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ABSTRAKT

V bakalatské praci je popsan proces vyroby kavy od samotné historie, prvnich zminkach
pouzivani, dale rist na plantazich, zpracovani a prazeni. Zminuje piipravu jednotlivych
kavovych napoji, pouzivana technologickd zafizeni a v neposledni fadé taky vliv kavy
na zdravi ¢loveka.

Prakticka cast je vénovana senzorické analyze, prostiednictvim které jsou porovnany
tfi kdvové smeési pfipravené riznymi metodami pifipravy a dotazniku, ktery zjiStuje,

kdo jakou kavu preferuje.

Klicova slova: kéva, kavovnik, kofein, Arabika, espresso, vliv na zdravi

ABSTRACT

The bachelor's thesis describes the process of coffee production, starting from its
independent history, first recognition of using, followed by the growth on plantations,
processing and roasting. It introduces the preparation of various coffee beverages, the

technological equipment used, and last but not least, the impact v of coffee on human health.

The practical part is devoted to sensory analysis, comparing three coffee blends prepared
using different preparation methods and using a questionnaire to determine individual coffee

preferences.

Keywords: coffee, Coffea, caffeine, Arabika, espresso, influence on health
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UvVOD

Kdyz se fekne kava, pfedstavim si néco, bez ¢eho bych nemohla zit a troufdm si fict,
ze nejsem jedina. Je dulezitou soucasti naSeho zivota, vyhledavame ji at’ uz pro uspokojeni
chutovych bun¢k, nabuzeni organismu ¢i jen tak ze zvyku jako pfijemnou soucast dne.
Teoreticka ¢ast pojednava o cesté kavového zrna od samotného poc¢atku, zahrnuje tedy rist
na plantdzi, sklizen, nasledné zpracovani a prazeni a v neposledni ¢asti velmi dilezitou

pripravu kavy riznymi zpusoby, okrajové i problematiku kavarenstvi a kavovych napoju.

Dalsim bodem je vliv kdvy na zdravi ¢lovéka, do jaké miry je kofein prospésny pro lidsky

organismus.

Prakticka ¢ast se vénuje splnéni cile prace, a to vyhodnocenim dotazniku, ktery byl vytvotren
zejména za uc¢elem porovnani typickych znakt pti hodnoceni kavy jako je napt. chut’, viin¢
¢i crema, mit tak moznost rozliSit jednotlivé kdvové smési a vyhodnotit, do jaké miry

ovliviiuje senzorické znaky odlisSna metoda ptipravy kavy.

Druhé ¢ast dotazniku obsahuje otazky, kde jsou respondenti tdzani na to, jakou kavu

preferuji a jak casto ji konzumuji.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE KAVY

O vzniku kavy se traduje mnoho legend a povésti, zde jsou popsany nékteré informace
z historickych prament, ptikladl vSak existuje mnohem vice.

Jedna zlegend tika, ze kédvu pojmenoval Mohammed, kdy se pfi vazné nemoci modlil
k Allahovi a Archandél Gabriel mu seslal ¢erny 1é€ivy népoj, po jehoz vypiti se mu okamzité
vratila plna sila jak v boji, tak v zivoté [1].

Dalsi zminky o kav€ jsou zaznamenany ve Starém zakon¢, konkrétné¢ v knize Genesis,
kde lid¢ ptinesli napoj v hlinéné nadobé¢, ktery obsahoval psenici, je¢men, kukufici a fazole.
Popisovali, ze fazole byly odlisné od lusténin, ale zda se jednalo o kdvové zrno, neni dodnes
jisté [1].

Vétsina autord se vSak shoduje, ze kdvovnik pochazi z Etiopie a prvni spolehlivé informace
se datuji od 6. stoleti naseho letopoctu.

Nejdiive se pry kava zvykala, az jednou pti pozaru plody ohotely a hezky vonély, zacaly se
,opalovat® cilen¢.

Nékteré prameny fikaji, ze z hor byly kdvovniky pfeneseny do Jemenu, kde byly v priib&hu
15. stoleti zalozeny prvni plantaZe a také prvni kavarny.

Dlouhou dobu si Arabové kavu nechévali pro sebe, vyvazeli jen surova zelend zrna tak, aby
kavovnik nemohl péstovat nikdo jiny [4].

Augustin J. udava, Ze se do Evropy kéava dostala z Istanbulu, postupem ¢asu si lidé vytvofili
vlastni kdvovou kulturu a rizné druhy ptipravy, které se odliSovaly od orientskych zvykd.
Vesela pak tvrdi, Ze pocatkem 17. stoleti byla kdva dovezena Holand’any na Sri Lanku,
a postupné rozsifena po Indonésii, ktera se tak stala prvnim velkym vyvozcem kavy.
Nasledné se Francie snazila ziskat kavovnik od Holand’anti, pokusy byly vSak neuspésné,
az do vlady Ludvika XIV. V prabéhu 18. stoleti se zakladalo ¢im dal vice plantazi [2].
Trvalo dlouhou dobu, nez lidé nasli vhodnou a chutnou pfipravu, €asto ji pfipravovali
v horkém pisku ¢i na ohni.

V roce 1901 pfisSel velky kdvovy zvrat, a to objeveni espressa, panem Luiggim Bezzerou.
Zjistil, ze pokud chce ¢lovek rychlou kdvu, potiebuje urcitou teplotu a tlak, aby z kavy dostal
chutny napoj. Vymyslel tak i prvni kdvovar, ktery si nechal patentovat [2].
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1.1 Prvni kavarny

Jiz od samostatného vzniku a zalozeni bylo poslani kavéren jasné a postupnymi kricky se
dostaly az na dnesni troven. Cilem bylo a je, pochutnat si nad Sdlkem dobré kavy s prateli
¢i lidmi se spolecnymi z4jmy, pobavit se, zatanCit si nebo jen relaxovat.
Avsak dostat kdvu lidem do povédomi nebylo viibec lehké.

Prvni prostory pro ptipravu kavy vznikly v Mekce, tehdy jen s nabozenskym poslanim.
Stacilo vSak malo a postupné se kavarenské prostory staly centrem zabavy a kultury.
Kavarny se stavaly oblibenym mistem, ptilakavaly dalsi lidi, a tak se postupné rozsifovaly
jak do ostatnich arabskych zemi, jako naptiklad Turecko ¢i Damasek, tak do dalSich zemi
svéta [1].

Do Evropy se kéava rozsifila okolo roku 1615, v roce 1644 ptivezl tehdejsi francouzsky
Slechtic prazena zrna kdvovniku z Istanbulu do Marsei, a tak zacaly vznikat prvni receptury
a Evropa dostavala o kaveé vétsi povédomi [1]. Prvni kavarna byla oteviena v Benatkach
v roce 1644 diky bendtskym kupcim. Hlavnim rozdilem téchto dvou kavarenskych kultur
byl ten, Ze zatimco v n€kterych zemich vyznavajici Islam maji Zeny dodnes zékaz kavarny
navstévovat, ty evropské byly oteviené pro vSechny a cilem bylo lidi obohatit, byla zde
moznost nabyvat nové informace prosttednictvim denniho tisku ¢i si pouze odpocinout

od kazdodenniho stresu a ruchu mésta [1].

1.1.1 Kavarny v Praze a Brné

Za pritkopnika kavy v Cechach a prvniho &eského kavarnika je povazovén Jii Deodat, celym
jménem Georgius Hatalah, ktery pochazel z Damasku. Byl to velky obchodnik a mél dobré
vztahy v cizing, ptes to se nakonec usadil v Praze. Chodil po mésté¢ a prodéval kolemjdoucim
kavu, kterou sdm doma po tureckém zplisobu piipravil.

Prvni kavarnu oteviel v roce 1714, pod Mosteckou veézi na Malé stran€¢ a od té doby

se kavarny zacaly roz§ifovat do celé Prahy [1].
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2 CHARAKTERISTIKA KAVOVNIKU

V dnesni dobé je kava velmi oblibeny népoj, lidé jej piji z divodu povzbuzeni, dodani
energie €1 jen tak pro radost a specifickou chut. Malokdo vsak vi, co vSe stoji za vyslednym
napojem, ktery dostavame v $alku. Jedna se o prazené boby z kdvovniku, které se rozemelou
na prasek dle pozadované hrubosti pro danou ptipravu [4].

Kévovniku jako takovému se daii diky klimatickym podminkdm v tropickém
a subtropickém pasu, mezi obratniky Raka a Kozoroha, této oblasti se fika Kavovy pas
a patfi sem staty Stfedni a Jizni Ameriky, rovnikové Afriky, Indie a JV Asie.

V téchto oblastech je vlhko a teplo, zadné tropické teploty a v noci se teplota nedostane
pod 10 stupniti [4,5]. Dle konkrétniho podnebi kdvovnik mlize riist na zastinénych mistech
pod vysokymi stromy, ale i na mistech vystavené piimému slunci tam, kde neni zafeni moc
silné, aby se kavovnik nespalil.

Kavovnik je tropicky kef, fadici se mezi ovocné dieviny, ¢eledi motenovité (Rubiaceae)
z rodu Coffea, dosahujici rizné vysky v rozmezi 1,5 — 15 m. Na plantazi je délka upravovana
tak, aby neptesahovala 3 m pro usnadnéni sklizné [6]. Vyznacuje se syté zelenymi Spicaté
zakoncenymi lesklymi listy, bilymi kvéty se specifickou vini a typickymi plody — cervenymi
bobulemi [2,3,7]. Tyto plody (bobule) o velikosti tfesné dozravaji primérné za 6-9 mésicu,
plody Robusty (viz niZe) dozravaji déle. Nejprve jsou zelené a postupné méni barvu od ZIuté,
az po tmavé ¢ervenou, kdy jsou vhodné ke sbéru. Uvnitf bobule se nachazi zpravidla dvé
kavova zrna, vyjimec¢n¢ jedno ¢i tii [4].

Doba zivota kavovniku mutze byt klidné i 100 let, nejvice produktivni je vSak zhruba do 30
let, proto se po této dobé rostliny na plantaZi nahrazuji novymi. Prvni plody kavovniku
se mohou sklidit az v rozmezi 3-6 let stafi rostliny, jelikoz az tehdy zacina kdvovnik rodit

[1,8].
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2.1 Druhy kavovniku

Dnes zname jiz okolo 50 druht kavovniku, hlavni vyznam v obchod¢é vSak maji pouze
nekteré, jako je napt. Coffea arabika, Coffea robusta canephora, které jsou nejznamejsi,

dale Coffea excelsa a Coffea liberica

2.1.1 Coffea arabika

Coffea arabika, nejvyznamnéjsi druh se péstuje zejména v oblasti tropickych vysocin
s nadmoi'skou vyskou vyssi nez 600 m, napt. v Latinské Americe, v Africe a Indii. Tvoii az
70 % svétové sklizné a dorlstd do vysky okolo 5 metrG. Svoji ndchylnosti k plisnim
mu nesveédci horké a vlhké klimatické podminky, které ovliviiuji dozravani plodi, coz se
muze projevit na kvalité napoje v Salku. Arabika je mnohem drazZsi nez robusta, jelikoz jeji
metoda zpracovani je velmi slozitd a narocnd. Ma lepsi chut’, niz$i hotkost a obsahuje
mnohem mén¢ kofeinu nez robusta. Arabika ma spoustu poddruhti, napt. Typica pochézejici

z Etiopie, Pacamara z El Salvadoru ¢i francouzsky Bourbon [2].

2.1.2 Coffea robusta

Robusta (Coffea canephora) je oznaCovéna za druhy nevyznamnéjsi druh mezi kavovniky.
Narozdil od arabiky snese 1 vyssi teploty, které musi byt stalé, je méné€ narocna na péstovani,
odolava Skiidclim a dorlsta do vySky 10 m. Pé&stuje se v niz8§i nadmoiské vysce do 600
m.n.m. M4 tmavsi zrna nez arabika, méné lahodnou zemitou chut’ a vyssi obsah kofeinu.
Péstuje se hlavné v Asii a Indonésii a tvoii tak okolo 40 % svétové sklizn€. Robusta se

pouziva jako pfimeés k ostatnim druhtim, nejcastéji k Arabice [2].
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Obrazek 1 Rozdil mezi zrny Arabicy a Robusty [42].
2.1.3 Coffea liberica

Na rozdil od C. arabiky a C. robusty je liberica mohutny strom, ktery dortsta do vysky 18
m. Péstuje se zejména v Zapadni Africe. Oproti Arabice ma veliké plody a velmi hotkou

chuf [2].

2.2 Kde kavovnik roste?

Mezindrodni organizace ICO se sidlem v Londyné, které vznikla v roce 1963, se zabyva
kontrolou obchodu s kdvovnikovym zrnem, ktery rok od roku roste. Mezi €leny se fadi
viechny zemé, které kavovnikové zrno péstuji a nasledné jej vyvazi. Ukolem této organizace
je nejen regulace obchodu s touto komoditou, ale zabyva se i1 kvalitou a technologickymi
postupy s ni souvisejl’ci [1]. Stata, kde se dnes kavovnik péstuj e je mnoho. Bakalarska préce
muzeme zafadit tyto staty: oblast Jizni Ameriky (Brazilie, Kolumbie, Venezuela, Peru), dale
staty Severni a Stredni Ameriky (Mexiko, Honduras, Salvador, Kostarika, Panama,
Nikaragua, Guatemala), karibské ostrovy a nékteré oblasti v Africe (Guinea, Kongo, Etiopie,
Rwanda, Tanzanie) a v neposledni fadé také Asijské oblasti (Vietnam, Indonésie, Indie,
Sri Lanka) a Novou Guineu [1,8,10]. Dnes jiz mizeme jednoduse definovat a rozdélit

kavovnikova zrna dle ptivodu.
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Zrna vyznacujici se vyraznou chuti pochdzi z Afriky a arabskych oblasti, pro chutové
rozmanitéjs$i a t€z8i t€lo volime zrna z oblasti Indie, naopak pro leh¢i t€lo a nejvice
rozmanitou chut’ zrna ze Stfedni Ameriky. Existuji vSak kavovnikova zrna, které nespadaji

do ani jedné skupiny z vyse uvedenych, napt. zrna z Galapag [1].

2.3 Plod kavovniku

Plod vzhledové pfipomina tieSen, nejen pro to, ze se jedna o peckovici. Béhem toho,
co zraje, meéni barvu ze zelené, pies zlutou az po tmavé Cervenou. Tato kdvova bobule
obsahuje vétsSinou 1-3 semena s viditelnou ryhou. Pokud je v peckovici 1 ovalné semeno,
oznacuje se za perlovou kavu.

Kéva je fazena mezi peckové ovoce, kdvoveé tfeSné€ jsou dokonce chutné. Na rozdil od nasich
tteSni, kdvové tiesné obsahuji méné duziny, obsahuji také kofein a jsou méné sladké, takze
nejsou bézné dostupné. Z kavovych tfesni vyuzivame primarné zrna, avSak zpracovat se da
1 slupka, napt. suSenim a nazyva se Cascara. Cascara se po ususeni zaléva horkou vodou
a je z ni vyborny napoj s velkym mnozstvim kofeinu, podoba se vSak vice Caji [2].

Vnéjsi obal bobule tvoii exokarp, coz je tenkd blanka. Pod ni se nachdzi duznina, kterd ma
lehce nacervenaly nadech, nazyvad se mezokarp a jsou vni ulozena kavova zrna.

Ten ptechazi v tuhou blanku — pergamen, zvana endokarp, ktera obaluje semena [2,8].

EXOCARP (vonkajiiavrstva)
DUZINA

SEMIENKO

OBAL (stricborni blana)

PERGAMEN (tenka kolovitd vrstva)

STOPKA

Obrazek 2 SloZeni zrna kavové bobule [43].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

3 ZPRACOVANI

3.1 Sbér kavy

Potom, co plody dozraji je tieba je posbirat a sklidit. Cas sklizné je ovlivnén zemépisnou
polohou. V oblasti, kde je stabilni klima, to znamena v rovnikové oblasti, se sklizi cely rok,
na severu spise od zafi do prosince a na jihu naopak od dubna.

Nejdriive se sklizi v oblasti niz§i nadmotské vysky, jelikoz tam tfeSné zraji rychleji, kava je
tu také levngjsi, protoze neni tak kvalitni. Délka sklizné zavisi na dozravani bobuli, avSak
primérné je dlouhd asi 6-8 tydnt [2]. Vzdy je nutno sklidit vSechny plody, jelikoz by mohly
byt napadeny Sktidci, ktefi by se mohli pfesunout na ostatni rostliny [1]. Existuje nékolik

moznosti, jak kavové tfesné spravné posbirat [3].

3.1.1 Ruéni sbér

Ruéni sbér je typicky pro vybérovou kévu, jelikoz farmafi trhaji pouze plné zralé kavové
ttesné, neposkodi se plody nedozralé ani rostlina kdvovniku. Existuji dva postupy ru¢niho
sbéru.

V prvnim pfipad¢ chodi sbéraci v pfedem urCeném pése a sklidi tak celou plantdz, bez
podobnym zplisobem, kromé toho, Ze se sbiraji pouze opravdu zralé ¢ervené bobule [1].
Sbér je ale Casové narocny, a tak se to tedy projevi na vysledné cené kavy.
Typicky je pro oblasti s té¢Zce ptistupnym a Clenitym terénem, kde neni mozné vyuzit jiny

zpisob sbéru [2,3].

3.1.2 Cesani

Cesani neboli stripping je metoda, kdy sbéraci strhavaji viechny zralé plody na konkrétni
vetvi do kosit bez ohledu na zralost. I kdyz to trva krat$i dobu, neni to Setrné k rostlinam

a také je tieba plody nasledné protiidit. Cesani je typické pro Brazilii [2,3].

3.1.3 Strojovy sbér

Strojovy sbér je typicky pro oblasti s lehkym terénem v nizs§i nadmoiské vysce. Stroj je vsak
neSetrny ke kdvovnikim, strhava celé rostliny 1 s listy a nedozralé plody tak nemohou dale
zrat. Vyuziva se nejvice v Brazilii a Australii, jelikoZz je levnéj$i nez sbér ru¢ni [2].

Mezi méné obvyklé zplisoby sbérii patii pozdni sbér, kdy se nechaji bobule pfezrat a obalit

plisni, kterd §tépi slozité cukry na jednodus$si a dodavéa tak zrnlim sladSi chut a sbér
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selektivni, kdy jsou kvalitni kdvové bobule vybirany riznymi zivoc¢ichy, jako je napf. cibetka
luwak, ty poziou zrno, které nasledné projde travicim traktem a vylouci jej, nasledné je

sbéraci posbiraji a zpracuji. Poptavka po této kave je velmi vysoka [1,2].

3.2 Zpracovani zrn

Dalsi cesta kavovych tiesni, které byly sklizeny z plantdze, vede ke zpracovani, které¢ by
mélo nastat co nejdiive po sbéru. Doporucuje se plody co nejdiive zbavit duziny a vysusit je
pti dané teploté. Predchézi se tak zapateni, které by mohlo inhibovat nezddouci bunééné
procesy, jako je napf. hniloba, které by mohly vést ke zménam projevujici se na chuti
vysledného produktu [5,9].

Jsou znamy tfi zdkladni metody zpracovani kavy: suchd, mokra a medova.

Kazda metoda je jinak narocnd, casové i financné. Je tieba byt vSak naprosto disledny,
protoze chut kavy se formuje jiz od samotného zacatku zpracovani

[2.8].

3.2.1 Suché zpracovani

Jak uz nazev vypovida, tato metoda funguje na principu, ve kterém neni nutna pfitomnost
vody. Trvd zhruba mésic, je vyuZivana téméf po celém svété. I kdyZ je to nejlevné;si
alternativa vyznaCovana slabou kvalitou, je velmi oblibena v Brazilii a Etiopii.
Kavové tfesné se rozprostiou na betonova plata (patia) ¢i podlahu tak, aby mély vSechny
dostatek slune¢niho svitu a vzduchu a postupné schnou. V pribéhu schnuti je pravidelné
prohrabavaji a ptevraceji, na noc zakryvaji, aby zrnka nezvlhla [6].

V dnesni dobé modernizace nékdo pouziva mechanické susicky, pro urychleni doby suseni.
Je zde vSak riziko poruSeni plodi [2].

Po ususSeni jsou kavové tfesné ulozeny do sil, kde ptiblizné dal$i mésic odpocivaji a poté
nasleduje loupani slupek, nejcastéji mechanickymi loupackami. Tento proces je velmi
precizni, na konci dochazi k ttidéni zrn pro zaruceni nejvyssi kvality. V ptipadé€ nedosusenti
hrozi riziko hniloby a zkazeni kone¢né chuté kavy.

Zrna zpracovana suchou metodou jsou zndmy ovocnou, ofiskovou ¢i ¢okolddovou chuti a to

proto, ze v pribehu schnuti z duziny pronikaji do zrna n¢které aromatické latky [2,6,7].
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3.2.2 Mokré zpracovani

Diky mokré metodé mame na trhu velice kvalitni kavu, hlavné Arabiku. Proces je velice
finan¢n¢ nakladny, a to ztoho divodu, ze je tfeba odstranit slupku od zrna velkym
mnozstvim vody jesté pied susenim, toho docilime nékolika po sobé jdoucimi procesy.
Kéavové tfesné jsou promyvany vodou v nddrzich, kde se odd¢luji lehké, nedozralé
a nekvalitni plody, které jsou na hladin€, od téch kvalitngj$ich tézSich, které ziistavaji
na dn¢ nadrze a jen ty se potom dale zpracovavaji. V tomto kroku se odstranuje slupka a
duzina, mélo by k tomu dojit 24 hodin od sklizn€, s pomoci specialnich loupacich stroji [1].
Nasledné u zrn, které jsou premistény do kvasnych nadob, dochazi k fermentaci, zde
se odstrani zbytek duziny a pergamenu, ktery je lepkavy a dale nezadouci. Tento proces trva
ruzn¢ dlouhou dobu, 1-2 dny, z&visi na mnozstvi duZiny, teploté, mnozstvi bakterii v tanku,
ale také zemi ptivodu. Pokud se kava necha fermentovat dlouho, projevi se to negativné na
chuti, a to konkrétné octovym podtéonem [6,7,8]. Na konci fermentace zrna stale obsahuji
zbytky pergamenu, ktery jiz neni tak lepkavy a je nutné je proprat vodou, aby se jej naprosto
zbavila [8,9]. Nakonec se zrna susi, je tfeba snizit celkovou vlhkost, coz je asi z 50 %
na 11 %, jelikoz by mohla mit za nasledek nartst plisné [2,10].

Chceme-li si suSeni urychlit, pouzivaji se mechanické susicky, dale pak betonovéa patia nebo
africké rosty umisténé na slunci. Postup suSeni je velmi podobny jako u metody suché.
V ptipad€ nepiiznivych klimatickych podminek je tfeba kdvu zakryvat, ptes den pravidelné
pfevracet, aby zrna rovnomérné proschla [2]. Cely proces suSeni trva 3-16 dnll na slunci,
nebo 1-2 dny za mechanického suseni [6,8]. Chut' kéavy, ktera je zpracovana mokrou
metodou, je svézi a ovocnéjsi a kyselejsi, diky oddéleni sladké duziny hned na zacatku

zpracovani [2].

3.2.3 Medové zpracovani (polopromyta metoda)

Medova metoda je kombinace suchého a mokrého zpracovani, kazda plantaz si to vSak
provadi svym zptsobem.

Nekde jsou kdvové tfesné drceny pomoci drticl, pii cemz se odstrani ¢ast slupky a duziny
jako u mokré metody a nasledné zrnka schnou jesté obalena v pergamenu a ¢asti duziny tak,
jako u metody suché. Dochazi zde i k fermentaci. Obecné se tato metoda nazyva
pulped — natural a je oblibena v Brazilii [2].

Na jinych plantdzi oloupou tieSn€ rovnou a zrna susi s duzninou a pergamenem, bez pouziti

vody. Nasledné je ru¢né ¢i mechanicky zbavi duzniny.
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Medovou metodu délime dle mnozstvi zbylé duzniny na povrchu. Black honey s velkym
mnozstvim duzniny, red honey se sttednim mnozstvim a yellow honey s malym mnozstvim
duzniny. Mnozstvi duzniny také ovliviiuje vyslednou chut’ kavy. Nez se kava exportuje,
zemédé€lci odstranuji pergamenovou slupku a nechaji zrna susit dalSich cca 20 dnti nam jiz
zndmym zpisobem [2, 8,9].

Vysledkem medové metody zpracovani je, ze se zde sbiraji pouze zralé kavové tiesné a cely
proces muze probihat pfimo na plantdzi, coz je ekonomicky Setrngjsi.
Dalsi vyhodou je, Ze sacharidy, které jsou obsazeny v duzning, pronikaji do kdvovnikového
zrna a dodévaji mu nasladlou chut’ [1].

Kava zpracovana medovou metodou pochdzi vétSinou ze Stfedni Ameriky, chut’ je jemna

a obsahuje spiSe sladsi tony [2,7,9].

3.3 Loupani a tridéni

Kava po zpracovani se nechava zhruba dva mésice odpocivat, jelikoz vlhkost je sniZzena na
minimum pro mozné skladovani, to znamena okolo 11 %.

Nez se kava exportuje, ze zrn se loupe pomoci loupacich stroji uschld slupka, nazyvana
pergamen. Je tieba jej dikladné odstranit, jelikoz pak ovliviiuje chut’ kdvy negativné, a to
velmi hotce. Déle se zrna tiidi za ucelem vybéru neporusenych a nejvhodnégjsich zrn.
Nejprve se zrna prosivaji pomoci sit pro odstranéni cizorodych latek a poskozenych zrn,
nasledné se tfidi mechanicky podle tvaru a velikosti [9]. Nejdiive se exportuje arabika,

robusta se skladuje déle [2].

3.4 Export

Kéva se bali do jutovych pytll, které vSak nejsou stoprocentné vhodné. Vzhledem k stavbé
juty a prodySnosti materiald je kdva nachylnd k poskozeni zrn, nariistu plisni ¢i Skadctim.
Tyto jutové pytle se skladaji do kontejnerti a putuji poté lodi ¢i letadly pfimo do prazirny.
Rocné se do celého svéta exportuje 6-7 miliont tun zelené kdvy a kazdy rok mnozstvi stoupa.
Do riiznych zemi putuje kéva nejcastéji lodni dopravou, ndkladnimi auty nebo vyjimecné
letecky. Doprava letecky je typicka pro drazsi kdvu, které nenti tolik a transport tedy neni tak

nakladny [2,11].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

3.5 Prazeni

Prazenim rozumime soubor fyzikalné-chemickych reakci, je to proces, kdy zrnka zelené
surové kavy méni barvu na hnédy pozadovany odstin a vSe se déje za vysoké teploty [12,16].
Prazeni probiha ve specidlnich prazickach za konstantniho promichavani horkym vzduchem
tak, aby zrna byla stejnomérné oprazena [13,16].

V prvni fazi se kava susi, snizuje se celkovy obsah vlhkosti a odpatuje se z ni voda. Teplota
se v prubéhu celého procesu udrzuje v rozmezi 150-200°C. \" prubéhu dochazi
k Maillardové reakci, kdy reaguji aminokyseliny s cukry a dochézi ke S$tépeni cukrii
a karamelizaci, kterd ma vliv na hnédnuti kavy a zvyraznéni jeji chut'ovych tond.

Po dosaZzeni pozadovaného stupné praZeni se kava nechavd vychladnout, zastavi se tak
vSechny procesy, které dosud probihaly a predchazi se nezadoucimu tmavnuti. Kéva se
nechd jesté par dnti odpocivat, aby ztratila své drsné aroma. Poté se bali, popifipad¢ mele
aprodava [11,16].

Na jaky stupen se kéava prazi, je vétSinou doptedu dano, jelikoZ na riznou piipravu se hodi

jiny stupeil praZeni. Ve Francii a zemich Jizni a Stfedni Ameriky se preferuje tmavsi praZeni,
ve Skandinavii naopak svétlej§i. Tmavym praZzenim je znamaé Italie, ta prazi kavu az 25
minut, ale pfi mnohem nizsi teploté [2].

Rozd€lujeme tii zdkladni druhy praZzeni, svétlé /jemné, stfedni a tmavé.
Kavu jemné svétle prazenou stac¢i prazit okolo 12 minut a chutové byva kyselejsi, z toho
davodu, Ze se cukry jesté dostateCn¢ nestihly projevit v chuti.

Stiedné prazend kava se prazi 13 minut, kyselost ustupuje a projevuji se sladsi tony vlivem
probihajici karamelizaci cukra.

Pokud se kava prazi déle, vice hotkne a tmavne, jedna se o tmavé prazeni a doséhneme ho
okolo 15 minuty [2,11,14].

trpkd a bez piivodnich chut'ovych tonil. Dnes jiz existuje spousty praziren, malych i velkych
a neexistuje jeden univerzalni navod, jak spravné kavu prazit. Proto si to kazda prazirna déla
po svém, nékterd prazi smési, jind zase kazdy druh zvlast’ [9].

Je zvykem, ze jedno druhové kavy se prazi vice najemno, kéava, ktera se vyuziva do smési,

se prazi naopak do tmavsiho odstinu pro dokonalé snoubeni chuti [2,6,15].
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3.6 Mileti a baleni

Po uprazeni je tieba rozliSit, zda se kava bude prodavat jako zrnkova ¢i mleta.
Doporucuje se vSak kupovat kdvu zrnkovou a namlit si ji t€sn€ pted ptipravou nebo koupit
v mensim baleni, jelikoz mlet4 kdva piijima vlhkost a pachy a snizuje se tak jeji kvalita [2,6].
Neexistuje navod, jak spravné kavu namlit, protoze kazda piiprava si zada jinou hrubost.
Hrubé kava je vhodna pro pfipravu kavy pomoci french pressu, o néco méné na kavu
filtrovanou. Stiedné hrubé mleti je vhodné pro moka konvicku, jemné naopak na espressu,
a to nejjemnéjsi na pripravu kavy v dzezve [6].
Jemna kéva se pozna tak, Zze po namleti tvoti hrudky, hruba naopak tvofi jednotliva zrnka
a konzistenci pfipomina mouku [2]. Pro spravné namleti je vhodné nechat si kavu namlit
pfimo v prodejné na profesiondlnim spravné nastaveném a Cistém mlynku, spoustu lidi si
vsak kédvu mele i doma na mlyncich rucnich.
Po prazeni a ptipadném namleti je tfeba kdvu zabalit. Aby se eliminoval kontakt kavy
s kyslikem, ktery také snizuje kvalitu, bali se kava  do  specidlnich  obald s tzv.
jednocestnym ventilem, ktery zabrafuje pfistupu vzduchu
a zéarovenl vypousti plyny jako napt. CO, ktery kava produkuje. V ptipadé¢ pouziti
nekvalitnich oball hrozi proniknuti vzduSného kysliku a kava rychle ztraci aroma, Zlukne ¢i

zméni chut’ [9].
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4 ZPUSOBY PRIPRAVY KAVY A JEDNOTLIVA ZARIZENI

4.1 Kavovary

Kévovary at’ uz automatické ¢i profesionalni pakové slouzi pro ptipravu espressa a dalSich
kavovych napoju. Dilezité je mit kavovary vycisténé a spravné setizené, hlidat teplotu vody
a kontrolovat tlak, ktery je na spravné espresso pozadovan. Soucasti kdvovaru je takeé tryska,
ze které vychazi para a Slehd mléko pro pfipravu cappuccina a dalSich kavovych népojii

s mlékem [2,3].

4.1.1 Espresso

Espresso je zékladnim napojem, z néjz vychazi vétsina dalSich druhti kav, co se v kavarnach
podavaji. Typické espresso je nahoiklé, s cremou a vyraznou chuti prolisovanych oleji.
Pti extrakci se uvoliuji chutové a aromatické latky jako napft. kyseliny, cukry, karamely

a kofein, voda a také CO»[7,11].

Jak spravné Espresso pfipravit?

Vyslednou chut’ espressa ovlivituje zna¢n¢ jeho priprava. Je dilezité dbat na Cisté nacini,
nahraté Salky a také spravné namletou kévu. Espresso se pfipravuje ze 7-9 g kavy. Kéava se
namele do ¢isté paky a upéchuje se pomoci tamperu. Péka se vlozi do kdvovaru a nechd se
protéct voda. Pti ptipravé Espressa je nutno se drZet n¢kolika zasad, tlak 9-15 barti, teplotu
vody okolo 89-95 stupni a Cas extrakce okolo 20-30 s. Objem kavy v Salku za téchto
podminek by mél byt okolo 35 ml.

Spravné piipravené espresso ma hezkou pénu (cremu), kterd zavisi na tom, z jaké kavy je
espresso pfipravovano, je-li crema na prvni pohled fidkd a rychle mizi, espresso je tzv.
podextrahované, Spatné¢ ptipravené a jeho chut’ je vodova.

Pokud je kdva namleta az moc nahrubo, extrakce espressa je kratsi a nestihnou se vylouhovat
latky, které v espressu ocekavame, a tvoii jeho chut. Mezi tyto latky patii zejména cukry
a kyseliny.Pokud naopak extrakce trva déle, nez 30 vtefin, crema rychle mizi a zanechava
mastné skvrny, je chutoveé hotké a trpké, jedné se o espresso preextrahované a kava byla
namleta pfili§ na jemno [2].

Chut espressa je velice dilezitym aspektem, v kave rozliSujeme naptiklad sladkost, kyselost

a hotkost ¢i jejich kombinace [13].
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4.2 Dalsi zarizeni pro pripravu kavy

Je znamo spousty ptiprav, které se mohou pomysIné rozd¢lit do tfech kategorii, a to podle
sily kavy, ¢i rychlosti a naro¢nosti ptipravy. Dle hlavniho zplisobu piipravy se metody deli
na dv¢ skupiny: pfiprava ptekapavanim ptes filtr a louhovanim ve vodé.

Louhovani ve vod¢ spociva v tom, Ze se kava louhuje po celou dobu ve stejné vodé, zatim
co pii prekapavanim pres filtr se voda piiléva Cista voda a extrakce tak probiha rychleji [2].
Pti ptipravé filtrované kavy je také tieba dbat na to, jaky filtr je pouzit, jelikoz mize
ptipravu ovlivnit.

Aktudlng jsou na trhu 3 zékladni druhy: papirovy, latkovy a kovovy.

Papirové se doporucuji promyvat horkou vodou, aby se stdhla nezadouci papirova pachut,
ktera by byla v $alku nezadouci. Dokdzi pohltit mensi ¢astecky kavy i vylisované oleje [1].
Latkové filtry se pouzivaly hlavné diive, na trhu jsou vSak i dnes. Zachyti nezadouci ¢astice
kavy, ale méné oleji, které se tak projevi v Salku a kava disponuje plnéjSim télem.
Nevyhodou latkovych filtrii je ndro¢na udrzba.

Kovoveé filtry se vyuZzivaji pfi pfipravé pomoci moka konvicky a french pressu, mozno pouZit
1 na Aeropressu ¢i Chemexu, nezachyti vSak téméet zadné nezddouci latky a kava byva
zakalena. Je tfeba je dikladné Cistit, protoZe se na nich usazuji necistoty.

DalSim faktorem, co je tfeba kontrolovat je voda. U filtrované kavy voda tvoii naprostou
vétSinu napoje. Doporucuje se pouzivat filtrovand voda, bez mineralnich latek a velkého
mnozstvi chloru s neutralnim pH 7 [2].

kterym se doporucuje fidit. Pokud se kava louhuje dlouho, byva hotkd. Pokud se louhuje

naopak kratce je kysela a vodova [2,3].

4.2.1 Aeropress

Aeropress se sklada ze dvou valci, které¢ do sebe zapadaji, jeden z nich je opatien pistem,
ktery se nakonec stlaéi a vyvine tak potfebny tlak k pfipravé kavy.
Pouziva se stiedni hrubost mleti, tedy podobné¢ jako u french pressu.

Ptiprava kdvy v aeropressu probihd tak, Ze na dolni ¢ast se upevni navlhéeny papirovy filtr
a ten se poloZi na Salek. Do vélce se vlozi urcité mnoZstvi kavy, doporucuje se rozmezi
15-20 g, ktera se zalije 220-275 ml vody o teploté 93 °C.

Voprvni  fazi se  kdva  suSi, snizuyje se celkovy  obsah  vlhkosti

a odpafuje se z ni voda. Teplotase v pritbe¢hu celého procesu udrzuje v rozmezi 150-200°C.
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V prubéhu dochazi k Maillardové reakcei, kdy reaguji aminokyseliny s cukry a dochazi ke
Stépeni cukri a karamelizaci, kterd ma vliv na hnédnuti kavy a zvyraznéni jeji chutovych
tont. Kava se necha zhruba minutu luhovat a nasledné se stlaci pist. Diky stlaceni vzduchu

pistem probiha extrakce, ktera trva max 2 minuty.

Chut'ové kava z aeropressu pfipomina spise kavu pripravenou pres french press. [11].

&

0

AEROPRESS

Coffee and Espresso Maker

Obrazek 3 Ptiprava kavy v aeropressu [44].

4.2.2 Dzezva

DZezva patifi mezi nejstarSi zpusoby k pifipravé kavy. DoporuCuje se velmi jemné mleti
a smés vice druhii kdvy. Pivodné se turecka kava pfipravovala na ohni ¢i v rozpaleném
pisku. Dnesni zptisob piipravy je praktictéjsi, na rozpalené plotynce.

Dle velikosti a pozadované sily kavy se mnozstvi nasype do dzezvy, obsah dzezvy se zalije
se do % vodou, promicha a neché se zavafit do doby, kdy se na povrchu nevytvoii péna.
V ten moment se kéva z plotny odstavi a péna necha spadnout. Postup se opakuje minimalné

2-3x. Doba piipravy netrva vice jak 10 minut [3,5,11].
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Obrazek 4 Ptiprava kavy v dzezvé [45].

4.2.3 French press

Na french press se vyuZziva hrubsi kava, zrnka o velikosti cukru krystal. French press
pfipomind sklenénou konvicku, se stlacovacim pistem, ktery obsahuje dv¢ sita. Navazenou
kavu vlozime do french pressu a zalejeme téméf vrouci vodou, nasledné uzavieme. Doba
louhovani se doporuc¢uje max 4 minuty pro idealni chut’, bez tfislovin. Nakonec se stlaci pist
a kéva se mlze ihned podéavat. Kévova sedlina poté zistane pod sitkem. Je tfeba dbat na

dobr4 stav pfistroje a sitka, aby se do kdvového salku nedostala zadn4 zrnicka [3,11].
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Obrazek 4 Priprava kavy ve french pressu [46].

4.2.4 Chemex

Chemex je jednim ze zplisobu piipravy pro filtrovanou kavu. Vzhledové se piistroj podoba
chemické bance s rozevienym hrdlem, do které se vklada filtr.

Pted samostatnou ptipravou je dobr¢ filtr proplachnout pro lepsi tésnéni. Nasledné se do néj
sype kava, kterd se zaléva vodou o teploté€ okolo 95 stupnii Celsia. DodrZovani teploty pii
jakékoliv ptipravé je velmi dilezité, aby kava nebyla piepalena. Mnozstvi kavy 1 vody zavisi
na vkusu a pozadované sily a chuti. Po zavateni se kdva zaleje malym mnozstvim vody
a nechd se vzkvétat, v tento moment se uvoliiuje CO2 a nasledné zalejeme zbytkem vody,
¢imz spatfime zbytek. Po chvili kdva za¢ne prekapavat do spodni ¢asti nadoby, tento proces
trva do 5 minut. Pro pfipravu v chemexu se doporucuje hruba kava, nejlépe jednoho druhu

[3,12].

Obrazek 5 Ptiprava kavy v chemexu [47].
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4.2.5 Moka konvicka

Moka konvicka dnes slouzi jako alternativa k espressu. Kava do moka konvicky mé byt
o trochu vice hrub¢ji namleta nez na espresso.

Spodni ¢ast konvicky se naplni vodou po rysku, na ni se nasadi filtr, ktery se naplni nejlépe
cerstvé namletou kdvou a upéchuje, zasroubuje se na ni vrchni ¢ast a cela konvicka se polozi
na zdroj tepla, kdy za postupného uvoliiovanim pary a zvySeni tlaku v naddobce, zacne kava

protékat zavity [3,12,18].

HOTOVA
KAVA

MLETA KAVA
HORKA PARA
HORKA VODA

Obrazek 6 Ptiprava kavy v moka konvicce [48, vlastni].

4.2.6 Prekapavac (dripper)

Dal$im zatizenim pro pfipravu je dripper, ktery je svym vzhledem, skladnosti a funkci
vhodny i na cesty. Jedna se o maly trychtyt s drazkami ve tvaru hrnecku, ktery se da nasadit
na jakoukoliv nddobku. Diky témto drazkam Iépe cirkuluje vzduch a kava snadné&ji protéka
[2].

Ptiprava je velmi snadnd, do dripperu se vlozi papirovy filtr, do n¢ho se nasype pozadované
mnozstvi kavy a zaleje se malym mnozstvim horké vody pro prvotni ptedpatreni a nasledné
louhovani. Po zhruba 40 vtefinach se krouzivym pohybem doleje do drippu cca 300 ml vody

a necha se protéct pres filtr.
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Dripper je nastavcem a dé se nasadit na jakoukoliv naddobu [2,3,12].

Obrazek 7 Ptiprava kavy pomoci dripperu [Zdroj vlastni].

4.2.7 Vacuum pot

Vakuum je dal§im pfistrojem k pfipravé filtrované kavy, jeho historie se zacind psat jiz
zhruba 200 let zpatky, i pfes to je pro n¢které dodnes zdhadou.

Sklada se ze dvou sklenénych nadob, které jsou spojeny trubici a oddé€leny filtrem, nejcastéji
latkové ¢i sklenéné. Extrakce funguje na principu rozpinavosti plynt.

Ptiprava zahrnuje vice krokt, spodni baiika naplnénd vodou se zahtiva a vznika para a tlak,
ktery vytlaci vodu do vrchni baiiky, kde se smisi s hrubé namletou kévou, kde probiha
extrakce, kterd probihd asi 2 minuty. Prefiltrovand kava se do spodni banky dostava zpét

k vili podtlaku. Po prefiltrovani kavy je mozné servirovat [2,3,12].

—

Obrazek 8 Ptiprava kavy ve vakuum potu [49].
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5 VLIV KAVY NA ZDRAVI CLOVEKA

Nekteti lidé se mohou domnivat, ze kava skodi, vzhledem k tomu, Ze je Casto spojovéana
s nezdravymi zZivotnimi navyky, jako je koufeni, alkohol ¢i stres.

Pokud denné ¢lovék konzumuje do 300 mg kofeinu, coz odpovidé pfiblizné 3-5 $alkiim
(déno pozadovanym mnozstvim pro konkrétni piipravu), je to pro zdravi neskodné, naopak
muze byt prospésné ke snizovanim zdravotnich rizik, jako jsou napi. kardiovaskularni
choroby a respiracni potize u astmatiki [24,36,37].

Zdroj udava, ze kofein, jakozto psychoaktivni substance a alkaloid je nejcastéji
konzumovanou navykovou latkou [24].

Spotfeba vypité kavy v Evropé ¢inni okolo 5 kg na osobu a je stejnd jako v Americe.
Nejvice se kava pije v severskych zemich. Je zjisténo, ze v ¢esku je spotieba o néco mensi
a to pramérné 2,3 kg na osobu, kdy prumérny dospély ¢loveék vypije zhruba 1-3 $alky kavy
denné.

,Letalni davka na osobu je 150-200 mg kofeinu na kg hmotnosti, coz odpovida 80-100

Salklim na dospélého ¢loveka* [24].

5.1.1 Slozeni kavy

Kéava obsahuje fadu komplexnich sloucenin, jako jsou sacharidy, vosky, oleje, kyseliny
a bilkoviny. Konkrétni sloZeni se vSak 1i§i druhem, odriidou 1 zpracovanim [8]. Nejznamé;jsi
latkou je kofein.

Kofein patii do skupiny metylxantinti, coZ jsou latky charakteristické svou nahoiklou chuti
a snadno vyluhovatelné vodou. Do této skupiny patii i theobromin obsazen v kakaovych
bobech ¢i theofilin vyskytujici se v ¢aji [1,24,25]. Kofein se nachdzi nejen v kave, ale i v Caji,
energetickych napojich ¢i ¢okoladovych ty€inkach.

V ptirodé€ je obsazZen ve vice nez 60 rostlinach a ma pesticidni G€inky. V primyslu se vyrabi
synteticky kofein, vyuzity jako aroma v colovych napojich a v energetickych napojich jako
psychoaktivni latka [2].

Mnozstvi kofeinu obsaZeného v typickém Salku kavy se pohybuje okolo 65-120 mg, zalezi
na druhu kavy a také na zptisobu piipravy. Je znamo, ze Arabika obsahuje méné kofeinu nez
robusta, zaroven vSak obsahuje vice sachardzy, lipidi a polyfenolii, coz zplsobuje jeji

Stiplavéjsi chut’ a vyuziva se k pfipravé instantni kavy. Tedy jeden Salek namichané smési
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dvou odrad se vyrovna energetickym napojim, které mohou obsahovat az 80 mg kofeinu na
porci [24].

Za jak dlouho se kofein v organismu vstieba a vylouci z téla je velmi individualni, ovlivnéno
naptiklad graviditou, 1éCivy ¢i funkCnosti jater, jelikoz pravé tam probihd metabolismus
kofeinu [24]. Z kofeinového napoje se vSak u zdravého ¢loveka vstiebd do 20 minut a
vylou¢i za 5 hodin, pro zajimavost u Zen gravidnich to mize byt az o 10 hodin delsi proces.
Mechanismus pusobeni kofeinu je velmi slozity, zjednodusené vSak obaluje adenosinovy
receptor a pusobi opacné€ na centralni nervovy receptor. Kofein pak zplsobuje konstrikci
mozkovych cév a zvySuje mozkovou aktivitu, ¢imz zlepSuje i pamét’ [26]. Vzhledem k tomu,
ze zvysuje télesnou aktivitu, mize byt pozitivni i pro lipolyzu a redukci hmotnosti [28,29].
Mimo to, kofein obsahuje kdva dalsi slozky, jako je napt. kyselina kdvova a fenolova, které
se fadi mezi fenolické latky, flavonoidy, tokoferoly, niacin a z minerdlniho zastoupeni
nejvice hoic¢ik, vapnik a draslik.

Existuji i latky, které jsou oznaceny jako negativni kafestol a kahweol.

Tyto dvé latky, které patii mezi diterpeny, jsou obsazeny zejména v zelenych zrnech kavy.
Vzhledem k tomu, Ze jsou tepelné nestalé, jejich mnoZstvi se v kdvovych zrnech praZzenim
snizuje. V kavé se vyskytuji ve formée esterli s mastnymi kyselinami nebo volné.

Jejich negativni u€inek je ten, zZe pii nadmeérném mnozstvi konzumace nefiltrované kavy se
tyto latky podili na zvySeni LDL cholesterolu v krvi, ktery se usazuje v tepnach [38].
Celkovy obsah téchto zminénych diterpent je ovlivnén druhem, sklizni i pfipravou kavy.

Dle zdrojt je kahweol vice zastoupen v Arabice, kafestol naopak v Robusté [39,40].

5.1.2 Utinek na &lovéka

Jak uz bylo zminéno, kofein je latka navykova a pii jeho nedostatku se tedy projevuji
Clovék musi byt opatrny, jelikoZ si télo na denni davku brzy zvykne a télo za¢ina byt
rezistentni [24]. Pro nékteré lidi neni vhodny viibec, a jiz nizka pozitd koncentrace vyvolava
nezadouci reakce, jako je nervozita, duSevni neklid ¢i nevolnost. Existuji lidé, ktefi trpi
kofeinovou intoleranci. Ta se projevuje svalovym tfesem, nesoustfedénosti ¢i zvySenou

nervozitou [24].
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5.1.2.1 Kardiovaskuliarni onemocnéni

O vlivu konzumace kavy na kardiovaskularni onemocnéni a ¢innost srdce existuje mnoho
reSersi a diskuzi, a nebylo prokazano zadné umrti ¢i jakékoliv ischemicka choroba srdecni
v souvislosti s pitim kavy. Je tfeba vsSak dodrzovat doporucené mnozstvi denni davky
kofeinu. V piipadé, ze je koncentrace kofeinu v Salku ¢i ndpoji pfili§ vysokd, mize dojit
k zrychlené ¢innosti srdce ¢ili pumpovani vétsiho mnozstvi krve ze srdce a poruse srde¢niho
rytmu. K tomu dochazi pti velké konzumaci kavy, kdy télo nezvlada kofein vstiebat a srdce
pak pracuje silnéji. Je znamo, Ze kofein ma vliv na rozsiteni cév v téle [1].

Zdroj udava, ze pii vyssi konzumaci kavy, kterd ¢inni vice jak 6 Salkii denné nebyla
dokézana zadna spojitost se vznikem srdecniho onemocnéni ¢i imrtnosti s touto diagnézou

a souvislosti s kofeinem [26, 28].

5.1.2.2 Vliv kavy na cukrovku

Diabetes 2. typu patii bohuzel mezi &asté civilizaéni onemocnéni. Casto je vyvolan
nevhodnou stravou, vysokou nadvahou a neaktivnim zptisobem zivota. Prvni pomoci pfi
zjiSténi onemocnéni je zafazeni specialni diety a upraveni jidelnicku, s doporucenim piti
kavy [27,28].

Studie prokazala rozdil, mezi nulovou konzumaci a konzumaci 6 Salku kavy denné. Pii této
vysoké, az nebezpetné konzumaci je mozné az o 33 % snizit riziko vzniku diabetu 2. typu,
Castéji propukajici u muzii [27]. Je vSak nutno dodat, Ze je fe€ o Cerném napoji, bez ml¢ka

a cukru [30].

5.1.2.3 Vliv kavy na ledviny

Je zndmo, ze at’ uz se jednd o kavu, ¢aj ¢i dal$i napoje obsahujici kofein, jsou velmi
mocopudné. Prave tyto diuretické ucinky vyvolava kofein a theofylin, které maji za pti¢inu
zvySené vylucovani vody a aktivitu ledvin. Pii piti kdvy se doporucuje podavat vodu ¢i
doplnit tekutiny, které mohou moc¢opudnost ovlivnit.

Z4dné vyzkumy vsak neprokazaly poruchy ledvin ¢ propuknuti osteoporézy vlivem &astého

piti kavy a pfijimani kofeinu [22,23].
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5.1.2.4 Vliv kofeinu na gastrointestindlni trakt

Kofein zvySuje vylucovani zaludecni kyseliny a pepsinu, coz je pro zdravého Cloveka
prospésné, opatrni by méli byt lidé s onemocnénim zaludku ¢i refluxt a rozhodné nepit ¢aj
¢1 kavu na lacno [22,23].

Latky, které jsou v kavé obsazeny, pozitivné ovliviuji funkei zlu¢niku, zrychluji jeho stahy
a urychluji tak pratok zluci [24, 25]. Pozitivni vliv maji obsahové latky v kave i na funkci
tlustého stfeva, kdy stimuluji jeho ¢innost a dochazi tak k Castéjsi defekaci. Timto se tak

snizuji rizika vzniku naddorovych onemocnéni [22,23].

5.1.2.5 Vliv kofeinu na cholesterol

Diky védeckym vyzkumim bylo zjisténo, Ze obsahové latky kahweol a kafestol zvySuji
hladinu cholesterolu [39,40].

Pti ptipravé espressa se izoluje do Salku tak malé mnozstvi latek, ze je riziko v rozumném
mnozstvi konzumace témét nemozné. Problém nastava pifi pripravé turecké kavy ¢i
filtrované a pouziti napt. kovovych filtrli, které nejsou tyto Skodlivé latky schopny zachytit.
Doporucuje se tedy pouzivat filtry papirové, jelikoz jejich struktura dokaze zamezit vétsiho

priniku Skodlivych latek do kone¢ného napoje [1,41].
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem prace je identifikovat rozdily mezi riznymi smeésmi kavy s ohledem na jejich odlisnou
ptipravu. Chtéla bych poukazat na rozdily zejména senzorické mezi 100% arabikou a kavou,
kde je pfidana robusta. Tyto rozdily budou zjiStovany pfipravou espressa

a alternativnimi metodami moka konvickou a french pressem.
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7 METODIKA PRACE

Prakticka cast bakalarskeé prace je rozdélena na dve casti.
Prvni ¢ast se vénuje srovnani tiech druht kav, které byly pfipraveny rtznymi zplisoby
a hodnoceny prostfednictvim senzorické analyzy.

V druhé ¢asti bylo vyuzito kvantitativniho vyzkumu formou dotazniku. Tento dotaznik byl
slozen ze 14 otazek, byly pouzity uzaviené i oteviené otazky pro vétsi moznost sbéru dat.
Data pro praktickou cast této bakalaiské prace byla ziskdna najednou, nejprve probé¢hla
senzorickd analyza, poté vyplnéni dotazniku, ktery byl anonymni. Dostavilo se
12 respondentii riizného veéku a pohlavi. Cilova skupina nebyla pfedem urcena.

Nésledné byla ziskana data zpracovana a vyhodnocena (viz. vysledky).

K vyhodnoceni dat byl vyuzit program Microsoft Excel, pro tvorbu tabulek a grafti.

7.1 Pouzité smési

Byly vybrany 3 druhy kav, vSechny vice druhové.

Vzorek ¢. 1

Jedna se o 100 % arabiku, je namichana z nékolika odrd arabik, které pochazi z plantazi
z El Salvadoru a Brazilie.

Vyrobce  uvadi  vyvdZenou  hotkost a  kyselost a  stfedni  praZeni.
Tato konkrétni smés je velmi vhodna k pfipravé espressa.

Vzorek ¢. 2

Smés 80% Arabiky a 20% Robusty, arabika je smési kavy z plantazi Brazilie a El Salvadoru,
robusta z Indie.

Vzorek ¢. 3

Smés 60% Arabiky a 40% Robusty, kdy Arabika je smési arabik pochazejici z mexickych,
brazilskych a salvadorskych plant4zi, robusta z Indie.

Tyto kévy byly zakoupeny v Moravské prazirné¢ se sidlem v Lipniku nad Becvou

a prodejnou v Olomouci.

7.2 Pouzité nastroje

— automaticky kavovar Nivona
— french press

— moka konvicka
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7.3 Pouzité zpiisoby pripravy

Byly vyuzity 3 zékladni druhy ptipravy kavy.

7.3.1 Espresso

Pro ptipravu Espressa byl vyuzit automaticky kdvovar znacky Nivona. Tento kdvovar ma

vlastni zabudovany mlynek a mnozstvi kavy na jedno espresso je nastaveno na 7,5g.

7.3.2 French press

Pro ptipravu bylo navdzeno 35 g zrnkové kdvy, nésledné namleto nahrubo v mlynku.
Namletd kava byla ptfevedena do french press nddoby a zalita 500 ml horké vody. Doba

luhovéani byla 4 minuty a nasledn¢ byla kava podavana.

7.3.3 Moka konvicka

Pouzitd moka konvicka je ur€ena pro 3 $alky kavy.

Bylo namleto zhruba 60 g kdvy na jemné mleti na zrna o velikosti soli a vlozeno do sitka,
nasazeno do nadoby s vodou o objemu 430 ml.

Nésledné postupovano dle bézného zpusobu piipravy.

Kava byla ochutnavana u vSech variant bez mléka a cukru.
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

8.1 Vysledky dotazniku a senzorické analyzy

Dle dotazniku odpovédélo 12 respondentti, 6 muzi a 6 Zen ve vékovém rozmezi 2040 let.
Vsichni byli pracujici se stfedné tézkou praci, jako je napt. ucitel, udrzbar ¢i l1ékarnice
a prodavac¢. Mezi dotazovanymi byla i baristka a barman, coZ znamen4, Ze by tito lidé méli

o kaveé mit néjaké povédomi.

Tabulka 1 Velikost zrn
Vzorek €. 1 |Vzorek €. 2|Vzorek ¢. 3

ANO 12 0 0
NE 0 12 12

Dle tabulky ¢. 1 1ze vidét, Zze se vSichni dotazovani shodli. Vzorek €. 1 ma stejné velkd zrna
a to proto, Ze se jednd o Cistou arabiku. V pfipadé vzorku €. 2,3 je ve smési obsazena
1 robusta, kterd ma zrna oproti arabice mensi a kulatéjsi. Déle bylo zjisténo, Ze zrna nejsou

poldmana ani jinak narusena.

Stupen prazeni
14
12

10

(o]

[e)]

H

N

Svétlé Stredni Tmavé

mvzorek ¢.1 Mvzorek¢. 2 vzorek €. 3

Obrazek 9 Graf stupiii prazeni
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Dle grafu 9 vidime, ze vétSina respondentti se shodlo na stfednim stupni prazeni, coz uvadi
i vyrobce. Uvedené odchylky u vzorku €. 2 a 3 mohou byt zptisobeny tim, ze se jedna o vice
namichanych smési, tudiz doba prazeni mohla byt odlisna.

Nasledné¢ byly pozorovany zakladni senzorické ukazatele potiebné pro hodnoceni kavy, jako

je chut’, viin€ ¢i crema (péna).

v v v
vzorek €. 1 vzorek €. 2 vzorek €. 3
News ) Nevyraznd Nevyrazna —
evyraznd —vodova vodova
—vodova 12 12
10 10 4 )
Trpka . Jemné Trpké 2 Jemnd Trpka g Jemna
4 4 4
2 2 2
0 0
Kysela Neutralni Kysela Neutrélni Kysela Neutralni
Horka fijemnd o o .
) Horka Pfijemnd Horké Pfijemna

Obrazek 10 Graf chuti pfi ptipraveé espressa u vzorku €. 1,2,3

Podle vlastni zkuSenosti chut’ espressa nejvice vynikne v prvnich vtefinach po extrakci.
Lidé, ktefi nejsou zvykli pit cernou kavu, nemusi pfesné rozlisit chut'ové tony. Pro vétSinu
vSak kava méla ptijemnou chut i pfes nepresné urceni, zda byla hotka ¢i kysela. U vzorku
¢. 2 hodnoceni jednozna¢négj$i, kava byla jednozna¢né hotka, vyrazna a piijemna. O vzorku
¢islo 3 lze fici, Ze je hotky i1 vzhledem k mnoZstvi pfidané robusty, nemély by zde byt citit

trpkeé ¢i kyselé podtony.
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v v v
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Obrazek 11 Graf chuti kavy z moka konvicky u vzorku €. 1,2,3

O kave ptipravené z moka konvicky lze fici, ze nejvice lidem chutnal vzorek €. 1, i kdyz byl
chutové jemnéjsi. S pfibyvajicim mnozstvim pfidané robusty stoupala hotkost. Kava se
lidem zdéla byti jemnéjsi, coz mohlo byt zplisobeno posloupnosti, jelikoz nejdiive bylo
hodnoceno espresso ¢i nedokonalym zpiisobem piipravy.

Obecné by kéva z moka konvicky méla chutove espresso pripominat.

v v v
vzorek €. 1 vzorek €. 2 vzorek €. 3
Nevyrazna — Nevyraznd — Nevyrazna —
vodova vodova vodova
8 12 12
g 10 10
Trpka 3 Jemna Trpka g Jemnd Trpka 8 Jemna
6
% 4 4
2 2
0 0
Kysela Neutralni Kysela Neutralni Kyselad Neutralni
Horka Prijemna Horka PFijemna Horkd Pfijemna

Obrazek 12 Graf chuti kavy z french pressu u vzorku ¢. 1,2,3
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Kava ptipravend z french pressu chutnala velmi hoice, nékdy az spalen¢, coz mohla zptsobit
delsi doba extrakce. 100% Arabika chutnala nakysle, vzorek ¢ 3 s nejvyssim podilem robusty

spise nahotkle.

<
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>
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W N R W N R W N R

o
N
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o))
©
)
o

Htypickd ®jemna (nevyrazna) M spdlend cizi pachy

Obrazek 13 Graf viing
U ptipravy A, espresso, byla viingé typicky podobnd kave, vyrazna a bez cizich pachd.
U  dobfe  pfipraveného  espressa je vzdy viné  velmi  intenzivni.
U pfipravy B, moka konvicka, byla viné jemnéjsi, nejvice vzorek ¢. 3.
U piipravy C, french press byla viin¢ spiSe nevyrazna a misty i pfipalend, coz mohlo byt

zpiisobeno delsi dobou extrakce.
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Obrazek 14 Graf pény (cremy)
Nejjemnéjsi crema byla u vzorku €. 1, jelikoz se jednd o 100% Arabicu, ¢im vice pfibyvalo
robusty, tim hustsi crema byla. U moka konvicky byla nejhustsi crema pouze u vzorku €. 3,
jinak byla oproti espressu velice jemna nebo témét bez. U french pressu Zzadna crema nebyla,

pokud tak mensi bublinky, u vzorku 2 a 3.

Kde kdvu lidé nakupuiji?

m béZné v supermarketu = nainternetu = v prazirné

Obrazek 15 Graf mista nakupu kavy

Dle grafu lze fici, ze dotazovani nakupuji kdvu bézn¢ v supermarketu, ale celkové roste

pocet lidi, ktefi nakupuji v prazirné ¢i specializovaném obchodg¢.
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Kolik Zalku kévy lidé denné vypiji?

m1-234lky = 2-33alky =4 avice salk

Obrazek 16 Graf mnozstvi vypité kavy

A4

po strance zdravi a je tak dodrzena denni doporuc¢ena davka kofeinu.

Jakou kavu pijete?

m zrnkovd = instantni

Obrazek 17 Graf druhu preferované kavy

I kdyz lidé kupuji kdvu v supermarketu, jak je uvedeno v grafu vyse, zde vidime, ze kupuji

kavu zrnkovou za tcelem lepsi kvality vysledného népoje.
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Pijete kavu s mlékem Ci cukrem?

L

= kava s mlékem = kava cukrem = kava bez cukru = kava bez mléka

Obrazek 18 Graf S ¢im lidé kavu piji

Z grafu lze vyvodit, ze stale pfevazuji lidé, co piji kdvu s mlékem, avSak mnoZzstvi lidi, co

kavu sladi, ubyva.

Jaké pristroje k pripravé kavy doma vlastnite?

m kdvovar  ®m moka konvicka = dZezva = frenchpress = V60

Obrazek 19 Graf dalSich ptistroja pro ptipravu kavy

V dotazniku byla otdzka, zda lidé vlastni néjaky pftistroj k domdci ptipraveé kavy. Nejvice

vlastni kavovary, dale moka konvicky a french press. Tyto pfistroje jsou nejcastéjsi,

vvvvvv
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8.2 Diskuze

Nejprve byly vyhodnoceny parametry, které definuji kvalitu zrna. Respondenti se viceméné
shodli na tom, Ze se jedna o stfedni prazeni, zrna byla neporusena a hezky tvarovana. Vzorky

byly kvalitn¢ zabalené, obsah sacku byl bez nezddoucich pfimési a necistot.

Nasledné¢ byly hodnoceny jednotlivé senzorické ukazatele, jako je viné a chut.
Zde byly vysledky mirn¢ nejednoznacné, nejvyraznéjsi po vini vSak bylo espresso
pfipravené z nejvyssiho podilu robusty, nejméné pak french press, kde byla citit spalenina.

Tyto odchylky byly nejspiSe ovlivnény teplotou vody ¢i delSi dobou extrakce.

Vesela tvrdi, ze pti presahnuti doby louhovani kavy ve french pressu se mohou do kavy

extrahovat tfisloviny, které negativné ovliviiuji chut’ v §alku [2].

Nejvice lidem chutnalo espresso, a to vzorek €. 1 pfipraveny ze 100% arabiky a vzorek €. 3
ptipraveny ze smési kavy 60% arabika, 40% robusta. Pti doptéani se, zda je citit ve vzorcich
néjaké specifické aroma, typu cokolada, ofisky ¢i ovoce bylo odpovézeno spiSe neutralné,

a pokud tak spiSe hotkost, kakao a ofiSek.

Cordoba et. al. popisuje, Ze technologické kroky pfi extrakci kavy jsou na sebe zavislé a pfi
sebemensi zmén€ jakéhokoliv. zné¢ tak miZe dojit kovlivnéni dalSiho.
Teplota vody je jednim z dllezitych aspektti pii ptfipravé kavy, pii vysSich teplotach
dostavame hotky napoj, naopak pfi nizké teploté se neprojevi vSechny aromatické latky, coz

vede k nevyrazné chuti [50].

Sanchez tvrdi, ze v ndpoji mizou byt obsazeny kyselejsi podtony, pokud je zalit chladné&jsi
vodou, jelikoZ se tak nevyextrahuji vSechny pozadované latky ovliviujici vyslednou chut’

[51].

Dale byla hodnocena crema, ktera je dilezitym ukazatelem kvality u espressa. Nejvyrazngjsi
byla ve vzorku €. 3 s nejvyssim obsahem robusty. U ostatnich ptiprav hovotime spise o pén¢,

jelikoz se hustota s cremou espressa neda viibec srovnat.

V druhé ¢asti dotazniku bylo zjiSténo, ze 1idé vyhledavaji spiSe zrnkovou kavu, i kdyz ji
kupuji v klasickych obchodech. Vétsina z nich ma pfistup ke kdvovaru, at’ uz v zameéstnani
¢1 doma nebo disponuji néjakym zafizenim pro alternativni pfipravu, nejCastéji moka

konvickou a french press.

Lidé¢ si doptéavaji kavu ¢ernou, ¢i s mlékem nebo naopak s cukrem, piji kavu pro radost i pro

dodani energie.
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ZAVER

Kévovnikiim se nejvice daii v oblasti kavového pasu, ktery se nachdzi mezi obratniky raka
a kozoroha, v subtropickém a tropickém pase, kde je idedlni pocasi pro jeho rist.
Jedna se o vyznamnou plodinu, jelikoz je zdrojem kavovych tfesni, ze kterych dlouhym

procesem zpracovani dostaneme kavu, tolik vyhleddvany a uznavany napoj.

Abychom ziskali kvalitni kavu, je tfeba vyhledavat zrna nejvyssi kvality, které 1ze dosahnout
napfiklad ru¢nim sbérem, preciznim zpracovanim, suSenim na slunci, a nakonec ru¢nim
tfidénim zrn. Velkym vlivem na kvalitu zrna mé i nadmotska vyska, ¢cim vyse se kavovniky

pestuji, tim déle zraji a zrno je pak kvalitnéjsi, nékdy s ovocnymi ¢i kvétinovymi podtony.

PraZeni zrn je slozity chemicky proces, pii kterém se zrnu dostava vysledné barvy a chuti.
To vSe je dano dobou a teplotou prazeni, svétlejsi prazenim dostavame spiSe ovocnéjsich

a kyselych tonti, tmavsim prazenim hotké a cokoladové tony.

V neposledni tad¢ je dulezité kavu skladovat v suchu a kvalitnich obalech nejlépe
s jednocestnym ventilem pro zamezeni pfistupu vzduchu. Kéva se nejcastéji prodava
zrnkova a nemletd, jelikoZ mletd ztraci velmi rychle své senzorické vlastnosti. Proto je dobré

jirychle spotiebovat ¢i namlit t€sné pred piipravou.

Hlavni ¢asti prace bylo popsat moderni technologie pfi ptipravé kavy. Existuji dvé skupiny,
tlakovych metod, mezi které patfi moka konvicka, espresso a aeropress. Jak uz nazev
vypovida, zde je tfeba pro ptipravu vyvinout tlak. Druhd skupina jsou samovolné metody,
jako je napt. dZzezva, french press a filtrované metody. Mezi filtrované metody patii chemex,
dripper a pifekapavac. Abychom pfipravili dobrou kéavu, je tfeba dodrZovat spravné
technologické postupy, které jsou pro kazdou ptipravu odlisné. Velmi zalezi na hrubosti

kavy, teploté vody ¢i dob¢ extrakce.

Tato prace se také okrajové vénovala vlivu piti kdvy na zdravi ¢lovéka. Na zaklad¢ latek
vyskytujicich se v kdve, jako jsou napt. kofein, antioxidanty a polyfenoly bylo dokazano, Ze
kava je vumirnéném mnozstvi tzn. 3-5 §alkti denné, prospésnd pro lidsky organismus.
Z odbornych zdrojt bylo zjisténo, ze kava mize snizovat riziko vaznéjsich onemocnéni, jako
je napt. Alzheimerova choroba, Parkinsonova choroba ¢i cirhdza jater. Je zndmo, Ze kofein
zlepSuje pozornost, soustiedéni a fyzicky vykon. Naopak piehnané mnozstvi kofeinu
zpisobuje nespavost, Uzkosti ¢i zazivaci obtize. Néktefi 1idé mohou byt na kofein citlivi

vice, a proto je nasledovné tfeba piijem kofeinu omezit.
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Praktickd cast byla vénovana senzorické analyze, kde byly srovnavany 3 druhy kavy
pfipraveny tfemi riznymi zpiisoby, ndsledné¢ navazoval dotaznik pro zjiSténi zakladniho

povédomi o kavé a denni konzumaci dotazovanych.

Nejvice lidem chutnalo espresso, a to vzorek €. 1 pfipraveny ze 100% arabiky a vzorek ¢. 3
ptipraveny ze smési kavy 60% arabika, 40% robusta. Mensi odchylky ve vysledcich mohly

byt zptisobeny delsi dobou extrakce ¢i chybou v technologickém postupu pii piiprave.

Dale bylo zjisténo, Ze lidé si ¢im dal vice zakladaji na kavové kultuie a to tak, ze vyhledavaji
kavu zrnkovou a jsou schopni si ji doma pfipravit at’ uz prostiednictvim kavovart ¢i dalSich
metod jako je napt. french press ¢i moka konvicka. Dotazovani piji kdvu zejména pro dodéani
energie ¢i vybornou chut’, at’ uz v zaméstnani ¢i doma a dodrzuji doporucenou denni davku

kofeinu.

Dovoluji si fict, Ze v soucasné dobé lidé zacinaji vyhledavat kvalitn¢j$i kavu a zajimat se

0 jeji problematiku, at’ uz v kavarnéach ¢i v pohodli domova.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
°C stupeii Celsia

atd a tak dale

napt  naptiklad

tzv  tak zvany

tzn to znamena
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha P I: Dotaznik pro senzorickou analyzu kav



PRILOHA P I: DOTAZNIK PRO SENZORICKOU ANALYZU
VZORKU KAV

Otazky vztahujici se k senzorické analyze | 3

Poznamka:

. . . . s . 2. Jsou zrna poru3ena ¢i polamana?
Jedna se o vybérovou kavu z obchodu Moravska praZirna, kde byly vybrany vzorky

Vzorek ANO/NE

1. 100% Arabica 1

2. B0% Arabica, 20% Robusta 2

3. 60% Arabica 40% Robusta

3
Dotazovani budou riizné vékové kategorie, skupina cca 10-15 lidi
Bude se jednat o slepé vzorky, tedy oznacené pouze isly(smés) a pismeny (druh 3. Barvazn
pripravy). Po ukonéeni hodnoceni a vypinéni dotaznik(i budou sezndmeni co
vlastné hodnotili 1 2 3
A : Svétle hnéda
V pfipadé oznaéeni tabulek A,B.C se jedna o posuzovani rozdill mezi jednotlivymi Hnéda
druhy pfipravy Tmavé hnéda -
A - Espresso ferna
B - Moka konvicka
C - French press 4. Odhadnéte stupen praZeni
Kava bude pfipravena dle znamych a osvojenych zasad pro pripravu kavy. 1 2 3
svetlé
stredni
tmavé

V nasledujicich otazkach zadkrtnéte vyhovujici, odpovézte ANO/NE, i sefadte dle

vlastni preference.
5. Hrubost mleti

1 2 3
Jemné (prasek)
1. Jsou zrna stejné velika? Stfedni (cukr)
Hrubé - sal

Vzorek ANO/NE

1

2 6. Péna (Crema)
A 1 2 3
Bez pény
Jemna £ =3 L 2 8
Husta Typickd

Jemna (nevyrazna)
Spalena

B 1 2 3 Cizi pachy
Bez pény
Jemna
Husta
c 1 2 3 8. Jakaje dle vas barva kavy ?
Bez pény
Jemna A 1 2 3
Husta Typicka

Jemna svétla

Tmava - cerna

PFitomny
necistoty
g T
7. Jaka je dle vas viiné kavy? (espresso) B T ] 3

Typicka
Jemna svétla

L 1 2 3 Tmava - éerna

Typicka Pfitomny

Jemna (nevyrazna) netistoty

Spélena

Cizi pachy
C 1 2 3
Typicka

B 1 2 3 Jemna svétla

Typicka Tmava - cerna

Jemna (nevyrazna) Pfitomny

Spalena necistoty

Cizi pachy




9. Ohodnotte chut kavy a. ano
b. ne

A - 1 2 3 -V &em se podle vas odlisovaly?
Nevyrazna -
vodova " Z o
Jemna 11. U pfipravy A vam nejvice chutnal vzorek
FTar) a. 1
Neutralni b 2
Piijemna . 3
Horka - s neivice chutnal )
Kysela 12. U pfipravy B vam nejvice chutnal vzorel
Trpka a 1
b. 2
c 3
B 1 2 3 13. U pfipravy C vam nejvice chutnal vzorek
Newyrazna - vodova a 1
Jemna b. 2
Neutralni c 3
Piijemna 14. Ktery vzorek a zpiisob pfipravy vam chutnal nejvice?
Hofka
Kyseld
Trpka
C 1 2 3 Dalsi otazky
Newyrazna - vodova
Jemna 1. Jakého jste pohlavi
Neutralni a. Zena
Prijemna b, muz
Horka 2. Kolikvamjelet?
Kyseld a. 15-20
Trpka b. 20-40
c. 40+
e e . . - o 3. Jaké je vase povolani?
- Citite zde specifické aroma? (¢okolada, ofisek, ovoce) - napiste jaké
a. student
b. pracuji
4. Pokud pracujete, na jaké pozici?
10. Pripadaly vam vzorky chufové stejné? 5. Jak éasto kavu pijete?
a. denné 14. Pokud doma pfistroj mate, jaky?

b. nékolikrat tydné
c. prilezitostné
6. 7 jakého divodu kavu konzumujete?
a. doplnéni energie
b. chutnd vam
c.  navyk
d. jiny, uvedte
7. Kolik vypijete denné 3alki kavy
a. nepiju kavu

b. 1-2
c. 2avice
8. V jakou denni dobu kavu pijete?
a. dopoledne
b. odpoledne
c. veder
9. Jakou kavu pijete?
a. zrnkova
b. instantni

10. Kde kdvu kupujete?
a. bé&iné v supermarketu
b. nainternetu
c. ve specializovaném obchodé (prazirng)

11. Pijete kavu s mlékem?
a. ano
b. ne
12. Pijete kavu s cukrem?
a. ano
b. ne
13. Mate doma kavovar nebo jiny pfistroj k pripravé kavy?
a. ano

b. ne



