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ABSTRAKT 

V diplomové práci byl sledován obsah kofeinu u vybraných druhů praţených mletých káv a 

rozpustných káv. Z daných vzorků byly připraveny kávové extrakty, ke kterým byly přidané 

různé přísady. Kofein byl stanoven metodou vysokoúčinné kapalinové chromatografie. 

V teoretické části je stručně popsána historie kávy, druhy kávovníku, sloţení a zpracování 

kávových plodů a způsoby přípravy kávy. Dále jsou v práci popsány účinky a metabolis-

mus kofeinu, jeho výskyt a pouţití. V praktické části je uvedena metodika stanovení obsa-

hu kofeinu v kávových extraktech za vyuţití chromatografické metody HPLC. Obsah 

kofeinu v kávových extraktech praţených mletých káv se pohyboval v rozmezí od 246,4 

mg/l - 529,5 mg/l. V mleté bezkofeinové kávě se obsah kofeinu pohyboval v rozmezí od 

11,0 mg/l - 17,9 mg/l. Obsah kofeinu v kávových extraktech rozpustných káv se pohyboval 

v rozmezí od 564,1 mg/l - 1596,2 mg/l.  

 

Klíčová slova: káva, kávovník, kofein, HPLC.   

 

ABSTRACT 

This thesis focuses on monitoring the contents of caffeine in selected kinds of roasted 

ground coffee and soluble coffee. The respective samples were used to prepare coffee ex-

tracts to which various ingredients were added. The contents of caffeine were determined 

using high-performance liquid chromatography. The theoretical part of this thesis contains 

a brief description of history of coffee, coffee plant species, composition and processing 

methods of coffee beans and methods for preparing coffee beverage. Furthermore, the work 

describes the effects and metabolism of caffeine, its occurrence and use. The practical part 

deals with methodology for determining the contents of caffeine in coffee extracts using 

HPLC chromatographic methods. The caffeine content in coffee extracts of roasted ground 

coffee ranged from 246,4 mg/l - 529,5 mg/l. The ground decaffeinated coffee, caffeine con-

tent ranged from 11,0 mg/l - 17,9 mg/l. The caffeine content in coffee extracts soluble cof-

fee ranged from 564,1 mg/l - 1596,2 mg/l. 
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ÚVOD 

Káva je fenomén, předmět rituálu, dobrý start dne i dobrý závěr. Dobrá káva se můţe pít 

kdykoli a kdekoli, jako společenská záleţitost i jako soukromý obřad. V dnešní době je 

nalezeno tisíce rad, jak si ji připravit klasickým, netradičním i zcela ojedinělým způsobem. 

Na dobrou kávu najdete návod snad v kaţdé domácnosti, ať uţ jsou pouţité ingredience, 

způsob přípravy i konzumentské zvyklosti jakékoli. Někde vám můţe, jinde zas nemusí 

chutnat, ale pokud jde o skvělou kvalitu, většinou se na ní shodneme všichni. Vţdyť i káva 

má svou kulturu a krásu v rozmanitosti. Jenom je nutné umět ji poznat, naučit se vybrat si a 

stejně jako ve víně, hledat a nacházet i v dobré kávě své. 

V semenech kávy je obsaţen alkaloid kofein, který povzbuzuje činnost některých orgánů, 

jako jsou srdce, mozek, nervy, ledviny či svaly. Kofein je v současné době nejznámější a 

nejlépe popsanou účinnou látkou v kávě, obsahuje v sobě tento nápoj daleko širší spektrum 

látek, které lidskému organismu prospívají. 

Vliv kávy a její konzumace na lidský organismus je jiţ po dlouhou dobu předmětem nej-

různějších odborných studií a účinky tohoto výjimečného nápoje zkoumají specializované 

týmy odborníků na celém světě. Stále více z nich však potvrzuje, ţe konzumace kávy má u 

zdravého člověka spíše pozitivní účinky, jako je například prevence proti určitým typům 

onemocnění. 

Cílem diplomové práce bylo stanovit obsah kofeinu v kávovém nálevu připraveném za 

různých podmínek. 

V teoretické části byla pozornost věnována historii kávy, druhům kávovníku, sloţení a 

zpracování kávových plodů a způsoby přípravy kávy. Dále jsou v práci popsány účinky a 

metabolismus kofeinu, jeho výskyt a pouţití. 

V praktické části byl v kávových extraktech různých druhů káv stanovený obsah kofeinu. 

Kávové extrakty byly připraveny z praţených mletých káv a z rozpustných káv. U praţe-

ných mletých káv byl pouţit i jeden vzorek bezkofeinové kávy. Obsah kofeinu byl stano-

ven v kávovém extraktu bez přísad, a poté i po přidání daných přísad a to cukr, mléko, 

kombinace cukr a mléko. U varianty praţených mletých káv byl daný extrakt připravený i 

s umělým sladidlem. Pomocí metody HPLC byly stanoveny koncentrace kofeinu 

v kávových extraktech.  
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 HISTORIE KÁVY 

1.1 Legendy o kávě 

Historie kávy je stejně zajímavá a bohatá. První údaje se dochovaly v rozmanitých bájích a 

legendách. O objevitelích ,,zázračných bobulí“ existuje velké mnoţství legend, které přeţi-

ly staletí, a oslavují ,,první“ pouţití těchto zázračných plodů. [4] 

Jedna z legend vypráví, jak šejk Omar, lékař a kněz, objevil u Ousabu v Arábii pouhou 

náhodou kávu jako nápoj s magickými vlastnostmi. Šejk Omar, ţijící ve vyhnanství, pozo-

roval ptáka s překrásným nápadným peřím, odpočívajícího na stromě a zpívajícího. Kdyţ 

se chtěl Omar ptáka zmocnit, upoutaly ho na stromě líbezně vonící květy a zvláštní červené 

lákavé plody. Omar utrhl několik plodů a odnesl je do své jeskyně. Nalezené plody pouţil 

jako přísadu do odvaru, který si připravoval z různých plodů a rostlin. Zvláštní chuť odvaru 

přivedla Omara na myšlenku předepsat tento nápoj nemocným, kteří jej jako dobrého léka-

ře a rádce vyhledávali i ve vyhnanství. Zpráva o blahodárném účinku nápoje se rozšířila 

tak, ţe byl Omar vyzván, aby se vrátil v triumfálním doprovodu do Mekky, kde byl později 

na jeho počest vystavěn klášter a Omar byl prohlášen za svatého. [4] 

Podle další legendy se hovoří o pastevci jménem Chaldi, který si jednou povšiml, ţe jeho 

stádo koz je nezvykle čilé a bujné, plné energie. Pozoroval, kam se chodí pást a objevil, jak 

spásají zvláštní vonící keříky. Okusil bobule keříku a sám pocítil dosud nepoznanou ener-

gii. Jedl tyto plody, které mu pomáhaly překonávat únavu a zaháněly pocit spánku. Se 

svým tajemstvím se po čase svěřil opatovi z blízkého kláštera, ovšem u něj nepochodil. 

Opat povaţoval tento nápoj za nástroj samotného ďábla, a tak přinesené plody hodil do 

ohně. A právě tento projev nedůvěry byl klíčem k odhalení kávovníkových zrn. Oheň 

uvolnil kávové aroma, které opata natolik překvapilo a okouzlilo, ţe zrnka vyhrabal z ohně 

a začal s nimi experimentovat. Zkoušel je vařit ve vodě a potom nápoj pil. Kdyţ pocítil 

sám na sobě povzbuzující účinky, rozhodl se, ţe jej budou mniši pít, aby zůstali svěţí při 

nekonečných nočních modlitbách. [2, 3] 

1.2 Etiopie a Arábie 

Původ kávy zůstával dlouho nejasný. Kávová zrna znali lidé v Etiopii a Arábii jiţ kolem 

roku 550 př. n. l. Dokonce jej neznal ani velký botanik Carl Linné, který ji klasifikoval jako 
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„kávu arabskou“ (Coffea arabica L.). Mylně se totiţ domníval, ţe pochází z Arábie. Ve 

skutečnosti pochází z východní Afriky, z okolí Velkých jezer, někde z hornaté oblasti eti-

opské provincie Kaffa. Tam se ještě v současné době nacházejí divoce rostoucí kávovníky. 

Mnoho přímořských národů vydávajících se na námořní výpravy poprvé ochutnalo kávu v 

Arábii. Odtud se začala vyváţet do Evropy. Aby si udrţela své výhradní právo na pěstová-

ní, zakázala vývoz klíčivých semen. [2, 7] 

V roce 1517 Turci propašovali kávu z Arábie do Turecka. Pěstování kávy, které bylo aţ do 

konce 18. století výsadou obyvatel Arabského poloostrova, se postupně rozšířilo i do jiných 

oblastí světa. [7] 

 

1.3 Káva v Evropě 

První záznamy o kávě v evropské literatuře zachycuje Holanďan Charles de ľ Ecluse v roce 

1574. Ten obdrţel tato semena darem pod názvem „buna“ nebo „el kave“ od Alfonsia Pan-

cia profesora na akademii ve Ferraře. Do Německa přinesl první zprávu o kávě lékař Le-

onhard Rauwolf, který poznal kávu z cest po orientu v roce 1573. [2, 5] 

První káva na našem území se začala pít v roce 1698 v Jindřichově Hradci. Kávu čepoval 

pokřtěný Turek zvaný Georgius Deodatus Damascenus, který přišel do Prahy z Damašku. 

Oblékal se do orientálního oděvu a občanům nosil kávu aţ do domu. V roce 1714 dosáhl 

měšťanského práva a povolení ke zřízení první praţské kavárny v domě U zlatého hada. [2, 

6] 
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2 CHARAKTERISTIKA KÁVOVNÍKU 

Kávovníky jsou poměrně početnou skupinou niţších tropických rostlin. Všechny druhy 

jsou dřevnaté, jejich velikost se pohybuje od nízkých keřů aţ k 10 m vysokým stromům 

(Obr. 1). [1] 

                            

                                                 Obr. 1 Kávovník [18] 

Kávovník je keř subtropického a tropického podnebného pásma, vyţaduje teplé a vlhké 

podnebí se stálými teplotami mezi 18 aţ 22 °C. Keříky kávovníku kvetou bílými voňavými 

a jasmínu podobnými květy (Obr. A), které se rychle mění v zárodky plodu. Ty v závislosti 

na odrůdě a poloze plantáţe průběţně dozrávají za 6 aţ 9 měsíců po odkvětu, přičemţ 

vznikají kulaté či oválné plodnice, podobající se velikostí třešni. Tyto kávové bobule jsou 

zpočátku zelené (Obr. B), postupně ţloutnou a červenají (Obr. C), aţ se nakonec zabarvují 

jemně do fialova. Skládají se z povrchové koţovité slupky, nasládlé šťavnaté duţniny a 

pergamenovité slupky, obalující dvě kávová zrna (semena). Někdy se vyvine pouze jedno 

zrno vejčitého tvaru (perlová káva), které se však kvalitou neliší od ostatních. Kaţdé seme-

no je ještě obaleno volným osemením, zvaným stříbřitá blanka. Zrna kávovníku dozrávají 

postupně a kvalitou nejlepší pro sklizen jsou plodnice v době, kdy zčervenají. [7] 
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                                     Obr. A                Obr. B                 Obr. C 

                                              Květy a plody kávovníku [45] 

2.1 Druhy kávovníků 

Tradičně se kávovníky dělí na dvě hlavní odrůdy tzv. arabiku neboli Kávovník arabský 

(Coffea arabica Linné) a na kofein bohatší robustu, Kávovník canephora (Coffea canepho-

ra Pierre ex Freoner). Skutečné dělení kávovníků je však sloţitější: 

 

Kávovník arabský (Coffea arabica Linné) s následujícími odrůdami: 

- Bourbon (C. arabica var. Bourbon) – brazilský kávovník se snad největšími výnosy 

- Maragogip (C. arabica var.maragogipe Froehner) – odrůda s poněkud většími plo-

dy neţ ostatní arabiky (zrna jsou zploštělá, ale dlouhá). Má velké výnosy, ale horší 

kvalitu. Pěstuje se ve Venezuele, Brazílii a Guatemale 

- Mocca (C. arabica var.mocca Cramer) – kávovník s polokulatými semeny. Pěstuje 

se hlavně v Arabských zemích a v Ethiopii 

- Amarella (C. arabica var.amarella Froehner) – znám zejména pod názvem botuca-

to nebo amarella, káva velmi bohatá na kofein, kvalitou druhá za bourbonem 

- Murta (C. arabica var. Murta lal) – vůči chladnému počasí velmi odolný kávovník, 

pěstovaný hlavně v Brazílii 

- Angustifolia (C. arabica var. angustifolia Miquel ex Freohner) – drobnolistá odrů-

da s vejčitými plody 

- Laurina (C. arabica var.laurina Hort.) – tak zvaná káva leroy je kříţencem C. ara-

bika a C. mauritiana s malými drobnými listy a vejčitým zrnem 

 

Kávovník liberský (Coffea liberica hiern) – původním domovem je Angola, ale tento 

kávovník je nejvíce pěstován v Libérii, Kamerunu a na Pobřeţí slonoviny 
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Kávovník excelso (Coffea excelsa Chevalier), s odrůdami 

- Abeocuta (C. Excelso var. Abeocuta) – káva lagos, menší plody, nestejného tvaru, 

káva průměrné jakosti 

- Arnoldiana (C. Excelso var. Arnoldiana de Wildeman) káva ponejvíce pěstovaná 

v Kongu a v Angole 

 

 

Kávovník canephora (robusta) (Coffea canephora Pierre ex Freoner), s následujícími 

odrůdami: 

- Laurenty (C. Canephora var. Laurentii) – robusta kávovník objeven v 19. století 

Laurentem v Kongu. Kávovník má horší jakost neţli ostatní odrůdy, ale je velmi 

odolný proti kávové rzi. V 60. letech minulého století zaujímal pouhých 30 % svě-

tové produkce. Dnešním dnem se blíţí k 60 %. 

 

Kávovník stenophyla (Coffea stenophylla G. Don.) – pěstovaný v Kongu, Guiney a 

Sierra Leone. Plody jsou po uzrání černé. Plodí kávu uspokojivých vlastností. 

 

Kávovník affinis (Coffea affinis de Wildeman) – jeho domovinou je Sierra Leone a Gui-

nea, velmi podobný kávovníku Stenophyla 

 

Kávovník congensis (Coffea congensis Frehner) – roste v níţinách kolem řek na území 

Konga, je imunní vůči kávové rzi. [1, 2] 

 

2.1.1 Kávovník arabský (Coffea arabica) 

Kávovník tohoto druhu zaujímá vysokou kvalitu svých plodů nejvýznamnější místo 

v pěstování kávy, 65 % světové produkce kávy pochází z arabského kávovníku. Jeho do-

movem je Etiopie a Jiţní Afrika. V největším měřítku se pěstuje arabský kávovník 

v Brazílii, dále na Jávě, Sumatře a ve Střední Americe. Obsah kofeinu (0,7-1,4 %). [4, 7] 

Je to malý strom s krátkostopkatými, proti sobě postavenými listy. V divokém růstu dosa-

huje výšky aţ 6 m. Za příznivých podmínek je strom celý rok zelený. Plod kávovníku arab-
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ského se podobá třešni, má krátkou stopku a je nazýván kávovou třešní (bobulí). Plody jsou 

barvy zelené zráním ţloutnou, červenají, aţ se nakonec zbarvují fialově. [4] 

2.1.2 Kávovník robusta (Coffea robusta-canephora) 

Druhý nejčastější pěstovaný kávovník. Pochází z Jávy, obsah kofeinu (2,2-2,4 %). Podle 

některých literárních pramenů se na světové produkci podílí asi 30 %. Tento podíl je však 

neustále na vzestupu, neboť z kávovníkové robusty se dosahují lepší výnosy. Tento druh 

kávovníků se pěstuje hlavně v západní a střední Africe, dále v celé jihovýchodní Asii a do 

jisté míry i v Brazílii, kde jsou známé pod označením „Conilon“. [1, 7] 

Jedná se o poměrně robustní keř nebo strom. Plody má okrouhlé, v období dozrávání jsou 

vínově červeného zbarvení, jejich duţina je snadno oddělitelná od semen a doba zrání je 

asi jedenáct měsíců. [1] 
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3 KÁVA 

Káva je v podstatě plod, velikosti třešně (Obr. 2). Plody kávovníků jsou vejcovité. Pod 

tuhou slupkou je nasládlá duţina a v ní dvě zelená semena v pergamenové slupce. Pokud 

se v pergamenu nachází jen jedno semínko, nazývá se „perlová káva“. Nezralé plody rost-

liny Coffea jsou zelené, zráním mění barvu na špendlíkově ţlutou, postupně červenají do 

barvy brusinek aţ fialoví do barvy zralých švestek. Barva a zralost plodů je pro kvalitu 

kávy velmi důleţitá. [8, 11] 

 

                               

                              Obr. 2 Plody kávovníku [46] 

 

3.1 Složení plodu 

Kávovníkové bobule (Obr. 3) se skládají z vnější vrstvy (exokarp), která je poměrně hrubá 

a tím dostatečně odolná proti poškozením. Dále následuje vnitřní vlhká část nasládlé šťav-

naté duţiny (mezokarp). Další vrstvou bobule kávovníku je slupka. Tzv. pergamenový obal 

(endokarp) je v průběhu zpracování dost tuhý, stejně jako i tenká vrstva stříbřité blanky, 

která zůstává podobně přilnutá na samém povrchu kávovníkového zrna aţ do jeho praţení. 

Po praţení se tato stříbřitá vrstva samovolně odstraní, protoţe neexpanduje jako vnitřek 

kávovníkového semena. [1]  
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Obr. 3 Řez kávovníkové bobule: 1- vnější vrstva (exokarp), 2- duţina (mezokarp), 3- ká-

vové zrno (endosperm), 4- stříbřitá blanka, 5- pergamenová blanka (endokarp), 6- stonek 

[44] 

3.2 Chemické složení kávy 

Káva je sloţitou směsí řady identifikovaných a pravděpodobně i neidentifikovaných látek, 

jejichţ poměr závisí jak na druhu a původu kávy, tak na způsobu praţení. 50 % sušiny ze-

lené kávy tvoří sacharidy. Zbytek v šálku kávy závisí na směsi, stupni praţení a způsobu 

přípravy nápoje, ale v průměru představuje 20 -30 % pevných částic. Obsah lipidů v zelené 

kávě kolísá v rozmezí 8 -18 %, ale po praţení činí průměrný obsah u arabiky 16 % a u ro-

busty 10 %. Většina (70 -80 %) lipidů je ve formě triacylglycerolů. Káva je bohatá na alka-

loid kofein (1-2 % sušiny), který je stálý při praţení. Z kyselin obsahuje káva kyselinu ká-

vovou a chininovou (10 %) a kyselinu chlorogenovou (4-6 %). Obsah vody se pohybuje 

v rozmezí 10-13 %. Z vitaminů obsahuje zelená káva thiamin, riboflavin, kyseliny pantote-

novou a nikotinovou, vitamín C, vitamín B12. Minerální látky tvoří 4 % sušiny, zejména 

draslík, hořčík, vápník, fosfor, mangan a ţelezo. [7, 23] 

3.2.1 Chemické složení zelených zrn kávovníku 

Sloţení zelených zrn kávovníku je závislé na různých faktorech, zejména na botanickém 

druhu, původu, klimatických podmínkách a na zpracování. Porovnání sloţení zelených zrn 

kávovníku Arabica a kávovníku Robusta je uvedeno v Tab. 1. 
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Tab. 1 Sloţení sušiny v zelené kávě v (%). [7, 50] 

 

Sloţka Arabica Robusta 

Kofein 1,2 2,2 

Minerální látky 4,2 4,4 

Tuky 16,0 10,0 

Trigonellin 1,0 0,7 

Proteiny, aminokyseliny 11,5 11,8 

Mastné kyseliny 1,4 1,4 

Kyselina chlorogenová 6,5 10,0 

Sacharidy 58,0 59,5 

 

3.2.2 Chemické složení pražených zrn kávovníku 

Sloţení praţených zrn kávovníku se liší v závislosti na různorodosti a rozsahu praţení. 

Porovnání sloţení praţených zrn kávovníku Arabica a kávovníku Robusta je uvedena 

v Tab. 2. 

 

Tab. 2 Sloţení sušiny v praţené kávě v (%). [7, 50] 

 

Sloţka Arabica Robusta 

Kofein 1,3 2,4 

Minerální látky 4,5 4,7 

Tuky 17,0 11,0 

Trigonellin 1,0 0,7 

Proteiny, aminokyseliny 10,0 10,0 

Mastné kyseliny 2,4 2,5 

Kyselina chlorogenová 2,7 3,1 

Sacharidy 38,0 41,5 

 

3.3 Pěstování a sklizeň 

Plantáţe kávovníku se rozprostírají mezi severním a jiţním obratníkem, od Střední a Jiţní 

Ameriky po Afriku, Arábii, Indii aţ po Indonésii a Oceánii. Kávovník se pěstuje zejména 

v tropickém aţ subtropickém pásmu (průměrná teplota pro pěstování arabiky je 17 °C aţ 

24 °C, robusta má nejraději rovníkové podmínky se stálejšími teplotami mezi 24 °C aţ  
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30 °C). Komplikovaná souhra teplot, vodních sráţek a slunečního záření se právě nachází 

v kombinaci, která této rostlině prospívá. Kávovníky ve vyšších nadmořských výškách jsou 

náročnější na pěstování, ale poskytují kvalitativně lepší kávu. [1, 5] 

3.3.1 Pěstování kávy 

Keříky kávovníku se předpěstují v bavlněných obalech ze semen a po růstu na 30–50 cm 

jsou přesazeny na plantáţ. Za sedm měsíců od výsadby se u malé sazenice provede výběr 

dvou nejsilnějších výhonků, nechají sedm let plodit a poté se celý proces opakuje, celkem 

čtyřikrát tzn., ţe kávovníky rodí průměrně 28 let. Je důleţité, aby na místech, kde mají být 

plantáţe, byly zasazeny také stromy, které poskytují kávovníkům stín. Průběţně se sleduje i 

zdravotní stav keřů a probíhá vysazování nových kávovníků. [6, 8] 

Výnos a kvalitu mohou významně sníţit choroby a škůdci kávovníku Odolnější odrůdy 

jsou draţší a pouţívání chemických postřiků herbicidy, pesticidy je ekonomicky nákladné. 

Levnější metodou je mechanická likvidace napadených keřů, někdy postačí otrhat napade-

né listy a bobule, jindy se musí keř nahradit novým. [6, 10] 

3.3.2 Sklizeň plodů 

Plody kávovníku se u jakostnějších druhů kávy Arabica sklízí ručně. Trhají se jen zralé 

plody, coţ je velmi časově náročné a pracné. Tento způsob však zaručuje vysokou kvalitu 

kávových plodů. Selektivní sběr musí být opakován kaţdých 8–10 dní, aţ do úplného skli-

zení všech plodů. Pro dozrání potřebuje plod 6 aţ 8 měsíců. Tuto délku ovlivňuje, půda 

klima, hnojení. [3, 10] 

Druhý způsob sběru je označován jako „pásový sběr“, to znamená, ţe jsou sbírány všechny 

plody různého stupně zralosti a to buď setřásáním do plachet, nebo pomocí strojového sbě-

ru. Kvalita konečného výrobku můţe být významně ovlivněna následným tříděním plodů, 

tento způsob sběru se pouţívá zejména u odrůdy Robusta. Proces zrání plodu této odrůdy 

trvá 9 aţ 11 měsíců. [2] 
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3.4 Zpracování kávových plodů 

3.4.1 Suchý způsob zpracování kávy 

Suchý způsob se vyuţívá především na zpracování zrn podřadnější jakosti. Tento způsob je 

technologicky méně náročný. Nasbírané kávovníkové bobule se v prvním stupni zbaví ze-

miny a dalších nečistot, volně se rozloţí na betonový, cihlový nebo rohoţemi vystlaný po-

vrch a jsou vystavené za ideálního počasí přímému slunečnímu záření a v pravidelných 

intervalech se přehrabávají, aby se předešlo fermentačním pochodům. Po uplynutí asi čtyř 

týdnů, kdy obsah vlhkosti v kaţdé bobuli klesne přibliţně na 12 %, jsou bobule suché. 

Vnější slupka silně zhnědne a stane se křehkou, zrnka v ní chřestí. V tento okamţik se v 

drtičích odstraní duţnatý obal plodu. Tento způsob zpracování se pouţívá převáţně pro 

zrna niţší jakosti. 

Suchou technologií zpracování se získávají kávovníková zrna ekonomicky méně náročnou 

cestou, trvá to však déle. Zelené kávovníkové bobule se potom skladují určitou dobu 

v silech a i během tohoto uskladnění ještě ztrácí svou vlhkost. Suchý způsob zpracování 

kávovníkových zrn se vyuţívá hlavně v produkčních oblastech Brazílie, Arábie a ojediněle 

i v některých státech Střední Ameriky. [1, 12] 

3.4.2 Mokrý způsob zpracování kávy 

Mokrá metoda zpracování dokonaleji oddělí nezralé a jinak poškozené kávovníkové plody 

od plodů zralých. Mokrý způsob je rozšířen tam, kde se produkuje káva vyšší kvality. 

Hlavní rozdíl mezi suchou a mokrou metodou zpracování spočívá v tom, ţe při mokré me-

todě je duţina odstraněna od zrna téměř ihned, zatímco u suché metody se kávovníkové 

bobule nechávají určitou dobu ještě dosušit. V prvním stupni se kávovníkové plody plaví 

ve velkých nádrţích, kde se zbavují listí, větviček, suchých, nezralých, případně napade-

ných plodů, stejně tak jako i všech neţádoucích kontaminantů. Proudem vody jsou dále 

unášeny do tzv. „vylupovacích“ strojových zařízení, kde se odstraní duţina. Aby se zacho-

vala vysoká kvalita kávovníkových zrn, je důleţité, aby se jejich vylupování začalo co 

nejdříve po sběru, určitě ne později neţ za 24 hodin. Pokud se nechají bobule kávovníků 

nevyloupané příliš dlouho, odděluje se masitá duţnina od zrn o hodně hůř, a to způsobuje 

její nedokonalé oddělení a následné moţné poškození zrna. V tomto stupni tedy dochází 
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k oddělení kávovníkových zrn obalených ve slupkách od jejich obalové vrstvy kůţe a duţi-

ny a ty jsou vyplavovány proudem vody. [1, 12] 

Dalším stupněm mokrého zpracování je základní fermentace, coţ prakticky znamená oddě-

lení kluzkého slizovitého povlaku pokrývajícího oplodí kvašením. Na plodu zůstává vrstva 

rostlinného slizu, která se odstraní fermentací zrn v nádobách (Obr. 4 vlevo) a následným 

umytím nebo se mechanicky čistí (Obr. 4 vpravo). Fermentační proces probíhá asi 12 aţ 36 

hodin ve speciálních tancích. Potom se kávová zrna dokonale promyjí, usuší a na luštících 

strojích se odstraní rohovité osemení a částečně i pergamenové pouzdro. Nakonec se leští 

v odstředivkách, kde se odstraní i zbytky pergamenového pouzdra. Suchá zelená káva se 

potom třídí podle velikosti, hmotnosti a barvy do jakostních tříd. [1, 12] 

 

 

Obr. 4 Fermentační nádrţe (vlevo). Mechanické čištění zrn (vpravo) [46] 

 

3.5 Pražení kávy 

Praţení kávy je proces, díky kterému děláme ze zeleného, téměř nepoţivatelného kávového 

zrna kávu praţenou, plnou vůně a hořko-kyselých chutí. Charakteristické vlastnosti získává 

praţením, tím ztrácí asi 20 % hmotnosti, ovšem nabývá aţ 40 % objemu. Káva se praţí na 

tzv. praţících strojích různé konstrukce buď horkým vzduchem, nebo plyny vycházejícími 

z topeniště. Proces praţení probíhá při teplotě 160-220 °C. Praţením uniká voda, cukr ka-

ramelizuje, tříslovina se rozkládá a z bílkovin se tvoří aromatické sloučeniny. 
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Kávová zrna přechází ze zelené barvy na tmavě hnědou, která je způsobena hnědými pig-

mentovými látkami s antioxidačními vlastnostmi, tzv. melanoidy. Nejprve se odpaří zbylá 

voda a organické látky se začnou uvolňovat při teplotě 160 °C. Dojde k rozkladu proteinů 

na jednodušší peptidy a vzniknou různé fenolové látky.  

Během praţení vznikají stovky aromatických sloučenin, mezi které patří například: 

- uhlovodíky (myrcen, toluen, styren), 

- hydroxyderiváty (alkoholy metanol, etanol, fenoly aj.), 

- ketony (aceton, tridekanon, propiofenon, diketony), 

- organické kyseliny (mravenčí, octová, propionová, isovalerová, 2-metylmáselná, kapro-

nová), 

- sirné sloučeniny (thioly, sulfidy, sulfany, deriváty thiofenu), 

- deriváty furanu, pyrrolu, tiazolu, pyraziny, pyridiny, 

-estery furfurylalkoholu s niţšími mastnými kyselinami. 

Největší část kávového aroma tvoří deriváty furanu. Zásadní význam z hlediska výrazné 

kávové chuti mají deriváty pyrazinu, pyridinu, thiofenu a pyrrolu.  

Vývoj aromatu a chuti probíhá paralelně s vývojem zabarvení, takţe podle zabarvení lze 

usuzovat na stupeň praţení a zabarvení je do jisté míry indikátorem procesu praţení. Při 

neopatrném praţení uniká část kofeinu a malé mnoţství právě vytvořených aromatických 

sloučenin. Během praţení se vytváří dehtovité látky, které způsobují tmavě hnědé zabarve-

ní.  

Neodborným praţením lze i nejkvalitnější kávu úplně znehodnotit. Při příliš prudkém pra-

ţení dochází současně k tzv. „pocení kávy“. Tuk ze zrna se dostává na povrch, coţ má 

velmi nepříznivý vliv na jakost kávy. Působením vzdušného kyslíku a světla se vyloučený 

tuk na povrchu oxiduje a dochází k jeho hydrolýze a ţluknutí, coţ zhoršuje jakost kávy.  

Většina praţicích strojů je plynových, stroje se skládají z válce uzavřeného v kovovém 

obalu (praţícího bubnu) a ze sacího mechanismu zajišťujícího koloběh horkého vzduchu. 

Káva se nasype do vnitřní části praţicího stroje, ve kterém probíhá celý proces praţení. 

Spirálově stočené lopatky zrna během praţení neustále promíchávají. Tím se zabraňuje 

připálení kávy a dosáhne se tak stejnoměrného vypraţení. Upraţená káva (Obr. 5) musí být 

urychleně z praţicího bubnu vypuštěna, ochlazena, zbavena kamínků a kovových příměsí. 

Rychlé zchlazení má význam pro zachování vůně a kvality. Káva je nejlepší 4 aţ 24 hodin 
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po upraţení, kdy produkuje dostatek oxidu uhličitého, aby chránila zrna od přístupu kyslí-

ku, který způsobuje ţluknutí.  

Balení následuje okamţitě po umletí, kdy je káva nahuštěna a je z ní vytlačen veškerý 

vzduch v případě balení do potravinářského trojobalu. V případě balení do plechu je balení 

napuštěno dusíkem. Káva je balena ve vakuu nebo v ochranné atmosféře, aby se zabránilo 

znehodnocení obsahu vzdušným kyslíkem. [1, 12, 14, 49] 

 

                             

                      Obr. 5 Kávová zrna po upraţení [47] 

 

3.6 Legislativa v oblasti kávy 

Legislativou v oblasti kávy se zabývá Vyhláška Ministerstva zemědělství 330/1997 Sb., ve 

znění pozdějších právních předpisů. Základními pojmy z této legislativní normy se rozumí: 

a) zelenou kávou sušená semena kávovníku rodu Coffea, zbavená pergamenového 

pouzdra,  

b) praţenou kávou produkt získaný praţením zelené kávy,  

c) praţenou kávou bez kofeinu produkt získaný praţením zelené kávy, který obsahuje 

nejvýše 0,1 % kofeinu v sušině,  

d) kávovým extraktem výrobek v jakékoliv koncentraci, získaný praţením kávy a ná-

slednou extrakcí s pouţitím vody jako extrakčního prostředí a s vyloučením všech 

postupů hydrolýzy zahrnující přídavek kyseliny nebo zásady, obsahující rozpustné a 

aromatické sloţky kávy, které mohou obsahovat nerozpustné oleje pocházející 

z kávy, stopy jiných nerozpustných látek pocházející z kávy nebo z vody, pouţité 

pro extrakci,  
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e) rozpustnou kávu, instanční kávou nebo sušeným extraktem kávy kávovým extrakt 

v prášku, granulovaný, ve vločkách, kostkách nebo jiné formě, který neobsahuje 

méně neţ 9 5% hmotnosti sušiny na bázi kávy,  

f) pastou kávového extraktu kávový extrakt v pastovité formě, u něhoţ sušina na bázi 

kávy činí ne více neţ 85 % a ne méně neţ 70 % hmotnosti,  

g) kapalným kávovým extraktem kávový extrakt v kapalné formě, u něhoţ sušina na 

bázi kávy činí ne více neţ 55 % a ne méně neţ 15 % hmotnosti; můţe však obsaho-

vat přírodní sladidla v mnoţství nepřesahujícím 12 % hmotnosti. [12] 
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4 ZPŮSOB PŘÍPRAVY KÁVY 

Jedna z příčin celosvětové obliby pití kávy spočívá pravděpodobně v tom, ţe kávu lze při-

pravovat na mnoho způsobů a tím vyhovět rozdílným chuťovým nárokům. Navzdory tomu 

je základní princip všech způsobů přípravy všude stejný: umletá kávová zrna se zalévají 

horkou vodou, aby vznikla aromatická tekutina- káva.  

A přestoţe se k nám káva dostala z Arábie, tradiční arabský způsob její přípravy, při němţ 

se káva třikrát uvede do varu, se u nás nevţil. Česká příprava kávy, hovorově nazývána 

„turek“ nemá s tradiční tureckou kávou moc společného. Vaření narušuje chuť kávy, proto-

ţe jí odebírá těkavé aromatické látky a zdůrazňuje látky hořké. Aby se tato hořkost překry-

la, dávají Arabové v některých zemích do kávy kardamom. Kardamom je tropický, bylinný 

keř, který roste ve vlhkých pralesích v Indii, na Srí Lance, Sumatře a v Číně. Plody jsou 

tobolky, které obsahují větší počet semen. Kardamom má příznivé účinky na zaţívání, pů-

sobí proti ţaludečním potíţím, povaţuje se za afrodiziakum, má antiseptický a diuretický 

účinek. [9, 41] 

Káva by měla být v kaţdém případě čerstvá, nejlepší je zakoupit zrnkovou kávu a umlít si 

poţadované mnoţství krátce před její přípravou. Mletá káva by měla být uskladněna 

v těsných nádobách k tomu určených, aby se zabránilo vstřebávání ostatních pachů do ká-

vy, nejlépe na tmavém a chladném místě. [15] 

Doporučuje se také vypít kávu co moţná nejrychleji, neboť jen tak je moţné si vychutnat 

její skutečné aroma, po delší době z uvařené kávy těkavé aromatické látky postupně vy-

prchávají. Poměr kávy a vody není striktně předepisován, protoţe vţdy záleţí na individu-

ální chuti podle toho, zda máme rádi kávu slabší nebo silnější. [16] 

Pro docílení pevné pěny se mletá káva nejprve zalije menším mnoţstvím horké vody, zby-

tek vody se pak přivede k varu a káva se dolije. Ke kávě by se měla vţdycky podávat ná-

dobka se smetanou a sklenice s vodou. [17] 

4.1 Turecký způsob 

Turecká káva je káva připravená vařením upraţených kávovníkových zrn, popřípadě 

s přídavkem cukru, podávána do šálků, ve kterých se sedlina usadí. Název popisuje způsob 

přípravy, nikoliv suroviny, není tam ţádná zvláštní turecká odrůda kávovníkového zrna. 

[23] 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 28 

 

Semletá kávovníková zrna, cukr a voda, přesně v tomto pořadí a ne jinak se vloţí do malé 

mosazné nebo měděné konvice s delší ručkou (říká se jí dţezva nebo ibrik). Na kaţdý šálek 

by se měly pouţít dvě plné kávové lţičky směsi a jedna kávová lţička cukru. Tuto směs 

necháme přejít varem a vzápětí stáhneme konvičku z plotny. Protoţe tekutina při vaření 

zpění a stoupne aţ do úzkého hrdla, nesmíme dţezvu naplnit po okraj. Turecká káva se 

podává aţ po trojím převaření. Tato kávová specialita se tradičně koření mletým kardamo-

mem. Na šálek se počítá s jednou tobolkou koření. 

Je třeba říci, ţe tento způsob přípravy kávy není právě ten nejlepší a také tímto způsobem 

by se nemělo zacházet s kávou, ale takto připravená káva je zajímavým nápojem a má oso-

bitou chuť. [23] 

Dţezva je malá konvice o obsahu 100 aţ 200 ml s dlouhým drţadlem zhotovená z pocíno-

vané mědi nebo hliníku, ale můţeme pouţít i malou pánvičku. V dţezvě můţeme připravit 

„kávu Arab“. Do nádobky nasypeme moučkový cukr a postavíme ji na horkou plotýnku, 

kde necháme cukr zvolna roztavit. Kdyţ jiţ začíná karamelizovat, nalijeme na něho do 

dţezvy opatrně jen pod hrdlo vodu, přivedeme k varu, odstavíme a nasypeme kávu. Promí-

cháme lţičkou a po opětovném vzkypění máme kávu hotovou. Přelijeme ji do šálku. [19] 

4.2 Instantní (rozpustná) káva 

Historie instantní kávy není tak dlouhá v porovnání s dobou, kdy byly objeveny účinky 

kávových zrn a po celém světě se začala káva pěstovat, sklízet a zpracovávat. 

Byla vynalezena na přelomu devatenáctého a dvacátého století. Značného rozmachu se 

dočkala za první světové války. V roce 1938 se rozmohl prodej pod označením Nescafé, 

které je pouţíváno dodnes. Kvalita práškových instantních káv stále stoupala, takţe dnes je 

moţné připravit z ní celkem chutný nápoj. Její aroma sice nelze srovnávat s vůní čerstvě 

umleté kávy, ale chuť některých druhů se přibliţuje chuti klasické kávy. 

Instantní káva (Obr. 6) je jednoduchá na přípravu a snad právě proto si získala značnou 

oblibu, i kdyţ je výsledný nápoj se zrnkovou kávou nesrovnatelný. Ale jsou země, kde se 

téměř výhradně pije rozpustná káva, například ve Skandinávii. Také ve Velké Británii při-

padá asi osmdesáti procentní podíl spotřeby kávy na kávu instantní. Naopak ve Finsku jsou 

konzumenti kávy velice nároční a tak preferují pravou zrnkovou kávu před kávou rozpust-

nou, spotřeba instantní kávy činí pouhé jedno procento z celkové spotřeby kávy. U nás 

v posledních letech obliba a spotřeba této kávy pomalu stoupá. [20] 
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                             Obr. 6 Instantní (rozpustná) káva [48] 

 

Instantní káva se vyrábí podobně jako sušené mléko, a to sušením vyextrahovaných mle-

tých praţených zrn kávovníku. Ve velkých válcových nerezových extraktorech, za pomocí 

horké vody a mletých praţených zrn, se v prvním stupni nejprve připraví silný kávový ex-

trakt. Ten se potom musí z vysokých teplot (100 °C) rychle zchladit aţ na 4 °C. Bezpro-

středně po extrakci a chlazení následuje ihned druhý stupeň zpracování, a to je sušení. Sa-

motné sušení se uskutečňuje dvěma způsoby. V prvním případě se zahuštěný a přefiltrova-

ný silný kávový extrakt rozprašuje pod tlakem na stěny vysokých vyhřívaných bubnů, od-

kud padá usušený v podobě jemných zrnek dolů. Ta jsou prodávána buď přímo ve formě 

prášku, nebo se z nich další úpravou (navlhčením) připravují kávové granule. Tento způsob 

tzv. „spray-dried“ je častěji pouţívanou metodou i pro její menší ekonomickou náročnost. 

Druhým způsobem sušení je tzv. „freeze-dried“ který se provádí lyofilizací (vymrazováním 

ve vakuu). Vlivem vakua se při nízkých teplotách rychle odpaří zbytková vlhkost. Poně-

vadţ nedochází při tomto kroku k zahřívání směsi, finální produkt si ponechává nezměně-

nou chuť a vůni. [1] 

V některých jihoamerických státech se rozpustná káva vyrábí z kvalitnějších druhů Arabi-

ky, ale v Evropě se k výrobě pouţívají méně kvalitní zrna kávovníku Robusta. K výrobě  

1 kg instantní kávy je totiţ potřeba aţ 2,2 kg zelených kávovníkových zrn. Na výrobu 1 kg 

praţených kávovníkových zrn stačí 1,18 kg zelených zrn. [1, 23] 
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5 KOFEIN 

Účinky kávy, pro které jsme si ji oblíbili, způsobují tři alkaloidy (z hlediska chemie se jed-

ná o deriváty xantinu), z nichţ nejznámější je určitě kofein (Obr. 7). Ostatní dva mají mno-

hem menší zastoupení, ovšem alkaloid jménem teofylin má podobné účinky a v některých 

případech i výraznější. Třetím je teobromin, nejvíce je obsaţen v kakau, v čokoládě a 

v menším mnoţství je obsaţený také v kola ořechu, v plodech guarany a v čínském čajov-

níku. Je výrazným diuretikem. Všechny purinové alkaloidy mají mírně nahořklou chuť a 

tím přispívají k celkové chuti kávy. Kofein má silnější centrální stimulační účinek neţ 

ostatní methylxanthiny. Stimuluje integrační činnost mozkové kůry, zvláště vyšší nervovou 

činnost. [1, 21] 

                               

            

Obr. 7 Chemický vzorce xanthinu, kofeinu, theofylinu a theobrominu [37] 

 

5.1 Výskyt a použití 

Kofein se nachází v různých koncentracích, kromě semen kávovníků i v listové části, 

v květech a větvičkách kávovníků. Tento alkaloid se vyskytuje asi v 60 různých druzích 

rostlin, z nich nejznámější jsou kávovníky, rostliny čajovníků, kakaové boby, kola ořechy 

apod. V kaţdé rostlině se nachází jiná podoba kofeinu, ale vţdy se jedná o tu stejnou, che-

micky jednoznačně definovanou látku. Čistý kofein, neboli 1,3,7-trimethylxantin, je bílý 

prášek nebo můţe mít i podobu lesklých jehliček. [1] 

Kofein je obsaţený ve více neţ 60 rostlinách, jako například: čajové listy, kakaové boby, 

boby kávovníku, listy koly, ořechy koly. Nejběţnějším zdrojem kofeinu jsou čaj, káva, 

kakao, čokoláda a nápoje kolového typu. Kofein je také sloţkou léků působících proti bo-

lesti. Obsah kofeinu v kávovém zrnu se různí podle druhu kávovníku a metody zpracování 

zrn. [43] 
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Kofein je také běţně obsaţen v limonádách jako kola, původně připravovaná z kolových 

ořechů a je také obsaţen v různých energetických nápojích. 

Průměrný obsah kofeinu v jednom šálku (150 ml) kávy připravené z mleté zrnkové kávy je 

přibliţně 85 mg, instantní kávy 60 mg a kávy bez kofeinu kolem 3 mg, v šálku čaje 30 mg, 

instantního čaje 20 mg a v šálku kakaa nebo hořké čokolády je kolem 4 mg.  

Sklenice (200 ml) nealko nápoje obsahujícího kofein představuje 20-60 mg kofeinu. [22] 

 

5.2 Metabolismus a účinky kofeinu 

Kofein se dostává do krve po poţití v průběhu 30-45 min. Prostřednictvím tělesných teku-

tin se v těle dále distribuuje a následně se metabolizuje a vylučuje močí. Průměrný poločas 

kofeinu v organismu je 4 hod. (interval se pohybuje mezi 2 aţ 10 hodinami).  

Schopnost kofeinu podporovat zvýšenou pozornost byla jiţ dobře popsána. Stimulační úči-

nek na centrální nervový systém spočívá v jeho funkci jako antagonisty adenosinu. Adeno-

sin je přírodní látka, která reguluje aktivity mozku a řídí stav spánku a probuzení. Kofein 

blokuje specifické adenosinové receptory v nervové tkáni včetně mozku a tak udrţuje stav 

bdělosti. [24, 42]  

Při studiu účinků kofeinu (kávový extrakt) se výzkumní pracovníci musí vypořádat i 

s dalším faktorem, který výsledek ovlivňuje. Je to tělesná hmotnost sledovaných jedinců. 

Proto je třeba spotřebu kofeinu přepočítat na kilogramy tělesné hmotnosti a ne na osobu. 

Účinky dalších stovek substancí obsaţených v rostlinách, ve kterých se kofein nachází, ale 

i v různých potravinářských výrobcích, především nápojích a v samotné kávě, nejsou tak 

výrazné jako účinky samotného kofeinu. 

Káva, ale hlavně v ní obsaţený kofein, nejprve přechází do ţaludeční a střevní stěny, do-

stává se do krevních vlásečnic a krví potom cirkuluje do dalších orgánů těla. Ačkoliv je 

kofein poměrně málo rozpustný ve vodě, přesto se rychle vstřebává z trávicího traktu a 

distribuuje se celkem rovnoměrně ve všech orgánech tělesných tekutinách. Nejvyšší kon-

centrace kofeinu je v těle dosaţeno asi 30 min po poţití kávy. V játrech se částečně přemě-

ní nebo metabolizuje na více neţ 25 různých látek, tzv. metabolity. Tyto metabolity jsou 

potom odfiltrovány ledvinami a vyplavovány z organismu. Důleţitou schopností kofeinu je 

jeho proniknutí do mozkových buněk. Organismus si toto řídící centrum brání jakýmsi fil-

trem, bariérou nacházející se ve stěnách vlásečnic, které zásobují mozek, ale zároveň ho i 

ochraňují. Takţe se celá řada látek do mozku nedostane, kofein však velmi lehce.  
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Kofein působí na centrální nervový systém mírně stimulačně a povzbudivě. To stejné bylo 

zjištěno u alkaloidu teofylinu, avšak s mnohem mírnějším účinkem. Třetí xantinový alka-

loid teobromin působí podobně jako kofein, ovšem jeho účinek je několikanásobně niţší. 

Z negativního hlediska můţe být kofein příčinou roztěkanosti. Mnoţství vyšší neţ 2000 mg 

pak v mnoha případech vyvolává nespavost, třes a zrychlené dýchání. Tyto symptomy lze 

občas pozorovat i při niţších dávkách. Při pravidelné konzumaci se však některé tyto účin-

ky, především stimulační, projevují u stálých konzumentů kávy v mnohem menší míře neţ 

u konzumentů občasných. Kofein se projevuje rovněţ dalšími okamţitými účinky. Stimu-

luje uvolňování kortisonu a adrenalinu, coţ zvyšuje tlak krve a vyvolává zrychlenou frek-

venci srdce. Má rovněţ diuretické účinky, zvyšuje kyselost ţaludeční šťávy a urychluje 

metabolismus. 

Těhotné ţeny a osoby nemocné nebo citlivé na kofein by měly být opatrné a dodrţovat jen 

mírný příjem kofeinu. Většina dostupných epidemiologických údajů potvrzuje, ţe při 

příjmu niţším neţ 300 mg za den nedochází k ţádným problémům. [1, 42] 

5.2.1 Toxikologické vlastnosti kofeinu 

Za smrtelnou dávku se povaţuje dávka kolem 10 g kofeinu, coţ odpovídá 100–200 šálkům 

kávy. Dlouhodobý vysoký konzum můţe způsobit neklid, nervozitu, podráţděnost, nespa-

vost, zrychlenou a nepravidelnou srdeční činnost, psychomotorický neklid apod. Tyto po-

ruchy se mohou u přecitlivělých osob projevit jiţ po 250 mg kofeinu (2–4 šálky), u osob 

zvyklých na kofein po dávce asi 1 g (8–16 šálku). Otázkou zůstává, zda můţe vzniknout 

fyzická nebo psychická závislost na kávu. Náhlé přerušení konzumu kávy můţe u osob 

zvyklých pít silnou kávu vést k abstinenčním příznakům, např. podráţděnosti, neklidu, 

třesu, únavě a silným bolestem hlavy. [29] 

Šálek kávy obsahuje v závislosti na způsobu přípravy přibliţně 85 mg kofeinu, káva zba-

vená kofeinu obsahuje 3 mg. Za rozumné denní mnoţství se povaţuje cca 300 mg kofeinu, 

coţ jsou asi tři šálky kávy. Po vypití pěti šálku silné kávy během krátké doby můţe dojít k 

celkové nervosvalové předráţděnosti, neklidu a třesu, poruchám trávení, zrychlení či ne-

pravidelnostem srdeční činnosti a nespavosti. Ve velkých dávkách vede k pocitu podráţdě-

ní, neklidu, nespavosti, ztrátě energie, popř. i křečím. 

Akutní otrava se projevuje pocitem úzkosti, zrychlením pulsu, neklidem, nespavostí, bo-

lestmi hlavy, závratěmi. Mohou se objevit i přeludy a halucinace, trvalé nucení na močení. 

Při dlouhodobém poţívání většího mnoţství látek s kofeinem vzniká chronická otrava, při 
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které jsou poruchy trávení, nechutenství, nucení na zvracení, trvalý neklid, nesoustředě-

nost, roztěkanost, nespavost. Časté jsou děsivé sny a stavy úzkosti. Často u akutní otravy 

bývá třes rukou nebo také celého těla, špatné vidění, záškuby ve svalech. Nálada je stísněná 

aţ depresivní, většinou značně úzkostná. Smrtelná dávka kofeinu činní při orálním uţití 

150 mg/kg, asi 10 g, přepočítáno na kávy 100–200 šálku. Nejvyšší dávka, kterou člověk 

přeţil, byla 24 g kofeinu. Nejniţší dávka, kterou nepřeţil, je 3,2 g, ovšem nitroţilně. Citli-

vost na účinky kofeinu je individuální, navíc se velmi rychle vyvíjí tolerance a citlivost dětí 

na kofein se neliší od citlivosti dospělých.  

Také pití kávy je návykové. Na kofein se vytváří závislost (kofeinismus). Osoby, které ká-

vu uţívají dlouhodobě ve vyšších dávkách, mohou při přerušení konzumace pociťovat 

abstinenční příznaky (somatickou závislost), projevující se neklidem aţ úzkostí, jindy vý-

raznějšími poruchami spánku nebo útlumem. 

Z kávy se získává kofein také pro lékařské účely. Vyuţívá se především jako terapeutická 

přísada do analgetických a antipyretických směsí. V injekční formě se aplikuje k povzbu-

zení dechu a krevního oběhu při horečnatých stavech a u infekčních onemocnění. Uţívá se 

také jako protijed při otravách narkotiky, alkoholem a jinými drogami. [30] 

Posoudit všechny škodlivé i uţitečné účinky pití kávy a kofeinu na lidské zdraví je velmi 

obtíţné. Na toto téma bylo ve světě publikováno více neţ 100 000 studií a přesto není 

dodnes uspokojivě vyřešen problém, zda nám pití kávy prospívá, či škodí.  

5.3 Kofein a zdraví 

Převáţná část studií o vztahu kofeinu a zdraví je zaloţena na účincích kávy, coţ často zne-

snadňuje rozlišit vliv samotného kofeinu od účinku dalších sloţek tohoto nápoje. 

Umírněný denní příjem kofeinu do 300 mg, coţ je ekvivalentní třem šálkům kávy, většinou 

není důvodem k zdravotním obavám za předpokladu, ţe ostatní návyky ţivotního stylu 

(dieta, příjem alkoholu, kouření a tělesné aktivity) nemají negativní zdravotní účinky. 

 

Kardiovaskulární onemocnění 

Vliv kofeinu na kardiovaskulární nemoci byl po několik desetiletí předmětem výzkumu, 

neboť panovala domněnka, ţe kofein ovlivňuje krevní lipidy, tlak krve, arytmii a další po-

ruchy funkcí srdce. Ačkoliv přiměřená konzumace není většinou spojována se srdečními 

potíţemi, je obtíţné vyloučit všechny souvislosti týkající se zvýšené konzumace. 
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Autoři Bonita et al. [25], zjistili, ţe konzumace více neţ 6 šálků denně nefiltrované kávy je 

pro srdce škodlivé jako důsledek zvýšené cholesterolemie a zvýšené frakce LDL. Vysoká 

konzumace kávy zvyšovala výskyt akutního infarktu myokardu bez ohledu na způsob pra-

ţení a bez ohledu na přítomnost dalších rizikových faktorů ischemické choroby srdeční. 

Příčinou těchto biochemických změn je zvýšený obsah diterpenových olejů. Účinek kofei-

nu na cévy záleţí především na jeho mnoţství, na způsobu podání a na konečné i na indi-

viduální citlivosti pacienta. [25, 39] 

 

Tlak krve 

Konzumace kofeinu byla po několik desetiletí povaţována za příčinu zvyšování tlaku krve, 

nedávné klinické a laboratorní studie však prokázaly, ţe běţné mnoţství kávy nemá ţádný 

vliv. Přes to však byl tento účinek pozorován ve více případech u osob, které kávu nepijí, 

převáţně u mladých jedinců. Vzhledem k nedostatku definitivních vědeckých údajů se pro-

to doporučuje osobám se zvýšeným tlakem krve jen mírný příjem kofeinu. [26] 

 

Vliv kofeinu na obsah cholesterolu v krvi 

Studie, především ze skandinávských zemí, uvádějí, ţe káva můţe zvyšovat hladinu celko-

vého a LDL – cholesterolu (škodlivý cholesterol), coţ je rizikový faktor pro onemocnění 

srdce. Tento poznatek se však týká pouze spařené, nefiltrované kávy (filtrovaná a instantní 

káva, nebo připravená v kávovaru hladinu cholesterolu v krvi neovlivňuje) a není spojován 

s kofeinem. Popsaný účinek je patrně vyvoláván některými sloţkami kávy - diterpeny, kte-

ré jsou přítomné v některých druzích kávových zrn a při filtraci kávy jsou odstraněny. [22] 

 

Diabetes mellitus II. typu 

Autoři Lionis et al. [27], zjišťovali u starších pacientů, ţe mírná konzumace kávy je spoje-

na s menší pravděpodobností výskytu diabetu 2. typu. Jiná studie však tento účinek nepo-

tvrzuje. Kofein naopak u pozorovaných osob sniţoval citlivost na inzulín (zvyšoval inzulí-

novou rezistenci) a konzumace kávy byla doprovázena zvýšením glykémie. 

Autoři Willett et al. [28], pozorovali, ţe jak káva s kofeinem, tak i bez kofeinu mohou sní-

ţit riziko vzniku diabetu 2. typu ţen v mladším a středním věku, coţ by svědčilo pro to, ţe 

zodpovědný není samotný kofein, nýbrţ spíše další sloţky.  

Výsledky klinických studií nejsou jednotné. Rozdíly ovšem mohou vyplývat z různé meto-

diky sledování účinků kávy. 
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Všechny tyto oblasti však vyţadují další ověřování, neboť nejsou objasněny mechanismy 

těchto ochranných účinků. Je pravděpodobné, ţe vlastní příčinou jsou další sloţky kávy 

mimo kofeinu, neboť ochranné účinky byly zjištěny jak u běţné kávy, tak u kávy bez ko-

feinu. 

 

5.4 Bezkofeinová káva 

Káva bez kofeinu se podílí pouhými 10% na světové spotřebě kávy. Zrna kávy Arabica 

obsahují 0,8 aţ 1,3 % kofeinu. Zrna Robusty obsahují 2 aţ 2,5 %. Pro přípravu kávy bez 

kofeinu je potřeba odstranit kofeinovou sloţku a tím i stimulující efekt přímo ze zrn. 

Protoţe chuť kávy se vytváří během praţení, je kofein odstraňován jiţ ze zelených zrn 

kávy. Většina bezkofeinových káv obsahuje větší mnoţství chemických příměsí a nepří-

rodních látek.  

Existují dva způsoby jak odstranit kofein z kávy. Jedním z nich je odstraňování pomocí 

organických rozpouštědel. Zelené zrno se nejprve napaří (rozevře se) a pak se namáčí v 

rozpouštědle, kde nastává vyluhování kofeinu.  

Druhá metoda jak odstranit kofein je pomocí uhlíku. Ve filtru z aktivního uhlí se kofein z 

vody vyloučí a kávová zrna se pak suší ve speciálních nádrţích. Zbytková voda se zbývají-

cími aromatickými látkami se odpaří na koncentrát a tím se káva postříká. Tento způsob je 

poměrně nákladný, a je znám jako tzv. švýcarská „mokrá“ metoda. Obě metody odstraní z 

kávových zrn aţ 97 % kofeinu. Jeden šálek bezkofeinové kávy obsahuje 1-5 mg kofeinu a 

jeho obsah závisí především na způsobu přípravy kávy a na síle výsledného extraktu.  

I kdyţ se první úspěšná extrakce kofeinu z kávovníkových zrn podařila uţ v roce 1820 ně-

meckému chemikovi Rugemu, patent na její přípravu získal aţ v roce 1962 významný čes-

ký odborník Zdeněk Ţáček. [31, 32] 
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6 CHROMATOGRAFIE 

 

Chromatografie je separační metoda, tedy metoda, při které se oddělují-separují sloţky 

obsaţené ve vzorku.  

V chromatografii se vzorek vnáší mezi dvě vzájemně nemísitelné fáze. Stacionární fáze je 

nepohyblivá, mobilní fáze je pohyblivá. Vzorek umístíme na začátek stacionární fáze. Po-

hybem mobilní fáze přes stacionární fázi je vzorek touto soustavou unášen. Sloţky vzorku 

mohou být stacionární fázi zachycovány, a proto se při pohybu zdrţují. Více se zdrţí sloţ-

ky, které jsou stacionární fázi poutány silněji. Tím se postupně sloţky od sebe separují a na 

konec stacionární fáze se dostávají dříve sloţky méně zadrţované. 

6.1 Rozdělení chromatografických metod 

Chromatografických metod je velké mnoţství, proto se dělí do určitých skupin. 

 Podle skupenství mobilní fáze 

o kapalinová chromatografie (LC, Liquid Chromatography) – mobilní fází je 

kapalina, 

o plynová chromatografie (GC, Gas Chromatography) – mobilní fází je plyn. 

 Podle uspořádání stacionární fáze  

o kolonová chromatografie – stacionární fáze je umístěna v trubici (koloně),  

o papírová chromatografie (PC, Paper Chromatography) – stacionární fáze je 

součástí chromatografického papíru,  

o tenkovrstvá chromatografie (TLC, Thin Layer Chromatography) – stacio-

nární fáze je umístěná na pevném plochém podkladu, např. skleněné desce. 

 Podle povahy děje, který převládá při separaci 

o rozdělovací chromatografie – o separaci rozhoduje odlišná rozpustnost slo-

ţek vzorku ve stacionární fázi, 

o adsorpční chromatografie – o separaci rozhoduje různá schopnost sloţek 

poutat se (adsorbovat se) na povrch stacionární fáze,  

o iontově-výměnná chromatografie – o separaci rozhodují různě velké elektro-

statické přitaţlivé síly mezi funkčními skupinami stacionární fáze a ionty 

vzorku, 
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o gelová chromatografie – sloţky se separují podle velikosti na pórovité staci-

onární fázi (gelu), menší molekuly vzorku se v pórech gelu zdrţují déle, 

o afinitní chromatografie – stacionární fáze je schopna vázat ze vzorku právě 

určité sloţky, ke kterým má úzce selektivní vztah (afinitu). [33] 

6.2 Vysoce účinná kapalinová chromatografie  

Vysoce účinná kapalinová chromatografie (HPLC - High Performance Liquid Chromato-

graphy) je separační metoda, která se vyuţívá k rozdělování směsí a následnému stanovo-

vání jednotlivých sloţek směsi vhodnou metodou.  

Moderní HPLC techniky se staly dostupné v roce 1969, avšak nebyly široce přijímané ve 

farmaceutickém průmyslu, to aţ o několik let později. [34] 

Tato metoda má velmi široké pouţití, vyznačuje se rychlostí a vysokou citlivostí. HPLC se 

řadí do sloupcové chromatografie, kdy sloupec obsahuje stacionární část, která je spojena 

s vhodnou matricí a je umístěna do kovové kolony, a pohyblivou část, která prochází kolo-

nou. Průchod mobilní fáze není samovolný, je nutno pouţít čerpadla (pumpy). [35] 

 

6.3 Součásti kapalinového chromatografu 

Systém HPLC se skládá ze zásobníku mobilní fáze, čerpadla, vstřikovací trysky, kolony, 

detektoru a datového systému. Srdcem systému je kolona, ve které dojde k oddělení sloţek. 

Chromatografický proces začíná tím, ţe se dávkují rozpuštěné látky do horní části kolony. 

Oddělování sloţek analytů a mobilní fáze se děje pomocí kolony. Separační kolona je 

zpravidla umístěna v termostatové skříni pro dobrou reprodukovatelnost výsledků. Přístroj 

doplňuje zařízení pro záznam a ukládání signálu detektoru, vyhodnocování chromatogramů 

a zpracování chromatografických dat. Časová závislost elektrického signálu se po úpravě 

zaznamená jako chromatogram pomocí počítače, kde se signál automaticky vyhodnocuje a 

zpracovává. [34, 36] 
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               Obr. 8 Schéma kapalinového chromatografu [38] 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 40 

 

7 CÍL PRÁCE 

V teoretické části bylo cílem: 

- stručně uvést historii kávy a druhy kávovníku, 

- charakterizovat kávu a způsoby přípravy kávy, 

- zabývat se výskytem kofeinu a jeho účinky. 

V praktické části bylo cílem: 

- získat kávy pro chromatografické stanovení obsahu kofeinu v nálevu, 

- stanovit obsah kofeinu v nálevu za různých podmínek metodou HPLC. 
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8 MATERIÁL A METODY 

8.1 Popis použitých káv 

Pro praktické zkoumání bylo pouţito 9 vzorků káv. 5 vzorků byly praţené kávy mleté a 

z toho jedna bezkofeinová a 4 vzorky byly kávy rozpustné. Jednotlivé vzorky byl následu-

jící: 

Pražené mleté kávy 

 Káva A, káva praţená mletá. Dodavatel deklaruje, ţe chuť a nezaměnitelné aroma 

kávy zaručuje speciální způsob praţení a pečlivá příprava směsi z nejlepších káv 

odrůd Arabica a Robusta. 

 Káva B, káva praţená mletá. Dodavatel deklaruje, ţe tato káva má vynikající plnou 

chuť s výrazným kávovým aroma a je připravována z pečlivě vybraných kávových 

zrn kávovníků Robusta a Arabica praţených podle tradiční rodinné receptury. Káva 

je vhodná na přípravu turecké i překapávané kávy. 

 Káva C, praţená zrnková plantáţní káva, země původu: Brazílie. Dodavatel dekla-

ruje, ţe chuť této arabiky je mírně nasládlá, téměř podobná čokoládě. 

 Káva D, praţená zrnková plantáţní káva, země původu: Kolumbie. Dodavatel de-

klaruje, ţe vulkanická půda v kolumbijském pohoří dává místní kávě výtečnou 

chuť. Tato arabika má lehce ořechový nádech, elegantní aroma smíšené s příjemnou 

kyselostí. Odeznívá harmonicky a čistě. 

 Káva E-bezkofeinová, praţená zrnková plantáţní káva, země původu: Brazílie. 

Bezkofeinová varianta oblíbené brazilské kávy. Dodavatel deklaruje delikátní chuť 

s náznakem mléčné čokolády a nugátu je doplněna o příjemné aroma oříšků.  

Rozpustné kávy 

 Káva F, rozpustná praţená 100% káva. 

 Káva G, prémiová rozpustná káva, vyrobeno z praţené 100% kávy, 

 Káva H rozpustná 100% čistá káva. Dodavatel deklaruje aromatickou rozpustnou 

kávu s jemnou kávovou pěnou. Vrstva sametové pěny, plná chuť a aroma kávy při-

náší výjimečný chuťový záţitek. 
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 Káva I, praţená rozpustná 100% káva. 

Z daných vzorků byl připraven kávový extrakt, ve kterém byl sledován obsah kofeinu. Ká-

vové extrakty byly připraveny i s následujícími přísadami: cukr, mléko, cukr a mléko a u 

varianty mletých káv navíc s přísadou umělé sladidlo.                                                                        

8.2 Přístroje a zařízení 

Na stanovení byl pouţit kapalinový chromatograf firmy Shimadzu (Obr. 8). Ten se skládá z 

řídící jednotky, která komunikuje s počítačem, pomocí kterého jsou ovládány ostatní prvky 

chromatografu a to je autosampler, pumpa, chromatografická kolona a detektor. 

Autosampler slouţil k přímému nástřiku vzorku na kolonu. Objem nastřikovaného vzorku 

byl 5 µl. Chromatografie probíhala na koloně Theophyline od firmy Recipe (Obr. 10). Po-

mocí pumpy byla do chromatografické kolony čerpána mobilní fáze a také do celého sys-

tému. Ke stanovení byl pouţit kit firmy Recipe, jehoţ sloţení je bohuţel obchodním tajem-

stvím. Z bezpečnostního listu lze pouze vyčíst, ţe se jedná o směs vodné fáze 

s acetonitrilem. Průtok mobilní fáze byl 1,5 ml/min. Detekce byla provedena na UV/VIS 

detektoru při vlnové délce 273 nm. 

 

      

                Obr. 9 Chromatograf HPLC, na kterém byla provedena analýza 
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                         Obrázek č. 10 Chromatografická kolona 

8.3 Příprava vzorků 

Všechny druhy kávy byly zpracovány stejným způsobem. Na analytických váhách se navá-

ţily 2 g vzorku kávy, poté se naváţené mnoţství rozpustilo ve 100 ml vařící (100 °C) desti-

lované vodě. Poté byly ke kaţdému vzorku určité kávy přidány přísady cukr (6 g), mléko 

(10 ml), cukr a mléko (6 g cukru a 10 ml mléka) a ke vzorkům mletých káv i umělé sladi-

dlo (1 tableta-0,06 g). Po vychladnutí byly všechny vzorky zfiltrovány přes papírový filtr 

s průměrem 15 cm s porozitou 0,45 µm a takto připravené kávové extrakty byly pouţity ke 

stanovení kofeinu.  

8.4 Příprava standardů 

Na stanovení standardů se připravil zásobní roztok. Na analytických vahách se naváţilo 

100 mg čistého kofeinu, poté se kvantitativně převedlo do 100 ml odměrné baňky a doplni-

lo po rysku destilovanou vodou. 

Připravený zásobní roztok se naředil na pracovní standardy, kdy dané koncentrace činily 

100 mg/l, 200 mg/l, 400 mg/l a 600 mg/l. Poté bylo provedeno měření systémem HPLC a 

ze zjištěných hodnot ploch píků se sestrojila kalibrační křivka. 
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9 VÝSLEDKY A DISKUZE 

9.1 Chromatografické stanovení kofeinu 

Pomocí HPLC bylo provedeno stanovení kofeinu jednotlivých druhů káv. Na přípravu 

vodného extraktu kávy bylo na analytických vahách naváţeno 2 g kávy a přidáno 100 ml 

vařící (100 °C) destilované vody. K daným kávovým roztokům jednotlivých káv se přidaly 

přísady ve 3 variantách-cukr (cca 6 g), mléko (10 ml), cukr a mléko a u varianty praţené 

mleté kávy i umělé sladidlo (1 tableta-0,06 g). Kofein byl stanoven i v čisté formě kávové-

ho extraktu, bez přidání jakékoliv přísady. Po vychladnutí byly vzorky zfiltrovány přes 

papírový filtr s porozitou 0,45 µm. Ke kávovým roztokům s přídavkem mléka se přidávalo 

90 ml horké destilované vody. Kalibrační křivka na kofein byla sestrojena za pouţití stan-

dardu kofeinu (Graf č. 1). Retenční čas standardu kofeinu o koncentraci 400 mg/l byl 4,25 

min. (Obr. 11). Měření probíhalo při laboratorní teplotě. 

 

Graf 1: Kalibrační závislost kofeinu pro HPLC. 

 

Kalibrační křivka kofeinu o koncentracích 100-600 mg/l byla lineární a rovnice lineární 

regrese byla následující : y= 8292,9x+14741,0; R
2
=0,996. 
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                Obr. 11 Chromatogram standardu kofeinu o koncentraci 400 mg/l 

9.2 Výsledky obsahu kofeinu ve sledovaných vzorcích mletých káv 

Z dané kalibrační křivky a z naměřených hodnot ploch píků byly vypočítány koncentrace, 

které jsou zobrazeny v Grafech 2-6. 

 

Graf 2: Obsah kofeinu v mleté kávě A (mg/l) 
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Vzorek mleté kávy A, který byl vyluhován 100 ml vařící vody, byl obsah kofeinu na úrovni 

téměř 325 mg/l. V přítomnosti cukru koncentrace v nálevu klesla na téměř 300 mg/l. 

S přídavkem mléka obsah kofeinu klesl na téměř 250 mg/l. S cukrem a s mlékem klesla 

koncentrace také na 250 mg/l. S umělým sladidlem byla koncentrace kofeinu na úrovni 

čisté kávy a to téměř 325 mg/l. 

 

Graf 3: Obsah kofeinu v mleté kávě B (mg/l) 

 

Vzorek mleté kávy B, který byl vyluhován ve 100 ml vařící vody, byl obsah kofeinu 

v nálevu bez přísad téměř 330 mg/l. S přídavkem cukru koncentrace v nálevu klesla na 

téměř 315 mg/l. V přítomnosti mléka koncentrace v nálevu klesla na 275 mg/l. S cukrem a 

s mlékem klesla koncentrace kofeinu téměř na 290 mg/l. Koncentrace kofeinu s umělým 

sladidlem byla na úrovni čisté kávy a to téměř 330 mg/l.  
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Graf 4: Obsah kofeinu v mleté kávě C (mg/l) 

 

U vzorku mleté kávy C, byl obsah kofeinu v nálevu bez přísad téměř 490 mg/l. 

V přítomnosti cukru koncentrace v nálevu klesla na 395 mg/l. S přídavkem mléka 

koncentrace kofeinu klesla téměř na 400 mg/l. S cukrem a mlékem byl obsah kofeinu 

nejniţší a to téměř 350 mg/l. V přítomnosti umělého sladidla byla koncentrace v nálevu 

téměř 450 mg/l. 

 

Graf 5: Obsah kofeinu v mleté kávě D (mg/l) 

 

Vzorek mleté kávy D, který byl vyluhován ve 100 ml vařící vody, byl obsah kofeinu 

v nálevu bez přísad téměř 530 mg/l. S přídavkem cukru koncentrace kofeinu klesla téměř 
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na 420 mg/l. V přítomnosti mléka byla koncentrace kofeinu 425 mg/l. S přídavkem cukru a 

mléka klesla koncentrace kofeinu téměř na 370 mg/l. S umělým sladidlem byla koncentrace 

v nálevu téměř 500 mg/l.  

 

Graf 6: Obsah kofeinu v mleté kávě E (mg/l) 

 

U vzorku mleté kávy E, bezkofeinové mleté kávy, byla koncentrace v nálevu bez přísad 

téměř 18 mg/l. S přídavkem cukru byla koncentrace v nálevu na úrovni čisté kávy a to 

téměř 18 mg/l. V přítomnosti mléka koncentrace kofeinu klesla na téměř 12 mg/l. 

S cukrem a s mlékem byla koncentrace v nálevu téměř 13 mg/l. S umělým sladidlem 

koncentrace kofeinu klesla na 11 mg/l. 

 

Nejvyšší naměřené mnoţství kofeinu v kávovém extraktu bez přísad u praţené mleté kávy 

bylo zjištěno ve vzorku Kávy D a hodnota byla 529,5 mg/l. U této značky kávy bylo 

zjištěno i nejvyšší mnoţství kofeinu s přidanými přísadami a to s cukrem byla hodnota 

418,2 mg/l, s mlékem 425,4 mg/l, s cukrem a s mlékem byla zjištěná hodnota 369,1 mg/l a 

s umělým sladidlem byla hodnota 497,4 mg/l. 

Nejniţší naměřené mnoţství kofeinu v kávovém extraktu bez přísad bylo zjištěno ve 

vzorku Káva A a hodnota byla 324,5 mg/l. U této značky kávy bylo zjištěno i nejniţší 

mnoţství kofeinu s přidanými přísadami a to s cukrem, kdy obsah kofeinu byl 291,7 mg/l. 
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Kávový extrakt s mlékem obsahoval 246,4 mg/l kofeinu, s cukrem a mlékem byla zjištěna 

hodnota 247,3 mg/l a s umělým sladidlem byla hodnota 321,6 mg/l. 

U vzorku bezkofeinové kávy se předpokládala niţší hodnota kofeinu a obsah v kávovém 

extraktu bez přísad byl 17,6 mg/l.  

Koncentrace kofeinu jednotlivých vzorků praţených mletých káv jsou uvedeny v Příloze 

PII. 

 

9.3 Výsledky obsahu kofeinu ve sledovaných vzorcích rozpustných káv 

Z dané kalibrační křivky a z naměřených hodnot ploch píků byl vypočítány koncentrace, 

které jsou zobrazeny v Grafech 7-10. 

 

Graf 7: Obsah kofeinu v rozpustné kávě F (mg/l) 

 

Vzorek rozpustné kávy F, který byl vyluhován ve 100 ml vařící vody, byla koncentrace 

kofeinu v nálevu bez přísad téměř 660 mg/l. V přítomnosti cukru byla koncentrace kofeinu 

vyšší, téměř 730 mg/l, to mohlo být způsobeno špatnou extrakcí vzorku. S přídavkem 

mléka byla koncentrace v nálevu 615mg/l  a v přítomnosti cukru a mléka byla koncentrace 

téměř 630 mg/l. 
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Graf 8: Obsah kofeinu v rozpustné kávě G (mg/l) 

 

Vzorek rozpustné kávy G obsahoval v nálevu bez přísad téměř 1600 mg/l kofeinu. 

V přítomnnosti cukru koncentrace klesla na 1200 mg/l. S přídavkem mléka byla 

koncentrace kofeinu v nálevu téměř 1460 mg/l. S umělým sladidlem koncentrace v nálevu 

klesla na 1100 mg/l.  

 

Graf 9: Obsah kofeinu v rozpustné kávě H (mg/l) 

 

Ve vzorku rozpustné kávy H, který byl vyluhován ve 100 ml vařící vody, byla koncentrace 

kofeinu v nálevu bez přísad téměř 1200 mg/l. S přídavkem cukru klesla koncentrace 
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v nálevu téměř na 950 mg/l. V přítomnosti mléka byla koncentrace téměř 1100 mg/l. 

S cukrem a s mlékem koncentrace v nálevu klesla téměř na 850 mg/l. 

 

Graf 10: Obsah kofeinu v rozpustné kávě I (mg/l) 

 

Vzorek rozpustné kávy I obsahoval v nálevu bez přísad 680 mg/l kofeinu. S přídavkem 

cukru klesla koncentrace téměř na 600 mg/l. V přítomnosti mléka byl obsah kofeinu téměř 

na stejné úrovni jak s přídavkem cukru a to 600 mg/l. S cukrem a s mlékem klesla 

koncentrace v nálevu téměř na 570 mg/l. 

 

Nejvyšší naměřené mnoţství kofeinu v kávovém extraktu bez přísad u rozpustné kávy bylo 

zjištěno ve vzorku Kávy G a hodnota byla 1596,2 mg/l. U této značky kávy bylo zjištěno i 

nejvyšší mnoţství kofeinu s přidanými přísadami a to s cukrem byla hodnota 1206,8 mg/l, 

s mlékem 1461,9 mg/l, s cukrem a s mlékem byla zjištěná hodnota 1113,1 mg/l. 

Nejniţší naměřené mnoţství kofeinu v kávovém extraktu bez přísad bylo zjištěno ve 

vzorku Kávy F a hodnota byla 658,9 mg/l. Nejniţší mnoţství kofeinu s přidanými 

přísadami bylo zjištěno ve vzorku Kávy I a to s cukrem, kdy obsah kofeinu byl 594,6 mg/l. 

Kávový extrakt s mlékem obsahoval 606,3 mg/l kofeinu a s cukrem a mlékem byla zjištěna 

hodnota 564,1 mg/l.  

Koncentrace kofeinu jednotlivých vzorků rozpustných káv jsou uvedeny v Příloze PIII. 
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9.4 Souhrnná diskuze 

V diplomové práci byl sledován obsah kofeinu v kávových extraktech připravených za 

různých podmínek. Z daných výsledků vyplývá, ţe téměř ve všech případech je největší 

obsah kofeinu v kávových extraktech bez přísad. Obsah kofeinu se mírně mění po přidání 

daných přísad.  

Obsah kofeinu v kávových extraktech praţených mletých káv v nálevu bez přísad a 

s danými přísadami se pohyboval v rozmezí od 246,4 mg/l - 529,5 mg/l. V mleté 

bezkofeinové kávě se obsah kofeinu pohyboval v rozmezí od 11,0 mg/l - 17,9 mg/l. U 

všech vzorků mletých káv klesl obsah kofeinu po přidání cukru, mléka, kombinací cukru a 

mléka a po přidání umělého sladidla byla koncentrace kofeinu téměř ve všech případech na 

úrovni kávových extraktů bez přidání přísad. 

Obsah kofeinu v kávových extraktech rozpustných káv v nálevu bez přísad a s danými 

přísadami se pohyboval v rozmezí od 564,1 mg/l – 1596,2 mg/l. Téměř u všech vzorků 

rozpustných káv klesl obsah kofeinu po přidání mléka a klesl i u kombinace cukr a mléko. 

Výjímkou byl vzorek kávy F, kdy koncentrace v nálevu po přidání cukru byla větší neţ 

v nálevu bez přísad. Vysvětlení nebylo nalezeno. Lze se pouze domnívat, ţe mohlo jít o 

náhodnou chybu v extrakci či podmínkách stanovení. 

U formy rozpustných káv byl větší obsah kofeinu neţ u praţených mletých káv. 

 

Graf 11: Obsah kofeinu vzorků mletých praţených káv v čisté formě (mg/l) 
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Největší obsah kofeinu v praţené mleté kávě v čisté formě, byl ve vzorku kávy D, 

koncentrace byla téměř 530 mg/l. Daný vzorek je praţená plantáţní káva odrůdy arabika. 

Druhý největší obsah kofeinu byl ve vzorku kávy C, koncentrace kofeinu byla téměř      

490 mg/l. Tento vzorek byl také odrůdy kávovovníku arabika. U vzorků káv A a B byly 

koncentrace kofeinu téměř shodné, obsah kofeinu byl téměř 330 mg/l. Tyto vzorky káv 

byly ze směsí arabiky a robusty. Vzorek kávy E byla káva bezkofeinová, koncentrace 

kofeinu byla téměř 18 mg/l. 

V daných vzorcích byly pouţity kávy sloţené z arabiky a nebo ze směsi arabiky a robusty. 

Z daných výsledků lze konstatovat, ţe vzorky káv A a B, které jsou sloţeny ze směsí 

arabiky a robusty, by měly mít větší koncentraci kofeinu neţ vzorky káv C a D, které jsou 

sloţeny jen z arabiky, protoţe kávové boby robusty mají vyšší obsah kofeinu neţ arabika.  

 

Graf 12: Obsah kofeinu vzorků rozpustných káv v čisté formě (mg/l) 

 

Největší obsah kofeinu ze všech vzorků rozpustných káv, byl ve vzorku G, obsah kofeinu 

byl téměř 1600 mg/l. Druhý největší obsah kofeinu byl ve vzorku kávy H, koncentrace 

kofeinu byla téměř 1200 mg/l. Vzorky káv F a I měly téměř shodnou koncentraci, obsah 

kofeinu byl téměř 680 mg/l.  
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Wanyika et al. [40], ve své studii porovnávali hladinu kofeinu v některých značkách in-

stantních káv (Nescafé, Africafe, Dormans) stanovenou metodami HPLC a UV/VIS spekt-

rofotometrickou metodou. Metodou HPLC byly získané koncentrace přepočteny přímo na 

surovinu, na kávu. Nejvyšší obsah kofeinu byl v instantní kávě Africafe a to hodnotu 3,42 

% a nejniţší obsah kofeinu naměřili v instantní kávě Dormans a to 1,64 %. Metodou 

UV/VIS spektrofotometrii naměřili nejvyšší obsah kofeinu v instantní kávě Nescafé a hod-

nota byla 12,57 % a nejniţší obsah v instantní kávě Dormans s hodnotou 5,74 %. Obsah 

kofeinu v kávě se liší v závislosti na typu kávového zrna a na způsobu přípravy a na meto-

dě stanovení. 

Muhtadi et al. [51], pouţili ve své studii 10 vzorků kávy- zelené a praţené. Jako metodu 

stanovení pouţili HPLC s UV detektorem. Očekávali, ţe zelená kávová zrna by měla obsa-

hovat vyšší obsah kofeinu neţ odpovídající praţená káva. V rozporu s uvedenou skutečnos-

tí zjistili, ţe obsah kofeinu je vyšší u praţené kávy. Získané koncentrace byly přepočteny 

přímo na surovinu, na kávu. Obsah kofeinu v zelené kávě se pohyboval v rozmezí 0,76-

1,00 %, v praţené kávě se obsah kofeinu pohyboval v rozmezí 1,00-2,06 %. 

Bispo et al. [52], ve své práci pouţili 25 různých vzorků kávy, čaje a čokolády a v daných 

vzorcích sledovali obsah kofeinu. Na stanovení pouţili metodu HPLC s Bondesil C18 kolo-

nou a jako mobilní fázi pouţili směs metanol-voda-kyselina octová nebo směs etanol-voda-

kyselina octová. Průtok mobilní fáze byl 0,7 ml/min a detekce probíhala UV/VIS detekto-

rem při vlnové délce 273 nm. Získané koncentrace byly přepočteny přímo na surovinu. 

Koncentrace kofeinu se pohybovala v rozmezí od 0,1 pg/ml aţ 350 mg/ml. V rozpustné 

kávě byla stanovena koncentrace 120 µg/ml a v bezkofeinové kávě byla koncentrace 26,0 

µg/ml. 

Sungur et al. [53], ve své studii sledovali obsah kofeinu v různých nápojích, jako je káva a 

čaj. Na stanovení pouţili spektrofotometrickou metodu a metodu HPLC. Na spektrofoto-

metrickou metodu pouţili UV/VIS spektrofotometr v rozmezí vlnových délek 190 nm aţ 

350 nm. U metody HPLC pouţili kolonu Bondapak C18, jako mobilní fáze byl pouţit me-

tanol-voda v poměru 30:70. Její průtok byl 1,5 ml/min. Zjištěné výsledky byly u obou me-

tod téměř podobné. Získané koncentrace byly přepočteny přímo na surovinu. Spektrofoto-

metrickou metodou byla koncentrace kofeinu v daném vzorku kávy 1,36±0,03 % a meto-

dou HPLC byla koncentrace 1,35±0,04 %. 
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Ling et al. [54], ve své práci porovnávali obsah kofeinu v kávových směsích 3 různými 

metodami, a to spektrofotometrickou metodou, plynovou chromatograafii a metodu HPLC. 

U spektrofotometrické metody pouţili UV/VIS detektor, u plynové chromatografie pouţili 

plynový chromatograf s plamenoionizačním detektorem. U metody HPLC byl pouţit 

UV/VIS detektor s detekcí při vlnové délce 280 nm. Jako mobilní fáze byla pouţita směs 

metanolu – vody - ledové kyseliny octové a průtok kolonou byl 1 ml/min. Získané koncent-

race byly přepočteny přímo na surovinu. Obsah kofeinu v kávové směsi stanovený spektro-

fotometrickou metodou byl 91,4±3,4 %. Metodou plynové chromatografie byl daný obsah 

kofeinu 75,7±16,0 % a u metody HPLC byl obsah kofeinu 98,6±1,2 %. 
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ZÁVĚR 

Cílem diplomové práce bylo stanovit obsah kofeinu v kávovém nálevu připraveném za 

různých podmínek. 

Na základě výsledku lze konstatovat, ţe po přidání přísad se obsah kofeinu sniţoval, jak u 

praţených mletých káv, tak i u rozpustných káv. U bezkofeinové kávy se dal předpokládat 

nízký obsah kofeinu.  

Obsah kofeinu v kávových extraktech praţených mletých káv v nálevu bez přísad a 

s danými přísadami se pohyboval v rozmezí od 246,4 mg/l - 529,5 mg/l. V mleté 

bezkofeinové kávě se obsah kofeinu pohyboval v rozmezí od 11,0 mg/l - 17,9 mg/l. U 

všech vzorků mletých káv klesl obsah kofeinu po přidání cukru, mléka a kombinací cukru a 

mléka. Po přidání umělého sladidla byla koncentrace kofeinu téměř ve všech případech na 

úrovni kávových extraktů bez přidání přísad. 

Obsah kofeinu v kávových extraktech rozpustných káv v nálevu bez přísad a s danými 

přísadami se pohyboval v rozmezí od 564,1 mg/l – 1596,2 mg/l. Téměř u všech vzorků 

rozpustných káv klesl obsah kofeinu po přidání mléka a klesl i u kombinace cukr a mléko. 

Výjímkou byl vzorek kávy F, kdy koncentrace v nálevu po přidání cukru byla větší neţ 

v nálevu bez přísad. Vysvětlení nebylo nalezeno. Lze se pouze domnívat, ţe mohlo jít o 

náhodnou chybu v extrakci či podmínkách stanovení. 

U formy rozpustných káv byl větší obsah kofeinu neţ u praţených mletých káv. 
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SEZNAM POUŽITÝCH SYMBOLŮ A ZKRATEK 

př. n. l.      před našim letopočtem 

Tzv.          Takzvaný 

Sb.            Sbírka 

LDL          Lipoproteiny o nízké hustotě 
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PŘÍLOHA P II: PRŮMĚRNÝ OBSAH KOFEINU V JEDNOTLIVÝCH KÁVÁCH- PRAŽENÉ MLETÉ KÁVY 

 

Druh 

kávy 
Obsah kofeinu (mg/l) 

praţené 

mleté 

kávy 

čistá s cukrem s mlékem s cukrem a s mlékem s umělým sladidlem 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná 

koncentrace 

(mg/l) 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná 

koncentrace 

(mg/l) 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná kon-

centrace 

(mg/l) 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná 

koncentrace 

(mg/l) 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná 

koncentrace 

(mg/l) 

Káva A 
352,1 

324,5±27,65 
298,9 

291,7±7,25 
267,1 

246,4±20,7 
254,6 

247,3±7,3 
320,9 

321,6±0,65 
296,8 284,4 225,7 240,0 322,2 

Káva B 
326,1 

327,2±1,05 
317,6 

313,8±3,8 
258,8 

274,8±16,05 
266,1 

287,1±21 
326,7 

326,4±0,35 
328,2 310,0 290,9 308,1 326,0 

Káva C 
508,7 

483,4±25,3 
382,6 

395,1±12,45 
383,2 

398,7±15,55 
346,4 

349,1±2,7 
441,9 

447,4±5,5 
458,1 407,5 414,3 351,8 452,9 

Káva D 
527,9 

529,5±1,6 
417,9 

418,2±0,25 
416,9 

425,4±8,55 
372,8 

369,1±3,75 
488,3 

497,4±9,15 

531,1 418,4 434,0 365,3 506,6 

Káva E 

18,2 

17,9±0,3 

17,4 

17,7±0,35 

12,5 

11,8±0,75 

13,1 

12,5±0,6 

11,1 

11,0±0,1 
17,6 18,1 11,0 11,9 

10,9 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P III: PRŮMĚRNÝ OBSAH KOFEINU V JEDNOTLIVÝCH KÁVÁCH- ROZPUSTNÉ KÁVY 

 

Druh kávy Obsah kofeinu (mg/l) 

rozpustné kávy 

čistá s cukrem s mlékem s cukrem a mlékem 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná 

koncentrace 

(mg/l) 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná 

koncentrace 

(mg/l) 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná 

koncentrace 

(mg/l) 

Koncentrace 

(mg/l) 

Průměrná 

koncentrace 

(mg/l) 

Káva F 
649,3 

658,9±9,65 
731,0 

729,3±1,7 
655,6 

615,7±39,9 
622,6 

623,4±0,75 
668,6 727,6 575,9 624,1 

Káva G 
1563,3 

1596,2±32,9 
1190,3 

1206,8±16,5 
1419,4 

1461,9±42,5 
1119,5 

1113,1±6,5 
1629,0 1223,3 1504,4 1106,6 

Káva H 
1158,6 

1170,7±12,2 
954,4 

947,3±7,1 
1101,9 

1118,9±17,0 
856,8 

848,6±8,2 
1182,9 940,2 1135,9 804,4 

Káva I 
676,2 

681,0±4,8 
605,3 

594,6±10,7 
597,9 

606,3±8,4 
551,7 

564,1±12,4 
685,8 583,9 614,7 576,5 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA IV: GRAFY OBSAHŮ KOFEINU PODLE PŘIDANÝCH 

PŘÍSAD – PRAŽENÉ MLETÉ KÁVY 

Graf P IV/1: Obsah kofeinu po přidání cukru (mg/l) 

 

 

Graf P IV/2: Obsah kofeinu po přidání mléka (mg/l) 

 

 

 

 



 

 

Graf P IV/3: Obsah kofeinu po přidání cukru a mléka (mg/l) 

 

Graf P IV/4: Obsah kofeinu po přidání umělého sladidla (mg/l) 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA V: GRAFY OBSAHŮ KOFEINU PODLE PŘIDANÝCH 

PŘÍSAD – ROZPUSTNÉ KÁVY 

Graf P V/1: Obsah kofeinu po přidání cukru (mg/l) 

 

 

Graf P V/2: Obsah kofeinu po přidání mléka (mg/l) 

 

 

 

 



 

 

Graf P V/3: Obsah kofeinu po přidání cukru a mléka (mg/l) 

 

 

 

 


