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ANOTACE

Bakalaiska prace shrnuje obecné informace o zpracovani kavy, 0 jejim chemickém slozeni a o
ptipravé napoju z kavovych zrn. Zaméfuje se na méfeni antioxidacni aktivity a barevnosti
kavy, ktera byla pfipravena pomoci studené vody. Kazdy vzorek byl pfipraven dvéma
zpusoby. Poprvé byly pomleta kavova zrna macerovana ve studené vodé po dobu 24 hodin
(5°C). Podruhé byla pomleta kava piefiltrovana pomoci studené vody a filtru V60. Kavovy
napoj pfipraveny maceraci mél vyssi antioxidacni aktivitu, byl tmavsi, vyrazné cervenéjsi a
Zlutéjsi.

KLiCOVA SLOVA

Kava, macerace za studena, barevnost, antioxida¢ni aktivita

TITLE

Color and antioxidant characteristics of coffee prepared cold

ANNOTATION

The bachelor's thesis summarizes general information about coffee processing, its chemical
composition and the preparation of beverages from coffee beanslt focuses on measuring
antioxidant activity and color of coffee, which was prepared using cold water. Each sample
was prepared in two ways. For the first time, ground coffee beans macerated in distilled water
for 24 hours (5°C). For the second time, the ground coffee was filtered using cold water and a
V60 filter. Coffee brew prepared by cold maceration exhibited higher antioxidant aktivity
darker and more red and yellow in collor.

KEYWORDS

Coffee, cold maceration, color, antioxidant activity
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SEZNAM ZKRATEK A ZNACEK
Ala —alanin

Arg — arginin

Asp — kyselina asparagova

CIE/CIELAB - Internationale de I’E” clairage — barevny systém, kde je barva definovana
pomocios L, a, b

Cys — cystein

DPPH — 2,2—difenyl-1—pikrylhydrazyl
DPPH-H — 2,2—difenyl-1—pikrylhydrazin
Glu —kyselina glutamova
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Iso - inhibi¢ni koncentrace

J Sci Food Agric — The Journal of the Science of Food and Agriculture
Leu — leucin

Lys — lysin

Met —methionin

NAD - nikotinadenindinukleotid

NADP — nikotinadenindinukleotidfosfat
NMR — jaderna magnetické rezonance
Ser — serine

Thr —threonin

USA — Spojené staty Americké
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UvVoD

Kéva je vSeobecné zndmy napoj po celém svété. Je to vyznamna expedi¢ni komodita mnoha
zemi. Lid¢ si ji oblibili pro jeji chut’ i viini. Proslavila se pfedevs§im diky svym povzbuzujicim
ucinkiim na organismus. Mnoho studii prokazuje jeji pozitivni i negativni dopady na naSe
télo. Piestoze jsou k dispozici moderni techniky svéta, nékteré latky v kaveé jsou stale

tajemstvim. Jeji cesta z kavového kete az do nasich §alkt je velice zajimava.

V této bakalaiské praci budu méfit barevnost a antioxida¢ni aktivitu kavy pripravené za

studena. Vybrala jsem 4 vzorky, dva svétle prazené a dva tmavé prazené vzorky.
Uvod bych uzaviela citatem, spise basni, kterou napsal anglicky basnik Alexandra Pope:
., Dokud stastny ker kavovniku bude riist,
dokud jeho zrnka budou pukat a mlyny budou mliz,
dokud lesk pozlaceného dymu bude na zrnkach rozkvétat,
dokud morsky priliv bude cinské brehy omyvat,
dokud kava bude britskym nymfam lahodit,
dokud proudy slasti hlavu skleslou budou ovivat
a sladka horkost plamen chuti zjemnovat,

tak bude jeji jméno a slava dlouho zit. 1!
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1. Teoreticka cast
1.1 Kde se kava péstuje

Kava se péstuje skoro po celém svéte, nejcastéji v oblastech kolem rovniku. Pravidelné ji

najdeme na piednich prickach obchodovanych komodit, jak ukazuje Tabulka 1.

Tabulka 1: Exportni mésicni statistika (zari 2019 i 2020, Fijen/2d#—2018/19 i 2019/2020) [2

Monthly export statistics (Members & Non-Members) - September 2020

In thousand 60kg bags
September 2019 September 2020 Dctober - September
2018,/19 201920
TOTAL 10076 10 162 0L5% 133 448 126 898 -4.59%
Arabicas 6428 6 165 -4.1% 54072 78110 -T.0%
Colombian Milds 1089 953 -11.5% 14 Ped 13879 -T.I%
Other Milds 1852 1817 -6.0% IT B 25148 -0E%
Brarilion Neturals 3385 3394 0.r% 41 116 39183 -4.9%
Robustas 3 649 3597 9.6% 43 375 48 6EE -14%
Angala 1 1 B7% 18 17 -9.9%
Bolivia [Plurinational State of) 3 3 -9.0% 3 F¥ -319%
Brazil 3495 3795 BA% 42 519 40 434 -4.9%
Busrundi 18 15 -14.8% 266 139 -10.5%
Camerean 17 20 14.6% 217 127 0.0%
Central African Republic 1 o 17 35 105.1%
Colombia 1003 EBE -11.9% 13 502 12 639 -6.4%
Codta Rica E1 131 115.6% 1092 1104 11%
Cite o bvoire 314 152 -51.4% 2108 1662 -11.2%
Cuba o 1 n 14 -47.3%
Demacratic Republic of Conga 13 15 -34.7% 157 183 -7.4%
Damirican Republic 1 1 -49.0% 6 3 -13.3%
Ecuadar 58 45 -13.0% 4BS 48 -T.6%
El Salwadar 26 11 -58.7% 560 364 -35.0%
Ethiopia 361 300 -17.1% 3801 IB49 13%
Gabon 1} o 1} o
Ghana o 1 13 T -47.7%
Guaternala 15 200 -6.8% 3607 3174 -9.1%
Handuras 246 140 -43.1% 6812 5508 -19.1%
India 415 400 -37% 6012 3314 -118%
Indanesia 703 T40 53% 5530 G796 119%
lamaica 1 1 -9.4% 9 14 56.8%
Kenya £9 57 -17.1% B43 72 -84%
Libieria o o 1 1 -9.3%
Madagascar o 1 17 1956.0%
Malarwi 1 1 -11.3% 14 15 12.0%
Mexico 145 150 36% 1677 IB92 0%
Repal o o 1 1 -51.1%
Ricaragua 128 100 -11.1% 1794 1752 -1.5%
Panama & T 0.2% &0 48 -19.0%
Papua New Guinea 85 94 -1.2% BEd 661 -13.5%
Paraguay 1} o 1} o
Peru 616 SBE -4.5% 4015 3631 -9.6%
Fhilippines 1 1 -11.7% 7 3 -14.3%
Rwanda 36 30 -16.7% i 178 -16.7%
Siefra Leone 4 3 -31.7% 2 35 -16.2%
Tanzania 33 30 -11.0% 1073 783 -17.0%
Thailand 17 14 -17.1% 1ED 09 139%
Timor-Leste 14 & -67.6% 132 46 -65.2%
Togo o i li] bl 40 -3.6%
Uganda 361 506 39.8% 4 454 5355 0.2%
Veneruela o o 53 o
Wiet Nam 1518 1650 BT% I8 283 26 537 -6.1%
Yemen 1 1 -3.1% Il 7 33%
Zambia 1 1 -16.4% 31 14 -54.4%
Zimbatmne [} o 10 3 -T18%
Dithers 56 55 -0.1% 504 B0 11%

Haote: Group sub-totals take into sceount the correspanding share of each type of coffes expored by countries that produce and expan
bath Arabica and Robusta in sigrificant volumes. It should be nated that, wherne applicable, an Arabica/Robusta ratio of 5050 has been
uied to corvert procesied coffes into Green Bean Equivalent (GBE).

A figure af 0 in the table can mean a volsme of less than 500 bags, due to raunding.

Full data in Excel format are svailable to paid subscribers.

Mext update: 1 December 2020

© Intemational Ceffee Drganization
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Dalsi staty, kde se péstuje kava, jsou: Latinska a Jizni Amerika, ostrovni staty (Martinik,
Kuba, Jamajka atd.), Afrika (Angola, Burundi, Benin, Etiopie, Gabon, Guinea, Kena,
Kamerun, Gabon, Kongo, Malawi, Libérie, Rwanda, Mosambik, Tanzanie, Togo, Uganda,
atd.) Asie (Jemen, Jemen, Cina, Filipiny, Indie, Indonésie, Sri Lanka, atd.), Australic a
Oceanie (Australie, Havaj, Nova Kaledonie, Papua Nova Guinea, Tahiti). 2]

Kéva je lahodny napoj, ktery se pfipravuje ze semen rostliny kavovniku. Tato rostlina se fadi
do ¢eledi mofenovitych. Do rodu kavovniku (coffea) patii kolem 60 keiti, nebo i 5 az 8 metrt
vysokych stromil. Nejéastéji péstovany druh je Coffee arabica ! (roste v nadmoiskych
vyskach 6002000 m. n. m.). Jako druhy nejcastéjsi kavovnik se péstuje Coffea canephora
neboli robusta (roste ve vyskach 200-600 m. n. m.). [l Etiopie se stala centrem genetické
diverzity kavovniku arabika. Odtud se kavovnik rozsifil do zemi celého svéta. Védecti
pracovnici také zkouseli kiizeni obou druht.. Vysledkem se stala Coffee Arabusta. Cilem bylo
vyuzit vynikajici chutové vlastnosti arabiky a klimatickou odolnost robusty. Tento druh vSak
nenasel $iroké uplatnéni. Bl

Plody kavovniku ptipominaji tfesné. Uvnitf tfe$ni se nachazi dvé zelena semena, ktera se po
dozrani plodu dale zpracovavaji. Vyslednou chut’ napoje ovliviiuje mnoho véci — nadmotska
vyska, druh kavovniku, slozeni ptdy, zptisob zpracovéni i metoda piipravy napoje. ™

Plod se sklada z n¢kolika ¢asti, které jsou piehledné ukazany na Obrazku 1. Na povrchu je
hruba vrstva, kterd se nazyva exokarp. Pod ni se nachazi vlhka, gelovitd Cast, nazyvana
mezokarp. Z mezokarpu je mozné vyrobit sladky kavovy likér sakka — z duziny se piipravi
kvas na vyrobu likéru. Vnitini obal kdvovych zrn je 0znacovan jako pergamen. Kavova zrna
jsou pokryta tenkou stiibrnou blankou. VSechny obaly kavovych zrn se mohou pouzit jako
ptimés do krmiva, nebo na hnojeni pady.

Obrdzek 1: Struktura zrna
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Plod kavy

1. Centrum - fez @ @
2. Seminko @ ‘ \

3. Stfibrna vrstva
4. Pergamen (tenkd koZovita vrstva)
5. Obal seminka @

6. Duzina @A
7. Exocarp (venkovni vrstva) :

Zdroj: Coffee Bean Structure. In: Wikipedia: the free encyclopedia [online]. San Francisco (CA): Wikimedia Foundation,

2007 [cit. 2020-12—09]. Dostupné z:https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Coffee Bean_Structure.svg?uselang=cs

1.2 Sbér kavovych treSni

Doba sklizné se urcuje podle podnebi a podle druhu kavovniku. V oblastech kolem rovniku se
kava sklizi celoro¢né. Prvni sbéraci za¢nou v niz§ich nadmotskych vyskach a poté postupuji
do téch vyssich nadmotskych vysek (do 2000 m. n. m.). Ru¢n¢ sbirana kava je kvalitnéjsi a
drazs8i. Sbéraci poznaji, které zrno maji utrhnout, a které se naopak pro sbér jesté nehodi.

Nahnilé plody ze zemé i z vétvi se musi sebrat a zlikvidovat, aby nebyly napadeny skadci. [

V Brazilii se velice Casto pouziva metoda zvana stripping. Sbéraci strhnou vSechny plody
smérem od kmene ke S$picce, plody tak padaji do pfedem pfipravenych kost. Nasledné se

plody piebiraji a tfidi, aby se odstranili zelené &i nahnilé plody. &

Kévové tiesné lze sbirat i pomoci stroji, avsak je to mozné pouze v niz$ich nadmotskych

vyskach s rovnou ptidou.
1.3 Zpracovani kavovych tieSni

Zpracovani tfeS$ni se provadi n¢kolika zpisoby. Sucha metoda, mokra nebo polosucha. Pfi
zpracovani suchou metodou se zrna rozprostiou rovnomérné na zemi, aby k nim mohly
slune¢ni paprsKy i vzduch. Proti vlhkosti se chrani plachtou. Zrnka se Casto prohrabavaji, aby
se usuSila rovnomérné. Nakonec je loupaci stroj zbavi slupek. Poté se zrna roztiidi podle
velikosti. Po odlezeni (2 mésice) se rozeSlou do celého svéta. Mokré zpracovani spociva v
promyvani vodou, kdy tézké zralé tftesné klesnou ke dnu a necistoty a suché plody plavou na
hladin€. Poté se odstrani vrchni slupka a ¢ast duziny. Zrna putuji do kvasnych kadi, kde se
nechaji fermentovat po dobu az 36 hodin. Po fermentaci se zrna vysusi na slunci nebo v

susickach. Zrna je nutné michat, aby byla susena rovnomérn€. Polosuchd metoda vyuziva
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vodniho tfidéni zralych a Spatnych plodii. Poté zrna zbavi vnéjsi slupky a ¢asti duziny. Zrna

se nechaji uschnout a poté se zbavi pergamenové slupky.
1.4 SloZeni zelené kavy

Nejveétsi  Cast zelenych zrn tvofi uhlohydraty a polymery. Zbytek se sklada z
nizkomolekularnich slouc¢enin — lipidd, cukri, vody i kyselin. Slozeni zavisi na druhu
kavovniku, na misté, kde roste, na manipulaci se zrny a na metodé zpracovani kavovych zrn.

Pichled vsech latek v zrnu ukazuje Tabulka 2.

Tabulka 2: Slozeni zelenych zrn arabiky a robusty [l

Slozky Druh [% hmotnosti suSiny]

Robusta Arabika
Lipidy 11,5 (9-13) 16 (15-18)
Popel 5,0 (4,5-5,3) 4,7 (4,2—-5,2)
Kofein 2,3(1,8-2,8) 1,3(1,2-1,5)
Chlorgenové kyseliny 10,5 (9-11) 9 (8-10)
Jiné kyseliny 3,0 (2,7-3,3) 3,5 (3,2-3,8)
Trigonelin 1,0 (0,7-1,2) 1,3(1,1-1,5)
Protein 12 (11-14) 11 (10-13)
Volné aminokyseliny 0,2 0,2
Sachar6za 4 (2-5) 7 (5-8,5)
Jiné cukry 0,5(0,2-1,0) 0,5 (0,1-0,8)
Polymerni:
Sacharidy — —
Mannan 22 22
Arabinogalaktan 17 14
Celuloza 8 8
Jina
Jiné slozky 2,0 2,0
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*Robusta obvykle ma nizsi hladinu lipidd, trigonelinu, sachardzy a kyseliny fytové. Naopak
ma robusta vys$si obsah kofeinu, chlorgenovych kyselin (hlavné kyseliny 5—caffeolquinové) a

arabinogalaktanu, nez arabika.
1.5 Prazeni kavovych zrn

Zelena zrna jsou vystavena vysokym teplotdm a prochazi chemickymi i fyzikalnimi zménami.
Kazdé zrno ma specifickou teplotu 1 délku prazeni. Teplota mlize byt pozménéna i béhem
prazeni. Prazi¢ odebira vzorky béhem praZzeni a z kazdého si pfipravi napoj, tu nejlepsi
variantu si poté vybere a prazi ji i nadale. Cilem je najit spravny Cas i teplotu, aby kone¢na
chut’ kavy byla idealni. Prazi se do n€kolika stupiiti. Svétlym prazenim ziskame kyselejsi a

ovocnéjsi kavy, tmavé prazeni zpiisobi, Ze kava je vice olejna a hoika. !

Nejprve zelena kava ztrati vodu (asi 12 % zelenych fazoli), poté nasleduje dehydratacni,
fragmentacni, rekombinacni i depolymeriza¢ni reakce. VétSina reakci je prifazeno typu
Maillardovych reakci. Jsou to reakce neenzymatického hnédnuti potravin. Naptiklad reakce
mezi redukujicimi cukry a bilkovinami, pfeména Skrobu na jednoduché monosacharidy, které
z &asti zkaramelizuji. M Zaroveii tyto reakce vedou k tvorb& molekul s nizs§i molekulovou
hmotnosti (voda, oxid uhli€ity) a také k tvorb¢ latek, které jsou spojeny s chuti a s viini kavy.
Dochézi i ke vzniku hnédého zbarveni kavovych zrn, za které jsou zodpovédné melanoidy. []
Lipidy existuji v oleosomech v endospermu zeleného zrna, béhem praZeni jsou oleosomy
naruseny a lipidy migruji na povrch zrna. Cim tmavsi prazeni kivovych zrn, tim vice oleje na

povrchu zrna najdeme.

Bé&hem prazeni vznikaji aromatické tékavé latky, polymerni hnédé pigmenty a dalsi. Za
charakteristickou hotkou chut’ kavy odpovida vznikajici karamel, kofein, melanoidy a nékolik
aromatickych slozek. Mohou vzniknout i1 neZadouci latky, napf. akrylamid, potencidlni

karcinogen.

Kromé barevnych variaci prazeni se mohou meénit 1 riizné parametry jako je mnozstvi kavy v
praziCce, Cas, teplota a rychlost cirkulace horkého vzduchu. Rychlost ztmavnuti fazole ovlivni
mnoho fyzikalné-chemickych parametri a tim i chut’ ndpoje. Kdva prazena pii vysSich
teplotach a pti kratsi dobé vykazuje vyssi kyselost, vyssi obsah rozpustnych pevnych latek a

jiny profil tékavych latek néz kava prazena delsi dobu pfi nizsi teplots.

Cerstvé uprazenou kavu neni mozno pouzit, musi se nechat odpocinout. Je Zadouci, aby

prob&hl proces odplynéni a zaroven pokracujici vyvoj aroma kavy. Malé prazirny ji nechaji
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odpocinout v barelech, velké prazirny na to maji specialni sila. Kava miize byt hned zabalena,
pokud ji ¢eka dlouha cesta na misto urceni. Odplynéni je nezbytné, jelikoz Cerstvé uprazena
zrna mohou produkovat krému, kterd obsahuje velky podil oxidu uhli¢itého, a ma houbovity

vzhled a malou trvanlivost.

1.6 SloZeni uprazené kavy

V kévé se nachazi mnoho latek, nékteré jesté nejsou specifikované. Obsah stanovenych latek

v kavé udava Tabulka 3.

Tabulka 3: chemické latky v prazené kave ™

Pfitomna latka Coffea arabica [%] | Coffea robusta [%] | Slouceniny

Rozpustné sacharidy | 9,0-12,5 6,0-11,5 Glukoza, arabinoza,
galaktdza, sacharoza

Nerozpustné 46,0-53,0 34,0-44,0 Polymery manozy,

sacharidy galaktozy,
arabin6zy; celulosa a
hemicelulosa

Kyseliny a fenoly 8,8-12,4 8,4-14.4

Tekavé kyseliny 0,1 0,1 Kyselina
propionova,
maslova, valerova,
octova

Netékavé kyseliny 2,0-29 1,2-2,2 Kyselina citronova,
malonova, chinova,
kavova

Chlorgenové 6,7-9,4 7,1-12,0

kyseliny

Lipidové slouceniny | 15,0-18 8,0-12,0 Kafestol, kahweol

Vosky 0,2-0,3 0,2-0,3

Oleje 7,6-19,8 7,6-17,8 Prevazné estery
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kyseliny palmitové a
linolové

Dusikaté slouceniny | 11,0-15,0 11,0-15

Volné 0,2-0,8 0,1-0,8 Kyselina glutamova,

aminokyseliny asparagova,
asparagin

Bilkoviny 8,5-12,0 8,4-12,0

Kofein 0,8-1,4 1,3-4,0

Trigonelin 0,6-1,2 0,3-0,9

Mineralni latky 3,054 3,054 Draslik, vapnik,
fosfor, zelezo, hoicik

1.6.1 Niacin a trigonelline
Trigonelline patii do skupiny alkaloidi. Nachdzi se v mnoha rostlinach, naptiklad v kave.
Trigonelin dokaZe sniZit obsah kofeinu v krvi. ! Degradaci trigonelinu vznika kyselina
nikotinova, jinak nazyvana niacin. ¥ Niacin patii do skupiny B vitamini, je znam jako
vitamin B3. Je rozpustny ve vodé a vznika b&hem prazeni kavovych zrn kolem 230 °C. 11 45
Salkli denné pokryje dospelému clovéku denni pottebu vitaminu B3. Piti kavy nés tedy muze
ochranit pred  pelagrou. Niacin miZeme najit v  koenzymech NAD
(nikotinadenindinukleotid) a NADP (nikotinadenindinukleotidfosfat). Tyto latky jsou dtlezité
pro metabolismus tuki, sacharidt i cholesterolu. Pomahaji ke snizeni mnozstvi cholesterolu v
krvi, pfi spravné srde¢ni ¢innosti. Jsou dulezité i pfi tvorbé energie. Tento vitamin najdeme
mimo jiné i v jatrech, tunaku a lusténinach. Tento vitamin plisobi proti pfedéasnému starnuti a
ma vliv na pokozku. Pokud nam tento vitamin chybi, zplisobuje to prijmy, anemické stavy a

v krajnich piipadech i demenci. 1!

1.6.2 Alkaloidy
Alkaloidy nalezneme vétsinou v rostlinach. Radi se mezi dusikaté a zasadité latky, které
vznikaji pfeménou aminokyselin. Nejznaméjsi zastupce je kofein. [l Dalsi zastupci, které
najdeme v kave: theobromin, theofylin, trigonellin. Posledné zminény, nebo jinak nazyvany

methyl-betain je biologicky odvozeny z enzymatické methylace kyseliny nikotinové.
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Trigonellin pfispiva k hotkosti kavy a je predzvésti riznych tékavych latek, vznikajici béhem

prazeni. Nékteré tékavé latky odvozené od trigonellinu mohou mit nepiijemnou piichut’. ©!

1.6.2.1 Kofein

Obrdzek 2: Chemickd struktura Kofeinu [10]

O]

e M, s

N/I >

A~

Shy

Kofein je purinovy alkaloid, viz Obrazek 2. Jeho koncentrace v kavovych zrnech zavisi na
hnojeni dusikem pouzitym pfti kultivaci, jakoz i na Koncentraci dusikatého floému. Za
ptirozenych podminek, kdy je dusik snadno dostupny (konvencni zeméd€lstvi), rostliny
primarné vytvareji slou¢eniny S vysokou koncentraci dusiku (proteiny; aminokyseliny pro
rust; a sekundarni metabolity obsahujici N, jako jsou alkaloidy). V dusledku toho, produkuje
rostlina zrna s vysokym obsahem kofeinu. MU Tato hotké, bila krystalicka latka stimuluje
nervovou a Kardiovaskuldrni soustavu. 1% Cast kofeinu je pfitomna jako volna krystalicka
baze, Cast je v bunééné sténé, kde muze byt vazana jako komplex s chlorgenaty drasliku
(ovSem tento komplex muZe vznikat az béhem extrakce. Kofein je tepelné stabilni, mala ¢ast

je ztracena b&éhem prazeni. Okolo 85 % kofeinu piejde do kavy pii domacim vafeni. Pfi

primyslové extrakci je to 100 %. [

Pomaha zlepSit pamét’ a zvySuje pozornost i soustfedénost Cloveka, ktery ma po kave
objektivnéjsi a bysttejsi usudky. [N Zvysuje i fyzickou vykonost, ale ne tolik, aby byl zatazen
do seznamu pro dopingové prostiedky. [ Nalezneme ho v seznamu tolerovanych navykovych
latek. Védecké studie prokazali, Zze si Clovék muze na kofeinu vypéstovat psychickou
zavislost. Optimalni denni davka je 200-400 mg, coz odpovida 4 $alklim espressa. Pii prvnim
poziti kdvy vzroste tlak a teprve po né€kolika dnech se vraci do normdlu. Postupem casu si
kazdy jedinec zvysi toleranci na kdvu potazmo na kofein. Zdravy €lovek by s kavou nemél
mit Zadny problém. OvSem tehotné a kojici Zeny, by méli piti kavy prokonzultovat s 1ékafem.
Lidé, ktefi trpi nemocemi typu — vyssi krevni tlak, kardiovaskularni choroby, nemoci zlu¢niku
a slinivky bfisni), by méli pit minimum kavy. Kofein ndm mize pomoct pii nékterych typech
migrén, kdy pomiize zazeni cév. Ovsem vysoké davky mohou bolest hlavy sami vyvolat. ]
Predpoklada se, Ze vysoka spotieba kavy vede k odbourdvani zasobnich tukli a glykogenu.

RovnéZ vede k vyvolani stresového stavu. !
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Prizkumnici prokazali, Ze piti kavy snizuje pravdépodobnost Parkinsovy choroby. Kava mitize
snizit riziko nemoci diabetes 2. typu a Alzheimerovy chorob. Kofein ma na nase télo
mocopudné ucinky, takze je dilezité¢ doplnovat ostatni tekutiny a mineraly, zvIasté to plati pro

Zeny v menopauze, a pro starsi lidi. ) Obsah kofeinu v napojich ukazuje Tabulka 4.

Tabulka 4: Obsah kofeinu v ndapojich

Nazev vyrobku Obsah kofeinu v napoji [mg]
Prekapavana kava 115-175
Klasické espresso (7 Q) 100,0
Turecka kava zalévana 80,0-135,0
Instantni kdva rozpustna 60,0-100,0
Dekofeinovana turecka kava, zalévana 0,1-0,4
Dekofeinovana kdva instantni kava 0,2-0,3
Obycejna kava (zalévana) 120-150
espresso 75,0

Kava s mlékem 70,0
Cappuccino 70,0
Ledovy ¢ajovy népoj 70,0

Pravy caj, Cerstvé vyluhovany 60,0-70,0
Napoj Coca Cola 45,6

Napoj Cola light s umélym sladidlem 44,0-45,6
Népoj Dr. Pepper 39,6

Népoj Pepsi Cola 37,2

Napoj pepsi cola light 35,4
Syceny nealkoholicky napoj ,,NESPI* 36,0
(kofein, voda. oxid uhlicity)

Kakao 6,0
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1.6.3 Dusikaté latky
Tyto latky muzeme najit i v aroma ké&vy, kde spolecné¢ s mnoha dal§imi latkami tvoii
komplexni viem — vini kavy. 12 Vyskytuji se v ni ve form& aminokyselin, peptidi, proteint,
purinovych bazi i nukleovych kyselin. Odhadovany soucet volnych a vazanych aminokyselin
se urci podle Kjeldahlovy metody, ktera je zalozena na obsahu celkového dusiku. Hodnota se
pohybuje kolem 8,7-12,2 % ze suSiny. Aminokyseliny jsou tepelné nestabilni a po prazeni

zbstanou v kavé pouze stopové diikazy. (6]

Aminokyseliny podléhaji Maillardovym reakcim s redukujicimi cukry, uvolnuji té¢kavé slozky
a tvofi melanoidy. Tyto latky in vitro prokazali antioxidacni ochranné uGcinky na lipidy a
lidské lymfocyty. Melanoidiny jsou povazovany za dulezité pii prevenci oxidaéniho
poskozeni a nemoci souvisejicich s volnymi radikaly. Bylo prokazano, ze tyto latky mohou
zachytit razné reaktivni formy kysliku. Ne&které vyzkumy se zabyvaly studiem
antimikrobidlnich u€inki melanoidind, ukézalo se, ze potraviny, které byly tmavéji zbarvené,

vykazovaly vyssi antimikrobialni aktivitu. [*]

Nékolik purinti bylo izolovano ze surového zrna, mezi nimi pouze kofein ve vétSim
zastoupeni. Dale zde mizeme najit stopy betainu i cholinu. V robusté je zastoupeno vice
purinovych bazi nez v arabice. Mezi purinové baze fadime kofein, theobromin, theofyline,
adenin, guanin a hypoxantin.V surovych fazolich byly dale identifikované stopy diamind,

putrescinu, sperminu a spermidinu, tyto latky se snadno rozkladaji b&hem prazeni. [6]

1.6.4 Bilkoviny
Bilkoviny 1 volné aminokyseliny jsou zastoupeny v zelené kavé asi o 30 % vice nez v kavé
prazené. ! Obsah bilkovin je vy$si v robusté nez v arabice. 'l Bilkoviny v kavé se fadi mezi
zasobni bilkoviny a obsahuji podobny pocet rozpustnych i nerozpustnych frakci ve vodé.
Zastupci ve vodé rozpustnych bilkovin jsou globuliny a albuminy. Bilkoviny se fragmentuji a
vznikaji melanoidy, které vznikaji pii reakcich neenzymatického hnédnuti. Melanoidy
muzeme oznacit za slozité komplexy hnédych barev. Zmény bilkovin béhem prazeni zvysuji

senzorickou hodnotu kavy. [

Jako volné aminokyseliny se v kavé vyskytuji kyselina glutamova, prolin, alanin, asparagin a
kyselina asparagova. Po procesu prazeni najdeme v kavé malé mnozstvi aminokyselin.
Reaktivni kyseliny (Lys, Ser, Thr, Arg, Asp, Cys, His a Met) mizi rychleji neZ tepelné stabilni
aminokyseliny (Ala, Glu, Leu). Prob&éhne izomerizace ¢asti L — aminokyselin na D —

aminokyseliny. [
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1.6.5 Mineraly

Prazena kava je zdrojem mineralnich latek. Nejvice se v kavé vyskytuje draslik, hot¢ik,
vapnik, mangan i chrom. MiZeme zde najit i anionty fosfore¢nany a sirany. ! Bylo
prokdzano, ze zpusob varfeni kavy a druh vzorku ovlivni i jeji minerdlni sloZeni. Nejvyssi
zastoupeni fluoridi je v zelené kavée, to miize naznacovat, ze béhem prazeni dochazi k tvorbé
malo rozpustnych fluoridovych sloucenin, které maji malou schopnost piechazet do roztoku.
Vyzkumy prokazaly, e kava bez kofeinu nema Zadny vliv na metabolismus fluoridt. 14

Obsah mineralll zavisi i na piipravé kavy. Nejvyssi koncentraci vapniku mlizeme najit v Salku

cvwvr

koncentrace hof¢iku a manganu nalezneme v kavé vatené pomoci french pressu. Nejméné
chromu obsahovala kava vaiend v kavovaru — espresso. V espressu bylo také nalezeno
nejvy$$i mnozstvi zinku (0,235 mg/l), médi (0,085 mg/l). Kéva, kterd je bohatd na sodik a
kobalt, byla piipravena jednoduchou infuzi. Nejvice Zeleza najdeme v kavé pripravené ve

french pressu. V piekapavané kavé mizeme najit nejvyssi hladinu kiemiku (3,44 mg/l).

Piedmétem vyzkumu byly i toxické prvky, jako napiiklad nikl, stroncium a hlinik. Hlinik a
nikl byly nalezeny v nejvyssi koncentraci v piekapavané kavé. Naopak espresso obsahovalo

vysokou hladinu stroncia.

Tyto vysledky se vztahuji ke vzorkiim kavy, 100% arabiky z prodejny ve Stétiné v Polsku. Na

Obrazku 3 jsou znazornény vysledky studie v podobé grafi. [*5]
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Obrdzek 3: Koncentrace Ca (a), Mg (b), Mn (), a Cr (d) v kavé pripravené riiznymi metodami %1
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1.6.6 Lipidy

Lipidy obsahuji 15-18 % z praZenych fazoli. Obsah latek, které nejdou zmydelnit je relativné
vysoky, jejich hlavni slozkou je cafestol, ktery predstavuje asi 0,2-0,6 % hmotnosti kavy. !
Cafestol zvysSuje hladinu cholesterolu, je extrahovan horkou vodou a jeho obsah v kaveé zavisi
na kavovych zrnech a na metodé pfipravy kavy. Nejvyssi hladina byla nalezena ve vafenych
kavach a nejnizsi naopak ve filtrovanych nebo instantnich kavach. 18 Kahweol je citliv&jsi na
teplo, kyslik, svétlo a Kyseliny, a proto se v kavé vyskytuje méné. B! Struktura obou latek je

znazornéna na Obrazku 4.

Obrdzek 4: Chemicka struktura charakteristickych diterpenii v kavé: (a) cafestol; (b) kahweol 9]

(b)
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kyselina linolova, kyselina linolenova, nasycené mastné kyseliny, kahweol, cafestol, kofein,
diglyceridy, volné mastné kyseliny a rizné steroly. Prazeni ma vliv na oxidacni profil
produktu, protoze dochazi k tvorbé aldehydi pii degradaci hydroperoxidi a jinych

nenasycenych fetézcl. Tyto aldehydy byly spojovany s charakteristickou vini prazené kavy.

Prazeni urychluje hydrolyzu triacylglyceroli v kavovém oleji. B€hem prazeni dochazi ke
zvyseni volnych mastnych kyselin i ke zvySeni kyseliny linolové. Hladina nasycenych
mastnych kyselin se béhem procesu vyrazné¢ nezménila. Obsah olejové kyseliny se také
vyznamné nezménil, ovSem podle obsahu této kyseliny Ize od sebe rozlisit druhy kavy

naptiklad kavu z Etiopie a kivu vypéstovanou ve statu Kenya. [l

1.6.7 Antioxidanty
inhibice oxidacnich procest. Snizuji tak riziko onemocnéni a podporuji lidské zdravi. Béhem
reakce antioxidantd s volnymi radikaly, které vznikly autooxidaci mastnych kyselin, vznika
hydroperoxid nebo jiny neradikalovy lipidovy produkt. Antioxidant ve formé radikalu

nepokracuje v autooxidaéni reakci, jelikoZ je sdm o sobé dost stabilni. ["]

Mezi nejznaméjsi antioxidanty v potravinach patii napiiklad vitaminy A, E, C, Bz (niacin),
karotenoidy, flavonoidy (rostlinna barviva), polyfenoly, nékteré slouceniny selenu, zinku,

manganu a antioxidanty na bazi aminokyselin (taurin).

Stabilitu antioxidantd ovliviiuje slozeni (zaleZzi na obsahu mastnych kyselin, poptipadé

na kontaminaci kovovymi ionty), zpracovéni, baleni i skladovani suroviny. (28l

Kvalita kavy je dana mnoha faktory: lokaci plantaZe, agrotechnickymi podminkami, kroky
béhem zpracovani, praZzenim a v neposledni fadé i ptipravou vysledného napoje. Obsah
polyfenolovych sloucenin je ovlivnén i pfitomnosti dusikatych latek v padé. Pokud je jich
hodné vytvaii rostlina slouc¢eniny bohaté na dusik, jestli je jich mélo, metabolismus se zméni
zaclenénim vice flavonoidnich slouc¢enin obsahujicich uhlik. DalSim ovliviiujicim faktorem je
vhodny vybér teploty a Casu prazeni kavy ma vliv na stabilitu polyfenolovych sloucenin a
jejich antioxidacni aktivitu. Kava je bohata na bioaktivni slouceniny, nejen na kofein. Mezi
fenolickymi antioxidanty poskytuje kava vysoky obsah fenolovych kyselin z rodiny

hydroxyskoficovych kyselin (kyselina kdvova, chlorogenova, p-kumarova a ferulova).
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Antioxidacni aktivita je hlavnim faktorem odrazejicim obsah bioaktivnich sloucenin v kave.

Bioaktivni slouceniny jsou odpovédné za mnoho biologickych ucinkd, jako jsou chemicky

-----

Pravidelna konzumace kavy chrani lidské télo pfed mnoha chronickymi nemocemi, véetné

kardiovaskularnich chorob, obezity, nékterych druhti rakoviny a cukrovky 2. typu.

Délka ptipravy kavy hraje vyznamnou roli v koncentraci polyfenolu v kdvovych néapojich. V
kratké dob€ vareni jsme pozorovali vyznamné vyssi koncentrace celkovych polyfenoli a
celkovych fenolovych kyselin nez pii delSich dobach vateni. To lze vysvétlit tvorbou

komplexu kofein — fenolova slouéenina.

Hlavni fenolovou kyselinou pfitomnou v kdvovych zrnech je kyselina chlorogenova. Dalsi
kyseliny, které mizeme v kavé najit jsou napiiklad kyselina kavova a salicylova. Kyselina
Coffea arabica jako obrana proti houbovému patogenu, ktery zptuisobuje onemocnéni bobuli
kavy. Obsah téchto kyselin ovlivnila doba prazeni, v tmavé prazené kavé byl nalezen vyssi
obsah téchto kyselin. Vyssi teploty také zvySily obsah kyseliny salicylové v konecném
produktu.

Koncentrace flavonoidil byla nejvyssi pti prazeni kavy do svétlych odstini. Pii delsi dobé (6

min) vafeni byl zaznamenan vys§i obsah flavonoidi, neZ pii kratsi dobé (3 min). [*!]
1.6.7.1 Méreni antioxidanti metodou DPPH

Tato metoda spociva v redukci stabilniho volného radikalu 2,2—difenyl-1—pikrylhydrazylu.
Tento volny radikal poskytuje maximdlni absorbanci pii 517 nm spole¢né s neparovym
elektronem. Pokud jsou pfitomny antioxidanty, dochazi k reakci stimto radikalem. Volny

radikal je redukovan na DPPH-H. Tim dojde ke snizovani absorbance.

Roztok se pomalu odbarvuje z fialové na Zlutou, coZ je zpisobeno vznikem DPPH-H. Tento
proces je dan poétem zachycenych elektrond. Cim vétsi je intenzita odbarveni roztoku, tim

vétsi redukéni schopnosti dand latka ma. 129

Vysledky se vyjadiuji jako procento inhibice roztoku a jsou vypoéitany pomoci vzorce:
- sz i

1(%) _ A Az 100
T
sp (1)
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Koncentrace antioxidantt, ktera je nezbytna pro snizeni pocateéni koncentrace o 50 % se
oznacuje jako inhibiéni koncentrace Iso. Cim vy$3i je inhibi¢ni koncentrace tim vétsi ma latka

antioxida¢ni kapacitu. 2%

1.6.8 Sacharidy
Sacharidy se transformuji a / nebo degraduji v dusledku procesu prazeni. Organoleptické
vlastnosti kavy espresso, zejména télo této kavy, je ovlivnéno obsahem a slozenim sacharidu,
které pisobi jako latky zvySujici viskozitu, jenz zarucuji stabilitu pény. Obsah sacharidi
ovlivilyji i faktory jako jsou: stupen prazeni, zpisob pfipravy, objem vatfené vody a teplota
extrakce. Proces prazeni kdvovych zrn vede k tvorbé tmavé zbarvenych sloucenin, melanoidi,
vytvofenych Maillardovou reakci mezi sacharidy a bilkovinami, zahrnujici také fenolové
slouceniny. Frakce materialu s vysokou molekulovou hmotnosti ziskaného z kavy je
zodpovédna za charakteristickou barvu napoji, coz ma také vliv na télo, chut’ a aroma kavy v
dasledku interakce s jinymi slouceninami. Kava je sloZena ze sacharidd (52 %), bilkovin

(10%), polyfenolii (5%) a také z velkého mnozstvi hnédych slougenin, melanoidd. 21

Kavova zrna jsou bohatym zdrojem polysacharidi, kterymi jsou zejména galaktomanany,
arabinogalaktany a celuloza. Galactomannany se skladaji z (1-4) pateiniho fetézce B-d-
mannopyranézy s a-d-galaktozou a arabinogalaktan se sklada z arabinézy a monosacharidl
galaktdzy, coz jsou Oba strukturni prvky. Béhem piipravy kavy jsou tyto polysacharidy v
prazenych kavovych zrnech extrahovany spolu s prospé$nymi latkami pro lidské zdravi pfi
extrakci horkou vodou. Polysacharidy z kavy ptispivaji ke snizeni hladiny cholesterolu v krvi
a jejich netoxické vlastnosti uspokojuji dostupnost vyuziti v kosmetickém a potravinaiském

pramyslu.[??l

Manoéza, nasledovanad galaktdézou, je hlavni cukernou zbytkovou sloZkou polysacharidl v
kave espresso. Arabindza, ramnéza a glukdza jsou pfitomny v niz§ich mnoZstvich. Manoéza a
malé Cast galaktdzy jsou slozkami zbytkii cukru galaktomanani a galakt6za a arabindza jsou
slozkami arabinogalaktand. Smés bez kofeinu vSak piedstavuje vyssi podil galaktozy (42,0—
47,8 %) ve srovnani s mano6zou (23,4-31,1 %), coz je u slozeni kavovych polysacharidi zcela

neobvyklé. 21

1.6.9 Aromatické slouceniny
V aroma kavy je zastoupeno kolem 800 sloucenin, ale pocet objevenych aromatickych

sloucenin se zvySuje. Je to komplexni vjem a vSechny slou¢eniny dohromady tvofi kone¢né
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aroma kavy. 21 Chemické reakce odpovédné za generovani typické viné a chuti prazené

kavy se spusti, kdyz teplota zrn dosahne pfiblizné 190 © C. [

V aroma najdeme heterocyklické slou¢eniny (furany, pyroly, indoly, a mnoho dalSich). Za
vznik téchto sloucenin odpovidaji Maillardovy reakce a karamelizace. Naptiklad bych zde
uvedla 2-furanmethanthiol, 5-methyl-2—furanmethanthiol, 2-methyl-3—furanthiol a 2-
acetyl-4-methylthiazol a diterpen kahweolu. V aroma kavy muZeme najit i alifatické
slouceniny, jako napiiklad uhlovodiky, alkoholy, estery a mnoho dalSich. Mezi konkrétni
ptiklady bych zatradila methional, 3—methylbut—2—enthiol, 3—merkapto—3—-methylbutanal-1—
ol, 3-merkapto—3-methylbutyl—formiat, methanthiol, dimethyltrisulfid.

Dalsi latky, které mtizeme ve vini kavy najit jsou furany a pyrany, zejména y—laktony 3—
hydroxy—4,5-dimethyl-(5H)—furan—-2—on  (sotolon), 5-ethyl-3-hydroxy—4-methyl-(5H)—
furan—2—on (abhexon), furan—2—karbaldehyd a maltol. Mezi fenoly v aroma kavy fadime
vanillin, 4-vinylguajakol a 4-ethyl-guajakol. Pyridin a jeho alkyl derivaty nepfiznivé

ovliviiuji aroma. 2]

Vysledné aroma ovliviiuji i chlorgenové kyseliny. Typickymi tfidami tékavych slouéenin v
prazené kaveé jsou uhlovodiky: alkoholy, aldehydy, ketony, kyseliny a anhydridy, estery,
laktony, fenoly, furany a pyrany, thiofeny, pyrroly, oxazoly, thiazoly, pyridiny, pyraziny,

aminy a rtizné slouéeniny siry a dusiku. P

Chemické slozeni jednotlivych kavovych produktl, doprovazejici aroma kavy, zavisi na
nékolika faktorech, véetné druhi zelenych kavovych zrn (napt. Odrida Arabica vs. Robusta),
zemepisného piivodu a podminek zpracovani, zejména prazeni, baleni a skladovani vyrobkii.
Vnimani aroma kavy zavisi na koncentraci sloucenin a jejich vini. Zalezi i na piipravé

samotného nédpoje, jak nam bude vonét.

Ze Sesti alternativnich t€kavych latek v kaveé bylo statistickym pfistupem vybrano pouze Sest
markert chuti: kyselina octova (1), 2-methylpyrazin (2), furfural (3), 2furfurylalkohol (4),
2,6- dimethylpyrazin (5), 5-methylfurfural. Téchto Sest sloucenin pokryva vice nez 80 %
primérného relativniho mnozstvi tékavych sloucenin zjiSténych ve vzorcich kavy. Lze
konstatovat, Ze tyto aromatické slouceniny pozorované ve vzorcich kavy jsou vyznamné pro

rozliseni odriidy kavy nebo zemépisného ptivodu. 2!
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Béhem prazeni dojde k rozkladu 50-80 % trigonellinu. Trigonelline je pravdépodobnym
zdrojem niacinu, ale také zdrojem nékterych aromatickych dusikatych sloucenin, jako jsou

pyridiny, pyrroly a bicyklické slou¢eniny nachazejici se v kavové vini. [©

Sirné slouceniny kavy na vzduchu snadno oxiduji, a proto kava skladovana na vzduchu ztraci

své aromatické vlastnosti. Doporucuje se skladovéani v uzavienych nadobach. [*%

Aromatické viné z kavy mohou plsobit proti astmatickym chorobam, uvolfiuji svalovinu a
povzbuzuji dychani. Aromatické viiné plisobi na horni ¢ast michy a mohou vyvolat zvySenou

produkei oxidu uhli¢itého, coz zvysuje potfebu zbavit se tohoto plynu, tudiz vice dychat. [

Tékavé aromatické slouceniny mohou byt detekovany plynovou chromatografii a
olfaktometrii hlavnich vzorkt. Po obohaceni a identifikaci se stanovi hodnoty aromatické
aktivity. 2 Pii senzorickém hodnoceni byva stanoven relativni vyznam aromatickych
sloucenin. Ur¢i se to tim zplisobem, Ze se zjisti, jaky dopad bude mit vynechdni dané latky na
celkové aroma ze syntetické smési vSech sloucenin. Odbornikim slouzi k vyhodnoceni

hvézdicovy diagram, ktery je znazornén na Obrazku 5. [6]

Obrdzek 5: Hvézdicovy diagram pro urceni viiné 11

1.7 Mleti

Siroka fada proménnych faktorti (napt. mleti kavy, doba extrakce, pomér kavy k vodg, zptisob
ptipravy) hraje roli v obsahu riiznych chemickych slou¢enin v $alku. Mezi slouceniny patii

ruzné aromatické latky, kofein a mnoho dalsich. Jednim z téchto faktord je mleti kavovych
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zrn. Velikost ¢astic mleté kavy je pii extrakci kavy zivotné dulezita, ovliviiuje tok tekutiny,
tak kinetiku extrakce. Kavova zrna se melou podle nasledného zpracovani. Kazda metoda
vareni a jeji podminky extrakce rozhodné ovliviiuji senzorickou kvalitu a mnozstvi zdravych

sloucenin v Salku. 24

Rozlisuje se n€kolik stupiii hrubosti. Velice jemné ¢astice kavy se pohybuji kolem velikosti
do 500 wm, Naopak hrubé¢ pomletd zrna maji velikost 1100 pm. Jemné mleti umozni vétsi
extrakci pevnych latek a zpomali proces vateni. [l Pro kazdou metodu ptipravy kavy se hodi

jind hrubost zrn, jak ukazuje Obrazek 6.

Obrdzek 6: Zpiisoby mleti kavy

ESPRESSO
EEsKY TUREK

% sams W»@ MOKA KONVIGKA

% "t Ao s, %\ FILTROVANR KAVA

DRIPPER

Tetme  Aute FRENGH PRESS
wlho  —?

Zdroj: Coffee spot [online]. Babice: Coffee spot, 2019 [cit. 2020-12—09]
https://www.coffeespot.cz/filtr—v60

1.8 Baleni kavy

Po uprazeni se kava necha nékolik dnii odlezet, aby si tzv. oddechla. Nasledné se bali do
neprodysnych pytlt, které maji specialni ventil, aby mohly unikat rGzné plyny z kavy, napf.
oxid uhli¢ity. Ventil je jednosmérny, dovniti nevnikne vzduch. Kéva si tak zachova vice
aromatickych latek a po otevieni krasné voni. [ Kavu je mozné zabalit do sackil rizné
gramaze — ¢asto 100 g, 200 g, 250 g, 500 g, 1000 g. Také jsou mozné sklenéné nebo plechové
nadoby. Balit se muze zrnkova i mletd kava. Nékteré balicky na kavu jsou vybaveny
hlinikovou folii, ktera poskytuje bariéru proti vlhkosti a kysliku. Casté je i vakuové balent,
kdy dojde k odstranéni 80-90 % kysliku, prodlouzi se tim trvanlivost kavy a zachova se jeji
kvalita. Zvlasté baleni instantni kavy vyzaduje baleni pomoci inertniho plynu, aby nedoslo ke

zhorseni aroma. [}
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1.9 Priprava kavy
,,Je kava idealni nealkoholicky napoj? Je to jako s idealni Zenou. Neexistuje. Nejlepsi kdava je

ta, ktera Vam chutna, ktera ho nejvice oslovi a pohladi na dusi.
Jozef Augustin 1]

Metoda vateni ovlivituje slozeni kone¢ného kavového napoje: zejména se nachazeji znacné
rozdily v extrakci polyfenold, obsahu kofeinu, celkovych suSinach, antioxidacni aktivité a
tékavém profilu. Béhem extrakce jsou rozpustné slouceniny rozpustény a v zavislosti na
metodach extrakce jsou nerozpustné slouceniny promyty extrakéni vodou a konci v extraktu
jako rozpusténé nebo suspendované pevné latky. Metody popsané v literatufe se navic velmi
li$i, protoze kazdd metoda ma svij vlastni recept. Teplota vody na vateni je vSak obvykle
stejnd. Horka voda se pouziva ke zvyseni vytézku extrakce, zatimco nékolik studii chemické

extrakce ukazalo, ze rizné aromatické slouceniny se extrahuji pfi riznych teplotach.

V posledni dobé se v disledku novych metod ptipravy vyviji studend metoda, kterd zahrnuje
delsi dobu extrakce pti nizsich teplotach (tj. zchlazeni na pokojovou teplotu nebo méng). Tato
metoda studeného vafeni oznacuje kdvu vyrobenou extrakci za studena a neméla by byt
zaménovana se studenou kavou, kterd se obvykle vyrabi horkym zplisobem a necha se

vychladnout.

Bylo zjisténo, Ze teplota ovlivituje pH vysledného napoje. Teplota infuze je povazovédna za
dilezity faktor pii piipravé kavového napoje a nizsi teploty obvykle snizuji mnozstvi
extrahovaného napoje. V této studii méla teplota rozhodujici vliv na meétené fyzikalni
parametry. Kéva pfipravend pii nizsi teploté (5 °© C) méla vyssi pH, bez ohledu na zplsob
extrakce (kapani nebo vateni). Teplota méla zvlaSté dominantni G¢inek na kyselou chut’ pii
senzorickém hodnoceni. Kava extrahovand pfti teplotach 22 ° C byla hodnocena z hlediska
intenzity kyselejsi nez ta, ktera byla ziskana pti 5 ° C. Teplota zvySuje koncentrace né¢kolika
sloucenin. Pfi vyssi teploté se zvySuje obsah pevnych latek, kofeinu, kyseliny kofeoylchinové
a kyseliny chlorogenové. Index lomu a zbyvajici kyseliny jsou vSak zvySeny pouze pii teploté

22°C ve srovnani s teplotou 5°C.

Kazda piiprava kavy je specifickd v tom, jaké latky se béhem ni vylouc¢i. Kavu s vysSim
obsahem kofeinu dostaneme pii pirekapavaci metodé se studenou vodou (voda o pokojové
teploté nebo o teploté nizsi, nez je pokojova). U metody piekapani byly vysoké intenzity
hotkého atributu také potvrzeny vys$Sim obsahem kofeinu nez u studeného vateni. Je znamo,

ze koncentrace kofeinu ovliviiuje vnimanou silu, télo a hotkost uvarené kavy.
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Metoda extrakce ovliviluje intenzitu sladké chuti. Kéva extrahovand metodou studeného

vafeni byla ve skute¢nosti slad$i nez kiva ziskand metodou piekapavani. [2°!

Na kvalité vody zalezi, ovlivituje mnoho smyslovych vlastnosti tohoto napoje. Dalo by se Fict,
ze je to indikator grafického ptivodu. Pfitomnost chloru je prvek na ochranu lidského zdravi,
ale neprospiva kvalité napoje v Salku. Tento prvek ma silnou schopnost oxidace latek a ma
vliv na tvorbu krémy. Negativné¢ ovliviiuje tvorbu krémy a ptekryva riizné tony napoje.
Pfitomnost anomalnich pacht ve vod¢ zpiisobuje mnoho latek, hlavné slouceniny siry. Tyto
pachy piekryji ovocné a kvétinové tony. Mohou snizovat aromatickou intenzitu, nebo vynést
pachy, které bychom jinak necitili. Chléru 1 anomalnich pachii je mozné se zbavit pomoci

filtrd s aktivnim uhlim.

Dalsim aspektem na kvalitu je tvrdost vody. Kéva z tvrdé vody je lepsi, ale ma to negativni
vliv na kavovar. Tvrdost vody zptsobuji kationty vapnik a hoi¢ik. Vapnik pomaha z kavy
ziskat télo a stalou i elastickou krému. Kréma se sklada ze sit€¢ proteinti, které na sebe
navéazou koloidni sacharidy. V disledku plisobeni rezidudlniho oxidu uhli¢itého stoupd na
hladinu ve form¢ krémy. Je mozné vodu zmékéit nahradou vapniku za sodik. Sodik se ale
chova jinak, pfi snizeném pH ponckud agresivné reaguje na kovy, ale také ma tendenci
produkovat kavu s nizkym télem a s malo elastickou pénou. Pro ochranu kavovart a riznych
vybaveni se pouzivaji rizné filtry, které spliiuji pozadavky ochrany pfistroje i eliminaci

nechténych latek. [26]

1.9.1 Pripravy teplé kavy
. piiprava kavy v dzezvé — je to jedna z nejstarSich a nejznaméjSich metod, jemné
namleta kava se da do dzezvy a zalije studenou vodou, nasledné se vati, kava vzkypi po okraj,
nadoba se odstavi z plamene, péna spolené s rozemletou kdvou zacne klesat, poté co klesne
na ptivodni objem znovu postavime nad plamen a ohfivame, kdva musi vzkypét tfikrat. Tako
kava se Casto podava s riznymi bylinkami — skofice, kardamom, vanilka, chilli, ¢okolada,

Safran, kava ma poté jedinecnou viini a chut’.

. arabska kava — piti arabské kavy je obfad pro hostitele 1 navstévniky, kéva by se méla
podavat bez cukru a bez mléka pouze s datlemi. Pro vafeni kavy se pouziva specialni konvice
zvana dallah. Konvice se naplni vlahou vodou a tésn¢ pied varem se pfidaji uprazend, namleta
kavova zrna. Na mirném ohni se kdva povati asi 10 minut. Kdva mize byt ochucena Spetkou
skorice ¢i kardamomu. M¢la by ji podavat nejmladsi osoba. Kava se naleje do poloviny salku

a podava se hostiim podle zasedaciho potadku, zprava doleva. [
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. moka konvicka — moka konvicka se skldda ze spodni komory, kde se voda zahtiva, z
trychtytkovitého filtru uprostfed, do kterého se dava pomleta kava, a ktery se zasouva do
nadobky s vodou a z horni nddoby, do niz se sbira kdva centralnim kominkem, skrze ktery
kava vyvéra vzharu. Vyuziva vysokého tlaku a vodni pary. Varici voda vytvoii pretlak,
nasledkem ¢eho unikd voda centrdlnim kominkem, pfes namletou kavu do horni nadoby,
jakmile se nahoru dostane i para, konvicka piskd a tim nas upozorni na konec procesu. Z

moka konvicky ziskdm kavu s vyraznym aroma a s plnym télem. 126!

. filtratni metoda — pouziva se hrubé pomleté zrno, sklada se z horni nadoby, kde se

nahiiva voda, ktera pak prechazi ptes kavu na filtru, do pfipravené nadoby pod nim [

. metoda chemex — tato piiprava kavy ma mnohé podobné jako filtrace v laboratofi,
velka sklenéna nadoba, ktera se na ptipravu kavy pouziva je pouze upravena Erlenmeyerova
barika z borosilikatového skla s trychtyfem, ma tvar ptesypacich hodin, do horniho kuzele se
vloZzi papirovy filtr, proleje se vodou, kterou nasledné¢ vylijeme, poté na filtr ddme mletou
kavu a zalejeme horkou vodou krouzivymi pohyby, aby se promocil vSechen prasek.

Nasledné probihé extrakce a kava piekapava doli pomoci gravitace. 28]

. French press — valcovita sklenéna nadoba s pistem, na kterém je filtr a vicko, dovnitf
nasypeme pomletou kavu, zalejeme horkou vodou a nechame né€kolik minut louhovat, poté
stlacime pist smérem dolti a mizeme podavat. Touto metodou mizeme pfipravit i studeny

napoj, kdy pomletou kavu zalejeme studenou vodou a nechame odstat minimalné 12 hodin.

. metoda clever dripper — tato metoda pouziva pomicku — trychtyt z plastu, na ktery se
polozi papirovy filtr, nasype se pomleta kava a zaleje se horkou vodou. Dripper méa na dné

malou packu, kterou se d4 ovlivnit doba méageni kavy ve vodsg. [l

. V60 — do sklenéného (porcelanového nebo plastového) trychtyie dame filtr a na to
nasypeme kavu, pomalym krouzivym pohybem zalejeme horkou vodou, kava piekapava do

spodni nadoby [2°]

. metoda oteviené konvice — neboli ¢esky turek — namletou kavu dame do hrnicku a

pridame horkou vodu [

. aeropress — vyuziva vzduch k filtraci kavy, sestava se z valcovité nadoby s filtrem, na
filtr nasypeme mletou kdvu a zalejeme horkou vodou, nechame chvili louhovat a poté

stlacime pist, kava protece piimo do Salku pod aeropressem
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. sifon — kavovar se sklada ze dvou sklenénych nadob nad sebou spojenych filtrem
uprosted, do spodni komory ddm vodu a do horni komory nasypu pomletou kavu, jakmile
voda zacne Vvfit, para stoupa ptes filtr a nasakne ji kdvovy prasek, poté se kavovar odstavi ze
zdroje tepla, v dolni komoie nastane podtlak a kava se nasaje z horni komory skrze filtr do

spodni komory [26]

. espresso — 7-9 g namleté kavy se vlozi do filtru (tzv. paky), utla¢ime ji (nutné
rovnomeérné rozprostieni kavy, utlaceni se provadi tlakem vyvolanym silou asi 20 kg, zalezi
na zkusSenostech, na namleti kavy — da se tim ovlivnit rychlost pritoku vody a potazmo vznik
krémy). Nasledné kavu vlozime do kédvovaru, d€j probiha pti tlaku 8-10 bard, pii teploté¢ 8—89
°C. Do nahtatého hrnicku nejdfive protece cernd kava, poté kava s karamelovym zbarvenim a
s krémou. Extrakce by méla probihat 20-30 vtefin, pomoci 25-30 ml vody. Na ziskani
espressa se pouziva pristroj zvany kavovar, ma mnoho typid, mize byt pakovy, kapslovy c¢i

plné automaticky.

. druhy espressa — druhy espressa jsou znazornény v nasledujici Tabulce 5:

Tabulka 5: druhy espressa [1

espresso ristretto Lungo doppio Americano
Voda [ml] | 20-30 10-15 40-60 40-60 180
MnozZstvi 6-8 6-8 6-8 12-16 6-8
kavy [7]
Cas 20-30 15-20 20-30 20-30 20-30
extrakce
[20]

pozn. na lungo a americano se pouziva jedna davka kavy (25-30 ml) a poté se dotfedi horkou

vodou na pottebny objem [

. batch brew — ve velké nadobé je sitko i topna spirala, na sitko dame filtr a pomletou

kavu, zapneme a kava se prefiltruje, jakmile proces skonéi topna spirala se vypne

1.9.2 Pripravy studené kavy
Bylo vyvinuto nékolik recepti na extrakci kavového prasku studenou vodou. Lisi se z
hlediska konfigurace zafizeni, doby kontaktu mezi mletou kavou — vodou a z hlediska teploty

vody, kdy lze ptipravu kavy rozdélit do dvou Sirokych metod: studené vafeni a studené
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prekapavani. U metody studeného varfeni je kavovy prasek po dlouhou dobu (6 hodin nebo
vice) macen v objemu vody pii pokojové teploté (nebo chladngjsi) a poté oddé€len filtraci, ¢i
pomoci pistu, ktery kdvovou sedlinu stlaci na dno nadoby. U metody studeného prekapavani
voda 0 pokojové teploté (nebo chladnéjsi) pomalu kape na kavu ve filtru a napoj pickapava
dolt, do ptipravené nadoby. Metoda studeného vareni byla charakterizovana mensi kyselosti,
men$i hotkosti a vétsi sladkosti napoje, zatimco metoda studeného odkapavani byla

charakterizovana vys§i celkovou intenzitou viing a hoikosti. [2°]

Extrakce sloucenin zavisi na velikosti mleti (Tabulka 2 a Obrazek 1). U studenych napoja
ptipravovanych z kavy arabiky, hrubé namleté, pfi vafeni s vys§imi teplotami se prednostné

extrahoval kofein.

Pti extrakci z kévy robusty dochazi k vySsi extrakci za jemnéjSiho mleti a nizSich teplot,
protoze teplotni ucinek je mensi, nez vliv interakce a velikosti Castic. Vyznamny vliv na

extrakci chlorogenové kyseliny ma velikost namleti kavy a teplota vody.

Béhem extrakce melanoidil (u robusty i arabiky) byl pozorovan vliv velikosti ¢astic a teploty
vody. Jemnéjsi mleti (které podporuje vetsi povrch) spojené s vyS$imi teplotami, umoziiuje
lepsi extrakci téchto sloucenin. OvSem extrakci téchto latek mohla omezit jejich velka

molekulova hmotnost.

S ohledem na obsah bioaktivnich sloucenin v prazenych fazolich obou druhli bylo
extrahovano pfiblizn¢ 81-93 % kofeinu a kyseliny chlorgenové; extrakce melanoidi

odpovidala asi 56-72 % pavodniho obsahu fazoli, pticemz ve studovanych podminkach

wevr

Obecné plati, Ze pokud chcete ziskat studené ndpoje s vyssi extrakei bioaktivnich sloucenin

(kyselina chlorgenova, kofein a melanoidy) a vyssi antioxidaéni aktivitou a kyselosti, je tieba

se vyhnout pouzivani nizkych teplot vody a hrubsimu mleti kavy. [27)

. espresso na ledu — espresso z kavovaru nalejeme do sklenicky s ledem a nechame
odstat

. affogato — nalejeme espresso z kavovaru primo na kopecek zmrzliny v hrnecku

. ledova kava — nalejeme espresso na led a dofedime vodou nebo mlékem, poptipadé

pfidame kopecek zmrzliny
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. studeny vyluh — pomletou kévu zalejeme studenou vodou a v uzaviené nadobé ji
nechame v chladu ¢i v chladni¢ce odpocivat 6-24 hod., poté zfiltrujeme a mizeme podavat,

vyhodou je, ze neptijde do styku s horkou vodou, ma nizsi aciditu nez klasické Gpravy

. frappé — davku espressa rozmixujeme s ledem a s mlékem
. ledovy filtr — kavu filtrujeme piimo na led, nebo prudce zchladime
. studena prekapavana kava — pomletou kavu na filtru zalejeme studenou vodou a

nechame piekapat [

1.10 Kavovy légr

Kavovy logr je odpad, ktery vzniké pii vateni klasické ceské kavy (Ceského turka), pii vareni
kavy z kavovaru, nebo béhem piipravy piekapavanych kav. Likvidace pouzité kavy je
problémem, vzhledem k moznému uvoliiovani kontaminantd vcetné kofeinu, taninu,
polyfenolu atd. nebo vzhledem k vysoké spotiebé kysliku béhem rozkladu. Konvenéni studie
prokazaly, Ze pouzitou kavovou sedlinu Ize znovu pouzit jako kompost nebo peletu na palivo.
Vyvoj technologie pfemény energie navrhl Gplné vyuziti téchto materiald k vyrobé bionafty,
biooleje a biouhli bez vedlejsich produkt. V posledni dobé je pfedmétem vyzkumu vyuziti
tohoto obrovského zdroje odpadu. ??1 V neposledni fadé se da pouZit i v obuvnickém

pramyslu, kde je spolu s obuvnickou gumou pouzit do podrazek tenisek. (28]

1.11 Cupping

Cupping je metoda ochutnavani kavy. Ochutnava¢ by mél mit k dispozici zelend zrna,
uprazena zrna a stfedné hrubé namleta uprazena zrna. [ Nejprve ohodnoti jejich tvar, velikost
1 vini. Namlety vzorek se zalije horkou vodou a ocicha se. Napoj se necha par minut
zchladnout. Poté k nému degustator opét pfivoni, odhrne krému a ochutna. Na ochutnani se
pouzivaji specialni 1zicky. Kava se z nich srkd, aby se rozprostfela po celém jazyku a
degustator mohl vnimat vSechny chuté. Dousek kavy se povali v ustech a nasledné vyplivne.
Odbornik hodnoti typ kavy (arabika, robusta), vzhled, barvu zrn prazenych i neprazenych,
kyselost, chyby (pfilis kyselé, travnaté, zatuchlé, chemicka dochut’ a dalsi), chut' v salku,
celkové hodnoceni chuti i viing, chutovou plnost — télo kavy, pocit v tstech a dalsi. [

Obrazek 7 ukazuje jaké chuté mizeme v kavovém napoji odhalit.

36



Obrdzek 7: Ukdzka moznych viini a chuti kavy 141

1.12 Instantni kava

Instantni neboli rozpustnd kéva je vodni extrakt z uprazenych a pomletych kédvovych zrn. V
minulosti slouZila jako piid€l pro vojaky. AZ po druhé svétové valce se rozmohla do celého
svéta a do domacnosti. [ Instantni kdva se &asto pfipravuje ze smési obou druhii — arabiky i
robusty. 1 Zelené fazole pro instantni kivu jsou smichany, oprazeny a namlety. Casto se na
instantni kdvu pouzivaji zrna nizsi kvality nez na espresso. Kavovy extrakt se ziska ¢erpanim
horké vody skrze kavu, ktera se nachazi v tadé valcovitych ptekapavacich kolon. Podle
zvoleného piekapavaciho systému se zvoli i hrubost namleti. Extrakce probiha za tlaku jedné
atmosféry a za vyssi teploty, kdy se teplota vody blizi bodu varu. Pro vyssi vytézek se kava

smaci nebo napatruje. Aby nedoslo ke ztrat¢ chuti a aroma, kava je chlazena v deskovém

tepelném vymeéniku. Extrakt je dale koncentrovan vakuovym odpatenim, nebo zmrazenim.
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Aromatické slozky se sbiraji béhem procesu a jsou pridany do kavy ke konci vyrobniho

procesu. [7]

Suseni sprejovanim probihd pomoci soubézného proudéni horkého vzduchu, ktery vysusuje
kapicky extraktu, jenz jsou rozpraseny na ocelové desce. Pro jednu z nejlepsich chuti se
pouziva teplota 200-280 °C. Susené Castice jsou sbirany ze dna susarny a dopraveny na balici
linku. Dalsi zptsob suseni se ¢asto pouziva v USA. Suseni pomoci nizké teploty minimalizuje
ztraty chuti. Ledové krystalky sublimuji do vodni pary pod velmi nizkym tlakem (67 Pa a
se instantni kava upravi na pozadovany tvar, na prasek, granule, vlotky nebo tablety.l]
Koneény produkt se bali do skla nebo do jiného vhodného materialu. Musi se zabranit
ptistupu vlhkosti ke kavé, jelikoz prasek je velmi hygroskopicky a doslo by ke zhorseni chuti.
[l Instantni kdvu mizeme pouzit na piipravu ledové kavy. Po rozmichani s vodou z ni

vznikne tuhd husta péna, ktera se hodi pro letni osvézeni.

1.13 Bezkofeinova kava

Bezkofeinova kava byla zbavena kofeinu na nejniz$i moznou hranici. Podle norem Evropské
unie se miize byt v bezkofeinové kavé pouze 0,1 % kofeinu z ptivodniho mnozstvi. ! Prvni
bezkofeinovéa kava byla vyvinuta kolem roku 1990 v Evropé. 'l K vyrobé se pouzivaji dvé
metody. Prvni metoda — zrna se namaci ve vod¢, uvolni se z nich kofein, poté jsou
prefiltrovana pres filtr s aktivnim uhlim, ktery kofein absorbuje. ! Vysledna kava z takto
upravenych zrn nema typické aroma kavy. [ Druh4 metoda vyuzivé organické rozpoustédlo —
dichlormethan, ethylacetat, trichlorethylen petrolether a jiné. Ten odstrani kavu jiz ze
zelenych zrn. Poté se zrna promyji vodou. Nasledné se napatuji, aby odeSlo vSechno
organické rozpoustédlo. [ Tento proces ovliviiuje vyslednou chut’ kavy, v dochuti napoje
jsou citit naznaky chemické piichuté. [l Existuji i kavovniky s nizkym obsahem kofeinu, ale

jejich zrna nejsou vhodna pro vyrobu kavy. Védci se snazi vyslechtit kavu bez kofeinu. [4

1.14 Kavoviny

Kavoviny jsou uprazené Casti riznych rostlin. Pfipravi se z nich vodny extrakt, ktery je
podobny bezkofeinové kavé. 'l Tyto vyrobky mohou nahrazovat kidvové vyrobky, jejich
dulezitou vlastnosti je, ze neobsahuji zadny kofein. Jejich pfidavkem mutizeme vylepsit chut
nekvalitni kavy. [ Existuji rGizné kavové nahrazky jako je éekanka, cizrna, cerealie, kofen

cukrové fepy, je¢men 1 mnoho dalSich. PouZivaji se jako levné;jsi varianta.
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Jedna z nejdulezitéjsich surovin, pro vyrobu kavovin, je ¢ekanka. Jeji masité kotfeny se ususi,
nakraji na jednotnou velikost a uprazi se. Béhem prazeni vznik4d podobné aroma kavovému
aroma. [l Cekanku nalezneme v melts, coZ je jedna z nejznaméjsich kavovin. Vyrabi se z
prazeného koifene Cekanky obecné. Béhem prazeni Klesi pH, roste obsah kyselin a
odbouravaji se $kodlivé latky. Vyluh &ekanky ma pifjemnou chut’ a tmavsi barvu nez kava. [
Cekanka se vyuZivala i ve starovéku diky jejim 1é&ivym uéinkam. Zlep3uje travici Gstroji,

pomaha vylouéit $kodlivé latky z téla a mé protizanétlivé uéinky. 2%

1.15 Méreni barevnosti

Prvni posouzeni kvality potravin ¢asto byva podle vzhledu: coz je barva, struktura povrch a
tvar. Barva je obzvlasté dilezita, ale neni tak snadné ji definovat. Celkoveé Ize kvalitu potravin
povazovat z hlediska chuti, textury, pocitu v ustech a dalSich senzorickych atributti nebo z
hlediska obsahu zivin. Pro jakykoli koncept vizudlni kvality funguje barva jako velmi
uziteény a intuitivni indikator. Barvu lze posoudit v riznych dobach béhem Zivotnosti
potravinaiského produktu — od surovin (kvalita mouky na peceni), pies zpracovani
(monitorovani prazeni kavovych zrn), a v koncovém bod¢ hotového vyrobku musi byt
potvrzeno, ze je vhodné pro zamysleny ucel (cukrovinky na ozdobu). V mnoha ptipadech
poskytuje méteni barev prostfedek charakterizace a kvantifikace pomoci metod, které jsou
jednodussi a uZivatelsky piivétivéjsi nez ¢asoveé a pracovné naro¢né kompozi¢ni analyzy nebo

senzorické hodnoceni. 3%

Védecké studie mechanismu vidéni a vnimani lidské barvy zacaly v sedmnactém stoleti
poznanim, ze o¢ni ¢ofka musi né¢jak promitat obraz pfedmétu pozorovaného do zadni ¢asti
oka. Newtonovy klasické experimenty s lomem svétla ho vedly k zavéru, ze duha neméla
barvu, ale byly to paprsky spektra, které tento pocit vytvofily. Experimenty v devatenactém
stoleti pfi michani barevnych svétel (MacAdam 1970) jasné ukazaly, ze lidé s normalnim
barevnym vidénim musi mit v o¢ich alespon tii pigmenty sitnice, které detekuji v kratkeé,
sttedni a dlouhé vinové oblasti viditelného spektra. Na konci 20. a pocatku 30. let byla
stanovena citlivost oka na svétlo ve vztahu k vinové délce a byl definovan takzvany
»standardni pozorovatel. To vedlo k prvnimu skute¢né funkénimu systému pro méteni barvy,
jak je specifikovano komisi Internationale de I’E” clairage (CIE), tzv. 2 ° systém zorného pole
meéteni barev CIE 1931. Od té doby bylo do systému zaclenéno mnoho vylepseni a vyzkum
nadale pokracuje. S vyvojem pocitace se nyni rutinné pouzivaji komplexni méteni a vypocty
barev pro takové primyslové procesy, jako je formulace barev, predikce shody barev a

kontrola vzhledu obarvenych textilii. V potravinaiském priimyslu se nyni nastroje pro méteni
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barev bézné pouzivaji ve vyzkumu a pro studie funkénosti produktt, pro standardizaci ptisad

produktli a fizeni procesu.

vvvvvv

pokud je spojena s dalSimi aspekty kvality potravin, napiiklad s dozravanim ovoce nebo
viditelnym zhorSenim, ke kterému dochéazi, kdyz se potravina zkazi. Téméf kazdy
potravinaisky vyrobek ma pfijatelnou barevnou $kalu, kterd zavisi na mnoha faktorech.
Struktura a pigmentace potravin interaguji a ovliviiuji jak barvu, tak prasvitnost nebo
nepruhlednost, napifiklad malé zmény v rozptylu mohou zpusobit vétsi zmény barevného

vzhledu nez jaké lze pfic¢ist zméné koncentrace pigmentu.

Potraviny maji nekone¢né¢ mnozstvi vzhledovych vlastnosti. Jejich povrchy mohou byt
rozptylené, lesklé, nepravidelné, porézni nebo ploché. Mohou byt prahledné, zakalené,
prusvitné nebo neprihledné a jejich barva miiZze byt jednotna, nerovnomérna nebo vicevrstva.
Proto musi byt postupy méfeni barev pro potraviny casto upraveny od postupli pouzivanych
pii méfeni plochych neprihlednych povrchi, jako jsou barvy a papir, pro které je vétsina

pristrojii pro méfeni barev navrzena.

Systém méteni barev CIE (ASTM 2000, CIE 1986) transformuje reflexni nebo transmisni
spektrum objektu do trojrozmérného barevného prostoru pomoci spektralniho rozlozeni sily
osvétlovace a funkci porovnavani barev standardnich pozorovatelt (CIE 1986). Matematické
postupy jsou uvedeny v jakémkoli standardnim barevném textu, naptiklad Wright (1980),
Judd a Wyszecki (1975), Hunt (2001) a Berns (2000). Systém je zaloZen na trichromatickém
principu, ale misto toho, aby pouzival ,,skutecné“ Cervené, zelené a modré barvy, pouziva
»imaginarni* barvy X, Y a Z. Primarni Y, znamé jako svételna odrazivost nebo propustnost,
obsahuje cely svételny podnét. Kazda barva muze byt jedineéné umisténa v barevném

prostoru CIE 1931 pomoci Y a jejich barevnych soutadnic

o X

(X+Y+2) (2)
. r
Y W +v+2) 3)

za predpokladu, Ze jsou definovany pojmy osvétlovac a pozorovatel.

Ukolem CIE bylo jiz nékolik let vytvofit rovnici vyhovujiciho / nevyhovujiciho jediného
Cisla, kterd by zvazila tfi slozky, které tvoii celkovy barevny rozdil CIELAB E, tj. L, Ca H
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rozdily svétlosti, Sytosti a barevného odstinu. Rovnice, které jsou v tomto ohledu vyraznym

zlepSenim, navrhl CIELAB na velkém mnozstvi experimentalnich dikazi.

NejpresnéjSim nastrojem pro méteni barvy je Spektrofotometr. Reflexni piistroje jsou obvykle

vybaveny integracni kouli s moznosti zahrnuti nebo vylouceni zrcadlové slozky odrazivosti.

Kéva v Salku se obvykle naléva Cernd, aby si pijak upravil barvu pridanim horké vody, mléka
nebo smetany. Pijak pouziva kombinaci mléka a kavy jako indikaci své o¢ekavané chuti, i
kdyz nemusi znat skute¢nou koncentraci kavy v napoji. Nejviditelngj$§im atributem vzhledu
mléka v kaveé je intenzita jeho barvy, ale bylo také prokazano, ze prasvitnost ovliviiuje
vizualni odhad sily kavy. Na Obrazku 8 je vidét pozice hodnot uréitych parametri. Osa X

odpovida parametru a*, osa y odpovida parametru L*. Osa z odpovida parametru b*.[%
Obrdzek 8: CIELab barevny prostor

Bila

Zelena

-a . *a  Cervena

Cerna

1.16 Spektrofotometrie

Principem metody je méfeni absorbance analytu v zavislosti na délce elektromagnetického
zareni. Kazda latka je charakteristicka tim, které vinové délky absorbuje, zaleZi to na struktufe
energetickych hladin latky. Kvalitativnim ukazatelem jsou tedy absorbované vinové délky a

kvantitativnim tidajem je velikost absorbance. Vztah mezi koncentraci a absorbanci latky
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popisuje Lambert-Beertv zakon (Rovnice 1), kde A znaci absorbanci, € molarni absorpéni

koeficient v 1 cmt.mol?, ¢ je latkovéa koncentrace v mol.I"* a1 je délka kyvety v dm?.B!

2. Prakticka c¢ast

2.1 Méreni antioxidaéni aktivity

2.1.1 Pouzité pristroje

e mlynek na kavu Mahlkonig EK43 (Hemro Group)

e vahy Kern 440-35 N

e keramicky filtr V60 — Hario V60 Dripper

e Spektrofotometr GENESYS™ 50 UV-Vis (Thermo Scientific™)

ColorQuest XE (HunterLab, VA, USA)

2.1.2 Pouzité chemikalie

e (destilovana voda

e roztok DPPH (2,2’-difenyl-1-pikrylhydrazyl) radikalu v metanolu (12,5 mg v 500
ml)

2.1.3 Vzorky

Pripravila jsem si dva vzorky svétle prazené arabiky a vzorky tmavée prazené arabiky. Svétle
uprazena zrna jsem ziskala z brnénské prazirny MOTMOT coffee roasters. Naopak tmavé
prazena zrnka byla zakoupena v rodinné prazirné VOLKAFE Trutnov s.r.0. Vzorek ¢islo 1 —
Ethiopia Dambi Uddo, pochazi z Etiopie (region Guji), odrtida heirloom. Zelena kava byla
naturalné zpracovana. Vzorek 2 — Kenya Kiranga, pochazi ze statu Kenya, odrida batain.

Kava byla sklizena na farmé Kiranga Estate a zpracovana promytou metodou. Tteti kava
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pochazi také z Etiopie, cely jeji nazev je Etiopia Djimah Jasmin. Zpracovana naturalni
metodou. Zrna jsou smé&si odrid, které se péstuji v oblasti Djimmah. Poslednim vzorkem jsou
tmavé prazena zrna pochdazejici z Tanzanie. Kava se nazyva Tanzanie AA Tanga, odrida
bourbon, ktera byla zpracovana mokrou metodou. Zelena zrna vzorku 3 a 4 byly zakoupeny u

spole¢nosti Sandalj.

2.1.4 Pracovni postup

Vsechny vzorky jsem namlela pomoci mlynku Mahlkonig EK43 na stupen 15 (hrubé mleti)
pul hodiny pted ptipravou napoje. Po celou ptl hodinu byly vzorky uzavieny ve
vzduchotésném nepruhledném sacku, s jednocestnym ventilem, diky kterému byl odstranén

vzduch po uzavieni sacku (Obrazek 9).

Obrdzek 9: Sacek na uchovani mleté kavy s jednocestnym vzduchovym ventilem
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Studeny nélev byl pfipraven nasledujicim postupem: 15 g nahrubo namleté kavy bylo zalito
250 ml destilované vody. Od kazdého vzorku byly pfipraveny 2 nalevy. VSechny néalevy byly
umistény na 24 hodin do termostatu a uchovany pfi teploté 5°C.

Pro ptipravu kavy pomoci filtru V60 bylo navazeno od kazdého vzorku 15 g nahrubo mleté
kavy. Do filtru byl vloZen filtracni papir, Ktery byl smocen studenou destilovanou vodou,
ktera byla poté vylita do umyvadla. Nasledn¢ byl do filtru nasypan vzorek, smocen 50 ml
destilované vody a po uplynuti 30 sekund byl do filtru dolit zbyvajici objem. Za ob&asného
michani se kava nechala pickapat. Pro kazdy vzorek byl postup opakovan dvakrat. Extrakce
trvala 3-5,5 minut. Na Obrazku 10 je vidét keramicky filtr V60.

Obrdzek 10: Ukdzka pripravy prekapdvaného vzorku

Z kazdého nalevu (ze studeného i z piekapaného) bylo odebrano 0,5 ml, doplnéno na objem
50v ml. Z tohoto roztoku bylo odebrano 0,5 ml a ptevedeno do zkumavky, kam bylo nasledné
ptidano 5 ml roztoku DPPH. Slepy pokus byl pfipraven smichanim 0,5 ml destilované vody a
5 ml roztoku DPPH. Vsechny zkumavky byly inkubovany ve tmé po dobu 20 minut.
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Pomoci spektrofotometru Thermo Scientific™ GENESYS™ 50 UV-Vis Spectrophotometer
jsem proméfila vSechny vzorky pii vinové délce 517 nm. Jako standard jsem pouzila

destilovanou vodu. Zmétené hodnoty jsou uvedeny v Tabulce 6.

Tabulka 6: Antioxidacni aktivita (%einhibice dle vzorce(1)) vzorkii vyluhii mletych kavovych zrn pFipravenych za studena
pomoci metody DPPH radikdlem

Svétle prazena kava Tmavé prazena kava

Ethiopia Dambi | Kenya Kiranga | Ethiopia Djimah | Tanzanie AA

Uddo Jasmin Tanga
Zalévana kava | 36,7+3,0 31,446,9 34,0+2,0 25,9+2,1
Filtrovana kdva | 21,5+1,4 20,3+3,1 18,3+40,9 14,5+0,7

Vysledky jsou vyjadreny jako aritmeticky primér tstandardni odchylka (N=2)
2.2 Méreni barevnosti kavy
2.2.1 Postup prace
Pro méteni barevnosti byly pouzity nalevy z pfedchoziho kroku, z méfeni antioxidaéni
aktivity. Kazdy nalev jsme proméfili pomoci ptistroje HunterLab ColorQuest XE (d/8°, 400-

700 nm, celkova transmitance) v kiemenné kyveté s optickou drahou 10 mm. Hodnoty jsou
uvedeny v Tabulce 7.
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Tabulka 7: Barevnost vzorkii pripravenych za studena a méreno pomoci pristroje HunterLab ColorQuest XE

Svétle prazena kava

Tmavée prazena kava

Ethiopia Dambi Uddo Kenya Kiranga Ethiopia Djimah Jasmin | Tanzanie AA Tanga
Zalévana Filtrovana Zalévana Filtrovana Zalévana Filtrovana Zalévana Filtrovana
kava kava kava kava kava kava kava kava
L* 67.46+0,32 79,03+1,64 | 72,83+0,08 | 82,77+0,62 67,95+0,43 | 82,5+1,85 | 68,63+0,09 | 82,12+0,78
a* 27,6940,35 | 14,82+2,34 | 22,34+0,14 | 10,68+1,02 25,03+0,33 | 10,26+2,36 | 25,04+0,09 | 10,86+0,78
b* 94,2840,34 | 87,73+£2,79 | 93,24+0,19 | 82,02+1,91 86,43+0,45 | 70,56+4,04 |87,51+0,01 | 73,2+1,54

Vysledky jsou vyjadreny jako aritmeticky pramér tstandardni odchylka (N=2)
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2.2 Vysledky a diskuze

2.2.1 Antioxida¢ni aktivita

Kéva, ktera byla pfipravena zalitim studenou vodou a ponechdna 24 hodin v termostatu, méla
celkové vyssi antioxida¢ni aktivitu nez kava piipravena za studena pomoci filtru V60.
Nejvétsi antioxida¢ni aktivitu ze vSech nalevii mé¢l vzorek ¢islo 1 — svétle prazena Ethiopia
Dambi Uddo. Naopak nejmensi antioxida¢ni aktivitu mé¢l vzorek ¢islo 4 - tmavé prazena kava
Tanzénie AA Tanga. U tohoto vzorku doslo k vyraznému propadu hodnot antioxidacni
aktivity a to skoro 0 10 %. Mezi vzorky tmavé prazené kavy méla vyssi antioxida¢ni aktivitu
kava pochazejici z Etiopie. Mezi svétle prazenymi vzorky méla vyssi antioxidacni aktivitu
kava Ethiopia Dambi Uddo. Niz8i obsah antioxidanti ma svétle prazena Kenya Kiranga.
Zajimavé je, ze tato Kena ma nizsi obsah antioxidantli nez tmavé prazena Ethiopie Djimmah

Jasmin a to dokonce 0 3 %.

Obsah antioxidanti v kavé zavisi na mnoha faktorech, napiiklad na misté péstovani, na

zpisobu zpracovani, prazeni i pfipravy.

Vzorky, které byly pfipraveny pomoci filtru V60 dopadly stejné, nejvy$si antioxidaéni
aktivitu m¢l vzorek 1 a nejmensi vzorek 4. Vzorky svétle prazené kavy se lisili o jednotky
procent. Tmavé prazena kava pripravena pomoci filtruV60 méla nizsi antioxidacni aktivitu o

desitky procent.

2.2.3 Barevnost kavy
Pfi porovnani soufadnic L*, kavy, ktera byla ptipravena maceraci pies noc, byl nejsvétlejsi
vzorek ¢. 2, Kenya Kiranga. Naopak nejtmavsi byl vzorek ¢. 1 Ethiopia Dambi Uddo.
Relativné srovnatelné hodnoty mély vzorky €. 1 a 3 — svétle prazena Ethiopia Dambi Uddo a
tmav¢ prazena Ethiopia Djimmah Jasmin. Pti pfipravé kavy pomoci filtru V60 byly hodnoty
tohoto parametru skoro o 10 jednotek vyssi, ¢ernéj$i nez u ptredchozi ptipravy. Nejméné
svétly byl vzorek kavy €. 1 Ethiopia Dambi Uddo. Ostatni vzorky méli srovnatelné hodnoty,

které se lisily v fadu setin.

Vzorky pfipravené maceraci méli nejvyssi hodnotu souradnice a* u vzorku 1 — Ethiopia
Dambi Uddo. Tato kava byla nejcervenéjsi. Nejméné cerveny byl vzorek 2 — Kenya Kiranga.
Oba vzorky tmavé prazené kavy méli podobné hodnoty této soufadnice, byly podobné

cervené. V porovnani metod, byla metoda pomoci filtru V60 méné Cervengjsi, hodnota
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parametru a* klesla skoro o 10 jednotek. Nejvyssi hodnotu z kav ptipravenych pomoci V60

m¢él vzorek 1. Ostatni vzorky kavy byly podobné ¢ervené, hodnoty se lisily v fadu setin.

Nejzlutéjsi kava byla piipravena pomoci macerace ve vodé — vzorek ¢islo 1. O stupen niZsi
hodnotu parametru b* mél vzorek ¢. 2. Tmavé prazené kavy byly méné zluté, hodnoty méli
mensi skoro 0 5 jednotek. Kava ptipravena pomoci filtru V60 méla hodnoty tohoto parametru

nizsi skoro 0 10 jednotek. Svétle prazena kava méla vyssi hodnoty parametru b*. Vzorek cislo

cvwr
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ZAVER
Tato bakalaiska prace se zabyva méfenim a porovnanim antioxida¢ni aktivity a barevnosti
kavy pfipravené za studena. Kava je jednim z nejvice konzumovanych napoju svéta a stale

nejsou odhaleny vsechny latky, které se ukryvaji v tomto népoji.

V prvni ¢asti se zabyvam vSeobecnymi informacemi o kave. O tom, kde se kava péstuje, jak
se zpracovava a jak se prazi. Zkoumala jsem i1 chemické slozeni kavy, pted prazenim i po
prazeni. Prazeni je zakladni proces, kterym prochazi vétSina kavy, kterd je urCena pro délani
vyluhu z kavy. Ov8em na obsahu latek, které se z kavy vylouhuji ma velkou zasluhu hrubost
namleti, zvolena piiprava, tvrdost i teplota vody a v neposledni fadé i ruce ¢lovéka, ktery

kavu ptipravuje.

Ve druhé ¢asti jsem méfila barevnost kavy pomoci piistroje HunterLab ColorQuest XE.
Barevnost muze mit vliv na kvalitu napoje. Je to dulezity ukazatel kvality potravin. Tento
parametr ovliviiuje i o¢ekavani zakaznika, jakou bude mit napoj chut’ nebo jestli mu naopak
nebude chutnat. Zanalyzovala jsem vSechny vzorky pfipravené obéma zpusoby. Hodnoty
parametru L* byly vyrazné vys$si u kavy pfipravené maceraci, naopak parametr a* mél vyssi
hodnoty u kavy piipravené pomoci V60. Posledni parametr b* byl relativné podobny u obou

piiprav kavy.

Antioxidacni aktivitu jsem méfila metodou DPPH. Toto méteni ukéazalo, ze kéva ptipravena
louhovanim pies noc, méla vyssi antioxidaéni aktivitu nez kava piipravena pomoci V60. Cim
vys§i antioxidaéni G€inky kava ma, tim vétsi ma vliv na pfiznivé ucinky napoje. Nejlépe
dopadl vzorek ¢islol — svétle prazena Etiopie pfipravena maceraci pies noc. Nejmensi

antioxidacni aktivitu méla tmavé prazena kéva z Tanzéanie ptipravena pomoci filtru V60.
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