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ABSTRAKT 

Tato bakalá�ská práce pojednává o senzorickém hodnocení kávy bez kofeinu a kávovin. 

Práce je rozd� lena na dv�  � ásti. 

V teoretické � ásti se zabývám historií kávy, d� lením kávovník� , výrobou, zpracováním, 

slo�ením a stru� ným popisem samotného významu slova senzorické hodnocení. 

V druhé � ásti se pak v� nuju senzorickým hodnocením káv bez kofeinu a kávovin. To nejen 

u celého pra�eného zrna, ale i va�ené kávy. Hodnocení jsem uzav�ela tím, jak samotný obal 

výrobku p� sobí na spot�ebitele. Práce obsahuje spot�ebitelský dotazník zam�� en 

na vyhodnocení preferencí spot�ebitel�  p�i výb� ru káv. 

 

Klí � ová slova: historie kávy, slo�ení, káva bez kofeinu, kávoviny, senzorické vlastnosti.   

 

 

 

ABSTRACT 

The bachelor thesis is about sensory evaluation of decaffeinated coffee and coffee substi-

tuttes. The thesis is divided into two parts. The theoretical part deals with the history of  

coffee, division of the coffee trees, processing, assembling and short description of the me-

aning of the sensory evaluation. 

The second part devotes to sensory evaluation of decaffeinated coffee and coffee substitu-

tes, not only the whole roasting cofee bean but also boiler coffee. I finshed evaluation with 

how consumers are impressed by wrapping of the product. The theisis includes the consu-

mer´s questionnaire which is focused on evaluation of consumers´ preference for choosing 

coffee. 

 

Keywords: history of coffee, assembling, decaffeinated coffee, coffee substitules, sensory 

quality.
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ÚVOD 

Teoretická � ást se zabývá jednotlivými druhy kávovníku a jejími rozdíly. Dále pak sklizní 

kávy, která je velice náro� nou sezónní prací. Plody m� �eme získat suchou nebo mokrou 

metodou. Tyto získané kávové zrna jsou ozna� ovány pojmem zelená káva. Tato surovina je 

surovinou pro výrobu pra�ené kávy. Následuje t�íd� ní kávy podle velikosti a nedokonalosti 

zrn. Pra�ení kávy je nejd� le�it � jší p�i úprav�  kávy pro konzumaci. Pra�ením získává káva 

�ádoucí senzorické vlastnosti, v� ni, chu�  i barvu. 

Práce obsahuje také informace o káv�  bez kofeinu, která je vhodná pro spot�ebitele u kterých 

m� �e kofein zp� sobovat zdravotní potí�e. Šálek kávy obsahuje zhruba 2 a� 12 mg kofeinu 

a na sv� tové spot�eb�  kávy se podílí asi 10 %. Výrobu kávy bez kofeinu patentoval Ludwig 

Roselius v roce 1905. 

Kávoviny jsou bohaté na polysacharidy a nahrazují nebo dopl� ují kávu. Tr�ní druhy kávovin 

m� �eme rozd� lit na kávové náhra�ky, p�ísady ke káv� , kávovinové sm� si, kávovinové sm� si 

s cukrem, kávovinové extrakty a sm� si kávového extraktu. 

V praktické � ásti se v� nuji senzorickým hodnocením kávy bez kofeinu a kávovinám. 

K hodnocení jsem se rozhodla pou�ít kávy, které jsou spot�ebitel� m k dispozici p�i b� �ném 

nákupu v supermarketu. Hodnotitel� m byla k dispozici � erstvá káva a dostatek � asu 

k objektivnímu hodnocení. Praktická � ást také obsahuje dotazník, který byl p�edlo�en 

140 dotazovaných, r� zného v� ku a pohlaví. Cílem dotazníku bylo zjistit, kterým typ� m káv 

dává konzument p�ednost, ale také mno�ství spot�eby a oblíbenost zna� ek. 
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I.   TEORETICKÁ � ÁST 
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1 HISTORIE KÁVY 

Káva jako nápoj je známa více ne� tisíc let. První zmínky se zachovaly v nes� etných bájích 

a legendách [1]. 

A�  u� tu o arabském pasá� kovi, jeho� kozy po se�rání kávových bob�  zázra� n�  o�ily, nebo 

tu o opatovi z kláštera v dnešní Etiopii, který extraktem z kávových zrn udr�oval v bd� losti 

modlící se mnichy [2]. 

Historikové uvádí, �e pravlastí kávovníku je ethiopská provincie Kaffa. Zde ji objevili vojáci 

dobývající Jemen ve 13. a 14. století n. l. a následn�  odvezli na euroasijský kontinent. 

Zásluhu na rozší�ení kávy do celého sv� ta má islám, který zakazuje pití vína a na jeho místo 

staví kávu. Tak v minulosti expandující se islámské národy seznamovaly okolní kultury 

s u�íváním kávy jako povzbuzujícího ho�kého nápoje. Teorie o p� vodu slova jsou odlišné. 

P� vodní ozna� ení „gahwah“ nebo chcete-li „kahweh“ znamená práv�  povzbuzující. 

V arabštin�  „káva“ vyjad�uje nápoj p�ipravovaný výhradn�  z rostlinných látek. Jiné zdroje 

spojují název s oblastí p� vodu – Kaffa. 

U� od za� átku se t� šila veliké oblib�  v mnoha zemích, kde se kávovník za� al dokonce 

i p� stovat. V n� kterých kulturách byla káva povýšena na nápoj, který mohli pít pouze 

duchovní hodnostá�i. Stala se dominantou ve� írk�  a byla ve velkém mno�ství servírována 

v p�epychov�  upravených šálcích. 

Poptávka po káv�  podnítila vznik prvních kaváren. Egyptská Káhira jich m� la ji� v 17. stol. 

kolem dvou tisíc� . I v Evrop�  si rychle získala p�íze�  lidí, kdy� slavný víde� ský kavárník 

Kolschitzky za� al kávu sladit a r� zn�  ochucovat. 

Itálie se stala jednou z prvních zemí, která za� ala kávu exportovat ve velkém. Nejznám� jší 

kavárna té doby „Florian“ byla otev�ená na Nám� stí sv. Marka v Benátkách. Proslavila ji 

i architektonická stránka kavárny. V 17. stol. dobyla i „� ajovou“ Anglii, kde byla denn�  

nabízena ve více ne� t�ech tisících kavárnách a ozna� ována jako nápoj vyšších vrstev. 

Do Severní Ameriky byla p�evezena Angli� any spole� n�  s Francouzi a Holan� any 

p�i kolonizaci a tak se káva stala celosv� tovým nápojem [1]. 
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2 CHARAKTERISTIKA KÁVY 

Káva pat�í mezi povzbudivé pochutiny, které obsahují fyziologicky ú� inné látky (alkaloidy), 

povzbuzující organismus [3]. 

Naše káva dostala své jméno po latinském ozna� ení rostlinného rodu Coffea. Tento rod 

nále�í k � eledi mo�enovitých, Rubiaceae, která zahrnuje víc ne� 500 rod�  a 6000 druh� . 

V� tšina z nich jsou tropické stromy a ke�e [4]. Pila se ji� od 16. století [5]. 

K nejv� tším sv� tovým producent� m kávy se �adí Brazílie (25 %), Kolumbie, Mexiko, Indie 

a Etiopie [3]. 

Kávové zrno je prakticky semeno nebo pecka kulatého, t�eš� ového ovoce, celoro� n�  

zeleného stromu [6]. 

 

Mezi nejvýznamn� jší odr� dy � adíme: 

– kávovník arabský (Caffea arabica),  

– kávovník robusta (Coffea canephora)  

– kávovník liberijský (Caffea liberica) 

[5]. 

 

 

 

 

 

 

Obr.  1. � ez kávového zrna [7] 
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2.1 Kávovník 

Kávovník je stále zelená polotropická rostlina p� vodem z horských les�  Etiopie. Nyní je 

rozší�en ve všech oblastech trop�  [8]. 

Vy�aduje teplé a vlhké podnebí se stálými teplotami mezi 18 – 22 °C. Rod Coffea zahrnuje 

kolem padesáti druh� , z nich� pouze kávovník arabský se svými odr� dami a dále kávovník 

robusta a liberijský se p� stují v pr� myslovém m�� ítku. Jde o p� vodn�  pralesn�  vegetující 

ke�. Proto v oblastech se silnými v� try � i nadm� rným osv� tlením jsou kávovníkové plantá�e 

chrán� ny pásy jiných rostlin (banánovníky, kuku�ice aj.), � ím� se jejich výnos zárove�  

reguluje. Ke�íky kávovníku se p�edp� stují v bavln� ných obalech a po dosa�ení výšky 

cca 30 a� 50 cm jsou pak vysazovány na plantá�ích, p�edevším na slab�  kyselých, hlinitých 

píscích. Kvetou bílými vo� avými a jasmínu podobnými kv� ty, je� se rychle m� ní v zárodky 

plod� . Ty v závislosti na odr� d�  a poloze plantá�e dozrávají pr� b� �n �  6 a� 9 m� síc�  

po odkv� tu, p�i� em� vznikají kulaté � i oválné plodnice, podobající se velikostí t�ešni 

(kávová bobule). Zelené plody zpo� átku �loutnou, � ervenají (nejlepší pro sklize� ) a� se 

kone� n�  zabarvují jemn�  dofialova. Skládají se z povrchové ko�ovité slupky, nasládlé 

š� avnaté du�niny a pergamenovité slupky, obalující dv�  kávová zrna (semena). N� kdy se 

vyvine pouze jedno zrno vej� itého tvaru (perlová káva), které se však kvalitou neliší od 

ostatních. Ka�dé semeno je ješt�  obaleno volným osemením, zvaným st�íb�itá blanka [10]. 

 

 

 

 

 

 

 

                                 

Obr.  2. Rostlina kávovníku [11] 
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2.2 Druhy kávovníku 

2.2.1 Kávovník arabský 

Vysazuje se na plantá�ích a p� stuje tak, aby ke�e dor� staly výšky 2 a� 3 metr� , co� 

usnad� uje sklize� . Za p�íznivých podmínek rozkvétá a dává úrodu po t�ech letech [12]. 

P�im�� ené výnosy lze o� ekávat od 6 roku po výsadb� . Úrodu pak poskytuje 25 a� 35 let 

podle odr� dy a p� dn�  klimatických podmínek [10]. Mezi nejvhodn� jší podmínky pro 

p� stování pat�í teplota kolem 20 °C, déš�  b� hem roku a p� da, která bude hluboká, slab�  

kyselá, m� �e být i sope� ného p� vodu.  

Plod je cca 1,5 cm dlouhá peckovice, její� barva se b� hem zrání m� ní od zeleno�luté 

po � ervenou a� fialovo� ervenou [3]. Sv� tová produkce se pohybuje okolo 65 %. 

2.2.2 Kávovník robusta 

Divoce roste v rovníkových pralesích Afriky, od hladiny mo�e a� do svah�  ve výšce 

1500 m [13]. Kvete ji� po dvou letech od vysazení a poskytuje plody po celý rok [3]. Je 

zna� n�  odolný proti ni�ším teplotám a nemocím. Obsahují 2 a� 3 násobné mno�ství kofeinu 

oproti kávovníku arabskému [10]. 

Podílí se na sv� tové produkci cca 30 % a jeho podíl se neustále zvyšuje [3]. Káva robusta 

není tak aromatická jako arabská, v n� kterých zemích je však oblíbená, zejména ve Francii, 

ale pije se dost i v Itálii a v Anglii. Je také levn� jší [13].  

 

2.2.3 Kávovník liberijský 

S p� stováním liberijského kávovníku se setkáváme v tropických a subtropických ní�inách 

Afriky a Ji�ní Ameriky, kde se teplota pohybuje mezi 20 – 25 °C. Jako strom dosahuje výšky 

a� 15 metr� . Na plantá�ích se však liberijské kávovníky p� stují jako ke�e. Mají velké kv� ty 

a v� tší zakulacené plody se silnou tuhou du�inou, která se obtí�n�  odd� luje od semen [12]. 

Káva tohoto druhu je pova�ována za mén�  kvalitní, a je hodn�  ho�ká, to se však n� kde cení 

[13]. Zrna se pou�ívají tém��  výhradn�  do sm� sí [10]. 
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3 P� STOVÁNÍ KÁVY 

Kávovníky pot�ebují nemrznoucí podnebí, dostatek dešt�  a hodn�  slunce. Káva se p� stuje 

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

3.1 Sklize�  kávy 

Doba sklizn�  kávovníkových plod�  je rozdílná podle zem� pisné polohy p� stitelské oblasti.  

 

Na v� tšin�  plantá�í sklize�  probíhá ru	 n�  a to dvojím zp� sobem: 

Výb� rové 	 esání 

Jde o zp� sob, kdy se s odstupem osmi a� deseti dn�  sklízí opakovan�  pouze zralé a tmavé 

plody. Metoda je náro� ná a � asov�  nákladná, proto�e se � esa� i musí ke ke�i n� kolikrát 

vracet. Tento selektivní sb� r je pro svou náro� nost pou�íván p�edevším u arabiky, její� plody 

jsou dále zpracovány takzvanou “mokrou” metodou. 

 

Probírkové 	 esání 

P�i druhém zp� sobu se projde pouze jednou celou plantá�í a otrhávají se najednou veškeré 

plody kávovníku. � esa� i musí dávat p�i sb� ru pozor, aby se mezi kvalitní zralé plody 

nedostaly nezralé, poškozené nebo napadané chorobami, takové plody mohou zp� sobit 

znehodnocení sklizn� . 

Sb� r kávovníkových plod�  je pro � esa� e velice náro� nou sezónní prací [14]. 

Dalším zpracováním se musí zelená kávová zrna dostat z oplodí a zbavit se svého tvrdého 

obalu. Získat se mohou suchou nebo mokrou metodou [15]. 

 

Suchý zp� sob je velmi rozší�ený v oblastech s nedostatkem vody. Plody vyprané ve vod�  se 

suší v tenkých vrstvách za � astého prohrabávání 2 týdny na slunci. Dále se z nich 

na loupacích strojích odstra� uje oplodí a svrchní � ást osemení. Následuje strojní � išt� ní 

a t�íd� ní kávových zrn. 
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Mokrým zp � sobem se díky pou�ití mno�ství vody odd� lí ne� istoty, nezralé a málo vyvinuté 

plody od kvalitních zralých. Toho se tak dokonale nedosáhne u suchého zp� sobu, proto je 

káva získávaná mokrým zp� sobem kvalitn� jší. Kvalitní plody jsou plaveny do ma� kacích 

stroj� , ve kterých jsou zbaveny oplodí (du�iny). Následuje fermentace v betonových 

nádr�ích (12 a� 24 hodin p�i teplot�  60 a� 70 °C), praní a sušení (na slunci � i v sušárn� ). Ze 

zrn se dále strojn�  odstra� uje pergamenová slupka (endokarp), leští se pilinami a t�ídí [3]. 

Takto upravená kávová zrna se ozna� ují jako surová neboli zelená káva [16]. 

 

3.2 Zelená káva 

Mezi nejvýznamn� jší produk� ní státy zelené kávy pat�í Brazílie, Kolumbie, Guatemala, 

Angola a Mexiko. Zelená káva obsahuje 0,3 a� 2,8 % kofeinu, 10 a� 15 % bílkovin, 

10 a� 15 % tuku, 6 a� 12 % cukr�  a 9 a� 12 % vody, zbytek tvo�í celulóza, t�ísloviny, 

organické kyseliny a další látky [16]. 

P�i správném pra�ení kávy se vyvinou aromatické látky, které poskytují kávovému nápoji 

p�íjemnou chu�  a další specifické vlastnosti [17]. 

Rozhodující vliv na jakost zelené kávy má její p� vod, podnebí, p� da a zp� sob zpracování. 

Zelená káva z r� zných produk� ních oblastí se vzájemn�  liší svými charakteristickými 

vlastnostmi. Zelená káva se u nás nedodává do maloobchodu. Je surovinou pro výrobu 

pra�ené kávy [16]. Nemusí mít v�dy zelenou barvu [18]. 

3.3 T� íd� ní 

T�ídí se podle velikosti a nedokonalosti zrn. Tato metoda se volí proto, aby se pra�ila kávová 

zrna, která mají stejnou velikost a jsou stejn�  t� �ká, a tím pádem byla stejn�  upra�ena. V� tší 

zrna smíchaná s malými zrny, anebo zrna s r� znou hmotností mají tendenci se pra�it 

nerovnom� rn�  [19]. 

3.4 Pra�ení 

Pra�ení je jednou z nejd� le�it � jších operací p�i úprav�  kávy pro konzum [16]. Kávu pra�í 

odborníci v� tšinou v malých pra�írnách ji� v lokalitách, kde se káva p� stuje.  
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� erstvá kávová zrna mají zelenou, šedozelenou, modrozelenou, a� �lutohn� dou barvu, 

s jemnou, slabou v� ní [18]. 

Pra�ením získává káva �ádoucí senzorické vlastnosti, charakteristickou v� ni, chu�  a barvu. 

Výrobce p�ed pra�ením kávy v� tšinou smíchá n� kolik obchodních druh�  zelené kávy 

v kávovou sm� s. Sm� s má oproti jednopruhové káv�  vyrovnan� jší chu�  a v� ni. Pom� r 

jednotlivých druh�  zelené kávy je firemním tajemstvím. Podle podílu jakostní zelené kávy se 

u nás rozeznávají � ty�i jakostní t�ídy pra�ené kávy – a, b, c, d. 

Za stálého míchání se sm� s 10 a� 20 minut pra�í, p�i teplot�  200 a� 220 °C. P�i pra�ení se 

káva vysouší, suchou destilací se odstra� ují n� které organické látky a káva získává typické 

aroma a chu� . Následuje rychlé zchlazení suchým vzduchem, díky n� mu� se zachová aroma 

kávy, p�ebírání, mletí a balení.  

Kvalita pra�ení se významn�  podílí na výsledné kvalit�  pra�ené kávy. Stupe�  pra�ení se 

u jednotlivých stát�  liší [3]. Míra pra�ení závisí na zvyklostech v jednotlivých zemích [16]. 

V Brazílii, Francii � i Itálii je �ádaná siln�  pra�ená káva. Naopak v severských evropských 

zemích a v N� mecku je �ádána káva sv� tlá, u nás a v Rakousku je obvyklé pra�ení st�ední. 

Po upra�ení se káva rychle zchladí suchým studeným vzduchem. Rychlé zchlazení je nutné 

pro zachování v� n�  a kvality kávy. � erstv�  upra�ená káva má drsné aroma, které se zjemní 

teprve po t�ech a� p� ti dnech. Po upra�ení se z kávy v p�ebíracím stroji pomocí fotobu� ky 

odstra� ují vadná zrna. Káva se p�ípadn�  mele. Do 48 hodin po upra�ení musí být káva 

zabalena [16]. 

 

Obr.  3. Stupn�  pra�ení: od slabého pra�ení, p� es st� ední, 

st� edn�  silné pra�ení a� po silné (tmavé italské) pra�ení [20] 
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3.5 Mletí 

Káva se nejprve drtila mezi kameny a pozd� ji v hmo�dí�i na ur� itý stupe�  jemnosti, následn�  

v ru� ních mlýncích a nov� ji pak ve zdokonalených mlýncích r� zných konstrukcí 

s elektrickým pohonem.  

P�i mletí je nezbytn�  nutné, aby se káva nezah�ívala, pon� vad� ji tím ochudíme o t� kavé 

vonné látky a také se p�ipaluje. Správn�  umletá káva má být sm� sí zrnek a zrní� ek r� zných 

velikostí od hrubších po nejjemn� jších [21]. 

Mletím dochází k uvoln� ní typických aromatických látek, které však relativn�  rychle 

vyprchají a � erstvost v� n�  je omezena maximáln�  na n� kolik dní [9]. 

Ka�dý zp� sob p�ípravy kávy vy�aduje jinak umleté zrno. K p�íprav�  zalévané kávy je 

nejvhodn� jší hrub�  mletá káva; st�edn�  mletá se hodí pro kávové perkolátory, co� jsou 

konvice s košíkem, do kterých se vsype surovina; velmi jemn�  mletá káva se hodí 

pro p�ípravu espressa a kávy p�ekapávané a nakonec káva jemn�  mletá, pudrové konzistence, 

je vhodná pro p�ípravu kávy turecké. � ím rychlejší je zp� sob p�ípravy kávy, tím jemn� ji by 

m� la být i umleta [18]. 

 

 
Obr.  4. Stupn�  mletí kávy [22] 
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4 KÁVA BEZ KOFEINU 

Je káva, z které byl odstran� n kofein, resp. jeho koncentrace sní�ena cca o 97 % [23]. Káva 

bez kofeinu je vhodná pro spot�ebitele, u kterých m� �e kofein zp� sobovat zdravotní 

problémy, nap�. p�i nemocech srdce, hypertenzi, alergii na kofein atd. [15]. Na sv� tové 

spot�eb�  kávy se podílí asi 10 %. Jeden šálek (240 ml) bezkofeinové kávy obsahuje zhruba 

2 – 12 mg kofeinu. Výrobu kávy bez kofeinu patentoval Ludwig Roselius v roce 1905 [23]. 

Káva bez kofeinu si zachovává podstatné smyslové vlastnosti pra�ené kávy, tj. vzhled, 

barvu, chu�  a v� ni nálevu [24]. 

4.1 Výroba 

Evropský proces 

Evropský proces je nej� ast� jší postup výroby kávy bez kofeinu. Spo� ívá v tom, �e se ješt�  

nepra�ená káva namá� í ve vod�  a po rozev�ení zeleného zrna promývá v metylenchloridu. 

Ten absorbuje kofein. Nakonec se káva op� t promyje ve vod�  a znovu vysuší. Po tomto 

procesu z� stane káva aromatická a s dobrou chutí, pouze s drobnými náznaky chemické 

p�íchuti v chu� ovém dozvuku [23, 25]. 

 

Švýcarský vodní proces 

Tento proces se obejde bez chemické reakce, ale výsledná káva je mén�  aromatická a má 

mén�  výraznou chu� . Káva je kompletn�  vylouhována v horké vod�  a pá�e a výluh je 

filtrován filtry s aktivním uhlíkem. Po odstran� ní kofeinu z výluhu se v n� m kávové boby 

op� t namá� ejí a jeho nasátím op� t získávají své aroma a chu� . Po usušení se kávová zrna 

upra�í. Nevýhodou tohoto procesu je, �e krom�  kofeinu odstra� uje také éterické oleje 

a aromata a káva je tak bez v� n�  a chuti [23, 25]. Pro tuto metodu se hodí spíše kávy 

Arabica, jejich� kvalita utrpí mén�  ne� u kávy Robusta [26]. 

4.2 Mno�ství kofeinu v bezkofeinové káv�  

V zemích EU m� �e pra�ená káva bez kofeinu obsahovat max. 0,1 % zbytku kofeinu 

a instantní káva max. 0,3 %. Mimo EU to m� �e být o n� co více [27]. 
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5 SKLADOVÁNÍ A OZNA � OVÁNÍ KÁVY 

5.1 Skladování kávy 

Pra�ená káva se skladuje odd� len�  od látek, které by svým pachem nep�ízniv�  ovlivnily její 

jakost. Je ukládána v p� vodních obalech, na � istých, suchých d�ev� ných podlo�kách, 

vzdálených nejmén�  10 cm od zem�  a 25 cm od st� n. Teplota skladovací místnosti je nejvýš 

20 °C a relativní vlhkost vzduchu je nejvýše 70 % [28, 18]. Káva se dostává do obchod�  

ve vakuovém balení, díky n� mu� neztrácí aroma. Mletá káva ztrácí aroma ji� p�i vysypávání. 

Obsahuje toti� p�edevším tuky, éterické oleje a vosk, které se usazují na okraji nádobky, kde 

�luknou [29]. 

5.2 Ozna� ování kávy 

Na spot� ebitelském balení pra�ené kávy musí být viditeln�  uvedeny tyto údaje: 

– ozna� ení výrobce 

– název výrobku 

– sídlo výrobny 

– datum balení  

– údaj o zp� sobu balení „pln� no v ochranné atmosfé�e”nebo „vakuov�  baleno”. 

– datum minimální trvanlivosti 

– hmotnost obsahu 

– údaje o slo�ení 

– jestli�e je v káv�  aromatická látka, nesmí chyb� t ozna� ení „Aromatizováno“ 

– u extraktu vyrobeného ze suroviny pra�ené s cukrem pak „pra�eno s cukrem“, 

byl-li p�idán a� po pra�ení, výrobek se ozna� í „s cukrem“, nebo „s p�ídavkem 

cukru“ 

– Všechny informace musí být uvedeny v � eském jazyce [30]. 
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6 KÁVOVINY 

Kávoviny jsou výrobky získané pra�ením r� zných � ástí rostlin bohatých na polysacharidy 

[31]. Jsou ur� ené jako náhrada kávy p�ípadn�  jako p�ísada do kávy [34, 31]. Kávoviny 

nahrazují nebo dopl� ují kávu [24, 32]. V porovnání s kávou neobsahují kávoviny kofein 

a nep� sobí na nervovou soustavu [16]. Vzhledem k obsahu sacharid�  jsou kávoviny sytící 

potravinou a navíc povzbuzují vylu� ování �alude� ních š� áv, � ím� podporují trávení [31].  

6.1 Výroba kávovin 

Na kávové p�ísady se zpracovávají � ásti rostlin obsahující dostatek sacharid� , škrob� , 

t�íslovin, bílkovin a olej� , co� je zejména ko�en � ekanky, cukrové �epy a plody fíkovníku 

[33]. Surovina se � istí, podle druhu r� zn�  upravuje a potom se pra�í na teplotu kolem 

200 °C. P�esná teplota závisí na druhu pra�ené suroviny [16]. Po upra�ení se suroviny 

melou, event. extrahují s dalšími slo�kami, a balí. Kávoviny neobsahují kofein � i jiné 

alkaloidy, jsou tedy vhodné pro stejný okruh spot�ebitel�  jako u kávy bez kofeinu. Díky 

vyššímu obsahu sacharid�  pat�í mezi potraviny, nápoje p�ipravené z kávovin jsou vhodné 

i pro d� ti [15]. 

  

6.2 Suroviny 

Surovinou pro výrobu kávových náhra�ek jsou obiloviny a lušt� niny. P�ísady ke káv�  

se vyráb� jí nejvíce z � ekanky, �epy cukrové a fík� . Pou�ívají se i kaštany, �aludy, r� zné 

o�echy, svatojánský chléb, hrušky, jablka, švestky, šípky, banány a další ovoce, jádra 

z r� zného ovoce, brambory, topinambury, ch�est aj. Pomocnými surovinami jsou cukry, 

sirupy, melasa, r� zné rostlinné oleje, máslo dextriny, karamel aj. [34]. 

 

6.3 Tr�ní druhy kávovin 

Kávoviny se rozd� lují na kávové náhra�ky, p�ísady ke káv�  a kávovinové sm� si [31]. 
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6.3.1 Kávové náhra�ky 

Nej� ast� ji se vychází z je� menného sladu, který se pra�í, podobn�  jako kávová zrna, 

p�i teplotách kolem 200 °C. Následn�  se drtí a balí do obal� . Krom�  je� menného se pou�ívá 

i rý�ový slad, respektive další skladovatelné suroviny nap�. ko�en � ekanky, cukrová �epa, 

�aludy apod. [34]. 

Rozlišujeme: 

1) obilné kávy 

- nenaklí	 ené pra�ené obilí, které nemá velkou fyziologickou hodnotu ani 

se neozna� uje názvem obilná káva, ale jen jako „pra�ený je� men“, „pra�ené �ito“ 

atd. 

- pravé obilné kávoviny, které se p�ipravují pra�ením naklí� eného obilí 

- sladové kávy získávané pra�ením naklí� eného je� menu 

- sladové kávy vyrobené z je� menného sladu [35]. Zastoupené v prodeji tuzemskými 

výrobky �itovkou a Sladovkou 

2) sójová káva 

6.3.2 P� ísady ke káv�  

Zlepšují smyslové vlastnosti kávového odvaru. Základem p�ísad ke káv�  je pra�ená � ekanka, 

ke které se p�idává n� kolik % pra�ené cukrovky nebo pra�ených fík� . V prodeji je tuzemské 

Karo a Slovenská cikorka [16]. 

6.3.3 Z kávovinových sm� sí  

V sou� asné dob�  jsou na našem trhu tuzemské výrobky Melta (sm� s šrot�  z pra�ené 

� ekanky, cukrovky, je� mene p�ípadn�  �ita) a Silka (obdobná sm� s, ale s p�ísadou 10 % šrotu 

z pra�ených fík� ) [16]. 

6.3.4 Kávovinové sm� si s cukrem, 

Jsou zastoupeny na našem trhu dová�enou Kavonou. Kavona je sm� s krystalového cukru 

a šrotu z pra�ené � ekanky s p�ísadou šrotu z pra�ené cukrovky nebo z pra�eného je� mene. 

[16]. 
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6.3.5 Kávovinové extrakty 

V� tší oblibu získávají proti klasickým kávovinám kávovinové extrakty [16]. Je získaný 

extrakcí kávovin za pou�ití vody, bez pou�ití kyseliny nebo zásady [31]. Jejich p�edností je 

rychlá p�íprava za tepla i za studena. Na našem sou� asném trhu jsou kávovinové extrakty 

zastoupeny nap�.: 

tuzemskými výrobky - Vita káva, vita káva instantní 

dová�ené výrobky - Kavyt, Caro Landkaffee 

Jakostní kávovinový extrakt musí být suchý, hn� dý a� tmavohn� dý, jemn�  sypký prášek. 

V horké vod�  se musí beze zbytku rozpoušt� t na kávov�  hn� dý, � irý nebo mírn�  zakalený 

roztok. Chu�  i v� ni musí mít kávovou, s mírnou p�íchutí a p�ípachem po karamelu, avšak 

bez cizích rušivých pach�  a p�íchutí [16]. 

6.3.6 Sm� si kávového a kávovinového extraktu s jinými po�ivatinami 

Sm� si kávového a kávovinového extraktu s jinými po�ivatinami jsou sortimentem 

potraviná�ského zbo�í, který se u nás v posledních letech rozvíjí. Výrobky obsahují kávový 

extrakt, jsou vhodné zejména pro zákazníky, kte�í pot�ebují ze zdravotních d� vod�  omezit 

spot�ebu kofeinu. Sou	 asný sortiment se d� lí na sm� si: 

- kávového extraktu (výrobek získaný pra�ením kávy a následn�  extrahován vodou) 

s kávovinovým extraktem nap�.:  

tuzemské výrobky: Café mix 30, Café mix 50,  

zahrani� ní výrobek: Kavymixl 

- kávového extraktu s dalšími po�ivatinami nap�.  

tuzemské výrobky: Víde� ská káva (sm� s kávového extraktu, cukru, glukózy, smetanové 

báze s rostlinným tukem a odtu� n� ného sušeného mléka) [31]. 

- kávovinového extraktu s dalšími po�ivatinami nap�.:  

tuzemské výrobky: Kapucín instant, (sm� s kávovinového extraktu, kávového extraktu, 

smetanové báze s rostlinným tukem a sko�ice), Vita káva s mlékem aj. [16]. 
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7 CHEMICKÉ SLO�ENÍ KÁVY 

Nejd� le�it � jší ú� innou látkou v káv�  je purinový alkaloid kofein, který se nachází v listech, 

v� tvi� kách i kv� tech kávovník�  a p�echází do jeho plod�  [37]. Káva obsahuje velké 

mno�ství rozli� ných látek, jako jsou nap�. sacharidy, vosky, oleje, kyseliny a bílkoviny. 

Z minerálních látek jsou to draslík, fosfor, �elezo a ho�� ík. Nutri� ní hodnotu má pouze 

vitamin B3 [38]. 

Nepra�ená káva obsahuje cca 5 – 15 % cukr� , 10 – 15 % bílkovin, 20 – 25 % t�íslovin a 10 –

 15 % vody. Obsah tuk�  je v zelené káv�  cca 10 – 20 %, více v odr� dách arabiky. V� tší � ást 

t� chto tuk�  je obsa�ena i v uva�ené káv�  (turek), p�i u�ití papírových filtr�  (p�ekapávaná 

káva) jejich mno�ství v šálku výrazn�  klesá. Mno�ství minerál�  v káv�  není fysiologicky 

významné [39]. 

7.1 Alkaloidy 

Jsou dusíkaté, zásadit�  reagující látky vznikající p�i p�em� n�  aminokyselin, stavebních 

slo�ek bílkovin [40]. Vyzna� ují se jistým obsahem alkaloid�  a obvykle se pou�ívají ve 

form�  nápoj� , p�ipravených teplou cestou. Pat�í mezi n�  p�edevším: káva, � aje, tabák [34]. 

7.1.1 Kofein 

Izolovat kofein z kávových zrn se jako prvnímu poda�ilo chemiku Fridrichovi Ferdinandu 

Rungemu. Kofein pat�í do skupiny alkaloid� , co� jsou dusíkaté slou� eniny, které mohou být 

ve vyšších dávkách jedovaté [29]. 

Na ho�ké chuti kávy se kofein podílí jen z 10 a� 30 % (podle typu), hlavní slo�kou jsou 

r� zné produkty dehydrogenace, dekarboxylace a dalších reakcí chlorogenových kyselin. 

Kofein povzbuzuje nebo podn� cuje 	 innost n� kterých orgán� :  

- rozši�uje krevní cévy srdce, p� sobí na lepší prokrvení mozkové k� ry, p� sobí 

na motorická centra a zvyšují pohybovou aktivitu, ovliv � uje spojování myšlenek, jejich 

lepší vybavování a zahání únavu. 

V b� �n �  p�ipravovaném šálku kávy je zhruba 77 mg kofeinu [42]. 
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Obr.  5. Vzorec kofeinu [44] 

7.1.2 Niacin 

Známý spíše pod názvem kyselina nikotinová. Niacin vzniká b� hem procesu pra�ení kávy 

a jde o vitamin skupiny B3 [29]. Je ve vod�  rozpustný, jeho� deriváty hrají klí� ovou roli 

v energetickém metabolismu bu� ky [44]. V lidském organismu podporuje proces látkové 

vým� ny [41]. 

 

 

 

Obr.  6. Vzorec niacinu [46] 

7.2 Theobromin 

Purinový derivát obsa�ený v káv� , v � aji, v kakau, v kole, v maté a v guaran�  [47]. 

Theobromin je ve vod�  nerozpustný krystalický prášek, ho�ké chuti, bílé barvy nebo se uvádí 

jako bezbarvý [48]. Ú� inky podobné kofeinu, avšak na myokard p� sobí siln� ji, rovn� � 

siln� jší je diuretický ú� inek [47]. 

 

Obr.  7. Vzorec theobrominu [45] 
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7.3 Sacharidy 

Syrové zrnko kávy je zhruba z 1/3 tvo�eno sacharidy. Ty se skládají z jednoduchých 

a slo�ených cukr�  a b� hem pra�ení dohází k jejich výrazné prom� n� . Ve vod�  nerozpustné 

cukry, které v kávových zrnech slou�í coby sou� ást bun�� ných st� n, z� stávají po uva�ení 

kávy ve form�  kávové sedliny [41]. 

7.4 Tuky 

Obsah tuku v zelených kávových bobech se pohybuje mezi 8 – 18 %. P�i pra�ení se uvol� ují 

t� kavé látky lipidické povahy (cafestol a kahweol) [43]. 

7.5 Minerální látky 

Podíl minerálních látek v káv�  je spíše nepatrný. V pr� m� ru jde o 4 %, která však 

z 90 % z� stanou v šálku. P�edevším draslík, vápník, ho�� ík a fosfor. T� �ké kovy 

se v kávových bobech nacházejí v nepatrném mno�ství, je tém��  nem�� itelné [41]. 

7.6 Fenolické kyseliny 

Fenolické kyseliny jsou p�ítomné v �ad�  potravin. V naší strav�  jsou fenolické kyseliny 

zastoupeny p�edevším hydroxysko�icovými kyselinami, p�evá�n�  ve form�  ester� . Nej� ast� ji 

je to kyselina kávová a její estery, dále pak kyselina nerulová. Nejb� �n � jším esterem kávové 

kyseliny je kyselina chlorogenová (5 – caffeoylchinová kyselina), která je p�ítomná v �ad�  

druh�  ovoce a zeleniny a v káv� . Šálek kávy obsahuje 50 – 150 mg kyseliny chlorogenové 

[50]. 

 

 

Obr.  8. Kyselina kávová [50] 

 

 

 

Obr.  9. Kyselina chloregenová [50] 
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8 SENZORICKÁ ANALÝZA POTRAVIN 

Senzorická analýza je v� decká disciplína vyvolávající, m�� ící, analyzující a interpretující 

reakce na ty vlastnosti a charakteristiky potravin � i surovin, které jsou post�ehnutelné 

lidskými smysly – chutí, � ichem, zrakem, hmatem a sluchem. 

Senzorická analýza je ji� �adu desetiletí sou� ástí procesu kontroly jakosti a bezpe� nosti 

potravin, hodnotí produkty výroby prost�ednictvím lidských smysl� , které pou�ívají 

spot�ebitelé p�i výb� ru výrobk�  na trhu. Senzorická jakost pat�í spolu s cenou, nutri� ní 

hodnotou, stupn� m konvenience a designem obalu k nejd� le�it � jším kritériím, které 

spot�ebitel zohled� uje p�i nákupu [49]. 

 

8.1 Uspo� ádání senzorického pracovišt�  

Uspo�ádání senzorického pracovišt�  upravuje � eská technická norma � SN ISO 8589. Smysl 

normy spo� ívá v uspo�ádání zkušebních místností pro provád� ní senzorického hodnocení 

a vytvo�ení stálých, kontrolovaných podmínek s minimem rušivých vliv� , vedoucích 

ke sní�ení ú� ink� , které by mohly mít vliv na lidský úsudek. 

Typická zkušební místnost zahrnuje:  

– zkušební prostor 

– p�ípravný prostor 

– kancelá� 

– šatnu 

– odpo� ívárnu 

– wc 

Minimálními po�adavky na prostor pro senzorické posuzování zahrnují 

- zkušení prostor, umo�� ující vykonávat � innost jednotliv�  v kójích a ve skupinách, 

- p�ípravný prostor. 

Zkušení prostor musí být posuzovatel� m lehce p�ístupný. Aby se zamezilo hluku a rušivým 

vliv � m, nesmí být tento prostor umíst� n v blízkosti zna� ného provozního ruchu. Teplota 
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a relativní vlhkost zkušebního prostoru musí být stálé a regulovatelné. B� hem zkoušek musí 

být úrove�  hluku udr�ována na minimu. Je �ádoucí, aby místnost byla zvukot� sná. Barva 

st� n a za�ízení zkušebního prostoru musí být neutrální, aby nedocházelo k ovlivn� ní barvy 

vzork� . Osv� tlení zkušební místnosti musí být jednotné, netvo�ící stíny a regulovatelné. 

Doporu� ují se sv� tla s barevnou teplotou 6500 K [49]. 

 

8.2 Základní zásady senzorického posuzování 

P�i senzorickém hodnocení je nutno dodr�ovat p�esné zásady pro p�ípravu vzork� , jejich 

p�edkládání a hodnocení [49]. 

8.2.1 Odb� r vzork �  a p� íprava vzork�  pro hodnocení 

Ú�ední postup odb� ru vzork�  pro senzorické hodnocení je obecn�  uveden ve vyhlášce 

Ministerstva zem� d� lství 211/2004 Sb., v platném zn� ní, o metodách zkoušení a zp� sobu 

odb� ru kontrolních vzork� . V praxi jsou však pou�ívány modifikované postupy podle cíle 

a ú� elu hodnocení. Obecnou podmínkou, kterou je nutno dodr�et p�i senzorickém hodnocení 

výrobku je respektování data jejich pou�itelnosti nebo data jejich minimální trvanlivosti. 

Výrobky s prošlou dobou pou�itelnosti nesmí být po této dob�  ji� uvád� ny do ob� hu. 

P�íprava vzork�  pro senzorické hodnocení je odlišná dle charakteru potraviny, resp. pokrmu. 

Vzorky k analýze mají být podávány tak, aby byly dodr�eny stejné podmínky pro všechny 

posuzovatele, tj. p�i stejné teplot� , v dostate� ném mno�ství a v odpovídajícím � ase. Není 

mo�no podávat vzorky oschlé, rozmra�ené, vy� ichlé, zhn� dlé [49]. 

8.2.2 Zp� sob podávání vzork�  k senzorické analýze 

Vzorky je nutno podávat k analýze v dostate� ném mno�ství, aby posuzovatel m� l mo�nost 

degustaci opakovat. Obvykle sta� í 15 – 20 ml tekutého vzorku a 20 – 30 g u tuhých vzork� . 

U po�adových zkoušek, nebo p�i stanovení senzorických profil�  se doporu� uje v� tší 

mno�ství 60 ml i více a u tuhých vzork�  a� 100 g.  

P�i podávání sady vzork�  je nutno dodr�et zásadu stejného mno�ství vzorku. D� le�itá je 

správná teplota vzorku. P�i podávání n� kolika vzork�  v sad�  musí být teplota všech vzork�  

stejná. 
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Nádoby, ve kterých se vzorky podávají, mají být z materiálu, který je senzoricky neutrální, 

nemají vyvolávat pachuti nebo r� zné pachy [49]. 

8.2.3 Zachování anonymity vzork�  a jejich kódování 

Zachování anonymity vzork�  p�i senzorické analýze je jeden z nejd� le�it � jších po�adavk� . 

Posuzovatel nesmí v� d� t jaký vzorek, od jakého výrobce byl p�edlo�en k senzorickému 

hodnocení. Proto se podávají vzorky bez obal� , p�ípadn�  dalších informací, které by tyto 

údaje nahrazovaly.  

Pro zachování anonymity je nutno podávat výrobky ve stejném mno�ství, stejných nádobách 

a za stejných podmínek. Ozna� ování vzork�  se provede � íselným kódem nebo velkými 

písmeny. Doporu� uje se pou�ívání min. dvoumístné � íselné kódy. 

Pro zvýšení anonymity kódování se doporu� uje podávat vzorky náhodným systémem. 

To znamená, �e všichni posuzovatelé dostanou stejný soubor vzork� , ale u ka�dého je po�adí 

jednotlivých vzork�  v souboru nahodilé [49]. 

8.2.4 Po�adavky na posuzovatele 

Schopnost k posuzování bývá nejvyšší mezi 18 a� 40 lety. Pro preferen� ní zkoušky jsou 

vhodn� jší posuzovatelé bez p�edešlých zkušeností a odborných znalostí. Posuzovatel by 

nem� l být nachlazen, unaven, nemá být pod vlivem lék� . Posuzovatel má být vhodn�  pou� en 

o významu hodnocení. Posuzovatel nemá aspo�  hodinu p�ed degustací kou�it, jíst siln�  

ko�en� né pokrmy a pít alkoholické nápoje [49]. 
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II.  PRAKTICKÁ � ÁST 
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9 SENZORICKÉ HODNOCENÍ KÁV A KÁVOVIN 

V praktické � ásti mé bakalá�ské práce se zabývám porovnáním káv bez kofeinu a kávovin. 

Jednotlivé výrobky se od sebe liší, výrobcem, cenou i zna� kou. Vzorky byly zakoupeny 

v supermarketech, které jsou b� �ným odb� ratel� m k dispozici. K vyhodnocení práce jsem 

vytvo�ila tabulku, kterou obdr�el ka�dý hodnotitel. Je uvedena v p�íloze P II. 

K hodnocení bylo vybráno 11 lidí, kte�í nemají se senzorickým hodnocením zkušenosti, tedy 

lai� tí hodnotitelé, r� zného v� ku a pohlaví.  

K p�íprav�  vzork�  byla pou�ita � erstvá káva. P�ipravena podle pokyn� , které uvádí výrobce. 

Aby nedošlo k ovlivn� ní hodnotitele, byla káva ozna� ena jako slepý vzorek, podána 

ve stejných sklenicích. Jako neutralizátor byla pou�ita � istá voda, k dispozici byla také 

nádoba na odplivání. 

 

9.1 Vzorky káv 

9.1.1 Jihlavanka bez kofeinu 

Údaje od výrobce:  

Pra�ená mletá káva, bohaté aroma a silná chu� , opravdová chu�  poctivé kávy. Výrobce 

neudává �ádné vý�ivové hodnoty výrobku. 

Návod k p� íprav� : 

Dv�  kávové l�i� ky (7 g), zalijeme vodou o teplot�  100 °C.  

 

 

 

 

 

 

Obr.  10. Jihlavanka bez kofeinu 
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9.1.2 Nescafé Classic bez kofeinu 

Údaje od výrobce:  

Káva bez kofeinu s antioxidanty. Vyrobena z odr� d Robusta a Arabica, tzv. švýcarským 

neboli mokrým procesem. Vý�ivové hodnoty výrobku jsou uvedeny v p�íloze PI tabulka � . 5 

Návod k p� íprav� : 

Jednu a� dv�  kávové l�i� ky pou�íváme na 200 ml vody, teplota vody 90 °C. 

 

 

  

 

 

 

Obr.  11. Nescafé Classic bez kofein 

9.1.3 Bikava 

Údaje od výrobce:  

Rozpustný cereální nápoj. Vý�ivové hodnoty výrobku jsou uvedeny v p�íloze PI tabulka � . 6. 

Návod k p� íprav� :  

2 – 3 kávové l�i� ky (15 g) zalijeme pouze horkou vodou (150 ml), promícháme. Pro 

jemn� jší chu�  m� �eme doplnit mlékem. 

 

 

 

 

Obr.  12. Bikava 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 34 

 

9.1.4 Ricoré 

Údaje od výrobce:  

Obsahuje pra�ený ko�en � ekanky, rostliny s modrými kv� ty. Rozpustná sm� s pra�ené kávy 

a kávoviny obohacená ho�� íkem. Vý�ivové hodnoty uvedeny v p�íloze PI tabulka � . 7. 

Návod k p� íprav� :  

3 kávové l�i� ky zalijeme 250 ml horkého mléka, nebo 3 kávové l�i� ky zalijeme 

125 ml horkého mléka a 125 ml horké vody. 

 

 

 

 

 

 

Obr.  13. Ricoré 

9.1.5 Vitakáva 

Údaje od výrobce:  

Sm� s rozpustné kávoviny, sušený kávovinový extrakt. Slo�ení je� men, �ito, � ekankový 

ko�en. Výrobek obsahuje lepek. Vý�ivové hodnoty jsou uvedeny v p�íloze PI tabulka � . 8. 

Návod k p� íprav� :  

Jednu kávovou l�i� ku extraktu (2 g), p�idáme trochu horké vody, mícháme do rozpušt� ní, 

šálek pak doplníme horkou vodou nebo mlékem (120 ml). 

 

 

 

 

Obr.  14. Vitakáva 
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9.2 Vyhodnocení senzorické analýzy 

9.2.1 Celé pra�ené zrno 

Hodnotitelé ozna� ili Nescafé classic bez kofeinu jako nejlepší vzorek. A to proto, �e byla 

vyhovující jak barevná, tak tvarová vyrovnanost, i lesk výrobku. 

Dalším výrobkem byla ozna� ena Jihlavanka bez kofeinu. Hodnotitelé našli nedostatky 

v tvarové vyrovnanosti a lesku této kávy, barevná vyrovnanost a zrna byly hodnoceny 

kladn� . Na t�etím míst�  byl vyhodnocen výrobek Ricoré, hodnotitelé ozna� ily jako dobrý 

lesk a zlomky zrn výrobku. U Bikavy ozna� ili hodnotitelé pr� m� rn�  barevnou vyrovnanost 

a lesk výrobku. Vitakáva byla vyhodnocena jako nejhorší z t� chto výrobk� . Pr� m� rn�  byla 

ozna� ena tvarová vyrovnanost výrobku i lesk výrobku oproti jiným. 

Z hlediska v� n�  byly ozna� eny jako nejlepší výrobky Jihlavanka bez kofeinu a káva Nescafé 

classic, dále pak Bikava a výrobek Ricoré, na posledním míst�  bylo ozna� ena 

Vitakáva.Barvu výrobku hodnotili velice p�ízniv�  u výrobku Ricoré a Nescafé classic. Dále 

pak výrobek Jihlavanka a Bikava a na posledním míst�  byla ozna� ena Vitakáva, kterou 

hodnotitelé ozna� ili podpr� m� rn� . 

 

 

Obr.  15. Výsledky hodnocení celého pra�eného zrna 
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9.2.2 Uva� ená káva 

Bohatou a hustou p� nu ozna� ili hodnotitelé u výrobku Vitakáva, dále pak u výrobku Ricoré. 

Bohatá p� na byla ozna� ena u výrobku Nescafé a u Bikávy. Bez p� ny ozna� ili výrobek 

Jihlavanky. 

Z hlediska aroma byl nejlépe vyhodnocen výrobek Nescafé classic, kde byla velice dob�e 

hodnocena intenzita a typická v� n� . Dále káva Jihlavanka, Ricoré, Vitakáva a v neposlední 

�ad�  Bikáva.  

Z hlediska chut�  byla nejlépe ozna� ena káva Nescaffé classic, pro její jemnou a p�íjemnou 

chu� . Dále Jihlavanka, výrobek Ricoré, Bikáva a na posledním míst�  byla ozna� ena 

Vitakáva, kde hodnotitelé tento výrobek ozna� ili jako chu� ov�  nevýrazný.  

 

 

Obr.  16. Výsledky hodnocení uva� ené kávy 

 

9.2.3 Obal výrobku 

Obal výrobku hodnotilo celkem 11 spot�ebitel� . Spot�ebitel� m byly k dispozici jednotlivé 

obaly a hodnotící tabulka, která je uvedena v p�íloze P II. 

Nejlepší hodnocení získal obal výrobku Ricoré.  
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Dále pak Nescafé classic, Vitakáva, Bikáva a v poslední �ad�  obal výrobku Jihlavanka bez 

kofeinu. 

 

 

Obr.  17. Výsledky hodnocení obalu výrobk�  

 

9.2.4 Celkové hodnocení káv 

Celkov�  byla jako nejlepší káva ozna� ena káva Nescafé classic, která získala od 

jednotlivých hodnotitel�  pr� m� rné hodnocení 1,3. 

Jihlavanka bez kofeinu získala v celkovém hodnocení pr� m� rnou hodnotu 1,83 proto byla 

umíst� na na druhém míst�  z hodnocených výrobk� .  

Káva Ricoré byla s pr� m� rným hodnocením 2 umíst� na na t�etím míst�  z hodnotících 

výrobk� . 

Bikáva byla hodnotiteli ozna� ena pr� m� rným hodnocením 3,3 a umíst� na na � tvrtém míst�  

z vybraných káv. 

Jako nejhorší výrobek byla ozna� ena Vitakáva, která s pr� m� rným hodnocením 4 byla 

umíst� na na posledním míst�  z hodnocených výrobk� . 
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Obr.  18. Výsledky hodnocení celkového hodnocení kávy 
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10 VYHODNOCENÍ DOTAZNÍKU 

V praktické � ásti mé bakalá�ské práce se zabývám vyhodnocením dotazníku. Dotazník byl 

p�edlo�en 140 respondent� m v r� zném v� kovém rozmezí. Výsledky tohoto dotazníku byly 

vyu�ity pro vyhodnocení a zpracování graf� . 

Vyhodnocení bylo zam�� eno podle pohlaví a v� ku. Odpov� di jsou zaokrouhlené na celé 

hodnoty a vyjád�eny v procentech. 

10.1 Dotazník 

Vá�ení respondenti, 

cht� la bych Vás poprosit o vypln� ní dotazníku na téma Káva bez kofeinu a senzorické 

hodnocení kávy. Vypln� ní dotazníku zabere 5 - 10 minut. Získané informace budou 

zpracovány anonymn�  a budou vyu�ity výhradn�  k mé bakalá�ské práci. 

P�edem d� kuju za Vaši ochotu a strávený � as. 

Pohlaví 

a) mu�  
b) �ena 
 

V� k 

a) Do 35 let 
b) Nad 35 let 
 

1) Konzumujete kávu? 
a) ano 
b) ne  
 

2) Jakému typu kávy dáváte p� ednost? 
a) káv�  bez kofeinu   
b) káv�  s kofeinem   
c) p�ednost konzumaci kávovin 
d) kávu nekonzumujete   
 

3) Jak 	 asto konzumujete kávu? 
a) denn�   
b) n� kolikrát týdn�   
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c) n� kolikrát m� sí� n�    
d) p�íle�itostn�   
 

 

4)  Kolik šálk �  kávy denn�  konzumujete? 
a) 1-2   
b) 3-4   
c) 5-6    
d) více 
 

5) Máte oblíbenou zna	 ku kávy? 
a) ano, uve� te jakou:     
b) nevím   
c) ne 
 

6) Co Vás ovliv� uje p� i koupi kávy? (se� a
 te 1 - nejvíce, 6 nejmén� ) 
a) obal   
b) cena  
c) reklama  
d) kvalita  
e) známost zna� ky    
f) jiné 
 

7) Kde kávu nej	 ast� ji nakupujete? 
a) v supermarketu  
b) ve specializované prodejn�   
c) internet  
d) jinde 
 

8) Jaký typ kávy nakupujete? (vyberte 1 - 3 odpov� di) 
a) zrnkovou kávu  
b) nerozpustnou mletou kávu  
c) instantní kávu bez p�ísad  
d) instantní kávu s p�ísadami  
e) aromatizovanou kávu   
f) bio kávu  
g) kávu bez kofeinu 
h) kávoviny 
 

9) Z jakého d� vodu konzumujete kávu? (m� �ete zvolit více odpov� dí) 
a) návyk 
b) chu�   
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c) pomoc proti únav�    
d) relaxace   
e) jiný, uve� te jaký: 
 

10) Kávu konzumujete s? (m� �ete zvolit více odpov� dí) 
a) S cukrem 
b) S medem 
c) S mlékem 
 

11) Kávu konzumujete spíše? (m� �ete zvolit více odpov� dí) 
a)  doma  
b) v práci  
c) na návšt� v�    
d) v restauraci, kavárn� … 
e) jinde 
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10.2 Grafické vyhodnocení dotazníku  

·  Konzumujete kávu? 

 

Obr.  19. Odpov� di respondent�  na otázku – Konzumujete kávu? 

Z vyhodnoceného dotazníku vyplynulo, �e 80 % �en a 54 % mu��  pije kávu. Zbylých 

46 % mu��  a 20% �en kávu nekonzumuje. 

 

Obr.  20. Odpov� di respondent�  na otázku – Konzumujete kávu? 

Kávu konzumuje 72 % hodnotitel�  do 35 let a 67 % hodnotitel�  nad 35 let. Kávu pak 

nekonzumuje 28 % hodnotitel�  do 35 let a 33 % hodnotitel�  nad 35 let.  
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Obr.  21. Odpov� di respondent�  na otázku – Konzumujete kávu? 

Podle vyhodnocení bylo ozna� eno, �e mu�i do 35 let konzumují kávu v 60 % a naopak kávu 

nekonzumuje 13 % hodnotitel do 35 let. Kávu nad 35 let konzumuje celkem 20 % mu��  

a 7 % ji nekonzumují v� bec. 

 

Obr.  22. Odpov� di respondent�  na otázku – Konzumujete kávu? 

Kávu konzumuje celkem 76 % �en do 35 let a 5 % nad 35 let. Kávu nekonzumuje 17 % �en 

do 35 let a 2 % nad 35 let z dotazovaných hodnotitel� . 
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·  Jakému typu kávy dáváte p� ednost? 

 

Obr.  23. Odpov� di respondent�  na otázku – Jakému typu kávy dáváte p� ednost? 

Z dotazníku vyplynulo, �e kávu s kofeinem konzumuje 84 % �en, 100 % mu�� . Kávu bez 

kofeinu konzumuje 16 % �en, mu�i pak kávu bez kofeinu v� bec nekonzumují. 

 

 

Obr.  24. Odpov� di respondent�  na otázku – Jakému typu kávy dáváte p� ednost? 

Káv�  s kofeinem dává p�ednost celkem 91 % hodnotitel�  do 35 let a 89 % hodnotitel�  nad 

35 let. Kávu bez kofeinu konzumuje 9 % hodnotitel�  do 35 let a 11 % nad 35 let. 

 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 45 

 

 

Obr.  25. Odpov� di respondent�  na otázku – Jakému typu kávy dáváte p� ednost? 

Káv�  s kofeinem dává p�ednost 80 % mu��  do 35 let a 20 % mu��  nad 35 let. Kávu bez 

kofeinu neozna� il �ádný dotazovaný spot�ebitel. 

 

 

Obr.  26. Odpov� di respondent�  na otázku – Jakému typu kávy dáváte p�ednost? 

Kávu s kofeinem preferuje 79 % �en do 35 let a 6 % nad 35 let. Kávu bez kofeinu konzumu-

je 15 �en do 35 let. 
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·  Jak 	 asto konzumujete kávu? 

 

Obr.  27. Odpov� di respondent�  na otázku – Jak � asto konzumujete kávu? 

Denn�  kávu konzumuje 29 % �en, 54 % mu�� , p�íle�itostn�  pak konzumuje kávu 34 % �en, 

31 % mu�� . Více jak jednou denn�  kávu konzumuje 28 % �en, 15 % mu��  a n� kolikrát 

m� sí� n�  kávu konzumuje 9 % �en. 

 

Obr.  28. Odpov� di respondent�  na otázku – Jak � asto konzumujete kávu? 

Kávu denn�  konzumuje 61 % hodnotitel�  do 35 let a 78 % hodnotitel�  nad 35 let. Kávu 

n� koliktrát denn�  pak konzumuje 25 % hodnotitel�  do 35 let a 11 % nad 35 let. 
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Obr.  29. Odpov� di respondent�  na otázku – Jak � asto konzumujete kávu? 

Mu�i do 35 let kávu nej� ast� ji konzumují p�íle�itostn�  a to ve 36 %, 17 % dotazovaných 

kávu konzumuje denn�  25 % a více jak jednou denn�  konzumuje kávu 13 % mu��  do 35 let. 

Kávu nad 35 let nej� ast� ji mu�i konzumují denn�  v 20 % a kávu více jak jednou denn�  

konzumuje 7 % mu��  a 35 let. 

 

 

Obr.  30. Odpov� di respondent�  na otázku – Jak � asto konzumujete kávu? 

�eny do 35 let nej� ast� ji kávu konzumují kávu p�íle�itostn�  a to ve 33 %, 31 % �en kávu 

pije denn� , více jak jednou denn�  kávu pije 21 % �en, n� kolikrát m� sí� n�  9 % �en. 
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�eny nad 35 let konzumují kávu více jak jednou denn�  v 6 %. 

 

·  Kolik šálku kávy denn�  konzumujete? 

 

Obr.  31. Odpov� di respondent�  na otázku – Kolik šálku kávy denn�  konzumujete? 

Hodnotitelé nej� ast� ji konzumují 1 a� 2 šálky kávy denn� , u �en je to v 91 %, u mu��  

69 %. 3 a� 4 šálky kávy pak konzumuje 9 % �en a 23 % mu�� . 5 a� 6 šálku konzumuje 

pouze 8 % dotazovaných mu�� . 

 

 

Obr.  32. Odpov� di respondent�  na otázku – Kolik šálku kávy denn�  konzumujete? 
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Z vyhodnocení vyplynulo �e 1 a� 2 šálky kávy konzumuje 82 % hodnotitel�  do 35 let 

a 67 %hodnotitel�  nad 35 let. 3 a� 4 šálky pak konzumuje 18 % hodnotitel�  do 35 let 

a 22 % hodnotitel�  nad 35 let. 5 a� 6 šálku pak konzumuje 11 % hodnotitel�  nad 35 let. 

 

 

Obr.  33. Odpov� di respondent�  na otázku – Kolik šálku kávy denn�  konzumujete? 

Mu�i do 35 let konzumují 1 a� 2 šálky kávy denn�  v 60 %. 3 a� 4 kávy konzumuje 20 % 

mu�� . Mu�i nad 35 let konzumují 1 a� 2 šálky v 13 %. 5 a� 6 šálku pak konzumuje 7 % 

mu�� . 
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Obr.  34. Odpov� di respondent�  na otázku – Kolik šálku kávy denn�  konzumujete? 

�eny do 35 let ozna� ili v 85 % 1 a� 2 šálky, 3 a� 4 šálky pak konzumuje 9 % dotazovaných 

�en. �eny nad 35 let konzumuje 1 a� 2 šálky v 3 % a 3 a� 4 šálky v 3 %. 

 

·  Máte oblíbenou zna	 ku kávy? 

 

Obr.  35. Odpov� di respondent�  na otázku – Máte oblíbenou zna� ku kávy? 

Oblíbenou zna� ku kávy má 41 % �en a 54 % mu�� . Oblíbenou zna� ku kávy pak 

nemá 50 % �en a 23 % mu�� .  
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Obr.  36. Odpov� di respondent�  – Máte oblíbenou zna� ku kávy? 

Oblíbenou zna� ku kávy má 59 hodnotitel�  do 35 let a 66 % hodnotitel�  nad 35 let. 

Oblíbenou zna� ku kávy pak nemá 33 % hodnotitel�  do 35 let a 34 % hodnotitel�  nad 35 let. 

 

 

Obr.  37. Odpov� di respondent�  na otázku – Máte oblíbenou zna� ku kávy? 

Oblíbenou zna� ku kávy má 40 % mu��  do 35 let. Kávu nemá oblíbenou celkem 27 % mu�� . 

Mu�i nad 35 let má oblíbenou zna� ku v 13 % a 7 % nemá oblíbenou zna� ku kávy. 

 

 

Obr.  38. Odpov� di respondenta na otázku – Máte oblíbenou zna� ku kávy? 
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�eny v 50 % do 35 let nemají oblíbenou zna� ku kávy, naopak 36 % �en má oblíbenou zna� -

ku kávy. �eny nad 35 let ozna� ily v 6 %, �e nemají oblíbenou zna� ku kávy. 

 

·  Jestli�e ano, jakou? 

 

Obr.  39. Odpov� di respondent�  na otázku – Jestli�e ano, jakou? 

Mezi nejoblíben� jší kávu u �en m� �eme ozna� it kávu Nescafé a to ve 38 %, dále kávu Ja-

cobs v 31 %. U mu��  je pak nejoblíben� jší kávou Nescafé 43 % a Jacobs v 14 %. 

 

·  Co Vás ovliv� uje p� i koupi kávy? 
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Obr.  40. Odpov� di respondent�  na otázku – Co Vás ovliv� uje p� i koupi kávy? 

P�i koupi kávy �eny nejvíce ovliv� uje obal výrobku v 19 %, cena kávy v 19 %. Mu�e pak 

ovliv� uje reklama v 24 % a obal výrobku v 12 %. 

 

·  Kde kávu nej	 ast� ji konzumujete? 

 

Obr.  41. Odpov� di respondent�  na otázku – Kde kávu nej� ast� ji konzumujete? 

Z hodnocení vyplynulo, �e nej� ast� ji kávu nakupují spot�ebitelé v supermarketu. �eny 

ve 72 % a mu�i v 54 %. Ve specializované prodejn�  pak kávu nakupuje 19 % �en 

a 23 % mu�� . 
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Obr.  42. Odpov� di respondent�  na otázku – Kde kávu nej� ast� ji konzumujete? 

V supermarketu pak kávu nakupuje 61 % hodnotitel�  do 35 let a 78 % nad 35 let. 

Ve specializované prodejn�  kávu nakupuje 19 % hodnotitel�  do 35 let a 22 % nad 35 let. 

Na internetu pak kávu nakupuje 13 % hodnotitel�  do 35 let. 

 

 

Obr.  43. Odpov� di respondent�  na otázku – Kde kávu nej� ast� ji nakupujete? 

Mu�i do 35 let nej� ast� ji nakupují kávu v supermarketu a to v 40 % ve specializované 

prodejn�  pak 20 % dotazovaných, na internetu pak 3 % a jinde celkem 17 % t� chto mu�� . 

Mu�i nad 35 let kávu v supermarketu a ve specializované prodejn�  nakupuje celkem 

10 % mu�� . 
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Obr.  44. Odpov� di respondent�  na otázku – Kde nej� ast� ji kávu nakupujete? 

V supermarketu kávu nej� ast� ji nakupuje 64 % �en do 35 let a 5 % nad 35 let. Ve 

specializované prodejn�  pak kávu nakupuje 21 % �en do 35 let, jinde kávu nakupuje 

10 % �en do 35 let. 

 

·  Jaký typ kávy nakupujete? 

 

Obr.  45. Odpov� di respondent�  na otázku – Jaký typ kávy nakupujete? 

�eny p �i koupi kávy dávají p�ednost instantní káv�  bez p�ísad v 38 % také mleté 

káv�  v 19 %. Mu�i dávají p�ednost káv�  mleté v 39 % a zrnkové v 38 %. 
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Obr.  46. Odpov� di respondent�  na otázku – Jaký typ kávy nakupujete? 

Instatní kávu bez p�ísad ozna� ilo jako nejoblíben� jší 34 % hodnotitel�  do 35 let 

a 56 % hodnotitel�  nad 35 let. Mletou kávu pak preferuje 26 % hodnotitel�  do 35 let 

a 11 % hodnotitel�  nad 35 let. Instatní kávu bez p�ísad pak ozna� ilo celkem 

 34 % hodnotitel�  do 35 let a 56 % hodnotitel�  nad 35 let. Zrnkovou kávu pak konzumuje 14 

% hodnotitel�  do 35 let a 22 % nad 35 let. 

 

 

Obr.  47. Odpov� di respondent�  na otázku – Jaký typ kávy nakupujete? 

Mletou kávu nej� ast� ji konzumuje 33 % mu��  do 35 let a 6 % mu��  nad 35 let. Zrnkovou 

kávu pak 25 % mu��  do 35 let a 11 % mu��  nad 35 let. Instantní kávu s p�ísadami ozna� ilo 
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13 % mu��  do 35 let a instantní kávu bez p�ísad pak hodnotilo 6 % mu��  do 35 let a nad 

35 let. 

 

 

Obr.  48. Odpov� di respondent�  na otázku – Jaký typ kávy nakupujete? 

�eny do 35 let nej� ast� ji konzumují kávu instantní bez p�ísad a to v 38 %, mletou kávu 

ozna� ilo 19 %, instantní s p�ísadami 14 %, zrnkovou v 12 % a kávoviny v 7 %. 

�eny nad 35 let ozna� ili mletou kávu v 3 %. 

 

·  Z jakého d� vodu konzumujete kávu? 
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Obr.  49. Odpov� di respondent�  na otázku – Z jakého d� vodu konzumujete kávu? 

Z vyhodnoceného dotazníku vyplynulo, �e �eny nej� ast� ji kávu konzumují z d� vodu chut�  

a to v 45 %, proti únav�  v 7 %. Mu�i pak konzumují kávu z d� vodu chut�  v 46 % a také p�i 

relaxaci v 23 %. 

 

 

Obr.  50. Odpov� di respondent�  na otázku – Z jakého d� vodu konzumujete kávu? 

Hodnotitelé do 35 let konzumují kávu pro její chu�  v 45 %, nad 35 let pak v 33 %. Proti 

únav�  kávu konzumuje 26 % hodnotitel�  do 35 let. Z d� vodu relaxece pak kávu konzumuje 

19 % hodnotitel�  do 35 let a 24 % hodnotitel�  nad 35 let. 7 % hodnotitel�  do 35 let pak kávu 

konzumují z d� vodu návyku a 36 % hodnotitel�  nad 35 let. 
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Obr.  51. Odpov� di respondent�  na otázku – Z jakého d� vodu konzumujete kávu? 

Pro kávovou chu�  kávu konzumuje 30 % mu��  do 35 let a 15 % mu��  nad 35 let. Z d� vodu 

relaxace kávu konzumuje 20 % mu��  do 35 let a 5 % mu��  nad 35 let. Proti únav�  kávu 

konzumuje 15 % mu��  do 35 let. 

 

 

Obr.  52. Odpov� di respondent�  na otázku – Z jakého d� vodu konzumujete kávu? 

�eny kávu konzumují pro její chu�  v 45 % do 35 let a proti únav�  pak 25 % �en do 35 let, 

20 % pak ozna� ilo konzumaci kávy z d� vodu relaxace, návyk p�i konzumaci kávy u �en do 

35 v 5 %. �eny na 35 let ozna� ily konzumaci kávy z d� vodu návyku v 3 %  
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·  Kávu konzumujete s? 

 

Obr.  53. Odpov� di respondent�  na otázku – Kávu konzumujete s? 

�eny nej� ast� ji konzumují kávu s mlékem a to v 57 %. Dálepak s cukrem v 34 %. Mu�i 

nej� ast� ji kávu konzumují s cukrem v 54 % a mlékem v 38 %. 

 

Obr.  54. Odpov� di respondent�  na otázku – Kávu konzumujete s? 

Kávu s mlékem konzumuje 54 % hodnotitel�  do 35 let a 49 % hodnotitel�  nad 35 let. Kávu 

s cukrem pak konzumuje 41 % hodnotitel�  do 35 let a 32 % hodnotitel�  nad 35 let. 
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Obr.  55. Odpov� di respondent�  na otázku – Kávu konzumujete s? 

Mu�i do 35 let nej� ast� ji konzumují kávu s cukrem a to v 38 % kávu s mlékem pak 

29 % mu��  do 35 let a samotnou pouze 4 % mu��  do 35 let.  

Mu�i nad 35 let pak kávu pijí s cukrem a mlékem v 13 %, samotnou kávu pak konzumuje 

3 % t� chto mu�� . 

 

 

Obr.  56. Odpov� di respondenta na otázku – Kávu konzumujete s? 

�eny nej� ast� ji konzumují kávu s mlékem a to v 53 % do 35 let a 2 % nad 35 let. S cukrem 

pak kávu konzumuje celkem 37 % �en do 35 let a 2 % nad 35 let. S medem kávu konzumuje 

4 % �en do 35 let. 
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·  Kde kávu konzumujete? 

 

Obr.  57. Odpov� di respondent�  na otázku – Kde kávu konzumujete? 

�eny nej� ast� ji kávu konzumují doma a na návšt� v�  v 31 %, v restauraci  22 % �en. Mu�i 

konzumují kávu nej� ast� ji v práci v 38 %, doma v 24 %. 

 

Obr.  58. Odpov� di respondent�  na otázku – Kde kávu konzumujete? 

Spot�ebitelé do 35 let nej� ast� ji kávu konzumují doma v 32 %, dále na návšt� v�  v 27 %, na 

návšt� v�  ve 27 % a v práci v 12 %. Spot�ebitelé nad 35 let pak kávu nej� ast� ji konzumují 

doma v 51 %, v práci v 17 %, restauraci v 19 %, na návšt� v�  pak ve 13 %. 
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Obr.  59. Odpov� di respondent�  na otázku – Kde kávu konzumujete? 

Mu�i nej � ast� ji konzumují kávu v práci a to ve 21 % mu��  do 35 let. Doma na návšt� v�  

a v restauraci kávu konzumuje 10 % mu��  do 35 let. Mu�i nad 35 let pak kávu konzumují 

nej� ast� ji doma v 14 % dále pak v práci a v restauraci v 7 %. 

 

Obr.  60. Odpov� di respondent�  na otázku – Kde kávu konzumujete? 

�eny do 35 let nej� ast� ji kávu konzumují doma v 30 % a na návšt� v�  v 29 % v restauraci 

pak 20 % t� chto �en a v práci 18 % dotazovaných. �eny nad 35 let pak nej� ast� ji kávu kon-

zumují doma v 2 %. 
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10.3 Shrnutí dotazníku 

Z dotazníku bylo zjišt� no, �e kávu konzumuje 80 % �en a 54 % mu�� . Podle v� kové 

hranice, pak kávu pije 72 % hodnotitel�  ve v� ku do 35 let a 67 % hodnotitel�  ve v� ku nad 

35 let. Z vyhodnoceného dotazníku vyplynulo, �e káva s kofeinem je preferovan� jší ne� káva 

bez kofeinu. Káv�  s kofeinem dává p�ednost 84 % �en a 100 % mu�� . Káva s kofeinem 

pat�ila mezi oblíben� jší také podle v� kové hranice. Hodnotitelé do 35 let, pak hodnotili kávu 

s kofeinem  91 % na rozdíl od skupiny nad 35 let  89 %.  

Podle � asového intervalu hodnotitelé uvedli, �e kávu konzumují nej� ast� ji denn� . U �en 

denn�  v 29 % a p�íle�itostn�  v 34 %. Mu�i konzumují kávu denn�  v 54 % a p�íle�itostn�  

v 34 %. Podle v� kové hranice hodnotitelé uvedli, �e kávu nej� ast� ji konzumují denn� . Do 

35 let v 61 % a nad 35 let v 78 %. 

Vyhodnocením bylo zjišt� no, �e hodnotitelé nej� ast� ji konzumují 1 a� 2 šálky kávy denn� . 

U �en v 91 % u mu��  v 69 %. Ve v� kové hranici do 35 let hodnotitelé konzumují práv�  1 a� 

2 šálky v 61 %, hodnotitelé nad 35 let pak v 78 %. V� tší po� et šálku (5 a� 6) konzumuje 

skupina mu��  nad 35 let a to v 8 %, skupina dotazovaných �en a hodnotitel�  do 35 let 

takové mno�ství kávy nekonzumuje. 

Oblíbenou zna� ku kávy má 41 % �en a 54 % mu�� . Za nejoblíben� jší kávu hodnotitelé 

uvedli kávu Nescafé, dále pak Jacobs. Ve v� kové hranici do 35 let má oblíbenou zna� ku 

kávy celkem 59 % dotazovaných. Ve v� kové hranici nad 35 let u� jen 66 % hodnotitel� . 

Podle pohlaví kávu nakupují nej� ast� ji v supermarketu �eny v 72 % a mu�i 

v 54 %. Ve specializovaném obchod�  kávu nakupuje 19 % hodnotitel�  do 35 let 

a 22 % hodnotitel�  nad 35 let. Za nejoblíben� jší zna� ku kávy byla uvedena káva Nescafé 

a Jacobs. 

�eny nej� ast� ji nakupují instantní kávu bez p�ísad 38 %. Mu�i pak nej� ast� ji kávu mletou 

a zrnkovou v 39 %. Podle v� ku pak kávu instantní konzumuje 34% hodnotitel�  do 35 let a 

56 % hodnotitel�  nad 35 let. Mletou kávu nakupuje nej� ast� ji 19 % �en a 39 % mu�� . Ve 

v� ku do 35 let pak 26 % dotazovaných, nad 35 let 11 % dotazovaných. 

Hodnotitelé podle pohlaví konzumují kávu pro její chu�  u �en v 45 % a u mu��  v 46 %. 

�eny také v 25 % konzumují kávu proti únav� . Naproti tomu mu�i 15 %. Chutnost kávy 

preferuje celkem 45 % dotazovaných do 35 let a 33 % dotazovaných nad 35 let. Proti únav�  
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pak kávu konzumuje 26 % hodnotitel�  do 35 let a hodnotitelé nad 35 let kávu proti únav�  

konzumují v 7 %.  

�eny mléko do kávy p�idávají v 57 %, cukr pak v 34 %. Mu�i mléko pou�ívají 

 v 38 % a cukr v 54 %. Mléko do kávy pou�ívá 54 % hodnotitel�  do 35 a 49 % hodnotitel�  

nad 35 let. S cukrem pak 41 % hodnotitel�  do 35 let a 32 % hodnotitel�  nad 35 let. 

Podle pohlaví m� �eme �íci, �eny nej� ast� ji konzumují kávu doma a na návšt� v�  

v 31 %. Mu�i uvedli, �e kávu nej� ast� ji konzumují v práci 38 % a doma 24 %. V restauraci 

pak kávu konzumují p�edevším �eny v 22 % na rozdíl od mu��  15 %. Hodnotitelé do 35 let 

také uvedli, �e nej� ast� ji kávu konzumují doma v 32 % a na návšt� v�  27 % dotazovaných. 

Hodnotitelé nad 35 let pak kávu nej� ast� ji konzumují doma 51 %. 
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ZÁV � R 

Svou bakalá�skou práci jsem rozd� lila na dv�  � ásti a to teoretickou � ást a � ást praktickou. 

V teoretické � ásti jsem se sna�ila seznámit � tená�e s kávou od její historie, rozd� lení 

kávovníku, p� stování a� po výrobu kávy a slo�ení. Dále pak kávou bez kofeinu 

a kávovinami. 

Praktickou � ást bakalá�ské práce jsem v� novala dotazníku a senzorické analýze. 

Vyhodnocení dotazníku je rozd� leno podle pohlaví a v� ku. Bylo zjišt� no, �e kávu 

konzumuje 50 % �en a 20 % mu�� . Podle v� kové hranice, pak kávu pije 65 % hodnotitel�  

ve v� ku do 35 let a 10 % hodnotitel�  ve v� ku nad 35 let. Z vyhodnoceného dotazníku 

vyplynulo, �e káva s kofeinem je preferovan� jší ne� káva bez kofeinu. Káv�  s kofeinem dává 

p�ednost 42 % �en a 23 % mu�� . Káva s kofeinem pat�ila mezi oblíben� jší také podle 

v� kové hranice. Hodnotitelé do 35 let, pak hodnotili kávu s kofeinem  61 % na rozdíl od 

skupiny nad 35 let  10 %. Za nejoblíben� jší kávu hodnotitelé uvedli kávu Nescafé, dále pak 

Jacobs.  

Pomocí senzorického hodnocení jsem se sna�ila získat p�ehled o preferenci spot�ebitel�  

v jednotlivých druzích káv bez kofeinu a kávovin. K hodnocení kávy byly vybrány náhodné 

výrobky nakoupené v supermarketu a p�ipraveny podle návodu výrobce. Posuzovatelé 

hodnotili celé pra�ené zrno, uva�enou kávu i obal výrobku.  

Nejlépe byl hodnocen výrobek Necafé classic bez kofeinu, nejen pro její jemnou a typickou 

chu� , ale také pro aroma, který tento výrok má. Jako nejlepší obal byl ozna� en obal výrobku 

Ricoré.  
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P� ÍLOHA P I: VÝ�IVOVÉ HODNOTY 

Tab.  1. Výsledky hodnocení celého pra�eného zrna 

Celé pra�ené zrno 
Název vzorku Pr� m� rná 

hodnota vzhledu 
Pr� m� rná 

hodnota v� n�  
Pr� m� rná 
hodnota 
barvy  

Nescafé classic 1,6 2,6 2,2 
Jihlavanka bez kofeinu 2,2 1,8 2,8 
Vitakáva 3,2 3,8 3,8 
Ricoré 2,6 3,6 1,4 
Bikáva 3,0 2,8 2,9 

 

Tab.  2 Výsledky hodnocení uva� ené kávy 

Uva� ená káva 
Název vzorku Pr� m� rná 

hodnota p� ny 
Pr� m� rná 
hodnota 
aroma 

Pr� m� rná 
hodnota chuti  

Nescafé classic 1,9 1,2 1,4 
Jihlavanka bez kofeinu 2,3 1,5 1,8 
Vitakáva 1,2 2,4 2,6 
Ricoré 1,6 2,1 2 
Bikáva 2,1 2,8 2,2 

 

Tab.  3. Výsledky hodnocení obalu výrobku 

Obal výrobku 
Název výrobku Celkové pr� m� rné hodno-

cení obalu 
Nescafé Classic bez kofeinu 1,6 
Jihlavanka bez kofeinu 4,1 
Vitakáva 2,3 
Bikáva 3,1 
Ricoré 1,3 

 



 

 

 

Tab.  4. Výsledky hodnocení celkového hodnocení káv 

Název výrobku 
Celkové pr� m� rné 

hodnocení 
Nescafé classic bez kofeinu 1,3 
Jihlavanka bez kofeinu 1,83 
Vitakáva 4 
Bikáva 3,3 
Ricoré 2 

 

 

Tab.  5. Vý�ivové hodnoty kávy Nescafé Classic bez kofeinu [51]. 

Pr� m� rné vý�ivové hodnoty výrobku Ve 100 g 
Energetická hodnota 279 kJ/66 kcal 
Bílkoviny 7,00 g 
Sacharidy 
Z toho cukry 

9,00 g 
9,00 g 

Tuky 
Z toho nasycené MK 

0,2 g 
0,10 g 

Vláknina 27,00 g 
Sodík 0,10 g 
Antioxidanty 24 g 

 

Tab.  6. Vý�ivové hodnoty výrobku Bikáva [52]. 

Pr� m� rné vý�ivové hodnoty výrobku Ve 100 g 
Energetická hodnota 1 829 kJ 
Bílkoviny 2,8 g 
Sacharidy 77,0 g 
Tuky 13 g 

 

Tab.  7. Vý�ivové hodnoty výrobku Ricoré [53]. 

Pr� m� rné vý�ivovéhodnoty výrobku Ve 100 g 
Energetická hodnota 383 kJ/91 kcal 
Bílkoviny 3,3 g 
Sacharidy 
Z toho cukry 

18,7 g 
18,7 g 

Tuky 
Z toho nasycené MK 

0,2 g 
0,1 g 



 

 

Vláknina 34,7 g 
Sodík 0,19 g 
Magnesium 400 mg 
Vápník 130 mg 

 

 Tab.  8.: Vý�ivové hodnoty výrobku Vitakáva [54]. 

Pr� m� rné vý�ivové hodnoty výrobku Ve 100 g 
Energetická hodnota 1 576 kJ/371 kcal 
Bílkoviny 4,70 g 
Sacharidy 87,60 g 
Tuky 0,16 g 



 

 

P� ÍLOHA P II: PROTOKOL K SENZORICKÉMU VYHODNOCENÍ 

KÁVY  

Jméno hodnotitele:       Datum: 

 

Ochutnejte p�edlo�ené vzorky a ur� ete jejich senzorickou jakost s pou�itím bodové  

stupnice: 

1 výborná 

2 dobrá 

3 pr� m� rná 

4 podpr� m� rná 

5 nevyhovující 

 

1) Celé pra�ené zrno 

Celkový vzhled 

 
P� ítomnost 
zlomk�  zrn 

Barevná  
vyrovnanost 

Tvarová  
vyrovnanost 

Lesk 

Vzorek � . 1     
Vzorek � . 2     
Vzorek � . 3     
Vzorek � . 4     
Vzorek � . 5     

 

 

Barva 
 

Typická Vyhovující Sv� tlá Tmavá 
P� ítomnost 

ne	 istot 
Vzorek � . 1      
Vzorek � . 2      
Vzorek � . 3      
Vzorek � . 4      
Vzorek � . 5      
 



 

 

 

V	 n�  
 Typická Jemná Výrazná Spálenina Cizí pachy 

Vzorek � . 1.      
Vzorek � . 2      
Vzorek � . 3      
Vzorek � . 4      
Vzorek � . 5      
 

 

2) Uva� ená káva 

P� na 
 Bohatá Hustá Bez p� ny 

Vzorek � . 1    
Vzorek � . 2    
Vzorek � . 3    
Vzorek � . 4    
Vzorek � . 5    
 

Aroma 
 Typická � erstvá Vy	 ichlá Spálenina Cizí pachy 

Vzorek � . 1      
Vzorek � . 2      
Vzorek � . 3      
Vzorek � . 4      
Vzorek � . 5      
 

Chu
  
 P� íjemná Nevýrazná Neutrální Jemná 
Vzorek � . 1     
Vzorek � . 2     
Vzorek � . 3     
Vzorek � . 4     
Vzorek � . 5     

 Ho� ká Vtíravá Nakyslá Trpká 
Vzorek � . 1     
Vzorek � . 2     
Vzorek � . 3     
Vzorek � . 4     
Vzorek � . 5     



 

 

 

Celkové hodnocení káv 
(se�a� te stupnicí 1 nejlepší, …5 nejhorší) 

Vzorek � . 1  
Vzorek � . 2  
Vzorek � . 3  
Vzorek � . 4  
Vzorek � . 5  
 

Obal výrobku 
 

Barevnost � itelnost 
P� ístup do 

obalu 
Uzavírání  

obalu 
Vzorek � . 1     
Vzorek � . 2     
Vzorek � . 3     
Vzorek � . 4     
Vzorek � . 5     
 



 

 

P� ÍLOHA P IIII: VYHODNOCENÍ DOTAZNÍKU  

 Hodnoty v % 
1. otázka Ano  ne   
Mu�i 54  46    
�eny 80  20    
Do 35 72 28   
Nad 35 67 33   
     
2. otázka S kofeinem Bez kofeinu   
Mu�i 100 0    
�eny 84 16   
Do 35 9 91   
Nad 35 11  89   
     
3. otázka denn�  p� íle�itostn �  N� kolik.týdn �  N� kolik. m� -

sí	 n�  
Mu�i 54 31 15 0  
�eny 29 34 28 9  
Do 35 61 25  14  0  
Nad 35 78 11 11 0  
     
4. otázka 1 a� 2 3 a� 4 5 a� 6  
Mu�i 69 23 8  
�eny 91 9  0   
Do 35 82 18  0   
Nad 35 67 22  11   
     
5. otázka Ano  Ne  nevím  
Mu�i 54 31  15   
�eny 41 50 9  
Do 35 59 33  8   
Nad 35 66  34 0   
     
6. otázka jacobs velvet lamorgh davidoff 
Mu�i 14 0  15 14  
�eny 31 15 0  8 
     
 veresina Stand. Sm� s 

dadák 
Dolce gusto nescafé 

mu�i 0  14  0  43 
�eny 8 0  8 38  
     
7. otázka Obal cena reklama kvalita 
mu�i 12 11  24 16 
�eny 19 19 18 16 
     



 

 

 Známost zna	 -
ky 

jiné   

mu�i 15  22    
�eny 15 13   
     
8. otázka supermarket Specializovaná 

prodejna 
Internet jinde 

mu�i 54 23 8 15 
�eny 72 19 0 9 
Do35 61 19  7  13  
Nad 35 78 22  0  0  
     
9. otázka Inst. Bez p� í-

sad 
mletou zrnkovou Instantní s 

p� ísadami 
mu�i 8  39 38  15 
�eny 38 19  9 13 
Do 35 34 26 14  10 
Nad 35 56 11 22 0  
     
 Kávoviny Bez kofeinu Bio aromatizovaná 
Mu�i 0  0  0  0  
�eny 9 6 3  3  
Do 35 6  3  5 2  
Nad 35 0  11 0  0  
     
10. otázka Chu�  únava relaxace návyk 
mu�i 46 15 23 8 
�eny 45 25  20 7  
Do 35 45  26  19  7  
Nad 35 33 7 24 36  
     
 jiný    
mu�i 8    
�eny 3     
Do 35 3     
Nad 35 0     
     
11. otázka mlékem cukrem Samotnou  medem 
mu�i 38 54 8  0  
�eny 57 34 3  6 
Do 35 54 41 3  2 
Nad 35 49 32  19  0  
     
12. otázka Doma Na návšt� v�  V práci V restauraci  
mu�i 24 8 38 15  
�eny 31 31 13  22 
Do 35 32 12  27  25  



 

 

Nad 35 51 17 13  19 
     
 jinde    
mu�i 15    
�eny 3     
Do 35 4    
Nad 35 0     
 


