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ABSTRAKT

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

Prace je rozdena na dv asti.

V teoretické asti se zabyvam historii kavy, ldnim kavovnik, vyrobou, zpracovanim,

slo enim a strunym popisem samotného vyznamu slova senzorickéduea.

V druhé &sti se pak wvnuju senzorickym hodnocenim k&v bez kofeinu a kévovo nejen
u celého pra eného zrna, ale i eaé kavy. Hodnoceni jsem uzala tim, jak samotny obal
vyrobku psobi na spoetbitele. Prace obsahuje smidtitelsky dotaznik zamen

na vyhodnoceni preferenci spadiitel pivyb ru kav.

Kli ova slova: historie kavy, slo eni, kava bez kofeikévoviny, senzorické vliastnosti.

ABSTRACT

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

aning of the sensory evaluation.

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

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

coffee.

Keywords: history of coffee, assembling, decaffe2dacoffee, coffee substitules, sensory

quality.
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UvoD

Teoreticka ast se zabyva jednotlivymi druhy kdvovniku a jejimoidily. Déle pak sklizni
kavy, ktera je velice naroou sezonni praci. Plody neme ziskat suchou nebo mokrou
metodou. Tyto ziskané kavové zrna jsou opmany pojmem zelena kava. Tato surovina je
surovinou pro vyrobu pra ené kavy. Nasledujiel tni kavy podle velikosti a nedokonalosti
zrn. Pra eni kavy je nejde it jSi pi Uprav kavy pro konzumaci. Pra enim ziskava kava

adouci senzorické vlastnosti, mi, chu i barvu.

Prace obsahuje také informace o kéez kofeinu, které je vhodna pro sgditele u kterych
m e kofein zp sobovat zdravotni poti e. Salek kavy obsahuje zardm 12 mg kofeinu
a na svtoveé spoteb kavy se podili asi 10 %. Vyrobu k&vy bez kofeiratemtoval Ludwig

Roselius v roce 1905.

Kavoviny jsou bohaté na polysacharidy a nahrazeljondopl uji kdvu. Tr ni druhy kavovin
m eme rozd lit na kdvové nahra ky, psady ke kav, kavovinové snsi, kAvovinové sisi

s cukrem, kdvovinové extrakty a sshkavového extraktu.

V praktické asti se vnuji senzorickym hodnocenim kavy bez kofeinu a kavam.
K hodnoceni jsem se rozhodla pou it kavy, které&ijspotebitel m k dispozici pi b ném
nakupu v supermarketu. Hodnotitel byla k dispozici erstva kava a dostatekasu
k objektivnimu hodnoceni. Praktickéast také obsahuje dotaznik, ktery bykegio en
140 dotazovanych, eného vku a pohlavi. Cilem dotazniku bylo zjistit, kterygp m kav

dava konzument pdnost, ale také mno stvi speby a oblibenost znek.
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. TEORETICKA AST
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1 HISTORIE KAVY

Kéva jako ndpoj je zndma vice ne tisic let. Premiinky se zachovaly v nestnych bajich

a legendach [1].

A u tu o arabském paskovi, jeho kozy po se rani kdvovych botzazran o ily, nebo
tu o opatovi z klaStera v dnesni Etiopii, kteryraktem z kadvovych zrn udr oval v bbbsti

modlici se mnichy [2].

Historikové uvadi, e pravlasti kavovniku je ethst@ provincie Kaffa. Zde ji objevili vojaci

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

Zasluhu na roz&ni kavy do celého sta ma islam, ktery zakazuje piti vina a na jehdanis
stavi kavu. Tak v minulosti expandujici se islamsiéody seznamovaly okolni kultury
s u ivanim kavy jako povzbuzujiciho H@ho napoje. Teorie o podu slova jsou odliSné.
P vodni oznaeni ,gahwah“ nebo chcete-li ,kahweh" znamena prgwvzbuzujici.

V arabstin ,kava“ vyjad uje napoj pipravovany vyhradn z rostlinnych latek. Jiné zdroje

spojuji nadzev s oblasti podu — Kaffa.

U od za atku se tSila veliké oblib v mnoha zemich, kde se kavovnik aladokonce
i p stovat. V nkterych kulturach byla kava povySena na napoj, ykt@ohli pit pouze
duchovni hodnosté Stala se dominantou viek a byla ve velkém mno stvi servirovana

v p epychov upravenych Salcich.

Poptavka po kavpodnitila vznik prvnich kavaren. Egyptska Kahichjm la ji v 17. stol.
kolem dvou tisic. | v Evrop si rychle ziskala pze lidi, kdy slavny vide sky kavarnik

Kolschitzky zaal kavu sladit a rzn ochucovat.

Italie se stala jednou z prvnich zemi, kteréata kavu exportovat ve velkém. Nejzngsi
kavarna té doby ,Florian“ byla oteana na Namsti sv. Marka v Benatkach. Proslavila ji
i architektonicka stranka kavarny. V 17. stol. daby, ajovou“ Anglii, kde byla denn
nabizena ve vice ne dch tisicich kavarnach a ozoaana jako napoj vysSich vrstev.
Do Severni Ameriky byla pvezena Angliany spolen s Francouzi a Holarany

p i kolonizaci a tak se kava stala cela®wym napojem [1].
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2 CHARAKTERISTIKA KAVY

Kava pati mezi povzbudivé pochutiny, které obsahuji fyzgitdy G inné latky (alkaloidy),

povzbuzujici organismus [3].

NaSe kava dostala své jméno po latinském camiarostlinného rodiCoffea Tento rod
nale i k eledi moenovitych, Rubiaceag ktera zahrnuje vic ne 500 roda 6000 druh.

V tSina z nich jsou tropické stromy a &d4]. Pila se ji od 16. stoleti [5].

K nejv tSim svtovym producentm kavy se adi Brazilie (25 %), Kolumbie, Mexiko, Indie
a Etiopie [3].

Kavové zrno je prakticky semeno nebo pecka kulatéres ového ovoce, celorom

zeleného stromu [6].

Mezi nejvyznamn jSi odr dy adime:
— kavovnik arabskyGaffea arabic,
— kavovnik robustaGoffea canephona
— kavovnik liberijsky Caffea liberica

[5].

Obr. 1. ez kavového zrna [7]
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2.1 Kavovnik

Kévovnik je stale zelen& polotropicka rostlinavpdem z horskych lesEtiopie. Nyni je

rozSien ve vSech oblastech trof8].

Vy aduje teplé a vihké podnebi se stalymi teplotan@zi 18 — 22 °C. Ro@offeazahrnuje
kolem padesati druh z nich pouze kavovnik arabsky se svymi athmi a dale kavovnik
robusta a liberijsky se ptuji v pr myslovém m itku. Jde o pvodn pralesn vegetujici
ke . Proto v oblastech se silnymitwy i nadm rnym osvtlenim jsou kdvovnikové planta e
chrdnny pasy jinych rostlin (bananovniky, kukte aj.), im se jejich vynos zarove
reguluje. Keiky kavovniku se pedp stuji v bavinnych obalech a po dosa eni vysSky
cca 30 a 50 cm jsou pak vysazovany na planta gckdevsim na slabkyselych, hlinitych
piscich. Kvetou bilymi voavymi a jasminu podobnymi kiy, je se rychle mni v zarodky
plod . Ty v zavislosti na odd a poloze plantae dozravaji gfdh n 6 a 9 msic
po odkvtu, pi em vznikaji kulaté i ovalné plodnice, podobajici se velikostedni
(kAvova bobule). Zelené plody zgku loutnou, ervenaji (nejlepsi pro sklizg a se
konen zabarvuji jemn dofialova. Skladaji se z povrchové ko ovité slupkyasladlé
§ avnaté du niny a pergamenovité slupky, obalujici ¢havova zrna (semena). Ky se
vyvine pouze jedno zrno veéjého tvaru (perlova kava), které se vSak kvalitalisi od

ostatnich. Ka dé semeno je je&tbaleno volnym osemenim, zvanymilsita blanka [10].

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

2.2.1 Kavovnik arabsky

Vysazuje se na plantdich a giuje tak, aby ke dorstaly vySky 2 a 3 metr, co
usnaduje sklize. Za piznivych podminek rozkvéta a dava urodu pech letech [12].
Pim ené vynosy lze ®kavat od 6 roku po vysadbUrodu pak poskytuje 25 a 35 let
podle odrdy a pdn klimatickych podminek [10]. Mezi nejvhod8i podminky pro
p stovani paf teplota kolem 20 °C, dé% hem roku a pda, ktera bude hluboka, slab

kysel4d, m e byt i sopeného pvodu.

Plod je cca 1,5 cm dlouha peckovice, jeji barvalsbem zrani mni od zeleno luté

po ervenou a fialovoervenou [3]. Svtova produkce se pohybuje okolo 65 %.

2.2.2 Kavovnik robusta

Divoce roste v rovnikovych pralesich Afriky, od dilay moe a do svah ve vySce
1500 m [13]. Kvete ji po dvou letech od vysazenpaskytuje plody po cely rok [3]. Je
znan odolny proti ni Sim teplotdm a nemocim. Obsahud B nasobné mno stvi kofeinu

oproti kavovniku arabskému [10].

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

ale pije se dost i v Italii a v Anglii. Je také feysi [13].

2.2.3 Kavovnik liberijsky

S p stovanim liberijského kavovniku se setkavame vittgeh a subtropickych niinach
Afriky a Ji ni Ameriky, kde se teplota pohybuje m&f — 25 °C. Jako strom dosahuje vySky
a 15 metr. Na planta ich se vSak liberijské kavovnikysguji jako kee. Maji velké kvty

a v t8i zakulacené plody se silnou tuhou du inou, kisgéobti n odd luje od semen [12].
Kéva tohoto druhu je pova ovana za mévalitni, a je hodnho ka, to se vSak ikde ceni

[13]. Zrna se pou ivaji tém vyhradn do smsi [10].
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3 P STOVANI KAVY

Kévovniky potebuji nemrznouci podnebi, dostatek desthodn slunce. Kava se ptuje

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

3.1 Sklize kéavy

Doba sklizn kavovnikovych plod je rozdilna podle zempisné polohy pstitelské oblasti.

Na v tSin plantai sklize probiharu n ato dvojim zp sobem:

Vyb rové esani

Jde o zpsob, kdy se s odstupem osmi a deseti gklizi opakovan pouze zralé a tmavé
plody. Metoda je narma a asov nakladna, proto e seesai musi ke ke n kolikrat

vracet. Tento selektivni sbje pro svou naramost pou ivan pedevsim u arabiky, jeji plody

jsou dale zpracovany takzvanou “mokrou” metodou.

Probirkové esani

P i druhém zpsobu se projde pouze jednou celou planta i a oaifigse najednou veskere
plody k&vovniku. esai musi davat p sb ru pozor, aby se mezi kvalitni zralé plody
nedostaly nezralé, poSkozené nebo napadané charotawové plody mohou zobit

znehodnoceni sklizn
Sb r kavovnikovych plod je pro esae velice naronou sezénni praci [14].

DalSim zpracovanim se musi zelena kdvova zrnatdostplodi a zbavit se svého tvrdého

obalu.Ziskat se mohou suchou nebo mokrou metodda5].

Suchy zp sob je velmi rozSieny v oblastech s nedostatkem vody. Plody vypranéod se
suSi vtenkych vrstvach zaastého prohrabavani 2 tydny na slunci. Dale seclz ni
na loupacich strojich odstngje oplodi a svrchniast osemeni. Nasleduje strojnst ni

atid ni kavovych zrn.
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Mokrym zp sobemse diky pou iti mno stvi vody oddi ne istoty, nezralé a malo vyvinuté
plody od kvalitnich zralych. Toho se tak dokonaéglosahne u suchého zpbu, proto je
kava ziskavana mokrym zgobem kvalitnjSi. Kvalitni plody jsou plaveny do migacich
stroj , ve kterych jsou zbaveny oplodi (duiny). Nasleslufermentace v betonovych
nadr ich (12 a 24 hodin p teplot 60 a 70 °C), prani a suseni (na slunicv susarn). Ze

zrn se dale strojnodstrauje pergamenova slupka (endokarp), lesti se pilimanidi [3].

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

3.2 Zelena kava

Mezi nejvyznamnjSi produkni staty zelené kavy patBrazilie, Kolumbie, Guatemala,
Angola a Mexiko. Zelena kava obsahuje 0,3 a 2,8kéteinu, 10 a 15 % bilkovin,
10a 15% tuku, 6 a 12 % cukra 9 a 12 % vody, zbytek tvo celul6za, tisloviny,
organické kyseliny a dalSi latky [16].

Pi sprdvném pra eni kavy se vyvinou aromatické latkieré poskytuji kavovému napoji

p ijemnou chu a dalSi specifické vlastnosti [17].

Rozhodujici vliv na jakost zelené kavy ma jejivpd, podnebi, pda a zpsob zpracovani.
Zelena kava z znych produknich oblasti se vzajemnliSi svymi charakteristickymi
vlastnostmi. Zelend kava se u nas nedodava do baiodu. Je surovinou pro vyrobu

pra ené kavy [16]. Nemusi mit v dy zelenou barvi8]1

3.3 T idni

T idi se podle velikosti a nedokonalosti zrn. Tatdada se voli proto, aby se pra ila kavova
zrna, kterd maji stejnou velikost a jsou stdjnka, a tim padem byla stejrupra ena. Vtsi
zrna smichana s malymi zrny, anebo zrnazeaou hmotnosti maji tendenci se prait

nerovhomrn [19].

3.4 Praeni

Pra eni je jednou z nejde it jSich operaci p Uprav kavy pro konzum [16]. K&vu prai

odbornici vtSinou v malych pra irnach ji v lokalitach, kde &éva p stuje.
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erstvd kavova zrna maji zelenou, Sedozelenou, melnoou, a lutohndou barvu,

s jemnou, slabou wi [18].

Pra enim ziskava kava adouci senzorické vlastpastarakteristickou wi, chu a barvu.
Vyrobce ped praenim kavy wSinou smichd rkolik obchodnich druh zelené kavy
v kavovou sms. Sms ma oproti jednopruhové kadwyrovnanjsi chu a v ni. Pomr
jednotlivych druh zelené kévy je firemnim tajemstvim. Podle poddkogtni zelené kavy se

u nas rozeznavajty i jakostni tidy pra ené kavy — a, b, c, d.

Za stalého michani se ssn10 a 20 minut pra i, p teplot 200 a 220 °C. R praeni se
kava vysousi, suchou destilaci se odsfjian které organické latky a kava ziskava typické
aroma a chu Nésleduje rychlé zchlazeni suchym vzduchem, dikyu se zachové aroma

kavy, pebirani, mleti a baleni.

Kvalita pra eni se vyznamnpodili na vysledné kvalitpra ené kavy. Stupepra eni se

u jednotlivych stat liSi [3]. Mira pra eni zavisi na zvyklostech v jeatlivych zemich [16].

V Brazilii, Francii i Italii je adanda siln pra ena kava. Naopak v severskych evropskych
zemich a v Nmecku je adana kava stla, u nas a v Rakousku je obvyklé pra enedhi.

Po upra eni se kava rychle zchladi suchym studemyduchem. Rychlé zchlazeni je nutné
pro zachovani wn a kvality kadvy. erstv upra ena kava ma drsné aroma, které se zjemni
teprve po tech a pti dnech. Po upra eni se z kadvy wepiracim stroji pomoci fotobly
odstrauji vadna zrna. Kava se ipadn mele. Do 48 hodin po upra eni musi byt kava

zabalena [16].

Obr. 3. Stupnpra eni: od slabého pra eni, ps stedni,

st edn silné pra eni a po silné (tmavé italské) pra §a0]
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3.5 Mleti

Kéva se nejprve drtila mezi kameny a pged hmo di i na ur ity stupe jemnosti, nasledn
vru nich mlyncich a noyi pak ve zdokonalenych mlyncich anych konstrukci

s elektrickym pohonem.

P i mleti je nezbytn nutné, aby se kava nezafala, ponvad ji tim ochudime o tkavé
vonné latky a také seipaluje. Spravn umletd kdva ma byt srai zrnek a zrniek r znych

velikosti od hrubSich po nejjemgich [21].

Mletim dochazi k uvolmi typickych aromatickych latek, které vSak relativrychle

vyprchaji a erstvost vn je omezena maximalma nkolik dni [9].

Kady zp sob pipravy kavy vy aduje jinak umleté zrno. K iprav zalévané kavy je
nejvhodnjsi hrub mleta kava; sedn mleta se hodi pro kadvové perkolatory, co jsou
konvice s koSikem, do kterych se vsype surovindmivgemn mletd kdva se hodi
pro pipravu espressa a kavyepapavané a nakonec kava jemmleta, pudrové konzistence,
je vhodnd pro ppravu kavy turecké. im rychlejsi je zpsob pipravy kavy, tim jemnji by

m la byt i umleta [18].

Nahrubo mieta Stfedné mieta Jemné mlefa Pragkova

Obr. 4. Stupnmleti kdvy [22]
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4 KAVA BEZ KOFEINU

Je kava, z které byl odstrankofein, resp. jeho koncentrace sni ena cca o 923h Kava
bez kofeinu je vhodna pro spebitele, u kterych me kofein zp sobovat zdravotni
problémy, nap pi nemocech srdce, hypertenzi, alergii na kofein t&]. Na svtové
spoteb kavy se podili asi 10 %. Jeden Salek (240 ml) dkenkové kavy obsahuje zhruba
2 — 12 mg kofeinu. Vyrobu kavy bez kofeinu pateatdwdwig Roselius v roce 1905 [23].
Kava bez kofeinu si zachovava podstatné smysloastwbsti pra ené kavy, tj. vzhled,

barvu, chu a v ni nélevu [24].

4.1 Vyroba

Evropsky proces

Evropsky proces je ngst jSi postup vyroby kavy bez kofeinu. Spea v tom, e se jest
nepra end kava namave vod a po rozeweni zeleného zrna promyva v metylenchloridu.
Ten absorbuje kofein. Nakonec se kavatgmomyje ve vod a znovu vysusi. Po tomto
procesu zstane kava aromatickd a s dobrou chuti, pouze ynoi ndznaky chemické

p ichuti v chuovém dozvuku [23, 25].

Svycarsky vodni proces

Tento proces se obejde bez chemické reakce, aledmgs kava je ménaromaticka a ma
mén vyraznou chu. Kava je kompletn vylouhovana v horké voda pae a vyluh je
filtrovan filtry s aktivnim uhlikem. Po odstrami kofeinu z vyluhu se v m k&vové boby
op t namaeji a jeho nasatim opziskavaji své aroma a chuPo ususeni se kavova zrna
upra i. Nevyhodou tohoto procesu je, e kronkofeinu odstrauje také éterické oleje
a aromata a kava je tak beznv a chuti [23, 25]. Pro tuto metodu se hodi spiSeyka

Arabica, jejich kvalita utrpi ménne u kavy Robusta [26].

4.2 Mno stvi kofeinu v bezkofeinové kav

V zemich EU me praena kdva bez kofeinu obsahovat max. 0,1 %tkab kofeinu

a instantni kava max. 0,3 %. Mimo EU to mbyt o n co vice [27].
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5 SKLADOVANIAOZNA OVANIi KAVY

5.1 Skladovani kavy

Pra ena kava se skladuje oden od latek, které by svym pachem rigpiv ovlivnily jeji
jakost. Je ukladadna v podnich obalech, naistych, suchych ev nych podlo k&ch,
vzdalenych nejménl0 cm od zema 25 cm od sh. Teplota skladovaci mistnosti je nejvys
20 °C a relativni vlhkost vzduchu je nejvySe 70 28,[18]. Kava se dostava do obchod
ve vakuovém baleni, diky mu neztraci aroma. Mleta kava ztraci aroma ji yysypavani.
Obsahuje toti pedevsim tuky, éterické oleje a vosk, které se usaawkraji nadobky, kde
luknou [29].

5.2 Ozna ovani kavy
Na spot ebitelském baleni pra ené kavy musi byt viditeln uvedeny tyto udaje:
- oznaeni vyrobce
- nazev vyrobku
- sidlo vyrobny
- datum baleni
- Gdaj o zpsobu baleni ,plnno v ochranné atmost&'nebo ,vakuov baleno”.
- datum minimalni trvanlivosti
- hmotnost obsahu
- Gdaje o slo eni
- jestli e je v kav aromaticka latka, nesmi chytbznaeni ,Aromatizovano*“

- u extraktu vyrobeného ze suroviny pra ené s cukpak ,pra eno s cukrem®,
byl-li p idan a po praeni, vyrobek se ozria,s cukrem®, nebo ,s pdavkem

cukru®

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

Kévoviny jsou vyrobky ziskané pra enimzanych &sti rostlin bohatych na polysacharidy
[31]. Jsou urené jako nahrada kavyipadn jako pisada do kavy [34, 31]. Kavoviny
nahrazuji nebo dopliji kavu [24, 32]. V porovnani s kdvou neobsah@vdviny kofein
a nepsobi na nervovou soustavu [16]. Vzhledem k obsauharid jsou kavoviny sytici

potravinou a navic povzbuzuji vylovani aludenich $av, im podporuji traveni [31].

6.1 Vyroba k&vovin

Na k&vové pisady se zpracovavajidsti rostlin obsahujici dostatek sacharidkrob,

t islovin, bilkovin a olej, co je zejména kaen ekanky, cukrovéepy a plody fikovniku
[33]. Surovina se isti, podle druhu zn upravuje a potom se prai na teplotu kolem
200 °C. Pesna teplota zavisi na druhu pra ené suroviny [H&). upra eni se suroviny
melou, event. extrahuji s dalSimi slo kami, a ba@&voviny neobsahuji kofeini jiné
alkaloidy, jsou tedy vhodné pro stejny okruh sebitel jako u kavy bez kofeinu. Diky
vySSimu obsahu sacharighati mezi potraviny, napoje ypravené z kavovin jsou vhodné
i pro d ti [15].

6.2 Suroviny

Surovinou pro vyrobu kavovych nahra ek jsou obilowia lustniny. Pisady ke kév
se vyrabji nejvice z ekanky, epy cukrové a fik. Pou ivaji se i kastany, aludy, zné
0 echy, svatojansky chléb, hrusky, jablka, Svestkpkys banany a dalSi ovoce, jadra
Zr zného ovoce, brambory, topinambury, edt aj. Pomocnymi surovinami jsou cukry,

sirupy, melasa, zné rostlinné oleje, maslo dextriny, karamel a4][3

6.3 Tr ni druhy kavovin

Kavoviny se rozduji na kavové nahra ky, fsady ke kav a kavovinové sirsi [31].
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6.3.1 Kavové nahra ky

Nej astji se vychazi zjemenného sladu, ktery se prai, podobjako kavova zrna,
p i teplotach kolem 200 °C. Néasledse drti a bali do obalKrom je menného se pou iva
i ry ovy slad, respektive dalSi skladovatelné sumgvnap. ko en ekanky, cukrovaepa,
aludy apod. [34].

RozliSujeme:
1) obilné kavy

- nenakli ené praené obili které nema velkou fyziologickou hodnotu ani
se neoznalje nazvem obilna kava, ale jen jako ,pra enynen®, ,pra ené ito"
atd.

- pravé obilné kavoviny, které se ppravuji pra enim naklieného obili
- sladové kavyziskavané pra enim nakéného jemenu

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

vyrobky itovkou a Sladovkou

2) sOjova kava

6.3.2 P isady ke k&v

ZlepSuji smyslové vlastnosti kavového odvaru. Zdéta pisad ke kav je pra ena ekanka,
ke které se pdava nkolik % pra ené cukrovky nebo pra enych fikV prodeji je tuzemské

Karo a Slovenska cikorka [16].

6.3.3 Z kavovinovych sm si

V sou asné dob jsou na naSem trhu tuzemské vyrobky Melta @m8rot z praené
ekanky, cukrovky, jemene pipadn ita) a Silka (obdobné sns, ale s gsadou 10 % Srotu
z pra enych fik) [16].

6.3.4 Kavovinové smsi s cukrem,

Jsou zastoupeny na nasSem trhu dova enou Kavonoworiéaje sms krystalového cukru
a Srotu z pra enéekanky s pisadou Srotu z pra ené cukrovky nebo z pra enéhmgne.
[16].
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6.3.5 Kavovinové extrakty

V t8i oblibu ziskavaji proti klasickym k&vovindm k&umvé extrakty [16]. Je ziskany
extrakci kavovin za pou iti vody, bez pou iti kys®y nebo zasady [31]. Jejichqunosti je
rychla piprava za tepla i za studena. Na naSemasném trhu jsou kdvovinové extrakty

zastoupeny nap
tuzemskymi vyrobky - Vita k&va, vita kdva instantni
dova ené vyrobky - Kavyt, Caro Landkaffee

Jakostni k&vovinovy extrakt musi byt suchy, dyna tmavohndy, jemn sypky prasek.
V horké vod se musi beze zbytku rozpousha kavov hn dy, iry nebo mirn zakaleny
roztok. Chu i v ni musi mit kavovou, s mirnouiphuti a pipachem po karamelu, avSak

bez cizich ruSivych pacha pichuti [16].

6.3.6 Sm si kdvového a kavovinového extraktu s jinymi po ivainami

Smsi kadvového a kavovinového extraktu s jinymi potimami jsou sortimentem
potravindského zbo i, ktery se u nas v poslednich leteclvifoa/yrobky obsahuji kdvovy
extrakt, jsou vhodné zejména pro zakazniky,ikpet ebuji ze zdravotnich ¢#od omezit

spotebu kofeinuSou asny sortiment se dli na sm si:

- kavového extraktu (vyrobek ziskany pra enim kavy a nasledaxtrahovan vodou)

s k&dvovinovym extraktemnap.:
tuzemské vyrobkyafé mix 30, Café mix 50,
zahrani ni vyrobek:KavymixI

- kavového extraktu s dalSimi po ivatinaminap.

tuzemské vyrobkyide ska kéva (sns kavového extraktu, cukru, glukézy, smetanové

baze s rostlinnym tukem a odtuného susSeného mléka) [31].
- kavovinového extraktu s dalSimi po ivatinaminap.:

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

smetanové baze s rostlinnym tukem a &), Vita kdva s mlékem aj. [16].
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7 CHEMICKE SLO ENi KAVY

Nejd le it jSi U innou latkou v kav je purinovy alkaloid kofein, ktery se nachazistdich,

v tvi kach i kvtech kavovnik a pechazi do jeho plod[37]. Kava obsahuje velké
mno stvi rozli nych latek, jako jsou napsacharidy, vosky, oleje, kyseliny a bilkoviny.
Z mineralnich latek jsou to draslik, fosfor, eleaoho ik. Nutri ni hodnotu ma pouze
vitamin B; [38].

Nepra ena kava obsahuje cca 5 — 15 % cukd — 15 % bilkovin, 20 — 25 %slovin a 10 —
15 % vody. Obsah tukje v zelené kavcca 10 — 20 %, vice v oditach arabiky. VtSi ast
t chto tuk je obsaena i vuvané kav (turek), pi uiti papirovych filtr (p ekapavana
kava) jejich mno stvi v Sélku vyraznklesd. Mno stvi mineral v kv neni fysiologicky

vyznamné [39].

7.1 Alkaloidy

Jsou dusikaté, zasaditeagujici latky vznikajici p p em n aminokyselin, stavebnich
slo ek bilkovin [40]. Vyznauji se jistym obsahem alkaloida obvykle se pou ivaji ve

form napoj, p ipravenych teplou cestou. Piainezi n p edevSim: kava,aje, tabak [34].

7.1.1 Kofein

Izolovat kofein z kavovych zrn se jako prvnimu paldachemiku Fridrichovi Ferdinandu
Rungemu. Kofein pait do skupiny alkaloid, co jsou dusikaté sloeniny, které mohou byt

ve vysSich davkach jedovaté [29].

Na hoké chuti kavy se kofein podili jen z 10 a 30 % dp® typu), hlavni slo kou jsou

r zné produkty dehydrogenace, dekarboxylace a dalgakti chlorogenovych kyselin.
Kofein povzbuzuje nebo podncuje innost n kterych organ :

- rozSiuje krevni cévy srdce, pobi na lepSi prokrveni mozkové ri, p sobi
na motoricka centra a zvySuji pohybovou aktivitdj\o uje spojovani myslenek, jejich

lepSi vybavovani a zahani Unavu.

Vb n pipravovaném Salku kavy je zhruba 77 mg kofeinu [42]
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Obr. 5. Vzorec kofeinu [44]

7.1.2 Niacin

Znamy spiSe pod nazvem kyselina nikotinova. Nia@nika b hem procesu pra eni kavy
a jde o vitamin skupiny B[29]. Je ve vod rozpustny, jeho derivaty hraji kldvou roli
v energetickém metabolismu by [44]. V lidském organismu podporuje proces |&o

vym ny [41].
@)
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Obr. 6. Vzorec niacinu [46]

7.2 Theobromin

Purinovy derivat obsaeny vkay v aji, vkakau, vkole, vmaté a v guarapd7].
Theobromin je ve vodnerozpustny krystalicky prasek, ké chuti, bilé barvy nebo se uvadi
jako bezbarvy [48]. Unky podobné kofeinu, aviak na myokardsgbi silnji, rovn

siln jSi je diureticky Uinek [47].
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Obr. 7. Vzorec theobrominu [45]
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7.3 Sacharidy

Syrové zrnko kavy je zhruba z 1/3 teoo sacharidy. Ty se skladaji z jednoduchych
a slo enych cukr a b hem pra eni dohazi k jejich vyrazné pram. Ve vod nerozpustné
cukry, které v kavovych zrnech slou i coby sést bun nych stn, z stavaji po uvani

kavy ve form kavoveé sedliny [41].

7.4 Tuky

Obsah tuku v zelenych kavovych bobech se pohybeE B1— 18 %. R pra eni se uvoluji
t kavé latky lipidické povahy (cafestol a kahweol3]4

7.5 Mineralni latky

Podil minerélnich latek v kavje spiSe nepatrny. Vpm ru jde o 4 %, ktera vSak
z 90 % zstanou v Salku. RdevSim draslik, vapnik, hdk a fosfor. T ké kovy

se v kavovych bobech nachazeji v nepatrném mnojetéém nem itelné [41].

7.6 Fenolické kyseliny

Fenolické kyseliny jsou ftomné v ad potravin. V nasi stravjsou fenolické kyseliny
zastoupeny gdevsim hydroxyskecovymi kyselinami, peva n ve form ester. Nej ast i
je to kyselina kavova a jeji estery, dale pak kpseherulova. Nejbn jSim esterem kavové
kyseliny je kyselina chlorogenova (5 — caffeoyladva kyselina), ktera je jomna v ad
druh ovoce a zeleniny a v kdvSalek kavy obsahuje 50 — 150 mg kyseliny chlonogé
[50].

Obr. 8. Kyselina kavova [50]

Ho, ,COOH

OH
OH

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

Senzorickad analyza je @ecka disciplina vyvolavajici, nici, analyzujici a interpretujici
reakce na ty vlastnosti a charakteristiky potravinsurovin, které jsou posthnutelné

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

Senzorickd analyza je ji adu desetileti sodsti procesu kontroly jakosti a bezpesti
potravin, hodnoti produkty vyroby prostnictvim lidskych smys| které pou ivaji
spotebitelé pi vyb ru vyrobk na trhu. Senzorickd jakost paspolu s cenou, nutmi
hodnotou, stupmm konvenience a designem obalu k n&gdt jSim kritériim, které

spotebitel zohleduje pi nakupu [49].

8.1 Uspo adani senzorického pracovist

Uspoadani senzorického pracovidtpravuje eskéa technicka normaSN ISO 8589. Smysl|
normy spoiva v uspoadani zkuSebnich mistnosti pro provéidsenzorického hodnoceni
avytvoeni stalych, kontrolovanych podminek s minimem wych vliv , vedoucich

ke sni eni dink , které by mohly mit vliv na lidsky usudek.
Typicka zkuSebni mistnost zahrnuje:

— zkuSebni prostor

— p ipravny prostor

— kancela

— Satnu

— odpo ivarnu

- wc
Minimalnimi po adavky na prostor pro senzorické posvani zahrnuji
- zkuSeni prostor, umoujici vykonavat innost jednotliv v kdjich a ve skupinach,
- p ipravny prostor.

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

vliv.m, nesmi byt tento prostor umistv blizkosti znaného provozniho ruchu. Teplota
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a relativni vihkost zkuSebniho prostoru musi batésa regulovatelné. Bem zkouSek musi
byt Grove hluku udr ovana na minimu. Je adouci, aby mistnoga zvukotsna. Barva
st n a zaizeni zkuSebniho prostoru musi byt neutralni, adfjonhazelo k ovlivmi barvy

vzork . Osvtleni zkuSebni mistnosti musi byt jednotné, ndtfostiny a regulovatelné.

Doporu uji se svtla s barevnou teplotou 6500 K [49].

8.2 Zakladni zasady senzorického posuzovani

P i senzorickém hodnoceni je nutno dodr ovaegné zasady pro ipravu vzork, jejich

p edkladani a hodnoceni [49].

8.2.1 Odb rvzork ap ipravavzork pro hodnoceni

U edni postup odlu vzork pro senzorické hodnoceni je obecmveden ve vyhlasce
Ministerstva zemd Istvi 211/2004 Sb., v platném zri, o metodach zkouSeni a zpbu
odb ru kontrolnich vzork. V praxi jsou vSak pou ivany modifikované postupgdle cile
a U elu hodnoceni. Obecnou podminkou, kterou je nubay dt p i senzorickém hodnoceni
vyrobku je respektovani data jejich pou itelnosgbio data jejich minimalni trvanlivosti.
Vyrobky s proSlou dobou pou itelnosti nesmi byt p&to dob ji uvad ny do obhu.

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

Vzorky k analyze maji byt podavany tak, aby bylyddeny stejné podminky pro vSechny
posuzovatele, tj. p stejné teplot, v dostateném mno stvi a v odpovidajicimase. Neni

mo no podavat vzorky oschlé, rozmra ené, ichlé, zhndlé [49].

8.2.2 Zp sob podavani vzork k senzorické analyze

Vzorky je nutno podavat k analyze v dostatem mno stvi, aby posuzovatel frmo nost
degustaci opakovat. Obvykle std5 — 20 ml tekutého vzorku a 20 — 30 g u tuhyzbrk .
U poadovych zkouSek, nebo ipstanoveni senzorickych profilse doporuuje v tSi

mno stvi 60 ml i vice a u tuhych vzorlka 100 g.

Pi podavani sady vzorkje nutno dodr et zasadu stejného mno stvi vzorkule ita je
spravna teplota vzorku. iFpodavani nkolika vzork v sad musi byt teplota vSech vzork

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

nemaji vyvolavat pachuti nebozné pachy [49].

8.2.3 Zachovani anonymity vzork a jejich kodovani

Zachovani anonymity vzorkp i senzorické analyze je jeden z néglit jSich po adavk.
Posuzovatel nesmi # t jaky vzorek, od jakého vyrobce byl qulo en k senzorickému
hodnoceni. Proto se podavaji vzorky bez obplipadn dalSich informaci, které by tyto

Gdaje nahrazovaly.

Pro zachovani anonymity je nutno podavat vyrobkgtegném mno stvi, stejnych nadobach
a za stejnych podminek. Oz&ani vzork se provede iselnym kédem nebo velkymi

pismeny. Doporwije se pou ivani min. dvoumistnéelné kody.

Pro zvySeni anonymity kédovani se dopofa podavat vzorky nahodnym systémem.
To znamend, e vSichni posuzovatelé dostanou stgfor vzork, ale u ka dého je padi

jednotlivych vzork v souboru nahodilé [49].

8.2.4 Po adavky na posuzovatele

Schopnost k posuzovani byva nejvyssi mezi 18 ale#f) Pro preferemi zkouSky jsou
vhodn jSi posuzovatelé bez gueSlych zkuSenosti a odbornych znalosti. Posuzlotgt
nem | byt nachlazen, unaven, nema byt pod vlivem I#kosuzovatel méa byt vhodpou en
0 vyznamu hodnoceni. Posuzovatel nema adpmdinu ped degustaci koi, jist siln

ko en né pokrmy a pit alkoholické napoje [49].
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ll. PRAKTICKA AST
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9 SENZORICKE HODNOCENI KAV A KAVOVIN

V praktické asti mé bakal&ké prace se zabyvam porovnanim kav bez kofeirnaveawvin.
Jednotlivé vyrobky se od sebe liSi, vyrobcem, cenauna kou. Vzorky byly zakoupeny
v supermarketech, které jsou tym odb ratel m k dispozici. K vyhodnoceni prace jsem

vytvo ila tabulku, kterou obdr el ka dy hodnotitel. Jeedena v dloze P Il.

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

lai ti hodnotitelé, rzného vku a pohlavi.

K p iprav vzork byla pou ita erstva kava. Bpravena podle pokyn které uvadi vyrobce.
Aby nedoSlo k ovlivnni hodnotitele, byla kava ozrena jako slepy vzorek, podana
ve stejnych sklenicich. Jako neutralizator byla pau istd voda, k dispozici byla také

nadoba na odplivani.

9.1 Vzorky kav

9.1.1 Jihlavanka bez kofeinu
Udaje od vyrobce:

Pra end mleta kdva, bohaté aroma a silna clmpravdova chu poctivé kavy. Vyrobce

neudava adné vy ivové hodnoty vyrobku.
Navod k p iprav :

Dv kavové |i ky (7 g), zalijeme vodou o teplof00 °C.

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

Kava bez kofeinu s antioxidanty. Vyrobena z @adiRobusta a Arabica, tzv. Svycarskym

neboli mokrym procesem. Vy ivové hodnoty vyrobkogjsuvedeny v ploze Pl tabulka. 5
Navod k p iprav :

Jednu a dv kavoveé |i ky pou ivame na 200 ml vody, teplota vody 90 °C.

Obr. 11. Nescafé Classic bez kofein

9.1.3 Bikava

Udaje od vyrobce:

Rozpustny ceredlni napoj. Vy ivové hodnoty vyroljkau uvedeny v fploze Pl tabulka. 6.
Navod k p iprav :

2 — 3 kéavové liky (15 g) zalijeme pouze horkou vodou (150 ml), pichame. Pro

jemn j§i chu m eme doplnit mlékem.

Obr. 12. Bikava
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9.1.4 Ricoré
Udaje od vyrobce:

Obsahuje pra eny ken ekanky, rostliny s modrymi kty. Rozpustna sns pra ené kavy

a kavoviny obohacena hdkem. Vy ivové hodnoty uvedeny v fpoze PI tabulka. 7.
Navod k p iprav :

3 kavové liky zalijeme 250 ml horkého mléka, nebo 3 kavové kli zalijeme

125 ml horkého mléka a 125 ml horké vody.

Obr. 13. Ricoré

9.1.5 Vitakava
Udaje od vyrobce:

Sm s rozpustné kavoviny, suSeny kavovinovy extrakb i je men, ito, ekankovy

ko en. Vyrobek obsahuje lepek. Vy ivové hodnoty jsauedeny v piloze Pl tabulka. 8.
Navod k p iprav :

Jednu kavovou | iku extraktu (2 g), pdame trochu horké vody, michAme do rozpuist

Salek pak doplnime horkou vodou nebo mlékem (120 ml

Obr. 14.Vitakava
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9.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

9.2.1 Celé praené zrno

Hodnotitelé oznali Nescafé classic bez kofeinu jako nejlepSi vkor& to proto, e byla

vyhovuijici jak barevnd, tak tvarova vyrovnano$esk vyrobku.

DalSim vyrobkem byla oznana Jihlavanka bez kofeinu. Hodnotitelé nasli ntedkg
v tvarové vyrovnanosti a lesku této kavy, bareviygownanost a zrna byly hodnoceny
kladn . Na tetim mist byl vyhodnocen vyrobek Ricoré, hodnotitelé oilyajako dobry
lesk a zlomky zrn vyrobku. U Bikavy ozrik hodnotitelé prm rn barevnou vyrovnanost
a lesk vyrobku. Vitakava byla vyhodnocena jako ogshz tchto vyrobk. Prm rn byla

oznaena tvarova vyrovnanost vyrobku i lesk vyrobku aigioym.

Z hlediskav n byly oznaeny jako nejlepSi vyrobky Jihlavanka bez kofeirké@a Nescafé
classic, dale pak Bikava a vyrobek Ricoré, na psla mist bylo oznaena
VitakdvaBarvu vyrobku hodnotili velice pzniv u vyrobku Ricoré a Nescafé classic. Dale
pak vyrobek Jihlavanka a Bikava a na poslednim niigta oznaena Vitakava, kterou

hodnotitelé oznali podpr m rn .

Nescafé
classic

= Primérna hodnota

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

Obr. 15. Vysledky hodnoceni celého pra eného zrna
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9.2.2 Uva ena kava

Bohatou a hustou pu oznaili hodnotitelé u vyrobku Vitakdva, dale pak u vigkn Ricoré.
Bohata pna byla oznaena u vyrobku Nescafé a u Bikavy. Bezp oznaili vyrobek

Jihlavanky.

Z hlediska aroma byl nejlépe vyhodnocen vyrobekdsfs classic, kde byla velice deb
hodnocena intenzita a typickarv. Dale kava Jihlavanka, Ricoré, Vitakava a v neguirsi

ad Bikava.

Z hlediska chut byla nejlépe ozn@&na kava Nescaffé classic, pro jeji jemnouigmnou
chu. Dale Jihlavanka, vyrobek Ricoré, Bikava a na @dsim mist byla oznaena

Vitakava, kde hodnotitelé tento vyrobek oziligako chu ov nevyrazny.

Nescafé
classic

= Primérnd hodnota
Jihlavanka pény

Bikdva ¢ ~/ bez kofeinu

= Primérnd hodnota
aroma

Primérna hodnota
chuti

Ricoré Vitakéva

Obr. 16. Vysledky hodnoceni ugaé kavy

9.2.3 Obal vyrobku

Obal vyrobku hodnotilo celkem 11 spebitel . Spotebitel m byly k dispozici jednotlivé

obaly a hodnotici tabulka, ktera je uvedenailope P II.

NejlepSi hodnoceni ziskal obal vyrobku Ricoré.
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Dale pak Nescafé classic, Vitakava, Bikava a vemhsl ad obal vyrobku Jihlavanka bez

kofeinu.

Nescafé

classic
5

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

Obr. 17. Vysledky hodnoceni obalu vyrobk

9.2.4 Celkové hodnoceni kav

Celkov byla jako nejlepSi kdva ozrena kavaNescafé classic ktera ziskala od

jednotlivych hodnotitel pr m rné hodnoceni 1,3.

Jihlavanka bez kofeinuziskala v celkovém hodnoceni pr rnou hodnotu 1,83 proto byla

umist na na druhém mistz hodnocenych vyrobk

Kava Ricoré byla s prm rnym hodnocenim 2 umista na tetim mist z hodnoticich

vyrobk .

Bikava byla hodnotiteli oznaena prm rnym hodnocenim 3,3 a umist na tvrtém mist

z vybranych kav.

Jako nejhorsi vyrobek byla ozmma Vitakdva, ktera s pm rnym hodnocenim 4 byla

umist na na poslednim mist hodnocenych vyrobk
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Nescafé
classic

/ bez kofeinu
= (Celkové primeérné

hodnoceni

SVitakava

Ricoré”

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

V praktické asti mé bakal&ké prace se zabyvam vyhodnocenim dotazniku. Didtdmsh
p edlo en 140 respondeni v r zném vkovém rozmezi. Vysledky tohoto dotazniku byly

vyu ity pro vyhodnoceni a zpracovani graf

Vyhodnoceni bylo zameno podle pohlavi a ku. Odpovdi jsou zaokrouhlené na celé

hodnoty a vyjaceny v procentech.

10.1 Dotaznik

Va eni respondenti,

cht la bych Vas poprosit o vyplni dotazniku na téma Kava bez kofeinu a senzorické
hodnoceni k&vy. Vyplmi dotazniku zabere 5 - 10 minut. Ziskané informaceou

zpracovany anonymra budou vyu ity vyhradnk mé bakal&ké praci.
P edem dkuju za VaSi ochotu a stravengs.
Pohlavi

a) mu
b) ena

V k

a) Do 35 let
b) Nad 35 let

1) Konzumujete kavu?
a) ano
b) ne

2) Jakému typu kavy davate pednost?
a) kav bez kofeinu
b) kav s kofeinem
c) p ednost konzumaci kavovin
d) kavu nekonzumujete

3) Jak asto konzumujete kavu?
a) denn
b) n kolikrat tydn
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c)
d)

b)

c)
d)

n kolikrat m si n
p ile itostn

4) Kolik salk kavy denn konzumujete?
1-2
3-4
5-6
vice

5) Mate oblibenou znaku kavy?
ano, uve te jakou:

nevim

ne

6) Co Vas ovliv uje p i koupi kavy? (sea te 1 - nejvice, 6 nejmén)
obal

cena

reklama

kvalita

znamost zn&ky

jiné

7) Kde kavu nej ast ji nakupujete?
v supermarketu

ve specializované prodejn

internet

jinde

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

nerozpustnou mletou kavu

instantni kavu bez fsad

instantni kavu s fpsadami

aromatizovanou kavu

bio kavu

kavu bez kofeinu

kavoviny

9) Zjakého d vodu konzumujete kavu? (m ete zvolit vice odpov di)
navyk
chu
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C) pomoc proti Unav
d) relaxace
e) jiny, uve te jaky:

10)Kavu konzumujete s? (m ete zvolit vice odpov di)
a) S cukrem
b) S medem
c) S mlékem

11)Kavu konzumujete spise? (m ete zvolit vice odpov di)
a) doma
b) v praci
C) na navstv
d) v restauraci, kavarn..
e) jinde
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10.2 Grafické vyhodnoceni dotazniku

Konzumujete kavu?

80% -

70% -

60% -

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

10% -

0% -

ano ne

Obr. 19. Odpowi respondent na otazku — Konzumujete kavu?

Z vyhodnoceného dotazniku vyplynulo, e 80 % eB4% mu pije kavu. Zbylych

46 % mu a 20% en kavu nekonzumuje.

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

5% -

0% T \

ano ne

W do 35

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

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

B muzdo 35

B muZ nad 35

Obr. 21. Odpowi respondent na otazku — Konzumujete kavu?

Podle vyhodnoceni bylo ozreno, e mu i do 35 let konzumuji kédvu v 60 % a nakikavu
nekonzumuje 13 % hodnotitel do 35 let. Kavu nade®Skonzumuje celkem 20 % mu

a 7 % ji nekonzumuji \bec.

80%
75% -
70% -
65% -
60% -
55% -
50% -
45% -
40% -
35% -
30% -
25% -
20% -
15% A
10% -
5% -
0% -

W zenado 35

W zenanad 35

Obr. 22. Odpowdi respondent na otazku — Konzumujete kavu?

Kavu konzumuje celkem 76 % en do 35 let a 5 % R&det. Kavu nekonzumuje 17 % en
do 35 let a 2 % nad 35 let z dotazovanych hodnotite
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Jakému typu kavy davate pednost?

H muiZi

M zeny

—

s kofeinem bez kofeinu

Obr. 23. Odpowi respondent na otazku — Jakému typu k&vy davaedpost?

Z dotazniku vyplynulo, e kavu s kofeinem konzum@é % en, 100 % mu . Kavu bez

kofeinu konzumuje 16 % en, mu i pak kavu bez kafieiv bec nekonzumuiji.

95%
90%
85%
80%
75%
70%
65%
60%
55%
0,
(5129{2 W do 35
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
5%
0% T \

kava bez kofeinu kava s kofeinem

W nad 35

Obr. 24. Odpowi respondent na otazku — Jakému typu kavy davaedpost?

Kav s kofeinem dava pdnost celkem 91 % hodnotitedlo 35 let a 89 % hodnotitehad

35 let. Kavu bez kofeinu konzumuje 9 % hodnotitd 35 let a 11 % nad 35 let.
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80% -

70% -

60% -

50% -

40% B muzdo 35

30% - B muznad 35

20% -

10% -

0% T \

kava bez kofeinu kava s kofeinem

Obr. 25. Odpowdi respondent na otazku — Jakému typu k&vy davaedpost?

Kéav s kofeinem dava pdnost 80 % mu do 35 let a 20 % mu nad 35 let. Kavu bez

kofeinu neoznal adny dotazovany spotbitel.

80% -
75% -
70% -
65% -
60% -
55% -
50% -
45%
40% M iena do 35
35%
30% - W zenanad 35
25% A
20% -
15% -
10% -
5% -
0% T T 1

kavabez kofeinu  kavas kofeinem

Obr. 26. Odpowdi respondentna otazku — Jakému typu kavy davatedmost?

Kavu s kofeinem preferuje 79 % en do 35 let a &84 35 let. Kavu bez kofeinu konzumu-
je 15 endo 35 let.
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Jak asto konzumujete kavu?

55% 1
50% A
45%
40%
35% A
30% A
25% A
20% o
15% o
10%
5%
0% -

o muzi

HZeny

denné pfilezitostné vice jak nékolikrat
jedenkrat meésicne
denné

Obr. 27. Odpowi respondent na otazku — Jakasto konzumujete kavu?

Denn kavu konzumuje 29 % en, 54 % my pile itostn pak konzumuje kadvu 34 % en,
31 % mu . Vice jak jednou dennkavu konzumuje 28 % en, 15 % mua n kolikrat

m si n kavu konzumuje 9 % en.

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

5%

0% 1 1 1 1

denné vice jak nékolikrat prilezitostné
jedenkrat mésicné
denné

W do 35

W nad 35

Obr. 28. Odpowdi respondent na otazku — Jakasto konzumujete kavu?

Kavu denn konzumuje 61 % hodnotiteldo 35 let a 78 % hodnotitehad 35 let. Kavu
n koliktrat denn pak konzumuje 25 % hodnotitedlo 35 let a 11 % nad 35 let.
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40% -

35% -

30% -

25% -

20% -

159% - B muzdo 35
B muznad 35

10% -

5% -

0%

denné vice jak nékolikrat  prilezitostné
jedenkrat mésicné
denné

Obr. 29. Odpowdi respondent na otazku — Jakasto konzumujete kdvu?
Mu i do 35 let kavu nejastji konzumuiji pile itostn a to ve 36 %, 17 % dotazovanych

kavu konzumuje denmi25 % a vice jak jednou denkonzumuje kavu 13 % mu do 35 let.

Kavu nad 35 let negstji mui konzumuji denn v 20 % a kavu vice jak jednou denn

konzumuje 7 % mu a 35 let.

35% 7

30% -

25% -

20% -

15% - W zenado 35

10% - W zenanad 35

5% -

0% 1 1 T

denné vice jak nékolikrat  prilezitostné
jedenkrat mésicné
denné

Obr. 30. Odpowdi respondent na otazku — Jakasto konzumujete kavu?

eny do 35 let nejastji kavu konzumuji kavu ple itostn a to ve 33 %, 31 % en kavu

pije denn, vice jak jednou denrkavu pije 21 % en, rkolikratm sin 9 % en.
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eny nad 35 let konzumuiji kavu vice jak jednou demb %.

Kolik Salku kavy denn konzumujete?
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Obr. 31. Odpowdi respondent na otazku — Kolik Salku kavy denkonzumujete?

Hodnotitelé nejastji konzumuji 1 a 2 Salky kavy denpu en je to v91 %, u mu
69 %. 3 a 4 Sélky kavy pak konzumuje 9 % en a%3mu .5 a 6 Salku konzumuje

pouze 8 % dotazovanych mu
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Obr. 32. Odpowdi respondent na otazku — Kolik Salku kavy denkonzumujete?
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Z vyhodnoceni vyplynulo e 1 a 2 Salky kavy konzuja 82 % hodnotitel do 35 let
a 67 %hodnotitel nad 35 let. 3 a 4 Salky pak konzumuje 18 % hoiebt do 35 let
a 22 % hodnotitelnad 35 let. 5 a 6 Salku pak konzumuje 11 % hoitielotnad 35 let.
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Obr. 33. Odpowdi respondent na otazku — Kolik Salku kavy denkonzumujete?
Mui do 35 let konzumuji 1 a 2 Salky kavy denwv 60 %. 3 a 4 kavy konzumuje 20 %

mu . Mui nad 35 let konzumuji 1 a 2 Salky v 13 %.& 6 Salku pak konzumuje 7 %

mu
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Obr. 34. Odpowi respondent na otazku — Kolik Salku kavy denkonzumujete?
eny do 35 let oznailiv 85 % 1 a 2 Salky, 3 a 4 Salky pak konzumuje% dotazovanych

en. eny nad 35 let konzumuje 1 a 2 Salky v 3 ¥8a 4 Salky v 3 %.

Mate oblibenou znaku kavy?
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Obr. 35. Odpowdi respondent na otazku — Méate oblibenou zka kavy?

Oblibenou zn&u kadvy ma 41 % en a 54 % mu Oblibenou zn&ku kavy pak

nema 50 % en a 23 % mu.
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Obr. 36. Odpowdi respondent — Mate oblibenou zn&u kavy?

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

Oblibenou zn&ku kavy ma 40 % mu do 35 let. Kavu nema oblibenou celkem 27 % mu

Mu i nad 35 let ma oblibenou znleu v 13 % a 7 % nema oblibenou zka kavy.
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Obr. 38. Odpowdi respondenta na otazku — Mate oblibenou knkavy?
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eny v 50 % do 35 let nemaji oblibenou zka kavy, naopak 36 % en ma oblibenou zna

ku kavy. eny nad 35 let ozndy v 6 %, e nemaji oblibenou znku kavy.

Jestli e ano, jakou?
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Obr. 39. Odpowi respondent na otazku — Jestli e ano, jakou?

Mezi nejoblibenjsi kavu u en m eme oznait kavu Nescafé a to ve 38 %, dale kavu Ja-

cobs v 31 %. U mu je pak nejoblibensi kdvou Nescafé 43 % a Jacobs v 14 %.

Co Vas ovliv uje p i koupi kavy?

26% A
24% A
22% A
20% A
18% -
16% -
14% -
12% -
10% -
8% -
6% -
4% -
2% -
0% -

M muii

M zeny

obal cena reklama  kvalita znamost jiné
znacky




UTB ve Zlin , Fakulta technologick& 53

Obr. 40.0dpov di respondent na otazku — Co Vas ovlivuje p i koupi kavy?

P i koupi kdvy eny nejvice ovlivuje obal vyrobku v 19 %, cena kavy v 19 %. Mu e pak

ovliv uje reklama v 24 % a obal vyrobku v 12 %.

Kde kavu nej ast ji konzumujete?
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Obr. 41. Odpowi respondent na otazku — Kde kavu negt ji konzumujete?

Z hodnoceni vyplynulo, e negstji kdvu nakupuji spoebitelé v supermarketu. eny
ve72% a mui v54 %. Ve specializované prodejmak kavu nakupuje 19 % en

a23% mu .
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Obr. 42.0dpov di respondent na otazku — Kde kavu negt ji konzumujete?

V supermarketu pak kavu nakupuje 61 % hodnotid 35 let a 78 % nad 35 let.
Ve specializované prodejrkavu nakupuje 19 % hodnotitetio 35 let a 22 % nad 35 let.

Na internetu pak kavu nakupuje 13 % hodnotitk 35 let.
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Obr. 43. Odpowdi respondent na otazku — Kde kavu nept ji nakupujete?
Mui do 35 let nejastji nakupuji kdvu v supermarketu a to v 40 % ve serované

prodejn pak 20 % dotazovanych, na internetu pak 3 % ajoalkem 17 % thto mu .

Mui nad 35 let kdvu v supermarketu a ve special@@ prodejn nakupuje celkem
10 % mu .
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Obr. 44. Odpowdi respondent na otazku — Kde negst ji kavu nakupujete?
V supermarketu kédvu nejstji nakupuje 64 % en do 35 let a 5 % nad 35 let. Ve

specializované prodejnpak kavu nakupuje 21 % en do 35 let, jinde kawakupuje
10 % en do 35 let.

Jaky typ kavy nakupujete?
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Obr. 45.0dpov di respondent na otazku — Jaky typ kavy nakupujete?

eny p i koupi kdvy davaji pdnost instantni kavbez pisad v 38 % také mleté

kav v 19 %. Mu i davaji pednost kav mleté v 39 % a zrnkové v 38 %.
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Obr. 46. Odpowdi respondent na otazku — Jaky typ kavy nakupujete?

Instatni kdvu bez psad oznalo jako nejoblibenjSi 34 % hodnotitel do 35 let
a 56 % hodnotitel nad 35 let. Mletou kavu pak preferuje 26 % hodebtido 35 let

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

Mletou kavu nejast ji konzumuje 33 % mu do 35 let a 6 % mu nad 35 let. Zrnkovou

kavu pak 25 % mu do 35 let a 11 % mu nad 35 let. Instantni kdvu sigadami oznalo
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13% mu do 35 let a instantni kdvu bezigad pak hodnotilo 6 % mu do 35 let a nad
35 let.
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Obr. 48. Odpowi respondent na otazku — Jaky typ kavy nakupujete?

eny do 35 let nejastji konzumuji kdvu instantni bez ipad a to v 38 %, mletou kavu

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

eny nad 35 let oznalli mletou kavu v 3 %.

Z jakého d vodu konzumujete kavu?
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Obr. 49.0dpov di respondent na otazku — Z jakého dodu konzumujete kavu?

Z vyhodnoceného dotazniku vyplynulo, e eny regtji kavu konzumuji z dvodu chut
ato v 45 %, proti unaw 7 %. Mu i pak konzumuji kdvu z dodu chut v 46 % a také p

relaxaci v 23 %.
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Obr. 50. Odpowdi respondent na otazku — Z jakého dodu konzumujete kadvu?
Hodnotitelé do 35 let konzumuji kdvu pro jeji chud5 %, nad 35 let pak v 33 %. Proti
unav kavu konzumuje 26 % hodnotitetio 35 let. Z dvodu relaxece pak kdvu konzumuje
19 % hodnotitel do 35 let a 24 % hodnotitehad 35 let. 7 % hodnotitetlo 35 let pak kavu

konzumuji z dvodu navyku a 36 % hodnotitehad 35 let.
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Obr. 51. Odpowi respondent na otazku — Z jakého dodu konzumujete kavu?

Pro kévovou chukéavu konzumuje 30 % mu do 35 let a 15 % mu nad 35 let. Z dvodu
relaxace kavu konzumuje 20 % mudo 35 let a 5 % mu nad 35 let. Proti Gnavkavu

konzumuje 15 % mu do 35 let.

45%

40% -

35% -

30% -

25%
20% W zenado 35

15% - W zenanad 35

10% -
5% -
0% -

navyk chut proti relaxace jiny
Unavé

Obr. 52. Odpowi respondent na otazku — Z jakého dodu konzumujete kavu?

eny kavu konzumuji pro jeji chuv 45 % do 35 let a proti Unayak 25 % en do 35 let,
20 % pak oznalo konzumaci kavy z dvodu relaxace, navyk pkonzumaci kavy u en do

35v 5 %. eny na 35 let ozndly konzumaci kavy z dvodu navyku v 3 %
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Kavu konzumujete s?
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Obr. 53. Odpowi respondent na otazku — Kavu konzumujete s?

eny nej astji konzumuji kdvu s mlékem a to v 57 %. Délepakukrem v 34 %. Mu i

nej ast ji kavu konzumuji s cukrem v 54 % a mlékem v 38 %.
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Obr. 54.0dpov di respondent na otazku — Kavu konzumujete s?

Kéavu s mlékem konzumuje 54 % hodnotitello 35 let a 49 % hodnotitehad 35 let. Kavu
s cukrem pak konzumuje 41 % hodnotitdb 35 let a 32 % hodnotitehad 35 let.
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Obr. 55. Odpowdi respondent na otazku — Kavu konzumujete s?
Mui do 35 let nejastji konzumuji kdvu s cukrem a to v 38 % kavu s miakpak

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

Mu i nad 35 let pak kavu piji s cukrem a mlékem3 %, samotnou kdvu pak konzumuje

3% tchtomu .
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Obr. 56. Odpowdi respondenta na otazku — Kavu konzumujete s?

eny nej astji konzumuji kdvu s mlékem a to v 53 % do 35 |& @ nad 35 let. S cukrem
pak kadvu konzumuje celkem 37 % en do 35 let a &b 35 let. S medem kavu konzumuje
4 % en do 35 let.
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Kde kavu konzumujete?
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Obr. 57.0dpov di respondent na otazku — Kde kavu konzumujete?

eny nej astji kavu konzumuji doma a na nawvét v 31 %, v restauraci 22 % en. Mui

konzumuji kavu nepst ji v praci v 38 %, doma v 24 %.
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Obr. 58. Odpowdi respondent na otazku — Kde kavu konzumujete?
Spotebitelé do 35 let negst ji kAvu konzumuji doma v 32 %, dale na navstv 27 %, na
navstv ve 27 % a v praci v 12 %. Spebitelé nad 35 let pak kavu nagt ji konzumuji

doma v 51 %, v praci v 17 %, restauraci v 19 %maastv pak ve 13 %.
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Obr. 59. Odpowi respondent na otazku — Kde kavu konzumujete?

Mu i nej astji konzumuji kavu v praci a to ve 21 % mudo 35 let. Doma na navst
a v restauraci kavu konzumuje 10 % mulo 35 let. Mui nad 35 let pak kavu konzumuiji

nej ast ji doma v 14 % dale pak v préci a v restauraci%.7
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Obr. 60. Odpowdi respondent na otazku — Kde kavu konzumujete?

eny do 35 let nejastji kavu konzumuji doma v 30 % a na nawstv 29 % v restauraci
pak 20 % tchto en a v praci 18 % dotazovanych. eny nad 86pak nejast ji kavu kon-

zumuji doma v 2 %.
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10.3 Shrnuti dotazniku

Z dotazniku bylo zjiStho, e kavu konzumuje 80 % en a 54 % mu Podle vkové
hranice, pak kavu pije 72 % hodnotitele v ku do 35 let a 67 % hodnotitel’e v ku nad
35 let. Z vyhodnoceného dotazniku vyplynulo, e &&vkofeinem je preferovasi ne kava
bez kofeinu. Kav s kofeinem dava pdnost 84 % en a 100 % mu Kava s kofeinem
patila mezi oblibenjSi také podle \kové hranice. Hodnotitelé do 35 let, pak hodnééivu

s kofeinem 91 % na rozdil od skupiny nad 35 18198

Podle asového intervalu hodnotitelé uvedli, e kdvu komzii nejastji denn. U en
denn v 29 % a pile itostn v 34 %. Mu i konzumuji kavu dennv 54 % a pile itostn
v 34 %. Podle \kové hranice hodnotitelé uvedli, e kdvu regt ji konzumuji denn. Do
35letv 61 % anad 35 letv 78 %.

Vyhodnocenim bylo zjiSho, e hodnotitelé nepst ji konzumuji 1 a 2 Salky kadvy denn
Uenv9l%umu v69 %. Ve vkové hranici do 35 let hodnotitelé konzumuji prdva

2 Salky v 61 %, hodnotitelé nad 35 let pak v 78\PatSi po et Salku (5 a 6) konzumuje
skupina mu nad 35 let a to v 8 %, skupina dotazovanych ehodnotitel do 35 let

takové mno stvi kavy nekonzumuije.

Oblibenou zn&ku kavy ma 41 % en a 54 % mu Za nejoblibensi kavu hodnotitelé
uvedli kdvu Nescafé, dale pak Jacobs. Vkové hranici do 35 let ma oblibenou zka

kavy celkem 59 % dotazovanych. Vekavé hranici nad 35 let u jen 66 % hodnotitel

Podle pohlavi kavu nakupuji neptji vsupermarketu eny v72 % a mui
v 54 %. Ve specializovaném obchodkavu nakupuje 19 % hodnotiteldo 35 let
a 22 % hodnotitel nad 35 let. Za nejoblibeji znaku kavy byla uvedena kava Nescafé

a Jacobs.

eny nej astji nakupuji instantni kdvu bez isad 38 %. Mu i pak nepstji kavu mletou
a zrnkovou v 39 %. Podle ku pak kavu instantni konzumuje 34% hodnotitéb 35 let a
56 % hodnotitel nad 35 let. Mletou kadvu nakupuje regtji 19 % en a 39 % mu . Ve
v ku do 35 let pak 26 % dotazovanych, nad 35 let ldo%azovanych.

Hodnotitelé podle pohlavi konzumuji kdvu pro jejiucu en v45 % a u mu v 46 %.
eny také v 25 % konzumuji kavu proti tUnavNaproti tomu mui 15 %. Chutnost kavy

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

konzumuji v 7 %.

eny mléko do kavy pidavaji v57 %, cukr pak v34 %. Mui mléko pou iya
v 38 % a cukr v 54 %. MIéko do kavy pou iva 54 %dhotitel do 35 a 49 % hodnotitel
nad 35 let. S cukrem pak 41 % hodnotiteéb 35 let a 32 % hodnotitehad 35 let.

Podle pohlavi meme ici, eny nejastji konzumuji kavu doma a na nawét

v 31 %. Mu i uvedli, e kavu nejast ji konzumuji v praci 38 % a doma 24 %. V restauraci
pak kdvu konzumuji pdevSim eny v 22 % na rozdil od mul5 %. Hodnotitelé do 35 let
také uvedli, e nejastji kavu konzumuji doma v 32 % a na nawst27 % dotazovanych.

Hodnotitelé nad 35 let pak kavu nagt ji konzumuji doma 51 %.
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ZAV R

Svou bakal&kou praci jsem rozdila na dv asti a to teoretickouast a ast praktickou.
V teoretické asti jsem se snaila seznamitenade s kavou od jeji historie, rozéni
kavovniku, pstovani a po vyrobu k&vy a sloeni. Déle pak kavdez kofeinu

a kavovinami.

Praktickou &st bakal&ké prace jsem wovala dotazniku a senzorické analyze.
Vyhodnoceni dotazniku je roZédno podle pohlavi a ku. Bylo zjistno, e kavu
konzumuje 50 % en a 20 % mu Podle vkové hranice, pak kavu pije 65 % hodnotitel
ve vku do35let a 10 % hodnotitelve v ku nad 35 let. Z vyhodnoceného dotazniku
vyplynulo, e kava s kofeinem je preferovgéi ne kéva bez kofeinu. Kéws kofeinem dava

p ednost 42 % en a 23 % mu Kava s kofeinem pala mezi oblibenjSi také podle

v kové hranice. Hodnotitelé do 35 let, pak hodndtdivu s kofeinem 61 % na rozdil od
skupiny nad 35 let 10 %. Za nejoblibgm kdvu hodnotitelé uvedli kavu Nescafé, dale pak

Jacobs.

Pomoci senzorického hodnoceni jsem se snaila ziglkdhled o preferenci spetbitel
v jednotlivych druzich kav bez kofeinu a kavovinh&dnoceni kavy byly vybrany nahodné
vyrobky nakoupené v supermarketu appaveny podle navodu vyrobce. Posuzovatelé

hodnotili celé pra ené zrno, uvenou kavu i obal vyrobku.

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

Ricoré.
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P ILOHA P I: VY IVOVE HODNOTY

Tab. 1. Vysledky hodnoceni celého pra eného zrna

Celé pra ené zrno

Nazev vzorku Pr m rna Pr m rna Pr m rna
hodnota vzhledu | hodnotav n hodnota
barvy
Nescafé classic 1,6 2,6 2,2
Jihlavanka bez kofeinu 2,2 1,8 2,8
Vitakava 3,2 3,8 3,8
Ricoré 2,6 3,6 1,4
Bikava 3,0 2,8 2,9
Tab. 2 Vysledky hodnoceni ugaé kavy
Uva ena kava
Nazev vzorku Pr m rna Pr m rna Pr m rna
hodnota p ny hodnota hodnota chuti
aroma
Nescafé classic 1,9 1,2 1,4
Jihlavanka bez kofeinu 2,3 1,5 1,8
Vitakava 1,2 2,4 2,6
Ricoré 1,6 2,1 2
Bikava 2,1 2,8 2,2

Tab. 3. Vysledky hodnoceni obalu vyrobku

Obal vyrobku

Nazev vyrobku Celkové pr m rné hodno-
ceni obalu
Nescafé Classic bez kofeinli 1,6
Jihlavanka bez kofeinu 41
Vitakava 2,3
Bikava 3,1
Ricoré 1,3




Tab. 4. Vysledky hodnoceni celkového hodnoceni kav

Nazev vyrobku Celkové pr m’rné
hodnoceni
Nescafé classic bez kofeinu 1,3
Jihlavanka bez kofeinu 1,83
Vitakava 4
Bikava 3,3
Ricoré 2

Tab. 5. Vyivové hodnoty kavy Nescafé Classidkbézinu [51].

Pr m rné vy ivové hodnoty vyrobku Ve 100 g
Energeticka hodnota 279 kJ/66 kcal
Bilkoviny 7,00 g
Sacharidy 9,00 ¢

Z toho cukry 9,00 g

Tuky 0,29

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

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

Pr m rné vy ivové hodnoty vyrobku | Ve 100 g|
Energeticka hodnota 1829 kJ
Bilkoviny 2,80
Sacharidy 77,00
Tuky 13 g

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

Pr m rné vy ivovéhodnoty vyrobku Ve 100 g
Energeticka hodnota 383 kJ/91 kcpl
Bilkoviny 3,39
Sacharidy 18,79

Z toho cukry 18,7 g

Tuky 0,29

Z toho nasycené MK 0,19




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

Tab. 8.: Vy ivoveé hodnoty vyrobku Vitakava [54].

Pr m rné vy ivové hodnoty vyrobku Ve 100 g
Energetickd hodnota 1576 kJ/371 kdal
Bilkoviny 4,70 g
Sacharidy 87,60 g

Tuky 0,16 g




P ILOHA P Il: PROTOKOL K SENZORICKEMU VYHODNOCENI
KAVY

Jméno hodnotitele: Datum:

Ochutnejte pedlo ené vzorky a urete jejich senzorickou jakost s pouitim bodové

stupnice:

1 vyborna

2 dobra

3pr mrna

4 podpr m rna

5 nevyhovujici

1) Celé pra ené zrno

Celkovy vzhled
P itomnost Barevna Tvarova
Lesk
zlomk zrn vyrovnanost vyrovnanost
Vzorek .1
Vzorek .2
Vzorek .3
Vzorek . 4
Vzorek .5
Barva
_ N . . P itomnost
Typicka Vyhovujici Sv tla Tmava ne istot
Vzorek .1
Vzorek .2
Vzorek .3
Vzorek . 4
Vzorek .5




V n

Typicka

Jemna Vyrazna

Spalenina

Cizi pachy

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

GIENTAMIINIE

2) Uva ena kava

P na

Bohata

Husta

Bez pny

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

QR WIN|F

Aroma

Typicka

erstva Vy ichla

Spalenina

Cizi pachy

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

QB IWIN[F

Chu

P ijemn&

Nevyrazna

Neutralni

Jemna

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

QB WIN|F

Ho ka

Vtirava

Nakysla

Trpka

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

QB WIN|F




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

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

QB IWIN[F

Obal vyrobku

Barevnost itelnost

P istup do
obalu

Uzavirani
obalu

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

Vzorek .

G WIN|F




P ILOHA P Illl: VYHODNOCENI DOTAZNIKU

Hodnoty v %

1. otdzka Ano ne

Mu i 54 46

eny 80 20

Do 35 72 28

Nad 35 67 33

2. otazka S kofeinem Bez kofeinu

Mu i 100 0

eny 84 16

Do 35 9 91

Nad 35 11 89

3. otdzka denn p ile itostn N kolik.tydn N kolik. m -
sin

Mu i 54 31 15 0

eny 29 34 28 9

Do 35 61 25 14 0

Nad 35 78 11 11 0

4. otazka la 2 3a4 5a 6

Mu i 69 23 8

eny 91 9 0

Do 35 82 18 0

Nad 35 67 22 11

5. otazka Ano Ne nevim

Mu i 54 31 15

eny 41 50 9

Do 35 59 33 8

Nad 35 66 34 0

6. otdzka jacobs velvet lamorgh davidoff

Mu i 14 0 15 14

eny 31 15 0 8

veresina Stand. Sms Dolce gusto nescafé
dadak

mu i 0 14 0 43

eny 8 0 8 38

7. otazka Obal cena reklama kvalita

mu i 12 11 24 16

eny 19 19 18 16




Znamost zna- | jiné
ky
mu i 15 22
eny 15 13
8. otazka supermarket Specializovana | Internet jinde
prodejna
mu i 54 23 8 15
eny 72 19 0 9
Do35 61 19 7 13
Nad 35 78 22 0 0
9. otazka Inst. Bez p i- mletou zrnkovou Instantni s
sad p isadami
mu i 8 39 38 15
eny 38 19 9 13
Do 35 34 26 14 10
Nad 35 56 11 22 0
Kavoviny Bez kofeinu Bio aromatizovana
Mu i 0 0 0 0
eny 9 6 3 3
Do 35 6 3 5 2
Nad 35 0 11 0 0
10. otazka Chu Gnava relaxace navyk
mu i 46 15 23 8
eny 45 25 20 7
Do 35 45 26 19 I
Nad 35 33 Il 24 36
jiny
mu i 8
eny 3
Do 35 3
Nad 35 0
11. otdzka 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. otazka Doma Na navst v V praci 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




