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ABSTRAKT

Diplomova prace je zaméfena na studium vlivu piipravy a hrubosti mleti vybérovych kav
na jejich fyzikdlné-chemické parametry. Jako zpiisob piipravy byly zvoleny metody jako
espresso, french press, aeropress a cold brew. U takto pfipravenych kavovych napoji byly
stanoveny — obsah kofeinu, kyseliny chlorogenové, antioxidacni aktivita, celkovy obsah
polyfenolickych latek, elektrickd vodivost, pH a velikost ¢astic mleté kavy. Sledované
parametry vykazovaly vyssi hodnoty u pfipravy kav jako je espresso az na pH, kdy vyssi
hodnoty byly pozorovany u ptipravy cold brew. Mezi jednotlivymi vzorky vybérovych kav
byly ve stanovenych parametrech statisticky vyznamné rozdily v zéavislosti na ptipravé
1 na druhu vybérové kavy, az na obsah polyfenolickych latek a obsah kofeinu, kdy druh kavy
nebyl statisticky vyznamny (p > 0,05). Senzorickou analyzou byl jako nejlepsi vzorek

vyhodnocen vzorek kavy Columbia piipraven zptisobem cold brew.

Klic¢ova slova: vybérova kava, kofein, antioxida¢ni aktivita, polyfenolické latky



ABSTRACT

This diploma thesis is focused on the study of the influence of preparation and coarseness
of grinding specialty coffees on their selected physico-chemical parameters. Methods such
as espresso, french press, aeropress and cold brew were chosen as the methods
of preparation. In these caffeinated beverages were determined — content of caffeine,
chlorogenic acid, antioxidant activity, total polyphenolic content, electrical conductivity, pH
and particle size of ground coffee. Observed parameters showed higher values in the
preparation of coffee as espresso except for pH, where cold brew had the higher values.
In determined parameters were statistically significant differences between the individual
samples of specialty coffees depending on the type of preparation and type of specialty
coffee, except for the content of polyphenolic substances and caffeine content, where the
type of coffee was not statistically significant (p > 0,05). The Columbia coffee prepared by

cold brew method was evaluated as the best sample by sensory analysis.

Keywords: specialty coffee, caffeine, antioxidant activity, polyphenolic content
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UVOoD

Na svéte Zije téméf osm miliard lidi a v téch nejlidnatéjSich statech, jako je naptiklad
Asie se péstuje rostlina zvana kavovnik. Nejen odtud pochazi kava té nejvyssi kvality, které
se fika vyberova. Avsak tento pojem je pro mnohé stile neobjevenym. Nicméné pro spoustu
lidi se vybérova kdva nestala jen pozitkem ¢i koni¢kem, ale 1 Zivotnim poslanim. S kavou se
Pojem vybérova kava nezahrnuje jen prazend kdvova zrna, ktera jsou k dostani v kavarnach,
ale predstavuje celou cestu od farmare na plantazi, ktery cely Zivot vénuje péstovani kavy,
pies prazice k baristovi, ktery pokorné pracuje s kavovymi zrny, protoze vi, jaké usili bylo
naloZeno, aby se mohlo dostat takového pozitku.

Predmétem této diplomové prace se stala pravé vybérova kava, ktera se v posledni dobé
stala trendem, jez se stale vice rozmaha a je mu dopiano vétsi pozornosti. S vybérovou
kavou, jakozto jejim zpracovanim se experimentuje a nevyuziva se jen oveéfenych zptsobt
zpracovani. Farmafi na plantazich se napiiklad inspiruji v oblastech zpracovani vina. Nejen
zpusob zpracovani, ale i oblast péstovani ma na vyslednou chut’ kavy velky vliv, avSak
z pohledu chemiki je zajimavé 1 slozeni, které je témito faktory ovlivnéno. V této diplomové
praci bylo analyze podrobeno pét vzorkli vybérové kavy nejvyssi kvality, byly vybrany
vzorky z Asie ¢i Ameriky s riznym typem zpracovani kdvovych zrn s cilem zjistit, jakych

rozdilt je dosazeno pravé druhem vybérové kavy, jejim zpracovani, ale také jejich ptipravou.
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I. TEORETICKA CAST
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1 OD ROSTLINY KE KAVE

K $éalku dobrého espressa vede opravdu dlouhd cesta. Ta zacind u samotné rostliny,

jez se nazyva kavovnik.
1.1 Péstovani kavy

1.1.1 Kavovnik

Rostlina se nejlépe pestuje v oblasti okolo rovniku, tedy v pasmech jako je pas tropicky
¢1 subtropicky, jelikoz zde ma nejlepsi podminky pro svij rast. Rostlina kavovniku se fadi
do skupiny ovocnych dievin a v soucasné dob¢ se péstuje na plantadzich zhruba v sedmdesati

zemich celého svéta [1].

O samotné vySce této rostliny je mozno fict ze je velmi rozmanitd. Od toho, jaké vysky
rostlina dosahne se pak odviji, jestli se mluvi o kefi ¢i stromu. Kédvovnik miiZze dorist az do
vyse 10 metrl, nicméné na plantazich této vysky nedosahuje, a to z ditvodu Ze by plantaznici
nebyli schopni takto vysoky strom sklizet. Kavovnik je tedy pravidelné setfezavan, aby

dosahoval jen takové vysky, kterd je pro plantazniky dobte pfistupnd na sklizeni [1].

V zévislosti na podnebnich podminkach, kde je rostlina kavovniku pé€stovana, je rostlina
kavovniku sazena bud’ do blizkosti vyssich stromd, jez ji chrani pfed pfimym slunec¢nim

svétlem, ¢i do mist, kde slune¢ni svétlo neptisobi tak silné€ [1].

Pro zajisténi zdravého rustu kavovniku je potieba aby mély rostliny dostatek vody, padu
bohatou na ziviny a také mirné klima, z toho divodu péstitelé kavy vybiraji peclivé mista
pro semenisté ¢i plantaze a vénuji velkou pozornost nejen ptidé, ale 1 vystaveni vétru,
proménlivosti teplot, dostupnosti vody, topografii, nadmotské vySce a piipadnym

sktdctum [2].

Kévovnik spadd pod rod Coffea, ktery je fazen do ¢eledi motenovitych. Tato Celed’ skyta
az 500 rodt a az 6000 druht. Rostlina se rozmnoZuje za pomoci semen (kavovych zrnicek)
zralého plodu. Tato semena mohou kli¢it od tfi do Ctyf tydnd a je zapotiebi, aby na sob&
mély vrstvu pergamenu. Samotné urody rostliny se vSak péstitelé nedockaji ihned napoprvé,
prvni uroda totiz mize pfijit az po Ctyfech letech, a to v zavislosti na druhu rostliny.

Kavovniky jsou péstovany v ptidé€ jez obsahuje spoustu Zivin a ma kyselé prostiedi [1].
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Rostlina je vice nez jednou do roka okvétena bilymi listky, jez maji lehkou viini a svym
vzhledem pfipominaji lidem kvéty rostliny jasminu, nicméné rostliny kavovniku takto
kvetou jen po kratkou dobu a z vykvetlych listkii nésledné rostou plody, jez se nazyvaji
kavové tresné. Slupka, duZina a kdvova zrna obsahuji polyfenol kofein. Kdvové tfe$n¢ zraji
rizné dlouhou dobu, ktera miize dosahovat az jednoho roku. V souvislosti s riznou dobou
zrani kdvovych tifeSni nastava Casto situace, Ze je rostlina kavovniku oseta jak bilymi
okvétnimi listky, tak i zralymi kavovymi tfeSnémi. Vyzralé¢ kavové tfesné jsou vétSinou
sklizeny jednou v roce, nicméné na né€kterych plantazich je sklizeji i ¢astéji, a to zavislosti

na poloze plantaze [1].

1.1.1.1 Nemoci a Skudci

Stejné jako u jinych rostlin 1 v pfipadé kavovniku se lze setkat se Skudci. Mezi

dva nejznadmé;jsi patii Broca a plisen listl [1].

Broca je Cerny brouk malého vzristu, kterému se piezdiva coffee berry borer. Latinskym
nazvem Hypothenemus hampei. Zije po celém svété, kde se vyskytuji rostliny kavovniku
a jeho pivod lze nalézt v Africe, odkud se velmi rychle rozsifil do zbytku

svéta [1].

Tento cerny brouk ma za cil napadat zelena zrna uloZend v tfe$nich. Jedna se oktidleny
hmyz a je tedy schopen pfelétat na jiné nenapadené tfesné, kde pacha dalsi Skody. Rychle se
rozmnozuje a ma schopnost odolavat plisobeni pesticidi. Jeho vyskyt je tedy predzvésti
zkézy celé sklizné. Je tedy nutné se o kavovniky starat, pravidelné sefezavat a sbirat opadlé
listy a plody. To jsou totiz ta mista, kde se tvoii vlhko a zde se Skiidcim velmi dobie

dafi [1].

Kévové tresné, které jsou napadené timto Sklidcem lze snadno rozeznat, a to podle
malych direk nachéazejicich se na povrchu slupky. Kavova zrna jinak krasné zelena jsou pak

¢erna [1].

Plisent jinak zndma jako Roya, latinsky Hemileia vastatrix, napadd mnoho oblasti
pestovani kavovnikt. Plisen ma ptivod ve vychodni Africe, odkud se rozsitila také do zbytku
svéta jako v pfipad¢ Skiidce Broca. Rostlinu napadenou plisni lze rozeznat podle Zlutych
¢i oranzovych flekt vyskytujicich se na listech kdvovniku. Pliseni se pak ze samotnych listt
piesouva dale a napada tak cely kavovnik, ktery je vlivem plisn€ velmi oslaben. Napadeni

plisni mé pak za nasledek, Ze rostlina neplodi témét Zadné tresné [1].
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Obrézek 1 Plody kdvovniku [1]
1.1.2 Oblasti péstovani kavy

Kéva se dnes péstuje na tfech svétadilech, a to v Africe, Asii a Americe. Zem¢ Etiopie
byva povazovana za misto ,narozeni“ kavy, ale vyznamné kdavové plodiny
kavovych zrn jako je Kena, Burundi, Malawi, Rwanda, Tanzanie ¢i Zambie. Kazda z téchto
zemi ma své specifické techniky a odriidy, coz poskytuje velmi rozmanity vybér pro
kupuyjici [3].

Burundi se nachézi ve stfedni Africe. Poloha Burundi je velice vhodnd pro péstovani
kavy, a to diky horam, jez se zde vyskytuji, dale také diky pottebné nadmoiské vysce
a podnebi. V Burundi se kéva nepéstuje na velkych kavovych plantaZich, ba naopak zde
kavu péstuje velké mnozstvi drobnych farmait. Chutovy profil kdvy Burundi je popisovan
jako komplexni chut’ bobulového ovoce se skvélou Stavnatou kvalitou. Nejlepsi kavy
z Burundi byvaji zpracovany promytym zptisobem ve variaci Bourbon. [3].

Kavu z Etiopie 1ze roztadit do tii kategorii, a to v zavislosti na metod¢ produkce, lesni
kavy, zahradni kavy a plantaZzni kavy. Lesni kavy pochazi z divokych kavovnikii
péstovanych ptrevazné na jihozdpadé zemé. Zahradni kavy byvaji vysazovany kolem
usedlosti ¢i jiného obydli a byva hojn€ vyuzivano hnojiva. Tento typ kavy je hlavnim typem
produkce kavy z Etiopie. PlantaZzni kavy pochdzeji ze stroml péstovanych na velkych
plantdzich. Zde se vyuziva standardnich zeméd¢€lskych postupii, jako jsou profezéavani,
uzivani hnojiv, vybirani odrtid odolnych proti sktidcim. Chut'ovy profil Etiopie byva velmi

rozmanity, 1ze v ném nalézt chut’ citrusi, bergamotu, tropické ovoce ¢i kvétinové vané [3].
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Kena pouziva systém tiidéni pro svou veskerou vyvazenou kavu, at’ uz je sledovatelna
nebo ne. Tak jako tomu je i v jinych zemich, tfidici systém vyuziva kombinace velikosti
kavovych zrn a jejich kvality. Definice pak urCuji velikost a kvalitu spojenou s velikosti
kavovych zrn. Kéva Kena se péstuje jak na velkych kdvovych plantazich, tak 1 u malych
farmara, ale v poslednich letech je zndmo, ze kvalitnéjsi kava pochdzi pravé od malych
farmara. Kena je proslula svou sladkosti a také intenzivni kyselosti [3].

Kéavové varianty, které je mozno nalézt v Malawi pokryvaji velmi Siroké spektrum
a je zde mozno nalézt variantu Geisha, kterd je povazovana za velmi kvalitni druh kévy
a patii k tém drazSim. Kéva se zde péstuje jak na velkych plantazich, tak u malych farmari.
Malawi kéva je typicka svou lehkou sladkosti a Cistotou chuti [3].

Asie v dnesni dob€ dodava na trh vyznamné mnozstvi komoditni kavy. Jedinou vyjimkou
zUstava Jemen, jehoz malé mnoZzstvi exportni kavy je stale velmi Zadané. Déle zde spada
kava z Ciny, Indie, Indonésie, Filipin, Thajska &i Vietnamu. Na Cinu se v mnoha ohledech
dnes upiraji o¢i kavového svéta. JakoZto spotiebitelskd zemé ma totiz Cina potenciél
destabilizovat globalni primysl a zac¢inad produkovat az piekvapivé velké objemy kavy.
Péstitelé zde kladou diraz na kvalitu a posouvaji hranice toho, co je mozné s pudou,
klimatem a odriidami zde pésténymi vytvotit. [ zde se péstuje kava jak na velkych plantazich,
tak u malych farmaii. Kava z Ciny ma piijemnou sladkost a ovocnost, i kdyz nékteré kavy
mohou stale nést trochu drevitosti ¢i zemitosti. Ma pomérné nizky obsah kyselin a ma krasné
plné télo [3].

V Indii znacnou ¢ast exportu tvoii oproti arabice robusta, a to diky niz§im nadmotskym
vySkam a jinému klimatu. Chut’ robusty je zde spiSe dievitéj$i. Jedna z nejznaméjSich
indickych kév se jmenuje Monsoon Malabar neboli Monzunovy Malabar, ktery vznika
neobvyklym procesem zvanym monzunovani. Dnes je to kontrolovany proces, avSak
zapocal uplnou nédhodou. Pti vyvozu z Indie do Evropy se kava piepravovala v dievénych
krabicich, kde byla béhem monzunovych mésicli vystavena ptiliSnému vlhku. Kéva pak
absorbovala velké mnozstvi vlhkosti, coz méla silny vliv na vysledny salek kavy. Poptavka
po této kave byla tak obrovska, az byl tento proces vytvoten v tovarnach podél zapadniho
pobiezi. Béhem tohoto procesu kava ztraci svou kyselost a ziskava Stiplavou a divokou chut’,
¢imz v kdvovém primyslu velmi vynika [3].

V Indonésii je velmi znamé kava Kopi Luwak neboli cibetkova kdva. Ta se vyrabi
sbérem trusu cibetkovych kocek, které poziely kavové tfesné. Tato ¢asteéné natravena kava
se pak odd¢€luje od trusu a poté se zpracovava a susi. Tento druh kavy se stal v posledni dob¢

velmi oblibenym, a to diky své jedine¢né chuti. AvSak je znama svou vysokou cenou.
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To zpusobuje dva velké problémy. Prvnim je fakt, ze kava se padélava, a tak se kavy vice
proda, nez vyprodukuje a ¢asto se tak robusta prodava za nepfiméiené vysoké ceny. Druhym
problémem se stal fakt, ze bezohledni farmafi cibetky chytaji do pasti a chovaji je ve
Spatnych podminkach. Vysoka cena v tomto piipade neni zarukou kvality. Obecné ma kéva
z Indonésie zemitou a drevitou chut’, doprovazenou lehkou aciditou [3].

Spojené staty americké dodavaji vétSinu kavovych zrn, avSak rozsah a kvalita
vyvazenych zrn se velmi li§i. Pfestoze brazilské sklizné predstavuji jednu tietinu
mezinarodniho trhu s kdvou, roste v dnesni dobé i zajem o odriildy od mensich péstitelil, jako
je odriida Geisha produkovana v Panamé. Sem spadé kdva pochézejici z Brazilie, Kolumbie,
Kostariky, Ekvadoru, Guatemaly, Hondurasu, Jamajky, Mexika, Nikaragui, Panamy, Peru
¢i Venezuely [3].

Brazilie je nejvétsim svétovym producentem kavy pies vice nez 150 let, avSak pravé diky
jejimu zaméfeni na vynos a produkei si neudrzela dobrou povést pro vyrobu kavy nejvyssi
kvality. VétSina farem zde vyuziva pomérné hrubych technik sbéru kévovych tiesni.
Plantaze jsou zde velké a ploché a ke sklizeni se vyuziva sklizecich stroja k setfeseni tfesni
z vétvi. Metody neberou v tivahu zralost coz ma za nésledek, Ze ve sklizené kavé se vyskytne
prilisSné mnozstvi nezralych kavovych tiesni. Chut'ovy profil brazilské kavy je typicky svou
nizkou aciditou, sladkosti a chuti po ¢okolad¢ a liskovych ofiscich [3].

Kolumbie poskytuje velmi dobré podminky pro péstovani kdvy a zem¢ jako takova
produkuje Sirokou skalu kav. Chutovy profil je v pfipadé Kolumbie popisovan jako Siroka
$kéla chuti, od tézké, ¢okoladové az po jemnou a ovocnou. Siroké spektrum kavy zavisi na
regionu, kde se kava péstuje. Zajimavosti je, Ze v Kolumbii byl marketing na vysoké urovni
velmi brzy, a tak byl pohlcen a je v tuto chvili provozovan Nérodni federaci péstitelti kavy
(Federacion nacional de cafeteros FNC). Tato organizace je pro kavovy svét velmi
neobvykla a vznikla jako soukroma neziskova organizace na obranu zajmi producenti kavy,
je financovana prostiednictvim dani za vyvazené kavy [3].

Kéva z Kostariky mé velmi rozmanité chuté, a to v zavislosti na regionu, kde se kava
péstuje. V kazdém regionu dochazi ke sklizni v jinych mésicich, a i mezi nadmotskymi
vyskami jsou rozdily. To vSe ovliviiuje vyslednou chut’ kdvy. Ta mlze byt v ptipadé kavy

Kostarika velmi ¢isté a sladka s lehkou plnosti téla kavy [3].
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1.2 Druhy kavy

Vseobecné zndmé jsou dva druhy kavy, a to Arabika a Robusta. Arabika se povazuje
za tu lep$i a kvalitnéjsi kavu. To je divodem, proc¢ tvoti zhruba 60 % celosvétové produkce.

Arabika roste ve vys$Sich nadmotskych vyskach 600 az 2500 metrti nad mofem, je mnohem

24

Arabika se dale déli na n¢kolik druht kavy, tim zakladnim je Typica. Mezi dals$i patii
Bourbon, Caturra, Mundo Nuovo, Catuai, Maragogype, Pacamara, Villa Sarchi, dale divoké

odridy Arabiky a Geisha [3].

Zékladni druh kavy Typica dal moznost vzniku dal§im odridam kavy. Typica pochazi
puvodem z Etiopie. Jeji tvar je konického charakteru a ma rovny kmen. Vyska této odrady
muze dosahovat do vysky ¢tyt metrd. Plody Typici maji jasné ¢ervenou barvu. Dalsi vyse
zminéné druhy kav jsou mutace odrad nebo odriady jez byly vySlechtény v oblastech celého
svéta. V ptipadé Bourbonu v Brazilii, Pacamara v El Salvadoru, Villa Sarchi v Kostarice.
Jedna se o kiiZzené druhy mezi sebou, jejichZ pocatky Slechténi sahaji k roku 1708, v ptipadé
Bourbonu. Za zminku stoji odrida Geisha, jez v souCasné dobé patii kjedné
z nejzadangjSich odrtid kavy viibec. Je nevyhodou je pofizovaci cena, jez mnoho lidi neni
ochotno zaplatit. Byla objevena uz v roce 1931 v jihozdpadni Etiopii. Dnes je vSak nejvice
pésténa v Panamé ¢i Kostarice. Geisha se péstuje ve vysokych nadmotskych vySkach, a to
z diivodu pozadavku vynikajici chuti. TfeSn¢ Geishy jsou krasné cervené a jeji chut’ je velmi
specificka a 1ze poznat podle aromatu kvétin, s diirazem jasminu. Z toho diivodu lidem ¢asto

pfipomina svou chuti spise ¢aj [3].

Robusta jako takova je povazovana spiSe za mén¢ kvalitni kavu. Neroste v tak vysokych
nadmoiskych vySkdch jako Arabika. Roste vnizSich nadmoiskych vySkach
200 az 600 metrech nad motem, kde se miize vyskytovat i vice Skidci, z toho divodu je
jako rostlina vice, odoln€j$i nez Arabika. Rozdil oproti Arabice je i také fakt, ze zacCina dfive

plodit, a to uz po 2 az 3 letech [1].

Svou chuti se robusta lisi od arabiky, coZ je nasledek vyssiho obsahu kofeinu, s tim se
poji 1 zemita chut’. Jako dal$i je nutno uvést, ze se od sebe tyto druhy lisi i kAvovymi zrny.
Zelena zrna arabiky jsou plochého a podlouhlého charakteru se zakiivenou ryhou uprostted,
zrna robusty jsou vypouklejsitho a zaobleného tvaru, ryha uprostfed je rovnd a jejich

zabarveni je svétle zelené az nahnédlé [1].
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1.2.1 Vybérova kava

Geneze vybérové kavy zapocina svou cestu jiz na plantazich a kon¢i ji v rukach baristy.
Aby se mohlo o kavé mluvit jako o vyb&rové, je nutno splnit fadu kritérii. Zakladem
je jednozna¢né misto, kde se kdva péstuje. To, odkud kava pochdzi ma vliv na jeji chut,
mohou za to ziviny obsazené v pid¢ a také podnebi, kde je rostlina péstovana. Dllezitym
faktorem je nadmoftska vyska, a to z ditvodu nepsaného pravidla, ze ¢im vySe kavovnik roste,
tim kvalitn€jsi kdvova zrnka farmari sklidi. Ve vyse poloZzenych mistech je nizsi teplota,
kvili tomu probiha zrdni mnohem pomaleji a kdvova zrnka maji tak ¢as na rozvinuti

komplexnéjsi chuti, dosdhnuti komplexniho obsahu cukrti a vyssi kyselosti [1].

Samotnd prace farmait predstavuje velmi vyznamnou ¢ast celé cesty kavy. Farmaii vi,
ze jejich prace a pile na plantazich se jim vyplati, a tak sbiraji kdvové tfesné ru¢né. Sbér
kombajnem je sice rychlejsi, ale strojovy sbér bohuzel sbira i nedozralé kousky, které pak

ovliviuji chut’ kdvy. Farmafi si tedy dévaji tu préci a sbiraji velmi pecliveé [1].

Sesbirand kava se pak zpracovava na farmé bud suchym, mokrym ¢i medovym
zpusobem. NejCastéjsi volenou cestou je v piipadé vybeérové kavy prand metoda. Avsak
v posledni dobé dochazi k rozvijeni i novych metod, jako je kombinace suché¢ i mokré

cesty [1].

Nasledné po zpracovani kavy a jejim suseni dochazi nejen ke tiidéni zelenych kavovych
zrn ale také k testim kvality a degustaci, kdy kupujici zelené kavy dané vzorky hodnoti
a body se zapisuji do degustatorské tabulky, kde se body scitaji. Cilem je dosahnout hodnot

od 80 do 100, protoze jen pii dosazeni téchto hodnot 1ze mluvit o vybérové kave [1].

Posléze zelena kavova zrna putuji do praziren, kde se odvadi znacna Cast prace

na vysledné chuti kavy.

Poslednim dilem celé skladacky je barista. Tomu se k rukdm dostane Cerstvé naprazena
kava, kterou pripravuje zakaznikim. Jeho ukolem je nastavit mlynek tak, aby z kavy

dostal co nejvice, aby méla plné télo a pfijemné aroma.
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1.2.2 Komoditni kava

Na trhu v dne$ni dobé ptevlada nad prodejem vybérové kavy prodej kavy komoditni.
V piipadé komoditni kavy se kupujici nedovi, odkud kdva pochazi. Vétsinou se totiz jedna
o smés z vice zemi, které nebavaji na obalech specifikované. Déle neni uvedené, jak byla
kava zpracovana, nebo kdy byla kava uprazena. I komoditni kdva ma své druhy s rozdilnou
kvalitou. Ty nejméné kvalitni druhy putuji do supermarketii, kde je mozno nalézt defekty

kavy, jako jsou flekata ¢i poSkozena zrna [1].

Obrazek 2 Autorska fotografie kdvovych zrn vybérové kavy, Katefina Dokladalova
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2 SKLIZEN

2.1 Sbér kavy

Doba, kdy dochézi ke sklizni zralych kavovych tfeSni je v kazdé zemi svéta jina, a to
z davodu podnebi, kde se plantaze nachazi. V oblasti rovniku, kde je stabilni klima se
rostlina vyviji v priib&hu celého roku coz umozinuje celoro¢ni sklizeni, avSak v mistech, kde
klima stabilni neni to neni mozné. Obecn¢ zacina sklizeni v niz§ich nadmoiskych vyskach,
kde je stabiln¢ vyssi teplota a zde tedy tiesné zraji rychleji. Nasledné se postupuje do vyssich
nadmoiskych vysek. Celkova doba sklizn¢ ve vyssSich nadmotskych vyskach muze trvat

okolo 7 tydnti. Zplisobt, jakym lze tfeSné sbirat je nckolik [4].

2.1.1 Ru¢ni sbhér

Ruéni sbér je tim nejvyuZivanéjSim zplsobem sbéru tfeSni bez ohledu na to, zdali se
plantaz nachazi v horach ¢i v roviné. Na stran¢ je tézké dostat jakékoliv stroje, to je divod
pro volbu ru¢niho sbéru. Doba ruéniho sbéru je vSak delsi coz vede ke skutecnosti, Ze je
vybérova kava drazsi a kvalitnéjsi. Sbéraci na plantazich pfi tomto zplisobu sbirdni tfesni

neznehodnocuji kavovniky a nedozralé plody, tato metoda je tedy Setrn€jsi [4].

2.1.2 Cesani

Cesani je dalsim moznym zplsobem, jak sbirat kdvové tiesné. Tento zplisob spociva

v tom, Ze osoba pracujici na plantazi strhava z vétvi veskeré plody na ni obsazené, tedy jak

vvvvvvv

2.1.3 Strojovy sbér

Strojovy sbér tfeSni je mozné aplikovat je na plantazich, jeZ jsou niZe polozeny a maji
padu rovinatého charakteru. Ugelovy stroj na sbér kavy je se svym vzhledem podoba
kombajnu, ale sbéraci radlice jsou po stranach visici svisle dolii. Tento zptisob sbéru tfesni
je bohuZzel velmi neSetrny vici kdvovnikiim. Strhéva totiz nejen zralé a nezralé plody, ale
také listy kavovniku, tudiz samotné rostliné dost Skodi. Vysledky tohoto typu sbéru jsou

hodné podobné jako v pripade ¢esani. Diky své rychlosti je to zptisob sbéru levny [4].
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3 ZPRACOVANI KAVOVYCH ZRN

Poté, co se kdvové zralé tieSn€ posbiraji z kavovnikd, ptichdzi na fadu proces zpracovani.
Mezi zakladni typy zpracovani patii mokry zpusob, suchy zplsob a medovy zpulsob.

Medovy zpiisob predstavuje kombinaci obojiho.

3.1 Naturalni zpracovani

Suché zpracovani neboli jinak naturdlni zpracovani je povazovano za metodu
jednoduchou a také méné financné narocnou. Pii tomto zplisobu jsou tfeSné¢ ponechany po
sbéru rozprostieny volné a rovhomérné na zemi tak, aby se ke vSem rovnomérné dostal
vzduch a slune¢ni svétlo. Takto je zajiSténo rovnomérné usychéani. Tte$né je nutno
pravidelné pievracet a na noc je nutno je zakryvat, a to z divodu zabranéni vniknuti vlhkosti
kvuli potencionalnimu hniti. Geneze suSeni trva po dobu jednoho mésice, jejiz pocatek je
u samotného trhani tfeSni. Nasleduje tficeti az Sedesatidenni proces tzv. odpocivani. Je to
proces, kdy se plody nechavaji jesté odlezet, aby doslo k ustaleni vlhkosti. Posléze ptichédzi
na fadu nutnost z plodl odstranit slupky k ¢emuz je vyuzivano loupacich stroji. Pak uz
pfichazi na fadu samotné tfidéni zrn podle jejich velikosti a kvality. Tohoto zpiisobu

zpracovani je hojné vyuzivano napiiklad v Brazilii ¢i Etiopii [4].

Diky naturdlnimu zpracovani se do kavovych zrn uvolnuji latky, které by jinak
po odstranéni slupky zmizely. To ma za nasledek, ze Salek kavy ptipraven z kavy
opracované naturalnim zpiisob chutna jinak. Latky obsaZené ve slupce totiz ovliviluji jeji

chut’ i aroma.
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3.2 Mokré zpracovani

wewvr

nicméné mokry typ zpracovani poskytuje moznost ziskat kdvova zrna €istsi chuti. Pfi tomto
typu zpracovani jsou kadvové tfeSn¢ promyvany vodou v nddrzich. Diky promyvani vodou
dojde k odd¢leni kvalitnich a nekvalitnich plodt. Nekvalitni plody vyplavou na povrch a je
tak mozné je oddélit. Dulezité je aby do jednoho dne od sklizné doSlo k odstranéni vrchni

slupky a také casti duziny [1].

Oloupana kavova zrna se nasledn¢ piesouvaji do kvasnych nadrzi. Proces zde probihajici
je fermentace, kdy pfitomné aktivni enzymy pomadhaji uvolnit pergamen z kavovych

zrnek [1].

Dalsim nasledovanym procesem je suseni kavovych zrn, a to z divodu vysoké vlhkosti
jez zlstava v zrnech po procesu fermentace. Proces suSeni trva asi 14 dni, zrna jsou
rovnomeérné rozprostiena na betonové podlahy, pravidelné obracena, z divodu zajiSténi
rovnomé&rné prosychédni. Pokud nastane dést’ ¢i v noci, nebo piili§ pali slunce, je nutno zrna

ptikryvat, aby se zamezilo jejich poSkozeni [1].

Na n¢ekterych plantazich, kde neni takové sucho je nutno vyuzit susici stroje, kde se zrna

susi horkym vzduchem. Takova zrna vsak ztraci na své kvalité. Promyté zpracovani kavy

wvewr

Udava se, Ze na 1 kilogram zelené kavy se spotiebuje asi 75 litri vody [1].
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3.3 DalSi typy zpracovani

3.3.1 Medové zpracovani

Typ medového pracovani je fazen nékde na pomezi suchého a mokrého zpracovani
a na kazdé kavove plantazi je pii tomto zplisobu postupovano trochu rozdiln€. Metoda jinak
znama jako honey je jesté dale délena, a to podle toho, kolik duziny zbyva na povrchu

zrna [1].

Jako black honey je oznacovana v piipade, ze je ponechano velké mnozstvi duziny, dale
je mozné setkat se s red honey, yellow honey a white honey, kdy white honry se blizi svou

vyslednou chuti spiSe promytym kdvam. Kava chutna z kazdé varianty trochu jinak [5].

V ptipadé tohoto zpiisobu zpracovani kavovych tfesni, se po sbéru tiesné presouvaji
do loupacky, tak jako je tomu v pripadé promyté metody. Rozdil je ale v tom, ze stroj zde
po odstranéni slupky zanechd na povrchu kavového zrna vice duziny. Déle se kava susi se
zbytky duziny. Duzina na povrchu schne, ale je stale lepkava. To je ditvodem, pro¢ v tomto
pfipadé¢ je nutné dbat velky zietel na Casté obraceni kdvovych zrn, aby se zabranilo vzniku
nechténé plisné. Tento zplisob zpracovani byl vyvinut v Brazilii s cilem ziskat kvalitni kavu
plné chuti s minimdlni spotfebou vody. V dnesni dobé je mozno se stimto zpisobem
zpracovani setkat pfevazné v El Salvadoru ¢i Kostarice. Zde uz se vyuzivaji propracovangjsi

zpusoby, kde je metoda honey délena prave podle mnozstvi ponechané duziny na zrnech [5].

3.3.2 Karbonicka macerace

Dalsi velmi zajimavou metodou zpusobu zpracovani kavovych zrn je karbonicka
macerace. Tento zplisob se vyuziva u kav, které by pii klasickém mokrém ¢i suchém zptsobu
zpracovani nevynikaly tolik svou chuti. Tento typ zpracovani se stava v posledni dob¢ vice

oblibeny u farmafi, a to praveé diky svému kouzlu, co lze z takto zpracované kavy dostat [6].

Tato technika zpracovani je inspirovdna vyrobou vina. Kavové plody jsou uzavirany
do pytla a fermentuji bez ptistupu vzduchu neboli jinak feceno anaerobné. Jelikoz pfi tomto
zpusobu zpracovani zastavaji slupky kdvovych plodl neporusené, je mozné, aby fermentace
probihala v fadu n€kolika dnli az tydnti. V pribchu procesu fermentace se kazdych dvanact
hodin vpravuje do uzavienych pytli oxid uhli¢ity, aby doslo ke zmén¢ vnitiniho prostredi.
Poté co se vytvofi prostredi, které je bohaté na oxid uhlic¢ity, dojde k rozvoji mikroorganismt

uvniti pytld, které v pribéhu kvaseni ptezivaji a prospivaji.
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Aktivita mikroorganismtii ovliviiuje vyslednou chut kévy. Po ukonéeni procesu
fermentace jsou kavové tfesné vyjmuty, omyji se v cisté vodé¢ a jsou ulozena
na vysusend ltizka, kde nasledné dochazi k procesu suseni, které muze trvat az 12 az 15 dni.

Pro dosazeni rovnomérného suseni se pravidelné kava promichava [6].

3.4 Loupani, tfidéni a vyvoz kavovych zrn

Neodmyslitelnym krokem celého procesu je také loupani kdvovych zrn. Pfi zpracovani
jakoukoliv metodou je vZzdy nezbytné zbavit se pergamenové slupky, jez je posledni vrstvou,
po které zbyva jiz jen kdvové zrno, které se dale zpracovava metodou prazeni. K odstranéni

pergamenové slupky dochazi vyuzitim loupacich strojt [1].

Po odstranéni pergamenové slupky se zrna uschovaji na dobu nezbytné€ nutnou k tomu,
aby jejich vlastnosti nabyly pozadovanych parametrti. Jednou ze zésadnich pozadovanych
vlastnosti je vlhkost, jez musi dosahovat meznich hodnot v rozmezi 10 az 12 %. Po ustaleni
vlhkosti na pozadovanou hodnotu je nutno zrna vytiidit, a to na zaklad¢ jejich barvy, tvaru
a kvality (eliminace vadnych zrn). Ttidéni probihd bud’ ru¢ni nebo mechanickou formou.
Rucni forma je velmi Casoveé naro¢nd, avsak jeji vysledna kvalita je vysoka. Oproti tomu
mechanickd forma je sice Casové rychlejsi, nicméné jeji vyslednd kvalita nemusi byt tak
vysoka. Zelena kavova zrna jsou nasledné balena do jutovych pytld, k jejichZ transportu je

vyuzivano lodni dopravy [1].
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4 PRAZENI KAVOVYCH ZRN

4.1 Proces prazeni

Prazeni je dilezitym a slozitym krokem, jeZ nastava po transportu zelené kavy
do praziren. Kazdy druh kavy si zada jiné specifické parametry prazeni, jako je teplota a Cas.
Je tfeba brat v potaz, zda se bude z naprazené kéavy pfipravovat espresso ¢i filtrovana kéava.
Pro ptipravu kdvy na espresso je nutno volit vyssi stupné prazeni, kdvova zrna jsou pak na
pohled tmavsi. U pfipravy filtrované kdvy se pak kava prazi jemnéji. Procesem prazeni je

struktura kavového zrna pozménéna [7][8].

Obrazek 3 Autorska fotografie prazicky Probat Probatone 5, Katetina Dokladalova
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4.2 Chemické procesy

Diky vysokym teplotam dochdzi v pribéhu prazeni k celé tad¢ fyzikalné-chemickych
reakci. Tyto reakce jsou povazovany za reakce neenzymatického hnédnuti potravin.
Souborem téchto chemickych reakci se na kdvovych zrnech vytvéareji hnédé pigmenty
(melanoidy). Aminokyseliny reaguji s redukujicimi cukry a pfitomné Skroby jsou témito
reakcemi pfeménény na jednoduché cukry, jez nasledné podléhaji procesu karamelizace.
K témto reakcim dochazi pti teplotach 170 az 280 °C, kdy je odpatfovana voda. Nastava
syntéza ¢i degradace nckterych druhti kyselin a také se vytvareji prvni té¢kavé aromatické

latky [8].

Vysledného chut'ového profilu a viing kavy je dosaZeno az v pozd¢;jsi fazi praZeni. Oxid
uhli¢ity je uvoliiovéan a bilkoviny podléhaji procesu degradace ¢i destabilizace coz vede
k rozpuku a zvétSeni kavovych zrn. Dochazi k tvorbé jiz zminénych melanoidd, jez maji
antioxidac¢ni vlastnosti. Nasleduje proces pyrolyza, kdy plisobenim vysokych teplot nastava
rozklad tukt a cukrl, coz vede k priniku kavovych olejli na povrch kdvového zrna, coZ ma
za nasledek lesk zrn. Jako dal$i v potfadi se tvoii t¢kavé slozky, jez jsou nosi¢i chuti

a vune [8].
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4.3 Chlazeni kavovych zrn

Jakmile praZzi¢ zhodnoti, Ze proces prazeni jiz zcela probéhl, obsah prazicky je vypustén
a zprudka ochlazen mimo buben prazic¢ky, zde je mozno kavova zrna dodate¢né prohlizet

a eliminovat ptipadné vadné kusy.

Ochlazeni kavovych zrn ma velky vyznam pro vyslednou vini a aroma kavy. Cerstvé
uprazena kavova zrna je nutno ponechat uleZet za i¢elem ustaleni aromatu a viing. Vyrazna
ving ¢erstveé uprazenych zrn se po case méni na jemn¢jsi a matny vzhled se transformuje na
leskly. Uprazena kavova zrna maji sice niz$i hmotnost oproti surovym zelenym zrniim,
z davodu ubytku vody, ale vétsi objem. Po asi tfech tydnech od uprazeni jsou kavova zrna

v dokonalé kondici pro jejich dalsi zpracovani [8].

4.4 Uskladnéni a baleni kavy

Zchlazena zrna je nutno v priab&hu jednoho dne ponechat v ptistupu vzduchu, aby doslo
k uvolnéni plynii. Zchlazena zrna jsou umisténa ve specialnich silech, kde kdva odpociva.

V menSich prazirnach se nechava kéva odlezet v plastovych piepravkach [1].

Kazda prazirna néasledné bali uprazend kédvova zrna do obalti dle pozadavki zékaznika,
v ptipad¢€ odbéru do kavaren se miize jednat o vétsi baleni o hmotnosti cca 3 kg, ¢i v pripade
ptfimého odbéru zdkaznika baleni 100 az 300 g. Nejoblibenéjsi formou baleni je kombinace
dvou az tii vrstev, coz je kombinace plastu, vrstvy hliniku a dalsi plastové vrstvy
s jednosmérnym ventilem. Dal§i moZnosti jsou plechovky, do kterych jesté¢ v prazirnach
nechdvaji prazi¢i vpravit dusik. Dale je mozZnost baleni jen v papirovém sacku, ten vSak

nezaruci cerstvost kavy [1].
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5 CHEMICKE SLOZENI KAVOVYCH ZRN

Kévové népoje obsahuji velké mnozstvi organickych a anorganickych latek. Hlavni
slozkou kavy je kofein, jez spadé do skupiny purinovych alkaloidd. Do této kategorii je fazen
také teobromin a teofilin, které jsou v tomto napoji obsazeny. Déle se v kdvovych néapojich
nalézaji tiisloviny, pentozany ¢i niacin, jinak znamy jako vitamin B3, avsak ten je zastoupen

jen ve velmi malém mnozstvi [8].

Kévova zrna obsahuji i dal§i zajimavé latky jako jsou mineralni latky, cukry, tuky,
aminokyseliny ¢i polyfenoly. V zastoupeni mineralnich latek se v kdvé mize vyskytovat
sodik, vapnik, hoi¢ik, zinek, draslik a dal$i. Skupinu cukrti zde zastupuje sacharoza,
fruktoza, glukéza, dale také arabindza. Velké zastoupeni v kévovych zrnkach maji

1 aminokyseliny, napf. alanin ¢i arginin a mnoho dalSich [9].

5.1 Kofein

Kofein je nejvice zndmou slozkou kavy a patii mezi velmi oblibené drogy. Jeho
pfirozeny vyskyt je ve vice jak 60 rostlinach, avsak jeho hlavnimi zdroji v dne$ni dob¢ jsou
kava a €aj. Je to latka, ktera spada do skupiny methylxanthinovych alkaloidt [10].

Co se tyce smrtelné davky kofeinu, ta se pohybuje okolo 10 g kofeinu, coz odpovida
100 az 200 salkim. Dlouhodobad konzumace miize u citlivych osob zpusobovat neklid
¢i nervozitu, podrazdénost i nespavost. Tyto projevy nadmérného poziti kofeinu se mohou
u citlivéjSich osob projevovat jiz po poziti 250 mg kofeinu, coz odpovida asi 2 az 4 salktim
kavy, u osob zvyklych na konzumaci kofeinu je davka pro projev nadmérného uziti kofeinu

cca 1 g, to by odpovidalo 8 az 16 salkiim kavy [11].

9 CHa
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Obrazek 4 Vzorec kofeinu — obrazek pfevzat a upraven [12]
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Kofeinu by se ¢lovek, avSsak nemél bat a mél by kjeho konzumaci pfistupovat

se zdravym rozumem.

5.2 Tuky

Hlavnimi tuky vyskytujicimi se v kavé jsou triacylglyceroly, kdy bylo zjiSténo, ze v kéve
Gayo Kopi Luwak se vyskytuje 40 — 45 % kyseliny linolenové a 25 — 35 % kyseliny
palmitové [13].

Mezi dalsi lipidové frakce pak patii volné mastné kyseliny, diterpenalkoholy, steroly
a tokoferoly, které je mozné bézné nalézt v jedlych rostlinnych olejich. Lipidové frakce jsou
dale uvadény jako relativné tepelné stabilni. Béhem procesu prazeni tvori lipidy aldehydy
v disledku tepelné degradace. Ty pak dale reaguji s dal$imi slozkami kavy. Po procesu
prazeni a odpafeni obsahu vody ma kdvové zrno porézni sténu a na jejim povrchu se objevuji
lipidoveé frakce. Tyto lipidové frakce spolu s tvorbou aldehydi zachovavaji tvorbu
aromatickych slozek [13].

Arabika v porovnani s Robustou mé vyssi obsah tukt a to asi 15 %, kdeZto obsah tuki
v Robusté je udavan asi okolo 10 %. Tyto udaje jsou vSak vztazeny k obsahu zelenych
kavovych zrn. Endosperm ma nejvétsi zastoupeni kofeinu a také kadvového oleje, jez je
sloZzen z triacylglycerolli s mastnymi kyselinami. Diky pfitomnosti tuk v kéve si kéva

zachovava své aroma a pii vyrob¢ espressa se tvoii stabilni péna [14].

5.3 Polyfenoly

Fenolové slouceniny patii mezi sekundarni metabolity, které se podili na adaptaci rostlin
vuci stresovym podminkam. Polyfenoly je tedy mozno nalézt v potravinach a napojich
rostlinného puvodu, mezi které¢ spada kava nebo ¢aj. Byly zjistény opodstatnéné ditkazy
o tom, Ze strava s vysokym podilem ovoce a zeleniny, tedy i obsahem polyfenoll, chrani
¢lovéka pfed rozvojem kardiovaskuldrniho onemocnéni ¢i diabetu II. typu. Mezi bézné
polyfenoly, jez se vyskytuji v potravinach, mizeme zaradit flavanoly, flavonoly, antokyany
¢i hydroxycinnamaty [15].

Tyto slouceniny maji velké mnozstvi prospé€$nych zdravotnich vlastnosti, které souvisi
nejen s jejich silnou antioxidaéni aktivitou, ale také v hepatoprotektivni, hypoglykemickou

a antivirovou aktivitou [16].
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Mezi hlavni skupiny chlorogennich kyselin, které se nachazeji v zelenych kévovych
zrnech patii kyseliny kafeoylchinoé, kyseliny dikafeoylchinové, kyseliny feruloylchinové,
kyseliny p — kumaroylchinové a smésné diestery kyseliny kavové a ferulové s kyselinou

chinovou. Kazda z téchto skupin obsahuje nejmén¢ tii izomery [16].

5.3.1 Kyselina chlorogenova

Zastupcem polyfenoli v kavé je i1 chlorogenova kyseliny, jejiz obsah v kavovych

slouceninéch se pohybuje 6 az 12 g na 100 g kavy [16].

o
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Obrazek 5 Vzorec kyseliny chlorogenové — obrazek prevzat a upraven [12]

Kyselina chlorogenova se bézné vyskytuje v bambusu ¢i jinych rostlinach a mé funkci
inhibitoru enzymu gluk6zo — 6 — fosfatdzy, pficemz inhibice tohoto enzymu vede ke snizeni

hladiny krevniho cukru a jako kompenzaci je v téle odbouravan tuk [17].

Chlorogenové kyseliny se v procesu prazeni podileji na tvorbé barvy, chuti a aroma kévy.
Avsak kvuli jejich tepelné nestabilit¢ mohou byt chlorogenové kyseliny téméf uplné
degradovany na fenolové derivaty, a to v pfipad€, ze je pouzito intenzivnich podminek
prazeni. B&hem procesu prazeni se cast chlorogenovych kyselin izomeruje, cast je
pfeménéna na chinolaktony v diisledku dehydratace a tvorby intramolekularni vazby a ¢ast

je hydrolyzovéana a degradovéana na nizkomolekuldrni slou¢eniny [16].
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6 AROMA KAVOVYCH NAPOJU

Vybérova kava je charakterizovéna nejen svou nadmotskou vyskou, oblasti péstovani

¢i typem zpracovani, ale také svym aromatem, které se miize lisit.

Aroma kavy byva rozhodujicim znakem pro urceni kvality produktu. Tékavé latky, které
Zemépisny puvod kavy, pouzité techniky pro zpracovani, to v§e mé obrovsky vliv na t€kavé
aroma kavy. Je zndmo, ze aroma pfipraveného espressa nesouvisi jen s celkovym obsahem
aromatickych slou€enin, jeZ se uvoliiuji béhem extrakce, ale také s parametry pfistroje, ktery

se pouziva na piipravu espressa, jako je teplota a doba extrakce [18].

Tekavé slozky ¢i t€kavé organické slouceniny pfitahuji ve studiich velkou pozornost.
V kéve je mozno nalézt vice nez sto t¢kavych latek, ale jen malé mnozstvi z nich se podili
na tvorbé chuti a aroma kavy. Jsou klasifikovany jako pyraziny, furany, aldehydy, ketony
¢i pyroly. Kvantitativné jsou v kdveé zastoupeny prave furany a pyraziny, naopak kvalitativné
jsou slouceniny, které obsahuji siru spolu s pyraziny povazovany za velmi vyznamné pro

chut kavy [18].

Ve studiich bylo zjisténo, ze po ptidani mléka do kdvového napoje, je uvoliiovani aroma
velmi potlaceno. Pti studiu tfi vzorki espressa rozdilného botanického ptivodu a typu prazeni
bylo identifikovano 13 klicovych odorantt, které byly nasledn¢ kvantifikovany a korelovany
s chutovymi profily. Nekteré aldehydy, jako je napt. acetaldehyd a propanal vykazuji
ovocné aroma, diony pak maslovou viini, slouceniny siry jako je methanthiol viini svézesti
a pyraziny byvaji spojovany se zemitym az zatuchlym odérem. Za zminku stoji také furany,
které jsou spojovany jak se sladce karamelovym, tak i s koufovym aromatem, zde zalezi

o jakou slouceninu se jedna [18].
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7 BENEFITY KAVY

Pfi bézné mluve s lidmi se ¢lovék mize setkat se dvéma nazory lidi, a to bud’, Ze kava
nema blahodarny ucinek ¢i vliv na zdravi a miize nam skodit. Takovy ndzor neni az tak upIné
pravdivy. Ano, pii vysSich dennich davkach kavy se Clovék vystavuje jistym rizikiim
v podobé kardiovaskularnich onemocnéni jako je napfiklad infarkt myokardu a dalsi.
Avsak, tohle je spiSe velmi Spatny scénaf, ktery vrhd na konzumaci kévy Spatné svétlo.

Je tieba se na to divat z vétsi perspektivy a podivat se na ty zdravi prospésné vlastnosti.

Déle bylo v nékolika studiich prokazano, ze uzivani kdvového ndpoje miize pomoci
pii prevenci proti rozvoji diabetu druhého typu. A to neni jediny benefit, ktery konzumace
kavy pfinasi. Pomaha také pii prevenci proti vzniku cirhdzy jater ¢i vzniku karcinomu

a to diky antioxida¢ni aktivité [12].

Za zminku zde stoji obsah kyseliny chlorogenové v kdveé. Ve studii bylo zjisténo, Ze ma
kava ucinky proti obezité. Studie s pacienty s nealkoholovym ztu¢nénim jater jinak znamé
pod zkratkou NAFLD ukézala, Ze konzumace kavy byla nepfimo spojena s obezitou
a inzulinovou rezistenci. Vysledky studie ukazaly, ze pfijem kévy vedl ke snizeni rizika

obezity oproti pacientim, kterym kéva podavana nebyla [19].

Za zminku stoji studie, kdy pomoci NMR technik v kombinaci s chemometrii byly
hodnoceny metabolické profily zelenych kévovych zrn cibetkové kavy. Bioaktitivita
zelenych kédvovych zrn byla zkoumana antioxidacnimi testy a testem inhibice a-glukosidazy.
Vysledky studie ukézaly, ze cibetkové kavy mély jedineéné metabolomy a byly odlisné
od bézné kéavy arabiky. Cibetkové kavy se vyznacuji vy$§imi koncentracemi alaninu, citratu,
laktatu ¢i malatu. Vysledky také ukazaly, ze antidiabetické aktivity cibetkovych kav byly
lepsi nez v pripadé bézné kavy. To naznacuje, Ze cibetkové kavy jsou slibnymi funkénimi
potravinami, jez snizuji riziko vzniku cukrovky. V této studii byla také zkoumana
antioxidac¢ni aktivita bézné kdvy v porovnani s cibetkovou. Metoda DPPH ukazala, ze vyssi

antioxidac¢ni aktivitu maji cibetkové kavy [20].
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8 BARISTE

Do styku s vybérovou kavou tak ptichdzi lidé na plantazi, dale také lidé v prazirnach
a v neposledni fad¢ také baristé. Je to skupina lidi, ktefi kavu doslova miluji a je to pro né
nejen konicek, ale také Zivotni poslani. Pokud narazi ¢lov€k na pravého baristu, pozna to na
prvni pohled. Neni to totiz osoba, kterd vam pfipravi napoj, ale je schopna vam o kave

povypravét prvni posledni a dokaze zaujmout i Cloveka, kterého kéva tfeba az tak nezajima.

8.1 Baristicky kurz

Nez se Clovek stane baristou je nutné absolvovat baristicky kurz, ktery poskytuji bud’
baristé v kavarnach, nebo je mozZno hledat na internetovych strankach. Jako prvni
se absolvuje zakladni baristicky kurz, kde se zajemce dozvi informace o zdkladech péstovani
kavy, o jejim zpracovani, ptipravach, nastavovani kdvového mlynku, ptipravé spravného
espressa, ale také si projde ochutnavanim rtzného druhu ovoce. A to z divodu, aby byl
¢loveék schopen rozeznat jednotlivé chuté od sebe, kazdé ovoce totiz chutna jinak, zanechava

jinou dochut’ nebo aftertaste v ustech.

Nésledné po absolvovani zékladniho baristického kurzu je mozné absolvovat kurz
pokrocily nebo kurz latte artu. Zalezi, v ¢em se chce ¢loveék déale zdokonalit, ale ani jedna

volba neni tou $patnou.

8.2 Priprava kavovych napoju

Prvnim napojem, ktery se na baristickém kurzu pfipravuje je espresso. Espresso
je zékladem mlécénych napojl, které jsou v kavarnach podavany. Je tedy nutné, aby barista
zvladnul ptipravit skvélé espresso, které musi spliiovat jisté parametry, jako je navazka
pomleté kavy, doba extrakce, mnozstvi vyextrahovaného espressa, ale také mleti kdvovych
zrn. To je u kazdého druhu kavy jiné, a to v zavislosti na jejim typu zpracovani. Je tedy nutné
zvolit si tzv. recept, kolik pomleté kavy je nutno odvazit, jak dlouho bude probihat samotna

extrakce a jaky bude vysledny objem espressa.

Mezi dalsi napoje, které se na zakladnim baristickém kurzu G€astnici uci jsou filtrované
kavy. Mezi ty nejznaméj$i patii aeropress ¢i V60. Mezi ty dalsi pak patii french press,
chemex, electric dripper, woodneck, moka konvicka ¢i dZzezva. Ve vSech piipadech je vzit
tteba v potaz mleti kavy jesté pred samotnou ptipravou, a to z divodu, Ze pti kazdém typu

piipravy extrakce trva rozdilny ¢as. Kavova zrna jsou mleta pro rozdilné ptipravy kavy jinak.
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8.2.1 Ve60

Tento zpisob ptipravy pochazi z Japonska a je velmi Casto vyuzivanym typem pfipravy
v kavarnach s vybérovou kavou. Prekapava¢ vypadd jako hrnek suchem, ma tvar
pismene V a ma thel 60 °. Voda pro tuto pfipravu by méla mit teplotu mezi 88 az 95 °C
a extrakce by méla probihat od dvou do dvou a pll minuty maximalné. Recept pro tuto
ptipravu je volen podle velikosti filtra, které jsou pouzity. Filtry jsou tfech riznych velikosti,

pro velikost 02 je volen recept 18 g kavy na 300 ml vody [1].

Obrazek 6 Autorskéd fotografie piipravy napoje V60, Svatava Kubjatova Kafe jak lusk



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

8.2.2 French press

Tato metoda pochazi z Francie a patfi mezi ty nejjednodussi zplisoby piipravy kavy.
Idealni teplota pro tuto ptipravu je mezi 92 az 98 °C a doba extrakce by neméla presahnout
¢tyfi minuty. Po uplynuti této doby by se do kavového napoje mohly vylouhovat tfisloviny.
Duilezita je hrubost zrn, kterd by méla byt na ptipravu french pressu pomleta nahrubo, méla
by svou velikosti pfipominat jemné krystaly. Jako zakladni recept se pouziva pomeér

15 g namleté kavy na 250 ml vody [1].

Obrazek 7 Autorska fotografie ptipravy napoje french press, Katefina Dokladalova
8.2.3 Aeropress

Velmi dobie skladovatelnou a pfenosnou formou je aeropress. Takto pfipravena kava ma
vyrovnanou a komplexni chut’, a to diky tomu, Ze je namleta kdva po celou dobu extrakce
v ptitomnosti vody. Zde se voli recept siln€j$i a to 16 az 20 g umleté kdvy na 250 ml vody.

Doba extrakce by neméla presahnout 2 minuty, teplota vody by méla mit 92 az 95 °C [1].
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8.2.4 Chemex

Svym vzhledem chemex ptipomina laboratorni sklo, vynalezl jej chemik
Peter J. Schumbohm. V tomto ptipad¢ je idealni teplota na piipravu mezi 88 az 95 °C
a pozadovéana doba extrakce by neméla piekrocit 3 minuty. Recept je volen 18 g kdvy na

300 ml vody. Takto ptipravena kdva ma piijemnou chut’ a jemné télo [1].

8.2.5 Cold brew

Cold brew je dalSim typem piipravy filtrované kavy, avSak oproti vySe uvedenym
pfipravam, v tomto pfipad€ namleta kdvova zrna nepfijdou do styku s horkou vodou. Kédvova
zrna jsou pomleta nahrubo a jsou zalita vodou o pokojové teploté. Nasleduje macerace, ktera
by méla probihat v Case od 12 do 24 hodin. Macerace by mé¢la probihat za studena, tedy
v lednici. Nasledné dojde k filtraci a kdvovy nédpoj je pfipraven ke konzumaci. Recept pro

tuto pfipravu je volen 100 g nahrubo namleté kavy na 1 1 vody.

8.2.6 Espresso

Ptiprava opravdu dobrého espressa mize byt nékdy ofiSkem. Dilezité je v této piiprave
doba extrakce, ktera by se méla pohybovat od 20 do 30 sekund. V této dobé je nutné,
aby probé&hly tii faze extrakce. V prvni fazi extrakce se tvoii kyselost kavy, ve druhé fazi
se tvoii té€lo chuté kavy a v posledni hotkost. V kavarnach s vybérovou kavou se pro kazdy
druh k&vy pouzivé jiny recept. Z diivodu jiného typu zpracovani ma kazda kava predpoklad
chutnat jinak, univerzalni recept tedy neexistuje. V receptu hraji roli Ctyfi proménné,
a to hmotnost namleté kavy, hrubost mleti, doba extrakce a objem vysledného napoje. Pti
nastavovani mlynku na novou kavu barista hleda tedy nejlepsi mozny recept pro jednu kévu.
Hmotnost namleté kavy by na ptipravu jednoho espressa mé¢la byt v rozmezi 7 az 12 g
na pfipravu jednoho espressa o objemu 18 az 25 ml napoje. To vSe je predpokladem, aby
zakaznik v kavarn€ dostal ten nejlepsi Salek espressa, ktery bude charakteristicky svym
puvodem a typem zpracovani. Velkou roli pii pfipraveé espressa hraje i typ pouzivaného

kavovaru.
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9 METODY STANOVENI

9.1 Stanoveni velikosti ¢astic

Namleta prazena kava obsahuje Castice o riizné velikost. Velikost Castic pak ovliviiuje
extrakci pfipravovanych kavovych nédpoji. Pro stanoveni velikosti Castic se vyuziva
kombinace sitové analyzy a sedimenta¢nich metod. Mezi sedimenta¢ni metody patii
hustomérnd metoda ¢i metoda laserové difrakce. Princip hustomérné analyzy je zalozen
na Stokesovu zakonu. Ten popisuje odpor prostiedi proti pohybu castic. Pfi provadéni této
metody je nutno promichani sedimentu a kapaliny (vody), kdy nasledn¢ se Castice usazuji
prave podle Stokesova zdkona. V pribchu analyzy se Castice suspenze usazuji a je méfena
zména hustoty suspenze (sediment — voda). Z naméfenych hodnot se pak uruje obsah
jednotlivych frakei o rlizné velikosti. Metoda laserové difrakce je technikou, kdy dochazi
k hromadnému meéteni ¢astic. Principem této metody je stanoveni thlu rozptylu svétla
pomoci Castic, ten zavisi na velikosti ¢astic. Tato metoda je rychla

a reprodukovatelna [21, 22, 23].

Sitova analyza je bézn¢ vyuzivanou metodou pro stanoveni velikosti ¢astic. Pfistroj pro
tuto analyzu je slozen z nékolika pater, kdy kazdé patro ma sito s oky o riznych velikosti,
od toho nejvétsiho po nejmensi ve sméru shora doli. Pomoci vibraci jsou analyzované
Castice distribuovany a po uplynuti Casu se urcuje stiedni primér a hmotnostné stiedni

polomér ¢astic.

9.2 Stanoveni antioxidac¢ni aktivity

Antioxidacni aktivita mize byt stanovena n¢kolika metodami. Jejich riiznorodost souvisi
stim, ze kazdy antioxidant mé4 jiny mechanismus uU¢inku. Metody jsou piimé
anepiimé, nejhojnéji jsou vyuzivany ty ptimé, kdy dochézi k reakci s radikaly. Mezi metody
zalozené na eliminaci radikalt spadaji metody ABTS neboli metoda TEAC, dale metoda
pouzivajici DPPH. Mezi metody hodnotici eliminaci kyslikovych radikalt patfi metoda
ORAC (oxygen radical absorbance capacity), dale metody zaloZené na vychytavani volnych
OH-radikala. Dalsimi metodami jsou i metody, které hodnoti eliminaci lipidové

peroxidace [24, 25].
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Mezi dalsi metody, jez slouzi pro stanoveni antioxidacni aktivity spadaji metody, které
jsou zalozené na hodnoceni redoxnich vlastnosti latek a déli se dale na metody chemické a
elektrochemické. Chemické metody zastupuje metoda FRAP (Fluorescence recovery after
photobleaching), metody elektrochemické cyklickd voltametrie a HPLC metoda
s elektrochemickou detekci [24, 25].

9.2.1 Metoda TEAC

Patii mezi zakladni metody stanoveni celkové antioxidacni aktivity. Jejim principem
je testovani schopnosti vzorku ¢i roztoku zhaSet kation-radikdl ABTS
(2,2 — azinobis(3 — ethyl — 2,3 — dihydrobenzothiazol — 6 — dulfonat)). Vysledna
antiradikédlova  aktivita je porovndvana s antiradikalovou aktivitou  Troloxu
(6 — hydroxy — 2,5,7,8 — tetramethylchroman — 2 — karboxylova kyselina). Zhaseni radikalu
je pak sledovéano na spektrofotometru pii vinové délce 734 nm. Metoda TEAC je metodou

jednoduchou a ma $iroké uplatnéni [24, 25].

9.2.2 Metoda pouZivajici DPPH

Tato metoda spociva vreakci testovaného vzorku se stabilnim radikdlem
difenylpikrylhydrazylem — DPPH (1,1 — difenyl — 2 — (2,4,6 — trinitrofenyyl)hydrazyl).
V pribéhu  této reakce dochdzi kredukci radikdlu za vzniku DPPH-H
(difenylpikrylhydrazin) Tato reakce je sledovana spektrofotometricky pifi vlnové délce
517 nm. Absorbance je méfena bud po uplynuti konstantniho ¢asu ¢i je pracovano

v kinetickém rezimu [24, 25].

9.3 Stanoveni celkového obsahu fenolickych latek

Pro stanoveni koncentrace fenolickych sloucenin se vyuzivaji chemické metody.
Ty spocivaji v redoxni reakci kovové vazby. Pro orienta¢ni stanoveni fenolickych sloucenin
se vyuziva i sloupcova chromatografie nebo chromatografie na tenké vrstvé. Dale je mozno
vyuzit magnetické rezonance ¢i hmotnostni spektrofotometrie. Pro stanoveni jednotlivych
fenolickych sloucenin se vyuziva HPLC (vysokoucinna kapalinova chromatografie) [26].

Za ucelem stanoveni celkového obsahu fenolickych latek se velmi ¢asto pouziva metoda
Folin-Ciocalteu. Principem této metody je redukce Folin-Ciocalteu cinidla v pfitomnosti
fenolickych latek. Redukce ¢inidla vede k produkci molybdenwolframové modfi. Ta se dale
mefi spektofotometricky pfi danych vinovych délkach. Vysledky celkového obsahu
fenolickych latek jsou vyjadieny jako ekvivalent kyseliny gallové [26].
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Metoda Folin-Ciocalteu zavisi na selektivni oxidaci podobnych snadno oxidovatelnych
latek, které prispivaji k celkovému obsahu fenold. Tato metoda ma vSak své nedostatky, a to
ze vysledky ztéto analyzy mohou byt ovlivnény jinymi nefenolickymi redukujicimi
molekulami. Metodu mohou také rusit latky jako jsou cukry, aromatické aminy ¢i organické

kyseliny [27].

9.4 Stanoveni obsahu kofeinu

Stanoveni obsahu kofeinu v ndpojich je mozné analyzovat pomoci tenkovrstvé
chromatografie, plynové chromatografie ¢i HPLC (high performance liquid
chromatography) neboli vysokoucinné kapalinové chromatografie, dale jen jako HPLC.
Mezi dal$i metody uzivané ke stanoveni obsahu kofeinu patii také Ramanova spektroskopie,

UV-Vis spektroskopie, nuklearni magnetické resonance a dalsi.

9.4.1 HPLC

Vysokoucinna kapalinovd chromatografie je velice ¢asto vyuzivanou metodou. Principem
této metody je separace analytl na zakladé jejich distribuce mezi stacionarni a mobilni fazi.
Vzorky jsou davkovéany do kapalné mobilni faze, kde jsou pak unaSeny slozky vzorku na
kolonu. Dle fyzikalné chemickych vlastnosti pak dochéazi k separaci jednotlivych analytt.
Me¢tenou veli¢inou je absorbance. Vystupem metody je chromatogram, kde se hodnoti

plochy ¢i vysky pikt [30].

9.4.2 Plynova chromatografie

Metoda plynové chromatografie je v dnesSni dobé velmi vyuzivanou metodu pro analyzu
tekavych latek. Nejhojnéji své vyuziti nachazi v identifikaci slozek roztokl a uréeni jejich
obsahu. Mobilni faze je volena podle detekéniho systému, nejcastéji se vyuziva plynt jako
je helium, elektrolyticky vodik ¢i argon ¢ili plynt s nizkou nebo zanedbatelnou adsorpéni
kapacitou. Vystupem zplynové chromatografie je chromatogram, kde jsou dale
vyhodnocovany piky podle jejich retenc¢nich ¢asti. Pro analyzu daného roztoku je nutno mit

piipraveny standard analyzované latky [28].
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9.4.3 Tenkovrstva chromatografie

Jedna se o rychlou analytickou metodu, délenou dale na rozd€lovaci a adsorpéni.
V ptipadé rozdélovaci TLC je stacionarni fazi kapalina, jez je zachycena v tenké vrstveé
a mobilni fazi je rovnéz kapalina. V druhém piipadé adsorpéni TLC je staciondrni fazi tuhy
adsorbent, jeZ je soucasti tenké vrstvy, mobilni fazi je i v tomto piipad¢ kapalina. Principem
této metody je rozdélovani jednotlivych latek mezi postupujici pohyblivou fazi rozpoustédla
a pevnou fazi na tenké vrstvé. Jednotlivé vyseparované analyty jsou charakteristické svymi
retardanimi Casy, které jsou vyhodnocovany na chromatogramu a porovnavany

se standardy [29].

9.5 Stanoveni obsahu kyseliny chlorogenové

Obsah kyseliny chlorogenové jakozto polyfenolu muize byt stanoven stejnym zptisobem
jako je tomu v pifipadé stanoveni obsahu kofeinu, a to metodou HPLC.

Dalsi metodou, jak je mozno stanovit obsah kyseliny chlorogenové je pouziti UV/VIS
spektroskopie, kdy je méfena absorbance pfi dané vinové délce. Ve vzorku interferuji
spektra chlorogenovych kyselin v oblasti vinovych délek 200 az 500 nm. Pro stanoveni
obsahu kyseliny chlorogenové je nutné nejprve provést extrakei kofeinu za pomoci vodného
roztoku dichlormethanu, a to z ddvodu ptekryvajicich se spekter pro stanoveni obsahu
kofeinu a kyseliny chlorogenové. Po extrakci kofeinu zlistdva kyselina chlorogenova jako
zbytkovy roztok, ve kterém je métena koncentrace kyseliny chlorogenové v oblasti vinové

délky 200 az 500 nm [30].

9.6 pH, konduktivita

Vodikovy exponent neboli pH udava, zda roztok reaguje kysele ¢i zasadité. Aktivita
vodikovych iontil je efektivni koncentraci a je méfitkem schopnosti vodikového iontu
pohybovat se a spojovat se s jinymi ionty. pH je méfeno pomoci pH metru [31].

Elektricka vodivost charakterizuje schopnost roztoku ¢i latky vést elektricky proud.
Udava mnozstvi vSech rozpusténych iontl v roztoku, jako jsou soli, kyseliny a zdsady.

Elektricka vodivost je méfena pomoci konduktometru a je ukazatelem kvality kavy [32].
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II. PRAKTICKA CAST
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10 CILE PRACE

Cilem této diplomové préace bylo stanoveni vybranych fyzikaln€ chemickych parametrti
vybranych vzorki nejkvalitnéjSich plantaznich kav a zjisténi, jaky vliv na tyto parametry ma

zpusob piipravy a mleti. Vybranymi fyzikalné chemickymi parametry byly:

e stanoveni obsahu kofeinu a kyseliny chlorogenové u vybranych vzorkl vybérové

kavy,
e stanoveni celkového obsahu fenolickych latek,
e stanoveni antioxidacni aktivity,
e stanoveni elektrické vodivosti a pH,
e sitova analyza vzorku kav,

e senzoricka analyza.
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11 METODIKA

11.1 Vzorky kavy

Ve spolupraci s olomouckou prazirnou Kikafe bylo vybrano a zakoupeno pét vzorki
zelené kavy. V pritomnosti majitelky prazirny bylo uprazeno vsech pét vzorka kavy podle
pozadovanych parametri pro vybrané ptipravy kavovych napoju.

11.1.1 Ethiopia Abado

e Typ zpracovani: naturalni,

e oblast péstovani: Daro Kebele,

e producent: Abado,

e odrada: Kudhume, Welisho, Dego,

e nadmotska vySka péstovani kavy: 1700 — 2200 m. n. m.,

e chutovy profil: fialka, jahoda, vanilka.

11.1.2 Kenya Thiriku
e Typ zpracovani: promyte,
e oblast péstovani: Nyeri,
e producent: Thiriku Cooperative,
e odrida: SL28,
e nadmoftska vyska péstovani kavy: 1880 — 1970 m. n. m.,

e chut'ovy profil: Cerny rybiz, ibiSek, pomeranc.
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11.1.3 Costa Rica La Pastora
e Typ zpracovani: white honey,
e oblast péstovani: Tarrazu,
e producent: La Pastora, Carlos Montero,
e odruda: Catuai,
e nadmoftska vyska péstovani kavy: 2200 m. n. m.,

e chutovy profil: broskve, cervené jablko, karamel.

11.1.4 Ethiopia Tessema Edima
e Typ zpracovani: promyte,
e oblast péstovani: Yirgacheffe,
e producent: Tessema Edima,
e odruda: Kurume,
e nadmoftska vyska péstovani kavy: 2000 — 2050 m. n. m.,

e chutovy profil: hefmének, bergamot, ¢aj Earl Grey.

11.1.5 Columbia Castillo
e Typ zpracovani: karbonickd macerace,
e oblast péstovani: Quindio,
e producent: Finca Peurto Alegre,
e odrida: Castillo,
e nadmoiskd vyska péstovani kavy: 1450 m. n. m.,

e chutovy profil: papéja, jahoda, pomerancova kiira.
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11.2 Proces prazeni

V olomoucké prazirné, kde bylo provedeno prazeni zakoupené zelené kavy, bylo vyuzito
prazi¢ky Probat probatone 5. Ctyfi vzorky z péti vybranych byly naprazeny dvéma zptisoby
prazeni, a to pro piipravu espressa a filtrovanych napoji. Pro vzorek kavy Columbia bylo
prazeni provedeno jen jednou formou, a to z divodu samotného zpracovani tohoto vzorku
karbanické macerace. Vyuziti jednoho zptisobu prazeni pro pfipravu espressa i filtrové kavy
se nazyva omni-roast.

Proces prazeni byl zahdjen pfi teploté 210 °C, kdy do prazicky byla vlozena kdvova zrna.
Byl spustén ¢asovac a teplota byla ponechéana klesnout na teplotu 125 °C. Pti dosazeni této
teploty byl pfidan plyn propan a dochéazelo ke kontrole teploty. Pfi teploté 155 °C byla
kontrolovana barva kavovych zrn, z divodu kontroly zloutnuti. Po tomto kroku nastalo
ubirdni plynu. Pfi teplotach okolo 170 °C dochazelo pii procesu prazeni ke karamelizaci
kavovych zrn, které je nasledovano prvnim prasknutim kavového zrna. Po dosazeni teplot
214-215 °C byla kdvova zrna vysypavana a nasledné chlazena vzduchem v bubnu.

V této olomoucké prazirné rozdil prazeni kavy na ptipravu espressa a filtrovych népoji
spocival v rozdilné pocatecni hmotnosti kdvovych zrn, kterd jsou vloZena do prazZicky.
Pro prazeni na pfipravu espressa se vkladala vyssi pocatecni hmotnost kavovych zrn nez
v ptipadé¢ filtrového roastu. Pti procesu prazeni se pak lisila doba, kdy se kdvova zrna prazila,
teplota zde zlistavala stejnd, avSak pro piipravu espressa trval proces praZeni déle. Nasledné
byla uprazena kdvova zrna ponechana po dobu ¢ty dnti ulezet a pak dochéazelo k jejich mleti.
Parametry prazeni vzorki vybérové kavy jsou obsazeny v Tabulce 1.

Pro tuto diplomovou praci byla kavova zrna pomleta na kavovém mlynku
Mahlkodnig EK43. Stupné hrubosti byly voleny podle pozadovanych typi ptiprav kdvovych
napoju. Stupnice mlynku Mahlkénig EK43 byla 0—16, pficemz hodnota 0 znaci nejjemné;si
mleti a hodnota 16 mleti nejhrubsi. Pro ptipravu espressa byla volena hrubost 0, pro pfipravu
aeropressu 11, pro piipravu french pressu hrubost 16 a pro pfipravu cold brew

hrubost 15 [33].
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Tabulka 1 Parametry prazeni vzorkl vybérové kavy

Vzorek kavy Pocateéni Vysledna Teplota [°C] Cas [s]
hmotnost [g] hmotnost [g]
Ethiopia 4000 3470 211 560
Abado filtrovy
roast
Ethiopia 4000 3455 214 580
Abado
espresso
Kenya filtrovy 3500 3085 213 482
roast
Kenya 3500 3065 210 531
espresso
Costa Rica 4000 3475 214 554
filtrovy roast
Costa Rica 4000 3470 214 560
espresso
Ethiopia 3500 3035 213 520
Tesema Edima
filtrovy roast
Ethiopia 4500 3895 214 650
Tesema Edima
espresso
Columbia 4000 3455 210 492
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11.3 Chemikalie

Pro stanoveni a jednotlivé analyzy byly pouzity chemikalie:

DPPH - 2,2-difenyl-1-picrylhydrazyl - volny radikal, (Alfa Aesar)

Trolox — 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman -2- karboxylova kyselina s ¢istotou

97 %, (Sigma Aldrich, USA)

Methanol — CH3OH, s ¢istotou > 99,9 %, (Sigma Aldrich, USA)

Folin — Ciocalteuovo ¢inidlo (Merck KGaA, Némecko)

Kyselina gallova — C7HeOs, s titracni ¢istotou 97,5 — 102,5 %, (Sigma Aldrich, USA)
Uhli¢itan sodny — Na Os s &istotou 99,7 %, (IPL, Ceska Republika)

Kofein — 1,3,7- trimethylpurin -2-2,6- dion, coffeinum CL 2002, (Penta CR)

Kyseliny chlorogenovd — chlorogenic acid crystalline > 95 %, (Merck KGaA,

Némecko)
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11.4 Pristroje a vybaveni

Pro ptipravu vzorkl a jejich naslednou analyzu bylo pouZito nasledujiciho vybaveni:

prazicka Probat, Probatone 5

e pakovy kavovar KRUPS Calvi XP 3440, tlak 15 bart
e acropress Aerobie

e french press, obchodni dim IKEA

e analytické vadhy Mettler Analytical balance AE 240 (Mettler — Toledo AG,
Svycarsko)

e kuchynské vahy znacky SILVERCREST

e kavovy mlynek Mahlkénig EK43 (Némecko)

e sitovy analyzator Fritsch Vibratory Analysette 3 (Némecko)

e stiikackové filtry s velikosti membrany 0,2 um (LABICOM s.r.0., CR)
e UV/VIS spektrofotometr CECIL CE 1021 1000 SERIES (Anglie)

e HPLC Dionex Ultimate 3000 (Kalifornie, USA)

e pH metr Mettler Toledo (Mettler-Toledo AG, Svycarsko)

e konduktometr Mettler Toledo FiveEasy Plus FEP 30 (Mettler-Toledo AG,
Svycarsko)
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11.5 Priprava kavy

Vzorky kavy byly pfipravovany riznymi extrakénimi postupy. Pro ptfipravu espressa byl
pouzit pakovy kavovar espresso KRUPS Calvi XP 3440. Bylo pouzito 7 g kadvy na ptipravu
25 ml kévového napoje. Tlak Cerpadla byl 15 bar a teplota vody dosahovala 90 °C.
Pozadovany cCas extrakce byl od 20 do 30 sekund. Doba extrakce se muze liSit v zavislosti

na velikosti ¢astic dané kavy.

Pro ptipravu aeropressu by pouzit aeropress Aerobie s origindlnimi mikro filtry.
Bylo pouzito 18 g kavy na ptipravu 250 ml napoje. PoZadovany extrakéni €as pi1 tomto

zpusobu piipravy byl od 30 sekund do 2 minut. Teplota vody dosahovala 93 °C.

Pro ptipravu french pressu byl pouzit French press zakoupen v obchodnim domé IKEA.
Bylo pouzito 15 g na ptipravu 250 ml napoje. Pozadovany extrakéni ¢as byl od 3 do 4 minut.

Teplota vody dosahovala 93 °C.

Na piipravu cold brew bylo pouzito 25 g kdvy na pfipravu 250 ml népoje. Kava byla
v tomto piipadé zalita vodou o pokojové teplot¢ a ponechdna 12 hodin macerovat.

Po uplynuti ¢asu byl kavovy napoj prefiltrovan.

Vzorky kavy byly po pfipravé premistény do uzaviratelnych sklenénych naddob. Timto
zpusobem bylo pfipraveno dohromady 20 vzorkil kavy, které byly nasledné¢ podrobeny
vybranym analyzam. Pied jednotlivymi analyzami byly vzorky piefiltrovany za pomoci

injek¢énich stiikacek a mikrofiltrti o velikosti 0,2 pm.
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11.6 Stanoveni velikosti ¢astic pomoci sitové analyzy

Princip sitové metody spociva v tfidéni zrnitého materidlu na sitech s riznou velikosti
ok. Jednotliva sita jsou charakterizovdna velikosti ok a jejich poctem na jednotku délky
v mm. Tato metoda je omezena poctem frakci, které je mozno ziskat a udava je pocet sit

ve sloupci.

Vysledek sitové analyzy byl vyjadfen grafickou zavislosti hmotnostniho poméru
distribuce Castic, které byly zachyceny na jednotlivych sitech na hodnoté poloméru ¢éstic.
Rovnice pro vypocet sttedniho priiméru ¢astic je zobrazena jako Rovnice 1, stfedni priimér
¢astic zachycen mezi sity s linedrnim rozmérem oka b; resp bi.; je mozno vypocitat jako
geometricky primér dvou sousednich sit. Dale vzor pro vypoc€et hmotnostné stiedniho
poloméru je zobrazen jako Rovnice 2, kdy w znac¢i hmotnostni zlomek a ri stfedni

polomér [34].

d; = /b;* bi_y [1]
W= 71;" (%) [2]

11.6.1 Pracovni postup

Do sit'ovaciho stroje byly umistény jednotlivé kavové frakce o riizné hrubosti mleti. Byla
pouzita sita o velikosti ok 900 um, 710 pm, 560 um, 450 pm, 320 pm, 220 um, 160 pm,
125 um a 45 um a byla seskladana v potadi od sita s nejvétsi velikosti od po nejmensi.
Frakce pomleté kavy byla umisténa do horni Casti sitového analyzatoru, vibrace byly

nastaveny na ¢as 5 minut. Po uplynuti ¢asu byl obsah jednotlivych sit zvaZen a zaznamenan.

11.7 Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodou DPPH

Metoda DPPH je jednou ze zékladnich spektrofotometrickych metod, jez se vyuzivaji
pro posouzeni antiradikalové aktivity nejen Cistych latek ale i smésnych roztokll. Principem
této metody je sledovana reakce zkoumané latky s DPPH, redukce tohoto radikélu
se nasledné projevi odbarvenim. DPPH je stabilnim volnym radikdlem

1,1-difenyl-2-pikrylhydrazinem [24, 35].
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Hodnoty antioxida¢ni aktivity udavaji schopnost vzorku biologického materialu
odbouravat radikaly. Proces zhaseni radikalti probihd za pomoci riznych typt antioxidanti.
Mezi zakladni reakéni mechanismy spada prenos atomu vodiku (HAT — hydrogen atom
transfer) ¢i prenos elektronu (SET — single electron transfer). V pfipadé néckterych
antioxidantl mize zhéaseci proces probihat obéma zptsoby. Pii zhaSeci reakci HAT piedava

antioxidant proton radikalu. Tato zhéaseci reakce je zobrazena v Rovnici 3 [24,36].
X +AH - XH + A [3]

Zpusobem HAT mechanismu reaguje vétSina antioxidanti. Reakce, jez se fidi prave
mechanismem HAT nebyvaji ovlivnény typem rozpoustédla ¢i hodnotou pH a jejich priibéh
byva rychly. Metody, jez jsou zalozeny na reakcich, které se fidi mechanismem SET, udavaji
schopnost antioxidantu eliminovat jinou slouceninu diky pifenosu jednoho elektronu.
Zhaseni radikalu, jez se fidi metou SET probihaji dle reakci zobrazenou v Rovnici 4, Rovnici
5 a Rovnici 6. Ve vzorcich biologického charakteru probiha zhaseni radikélu ¢asto obéma

wevr

reakcéniho prosttedi [37].

X +AH - X~ + AH~ [4]
AH* & A + Hy0" [5]
X~ + H,0% > XH + H,0 [6]

11.7.1 Pracovni postup

Pro ptipravu zasobniho roztoku byl navazen pevny radikal DPPH a nésledné rozpustén
ve 100 ml methanolu pro dosazeni koncentrace 6 - 10> mol/l. Dale byl piipraven zasobni
roztok troloxu pro ucel standardu, kdy byl navdzen pevny trolox a nasledné rozpustén
v methanolu pro dosazeni vysledné koncentrace 200 mg/1. Posléze byla vytvotena kalibrac¢ni
sada o pozadovanych koncentracich 20; 40; 80; 100; 120 a 160 mg/I ve vysledném objemu
10 ml. Bylo odebrano 8,55 ml zasobniho roztoku radikalu DPPH, k nimZ bylo ptfidano
jednotlivych koncentraci o objemu 450 pl s cilem ptipravit jednotlivé kalibra¢ni body.
Byla proméfena absorbance pfipravenych kalibra¢nich boda v ¢ase 60 min pii vinové délce

515 nm.
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Sestrojeni kalibracni kfivky bylo provedeno sestrojenim zavislosti inaktivace radikalu
DPPH na koncentraci troloxu. Inaktivace radikalu DPPH byla nasledné vypocitana dle
rovnice inaktivace (Rovnice 7), kdy Ao byla hodnota absorbance kontrolniho vzorku,

hodnota A1 byla hodnota absorbance zkoumaného vzorku.
Inaktivace (%) = L2 . 100 [7]
0

Jednotlivé vzorky kévy byly prefiltrovany o objemu 0,1 ml a smichany s 5 ml zdsobniho
roztoku radikalu DPPH. Nasledné byla méfena absorbance pii vinové délce 515 nm proti
blanku methanolu, a to vzdy v ¢ase 0; 15; 30; 45 a 60 minut za dodrZzeni podminek
skladovani ptipravenych vzorki. Po skonceni analyzy byly vypocteny hodnoty antioxidacni

kapacity.

11.8 Stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek metodou

Folin-Ciocaletau

Za pomoci metody Folin-Ciocalteu je moZno stanovovat fenolické slouceniny na zdkladé
redukce Mo® na Mo>*, ktery ma modré zbarveni a lze jej opticky méfit pfi vinové délce
730 nm. Smés Folin-Ciocalteova ¢inidla s fenolickymi slouceninami se jevi jako stabilni
v kyseliny, avSak nestabilni v alkalickém prostfedi. Proto je nutno pii této reakci pouzit
uhli¢itan sodny, jeZ zajiStuje alkalické prostiedi. Jeji vyhodou je ekvivalentnost odezvy
na rizné fenolické latky, je tedy vhodna pro meéfeni celkového obsahu fenolickych

sloucenin [27].

Celkovy obsah polyfenolil je vztaZzen na ekvivalent standardu, jezZ je pro analyzu zvolen.
Mezi nejcastéjsi standardy pro stanoveni celkového obsahu polyfenoll je pouzivan standard

kyseliny gallové. Toho bylo pouzito i v této diplomové praci.

11.8.1 Pracovni postup

Byl ptipraven zasobni roztok kyseliny gallové do 100 ml odmérné banky. Z ptipraveného
zasobniho roztoku bylo odebirano mnozstvi vypocitanych objemil, nasledné bylo ptidano
0,3 ml Folin-Ciocalteova ¢inidla, takto pfipravend smés reagovala o dobu tfi minut. Nasledné
bylo pridano 0,5 ml 14 % Na2CO3, doplnéno destilovanou vodou. Posléze byla vytvotrena
kalibra¢ni fada o koncentraci v rozmezi od 0,05 mg/ml do 0,5 mg/ml. Kalibra¢ni fada byla

dale prométena pii vinové délce 764 nm oproti slepému vzorku.
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Slepy vzorek byl pfipraven smichdnim 4,1 ml destilované vody, 0,3 ml Folin-Ciocalteova
¢inidla a 0,5 ml uhli¢itanu sodného. Bylo odebrano 100 pl zifedéného vzorku kavy,
bylo piidano 300 ul Folin-Ciocalteova ¢inidla, reakce byla ponechana po dobu tii minut
reagovat. Nasledné bylo pfidano 500 pl 14 % uhli¢itanu sodného, doplnéno destilovanou
vodou o objemu 4 ml. Takto ptfipravené vzorky byly ponechany po dobu 60 minut v temnu
a poté byla prométena jejich absorbance pti vinové délce 764 nm oproti slepému vzorky, jez
byl o stejném slozeni jako v piipad¢ ptipravy kalibra¢ni fady. Z divodu vysoké koncentrace
byly vzorky ptipravenych kav fedény v daném poméru specifickém danému typu piipravy.
Za pomoci kalibra¢ni fady kyseliny gallové byl nasledné stanoven celkovy obsah polyfenolii

ve vzorcich vybérove kavy.

11.9 Stanoveni obsahu kofeinu a kyseliny chlorogenové metodou HPLC

Metoda vysokoucinné kapalinové chromatografie je zalozena na distribuci slozek
analyzovaného vzorku mezi dvé faze, mobilni fazi a stacionarni fazi. Mobilni fazi,
jez je vzdy kapalného charakteru jsou slozky analyzovaného vzorku unaSeny na kolonu, kde
posléze dochazi k separaci jednotlivych analyti na zdklad¢ jejich fyzikalné-chemickych
vlastnosti. Analyty, jez vychazi z kolony jsou nésledné detekovany na zaklad¢ rozdilnych
reten¢nich ¢asti. Vysledek HPLC analyzy je elu¢ni kiivka. Vysledné piky jsou porovnavany

s piky standardii, jez maji podobny retencni ¢as [38, 39].

11.9.1 Pracovni postup

Byly pfipraveny zasobni roztoky dvou standardl, standard kofeinu o pozadované
koncentraci 4,5 mg/ml a standard kyseliny chlorogenové o pozadované koncentraci
1 mg/ml. Nasledn¢ byla ptipravena pro oba standardy kalibra¢ni sada. Pro kalibra¢ni sadu
kofeinu byly odebirany objemy zasobniho roztoku pro dosazeni koncentrace v rozmezi od
0,225 mg/ml do 1,125 mg/ml. V ptipad¢ kyseliny chlorogenové objemy pro vysledné
koncentrace v rozmezi od 0,05 mg/ml do 0,25 mg/ml. Byl zjiStén retencni ¢as kofeinu
a kyseliny chlorogenové. Z vyslednych hodnot pikii o koncentracich byla sestavena
kalibra¢ni piimka pro stanoveni obsahu kofeinu a stanoveni obsahu kyseliny chlorogenové.
Samotné vzorky kav byly pftefiltrovany, bylo odebrano objemu 3 ml do vialek, jez byly
nasledn¢ vlozeny do pfistroje HPLC. Objem nastfiku byl 10 pl a pritok v rozmezi
0,5 ml/min az 0,8 ml/min. Kolona byla vytemperovana na hodnotu 25 °C. Jako mobilni faze
byla zvolena 0,05 % H3POa. Detekce probéhla pti vinové délce 210 nm. Délka analyzy byla

54 minut.
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Pomoci linearni regrese ziskané z kalibracnich pfimek pro ob¢ stanoveni byly ziskany
rovnice piimky, jez charakterizovaly zéavislost plochy piku na koncentraci kofeinu
¢1 kyseliny chlorogenové. Za pomoci kalibracnich kiivek byly piepocitany plochy pika
na koncentraci kofeinu ¢i kyseliny chlorogenové v analyzovaném vzorku vybérové kavy.
Prepoctem bylo nasledné zjisttno mnozstvi kofeinu a kyseliny chlorogenové

v mg/ 100 ml [40].

11.10 Stanoveni elektrické vodivosti a pH

Pro stanoveni elektrické vodivosti a méfeni pH byla pfipravena nova sada vzorkl
v destilované vodé stejnym zptsobem jako v ptipad¢ pfedchozich analyz. Pro analyzu byly

pouzity piistroje pH metr a konduktometr znacky Mettler Toledo.

Elektricka vodivost roztokil popisuje schopnost roztoku vést elektricky proud. Deklaruje
velikost elektrického proudu, jez prochazi vodicem. Vys$si hodnoty elektrické vodivosti
poukazuji na silny vodi¢, v opacném piipad¢ nizkych hodnot se mluvi o Spatném vodici.

Elektricky vodic¢ je latka, jez obsahuje volné ¢astice s s elektrickym nabojem [41].

pH neboli vodikovy exponent vyjadiuje, zdali roztok reaguje kysele ¢i zasadite.
Logaritmicka stupnice nabyva hodnot od 0 do 14. Neutralni reakce nastava pii dosazeni
hodnoty 7, pii situaci <7 roztok reaguje kysele, pifi hodnotich >7 roztok reaguje

zasadit¢ [42].

11.10.1 Pracovni postup

Byly pfipraveny vzorky pro analyzu elektrické vodivosti a pro méfeni hodnot pH
v destilované vod¢. Po vychladnuti vzorkd na laboratorni teplotu byly vSechny vzorky
proméieny vodivostni sondou. Pied kazdym méfenim byla vodivostni sonda omyta
destilovanou vodou. Nésledovalo méteni pH elektrodou, které probihalo stejnym zptisobem.

Hodnoty elektrické vodivosti a hodnot pH byly zaznamenany a nasledné zaneseny do grafil.
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11.11 Senzoricka analyza

Kazda kéava, nez se dostane do rukou spotiebitele, projde cestou ochutndvani. To prvni
nastava jiz na plantazich. Zde se testuje nejen kvalita a chut’ kav, ale také se hledaji mozné
defekty. Tomuto ochutnavani se fika tzv. cupping. Pro ptfipravu cuppingu by se kava méla
pomlet nahrubo, zhruba na ptipravu napoje french press, asi 8 grami kavy se zaléva 150 ml

vody. Na cupping se pouzivaji specialni jak Salky, tak i 1zice [4].

Pfi samotném ochutnavani degustatoii nejprve pticichnou k namleté kaveé. Je tedy
ziejmé, ze jako prvni hraje pii degustovani velkou roli pravé viné a jeji intenzita. Pti
degustaci je ur¢ovano, zda je viing€ piijemna ¢i nikoliv. Krom intenzity je ur¢ovano, co v kave
degustatofi citi. Mohou to byt napiiklad ofechy, med, karamel, citrusy ¢i kvétiny a mnoho
dalsiho, vini existuji stovky az tisice. Nasledn¢ se vzorky kavy zalévaji horkou vodou
o teploté 94 °C. Hodnoti se opét aroma, chut’, kyselost neboli acidita, télo kavy a dochut’.
Aroma je hodnoceno stejné jako je tomu v piipad€ ving. Posléze je hodnocena chut. Kava
je srkéna z hlubsi specidlni cuppingové 1Zi¢ky, a to za ucelem spravného rozprostreni kavy
v dutin€ ustni. Degustatofi opét urcuji, zda je kava piijemna ¢i nepfijemna. Acidita se méni
s Casem, ztoho divodu byva jeden vzorek kavy ochutnavan nékolikrat za sebou.
Pro hodnoceni téla kavy si nechdvaji ochutnavaci vzorek kavy chvili plsobit v puse, aby ji
vnimali jak na patfe, tak i na jazyku. T¢€lo kavy mize byt plné, hutné, bohaté ¢i naopak jemné

a slabé [4].
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Obrazek 8 Tabulka chuti a viini kdvy — obrazek pievzat a upraven [4]
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Pro ucel vyhodnoceni cuppingu existuji tabulky ¢i formuléfe a kazdy z nich hodnoti kdvu
rozdiln€. Profesionalové, kteti cupping provadeji musi mit dlouholetou zkusenost a musi
projit certifikaci. Tou nejvyssi certifikaci je v dnesni dobé certifikace Q, ktera udava Coffee

Quality Insitute (CQI) [4].

Pro tuto diplomovou praci byla senzorickd analyza provedena formou protokolu
od Asociace pro vybérovou kavu neboli SCA (Specialty coffee assotiation). Protokol SCA

je kvalifikovanym doporucenym procesem pro hodnoceni vybérové kavy.

Vzorky vybérové kavy byly pfipraveny stejnym zplsobem jako v pfipadé pfipravy
na jednotlivé analyzy kavy. Hodnoceni se zcastnilo 7 hodnotiteld. Byl jim ptedlozen
protokol a byla jim vysvétlena jednotliva kritéria k hodnoceni. Vzor protokolu je ptilozen

v Priloze 1.

11.11.1 Hodnoceni SCA

V protokolu SCA jsou hodnoceny parametry jako je viiné/aroma, chut,, dochut’, kyselost,
télo, balance, jednotnost, sladkost, ¢isty pohar a celkové zhodnoceni. Prvni je hodnocena
vin¢/aroma, kdy vin€ je vin€ pomleté kavy jest¢ zasucha a aroma je viné kavy
po vyluhovéni. Viin€ a aroma jsou hodnocena ve tiech odlisnych krocich. Prvnim krokem je
pri¢ichnuti k pomleté kavé pied zalitim horkou vodou, nésleduje cichani aromat
uvoliujicich se po zaliti kavy vodou a prolomeni tzv. krusty, coz je vrchni vrstva kdvového
napoje. Poslednim krokem je €ichani aromat jiz vyluhované kavy. Jednotliva aromata jsou
zaznamenana jako kvalita a intenzita suchého, zlomového a vlhkého aroma, kdy vysledné
skére by mélo odrazet preferenci vSech tii aspektti. Dale je v protokolu hodnocena chut,
ktera predstavuje hlavni charakter kdvy. Chut’ zde hraje roli kombinovaného dojmu vSech
chutovych vjemt a také nosnich vini, které jdou z ust do nosu. Skore by mélo odpovidat
intenzité, kvalité¢ a také komplexnosti kombinované chuti a vinég, ktera je pfi degustaci
zazivana, kdyz je kédva nasavana do st tak, aby se zapojilo celé patro. Dochut’ je definovana
jako délka pozitivnich chutovych vlastnosti jako je chut’ a aroma, které vychazeji ze zadni
Casti patra a zlstavaji v dutin€ ustni po spolknuti kavy. V ptipad¢€, Ze by byla dochut’ kratka
¢1 nepiijemnd, byva udélovano nizsi skore. Kyselost v nejlepsim piipadé ptispiva k Zivosti,
sladkosti a charakteru cerstvého ovoce kavy a je rozpoznatelna témeét okamzité po vlozeni
kavy do ust. Prili§ intenzivni kyselost mize byt vSak nepifijemna a nadmérna kyselost neni

vhodna pro chutovy profil vzorku kavy [43].
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Finalni skore, vyznacené na stupnici, by mélo odrazet kvalitu, kterd je vnimana
ucastnikem, kyselosti, a to ve vztahu k ocekavanému profilu chuti, ktery je zalozen na
charakteristikach ptivodu ¢i jinych faktorech jako je stupenn prazeni. Kvalita téla kavy je
zalozena na hmatovém vjemu kavového napoje v ustni duting, a to zejména pfi vnimani mezi
jazykem a hornim patrem, VétSina vzorkid kdvy s tézkym télem mohou mit vysoké skore
z hlediska kvality z divodu ptitomnosti koloidl ¢i sachardzy. Jiné vzorky, se svétlejSim
télem, mohou mit také piijemny pocit v Gstech. Balance je pojem, jak jednotlivé aspekty
jako je chut’, dochut’, acidita ¢i télo spolupracuji a vzijemné se doplituji ¢i jsou v kontrastu.
V ptipadé, ze vzorek kavy postrada jeden z aspektil, napiiklad aroma, je skére vyvazenosti
sniZzené. Dale jednotnost, jeZ se tyka konzistence chuti riznych §alka ochutnavaného vzorku.
V piipadé, ze by Salky chutnaly jinak, hodnoceni tohoto aspektu by nebylo vysoké. Za kazdy
Salek je mozno udélit 2 body, celkové je mozno udélit tedy 10 bodl. Nésleduje sladkost,
kterd se vztahuje jak k piijemné plnosti chuti, tak i ke zjevné sladkosti a jeji vnimani je
celkovym vysledkem piitomnosti sacharidi. [ v tomto piipad¢ se hodnoti kazdy pohar
vzorku zvlast a jsou udélovany 2 body za pohar, 10 bodi maximaln¢ celkove. Pojem Cisty
pohar odkazuje na nedostatek ruSivych a negativnich dojmti od prvniho poZiti az po
konecnou pachut’ salku. Zde se také hodnoti kazdy salek dvéma body. V neposledni fadé¢ je
pojem celkové zhodnoceni vzorku kavy, kdy ochutnavaci udélaji své osobni hodnoceni.
Poslednim krokem je hodnoceni vad, kdy je ur€eno, zda se v jednotlivych Salcich nachazi
Htaint®, coz z anglického prekladu znamena poskvrnéné nebo ,fault v pfekladu chyba.
Poskvrnény salek, je Salek takovy, jez ma drobné vady, ale ne ohromujici, v druhém piipadé
1ze v Salku pfimo identifikovat vady kévy. Taint se hodnoti bodem 2 a fault bodem 4.
Ty jsou pak nasobeny poctem $alki, kde se vyskytovaly. Vyslednd hodnota je odectena od
celkového skore a hodnota, kterd dale udava, jak si vzorek kavy obstél se nazyva konecné

skore [43].

Tabulka 2 Klasifikace kvality celkového skore [43]

Rozmezi hodnot Kvalita

90 - 100 Vynikajici, vybérova kava
85 - 89,99 Vyborna

80 — 84,99 Velmi dobra

< 80,0 Neni specialni
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11.12 Anova

Analyza rozptylu slouzi pro zkoumani vztahu mezi zavislymi a nezavislymi proménnymi
a to pro vyhodnoceni experimentalnich dat. Jeli zkouman vliv jednoho faktoru, Ize mluvit
o jednofaktorové analyze, pifi vyuziti vice faktorii se jedna o vicefaktorovou analyzu

rozptylu [44].

Statistické pojmy, jez byly stanovovany jsou p — pravdépodobnost nutné analyzy, coZ je
ptedpoklad, Ze rozdily v hodnotach jsou zplsobeny ndhodnymi chybami méteni, ndhlymi
zménami podminek méfeni aj., je ur€ena na hladin€ vyznamnosti alfa 5 %, dale F kriticka,
coz je kriticka hodnota Fisherova rozd€leni a F — ziskana hodnota Fisherova rozdéleni.
Pokud nastane piipad, Ze hodnota F je vétsi nez hodnota F kritickd, rozdily v naméfenych

hodnotach jsou statisticky vyznamné [44].
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12 VYSLEDKY A DISKUZE

Tato diplomova préce se zabyva studiem vlivu pfipravy a miry hrubosti mleti vybérovych
kav na fyzikalné-chemické parametry. Ptipravovanymi ndpoji byly espresso, cold brew,

french press a aeropress.

12.1 Stanoveni velikosti ¢astic pomoci sitové metody

Za ucelem stanoveni velikosti ¢astic bylo vyuzito sitové metody, kdy kazda frakce
umleté kavy byla podrobena analyze, konkrétn¢ pro pfipravu espressa, cold brew, french
pressu a aeropressu. Byla pouzita sita o velikosti ok 900 um, 710 pum, 560 um, 450 pum,
320 um, 220 um, 160 pm, 125 pm a 45 um a byla seskladdna v poradi od sita s nejvetsi

velikosti ok po nejmensi.

Obrazek 9 =znazorniuje vysledek diferencialni distribuéni funkce Fr v zdvislosti
na polomeéru castic v pripad¢ frakce kavy pro piipravu cold brew. Pro tento zptisob piipravy
byla kdvovad zrna pomleta na mlynku stupném hrubosti 15, mlynek m¢l rozsah mleti
od 0 do 16. Jednalo se tedy o velmi hrubé namletd kavova zrna. Nejvétsi podil mely Castice
s polomérem o velikosti 251 um. Hodnota hmotnostné stfedniho poloméru castic byla

stanovena na 213 pm.
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Obrazek 9 Grafické znazornéni vysledki sitové analyzy pro pfipravu cold brew
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Obrazek 10 znazornuje distribucni funkei v pripadé kadvy mleté pro pfipravu espressa.
Kévova zrna byla pomleta stupném hrubosti mleti 0,1 tedy nejjemnéji. V této frakci pomleté
kavy mély nejveétsi zastoupeni Castice o velikosti poloméru 190 pm. Hodnota hmotnostné

sttedniho poloméru ¢astic byla stanovena na 260 pm.
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Obrazek 10 Grafické znazornéni vysledkt sitové analyzy pro pfipravu espressa

Obrézek 11 ilustruje distribuéni funkci frakce mleté kavy pro piipravu french press.
Kavova zrna pro tento typ piipravy byla pomleta stupném hrubosti 16, tedy nejhrubSim
moznym, jak to vybrany typ mlynku dovolil. Zde byly nejvice zastoupeny castice s velikosti
poloméru 251 pum, dale pak 190 um, nasledovany casticemi o poloméru 94 um. Hodnota

hmotnostné sttedniho poloméru €astic byla stanovena na 203 pm.

Obrézek 12 zobrazuje distribucni funkci pomleté kdvy pro ptipravu aeropress. Pro tento
typ piipravy byla kivova zrna pomleta hrubosti 11. Castice s polomérem 190 pm zde mély
nejvyssi zastoupeni. Nasledovaly castice s polomérem 133 pm a 251 pm. Hmotnostné

sttedni polomér ¢astic pro ptipravu aeropress byl stanoven na hodnotu 184 pm.
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12.2 Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodou DPPH

Bylo vyuzito DPPH metody za ucelem stanoveni antioxidaéni aktivity vzorki
vybérovych kav. Vzorky byly spektrofotometricky méteny pii vinové délce 515 nm
a hodnoty namétfené absorbance byly zaznamenany v zéavislosti na case. Hodnoty

absorbance byly méfeny v ¢ase 0 minut, 15 minut, 30 minut, 45 minut a 60 minut.

12.2.1 Inaktivace DPPH

Kazdy vzorek byl podroben spektrofotometrickému méfeni absorbance pii vinové délce
515 nm v ¢ase 0 az 60 minut. Hodnoty absorbance byla zaznamenany a slouzily dale pro

vypocet inaktivace DPPH, tyto vysledky byly zaznamenany v Tabulce 3.

Tabulka 3 Hodnoty inaktivace vzorkl vybérové kavy

Hodnota inaktivace DPPH [%)] v Case

Yz?rek, Typ [min]
vyb('erove pripravy
kavy 0 15 30 45 60

Cold brew Columbia 82,64 5466 57,88 5514 54,66

Costa Rica 83,12 80,23 81,99 80,71 81,03

Kenya 80,23 83,28 86,01 87,62 89,07

Ethiopia Y 76,37 82,96 85,21 85,85 86,33

Ethiopia Daro Kebele 83,28 86,82 88,59 89,55 90,03

Espresso Columbia 5498 90,19 93,57 93,25 94,69

Costa Rica 68,49 9325 93,73 93,57 94,53

Kenya 4437 72,83 76,05 76,05 78,78

Ethiopia Y 69,29 91,00 91,48 9148 9244

Ethiopia Daro Kebele 66,24 92,77 92,93 9341 94,53

French . 86,82 86,98 86,17 88,75 90,84
press Columbia

Costa Rica 69,45 71,54 77,49 80,71 82732

Kenya 86,50 86,50 88,59 89,71 91,32

Ethiopia Y 86,01 85,53 87,62 88,59 90,03

Ethiopia Daro Kebele 85,85 85,53 87,62 88,75 89,87

Aeropress Columbia 89,71 90,03 91,48 91,80 92,12

Costa Rica 88,42 88,10 90,19 90,84 91,80

Kenya 87,14 87,30 89,55 90,68 91,00

Ethiopia Y 87,14 86,66 89,71 90,51 91,16

Ethiopia Daro Kebele 89,07 89,23 89,23 90,51 9148
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Zdroje uvadeji, ze filtrované kavy maji vyssi hodnoty inaktivace DPPH, nez je tomu
v pripad¢ espressa. Toto tvrzeni bylo jednoznacné potvrzeno v ptipadé kavy Kenya, kdy
espresso vykazovalo hodnoty inaktivace DPPH v rozmezi 44,37 az 78,78 %, french press
hodnot 86,50 az 91,32 %, aeropress hodnot 87,14 az 91,00 % a cold brew hodnot inaktivace
80,23 az 89,07 % [45].

U kéavy Columbia se tato skutecnost potvrdila jen v ¢ase 0 minut, dale pak v ptipadé
espressa dochazelo k nartGstu inaktivace, avSak v pfipadech filtrované kavy dochazelo
naopak k poklesu inaktivace. Hodnoty inaktivace u espressa v ¢ase 0 minut byly stanoveny
na 54,98 %, déle doslo k jejich narstu na hodnoty v rozmezi 90,19 az 94,69 % inaktivace.
U cold brew doSlo k vyznamnému poklesu s pocate¢ni hodnoty inaktivace 82,64 %
na hodnoty v rozpéti 54,66 az 57,88 %, u french pressu doslo s ¢asem k ndrtstu inaktivace
avSak hodnoty byly stale niz8i neZ v ptipadé espressa, stejné jako tomu je u typu piipravy
aeropress.

Velmi podobny ptipad nastal u kavy Costa Rica, kdy u ptipravy espressa byla hodnota
inaktivace v ¢ase 0 minut stanovena na hodnotu 68,49 % a s casem hodnota inaktivace
stoupla na hodnoty v rozmezi 93,25 az 94,53 %. Hodnoty inaktivace v pfipadé filtrovanych
napoji (cold brew, french press, aeropress) dosahovaly v ¢ase relativné stabilnich hodnot.

U kéavy Ethiopia Y. doSlo u pfipravy espressa k vyznamnému narastu hodnot inaktivace
v prvnich 15 minutadch. Hodnota v ¢ase 0 minut byla stanovena na 69,29 % inaktivace, dale
se pohybovala v rozmezi 91,00 az 92,44 %, k nartstu hodnot inaktivace doslo i u pfipravy
cold brew. Ptipravy french press a aeropress vykazovaly v ¢ase podobné hodnoty. French
press vrozmezi 86,01 az 90,03 % inaktivace, aeropress v rozmezi 87,14 az 91,16 %
inaktivace.

V ptipad¢ druhu kavy Ethiopia Daro Kebele u espressa doSlo v prvnich 15 minutach
k vysokému nartistu hodnot inaktivace, a to z hodnoty 66,24 % na 92,77 %. Déle se hodnoty
drzely konstantni. U filtrované kavy cold brew se hodnoty inaktivace pohybovaly v rozmezi
83,28 az 90,03 %. U pfipravy french press byly hodnoty inaktivace stanoveny v rozpéti
85,85 az 89,87 %. U aeropressu 89,07 az 91,48 %.

Inaktivace DPPH je statisticky vyznamné ovlivnéna druhem kavy i typem jeji pripravy.
Vliv uvedenych faktort je vétsi, nez vliv ndhodnych chyb méfeni, coz prokazuje hodnota

p mensinez 5 %.
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12.2.2 Kalibraéni rada troloxu

Obrazek 13 ilustruje zavislost inaktivace DPPH na koncentraci troloxu, jedna se

tedy o jeho kalibrac¢ni fadu.
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12.2.3 Antioxidaéni aktivita

Hodnoty inaktivace DPPH byly dosazeny do rovnice linedrni regrese kalibracni fady

troloxu a byly spocitany hodnoty TEAC v umol/l, uvedeny v Tabulce 4. Stanoveni bylo

provedeno z vodnych extrakti jiz pfipravené kavy, vysledky tedy bylo pfepocteny na Salek

kavy. Bylo zjisténo, Ze zptisob piipravy vyznamné ovlivnil uvoliiovani bioaktivnich latek do

kavy a jeji antioxidacni aktivitu.

Tabulka 4 Vysledky analyzy antioxidacni aktivity vybranych vzorkt vybérové kavy

Vzorek T TEAC
vybérové . P [pmol/l] v
kavy pripravy case 60 min

Cold ¢ jumbia 45738
brew

Costa Rica 724,61

Kenya 806,09

Ethiopia Y 778,39

Ethiopia Daro Kebele 815,86

Espresso Columbia 863,12

Costa Rica 861,49

Kenya 701,80

Ethiopia Y 840,30

Ethiopia Daro Kebele 861,49

French ¢ 1 umbia 824,01
press

Costa Rica 737,65

Kenya 828,90

Ethiopia Y 815,86

Ethiopia Daro Kebele 814,23

Aeropress Columbia 837,05

Costa Rica 833,79

Kenya 825,64

Ethiopia Y 827,27

Ethiopia Daro Kebele 830,53

Vyssi hodnoty antioxidacni aktivity byly ve studii pozorovany u svétle prazenych vzorkt

kavy. To by nasvédcovalo, ze vzorky kavy naprazené na ptipravu filtrované kavy budou

dosahovat vyssich hodnot antioxidacni aktivity nez v piipad¢ espressa [46].
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Jind studie poukazuje na skute¢nost, Ze z hlediska procesu prazeni vykazovaly tmavé
prazené vzorky kavy lepsi antioxida¢ni ucinek nez vzorky se stfednim typem prazeni. To by
mohlo byt zptisobeno zesilenim produktit Maillardovych reakci béhem prazeni v disledku
pfitomnosti cukrt. V této studii byly analyze podrobeny vzorky espressa a filtrované kavy,
bylo zjisténo, ze vysSSich hodnot antioxida¢ni kapacity dosahovaly vzorky filtrované

kavy [47].

Obrazek 14 ilustruje vysledky antioxida¢ni aktivity pro pét druhii vybérové kavy
u Ctyfech typtl ptipravy — espresso, cold brew, french press a aeropress. Nejvyssich hodnot

dosahovala pfiprava epsressa s vyjimkou kavy Kenya. Déle french press a aeropress

Vv

Kavy pfipravené zpusobem espressa dosahovaly v Case 60 minut hodnot v rozmezi
701,80 az 863,12 umol/l TEAC. U piipravy cold brew 457,38 az 806,09 umol/l TEAC.
U french press piipravy 737,65 az 824,01 umol/l TEAC, u aeropress ptipravy 825,64 az
837,05 umol/l TEAC.

Rozdilné hodnoty mezi ptipravou espresso a filtrovanych napoji jsou zptisobeny vlivem
prazeni, jelikoZ na espresso byly kdvovy zrna praZzeny vysSim stupném. Mezi jednotlivymi

pripravami filtrované kavy jsou rozdily zptisobeny pravé zvolenym zptsobem ptipravy.
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12.3 Stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek

Stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek bylo provedeno pomoci
spektrofotometrické metody s Folin-Ciocalteovym ¢inidlem, byla méfena absorbance pii
vlnoveé délce 764 nm. M¢éfeni absorbance probihalo v ¢ase 0 minut a kazdy vzorek byl
proméien trikrat. Hodnoty absorbance pak byly dosazeny do rovnice linearni regrese
kalibra¢ni kiivky kyseliny gallové, y = 0,1698x — 0,0537. Vysledné hodnoty byly

zaznamenany v Tabulce 5 v mg GAE/g.

Tabulka 5 Vysledky stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek ve vybranych

vzorcich vybérové kavy

Vzorek

viberovée _ 3P TPC [mg GAE/g]
Kavy pFipravy
Cold 1 imbia 24,06 £ 0,04
brew
Costa Rica 18,92 +£0,02
Kenya 22,19+ 0,04
Ethiopia Y 29,83 £ 0,05
Ethiopia Daro Kebele 22,05+0,03
Espresso Columbia 91,01 £0,03
Costa Rica 56,95 + 0,00
Kenya 43,79 £ 0,01
Ethiopia Y 80,40 + 0,02
Ethiopia Daro Kebele 63,42 + 0,00
French - 1 imbia 9,69 = 0,04
press
Costa Rica 7,87 +0,02
Kenya 9,35+ 0,02
Ethiopia Y 8,52 +£0,03
Ethiopia Daro Kebele 7,83 +£0,04
Aeropress Columbia 10,93 + 0,03
Costa Rica 9,44 + 0,02
Kenya 7,76 £ 0,02
Ethiopia Y 10,49 £ 0,04
Ethiopia Daro Kebele 8,35+ 0,01
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Obrazek 15 ilustruje celkovy obsah polyfenolickych latek u péti druhti vybérové kavy
pripravenych ¢tyfmi riznymi zptisoby. Nejvyssi obsah polyfenolil byl stanoven u espressa,
a to u vSech druht kavy. Celkovy obsah polyfenol se u espressa pohyboval v rozmezi
hodnot 43,79 + 0,01 az 91,01 + 0,03 mg GAE/g. U piipravy typu cold brew se hodnoty
pohybovaly v rozmezi 18,92 + 0,02 az 29,83 + 0,05 mg GAE/g, u french press ptipravy byly
hodnoty naméfeny v rozmezi 7,83 + 0,04 az 9,69 + 0,04 mg GAE/g a u aeropress piipravy
rozpéti 7,76 + 0,02 az 10,93 + 0,03 mg GAE/g. Vysledky ukazuji, ze jemnéjsi stupen mleti
vykazuje pak vy$§i hodnoty v obsahu polyfenolickych latek oproti typiim kavy, které byly
mlety hrubg&j$im stupném, jako je tomu v ptipad¢ filtrovanych kav, to potvrdila i studie

z roku 2017 [48].

Ve studii bylo zjisténo, Ze nejvetsi obsah polyfenolt maji kdvové napoje typu cold brew,
coz je zpusob piipravy filtrované kavy, coz se nesetkava s vysledky této diplomové prace,
kdy bylo zjisténo, ze nejvyssich hodnot dosahuje piiprava espresso a to u vSech druht

vybérové kavy které byly v této diplomové praci podrobeny analyze stanoveni [49].

V dalsi studii bylo zjisténo, ze metoda Folin-Ciocalteu koreluje s metodami typu DPPH,
ABTS, coz jsou metody slouzici ke stanoveni antioxida¢ni aktivity, nejvice vSak koreluje
s metodou DPPH, coz naznacuje vychytavani tohoto radikalu fenolickymi slouceninami.

Vysledky Folin-Ciocalteu mohou souviset také s reduk¢ni kapacitou kavového népoje [46].
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12.4 Stanoveni obsahu kofeinu a kyseliny chlorogenové metodou HPLC

Metoda HPLC byla vyuzita pro stanoveni obsahu kofeinu i pro stanoveni obsahu
kyseliny chlorogenové. Byly pfipraveny standardy kofeinu a kyseliny chlorogenové, byla
sestrojena kalibraéni kiivka pro obé stanoveni. Do rovnice regrese pak byly dosazeny
naméfené hodnoty a vysledky byly vyjadieny v mg/100 ml.

12.4.1 Stanoveni obsahu kofeinu

Obrazek 16 ilustruje kalibracni fadu kofeinu, diky jejiz rovnici linedrni regrese bylo

mozno spocitat mnozstvi kofeinu obsazené v kdvovych napojich.
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Naméifené hodnoty pikd byly porovnany s retencnimi Casy standardd a ty pak byly
nasledné prepocteny na obsah kofeinu v mg/100 ml, vysledky stanoveni obsahu kofeinu byly

zaznamenany v Tabulce 6.

Tabulka 6 Vysledky stanoveni obsahu kofeinu ve vzorcich vybérové kavy metodou u HPLC

thv)rek’ Typ Obsah kofeinu
vyberove o rav [mg/100 ml]
Kavy pripravy g
Cold 1 mbia 103,75 + 0,07
brew
Costa Rica 120,38 £ 0,10
Kenya 96,34 + 0,73
Ethiopia Y 102,85 +0,17
Ethiopia Daro Kebele 104,70 £ 0,17
Espresso Columbia 199,14 + 0,43
Costa Rica 190,23 £ 0,11
Kenya 210,89 £ 0,03
Ethiopia Y 213,90 £ 0,10
Ethiopia Daro Kebele 189,01 + 0,04
French 1 mbia 63,58 + 0,22
press
Costa Rica 66,13 +0,13
Kenya 77,01 £0,81
Ethiopia Y 60,82 + 0,16
Ethiopia Daro Kebele 55,40+ 0,12
Aeropress Columbia 50,50 + 0,09
Costa Rica 60,15+ 0,09
Kenya 62,94+ 0,14
Ethiopia Y 49,77 £ 0,10
Ethiopia Daro Kebele 55,40 £ 0,02

Nejvyssi obsah kofeinu vykazovaly napoje typu pfipravy espresso, a to u vSech
stanovovanych druht vybérové kavy. Nejvyssich hodnot dosdhla kdva Ethiopia Y., kde byl
obsah kofeinu stanoven na hodnotu 213,90 + 0,10 mg/100 ml. V kédvé Columbia byla
hodnota kofeinu 199,14 + 0,43 mg/100 ml, u Costa Ricy byl obsah kofeinu stanoven na
hodnotu 190,23 + 0,11, u Kenya kavy na 210,89 + 0,03 mg/100 ml a u kavy Ethiopia Daro
Kebele na hodnotu 189,01+ 0,04 mg/100 ml. Oproti tomu kavy pfipravené jako filtrované
dosahovaly hodnot daleko nizSich. U pfipravy typu cold brew byl obsah kofeinu stanoven
v rozmezi 96,34 + 0,73 az 120,38 £ 0,10 mg/100 ml. French press vykazoval hodnoty
vrozpéti 55,40 + 0,12 az 77,01 £ 0,81 mg/100 ml a aeropress hodnoty v rozpéti
49,77 £ 0,10 az 62,94 + 0,14 mg/ 100 ml, tyto vysledky jsou zobrazeny v Obrazku 17.
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Obsah kofeinu v kdvovych néapojich zavisi na fadé faktord, jako je oblast péstovani,
zemédélsky typ zpracovani, techniky sklizn€, doba a podminky skladovani, stupeni prazeni

1 zptisob ptipravy [50].

Literatura uvadi, ze nejvyssi obsah kofeinu maji népoje piipravené na espresso. Tato
literatura také uvadi, Ze kava pfipravend na zplsob french press dosahovala hodnot obsahu
kofeinu 52 mg/100 ml, u pfipravy typu aeropress hodnot 78 mg/100 ml, u pfipravy cold brew
125 mg/100 ml a u ptipravy espressa v zavislosti na tlaku pfistroje hodnoty v rozmezi 410
az 420 mg/100 ml napoje. Bylo uvedeno, ze pro ptipravu espressa bylo pouzito jemné&jSiho
zpisobu mleti a pro filtrované kavy naopak hrubSiho zplsobu mleti,
to naznacuje, Ze vySs$i obsah kofeinu maji kavy, jez jsou pfipraveny s jemnéji namleté

kavy [51].

Jin4 studie uvadi, Zze obsah kofeinu v kavach Peru, Rwanda ¢i Indie, coz jsou takové
vybérové typy kav, dosahuji hodnot obsahu kofeinu okolo 60 mg/100 ml napoje. Tato studie
také uvadi, ze kava typu cold brew muze dosahovat vysSich hodnot obsahu kofeinu, coz
v pripadé této diplomové prace Ize pozorovat ve srovnani cold brew a dalsich typt filtrované

kavy jako je french press a aeropress [49].
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12.4.2 Stanoveni obsahu kyseliny chlorogenové pomoci HPLC

Pro stanoveni obsahu chlorogenové kyseliny bylo vyuzito metody HPLC stejné jako
v ptipad¢ stanoveni obsahu kofeinu. Stanoveni tedy probihalo stejnym zptsobem.
Obrazek 18 ilustruje kalibra¢ni fadu kyseliny chlorogenové, diky jejiz rovnici linedrni
regrese bylo mozno stanovit obsah kofeinu ve vzorcich ndpoji vybérové kavy. Dosazenim
naméfenych hodnot byly stanoveny hodnoty obsahu kyseliny chlorogenové a vysledky byly
zaneseny do Tabulky 7 v mg/100 ml napoje.
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Tabulka 7 Vysledky stanoveni obsahu kyseliny chlorogenové ve vzorcich vybérové kavy

metodou u HPLC
Vzorek Obsah kyseliny
vybérové vil“yp chlorogenové
kavy  PriPTavy [mg/100 ml]
Cold 1 mbia 27,24 +0,33
brew
Costa Rica 22,18 £0,21
Kenya 19,36 + 1,56
Ethiopia Y 27,70 + 0,64
Ethiopia Daro Kebele 24,19 £ 0,14
Espresso Columbia 43,26 + 0,62
Costa Rica 32,54 +0,00
Kenya 35,37 £ 0,02
Ethiopia Y 44,24 + 0,14
Ethiopia Daro Kebele 39,39 £ 0,22
French 1 mbia 16,31 % 0,49
press
Costa Rica 10,93 £ 0,26
Kenya 14,40 + 1,89
Ethiopia Y 15,78 £ 0,71
Ethiopia Daro Kebele 11,41 +£0,02
Aeropress Columbia 12,65 +0,18
Costa Rica 10,16 £ 0,29
Kenya 11,90 £ 0,25
Ethiopia Y 12,16 £ 0,27
Ethiopia Daro Kebele 10,39 +0,19

NejvysSich hodnot obsahu kyseliny chlorogenové dosahovaly néapoje pfipravované

zpisobem espressa, a to v rozpéti hodnot od 32,54 + 0,00 do 44,24 + 0,14 mg/100 ml.

Nejvyssi obsah byl stanoven u kavy Ethiopia Y, coZ je kdva opracovana promytym

v

aeropressu. A to v rozpéti hodnot 10,16 £ 0,29 do 12,65 + 0,18 mg/100 ml. Kavy ptipravené

zpusobem french press dosahovaly hodnot 11,41 + 0,01 az 16,31 + 0,49 mg/100 ml,

u piipravy cold brew byly hodnoty v rozpéti 19,36 = 1,56 az 27,70 + 0,64 mg/100 ml.

Vysledky koreluji s obsahem kofeinu v pfipravenych napojich.
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Zdroj uvadi, ze Salek kavy muize obsahovat 20 az 675 mg kyseliny chlorogenové, coz je
veliké rozpéti hodnot jez koreluje s namétenymi vysledky v této praci [19].
Dle anovy je obsah kyseliny chlorogenové statisticky vyznamné odlisny pro rizné druhy

kavy 1 pro rizné typy pfiprav.

Ke zménam ve slozeni chlorogenovych kyselin dochazi jiz béhem zpracovani kavy,
konkrétné pfi procesu prazeni. Pisobenim vyssich teplot po delsi dobu dochazi k vysokym
ztratam chlorogenovych kyselin. Obsah chlorogenovych kyselin ve svétle az stfedné

prazenych kavach svym obsahem vynika [16].
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5 W Cold brew
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Columbia Costa Rica Kenya Ethiopia Y Ethiopia Daro
Kebele

Obrazek 19 Grafické znazornéni obsahu kyseliny chlorogenové ve vzorcich vybérové kavy
metodou HPLC
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12.5 Elektricka vodivost, pH

Pro stanoveni elektrické vodivosti a pH byla pfipravena nova sada vzorki s destilovanou
vodou. Vsechny vzorky byly pfipraveny stejnym zpuisobem jako u ptfedchozich analyz.
Hodnoty elektrické vodivosti a pH byly prométeny vzdy ttikrat.

12.5.1 Konduktometrie

Vysledky konduktometrie jsou shrnuty v Tabulce 8 v jednotkach mS/cm, kde je uvedena

i smérodatnd odchylka.

Tabulka 8 Vysledky konduktometrické analyzy vybranych vzorki vybéroveé kavy

Vzorek vybérové  Typ pripravy Elektricka
kavy vodivost
[mS/cm]

Columbia Cold brew 3,32+ 0,02

Espresso 5,74 £ 0,09

French press 2,29 + 0,02

Aeropress 1,99 + 0,02

Costa Rica Cold brew 2,94 + 0,00

Espresso 492 +0,15

French press 1,67 +0,01

Aeropress 1,97 £ 0,02

Kenya Cold brew 2,96 £ 0,00

Espresso 5,03+0,12

French press 1,79 £ 0,02

Aeropress 2,17+ 0,04

Ethiopia Y. Cold brew 3,09 £ 0,02

Espresso 5,45+0,12

French press 1,92 £ 0,00

Aeropress 2,18 £ 0,02

Ethiopia Daro Cold brew 2,96 £ 0,02

Kebele

Espresso 5,71 £ 0,02

French press 1,59 £ 0,30

Aeropress 2,00+ 0,01

Hodnoty elektrické vodivosti kavy poukazuji na jeji kvalitu, kvalitn€jsi kava ma nizsi
hodnot elektrické vodivosti [52].

Vzorky kavy pfipravené na espresso vykazuji nejvyssi hodnoty elektrické vodivosti,
ato v rozmezi hodnot 4,92 + 0,15 az 5,74 = 0,09 mS/cm. Filtrované kavy dosahovaly hodnot

nizsich, a to v zavislosti na typu mleti. Obrazek 20 tuto skute¢nost znazornuje.
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Hodnoty elektrické vodivosti dle anovy vykazuji statisticky vyznamné rozdily, a tedy ze

na vysledné hodnoty ma vliv nejen druh kavy, ale i jeji ptiprava.
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£
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'g 3,00 M Espresso
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i) m French press
=2 T =
£ 2,00 = = - Aero press
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o

1,00

0,00

Columbia Costa Rica Kenya Ethiopia Y Ethiopia Daro
Kebele

Obrazek 20 Grafické zndzornéni elektrické vodivosti vybérovych kav
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12.5.2 pH

Me¢fteni pH hodnot bylo u kazdého vzorku provedeno tfikrat, vysledky byly zaneseny do

Tabulky 9, kde je uvedena i smérodatna odchylka.

Tabulka 9 Vysledky pH vybranych vzorkl vybérové kavy

Vzorek vybérové Typ pripravy pH
kavy
Columbia Cold brew 4,46 + 0,01
Espresso 4,47+ 0,01
French press 4,43 + 0,00
Aeropress 4,40 + 0,01
Costa Rica Cold brew 4,60+ 0,01
Espresso 4,50 £ 0,00
French press 4,49 + 0,01
Aeropress 4,43 + 0,00
Kenya Cold brew 4,38 +£0,01
Espresso 4,49+ 0,01
French press 4,36 + 0,00
Aeropress 4,33+ 0,00
Ethiopia Y. Cold brew 4,52 +0,00
Espresso 4,62 +0,01
French press 4,43 + 0,01
Aeropress 4,40 + 0,01
Ethiopia Daro Cold brew 4,64 £ 0,00
Kebele
Espresso 4,59 + 0,00
French press 4,52+ 0,01
Aeropress 4,50 £ 0,00

Ve studii v roce 2013 bylo zjiSténo, Ze mezi jednotlivymi ptipravami vzorki kavy nebyly

detekovany vyznamné rozdily v hodnotdich pH. V této diplomové praci bylo pH

meéfeno u péti vzorkd vybérové kavy podrobenych Ctyfem riznym typim piipravy, jez

znazoriuje Obrazek 21 [32].

Hodnoty pH u kdvy obecné dosahuji nizSich hodnot, jelikoz se jednd o napoje kyselého

charakteru. Hodnoty pH jsou ovlivnény typem piipravy [48].

Vysledky pH dle anovy vykazuji statisticky vyznamné rozdily, hodnoty se mezi sebou

181 nejen druhem kavy, ale i typem jeji ptipravy.

Zdroje uvadéji, ze kavové napoje mohou dosahovat hodnot pH 5. Vysledky této

diplomov¢ prace jsou tedy podobné a vykazuji kysely charakter [48].
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I H Cold brew
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I
4,30 Aero press
4,20
4,10
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Obrazek 21 Grafické znazornéni pH vybranych vzorkd vybérové kavy
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12.6 Senzoricka analyza

Senzorické analyza vybranych vzorki vybérové kavy byla podrobena analyze pomoci
parametri kavové asociace pro hodnoceni vybérové kavy. Byly dodrzeny predepsané
parametry. Pfitomno bylo 7 hodnotitelii, kdy kazdému hodnotiteli byly vzorky predkladany
v daném potadi. Byly hodnoceny parametry jako je viiné¢/aroma, chut’, dochut’, kyselost, télo,
balance, jednotnost, sladkost, ¢isty pohar a celkové zhodnoceni. Hodnotitelé své vysledky
zaznamenavaly do hodnoticich archa (viz. Ptiloha 1). Nésledn¢ byly hodnoty secteny

a zapsany do Tabulky 10.

Tabulka 10 Bodové zhodnoceni senzorické analyzy vzorki vybéroveé kavy

Cislo vzorku  Druh vybérové Typ pfipravy Primérné
kavy hodnoty

bodového

hodnoceni
1 Kenya Cold brew 80,18 + 2,63
2 Aeropress 76,00 = 2,22
3 French press 79,82 +3,10
4 Espresso 82,04 £ 3,54
5 Costa Rica Cold brew 81,00 + 4,64
6 Aeropress 82,75+ 3,43
7 French press 76,82 £ 1,64
8 Espresso 79,46 £ 5,54
9 Ethiopia Y. Cold brew 85,36 + 6,36
10 Aeropress 82,36 + 4,44
11 French press 81,07 +£ 5,60
12 Espresso 81,29 £ 2,80
13 Ethiopia Daro Cold brew 79,19 + 2,23

Kebele

14 Aeropress 79,69 + 4,77
15 French press 78,29 + 5,85
16 Espresso 86,04 = 7,03
17 Columbia Cold brew 91,86 + 5,82
18 Aeropress 79,86 + 5,68
19 French press 88,29 + 3,63
20 Espresso 85,96 + 5,38
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Nejlépe hodnoceny vzorek byl uréen jako vzorek kavy Columbia pii piiprave cold brew.
Dosahoval hodnot 91,86 + 5,82. Tato hodnota spadd do kategorie s ndzvem vynikajici
vybérova kava. V této kategorii dalsi vzorky zafazeny nebyly. Do kategorie vyborna kava
byly zatazeny vzorky Ethiopia Y., pfipravena metodou cold brew s hodnotou 85,36 + 6,36,
dale pak Ethiopia Daro Kebele piipravena metodou espresso s hodnotou 86,04 + 7,03,
nasledovany kédvou Columbia pii ptipraveé french press a espresso s hodnotami 88,29 + 3,63
a 85,96 = 5,38. Do kategorie velmi dobra vybérova kdva byly zatazeny vzorky Kenya
pfipravena zptisobem cold brew s hodnotou 80,18 + 2,63 a espressa s hodnotou 82,04 + 3,54.
Dale pak napoj Costa Rica, metodou cold brew dosahoval hodnot 81,00 + 4,64 a metodou
aeropress hodnot 82,75 + 3,43. Do této kategorie pak byly zafazeny vzorky kavy
Ethiopia Y., konkrétné¢ aeropress, french press a espresso, vrozmezi hodnot
81,07 +£5,60 az 82,36 + 4,44. Zbylé vzorky se svym bodovym vyhodnocenim nedosahovaly
hodnot vyss$i nez je hodnota 80, v tomto pifipad¢€ se jedna o kavu, jeZ neni vyhodnocena jako
specialni neboli vybérova kava. Jelikoz byly pfedloZeny vzorky jen vybérové kavy a nebyly
hodnotiteli takto vyhodnoceny, mohlo byt zplisobeno nékolika faktory. Jednim z faktort,
ktery muze ovlivnit hodnoceni mohlo byt delsi ponechani uskladnéné pomleté kavy pred
samotnou piipravou. Diky pomleti kavovych zrn dochazi k uvolnéni aromatickych
latek a kava ztraci sviy potencial. DalSim faktorem, jez mohl mit vliv na hodnoceni je
skuteCnost, Ze senzorickd analyza probé&hla pozdéji, nez je doporucend doba pro
spotifebovani uprazenych kavovych zrn. Tato doba je se pohybuje okolo tfi tydnili po upraZeni
kavovych zrn, kdy se kava ponechava odpocivat, aby dosahla své nejlepsi kondice.

Po uplynuti této doby kava postupem ¢asu ztraci své aroma a piichazi o obsazené slozky [1].
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Obrazek 22 az Obrazek 26 komplexné zobrazuje senzorické hodnoceni jednotlivych
druhii vybérové kavy. Obrazek 22 vyobrazuje senzorické hodnoceni kavy Columbia. Lze
vidét, ze v piipadé pripravy cold brew Ctyii hodnotitelé ze sedmi vyhodnotili tento vzorek
nejlépe, naopak vzorek piipraven pomoci aeropress byl péti ze sedmi hodnotitelil

vyhodnocen jako vzorek nejhorsi.

e Cold brew
75
e SPIESS0
70
) French press
6 / 3 Aero press

Obrazek 22 Znéazornéni senzorické analyzy vzorku vybéroveé kavy Columbia

Senzorické vyhodnoceni vzorku Costa Rica je zobrazeno na Obrazku 23, kdy lze
pozorovat, Ze nejvyssich hodnot bylo dosazeno v ptipadé zpiisobu piipravy aeropress a cold
brew, naopak nejhtire byl vyhodnocen vzorek pfipraven zptisobem french press ¢i espresso.
Zpusob ptiprav french press byl v ptipad¢ vzorku kavy Costa Rica vyhodnocen nejhiie

vSemi hodnotiteli.
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6 3 Aero press

Obrazek 23 Znazornéni senzorické analyzy vzorku vybérové kavy Costa Rica
Na Obrazku 24 je zobrazeno hodnoceni vzorku kidvy Kenya. Sest ze sedmi hodnotiteld

vyhodnotilo, Ze jako nejlepsi se jevi vzorek espressa. Jako nejhorsi vzorek byl vyhodnocen

Sesti hodnotiteli vzorek aeropress.
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Obrazek 24 Znazornéni senzorické analyzy vzorku vybérové kavy Kenya
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Na Obrazku 25 je zobrazeno hodnoceni pro vzorek kavy Ethiopia Y. jez byla zpracovana
promytym zpisobem. Tento vzorek byl péti ze sedmi hodnotiteli vyhodnocen nejlépe

piipravou cold brew, nejhtife byl hodnocen vzorek pro piipravu metodou french press.

100

95

s Cold brew

~ s ST @SSO

q > French press
6 \ 3 Aero press

Obrazek 25 Znézornéni senzorické analyzy vzorku vybérové kdvy promyté Ethiopia Y.

Na Obrazku 26 Ize vidét, Ze jako nejlépe hodnoceny vzorek byl hodnotiteli zvolen vzorek
ptipraven pfipravou espresso. Tuto skute¢nost potvrdili Ctyfi ze sedmi hodnotiteld. Naopak

nejhiife byl hodnocen vzorek ptipravy cold brew a to v§emi hodnotiteli.

1
100

e Cold brew
s Spresso
French press

3 Aero press

Obrazek 26 Znazornéni senzorické analyzy vzorku vybérové kdvy naturdlni Ethiopia Daro
Kebele
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ZAVER

Kava patii mezi nejvice zndmé népoje svéta a je konzumovana ve vSech svétadilech. Jeji
kouzlo a um je stale v hleda¢ku nejen baristl, ale i védct, kteti studuji jeji vlastnosti
a parametry, jak se méni v zavislosti na podnebi péstovani, typu zpracovani, zpisobu prazeni
a zpusobu pfipravy. To vSe jsou proménné, jez hraji velkou roli v konecné podobé Salku

kavy.

Cilem této diplomové prace bylo zjistit, jaky vliv ma piiprava a hrubost mleti kavovych
zrn na vybrané fyzikalné-chemické parametry vybérovych kav. Za pomoci chemickych
analyz byl stanovovan obsah kofeinu, kyseliny chlorogenové, antioxida¢ni aktivity, obsah
polyfenolickych latek, stanoveni velikosti ¢astic, elektrickd vodivost a pH u péti vzorkl
vybérové kavy, jez byly zakoupeny v prazirn¢ Kikafe v Olomouci, kde byly také prazeny
za pritomnosti profesionalniho prazice pro dva typy pfiprav, a to na espresso a filtrovanou
kavu. Byly pfipraveny ¢tyfi napoje od kazdého druhu vybérové kavy — espresso, cold brew,
french press a aeropress. Jako vzorky vybérové kavy byly vybrany kdvy z riznych oblasti
svéta — Columbia, Costa Rica, Kenya, Ethiopia Y. a Ethiopia Daro Kebele. Kazda kava

se odliSovala 1 jinym typem zpracovani.

Pti stanoveni velikosti ¢astic pomleté kavy byla sitové analyza podrobena kazda frakce,
jez méla jiny stupein mleti. Pro piipravu espressa mély nejvySs$i zastoupeni cCastice
o poloméru 190 pm, french press castice o poloméru 190 pm, aeropress 251 pm a cold brew

také 251 pm.

Antioxidacni aktivita byla méfena metodou DPPH, byla stanovena inaktivace DPPH
a byly stanoveny hodnoty antioxida¢ni aktivity. Nejvyssi hodnoty antioxidacni aktivity bylo
dosazeno u kéavy Columbia ptipravené na zpiisob espressa, dosahovala hodnoty 863 pmol/l

TEAC v ¢ase 60 minut.

Stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek bylo provedeno metodou
Folin-Ciocalteu a nejvyssi hodnoty bylo dosaZzeno u vzorku kavy Columbia, piipravou

espressa a to hodnot 91,01 + 0,03 mg GAE/g.

Stanoveni obsahu kofeinu a kyseliny chlorogenové bylo provedeno pomoci metody
HPLC. Nejvyssi obsah kofeinu i kyseliny chlorogenové mél vzorek kavy Ethiopia Y.
pfipraven jako espresso. Obsah kofeinu byl stanoven na hodnotu 213,90 + 10 mg/100 ml,
obsah kyseliny chlorogenové na hodnotu 44,24 + 0,14 mg/100 ml.
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Elektricka vodivost vykazovala nejvyssi hodnotu v ptipadé kavy Columbia, ptipravou
espresso, kdy hodnota dosahovala 5,74 = 0,09 mS/cm. Nejvyssi hodnoty pH dosahovala
kava Ethiopia Y., espresso a to 4,62 £ 0,01.

Lze tedy shrnout, ze v piipadé piipravy kavy jako espresso s nejjemnéji pomletymi

¢asticemi kavy byly stanoveny nejvyssi hodnoty jednotlivych méfenych parametrti.

Vsechny stanovované parametry byly hodnoceny metodou ANOVA, analyzou
variability dvoufaktorovou s opakovanim ¢i bez opakovani. Byly zvoleny nésledujici
hodnotici faktory: 1. faktor = druh kévy (dle zem¢ ptivodu), 2. faktor = zplsob ptipravy

kavy (cold brew, espresso aj.).

V pripad¢ mérmné konduktivity, pH, antioxidacni aktivity a obsahu kyseliny
chlorogenové byly zjistény vysledky vykazujici statisticky vyznamné rozdily (p <0,05) mezi
jednotlivymi druhy kév a také mezi zplsoby jejich ptipravy. V pfipadé¢ obsahu
polyfenolickych latek a obsahu kofeinu bylo zjisténo, ze pro rizné typy piipravy se hodnoty

statisticky vyznamné 1i8i, zatimco pro rtizn¢ druhy kavy nejsou statisticky vyznamné odlisné.

Senzorické analyzy se zucCastnilo 7 hodnotiteli a byla provedena formou protokolu
od Asociace pro vybérovou kévu neboli SCA (Specialty coffee assotiation). Protokol SCA
je kvalifikovanym doporu¢enym procesem pro hodnoceni vybérové kavy. Jako nejlepsi
vzorek vybérové kavy byl zhodnocen vzorek kdvy Columbia ptfipraveny zplsobem cold

brew.
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high performace liquid chromatography (vysokoucinnd kapalinova

chromatografie)

Federacion nacional de cafeteros (narodni federace péstiteli kavy)
chlorogenové kyseliny

total polyphenolic content (celkovy obsah polyfenolit)
Folin-Ciocalteuovo ¢inidlo

volny radikal, (1,1 — difenyl — 2 — (2,4,6 — trinitrofenyyl)hydrazyl)
Specialty coffee association (asociace pro vybérovou kavu)

Coffee Quality Insitute (institut kvality kavy)

Thin layer chromatography (chromatografie na tenké vrstve)

Trolox equivalent antioxidant capacity (spektrofotometricka analyza)

kation-radikal (2,2° — azinobis(3 — ethyl — 2,3 — dihydrobenzothiazol — 6 —
dulfonat))

Fluorescence recovery after photobleaching (obnoveni fluorescence po

fotovybélent)
Oxygen radical absorbance capacity (kapacita absorbance radikalt kysliku)

Non-alcoholic fatty liver disease (nealkoholické tukové jaterni onemocnéni)
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha P I: Specialty coffee association arabica cupping form



SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION ARABICA

CUPPING FORM

r

PRILOHA P 1

W

i

Specialty Coffee Association

Specialty .
s A Arabica Cupping Form Quality Scale
‘ o ’ 6.00 - GOOD 7.00 - VERY GOOD 8.00 - EXCELLENT 9.00 - OUTSTANDING
Name: 6.25 7.25 8.25 9.25
Biatal 6.50 7.50 8.50 9.50
675 775 8.75 75
Table no:
Sample | reast |Frogrance/Aroma n_ea_. Acidity Body Uniformity _ Clean Cup _ Overall _H_
No. Level
Samee ____________ ___ ____ 7 ;_:________J _._ ____;_______J OO0O0o0Ooooooo ___________
o Guefites Bk Aftertaste sy High . Heavy Balance Sweetness _ Defects (subtract)
. #of cups intensity
W|w _________ w . w ________________ OO0000=: oxgo=[_]

|

Notes: Final Score
Sample EE_, Fragrance/Aroma Flavor Acidity Body Uniformity _| Clean Cup _|95= _H_
R e T _____,Iﬂ _____________H | ______.____,__Irh_._ ______.____,__I_h OOoOooOoooon _H_ _______ ____,lh

Dry Qualities

=

Break

£

Aftertaste

_____________,_ﬂh

Intensity

+

High

Low

Level

+

Heavy

Thin

Balance

_.____________,_ﬂh

Sweetness

L]
ooodo

Defects (subtract)

Taint -2
Fault- 4

#of cups intensity

OxO=[]

Final Score _ _

Sample x_.”““_, Fragrance/Aroma Flavor Acidity Body Uniformity r Clean Cup _.|o_aam_ I _H_
L il __,___,_Iﬁ [ im] ____J_._____:_____,__I%_____________J_I:ﬁ_u ooooloooon|jildifin)

Dry

Break

=i

Aftertaste

5574

Intensity

+

High

Low

Level

+

Heavy

Thin

Balance

_._______________I__ﬁ

L]
Ooooo

Sweetness

Defects (subtract)

Taint -2
Fault - &

# of cups intensity

OxO=[_]

Notes:

Final Score _ _

This form is designed and intended to be used in conjunction with the SCA Protocol for Cupping Specialty Coffee.




