje vice kyseliny asparagové nez arabika, dosahuje tak i vyssiho obsahu akrylamidu
[48]. Dle doporuceni Evropské Komise o zkoumani mnozstvi akrylamidu v potravinach, by
prazena kava neméla obsahovat vice nez 450 pug akrylamidu/kg [49]. Koncentrace akryla-
midu obvykle u prazené kavy dosahuje 197 — 256 ug/kg (u instantni kavy je tato hodnota
mnohem vyss$i 229 — 1123 pg/kg) [48].

3.4.5 Furan

Furan je bezbarva, vysoce t€kava latka, ktera je toxicka a je potencidlné karcinogenni.
Vznika v potravinach prochazejicich vysokou teplotou. U kavy se jedna o teplotu vyS$si nez
200 °C. Pfesny mechanismus vzniku neni znam, ale predpoklada se, ze na vznik furanu maji
vliv nasledujici reakce: tepelny rozklad redukujicich cukri, tepelny rozklad aminokyselin,

Maillardova reakce, oxidace polynenasycenych mastnych kyselin a karotenoidt [50].

Jako potencialni prekurzory furanu v kavé jsou povazovany sacharéza, glukéza, lino-
lové a linolenova kyselina. Jejich pyrolyzou béhem prazeni dochazi ke vzniku furanu. V ze-
lené kavé se tedy nevyskytuje témet zadné mnozstvi furanu, veSkeré mnozstvi vznika az
béhem prazeni kdvy. Obecné se vice furanu vyskytuje v robusté¢ nez v arabice. AvSak
v tomto piipadé neexistuje Zadna korelace mezi jednotlivymi prekurzory. Pravdépodobné se

jedné o vliv pH [51].

Jelikoz je furan vysoce tékava latka, jeho mnozstvi ziskané praZzenim se snizuje béhem
skladovani kavy, pfi mleti a samotné piiprave kavy. Zna¢na cast furanu dale vytéka pii mi-
chéani kavy 1zickou a ¢ekéni na jeji zchlazeni. Témito kroky je tedy mozné ptedejit zvySené

konzumaci furanu. V kavé se obvykle vyskytuje furan v rozmezi 0,05 — 40 pg/kg [52].
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4. SENZORICKA ANALYZA KAVY

Senzoricka analyza kavy je proces zahrnujici hodnoceni viin€ a chuté vzorki kav. Jedna
se o subjektivni hodnoceni, na které maji velky vliv zkuSenosti, schopnosti a preference hod-
notitele. Tato analyza je ale nezbytnou soucasti kazdého hodnoceni kvality kavy [53]. VéEtsi
objektivity hodnotitele se d4 dosdhnout u lidi s dostatecnymi zkusenostmi s hodnocenim da-
ného typu kavy. Pro hodnoceni vybérové kavy je vhodné vyuzit hodnotitele, ktefi maji zku-
Senost s hodnocenim potravin a jsou nauceni jejich vlini a umi chut’ analyzovat na témeét
denni bazi. Jsou to osoby, které maji zkusenost s chuti vybérové kavy, protoze jeji senzorické
vlastnosti jsou odlisené od bézné prodavané kavy. Obvykle se totiz ¢lovek setka spise s ka-
vou italského typu, kterd je vysoce prazend, ptevlada v ni hotkost a kyselost nebo sladkost

kavy je neznatelna nebo neptitomna [54].

Nize uvedené kapitoly se zabyvaji hlavnimi body, které se tykaji praktické ¢asti. Detaily
obecnych informaci, tykajicich se senzorického hodnoceni byly vynechany, protoze by se
jednalo o opakovani jiz mnohokrat popsanych krokl. Pozadavky na senzorické hodnoceni

je také mozné nalézt v ¢eskych statnich normach pro hodnoceni potravin.

4.1 Cupping

Nazev ,,cupping® je odvozen z anglického slova ,,cup*, které znamena salek. A protoze
hodnotitelé pfi hodnoceni obchazi jednotlivé Salky a ochutnavaji z nich vzorky kav, jedno-

duse se tak slovo cupping zacalo pouzivat jako oznaceni pro hodnoceni kav [53].

Nastroje k degustaci jsou: vzorky kavy, mlynek na kavu, varnd konvice s nastavitelnou
teplotou, vaha, Salky 200 ml, cuppingové 1Zice, prazdné sklenice, sklenice s horkou pitnou

vodou, ubrousky, formulat senzorického hodnoceni [55].

Senzorické hodnoceni kavy se obvykle provadi v kazdé prazirn€ z dvodu vybirani ze
vzorkl zelené kavy nebo testovani nastaveni stupné¢ prazeni. Déle se senzorické hodnoceni
provadi v kavarnéach, kdy toto hodnoceni slouZi pro hosty kavarny nebo si tak zaméstnanci
mohou otestovat prazirnu, od které byly vzorky zakoupeny, a zaroven se tak trénuji ve svych

hodnotitelskych schopnostech [13].

Cupping ma vzdy obdobny postup, odliSnosti jsou pouze v teploté vody, Case extrakce
pfed zlomenim krusty a hrubosti namleti. OvSem i tyto faktory jsou jen minimalné odli$né,

podstatné informace jsou, ze voda nesmi byt vrouci, extrakce pfed prolomenim krusty se
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obvykle pohybuje okolo 4 minut a neméla by se pfili§ vzdalovat od této hodnoty a hrubost

vvvvvv

rem [54].

4.2 Formular pro senzorické hodnoceni

Nize jsou popsany jednotlivé parametry hodnocené v senzorickém formuléfi, pouzi-
tém pro vyhodnoceni v praktické ¢asti. Jedna se o formulatr Cup of Excellence, ktery je vy-
uzivan na svétovych soutézich pro hodnoceni kavy nebo pro testovani schopnosti hodnoti-
telti. Vytvofila jej The Alliance for Coffee Excellence (ACE), coz je neziskova organizace,
ktera vznikla v roce 1999 v Brazilii, kterd podporuje nejvyssi standardy ve vybérové kave
svym programem Cup of Excellence po celém svéteé. Podporuje a uzce spolupracuje také

s organizaci SCAA [56].

Jedna se o specidlni formulaf zaméfeny na hodnoceni parametri kavy tak, aby bylo
mozné ziskat o vzorku komplexni senzoricky obraz. Kava je totiz plna chuti, ke kterym je
potieba pristupovat individualné a napiiklad u kyselosti tak neni hodnoceno pouze to, zda je
u dané kavy pfijemna, ale také jaka je jeji intenzita. Je tak mozné zjistit, jestli vysoka inten-
zita mize byt pro hodnotitele jest¢ pfijemna nebo se jiz jednd o parametr povaZzovany za

nedostatek kavy.

Ve formulati byly pouZity tfi typy Skal pro vyhodnocovani. LiSily se v bodovém roz-
péti a také v grafickém zndzornéni, pro lepsi orientaci hodnotitelll ve formulafi. Zptsob hod-

noceni pro vini a intenzitu jsou popsany v kapitolach nize.

Hodnoceni ostatnich parametrti kv by se mélo pohybovat mezi hodnotami 4 — 8. Proto

z téchto osmi kritérii je kazdé hodnoceno hedonicky na osmi-stupiiové Skale. Hodnoceni

v

-|-|-|-—|—|
046 T4

Obrazek ¢&. 5: Skdla pro hodnoceni chuti kavy.

4.2.1 Vuné

Vin¢ byla vyhodnocovéana nejprve u suché kavy a poté u kavy zalité, po prolomeni

krusty. Vysledna hodnota byla zaznamenana ¢iselnym ohodnocenim od -3 do 3 bodu, kdy
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v zéporné hodnoty byly pro kavy s nepfijemnou vini a kladné hodnoty naopak pro kavy

s pfijemnou vuni.

3 3
_F_E
1 1

Obrizek &. 6: Skdla pro hodnocent viiné kavy.

4.2.2 Cistota $alku

Jako prvni hodnoceni chuti se pouziva Cistota salku. Cistota salku je vyuzivana pro
pocateéni stanoveni kvality. Tzv. ,,clean cup* je zcela zbaven jakychkoli vad nebo necisté

chuti. Chut kavy nesmi byt ptekryta cizi chuti, ktera by neodpovidala charakteru dané kavy.

4.2.3 Sladkost

Pocit sladkosti ptimo koreluje s rovhomérnou vyzralosti kavy pfi sklizni. Sladkost
neni ovlivnéna pouze cukry obsazenymi v kaveé béhem sbéru a po prazeni, ale také dalSimi
sloZzkami kévy, které se vzajemné podileji na findlni chuti v $alku. Pokud je pouzita kdva
z k&dvovych tesni, které byly sklizeny na hranici ptezralosti, projevuji se v ni tony ¢erveného

vina. Kava je z toho hlediska brana jako defektni.

4.2.4 Acidita

Kyselost je jednim z hlavnich znakl vybérové kavy, nalezneme ji samoziejmé i u ko-
moditnich kéav, ale v minimalnim poctu piipadi. Za to z vybérové kavy snad neexistuje
7adna, ktera by vice ¢1 méné kyselost znateln€ neobsahovala. Je to dano zplisobem praZeni,
ktery je pro praci s vybérovou kdvou typicky, a to tzv. svétlé prazeni, kdy je zrno z prazicky
vytazeno jesté pred ,,second crackem® (druhym puknutim) nebo vzapéti po ném. Nejlepsi

kavy disponuji jiskfivou aciditou, jeZ jim dodava lehkost a svéZest.

Pro nekteré hodnotitele miize byt ptijemna chut’ vyrazné kyselosti, pro jiné to miize
byt naopak. Pro pfesnéjsi charakteristiku této chuti, je piidan dals§i parametr, a to intenzita
kyselosti. Je tak mozné vyhodnotit, ktery vzorek kavy ma nejpiijemné&jsi kyselost, a zaroven

jaka intenzita kyselosti je pro hodnotitele nejpiijemné;si.
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Intenzita kyselosti se tak hodnoti na dalsi stupnici, kde se hodnoceni déli do tii hlav-
nich bodu. Jsou jimi vysoka intenzita kyselosti, stfedni a nizk4, spolu s mezistupni téchto

hodnot.

i

Obrazek €. 7: Stupnice pro hodnoceni intenzity kyselosti: H = high (vysoka), M = medium
(stredni), L = low (nizka).

4.2.5 Plnost

Kavu lze hodnotit i hmatovymi smysly tzv. ,,mouthfeel* neboli plnost chuti v ustech.
Toto hodnoceni zahrnuje vnimani viskozity, textury a trpkosti testované kavy. Pro jedno-
dussi vysvétleni tento faktor je obvykle popisovan jako rozdilny pocit v ustech, pfi ochutna-

vani mléka a smetany. Pfijemnost plnosti chuti se hodnoti na osmi bodové stupnici.

Parametr plnosti chuti je hodnocen pouze hedonicky, protoze je potieba zjistit, jaka
plnost chuti je pro hodnotitele pfijemna. Zaroven nejlépe ptijemna plnost chuti nemusi byt
nejvyrazngjsi, proto i v tomto parametru ma svou ulohu hodnoceni intenzity plnosti chuti.
Nejvetsi intenzitu plnosti chuti maji obvykle vice prazené kavy, které zase naopak nemusi
byt nejpiijemnéjsi v chuti.

Intenzita plnosti na stupnici vyjadiuje lehkou, stiedni a té¢Zkou intenzitu neboli hutnost,
spolu s mezistupni téchto hodnot. Podobny charakter md hodnoceni napt. smetany vzhledem

k jejimu obsahu tu¢nosti.

-

Obrazek ¢. 8: Stupnice pro hodnoceni intenzity plnosti: H = heavy (tézZka), M = medium
(stredni), L = light (lehka).

4.2.6 Chut

Jsou zde zahrnuty vSechny chutg, které je mozné v kave rozpoznat. Mezi zékladni patii

sladkost, kyselost, hotkost, slanost. U kavy jsou chuté obvykle oznacovany jako delikatni,
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kterou charakterizuje pocit sladkosti na Spicce jazyka, svirava, popisovana jako chut’ nezra-
lych tfesni, korenitd, jako nevyraznd je vétSinou oznacovana stard sklizeil nebo zatuchla,
ktera je zplisobenad dlouhou dobou prazeni pii nizsi teploté a Spatném skladovani. Chuté se
u vybérové kavy nejcastéji oznacuji jako ovocné, Cokoladové a kvétinové. ,,Flavor* vypo-
vida o charakteru a vlastnostech kavy, u vybérovych kav tak na zaklad¢ n¢kolika faktori,
dokazi specialné vyskoleni hodnotitelé rozeznat z jaké zemé kava pochazi, jakou metodou

byla zpracovana, ptipadné odhalit nedostatky pii zpracovani.

4.2.7 Dochut

Doznivajici chut’ po vychutnani kavy a jejim polknuti je také jednim z velmi dtlezi-
tych faktor. Kéva z pocatku velice vyrazna, vyvolavajici dojem plné chuti, mize po polk-
nuti velice rychle odeznit a nezanechat zadné stopy. Také lze nékteré defektni vlastnosti

zjistit praveé po polknuti, kdy v ustech ziistane vice ¢i méné identifikovatelna pachut’.

4.2.8 Vyvazenost

Na vyvazené chuti se podili zejména kyselost a sladkost kavy, ptipadné jesté hotkost,
ktera by ale u vybérové kavy neméla byt pfili§ vyraznd, az na nékteré regiony, pro které je
to typicka vlastnost pro jejich kdvy. Hodnocenym parametrem tedy je, jak tyto hlavni chuté

funguji dohromady a zda néjaka z nich nevynikéa neZadoucim zplsobem.

4.2.9 Celkova chut’

Jedna se o celkovy dojem z kavy. Vyjadiuje komplexitu vSech chuti a viini, té€ch vy-
vnimani dochuti. A také jestli kdva hodnotiteli jako celek viibec chutna nebo ma néjaké ne-

dostatky. Toto hodnoceni je z €asti zaloZeno 1 na preferencich hodnotitele.

4.3 Voda pro hodnoceni kavy

Voda tvoti asi 90 % obsahu espressa a 98,5 % filtrované kavy, takze stejné jako u
jinych népoji zaloZenych zejména na vode je jeji volba dilezita. Hlavnim voditkem je, zda
voda chutné dobfe, pokud je z ni citit naptiklad chlor, nemtze byt ani kdva z ni chutna. Ob-
vykle se pouziva filtrovana voda, ktera je zbavena vétSiny nezddoucich chuti. OvSem pro

odborniky pracujici s kavou, to stale nemusi byt dostacujici surovina [13].
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U vody hraje hlavni roli jeji tvrdost, tedy mnoZzstvi a pomér mineralnich latek, prede-
v§im mnozstvi uhli¢itanu vapenatého rozpusténého ve vode€. Tvrda voda neni na piipravu
kavy vhodna, kava z ni pfipravena se projevuje mensim dirazem na ptirozenou sladkost a
komplexitu kavy. Neni mozné opomenout ani vodni kadmen, ktery se v kavovaru v ptipade

tvrdé vody cCastéji usazuje [55].

Idealni voda pro hodnoceni kdvy formou cuppingu, by méla byt v chuti Cista, Cerstva,
bez zapachu a zcela bezbarva. Co se tyce chemického slozeni, je preferovan nulovy obsah
chloridt, uhli¢itanu vapenatého cca 68 mg/l, pH 7, sodiku cca 10 mg/l a obsah rozpustnych

latek nejlépe okolo 150 mg/1 [13].

4.4 SCA — Speciality coffee association

Sdruzeni Speciality coffee association of America (SCAA) vzniklo v roce 1982
v Americe, jako mala skupina kavovych profesionali usilujicich o spole¢né forum pro dis-
kuzi o otdzkéach a ustanoveni kvality standardl pro obchodovani s vybérovou kavou. Nyni
je SCAA svétove nejveEtsi asociace zabyvajici se obchodovanim s vybérovou kévou, tvoii ji
témet 2 500 clenskych spolecnosti. Jejich spoluprace mé podil na velkém rozvoji vybérové

kavy béhem poslednich zhruba 35 let [57].

Mezi vyznamné kroky patii vznik evropské verze SCAE jako sesterské neziskové or-
ganizace, k cemuz doslo v roce 1998 [58]. Dal§im vyznamnym krokem byla spoluti¢ast obou
organizaci na uskutecnéni prvniho roc¢niku svétové soutéze v pfipravé a prezentaci kavy
(World Barista Championship), ktera probéhla v roce 2000 v Monaku a dodnes je to velice
prestizni a popularni kazdorocni udalost [57]. Tato soutéz napomaha pronikani znalosti vy-
bérové kavy do Sirokého povédomi, jeji popularita tak od roku 2000 stoupa jesté rychlejSim
tempem. Dusledkem této popularity je 1 vznik ¢eské odnoze SCAE, ktera zah4jila svou ¢in-
nost v roce 2003. Od roku 2004 u nés pod hlavi¢kou SCAE CR probih4 soutéz Barista roku,
odkud se rekrutuji vitézové jednotlivych kategorii s moznosti tiCastnit se tak 1 svétové sou-
téze v pripraveé kavy (WBC). Soutéznimi kategoriemi jsou Latte art, Cup tasting, Coffee in

good spirits, Brewers cup a hlavni kategorii je samotny Barista roku [59].
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II. PRAKTICKA CAST
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5. PRAZENI VYBEROVYCH KAV PRI RUZNE TEPLOTE A CASU

Prazeni provedl zkuSeny prazi¢ z prazirny Rebelbean Jan Spalek, ktery tuto praxi pro-
vadi jiz 5 let. PraZeni kavy probé&hlo na prazi¢ce znacky Novoroaster od némecké spolecnosti
JABLUM. Jedna se o fluidni prazicku, kterd pracuje na principu prazeni kdvy pomoci hor-

kého vzduchu [60].

5.1 Prazicka a pribéh praZeni

Zminény typ prazi¢ky znacky Novoroaster byl s plnénim na 1000 g. Cely cyklus pra-

zeni byl diky rychlému natemperovani této prazicky asi jen 20 minut [60].

‘ = Péaka na uvolnéni
Osvétleni 4% 5 | | sklenéného valce

Nasypka na kavu
Prachovy filtr

Sklenény vélec —

Paka na uvolnéni
Ventilator _ dzbdnu
Vystup pro zrna — - gl d3ban
Chladici panev Obrazovka
Spoustéci
tlacitko

Obrazek €. 9: Popis prazicky Novoroaster [60)].

Na zacatku praZeni byla prazicka nejprve zapnuta, za ucelem zvyseni teploty na cca

220 °C. Natemperovani trvalo cca 5 minut. Zrna se do prazicky Novoroaster plnily z vrchni
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¢asti do sklenéného valce a nasledné se usadily na dné vélce, odkud béhem prazeni proudil
horky vzduch. Vzduch byl do valce vhanén ventilatorem o rychlosti az 160 m*/hodinu. Proud
vzduchu zrna udrzoval neustale v pohybu a zajistoval tak homogenni prazeni. Po dosazeni
teploty zrn 193 °C se jejich vaha snizovala a stavaly se tak leh¢i. Na tuto postupnou zménu
hmotnosti reagovala i prazicka a proudéni vzduchu se cca o 15 % snizilo. Protoze za stejné¢ho
proudéni vzduchu jako na zacatku prazeni, by vlivem sily vzduchu mohlo dojit k mechanic-

kému poskozeni zrn.

Vyhodou této prazic¢ky bylo, ze prazi¢ vidél barevné zmény zrn v prabéhu celého pra-
zeni. A to celého objemu kavy, nejen sklickem o priméru asi 5 cm nebo odebrani ¢asti

vzorku v pribéhu prazenti, jak je tomu napt. u valcovych prazicek.

Pergamenova vrstva, kterd se béhem prvnich fazi prazeni uvolilovala, byla vzhledem
ke své nizké hustoté odvadéna vrchni ¢asti do nddoby umisténé vedle praziciho vélce tzv.
dzbanu. Prazicku tak bylo mozné velice snadno udrzet v Cistoté, zbavit vSech ¢asti kavy a
ptipravit pro dalsi prazeni. Po upraZeni je zrno okamzité pfesunuto z praziciho vélce pomoci
boc¢niho vyvodu ve spodni ¢asti praziciho valce do chladici panve. Okamzité dochazelo ke
sniZovani teploty, aby se zrna dale neprazila vlastni teplotou. Po dostatecném snizeni bylo

zrno odebrano do externi nadoby. Kone¢na teplota zrn byla cca 20 °C.

5.2 Vyvin teploty v ¢ase u jednotlivych vzorki

Jak jiz bylo uvedeno v predchozi kapitole o prazeni, vSechny vzorky vstupovaly do
prazi¢ky zahtaté na teplotu 220 °C. Po 30 sekundach byla zaznamenéna prvni teplota praze-
nych zrn a teploty byly v tficeti sekundovém intervalu zaznamenavany az do konce praZeni.
Pocatecni teploty byly u vzorki panamskeé kavy v intervalu 112 — 114 °C a u vzorkd etiopské
kavy 111 — 116 °C. Uelem prazeni a vlastné celé diplomové prace bylo, ziskat vzorky o

rizném stupni praZeni tak, aby mezi nimi byl rozdil.

Prvni vzorky etiopské a panamské kavy byly vytazeny ve chvili, kdy je pfi béZném
prazenti, jesté pfili§ brzy na vytazeni kdvy z prazicky. Byla pro né€ zvolena faze, kdy zrno jiz
zezloutlo, zacala probihat Maillardova reakce a nésledné hnédnuti zrna. Konkrétné se jed-
nalo o tzv. fazi uvoliovani sttibrné slupky. Je to chvile, kdy se zrno této vrstvy jiz zbavuje,
ale zatim neprob¢hlo prvni puknuti. Oznacuje se to také za piredzvést prvniho puknuti, kte-

rého tak prvni vzorky nedoséhly.
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Vytazeni druhych vzorki etiopské a panamské kavy nésledovalo tésn€ po prvnim puk-
nuti. Rozpéti mezi prvnim a druhym puknutim bylo asi 5 minut a v prib&hu tohoto ¢asu byly

vytazeny tieti a Ctvrté vzorky.

Paty vzorek etiopské kavy byl vytazen tésné pfed druhym puknutim, tedy ve chvili,
kdy prvni zrna zacala podruhé pukat. Vzorek panamské kavy ve chvili plné probihajiciho
druhého pukéni. Cas vytazeni u patych vzorkd byl zvolen takovy, ktery je nejdelsi dobou u
obvykle prazenych kav a ¢asto prazi¢i kdvu vytahuji pied touto dobou. Bylo to tak zvoleno

zamerng, aby se jednalo o hrani¢ni hodnotu prazeni.

Samotné prazeni bézné vybérové kavy probiha obvykle béhem velice kratké doby, cca
9 — 13 minut. Tudiz ¢asové rozpéti mezi vytazenim prvniho a posledniho vzorku kavy bylo
velmi kratké. PraZeni kdvy ur¢ené na pfipravu filtrované kavy miize byt dokonce kratsi. Sa-
moziejmé zalezi na zvolené teploté, na kterou je prazicka nahfivana. To uz je know-how
kazdého praziCe a teploty se mohou pohybovat od 160 do 250 °C. To umoznuje s kavou
znaén¢ experimentovat. Dlouhé prazeni se vSak nedoporucuje, ¢as tedy obvykle pfili§ nevy-

bocuje z hodnot uvedenych na zacatku odstavce [38].

U vzorkli panamské kavy prob¢ehlo prazeni v rozmezi 8 — 13,5 minut a vzorki etiopské

kavy za 7,5 — 13 minut. Takze béhem 5,5 minut byly ziskany vSechny vzorky kav.

Tabulka €. 4: Poradi vzorkii etiopské kavy v zavislosti na teploté a dobé prazeni.

Vzorky etiopské kavy 1. vzorek | 2. vzorek | 3. vzorek | 4. vzorek | 5. vzorek
Teplota zrn na konci pra-

Zeni (°C) 191 193 194 196 197
Doba praZeni (min) 7,5 9 10 11 13

Tabulka &. 5: Poradi vzorkit panamské kavy v zavislosti na teploté a dobé prazeni.

Vzorky panamské kavy 1. vzorek | 2. vzorek | 3. vzorek | 4. vzorek | S. vzorek
Teplota zrn na konci pra-

Zeni (°C) 191 193 194 197 198
Doba praZzeni (min) 8 9 10,5 12 13,5




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

6. METODIKA HODNOCENI ZMEN KAVOVYCH ZRN PRAZENIM

Prazeni je velkym zasahem do kdvového zrna je z hlediska fyzikalnich a chemickych
zmén, pricemz nékteré z nich byly pozorovany v této praci. Bylo tak mozné porovnat, jak
na prazeni reagovaly vzorky etiopské a panamské kavy. Byly pozorovany rozdily mezi jed-
notlivymi vzorky v hmotnosti, hustoté, objemu nebo v rozmérech, oproti hodnotadm ptivod-

nich zelenych zrn.

6.1 Metodika méreni fyzikalnich zmén

Strukturu zelené kavy lze popsat jako intracelularni matrix skladajici se z celulozy,
galaktomananu, arabinogalaktanu, ligninu, vdzané vody a dalSich strukturnich karbohydrati.
Spolu s volnou vodou, oleji, bilkovinami a cukry. Béhem prazeni je struktura téchto bunck
ni¢ena i diky soub&éznym reakcim, jako je Maillardova reakce, kdy dochazi ke vzniku vel-

kého mnozstvi reaktanttl, z nichz velka ¢ast zasahuje do vling, chuté nebo barvy.

Zakladni fyzikalni zménou je pfeména vody na paru plisobenim vysoké teploty. Voda
nasledn€ unika zejména povrchovych struktur zrna. Soubézné unika oxid uhli¢ity ze stiedu

zrna, coz vede ke zmén¢ celkové porozity zrna [39].

6.1.1 Hmotnost

Hmotnost jednotlivych vzorkil byla méfena na vaze znacky Zeman KS1-04 s rozsa-
hem 20 — 4000 g a pfesnosti na 1 g. Vzorky zelené kavy byly vdZeny na poZadovanou hmot-
nost cca 800 g, coz byla minimalni hmotnost, ktera byla vhodné k prazeni v prazicce, k do-
sazeni rovnomérného prazeni kavovych zrn. Vzorky prazenych kavovych zrn byly ithned po
uprazeni vyjmuty ze sklenéného vélce a schlazeny. Do cca tficeti minut, kdy zrna ziskala

pokojovou teplotu, byla opét zvazena.

6.1.2 Objem

Objem jednotlivych vzorka etiopské a panamské kavy byl méfen pomoci plastové
odmérky se schopnosti métit 300 — 3 000 ml, s pfesnosti na 25 ml. Objem 800 g zelené kavy
méfeny tésné pied prazenim byl cca 1,1 dm*. Kazdy vzorek kavy byl po vytazeni z prazicky
postupné schlazen na pokojovou teplotu a cca po tficeti minutach, probéhlo opét méteni

v plastové odmérce.
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6.1.3 Poprazek

Béhem prazeni dochazi, vzhledem k odparu vody, ke ztratdm. Tyto ztraty se oznacuji
jako poprazek. Pfi méfeni poprazku se postupovalo dle CSN 58 0113 pro metody zkouseni
kavy, kde je popsan piesny postup. Vychazelo se ze ziskanych hmotnosti vzorki kav pred a

po prazeni, viz. Kapitola 6.1.1. [61].

Vypocet pro poprazek v %

a—>b
X = ( ) x 100
a hmotnost zelené kavy pouzité k prazeni v g
b hmotnost uprazené kavy v g

6.1.4 Hustota

Hustota kdvového zrna se v prubehu prazeni méni v zévislosti na zméné jeho hmot-
nosti a objemu. Jak jiz bylo fe¢eno, zrno se v prib&hu prazeni stava leh¢i diky vodé, ktera
se ze zrn vypaiuje. Béhem vypatrovani vody, se zvysSuje porovitost kavovych zrn, aby mohla
voda 1épe unikat [39]. V grafech nize je porovnani hustoty ziskané z hodnot hmotnosti a

objemu zeleného zrna vii¢i hodnotdm prazenych vzorkd.

Vypocet pro hustotu:
_m
Py
m hmotnost kavovych zm v g
\Y% objem kavovych zrn v dm?

6.1.5 Rozméry kavovych zrn

Velikost zrn byla méfena na digitdlnim posuvném meétitku znacky Mannesmann s ro-
zpétim 0 — 150 mm. M¢éteni zahrnovalo tfi rozméry a to délku, Sitku a hloubku zrna. Vzorky

prazenych zrn byly porovnany vii¢i vzorku zelenych kévovych zrn.

Jako referen¢ni vzorek bylo vybrano vzdy 15 ndhodnych kust kdvovych zrn. Jednalo
se o uzky vybeér, ve kterém byla zrna zastoupena a mohly by se tak vyskytovat i kousky

netypického tvaru. Tyto kousky se mohly zcela vymykat bézné velikosti a tvaru vétSiny zrn
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a to by mohlo zptisobit odchyleni vysledné hodnoty od nejvice zastoupeného tvaru zrn.

Stfedni hodnota kazdého vzorku tak byla ziskana pomoci medidnu.

! b
Obrazek €. 10: Mérené casti zrnek. a — délka zrna,

b — sirka zrna, ¢ — hloubka zrna

6.1.6 Barva

Barva je jednim z hlavnich parametrii, podle kterého prazi¢ vyhodnocuje pribéh pra-
7eni a také miize byt pro zakaznika orientaénim faktorem pii vybirani kavy. Cerna leskla
zrna v mlynku na kdvu mohou byt pro hosta kavarny indikatorem, Ze se nejednd o dobrou
kavarnu. Barva zrnek by totiz méla byt svétle hnéda az tmavé hnéda, ale pro vybérovou kavu
se rozhodné nepouziva prazeni do Cerna. Je pravda, Ze kdva prazena na italsky zplisob ma
mit hodné€ tmava zrna, ale stale by mélo platit, ze by neméla mit leskly vzhled. Ten se totiz
projevuje u star$i kavy pii vyvstavani olejii. Kéva s lesklym vzhledem je tedy stard a to ma

vliv na jeji chutové spektrum.

Vzhled Cerstvé upraZzené kavy je tedy matny a obvykle plati pravidlo, Ze ¢im svétlejsi
kava, tim vice vystupuji jeji ovocné a kyselé tony. Je to ovSem velice obecné oznaceni, pro-

toZe co kava, to jiny typ a nutnost jiné¢ho pfistupu pii prazeni a ziskavani hnédého odstinu.

Vzorkiim kévy byly pifidélovany ¢iselné hodnoty dle stupnice Agtron, ktera je po-
drobnéji popsana ve tieti kapitole teoretické ¢asti. Ciselné hodnoty byly zvoleny podle od-
stinu vzorkt kav, dle agtronova vzorniku. Svétlejsi odstiny byly hodnoceny vyssimi €isly a

tmavsi naopak niz$imi.
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6.2 Metodika méreni chemickych zmén

Béhem prazeni dochéazi ke zménam v chemickém slozeni kavy. Konkrétni zmény jsou
uvedeny v teoretické Casti v tabulce ¢islo 1. Obsah nekterych latek, jako jsou tfeba lipidy a
proteiny, se zvySuje. Mineralni latky zlstavaji stabilni a ve zbytku dochazi ke snizeni ob-

sahu.

6.2.1 pH

Ve vzorcich kavy vystupovalo pH s vyssi aciditou. V1iv na to méla Cerstvost kavy,
protoZe se hodnotila 4. den po uprazeni. Cerstva kava obsahuje znaéné mnozstvi oxidu uh-
licitého, ktery zvysSuje jeji kyselost. Jak kava starne CO» z kavy uniké a snizuje se tak 1 jeji
kyselost a Zivost v chuti. Obecné jsou kavy z Afriky kyselejsi, napt. keniska kava je povazo-
vana za jednu s nejvyssi aciditou. OvSem neni to pravidlo a neplati to tak pro etiopské kavy.
Ty naopak ¢asto vynikaji svou sladkosti, jemnosti a jen mirnou aciditou v chuti [13]. Hod-

noty pH panamské a etiopské kavy jsou si tedy podobné.

Béhem prazeni jsou kliCovymi parametry doba a teplota prazeni. Delsi doba prazeni
kavovych zrn pfindsi vyssi intenzitu, zejména hoikosti a dokonce stop po spaleni. Prazeni
ma vliv 1 na obsah kyselin. Nékteré kyseliny degraduji u nékterych se naopak jejich obsah
prazenim zvySuje. U kyseliny chlorogenové dochazi béhem prazeni ke sniZeni obsahu oproti
zelené kavée o asi 50 %. V kavé se také vyskytuje kyselina octova, ta ale neni ptili§ Zadouci.
Ve vétsi mite zpisobuje chutové vady a je indikatorem nevhodného zpracovani kavovych
ttes$ni pii ziskavani zeleného zrna. Obsah kyseliny chinové se naopak zvysuje, disledkem

chemickych zmén béhem prazeni [14].

Pomérné nizké pH bylo mozZné rozeznat i v chuti vzorki, protoZe oproti béZné pro-
davané komoditni kavé vynikaly svou kyselosti. Nejvice pak vzorky, které byly v prazicce
nejkrat$i dobu. Méteni bylo provedeno pH metrem znacky Voltcraft Pht-01 ATC, s odchyl-
kou pH 0,01, mozné méfit pii teploté 0 — 50 °C. Teplota okoli béhem méfeni byla cca 19 °C.
pH metr byl po kazdém méfeni kalibrovan v destilované vodé. Bylo to dano ¢asem, kdy byly

vzorky vytaZeny z prazicky.

6.2.2 TDS

wlotal solid dissolved (TDS) znamena celkovy obsah rozpustnych latek v extraktu

kavy. Zjisténi obsahu rozpustnych latek v kave, slouzi k jednoduchému hodnoceni kvality
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kavy z hlediska obsahuj téchto latek a jejich rozpustnosti Stanovuje tzv. silu kévy a tato

hodnota pak reflektuje uroven celé extrakce kadvy v zavislosti na jeji ptedchozi ptiprave [62].

Kéva ma oproti jinym napojum jeden zasadni problém, ktery souvisi s findlni pfipra-
vou. I kdyz vSechny kroky dlouhého procesu od péstovani po skladovani nebo prepravu ze-
lené¢ho zrna, probéhnou ve vysoké kvalité a surovina je ziskdna bez jakychkoli vad, lze i
takto zpracovanou kvalitni kavu v poslednich né¢kolika minutach zkazit, a to béhem piipravy

napoje [54].

6.2.2.1 Vlivy na hodnotu TDS

Pti pripraveé kavy na zakladé espressa, vyslednou kavu ovliviiuje n¢kolik faktort. Mezi
né patii hrubost namleti, kdy jemné namletd kdva zpisobuje vyssi hodnoty TDS, nez hrubéji
namletd kava. Dale mnozstvi kavy, kterd se vlozi do péaky, to se vétSinou odviji od jem-
nosti/hrubosti namleti. Nezbytn€ vyznamnym krokem je také sila pfi tempovani neboli stla-
¢ovani kavy do paky pomoci tamperu, kdy pfilis velké stlaceni mize mit za nasledek az moc
koncentrovanou kavu nebo v opaéném ptipadé kavu ptilis fidkou. Posledni z hlavnich krokt
je doba, po kterou je kava extrahovana a pod jakym tlakem a teplota pouzité vody, €as je u
espressa obvykle cca 30 sekund, ale opravdu ptfesny ¢as urcuje barista s ohledem na vSechny

predchozi kroky, podstatny rozdil ve vysledku udéla kazda vtefina extrakce [62].

U kavy ptipravené bez tlaku, ptes papirovy filtr, tedy tzv. filtrovana kdva obvykle neni
dilezita kazda vtefina béhem ptipravy kavy, protoze ¢as extrakce je obvykle 1 — 4 minuty,
ale 1 tak je doba extrakce velice diilezita. Stejné€ jako vSechny pfedchozi kroky, jako je hru-
bost namleti, teplota vody, zpiisob filtrovani a také agitace neboli michdni namleté kavy pfi
kontaktu s vodou. U cuppingu je to faze rozrézeni krusty, kdy pohyby u kazdého vzorku
musi byt totozné. VSechny tyto faktory maji stejnou dilezitost a vliv na vyslednou chut’ a

vuni kavy [54].

6.2.2.2 VyuZiti refraktometru

Ptipravenou kavu Ize posoudit senzoricky a na zadklad€ zkuSenosti a znalosti dané kavy
stanovit, jestli je pouzitd metoda vyhovujici nebo je potieba ji doladit, ¢i ipIn€ zménit. Jedna
se ovSem o subjektivni pohled, ktery nemusi byt vzdy konzistentni. Proto se v roce 2009
objevil Vince Fedele refraktometr pro espresso a nasledné v roce 2010 s univerzalnim pfi-

rucnim refraktometrem [62].
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Tento pfistroj nyni slouzi pro stanoveni total solid dissolved (TDS) neboli celkového
obsahu rozpustnych latek. Pro vodu se hodnota TDS blizi nule a ¢im vice je rozpustnych
latek do kavy extrahovano, tim je hodnota TDS vyssi. Stanoveni je velmi jednoduché a zis-
kana data je mozné vyuzit pro kontrolu extrakce jak espressa, tak filtrované kavy. Znalost
této hodnoty napoméha k vétsi objektivite, spolu se senzorickym hodnocenim je tak mozné
pracovat na zlepSeni chuti kdvy, plnosti, konzistenci v ptfiprave a vysledné kave tak, ze je
pak mozné dosahnout vybalancované kavy s komplexnosti a podtrzenou sladkosti. Tim v§im
je pak mozné potvrdit spravnost krokli a v piipad€ uspokojujicich vysledku, je mnohem

snadng&j$i nastavit spravny postup a jeho opakovanim dosahnout konzistentni kvality [63].

Vysledné hodnoty ziskané z refraktometru by mély opisovat hodnoty ziskané pfi sen-
zorickém hodnoceni, kdy vyssi hodnota TDS znamena i vice extrahovanych latek, a tedy
intenzivnéjsi chut’ ptipravené kavy. To ovSem zéavisi na zkuSenostech a odbornosti hodnoti-

telti [53].

Pro stanoveni TDS u vzorkl kav byl pouzit refraktometr znacky ATAGO, typ PAL-
COFFEE(BX/TDS) s rozpétim pro TDS 0,00 — 22,00 % s odchylkou 0,01 % a ptesnosti
meteni = 0,10 % zatizeni snese teplotu 10 — 100 °C, ovSem optimalni teplota pro méfeni je

10 — 40 °C. Vysledky udava zatizeni primérn¢ do tii sekund [64].
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7. SENZORICKA ANALYZA UPRAZENE VYBEROVE KAVY

Jednoduse by se dalo fict, Ze hodnocena kava se pripravi na zpiisob ,,Ceského turka® a
pak se pouze ochutnava pomoci 1zicek. Jednoduchost je pii piipravé kavy dalezita, ovsem
ma nékolik pevné stanovenych pravidel, jako je tvrdost pouzité vody, jeji teplota, doba ex-

trakce, mnozstvi kavy a hrubost jejiho namleti.

Kévu neni pfili§ vhodné hodnotit piipravenou jako espresso, pouze pokud chceme zjis-
tit, jestli danou kavu lze na espresso pouzit, ne ale jako prvni rozhodujici faktor pro hodno-

ceni kvality zelené¢ kavy. M4 to n€kolik davodi.

I sebelepsi kavovar na ptipravu espressa z rukou skvélého baristy nedokaze ptipravit
totoznd espressa, na toz najednou vice jak 10 vzorki tak, aby je bylo moZzné ochutnavat
najednou a ve stejném stavu. Cerstvost espressa totiz odchazi mnohem rychleji neZ je tomu

u kavy ptipravované béznou metodou pro cupping.

Chuté a viing v espressu jsou velmi intenzivni, vzhledem k vysoké koncentraci, ktera se
do kavy diky pouzitému tlaku dostane. Neni tak snadné rozlisit celé spektrum, které mize

kava nabidnout, ani pfipadné defekty, které se v kavé mohou vyskytovat.

Vzorky urcené na degustaci za ucelem vybéru vzorka pro nakup do prazirny, se prazi
velmi svétle, dle stupnice Agtron je to hodnota 50. Z divodu, Ze pak lze mnohem snadnéji
rozli$it 1 ty nejjemngj$i nuance v chuti a viini kdvy. Takova kava nakonec ani na piipravu
espressa neni vilbec vhodna, protoZe kavovar dokaze tlakem z kavy vytdhnout az extrémni
aciditu, ptes kterou neni mozné citit skoro nic jiného a ani viibec piti takové kadvy neni moc
prijemné. Pfece jenom, u espressa je vhodné, kdyZ je kyselost kavy vybalancovana sladkosti

[54].

7.1 Hodnocené parametry

Kazdy z ucastnikti obdrzel papirovy formuléf pro zaznamenani hodnoceni pro vSechny
vzorky. Ugastnici hodnotili nejprve barvu a viini namleté kavy jesté v suchém stavu. Poté
hodnotili viini a chut’ kavy po zaliti, tak aby mohla byt chut’ a viin€ kdvy komplexné zhod-
nocena. Charakteristika jednotlivych parametrti byla jiz popséna v kapitole 4.2 teoretické

¢asti.
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7.2 Suroviny pouzité na senzorické hodnoceni

Suroviny, které tvofi vysledny napoj jsou pouze kava a voda. U kavy neni dilezity
pouze typ vzorku, ktery byl pouZit pro zpracovani, ale i jakym zpiisobem probéhla ptiprava

extraktu kavy. Voda je také nedilnou soucasti, kterd miize mit vliv na vyslednou chut’ kavy.

7.2.1 Charakteristika pouZitych kav

Vzorky kav byly hodnoceny v pritbé¢hu dvou dni, tak aby byly co nejcerstvéjsi a zaro-
ven se jim dostalo dostate¢ného odlezeni po prazeni. Byl zvolen doporucovany pocet dni a
to 3 —4 dny po upraZeni, aby kéva netratila na intenzit¢ chuti a viin¢ starnutim. Zelenou kavu
je mozné skladovat az 2 roky. U prazené kavy, se tato doba zkracuje na ptiblizné rok. Na
obalech vybérové kavy vSak obvykle nalezneme doporucenou spotiebu do 1 — 2 mésicii po
uprazeni. Mletd kava se doporucuje pouzit do 15 minut od namleti. OvSem co se tyce kon-
zumace kavy, ze které chceme ziskat co nejlepsi chut’ a viini, je vhodné ji spotiebovat co
nejdiive. Neznamena to ovsem konzumovat kdvu ihned po uprazeni. Zrnka si po tak inten-
zitnim zésahu jako je prazeni potfebuje odpocinout. Kdva hodnocend ihned po prazeni je
v chuti tvrdé, nevyvazend hotkost, kyselost a neni snadné u ni rozpoznat jemnéjsi rozdily

v chuti.

Tabulka €. 6: Detail Panamské kavy.

Odriida Tehisic (Bourbon hybrid)
Farma Auromar
Oblast Piedra la Candela Chiriqui, Volcan

Nadmorska vyska zavodu | 1700 — 1780 m.n.m.

Metoda zpracovani Promyta

Doba sklizné leden — duben 2016
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Tabulka €. 7: Detail Etiopské kavy.

Odruda Mix plivodnich odrad
Farma Biftu Gudina — sdruzeni farmaiu
Oblast Jimma

Nadmorska vySka zavodu | 1900 — 2000 m.n.m.

Metoda zpracovani Promyta
Doba sklizné Listopad 2015 — tinor 2016
7.2.2 Voda

Druhou vyznamnou slozkou pfi hodnoceni kavy byla voda. Voda méa vyznamny vliv
na chut’ kdvy a pfi snaze ziskat z kvalitni kavy co nejlepsi chut, neni vhodné jeji diilezitost
opominat. U nevhodné zvolené vody se muize stat, ze dojde k znehodnoceni chuti kavy. Proto

byla po peclivé tivaze zvolena neperliva voda znacky Toma Natura, balend po 1,51.

Slozeni této vody zarucovalo obsah zejména chloridii méné jak 5 mg/l, sodiku 1,6 mg/1
a latky rozpustné ve vodé 164 mg/l. V chuti byla jemna, bez cizich pachd a vini. Bylo tak
mozné zarucit, ze jeji neutrdlni jemna chut’ nijak neovlivni senzoricky profil jednotlivych

vzorku kav.

7.3 Priprava vzorki k hodnoceni

Na hodnoticim stole byly pfipraveny trojmistné ¢iselné kddy s ndhodnymi hodnotami
pro kazdy vzorek. Voda pro omyvani cuppingovych 1zicek, ubrousky pro osuSovani vody
z omytych 1zicek a prazdné sklenicky, které byly pouZity na sbér cremy z hladiny kavy po
rozbiti krusty. Mimo cuppingovy stil byla ptipravena voda pro neutralizaci mezi vzorky,

také byly pfipraveny papirové kelimky jako plivatko.

Do kazdého salku bylo namleto cca 12 g kavy. Pfi pfechodu na dalsi vzorek bylo vzdy
v mlynku pomleto n¢kolik zrnek z nového vzorku na odstranéni kavy z predeslého vzorku.
Pouzity mlynek byl repasovany, typu Mahlkonig EK. Kava byla okamzité umisténa na své
misto dle ¢iselného kdédu. Od kazdého vzorku byly na hodnoticim stole umistény dva vzorky
a hodnotitelé mohli ihned zacit hodnotit jeji vliini. Kazdy vzorek se mlel zvlast. A to i v pfi-
padg, ze se jednalo o stejné vzorky. Hlavné diivodu, mozného vyskytu defektniho zrnka. Tak

bylo zajisténo, Ze aspon jeden ze vzorkli mél odpovidajici chut.
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Mezitim se zacala ohfivat voda v rychlovarné konvici znacky Bonavita, jedna se o vy-
robek s nastavitelnou teplotou s piesnosti na 1 °C a schopnosti udrzet pozadovanou teplotu
az po dobu jedné hodiny. Oproti béznym rychlovarnym konvicim s nastavitelnou teplotou
je tato uzptisobena pro ptipravu kavy nebo ¢aje diky specialni izké dlouhé a zahnuté hubici.
Lze tak z konvice vodu vydéavat i pomalu, jen o malém mnozstvi, aniz by se voda nekontro-
lované z konvice vyhrnula ve véts§im nez pozadovaném objemu. Je to dulezité kvili rovno-
mérnému rozliti vody do Salku a zajiSténi namoceni veSkeré kavy ve vSech Salcich stejné,
aniz by bylo nutné kévu jesté dale michat. Voda se do Salku naléva mirné od stfedu, aby
svym proudem vytvofila vyr a kdva se timto pfirozenym pohybem sama promichala. Ti nej-
lepsi odbornici, kteti ptipravuji cupping dé€laji vzdy stejné pohyby, jediné tak 1ze dosahnout
vysoké konzistentnosti v piipravé vzorkl. ProtoZe i zamichani a nezamichani u dvou §alki

stejné kavy miize zplsobit rozdily v extrakei a dosazeni odlisnosti ve vysledné chuti.

Do salkt se voda naléva pfi teploté 93 °C, tato teplota byla zjisténa jako idedlni pro
pocatek extrakce kavy pii hodnoceni a obvykle se tato teplota pouziva. Neni vhodné pouzit
vodu vrouci 100 °C a vice, dochazi pak ke zbytecnym ztratdm, které mohou mit dopad na

viini a chut’ kdvy. Salky o objemu 200 ml byly naplnény témé&f po okraj.

Po zaliti $alku probiha nutnd extrakce, kdy ¢as zavisi na hrubosti namleté kavy. Pro
kavu na cupping se pouziva hrubost jak na filtrovanou kavu, asi o velikost zrnek bézné stolni

soli. U 12 g kavy trva extrakce bez vyruSeni po dobu 4 minut.

Kéava béhem extrakce vystoupd na hladinu a vytvofi silnou vrstvu krusty. Po 4 minu-
tach se krusta rozbije pomoci cuppingovych lzic. Rozbiti krust provadéli pfitomni baristi,
specialisté v ptipraveé cuppingu. I rozbijeni krusty je nutné provadét stejnym pohybem lzice.

Jakozto 1 veskeré predchozi kroky béhem piipravy musi u kazdého vzorku probihat stejné.

Po rozbiti krusty hodnotitelé pfistupovali ke cuppingovému stolu a zacali hodnotit

chut'ovou skalu dle formulafre.

7.4 Prubéh senzorického hodnoceni

Vlastni hodnoceni zacalo vysvétlenim pojmt, které jsou uvedeny v senzorickém for-
mulafi, aby jednoslovné oznaceni pro kazdé hodnoceni bylo pochopeno vSemi hodnotiteli
ve stejném vyznamu. Vzhledem k naro¢nosti pozadavkl na hodnoceni uvedenych ve formu-

lat1, bylo na tivod provedeno kalibra¢ni hodnoceni.
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Kalibra¢ni vzorek, ktery plnil funkci pouze sjednoceni pohledu na hodnocené atributy
a typ hodnocenych kév, byl vybérova kava Kenya Thiriku AA, promyta SL 28/SL 34, z br-
nénské prazirny Rusty Nails. Na prvnim vzorku bylo provedeno sjednoceni hodnoceni, aby
bylo co nejucinnéji zajisténo, Ze hodnotitelé budou vychazet ze stejného zakladu. Hodnoceni
tohoto vzorku probehlo pod vedenim a v oteviené diskuzi, kdy se jednotlivé parametry vy-

hodnocovaly spolecné.

Jednotlivé vzorky kavy byly vzdy zastoupeny dvéma salky jednoho vzorku kéavy, z di-

vodu, které jiz byly popsano v této kapitole.

Senzorické hodnoceni bylo rozdéleno do dvou ¢asti. Nejprve byly hodnoceny vzorky
puvodem z Panamy a po ukonceni hodnoceni probéhlo stejné hodnoceni pro kédvu z Etiopie.
To z diivodu, aby mohli hodnotitelé porovnavat vzorky kavy jednoho typu mezi sebou a

zaméftili se pouze na rozdily vniklé vlivem rizného stupné prazeni.

Veskeré poznatky hodnotitelé zaznamenavali ihned do hodnoticiho formulate. Mezi
hodnocenim vzorkti z Panamy a z Etiopie byla 15 minutova piestavka. Hodnoceni Etiopské

kavy probihalo jiz bez néjakého tivodu, ihned po nachystani vzorkii.
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8. VYHODNOCENI VYSLEDKU A DISKUZE

Hlavnim zdmérem této prace, bylo vyhodnoceni vlivu riizného stupné prazeni na sen-
zoricky profil vybérové kavy. Toto hodnoceni probéhlo u ptivodné 33 hodnotitelti, 4 hodno-
titelé byli vyfazeni na zéklad¢ jejich vlastniho oznaceni ve formulafi, ze patfi mezi nezku-
Sené hodnotitele. Vyslednym ¢islem bylo 29 hodnotitell. Za nezkusené hodnotitele byli po-
vazovani ti, ktefi se s vybérovou kavou jen v zanedbatelné mife nebo viibec. Struktura hod-
notitelti tak byla od uplnych odbornika, kteti s kavou denné pracuji, az po laiky, kteti vybé-
rovou kavu piji t¢méf denné. Vzorky, pouzité v této diplomové praci tedy nebyly pro jejich

chut'ové poharky zadnym piekvapenim.

Data vzorkil byla vyhodnocovéna pomoci medianu, aby tak bylo mozné ziskat nejcas-

t&j$i pouzité hodnoty.

8.1 Zmény v prubéhu prazeni kavy

Vzorky obou druhii kdv byly prazeny po pfiblizné stejnou dobu. Rozdily v teploté i

Case prazeni byly minimalni.

8.1.1 PraZeni vzorku panamské kavy

Faze praZeni, kterymi prosla vétSina vzorkli panamské kavy jsou vyznaceny v gra-
fech nize pomoci barevné odliSenych ctvereckl. Pro vSechny vzorky kav plati ze, Zluté vy-
znaceny Ctverecek v druhé minuté praZeni je pocatek faze Zloutnuti zrn. Zelen€ vyznacené
¢tverecky znazoriiuji pocatek Maillardovy reakce ve teti minuté. V paté minuté dochazelo
k hnédnuti, coz je zaznamenano hnédym c¢tvereckem. Jako indikator neboli predchiidce prv-
niho puknuti se oznacuje uvolnovani stiibrné vrstvy. To je v grafech zaznaceno fialovym
&tveretkem a probihalo v 7,5 minuté. Cervené zbarveny &tvereéek byl pro vétsinu vzorki

(aZ na prvni vzorek panamské kavy) posledni fazi tzv. faze prvniho puknuti.

Vsechny vyznacené faze znamenaji Cas, kdy bylo mozné je v prazeni rozeznat okem

(diky prazeni za sklenénym véalcem) nebo sluchem, co se tyce prvniho a druhého puknuti.
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Pribéh praZeni 1. vzorku panamské kavy
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Graf ¢. 1: Narist teploty uvnitr zrnek 1. vzorku panamské kavy v minutach.

Prabéh prazeni 2. vzorku panamské kavy
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Graf ¢. 2: Narist teploty uvnitr zrnek 2. vzorku panamské kavy v minutach.
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Pribéh praZeni 3. vzorku panamské kavy
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Graf ¢. 3: Narist teploty uvnitr zrnek 3. vzorku panamské kavy v minutach.

Prabéh prazeni 4. vzorku panamské kavy
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Graf €. 4: Nariist teploty uvnitr zrnek 4. vzorku panamské kavy v minutdch.
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Pribéh praZeni 5. vzorku panamské kavy
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Graf ¢. 5: Narust teploty uvnitr zrnek 5. vzorku panamské kavy v minutdach.

8.1.2 PraZeni vzorki etiopské kavy

Schéma barevnych ¢tverecki v grafech je stejné jako bylo popsano v predchozi ka-
pitole, pouze u posledniho vzorku etiopské kavy je ctverecek, ktery se u zadné panamské

kavy nevyskytoval. Jedna se o Cerny ¢tvereCek, ktery znazornuje fazi druhého puknuti.

Prabéh prazeni 1. vzorku etiopské kavy
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Graf ¢&. 6: Ndriist teploty uvnitr zrnek 1. vzorku etiopské kavy v minutdach.
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Pribéh praZeni 2. vzorku etiopské kavy
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Graf ¢. 7: Narist teploty uvnitr zrnek 2. vzorku etiopské kavy v minutdch.

Pribéh prazeni 3. vzorku etiopské kavy
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Graf ¢. 8: Narist teploty uvnitr zrnek 3. vzorku etiopské kavy v minutdch.
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Pribéh praZeni 4. vzorku etiopské kavy
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Graf ¢. 9: Ndrust teploty uvnitr zrnek 4. vzorku etiopské kavy v minutdach.

Prabéh prazeni 5. vzorku etiopské kavy
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Graf ¢. 10: Narust teploty uvniti zrnek 5. vzorku etiopské kavy v minutach.

8.2 Fyzikalni zmény zpusobené prazenim vzorku kav

V této praci byly zaznamenany zmény fyzikalnich vlastnosti kdvovych zrn béhem pra-
zeni. Byl zjistén rozdil v hmotnosti, objemu, poprazku, hustoté, rozmérech zelené kavy a

uprazenych kavovych zrn a barvy. Kromé barvy kdvovych zrn byly tyto hodnoty porovnany



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 69

s pivodnimi vlastnostmi zelené kavy. Barva hodnocena pouze vici vzorniku Agtron, jak je

pro toto hodnoceni obvyklé.

8.2.1 Hmotnost

Jednotlivé rozdily v hmotnostech piivodnich zelenych zrn a upazenych vzorku pa-
namské a etiopské kavy byly zaznamenéany v grafech nize. Z grafli je z nich patrné, ze s pro-
dluzujici se dobou prazeni, dochézelo ke snizovani hmotnosti vzorkl. Dle uznavaného au-
tora knihy o praZzeni Gergarda Jansena, se ztraty na hmotnosti vlivem praZeni obvykle pohy-

buji mezi 12 a 23 % [4].

U jednotlivych vzorkli panamské kavy byly zjistény procentudlni ztraty hmotnosti 10
—14%. Mezi 1. a 5. vzorkem prazené panamské kavy se jednalo o celkové snizeni hmotnosti

035g.

Zména hmotnosti vzorkd panamské kavy
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Graf ¢. 11: Rozdily v hmotnostech panamskych zelenych zrn a vzorkii prazenych zrn vlivem

prazeni.

Procentualni ubytek hmotnosti vzorkl etiopské kavy byl 10 — 15 %, tedy témét
stejny, jako u vzorki panamské kavy. Hmotnostni rozdil mezi 1. a 5. vzorkem byl také po-

dobny, a to 36 g.

Na tento, 1 kdyZ nepatrny, rozdil bude mit pravdépodobné vliv odlisny charakter eti-
opské a panamské suroviny. Vysledny rozdil hmotnosti bude dale ovliviiovat ptivodni vlh-

kost zelenych zrn. Protoze obsah vody mé nejvétsi podil na zmé&né hmotnosti béhem praZeni.
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Z pribéhu prazeni vSech vzorkl kav vyplyva, Ze az na 2. vzorek etiopské kavy, byly
vSechny vzorky etiopské kavy vytazeny o obvykle pil minuty pozdé€ji, nez tomu bylo u
vzorkl panamské kavy. Logicky by tedy mély byt zbaveny vétsiho mnoZstvi vody a jejich
hmotnost by méla byt nizsi. Z vysledk, ale tento zdvér nevyplyva. Proto je mozny vliv nejen

puvodni vlhkosti, ale i charakteru ptivodni suroviny.

Celkov¢ se hodnoty ubytku hmotnosti pohybuji kolem 12 %, tedy spodni hranice,
kter4 byla uvedena v jiz zminéné odborné literatufe o prazeni. Pravdépodobné je to zpliso-

beno celkové krat$i dobou prazeni, nez je u béznych kav obvyklé [4].

Zména hmotnosti vzork( etiopské kavy
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Graf &. 12: Rozdily v hmotnostech etiopskych zelenych zrn a vzorkii prazenych zrn vlivem

prazeni.

8.2.2 Objem

Rozdily objemu mezi jednotlivymi vzorky jsou patrné z grafti nize. Oproti hmotnosti,
se hodnoty objemu béhem prazeni zvysovaly. U vzorki etiopské kavy dochéazelo k vétSim

zmeénam objemu nez u vzorkl panamské kavy.

Oproti ptivodni zelené suroviné panamské kavy, se objem jednotlivych vzorki zvy-
Soval 0 22 — 44 %. Z ptivodnich cca 1,1 dm® na 1,35 — 1,6 dm>®. Nejvétsi zvyseni objemu

bylo pozorovano mezi 2. a 3. vzorkem a nejnizsi mezi 1. a 2. vzorkem. Oproti tomu rozdil v
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dobé¢ prazeni byl mezi 2. a 3. vzorkem jen 1 minutu, zatimco mezi 1. a 2. vzorkem 1,5 mi-
nuty. Na zménu objemu tak pravdépodobné nema vliv pouze pouzita doba prazeni, ale i faze,

ve které jsou kdvova zrna z prazicky vytazena [4].
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Graf ¢&. 13: Rozdily v objemech panamskych zelenych zrn a vzorkii prazenych zrn viivem

prazeni.

Nartst objemu u jednotlivych vzorkl byl oproti pivodnimu objemu zelenych zrn 16
— 49 %. Z ptivodnich cca 1,1 dm® nabyly vzorky na hodnoty 1,3 — 1,65 dm>. Nejvétsi zmény
byly zaznamenény stejné jako u panamské kavy mezi 2. a 3. vzorkem. Nejmens$i zména, byla
zaznamenana mezi 3. a 4. vzorkem, coZ je jiny vysledek, neZ u panamské kavy. Pravdépo-
dobng tak na objem nebude mit vliv jen faze prazeni, ale i charakter a vlastnosti obou druhi

kav, jak jiz bylo uvedeno v kapitole o hmotnosti.

Z procentudlnich vysledkl vzorkd panamské a etiopské kavy je tak patrné, ze u eti-
opskych vzorkli probehl vétsi progres ve zméndch objemu. Jak uvadi odborna literatura [4],
tak k nejvétsim zménam by mélo dochazet z pocatku prazeni, kdy je uvolilovano nejvice
vody. Toto tvrzeni se ¢astecné potvrdilo u vzorkl etiopské kavy, nebot’ zde byla nejvyraz-
néjsi zmeéna objemu u prvnich dvou az tfech vzorkli. U vzorkli panamské kavy toto tvrzeni
neplati, coz miize byt pravdépodobné zplisobeno piivodni kondici pouzité suroviny, nebo jiz

zminéném charakteru suroviny panamské kavy.
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Zména objemu vzorku etiopské kavy
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Graf &. 14: Rozdily v objemech etiopskych zelenych zrn a vzorkii prazZenych zrn vlivem pra-

Zeni.

8.2.3 Poprazek

K nejvétsim ztratdm u vzorkd obou typl kav, dochéazelo pravdépodobné ze zacatku

prazeni a to mezi 1., 2. a 3. vzorkem. Je to pravdépodobné dano vys$sim obsahem vody v ze-

lenych zrnech a zrnech na zacatku prazeni, kdy se ze zrn odparovala voda ve vétsi mite, nez

v pozdéjsich minutach prazeni. Hodnoty poprazku se u vzorkl obou typt kav prilis nelisily.

Tabulka ¢&. 8: Stanoveni poprazku vzorkii panamské kavy.

Panamska kava | 1. vzorek 2. vzorek 3. vzorek 4. vzorek 5. vzorek
Hmotnost ze-
lené kavy (g) 801,02 800,23 800,96 799,86 799,33
Hmotnost pra-
Zené kavy (g) 717,10 707,09 696,30 688,26 682,38
Poprazek (%) 11,70 13,17 15,03 16,21 17,14
Tabulka €. 9: Stanoveni poprazku vzorkii etiopské kavy.

Etiopska kava 1. vzorek 2. vzorek 3. vzorek 4. vzorek 5. vzorek

Hmotnost ze-

lené kavy (g) 800,12 799,32 799,51 800,01 800,13
Hmotnost pra-

Zené kavy (g) 716,01 703,42 694,25 688,05 680,10
Poprazek (%) 11,75 13,63 15,16 16,27 17,65
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8.2.4 Hustota

Vysledné hustota vSech vzorkl byla porovnavana viici pavodni hustoté zelené kavy.

Bylo zjisténo, Ze hustota se u vSech vzorkl postupem prazeni snizovala.

Pokles hustoty v pribéhu prazeni byl u vzorka panamské kavy 26 — 41 % oproti pt-
vodni hustoté zelenych kavovych zrn. Hodnota hustoty klesala s delsi dobou prazeni. Nej-

vEtsi zmeény bylo mozné zaznamenat mezi 2. a 3. vzorkem panamské kavy.

Zména hustoty vzorkl panamské kavy
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Graf ¢. 15: Rozdily v hustoté panamskych zelenych zrn a vzorkii prazenych zrn vlivem pra-
Zeni.

U vzorki etiopské kavy bylo naméteno vétsi rozpéti v namétrenych hodnotach hus-
toty po uprazeni. Hodnoty se pohybovaly v rozmezi 21 — 43 % sniZeni hustoty oproti pt-
vodni suroving etiopské kavy. Tento vysledek koresponduje s predchozimi vys§imi hodno-
tami u hmotnosti a zejména objemu vzorkil etiopské kavy. Nejvétsi pokles hustoty je mezi

1. a 2. vzorkem, a to i pfesto, Ze hustota zelené kavy se az po 4. vzorek postupné zvysuje.
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Zména hustoty vzork( etiopské kdvy
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Graf €. 16: Rozdily v hustoté etiopskych zelenych zrn a vzorkii prazenych zrn vlivem prazeni.

8.2.5 Rozméry kavovych zrn

U vzorkl obou typt kav byly zaznamenany zmény velikosti kdvovych zrn vlivem
prazeni. Tato zména ovSem neprobihala u danych typi stejné. Z vysledkl, které jsou
popsany nize, jsou patrné rozdilné charaktery pouzitych vzorki kav. To se projevily na tvaru

po uprazeni kavovych zrn.

Rozméry panamské kavy se zvétSovaly uz u prvniho uprazeného vzorku. K nejmen-
Simu progresu doslo u prvni méfené hodnoty, a to délky vSech vzorkt. U Sitky byly zpocatku
nejvetsi zmeény, ovSem jen u prvnich dvou vzorkd, u tfetiho vzorku se §itka dale nezvétSo-
vala. Nejvetsi nartst byl zaznamenan u hloubky, ktera byla vyznamna u vzorkt s delsi dobou

prazZeni.
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Tabulka €. 10: Zména velikosti prazenych zrnek vzorkii panamské kavy vlivem prazeni.

Panam-
ska
kava 1. vzorek 2. vzorek 3. vzorek 4. vzorek 5. vzorek

a b c a b c a B c a b c a b c

zelena
kava
(mm) 9,8216,55|3,88/9,8216,55|3,88/9,8216,55|3,88/9,8216,55|3,88/9,82|6,55|3,88

pra-
Zena
kava
(mm) 10,1(7,7514,32110,6| 8 [4,67|11,3|8,14[4,84]10,2(8,07(4,99|11,3|8,25|4,89

zména
(%) 102 | 118 | 111 [ 108|122 120 | 115|124 | 125|104 | 123|129 | 115|126 126

Legenda: a = vyska kavového zrna, b = sirka kavového zrna, ¢ = hloubka kdavového zrna

Rozméry vzorkl etiopské kdvy byly méfeny stejnym zpusobem jak u panamské
kavy. Prekvapivé vSak, az na treti vzorek, byly vSechny hodnoty délky uprazenych zrn
mensi, nez byla hodnota ptivodnich zelenych zrn. A ani hodnota délky u tfetiho vzorku ne-
byla piili§ vyrazné€ odlisna od neprazeného vzorku. Stejné tak hodnoty ,,b*, oznacujici Sitku

zrna nedosahovaly takovych hodnot jako u vzorkil panamské kavy.

Zrna etiopské kavy byla prazena podobnym zplsobem jako zrna panamské kavy,
tedy vliv délky prazeni na zménu rozméri kavy je zanedbatelny. Také skladovani vzorki
pred a po prazeni bylo provadéno stejnym zptisobem. Zpisob skladovani pied nakoupenim
vzorkl neni mozné zjistit, ale da se predpokladat, ze bude obdobny. Jako hlavni diivod roz-
dilnych hodnot bude s nejvétsi pravdépodobnosti charakter kavy, coz bylo mozné sledovat

jiz na vzhledu kavy béhem méfeni.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 76

Tabulka €. 11: Zména velikosti prazenych zrnek vzorkii etiopské kavy vlivem prazeni.

Etiop-
ska

kava 1. vzorek 2. vzorek 3. vzorek 4. vzorek 5. vzorek

a b C a B c a b c a b c a B

C

zelena
kava
(mm) 9,7316,7313,9719,7316,7313,9719,7316,73|3,9719,7316,73|3,97|9,73|6,73

3,97

pra-
Zena
kava
(mm) ]9,52]6,95| 4,3 [9,57]7,26(4,88(10,3|7,43|4,64]19,64|7,41|4,95]9,65|7,23

5,09

zména

(%) 97,8103 | 108 {98,4| 108 | 123 | 105 | 110 | 117 {99,1] 110 | 125 99,2 | 107

128

Legenda: a = vyska kavového zrna, b = sirka kavového zrna, ¢ = hloubka kdavového zrna

8.2.6 Barva

Barvu kavovych zrn béhem prazeni je mozné vidét na fotografiich v tabulkach nize.
Bohuzel se vSak jedna pouze o odstiny hnédé barvy, nebylo tak mozné znatelné zachytit
jejich rozdily. Barva kdvovych zrn byla hodnocena dle barevného vzorniku Agtron, ktery je
soucasti ptiloh této diplomové prace. Rozdily mezi hodnocenymi vzorky jsou uvedeny v ta-

bulce nize.

Vzorky panamské kdvy byly hodnoceny od 1. vzorku mirné svétlého s 75 body az po
5. vzorek tmavé s 35 body. Zmény barvy vzorki panamské kavy byly konstantni a s kazdym
stupném se zvySovaly o jeden odstin barvy. Nejvétsi zmeény probéhly u etiopské kavy, kde
je prvni vzorek hodnocen 85 body, oproti vzorkid panamské kavy s 75 body. U etiopské kavy
ale nasleduji dva skoky, kdy vzorky neziskaji viibec hodnotu 75 a 55. Posledni vzorek byl

hodnocen u obou typt stejné, a to 35 body.

Mezi vzorky byly nepatrné rozdily, pfesto byly pro vétSinu hodnotitelti béhem sen-
zorického hodnoceni snadno rozeznatelné. Hodnotitelé dokazali sefadit vzorky dle jejich
svétlosti. Toto rozpoznavani probéhlo mimo senzoricky formulaft, bylo vyhodnoceno pouze
slovné po ukonceni hodnoceni vzorki, aby nebyli hodnotitelé ovliviiovani béhem hodno-

ceni.
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Tabulka €. 12: Vyhodnoceni barvy prazenych vzorkit panamské kavy.

Panamska

kava

Vzorek 1

Vzorek 2

Vzorek 3

Vzorek 4

Vzorek 5

Fotografie kav

Ciselné Slovni hodnoceni
hodnoceni barvy
75 Mirné svétla
65 Stiedné svétla
55 Stfedni
45 Mirné tmava
35 Tmava
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Tabulka €. 13: Vyhodnoceni barvy prazenych vzorkii etiopské kavy.

Etiopska

kava

Fotografie kav

Vzorek 1

Vzorek 2

Vzorek 3

Vzorek 4

Vzorek 5

Ciselné Slovni hodnoceni
hodnoceni barvy
85 Svétla
65 Stiedné svétla
45 Mirng tmava
45 Mirn€ tmava
35 Tmava

8.3 Chemické vlastnosti kav zpiisobené prazenim

Mezi chemické vlastnosti hodnocené u vzorkl kav bylo zatazeno méfeni pH a TDS

neboli celkovy obsah rozpustnych latek.

8.3.1 pH vzorkii kav

Zvyseni obsahu kyseliny chinové obvykle nastava, dle studie popisované v kapitole

6.2.1. [14] od Sesté minuty, rapidnéji vSak od osmé minuty prazeni. Podobny jev 1ze vycist
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z grafli, kdy prvni hodnoty etiopské kavy vytazené v 7,5 minuté a panamské kavy v 8 mi-
nuté, jsou jesté mirné vyssi oproti dvéma nésledujicim vzorkiim. Hodnoty pH se u tfeti a
ctvrté kavy zacinaji opét mirné zvySovat. Toto zvySeni mohlo byt zptisobeno nartistem zmi-

néné kyseliny chinové, jejiz obsah se v kavé béhem prazeni zvysuje.

pH Panamské kavy
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Graf ¢&. 17: pH extraktu vzorkii panamské kavy.
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Graf ¢. 18: pH extraktu vzorkii etiopské kavy.

Prvni vzorek etiopské kavy byl vytazen po 7,5 minuté a vzorek panamské kavy

v osmé minuté. Cas vytaZeni kavy z prazi¢ky byl dan na zakladé odstupiiovani svétlosti kavy
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tak, aby kavy uprostted mély bézny odstin pro vybérovou kavu a okrajové stupné prazeni
spliiovaly funkci, jeste pitelného extrému. Jesté pitelny extrém je takovy, Ze je mozné jej
senzoricky vyhodnotit a nejednalo se pouze o kdvu spalenou nebo naopak siln¢ nedopraze-

nou a tedy zcela bez chuti.

8.3.2 Celkovy obsah rozpustnych latek ve vzorcich kav

Kévové zrno obsahuje z celkového mnozstvi asi 30 % rozpustnych latek, zbylych cca
70 % je celuldza. Pti obvyklé extrakcei je mozné ziskat 18 — 22 % extraktu. Hodnota 22 % je
povazovana za maximalni na hranici pfijemnosti, v opacném piipad¢ se do kavy louhuje
veétsi mnozstvi tfislovin a dalSich chut'ové nevyhovujici latky. Zjistime tak tedy kolik roz-

pustnych latek se z namletych ¢astic kavy do vody vylouhovalo [63].

Hodnota TDS znazorfiuje pomér kdvy a vody ve vysledném ndpoji, tedy jednoduse
silu kédvy. Pokud se zaméfime na filtrovanou kévu, kterd ma nejblize ke kavé pfipravené
cuppingovou formou, tak evropska kavova asociace SCAE popisuje jako idealni hodnoty 1,3

~ 1,4 % [62].

Vzorky kéav pro stanoveni TDS byly pfipraveny stejnym zplsobem jako na cupping.
Extrakce probihala 4 minuty pod krustou a dalSich 11 minut po rozrazeni krusty. Jednotlivé
vzorky byly odd¢€leny od zbytku kévy a zméfeny na refraktometru uzptisobeném pro méteni

kavy.

Vzorky jsou v tabulce sefazeny dle stupné prazeni od nejsvétlejsi po nejtmavsi. Z na-
métenych vysledkil 1ze snadno rozpoznat, Ze u vzorkli panamské kavy byly hodnoty TDS
vy$$i nez u vzorkl etiopskych kav. Pravdépodobné tedy u panamskych vzorkl kav bylo

extrahovano vice rozpustnych latek, nez tomu bylo u etiopskych vzorki kav.
Z grafi je patrné, Ze hodnoty TDS u jednotlivych stupiii prazeni mély vyssi nebo nizsi
hodnotu, stejné vzorky panamské a etiopské kavy. U prvnich tfech vzorkl dochéazelo tedy

k pravdépodobné snadnéjsi rozpustnosti, neZ tomu bylo u vice prazenych vzork.
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Graf ¢. 19: Hodnoty celkového obsahu rozpustnych latek (TDS) v extraktu vzorkii panamské

kavy.
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Graf €. 20: Hodnoty celkového obsahu rozpustnych latek (TDS) v extraktu vzorkii etiopské
kavy.

8.4 Senzoricky profil kav

Hodnoty jednotlivych parametrti pro hodnocené vzorky panamské a etiopské kavy,
které byly ziskané formou senzorickych formulait. Ze ziskanych hodnot pro kazdy parametr
mezi péti vzorky dané kavy, bylo zjiStovano, zde mezi t€émito parametry vzorkd existuje
statisticky rozdil. Tento statisticky rozdil byl vyhodnocen pomoci Kruskal — Wallisova testu,
kdy byla statisticky rozdil zjistovan na hladin¢ vyznamnosti 0,05 [65].
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8.4.1 Senzoricky profil panamské kavy

Ptedpokladem bylo, ze z uprazenych vzorkii budou nejlépe budou hodnoceny 3. a 4.
vzorky. ProtoZe dle prazice, se jednalo o profily, které jsou u vybérové kavy obvykle pouzi-
vané. 3. vzorek m¢l stfedni hodnoty pro teplotu a Cas prazeni. 4. vzorek byl o stupen vice

L4

prazeny, tudiz by se zde mohly vyskytovat intenzivné&jsi tony chuti.

8.4.2 Suché aroma

Stejné jako u aroma krusty, zde hodnotitelé pouzivali 0 — 3 bodovou stupnici. V prv-
nim hodnoceném parametru dopadl nejhiife 1. a 2. vzorek. Pravdépodobné je to dusledek
kratké doby prazeni, kdy se aroma kavy nedokazalo jesté rozvinout. Nejlépe byl hodnocen
predpokladany 4. vzorek a také 5. vzorek dopadl dobte. Pravdépodobné proto, ze zase u
nejvic prazen¢ho vzorku patiilo aroma mezi vyraznéjsi, ale jak lze vidét v grafu, tak ne nej-
lepsi. Na zakladé pozorovaného senzorického znaku suchého aroma, mizeme fict, Ze mezi

hodnocenymi péti vzorky existuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.3 Aroma Krusty

U aroma krusty dopadl nejhiife pouze 1. vzorek s hodnotou blizici se jednomu bodu.
Ostatni vzorky byly ohodnoceny bodem 2. Tento vysledek mliZe byt zplisoben stejnou viini
vzorkd nebo horsi rozeznatelnosti rozdilti ve vini, coz je pro hodnoceni aroma krusty ob-
pozorovaného senzorického znaku aroma krusty, miizeme fict, ze mezi hodnocenymi péti

vzorky existuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.4 Cistota $alku

Tento parametr byl hodnocen na stupnici 0 — 8. Z hodnoceni je patrné, Ze hodnotitelé
jako nejvyssi bodové ohodnoceni pouzili nejcastéji 6 bodl. Jen v nékolika malo ptipadech

byly zaznamenané hodnoty vyznamnég vyssi nebo niZsi.

Jemnost v chuti, kterou se Cistota Salku vyznacuje byla nejhtife hodnocena u nejvic
prazen¢ho 5. vzorku a hned vzapéti byl 4. vzorek. VSechny ostatni vzorky ziskaly hodnotu
6, tedy tu nejlepsi za Cistotu Salku. Na Cistotu Salku ma urcité vliv prazeni a vice prazené

kavy mohou zptsobovat drsnéjsi chut’ kavy, coz se projevilo v tomto hodnoceni. Na zakladé¢
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pozorovaného senzorického znaku Cistota Salku, mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje

s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.5 Sladkost

Sladkost je jednou z piednosti svétle prazenych vybérovych kav, protoze neni pie-
kryvana hotkosti, ktera vyraznd u tmavé prazenych kav. Je oceflovana proto, ze kdyz si da
clovek salek filtrované vybérové kavy, tak je v chuti obvykle zietelna sladkost a nezddouci
hotkost ma pouze neznatelné tony. Vyhodou takovéto kavy je, Ze Clovék pak neni nucen
pridavat si do ni cukr a mléko nebo se trénovat v piti hotrké kavy tak, aby jeji chut’ bez cukru

a mléka vydrzel.

Nejlépe byl hodnocen 3. vzorek, tedy prostiedni, je tak patrné, ze tento prazici profil,
dokaze z panamské kavy vytahnout sladsi tony. Nejhtte opét dopadl 5. vzorek, ale 1 4. vzo-
rek, je ovSem nutno podotknout, Ze tyto vzorky byly ohodnoceny 5 body, cozZ neznamena
uplnou absenci sladkosti. Na zdkladé pozorovaného senzorického znaku sladkosti kavy,

mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.6 Kyselost

Kyselost je druhou vyznamnou vlastnosti svétle prazené vybérové kavy. V tomto

bodg¢, se hodnotila jeji pfijemnost, s jakou piisobila na hodnotitele.

Nejvyraznéji se projevila u 2. vzorku, a to s nejvyssim hodnocenim, které bylo néja-
kém faktoru v hodnoceni udé€leno. Tento praZici profil tedy dokaze z panamské kavy ziskat
tu nejlepsi svézest a chut’ po citrusovém ovoci. Nejhtife opét dopadl 5. vzorek kavy, tentokrat
s v&t$im rozdilem oproti ostatnim vzorkiim, coz je logické, protoze s del§i dobou a vysSim
teplotou prazeni vice vystupuje hotkost a zastira se tak ptirozena kyselost kavovych zrn. Na
zaklad€ pozorovaného senzorického znaku kyselosti kavy, mezi hodnocenymi péti vzorky

neexistuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.7 Intenzita kyselosti

Intenzita kyselosti a plnosti byla hodnocena na bodové stupnici 1 — 5 bodt. V tomto
bod¢ hodnotitelé vitbec nehodnotili pfijemnost, ale pouze intenzitu kyselosti, jak ji byli

schopni rozeznat ve svych ustech.
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Vysledné body v podstaté opisovaly hodnoty u pfijemnosti kyselosti, pouze tam byly
nepatrné rozdily v nejvice (2. vzorek) a nejméné (5. vzorek) bodove ohodnocenych vzorcich,
které byly jesté vice vyhranéné nez v predchozim hodnoceném parametru. Na zakladé po-
zorovan¢ho senzorického znaku intenzita kyselosti kavy, mizeme fict, Ze mezi hodnoce-

nymi péti vzorky existuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.8 Plnost

Mezi vzorky, které mély nejlépe hodnoceny piijemnost plnosti chuté kavy, patiili

s Sesti body spolecné 2., 3. 1 4. vzorek. Nasledoval vzorek 1. a nejhorSim byl 5. vzorek.

Z téchto vysledkt vyplyva, ze hodnotitelé u dvou nejhiife hodnocenych vzorkt pre-
ferovali nejméné prazeny vzorek 1, pfed tim nejvic prazenym vzorkem 5. Neni zde jisté,
jestlimél 1. vzorek opravdu lepsi plnost v chuti nebo jestli §lo o preference hodnotitell, kteti
jsou na svétle prazené kdvy zvykli. Zajimavé je ovSem srovnani s parametrem intenzity pl-
nosti. Na zakladé pozorovaného senzorického znaku plnosti kédvy, mezi hodnocenymi péti

vzorky neexistuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.9 Intenzita plnosti

Stejné jako u intenzity kyselosti, jedné se pouze o hodnoceni intenzity, a ne ptijem-
nosti plnosti v chuti. U intenzity plnosti zcela propadl 1. vzorek kavy, jehoz plnost chuti
nebyla nejhorsi. Nejlépe vSak dopadl 5. vzorek, ktery mél sice nejhorsi pfijemnost plnosti
chuti, ale to nepopira moznost nejintenzivnéjsi plnosti chuti. Zbytek vzorkl byl na stejné
hodnoté, a to na 3 bodech z 1 — 5 bodové stupnice. Na zdkladé pozorovaného senzorického
znaku intenzita plnosti kavy, 1ze fict, Ze mezi hodnocenymi péti vzorky existuje s 95% prav-

dépodobnosti rozdil.

8.4.10 Chut

Toto hodnoceni bylo specifické v tom, Ze se nejednalo o celkovou chut’ vzorku, jak
by bylo moZzné chapat. Hodnotitelé¢ méli zjistit, jestli jsou schopni v daném vzorku néco kon-
krétnéjSiho citit. Tedy jestli jim v chuti hodnoceného vzorku vystupuje néjaka chut’ ovoce,
koteni, ofiSkli a podobné. Zjistovali tak, jestli ma kava néjaky charakter, kterym by se mohla

vyznacovat.
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Nejlépe v tomto hodnoceni dopadl 3. vzorek, tedy vyhodnocen jako chutové nejza-
jimav¢jsi. Nejhtife opét dopadl 5. vzorek, pravdépodobné nevynikal Zddnou zajimavou chuti.
Na zéklad¢ pozorovaného senzorického znaku chuté kavy, mezi hodnocenymi péti vzorky

neexistuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.11 Dochut’

Dochut’ je dilezitym parametrem, ktery mize i u zpocatku dobré kavy zanechat
Spatny dojem. Takze se ve vysledku stava velmi dalezitym faktorem, ktery ovliviiuje kvalitu

kavy.

Nejlépe dopadly 2. a 3. vzorek, které byly spole¢né i nejlépe hodnoceny za Cistotu
Salku. Lze tedy rozeznat urcitou souvislost mezi témito, z urcitého pohledu, podobnymi fak-
tory. V hodnoceni nasledovaly 4. a 1. vzorek a poslednim byl opét 5. vzorek se 4 body. Na
zakladé¢ pozorovaného senzorického znaku dochut’ kavy, mezi hodnocenymi péti vzorky ne-

existuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.12 Vyvazenost

Aby byla kava dobfte pitelnd, musi byt 1 vyrovnana. Pokud v ni bude ptevladat ptili§
vyrazné sladkost, kyselost nebo jind chut’ nebo budou tyto chuté postradany, tak se vétSinou

nejedna o kvalitni surovinu nebo provedeni prazeni.

V této vyvazenosti nejlépe dopadl 3. vzorek a hned vzapéti jej nasledoval 2. vzorek.
Nejhtie opét dopadl 5. vzorek a 4. vzorek se spolu s 1. vzorkem zaradily mezi jiz zminéné
vzorky. Na zdkladé pozorovaného senzorického znaku vyvazenosti kdvy, mezi hodnoce-

nymi péti vzorky neexistuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.4.13 Celkova chut’

Hodnotitel¢ zde méli vyhodnotit vSechny parametry vzorki kav a zéroveii do této
hodnoty vlozit sviij celkovy dojem z hodnoceného vzorku. V tomto hedonickém hodnoceni
meli uvazovat, jestli by si byli ochotni dany vzorek koupit neboli do jaké miry je pro né
lakavy.

Mezi nejlépe ohodnocené vzorky (6 bodil) se fadily 1. vzorek, 2. vzorek a 3. vzorek.

O bod htfe na tom byl 4. vzorek na o dalsi bod hiife 5. vzorek. Prekvapujici bylo vysoké
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¢islo pro 1. vzorek, kdy vzhledem k vysledkiim u ostatnich parametrt to pfili§ nenasvédco-
valo tak dobrému hodnoceni celkové chuti. Pravdépodobné tento slabé prazeny vzorek hod-
notitelé ocenili jako vzorek, ktery jim nevadi a jsou ochotni jej pit. Zbytek vzorka takovym
piekvapenim nebyl a pouze dokreslili celkové hodnoceni. Na zaklad¢ pozorovaného senzo-
rického znaku celkové chuti kdvy, mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje s 95% pravde-

podobnosti rozdil.
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Senzoricky profil vzorkd panamské kavy

1. vzorek 2.vzorek e==iilmm3 vzorek e=@m==4 vzorek ==@=5. vzorek

suché aroma

celkova chut aroma krusty

vyrovnanost Cistota salku

dochut sladkost

chut kyselost

intenzita plnosti intenzita kyselosti

plnost
Legenda bodovani: 0 — 3 body: suché aroma, aroma krusty; 0 — 8 bodu: Cistota Salku, sladkost, kyselost, plnost, chut’, dochut’, vyvazenost, cel-
kova chut’; 1 — 5 bodi: intenzita kyselosti, intenzita plnosti.
Graf ¢&. 21: Senzoricky profil vzorkii panamskych kav
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8.5 Senzoricky profil etiopské kavy

Zde bylo opét predpokladem, Ze nejlépe dopadne 3. a 4. vzorek, a to ze stejnych divodi jako

u vzorka panamské kavy.

8.5.1 Suché aroma

Such¢ aroma u etiopské kavy vyslo na stupnici 0 — 3 dobte pro 1. vzorek bylo nejhorsi
hodnoceni pouze 1,5 bodu, pro 5. vzorek nejlepsi hodnoceni 2,3 bodl a pro zbytek kav
sttedni hodnoceni 2 body. Hezky to tak koresponduje s intenzitou prazeni, kdy u méné pra-
zené kavy se intenzita viné tolik neprojevi. Na zakladé pozorovaného senzorického znaku
intenzita suchého aroma, mizeme fict, Ze mezi hodnocenymi péti vzorky existuje s 95%

pravdépodobnosti rozdil.

8.5.2 Aroma Krusty

Parametr aroma krusty bylo vyhodnocen upln¢ stejné jako ten predchozi. Pravdépo-
dobng zalitim kavy nedoslo k vyraznym zménam ve vini vzorki kav. Na zékladé pozorova-
ného senzorického znaku intenzita aroma krusty, mizeme fict, Ze mezi hodnocenymi péti

vzorky existuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.5.3 Cistota $alku

Prvni parametr zaméfeny na chut’ zalité kavy byla Cistota Salku kavy. Nejlépe tento
parametr dopadl hned u né€kolika vzorkd, a to u 1., 2. a 3. vzorku. Takto dobré hodnoceni
mely pravdépodobné diky svétlosti praZeni téchto vzorkil, to mélo pozitivni vliv na jem-
nost chuti kdvy. 4. vzorek dopadl hiife nez prvni tfi vzorky, ale drzel se v jejich blizkosti. O
témet dva body ménég, nez méli prvni tfi vzorky, mél 5. vzorek a dopadl tak nejhiife. Na
zakladée pozorovaného senzorického znaku Cistoty $alku, mezi hodnocenymi péti vzorky ne-

existuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.5.4 Sladkost

Sladkost je u etiopskych kév, oproti jinym zemim, kde se kava péstuje, typickym
rysem. Nejvyraznéjsi sladkost byla pozorovéana u 4. a ptekvapivé i u 1. vzorku. Podobnému
hodnoceni se blizily 3. a 2. vzorek, vyrazné nejhtie opét dopadl 5. vzorek. Pfekvapenim byl

1. vzorek proto, Ze sladkost se obvykle projevuje po sttednim a mirné del§Sim prazeni [39].
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Ale mozny vliv mohla mit vyrazna sladkost samotné etiopské suroviny. Na zakladé pozoro-
vaného senzorického znaku celkové sladkosti, mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje

s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.5.5 Kjyselost

Nejvice vystupovala kyselost u stupné prazeni pro 2. a 3. vzorek, tésné vyssi skore
mél 1. vzorek a nejhiife byla kyselost vniména u 5. vzorku. Podobné na tom byl i 4. vzorek,
u kterého na rozdil od sladkosti nebyla kyselost pfili§ vyrazna. Na zékladé pozorovaného
senzorického znaku celkové kyselosti kavy, mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje s 95%

pravdépodobnosti rozdil.

8.5.6 Intenzita kyselosti

Intenzita kyselosti podobn¢ jako u panamskych vzorkl kav opisovala hodnoceni pro
ptijemnost kyselosti, az na jeden vzorek. Tim byl 3. vzorek, u kterého byla intenzita kyselosti
nizsi 1 kdyz jeho ptijemnost méla vyssi hodnotu. Znamena to, Ze u tohoto vzorku hodnotitelé
zvolili nizsi kyselost, jako piijemnéjsi. Na zdklad¢é pozorovaného senzorického znaku inten-
zita kyselosti kavy, mizeme fict, Ze mezi hodnocenymi péti vzorky existuje s 95% pravdé-

podobnosti rozdil.

8.5.7 Plnost

Pro ptijemnosti plnosti chuti, bylo nejvyssi ohodnoceni 6 bodt. Této hodnoty do-
sahly vzorky 2., 3. a 4. Pro vzorek 1 vysSly primérné hodnoty, takze oproti aroma, které
hodnotitele pfili§ nezaujalo, byl v chuti tento vzorek zajimavéjsi. Plnost chuti naopak opét
nebyla dobie hodnocena u 5. vzorku. Pravdépodobné to bylo zvoleno z diivodu, Ze ani slad-
kost, kyselost, ani Cistota Salku neméla u tohoto vzorku dobré hodnoceni. Na zaklad€ pozo-
rovaného senzorického znaku celkové plnosti kavy, mezi hodnocenymi péti vzorky neexis-

tuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.5.8 Intenzita plnosti

Podobné¢ jako u intenzity kyselosti etiopské kavy dopadl u intenzity plnosti nejhtie

1. vzorek. Za to 5. vzorek v tomto piipadé nedopadl nejlépe, jako tomu bylo u panamské
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kavy, dopadl stejn¢ jako vSechny ostatni vzorky a ziskal pouze 3 body. Na zaklad¢ pozoro-
vaného senzorického znaku intenzity plnosti kavy, mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje

s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.5.9 Chut

Nejvice svou jedinecnosti v chuti vynikal 3. vzorek, ktery byl bodové nasledovan 4.
vzorkem. Jejich chuté tak byly vyhodnoceny jako nejzajimavejsi. Trochu hiife na tom byl 1.
a 2. vzorek. Nejhtie opét dopadl 5. vzorek, ktery pravdépodobné nebyl chut'ove uchopitelny,
jeho chut’ nebyla zajimava nebo mohl dokonce chutové vadit. Na zéklad¢ pozorovaného
senzorického znaku chuti kdvy, mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje s 95% pravdepo-

dobnosti rozdil.

8.5.10 Dochut’

Zde se vzorky rozdélily na tii skupiny, kdy nejlepsi byl 4. vzorek s 5,5 body, 1. 2. a
3. vzorek byly spole¢né¢ o néco horsi s 5 body a nejhorsi byl 5. vzorek se 4 body. Tento
vyznamny faktor, ktery neodmyslitelné urcuje kvalitu kavy, byl tedy nejlepsi u predposledni
faze praZzeni etiopské kavy. Na zdklad¢ pozorovaného senzorického znaku dochut’ kavy,

mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.5.11 Vyvazenost

Zde byl vyrazny, vice jak 1 bodovy rozdil mezi nejlepSim vzorkem a ostatnimi
vzorky. Nejlépe opét dopadl 4. vzorek a projevil se tak jako nejvyvazenégjsi vzorek, kde vy-
razn¢ vystupovaly jednotlivé chuté tak, Ze to bylo pro hodnotitele piijemné. Nejhtife dopadl
1. vzorek, u kterého se vSak nevyrovnanost v chuti dala oc¢ekavat. Jen o kousek lépe ale
dopadl 5. vzorek spolu s ostatnimi vzorky, které spadaly také do spiSe nevybalancované ka-
tegorie. Na zéklad¢ pozorovaného senzorického znaku vyvazenosti kavy, mezi hodnoce-

nymi péti vzorky neexistuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.

8.5.12 Celkova chut’

Celkovy dojem z kavy dopadl nejlépe u 2. a 4. vzorku. S podobnymi rozestupy na-
sledovaly 3. a pak 1. vzorek. Znatelné nejhtife byl zaznamenan celkovy dojem z 5. vzorku.

Jak je mozné vidét z grafu nize, tak celkovy dojem docela korespondoval s pievladajicimi
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hodnotami v pfedchozich hodnocenich. Na zaklad¢ pozorovaného senzorického znaku cel-

kové chuti kdvy, mezi hodnocenymi péti vzorky neexistuje s 95% pravdépodobnosti rozdil.



Senzoricky profil vzork( etiopské kavy

1. vzorek 2.vzorek emillmm3 vzorek —em@mmi. vzorek —e=@==5. vzorek

suché aroma

celkova chut aroma krusty

vyrovnanost Cistota Salku

dochut sladkost

chut kyselost

intenzita plnosti intenzita kyselosti

plnost
Legenda bodovani: 0 — 3 body: suché aroma, aroma krusty; 0 — 8 bodi: Cistota Salku, sladkost, kyselost, plnost, chut’, dochut’, vyvazenost, cel-
kova chut’; 1 — 5 bodii: intenzita kyselosti, intenzita plnosti.
Graf ¢. 22: Senzoricky profil vzorkii etiopskych kav



8.6 Vyhodnoceni a porovnani vzorki

Rozdily mezi etiopskou a panamskou kavou byly znatelné jiz z hlediska zmén ve
velikosti kavovych zrn v pribéhu prazeni. Ve vysledku zrna vzorkd panamské kavy byly
oproti vzorktim etiopské kavy vétsi nebo presnéji feceno mohutnéjsi. Dalsi pozorovany trend
byl, ze zrna po vétSinou také drzela sviij tvar, jen ho zvétSovala. Pouze u posledniho vzorku
etiopské kavy, bylo mozné zaznamenat vétsi vypoukliny v pfedni ¢asti zrna, kde se nachazi
ryha. Tyto vypoukliny jsou pravdépodobné zpiisobeny tim, ze posledni vzorek byl vytazen
z prazicky az v prabehu druhého puknuti. V tu chvili byl tlak v kdvovych zrnech jiz takovy,

ze si zrna nedokdazala udrzet svij tvar a zacaly vznikat vypoukliny.

Maximalni hodnoty $itky zrn u vzorkt etiopské kavy neptesahly 110 % oproti pl-
vodni velikosti zelenych zrn. Dokonce métena vyska zrn etiopské kavy byla, kromé 3.
vzorku, niz8i nez u zelenych zrn etiopské kavy. Zatimco panamskd kava byla vzorek od
vzorku mohutngj$i, zrnka etiopské kavy se do délky opravdu nezvétSovala, ale spiSe se za-
kulacovala. Toto zakulacovani etiopské kavy bylo pravdépodobné zptisobeno vétsi vili ka-

vovych zrn zvétSovat se vlivem odpafovani vody zejména do Siiky a do hloubky.

pH vzorkl obou typi kdv se zvySovalo aZ od tfetitho vzorku. Tento jev vysvétluje
studie zabyvajici se chemickymi zménami béhem prazeni kavy [14]. Dle této studie probi-
haji nejmarkantnéjS$i zmény v obsahu kyselin, od tfeti do sedmé aZ osmé minuty prazeni. Na

konci této doby se obsah vétSiny kyselin snizuje na jejich nizkou, ale jiz stalou hodnotu.

U senzorického hodnoceni byly ptivodni ptedpoklady u panamské a etiopské kavy
stejné. A to ze nejlepsi senzoricky profil bude pozorovan u teploty a Casu praZeni pro 3. a 4.
vzorek. Z jednotlivych hodnoceni Ize tvrdit, Ze u obou téchto vzorkt ptevladalo pozitivni

hodnoceni zkoumanych parametrt.

U vzorkl panamské kavy byla nejlépe vyhodnocena stfedni hodnota prazeni, tedy 3.
vzorek s teplotou zrn pii ukonceni prazeni 198 °C a dobou prazeni 10,5 minuty. Tato kéva
vynikala nejméné v Sesti parametrech, a to predevs§im v Cistoté Salku, sladkosti, chuti, do-

chuti, vyvazenosti a celkové chuti.

Jako nejlepsi ze vzorku etiopskych kav byl zvolen 4. vzorek. Doba praZeni této kavy

byla 11 minut a teplota zrn pfi ukonceni prazeni 196 °C. Tento vzorek vynikal dokonce



v sedmi parametrech, a to v Cistoté Salku, sladkosti, plnosti, intenzit¢ plnosti a stejn¢ jako

nejlepsi vzorek u panamské kavy také v dochuti, vyvazenosti a celkové chuti

Jako nevyhovujici byl u obou kdv vyhodnocen nejcastéji vzorek Cislo 5. Nejednalo o
uplné tmavé prazeni, tak jak je tomu u kav prazenych na italsky zptsob. I piesto nebyla tato

kava pfijata pozitivné a ve vétSin€ parametrt byla vyhodnocena jako nejhorsi.



ZAVER
Cilem teoretické casti této diplomové prace bylo co nejvice piiblizit cestu kavového

zrna. Ukézat hlavni rozdily mezi kavou vybérovou a komoditni, ktera je ve velké mife do-

stupna na trhu.

V préci byla charakterizovana rostlina kavovniku a zptsob, jakym kavové tfeSné€ na
kavovniku rostou. Jelikoz kavové tresné nedozravaji na jedné vétvi ve stejnou dobu, kom-
plikuje to sklizen plodi a dalsi zpracovani kavovych zrn. Jiz samotné zpracovani kavovych
ttesni je faze, kde se cesty kavy komoditni a té vybérové rozchazeji. Vybérova kava je zalo-
zena na kvalité a je nutné ji neustale tfidit. Béhem zpracovani kavy, které je mozné provést

nckolika zplsoby, je spoustu moznosti, jak celou varku kavy zkazit.

Pokud se do kone¢ného balicku uprazené kavy dostane vadné zrnko, miize zkazit
celkovy dojem z kavy. U vybérové kavy je kvalita diilezitd vice nez u komoditni z jednodu-
chého diivodu. Prazirny pracujici s vybérovou kavou nechtéji jeji delikatni a rozmanitou
chut’ zastfit ddvkou hotkosti a neprazi na tak tmavou hnédou, jak je u komoditni kavy ob-
vyklé. U svétleji prazené kavy, kterd je pro vybérovou kavu typicka, je tak riziko zni¢eni

kavy vadnym zrnkem vysoké.

Cilem praktické Casti této diplomové prace bylo zjistit, jaky mize byt optimalni pra-
zici profil pro vybrané druhy vybérovych kav. Jednalo se o kavu z Etiopie a Panamy. Kazda
tato kava, byla uprazena na pé&t stupniii praZeni, které se od sebe lisily vychozi teplotou a

dobou prazeni.

Jednotlivé vzorky byly mezi sebou porovnany na zéklad¢ fyzikélnich i chemickych
zmén, které u nich vlivem praZeni prob&hly. Nejdulezitejsi ¢asti ale byla senzorické analyza

uprazenych vzork.

Do senzorické analyzy bylo zahrnuto 29 hodnotiteli. N&kteti z nich s vybérovou ka-
vou denn¢ pracuji at’ jiz v prazirn€ nebo v kavarné. Ostatni hodnotitelé pattili mezi konzu-
menty vybérové kavy a hodnoceni podobného typu jiz n€kolikrat absolvovali. Pro iplnou
jistotu zajiSténi kvality vysledkl, probéhlo na zacatku cuppingu kalibracni hodnoceni.
V ramci této kalibrace byl pouzit bézny vzorek vybérové kavy, jenz nebyl soucasti hodno-

ceni.

Jelikoz je v kavé obsaZena Siroka Skala chuti, bylo potfeba vSechny tyto vlastnosti

zastoupit v senzorickém formuléfi, aby byl ziskan komplexni profil studovanych druht kév.



Na zéklad¢ pavucinovych grafi vzork etiopské a panamské kavy, bylo mozné zjistit opti-

malni prazici profil pro tyto dva druhy vyberovych kav.

Nejoptimaln€j$im vzorkem panamské kavy, byl vzorek 3, jehoz prazici profil je 10,5
minut prazeni a vytazeni z prazicky, pii vnitini teploté kavovych zrn 194 °C. Pro etiopskou
kavu byl jako nejoptimalnéjsi vzorek vyhodnocen vzorek 4. Prazici profil tohoto vzorku byl
11 minut prazeni a vnitini teplota zrna pfi vytazeni z prazicky 196 °C. Naopak ve vétSing
hodnoceni u obou kav dopadl nejhtife vzorek 5. Zadny ze vzorkt nebyl vyhodnocen jako
nevyhovujici.

Z dosazenych vysledkt vyplyva, Ze pro kdvu z Panamy by mohlo byt idealni svétlejsi

prazeni, které da vyniknout ovocnéj$im toniim. U kévy z Etiopie bylo zvoleno jako idealné&;jsi

tmavsi praZeni, které vice podporuje plnost a intenzivni chut’ kavy.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

TDS Total dissolved solids = celkovy obsah rozpustnych latek.

SCAA Speciality Coffee Association of America = Kavova asociace vybérové kavy pro

Ameriku.

SCAE Speciality Coffee Association of Europe = Kavova asociace vybérové kavy pro Ev-

ropu.

WBC  World Barista Championship = Svétova soutéz v baristice.
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PRILOHA P I: FORMULAR SENZORICKEHO HODNOCENI
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PRILOHA P II: VZORNIKY AGTRON PRO HODNOCENI ODSTINU VZORKU KAV

Agtron scale

Itatian Roast Full City Roast High Roast Cinnamon Roast
French Roast City Roast Medium Roast Light Roast



