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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva senzorickym hodnocenim jednotlivych druhti kév. V teoretické
¢asti je zpracovana literarni reSerSe k dané problematice. Byly stanoveny u tfech vzorkl
kavy nutri¢ni hodnoty a vlhkosti kdv. Dle legislativni normy vSechny spliiovaly pozadavek
do 5 % vlhkosti. Pfi senzorickém vyhodnoceni celého prazeného zrna byl nejlépe
hodnocen vzorek 2 a poté vzorek 1. Po piipravé napoje a senzorickém hodnoceni nejlepsi
chutnost mél vzorek 6 (prumérné hodnoceni 61,3 %) a vzorek 2 (praimérné hodnoceni 60,9

%). Pti stanoveni doznivani hotkosti kavy vétsina druhit méla podobnou tendenci poklesu.

Kli¢ova slova: kava, stanoveni nutri¢nich hodnot a vlhkosti, senzorické hodnoceni

jednotlivych druht kav

ABSTRACT

This thesis deals with the sensory evaluation of coffees. The theoretical part deals with the
literature review on the issue. Were determined for three samples of coffee nutritional
value and moisture content of coffee. According to legislative standards meet all the
requirement to 5 % moisture. When the sensory evaluation of the roasted beans was best
evaluated sample 2 and second-best was sample 1. After the drink and sensory evaluation
had the best taste sample 6 (average 61,3 %) and sample 2 (average 60,9 %). When

determining the bitter aftertaste of coffee most species have a similar tendency to decline.

Keywords: coffee, determine nutritional values and humidity, sensory evaluation

individual species of coffees
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UvVOD

Kéva patfi mezi nejoblibenéj$i nédpoje na svét€¢ a mezi vyznamnou obchodni komoditu.
V Ceské repubice spotiebitelé¢ pozaduji predev§sim kavu aromatickou, plnou, silnou ale i

mirné nasladlou.

Mnoho lidi si bez salku dobé kavy nedokéze predstavit zacatek dne. Pozitivné piisobi na

piedchazeni Gnavy, ale je také vyznamnym antioxidantem.

Jeji nazev je odvozen od etiopského kraje Kafa, kde zdej$i nomadi michali duzinu
zelenych kavovych bobuli s tukem. Z takto pfipravené hmoty vyrabéli kulicky, které jim

slouzily jako potrava i zasoba energie na dalekych cestach [1].
Tato diplomova prace pojednava o senzorickém hodnoceni a vlastnostech kavy.

Pfi hodnoceni kavy jsme odkdzani na naSe senzorické schopnosti rozli§it rizné
charakteristiky znakt. Jedna se o subjektivni posudek uréitého vzorku, spojeny s nasi
zkuSenosti, kvalifikaci a citlivosti. Z kavového zrna chceme dostat maximalni mnozstvi
chuti, aroma a ptipravit idealni napoj [2].

V prvni ¢asti této prace se setkavame s literarni reSersi tykajici se péstovani jednotlivych
druhti kavovniku, zpracovani kéavy, slozeni kavy a produkci kavy. Dale se pojednava o

nastrojich smyslového vnimani, vlastnim senzorickém hodnoceni a jednotlivych metodach.

V druhé ¢asti jsou stanoveny nutricni hodnoty a vlhkosti kdvy. Dale jsou také pouZity

nékteré metody senzorického hodnoceni a jejich vyhodnoceni.
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. TEORETICKA CAST
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1 KAVA

Kéva je obvykle horky napoj z plodi kdvovniku. Surovinou jsou kévova zrna. Jsou to
semena zbavena oplodi a osemeni. Oznacuji také prasek, ktery se k vyrobé napoje pouziva.

Ten se ziskdva mletim prazenych semen kavovniku [3].

1.1 Historie kavy

Podle nékterych prament se zacala kava péstovat v Jemenu v roce 575 n. |. Kolem roku
900 n. 1. byla kava znama v Persii. Koncem 15. a 16. stoleti se rozsitila do Mekky a
Mediny. Roku 1453 pfivezla turecka vojska kdvu do Catfihradu. Pomoci benatskych kupct
se tak dostala do Evropy roku 1615 [4].

Nejvétsi zasluhu na rozsifeni péstovani kavy i1 v jinych oblastech svéta maji zejména
Holand’ané, ktefi na pocatku 17. stoleti tajn¢ ptivezli zelena kavova semena z Jemenu. V
kratké dobé zacali kultivovat prvni kefe kdvovniku na Ceylonu 1658 a v Indii. Poté se
péstovani kavy rozsifilo 1 na Javu 1697. Roku 1720 tajné pievezl Francouz Chevalier
Gabriel Mathieu de Clieu prvni kdvovnik na ostrov Martinique. Tento, zfejmé¢ kradezi
ziskany keficek od Holand’anti dal nejspiSe zdklad klonu miliénd kavovych keft,
rostoucich dnes ve Stfedni Americe a oblasti Karibiku. V obdobi kolem roku 1730 byl
vyslan Brazilskym panovnikem do Francouzské Guyany porucik Francisco de Melho
Palheta za u¢elem urovnani pohrani¢niho sporu. Jeho pravym poslanim vSak bylo ziskat a
pfivézt do Brazilie semena kdvovniku. Péstovani kavovniku se v Brazilii nakonec tak
rozsifilo, Ze v soucasné dob¢ je nejveétSim svétovym producentem kavy. O dalsi roz§ifeni
kavovniku do ostatnich oblasti svéta se nasledné nejvice zasadili Angli¢ané a Spanélé,

kteti zavedli péstovani kavy ve svych koloniich [5].

Poprvé se Cesi setkali s kavou pii své cesté do Cafihradu na pielomu 16. a 17. stoleti.
V Praze zacal kavu prodavat zacatkem 18. stoleti Jifi Theodato. V Brné€ byla prvni kavarna

oteviena v roce 1702 [4].
1.2 Kavovnik

1.2.1 Péstovani kavovniku

Roste po celém tropickém a subtropickém pase. Pas, ve kterém se péstuje, zahrnuje okolo
70 péstitelskych zemi. Kavovnik ma své jméno po latinském oznaceni rostlinného rodu

Coffea, ¢eledi morfenovitych (Rubiaceae). Nékteré se fadi mezi kefe jiné mezi stromy. Na


http://cs.wikipedia.org/wiki/N%C3%A1poj
http://cs.wikipedia.org/wiki/K%C3%A1vovn%C3%ADk
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UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 14

plantazich se péstuje kavovnik do vysky 3 metrt a udrzuje se fezem. Kéavovniku vyhovuje
monzunovy typ podnebi. V takovych podminkach ma jedno vyrazné kveteni a tim také

hlavni sklizen.

Plodem je peckovice. Zranim plod méni svoji barvu od zelené, Zluté, tiesnoveé-Cervené az
do tmavé-Cervenocerné. Peckovice tvoii duznaté oplodi, které obsahuje 2 semena. Semena
jsou vypoukld a maji podélnou ryhu. Obalena jsou rohovitym osemenim a blankou
pergamenovym pouzdrem. Jestlize v plodu vyroste jen jedno zrno, ma vétsi velikost a
kulovity tvar, nazyva se perlové zrno. Jeden kavovnik obvykle dava pul kilogramu az
kilogram surové kavy.

Coffee bean
([Endosperm)

Fruit flesh
{Mesocarp, pulpa)

Quter pericarp

Parchment
(Endocarp}

Silverskin
spermoderm

Obr. 1. Rez kavovym zrnem [12]

Existuje vice jak 60 rtiznych druhl. Pro obchodovani a zpracovani slouzi pouze ctyfi

druhy.

Kavovnik arabsky (Coffea arabica) — zaujima 75 % svétové produkce, pochazi z Etiopie.
Kavovnik robusta (Coffea canephora) — zaujima 24 % svétové produkce, pochazi z Javy.
Kavovnik liberijsky (Coffea liberica) — zaujima 1 % svétové produkce, pochazi z Libérie.

Kavovnik excelsa (Coffea excelsa) — pochazi z Brazilie [1,3].

1.2.2 Kavovnik arabsky

Ket s vzdyzelenymi, kopinatymi, na okraji zvinénymi listy. V 0Zlabi listh jsou svazecky

bilych kvéth, které jsou na ketich po cely rok [6].

Zrna jsou plocha a protéhla se zakiivenou ryhou uprostied a jemné zelenou barvou.
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Roste ve vysSich nadmotskych vyskdch 600-2000 metrt nad motem, idedlni teplota je
okolo 15-24 °C. Arabiku fadime mezi lepsi a kvalitnéjsi kavy. Je to aromaticka kava

s dobrou chuti. Obsahuje vice kyselin a mén¢ kofeinu nez robusta.

Arabica Typica je zakladnim druhem Arabiky, rostla na prvnich plantazich v Jemenu, ma

nizsi produkci, ale vysokou kvalitu.

Arabica Bourbon produkuje o 30 % kavy vice nez Typica, ale i tak je to velmi malo.
Kvalitou je podobna Typice.

Arabica Caturra je mutace odrady Bourbon vyslechténa v Brazilii. Ma vysokou kvalitu a

produkci. Chutové ma vyraznéjsi kyselost.

Arabika Mundo Nuovo je hybrid mezi Typicou a Bourbonem. Ma vysokou produkci, ale

zraje o néco pozd¢ji.
Arabica Maragogype ma nejvétsi kavova zrna na sveété, ale s nizkou produkei.

Arabica Pacamara je zmutovana odrida Maragogype s Pacas. Ma kvétinové aroma

S kofenitymi tony.

Arabica Geisha je nejzadanéjsi odridou. Péstuje se ve vyssich nadmotskych vyskach, ma

tak vynikajici chut’, kterd je vyrazn€ sladka s tonem lesniho ovoce [7].

1.2.3 Kavovnik robusta

Robusta je mén¢ naro¢ny strom dosahuje vySky 10 metrd. Péstuje se v nadmoiské vySce
200-600 metrii nad motem, teplotu vyzaduje mezi 24-29 °C. Plody jsou mensi, kulaté&jsi,
ryha je rovna a barva zrna je bled¢ zelend. Patfi mezi levnéj$i a méné kvalitni kavy.

Obsahuje mnohem vice kofeinu nez arabika a ma vyrazné hotkou chut’ [1,7].
1.2.4 Kavovnik liberijsky
Zrna jsou velkd, maji hotkou, trpkou chut’ a kvalita je nizka. PouZiva se pfevazné do smési.

V soucasné dobé& patii mezi nejveétsi producenty kavy Latinskd Amerika, hlavné Brazilie,
Kolumbie, Guatemala a Mexiko. Z africkych zemi je to predev§im Angola a Uganda a Java
[1,3].
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1.3 Vyroba kavy

1.3.1 Sklizen a zpracovani

Plody kévovniku se sklizeji ru¢né, setiasanim na plachty nebo pomoci sklizecich strojt.
Kavové bobule na kazdém kefi nedozrévaji ve stejnou dobu, proto je nutné sbirat

jednotlivé plody ru¢né [4,5].

Sklizené plody je nutné ihned zpracovat. Semena je nutné zbavit vSech vrstev bez poruseni

zrna, coz se provadi dvéma zptisoby, tj. mokrou cestou nebo suchou cestou [3].

Dtive se pouzivala hlavné suchd metoda, kterd je ekonomicky vyhodnéjsi. V soucasné
dobé se pro ziskani kvalitni kavy pouZzivd promytd nebo polo-promytd metoda, kvili

kvalité, rychlosti a ¢istoté zrn [8].

1.3.1.1 Mokry zpitsob

U promyté nebo také mokré metody se nejprve ponechaji plody ve vodnich kanalech, tak

do kone¢ného produktu piejdou plody, které klesnou na dno [4].

Poté jsou zbaveny oplodi pomoci specidlnich pfistrojii — kotoucovych nebo bubnovych
loupacek. Na 672 hodin jsou ponofeny do vodou naplnénych fermentacnich tankl. Zde
pomoci mikroorganismti dochazi k rozkladu duziny. Také se odstraniuje lepkava vrstvicka
obklopujici kdvova zrna, ktera neni ve vodé rozpustna. Pokud je fermentace pfili§ dlouha,
zacnou se objevovat zrna, ktera se zachytila v tanku a svoji zluklou a shnilou vérkou

ohrozuje celou varku. Fermentaci ziska kdva aroma a zvlastni chut’ [8].

Po skonceni fermentace se zrna promyji a vysusi. Po vysuSeni ziskd zrno zlatavé zlutou
barvu. V tomto stavu zustavaji do doby pted transportem. Poté se loupou pomoci loupacich
stroji a na konci procesu ziskdme zelena zrna. Tyto zrna se prosivaji pro odstranéni
necistot, cizich predméti a poskozenych zrn [4]. Nakonec se tfidi podle velikosti,

hmotnosti a barvy do jakostnich tiid [3].

1.3.1.2 Suchy zpiisob

Po sbéru se odstrani pfimési a ithned se susi. Vrstva suSené kavy by neméla presahovat 15
cm. Pro rovnomérné vysychéani se vrstva obraci pomoci malych traktord nebo manudlné.

Az dva tydny se plody nechaji zaschnout. Behem fermentace se cukry z duziny dostanou

Vv
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11 % vlhkosti se pomoci loupacich strojii zrno zbavi oplodi, osemeni a pergamenového

pouzdra. Nasleduje vycisténi a vyttidéni [8].

1.3.1.3 Polo-promyty zpiisob

Tento zplsob je popularni predev§im v Brazilii. Plody se zbavi vrchni slupky ve vodni
lazni, ale fermentace cukrt a separace duziny probiha za sucha na slunci. Chutové je pak
kava vyrazna s jemnou az nizkou kyselosti. Vznika vSak méng¢ alifatickych kyselin, coz ma

negativni vliv na aromati¢nost [8].

1.3.1.4 Alternativni metody
Double pass

Vyuziva prezralé¢ a castecné fermentované plody k docileni tont lesniho ovoce v salku.
Prezrale plody jsou maceny do vody a pfed loupanim se znovu hydratuji. Protoze jsou
caste¢né prezralé, je zde 1 vyssi podil cukru.

Miel coffe (medova kava)

Zrna se po sbéru zbavi vrchni slupky a susi se s duzinou na 120 cm vysokych etiopskych

lazkach pokryta tkaninou. Aroma je znatelné jiz v zeleném stavu. Chut’ je vyrazné sladka.
Wet-Hulled

Metoda, ktera pochazi ze Sumatry. Zrna o vlhkosti 25-30 % jsou loupana ve specialnich
loupackach. Ziskame tak opalové zelenou barvu. Zrna vynikaji nizkou aciditou, na

degustacich popisovanou chut’ jako lesni puda.

Znadme také netradicni zplisoby zpracovani pomoci vhodnych enzymi, které dokazi
nakvasit duzinu a slupky. Vznika tak zajimava netradi¢ni chut. PouZivané napiiklad u

cibetkové kavy [8].

1.3.2 PrazZeni

Nejprve je nutné najit spravny pomér teploty a ¢asu. Prazi se zhruba po dobu 10-15 minut
pti teplotach 160-220 °C. Zrna zmensuji svou hmotnost vlivem odpatujici se vody. Zrna
postupné tmavnou. Dochazi k praskani, kdy zrno zvétsi svoji velikost. Pokud se zrna prazi
déle nez do druhého prasknuti, jsou pak ptepalend a chutnaji hotce. V severskych zemich
davaji pfednost jemné prazené kavé. Italové a Spanélé zastavuji prazeni tésné pied druhym

prasknutim. I Cesi maji radi vice uprazenou kavu [7].
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Neodbornym prazenim lze zrno zcela znehodnotit nebo zcela naopak z nekvalitniho zrna
dokézi prazici udélat lepsi pfijatelny napoj. NezkuSeny prazi¢ pii piili§ prudkém prazeni
dosahne tzv. poceni zrna. Tuk z vnitini ¢asti se dostava na povrch, coz ma negativni vliv
na cely vyrobek. Olej na povrchu zpiisobi nepfijemnou, zatuchlou vini, a tak zrno podléha
kazeni. Béhem prazZeni se zrno musi udrzovat stale v pohybu, aby se rovhomérné uprazilo a

nepiipalovalo se [9].

Stupné prazeni:

Light Cinnamon — velmi svétle hnédé zrno S vyraznymi kyselymi tony a toustovou chuti.
Cinnamon — svétle hnédé zrno s vyraznymi kyselymi tony a stale citit chut’ toustu.

New England — svétle hnédé, méné chlebova chut’, zde zacina prvni prasknuti.
American, Light City — troSku tmavsi svétla barva, sladsi chut’, konéi prvni prasknuti.
City Plus, Medium — stfedn¢ hnéda barva a vSechny diilezité chuté citime najednou.

Full City — stfedné tmavé hnéda barva, na povrchu se zacinaji projevovat oleje.

Light French,Viennes — tmavsi hnéda barva s vétsimi olejovymi flicky, vice hotko-sladké

chuti, s karamelovymi tony a zrnka postupné ztraceji kyselost.

French — tmavé hnéda zrna, velmi vyrazné oleje na povrchu, lehce spalené tony a kyselost

zde mizi.

Italien — velmi tmava kavova zrna, siln€jsi spalené tony a zadna kyselost.

Spanisch — hodné tmava zrna, téméf Cerna, olejovita, v chuti skoro po uhli, prazdna a
hotka.

Oznacovani a klasifikace obchodnich vlastnosti prazenych zrn:

Fien roast — jemné prazené

Good to fine roast — dobie az stiedné prazené

Good roast — dobie prazené

Fair roast — uspokojivé prazené

Poor roast — $patn¢ prazené [7].

Pii prazeni unika voda, cukr se méni v karamel, ktery dava tmavohnédou barvu. Vytvaieji

se hnédé pigmentové latky s antioxidac¢nimi vlastnostmi, tzv. melanoidy. Tfisloviny se
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rozkladaji a z bilkovin se tvofi aromatické latky. Zacinaji také pronikat oleje napovrch zrn.
Vznikaji tak kdvové esence. Jde o mnoho prchavych latek, které jsou nosici chuti a viing
kavy, které¢ jsou rozpustné ve vod¢. Ziskavame aromatické slozky druhu uhlovodikii,
hydroxyderivati, ketonti, organickych kyselin, sirnych sloucenin, derivaty furanu, pyrrolu,
tiazolu, pyraziny, pyridiny a estery furfurylalkoholu s niz§imi mastnymi kyselinami.
Hlavni ¢ast aroma tvofi derivaty furanu a chuti derivaty pyrrolu, tiofenu, pyraziny,

pyridiny [3,9].

Po prazeni se zrno musi rychle vypustit z praziciho bubnu na chladici sita. K t€émto
chladicim uceliim jsou prazici stroje vybaveny dérovanymi sity s pohyblivymi michadly.
Rychlé zchlazeni je dilezité pro zachovani viné a kvality. Az po tiech az péti dnech se

teprve ustali kdvové aroma, jelikoz Cerstvé kdvové aroma je prekryto fenolovymi latkami.

Spravné uprazené zrno musi mit vyrovnanou barvu zvenku i zevnitt, na pohled matné nebo
slabé matné lesklé a aZ po &tyfech dnech mize byt slabé lesklé. Uprava kéavového zrna a
kavy, napt. glazovani cukrem, Selakem nebo olejem je u nas zakazana. Nékteré stupné
prazeni nejsou vhodné pro néktera kavovnikova zrna. Cim jsou praZena zrna tmavsi, tim je

1 nizsi kvalita a charakter bude malo vyrazny [9].

1.3.3 Kavova smés

Je tfeba dodrZovat zdsadu kombinace zrn srozdilnymi vlastnostmi, abychom ziskali
bohat§i chut’ a viini. Nevhodné je pouZzivat druhy zrn se sejnymi vlastnostmi. PraZena
zrnkova kava je vétSinou piipravena z nékolika druhd zelenych kav. Kazda odrida ma
svoji specifickou chut. Smichédnim jednotlivych odrid vznikne komplexni smés. U
menSich partii se prazi hotovd smés ze zelenych kav. VétSinou se prazi jednotlivé druhy

zelenych kav samostatné a z nich se v michacce dle receptury piipravi smés [7,9,10].

1.3.4 Mileti kav

Pokud se kava nebali jako zrnkova, tak nastava krok mleti. Dllezitou zésadou je do jaké
miry kavu podrtit, tak abychom ziskali kvalitni napoj a neporusili cenné latky. Spatnym
semletim muzeme i kvalitni kdvu znehodnotit. Pro spravné semleti je podstatny zpusob
mleti a jemnost mleti. Smés by se nikdy neméla zahfivat, ztraci pak aromatické silice,
muze vSak 1 hnédnou a hotknout. Nem¢li bychom pouzivat elektricky vysoko obratny

mlynek, ktery mtze kavu znehodnotit zahiivanim. Jemnost mleti je odliSna pro rizné
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zpusoby pfipravy kavy. Hrubost mleti ma vliv na spravnost chuti pfi riznych zpisobech
ptipravy kavy [4,10].
1.3.5 Skladovani

Zelend zrna maji byt skladovana pii teploté do 20 °C, srelativni vlhkosti do 70 % a
chranéna pted sluncem. Vétsi naroky na skladovani maji prazena zrna, ktera snadno
pfijimaji cizi pachy a rychle vihnou. Teplota by méla byt okolo 20 °C s relativni vlhkosti
do 70 %. Nem¢lo by se skladovat zelené a prazené zrno ve stejné mistnosti [1,3].

1.3.6 Baleni

Prasek se plni do spotiebitelskych obalii v ochranné atmosféfe, vakuové nebo stlacenim
kavové smeési inertnim plynem v plechovce. Pti skladovani je dilezité zamezit plsobeni

kysliku, tepla a slune¢niho svitu [1,3].

1.4 Priprava kavy

Mezi sedm nejrozsifenéjSich metod piipravy kavy patii cupping, french press, vakuum

pot, manudlni piekapavac, mokka konvicka, turecka dZzezva a espresso.
Cupping

Touto metodou 1ze velmi snadno ziskat z kavy celou fadu aromat a chuti. Po zaliti vodou
se necha kéava louhovat 3,5 minuty. Nasledné se rozhrne utvofena krusta, kterd uvolni

aroma. V zasade¢ se jedna o ,,turka “.
French press

Nahrubo mlet4 kéava zalita horkou vodou se neché extrahovat 3—4 minuty. Poté se French

press stlaci a kava je pfipravena k podavani.
Manualni piekapéavac

K této metod¢ postaci pouze rychlovarna konvice a nadoba s filtrem. Stfedné mleta kava

zalita horkou vodou se nékolik minut ptekapava pres filtr.
Vacuum pot

Je nejCistéjs$i zplsob filtrované kavy. Metoda se skladd ze dvou sklenénych nadob

spojenych filtrem.
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Moka konvi¢ka

Do spodni ¢asti konvice se naléva voda, do prostfedni se da jemné mleta kava a zahtiva se.

Ve spodni ¢asti dochazi k varu, tlakem je prohnana horka voda namletou kavou.
Turecké dzezva

Jde o kénickou kovovou konvicku s dlouhym drzadlem. Voda s velmi jemné mletou kavou
se zahtiva do té doby, nez kava zpéni. Odstavi se, sklepne a znovu zahieje, tento proces se

opakuje vétsinou tiikrat.
Espresso

Pravé espresso je kava ptipravovana na ptistroji, ktery pracuje s tlakem okolo 9 barti. Jde o
silny napoj, chutové vyrazny, s ofiskovou pevnou cremou. Projde-li vrstvou kavy vice

vody nez je nezbytné, dochézi k extrakci hotkych, dievnatych latek, coz je nezadouci [11].

Pfi hodnoceni kvality ptipravy kavy je dilezitd vytéZznost extrakce a podil rozpustnych
latek. Vytéznost extrakce ukazuje, kolik rozpustnych latek se vyluhovalo z namletych
castic. Kavové zrno obsahuje 28 % ve vodé rozpustnych latek, zbytek je prevazné celuloza,
kterou za normdalnich podminek nelze rozpustit. Za chutové kvalitni $alek je povazovano
rozpéti 18-22 %. Pfi vysoké extrakci se do napoje luhuji chutoveé negativni latky. Podil
rozpustnych latek v kaveé urcuje pomér kavy a vody v napoji. Dulezitou roli hraje také
voda. Kvalitni voda pro pfipravu kavy by méla mit 0 ml/I"* chloru, 10 ml/I"* sodiku a 150

mg/I™ rozpustnych latek [2].

1.5 Chemické slozeni kavového zrna

Zelena kavova zrna obsahuji praimérné 12 % vody, 12 % tuku, 44 % sacharidta, 13 %
bilkovin, 1-1,5 % kofeinu, 9 % kyselin a 4 % mineralnich latek. Prazend kavova zrna
obsahuji prumérmé 3 % vody, 15-16 % tuku, 30 % extraktivnich latek, 17 % dusikatych
latek a 4,5-5,5 % mineralnich latek [3].

Mnozstvi sloZzek se méni v zavislosti na piivodu zrn, technologii zpracovani, pouziti hnojiv
a na klimatickych podminkach [9].
1.5.1 Proteiny

Proteiny jsou podrobeny zménam pii zahfivani v pfitomnosti sacharidi. Dochazi k posunu

ve slozeni aminokyselin. Vlivem degradace obsah aminokyselin klesne o 30%. Mezi
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reaktivni aminokyseliny patii arginin, kyselina asparagova, cystin, histidin, lysin, serin,
treonin a metionin. Dochazi u nich k poklesu v prazené kave. Stabilni aminokyseliny jako

alanin, kyselina glutamova a leucin se v prazené kave naopak zvysuji.

1.5.2 Sacharidy

Vétsina sacharidll jsou nerozpustné, pritomny jako celuldéza a polysacharidy skladajici se
Z manézy, galaktdzy a arabindzy. Béhem prazeni je Cast polysacharidi degradovéna na
produkty rozpustné. Sachardza se rozlozi v prazené kavé az do koncentrace 0,4 az 2,8 %.

Monosacharidy se objevuji jen malo [12].

153 Lipidy

Lipidové¢ frakce jsou velmi stabilni, po prazeni dochézi jen k malym zménam. Ptevazujici
mastnou kyselinou je kyselina linolova. V oplodi zelenych zrn se nachazi cafestrol, 16-O-
methylcafestrol a kahweol. Pii praZeni je kahweol a cafestrol degradovan. V Robusté se

nachdzi 16-O-methylcafestrol, je tak vhodnym indikatorem michani Robusty a Arabiky.

1.5.4 Kyseliny

Mezi tékavé kyseliny patii kyselina mravenci a octovd. Mezi net€ékavé mlécnd, vinna,
citronova a pyrohroznova kyselina. Nejvice je v kaveé zastoupena kyselina kavova a jeji
ester kyselina chlorogenova. Patfi mezi polyfenolické latky. Vykazuje vyznamnou
antioxidacni aktivitu a je pro mnohé konzumenty kavy vyznamnym zdrojem fenolovych
latek. Salek kavy obsahuje 50~150 mg této kyseliny. V zavislosti na druhu obsahuji zelena
kavova zrna 6 az 10 % kyseliny chlorogenové v susing€. Pfi nevhodném praZzeni se miize

ztratit az 95 % [12].

1.5.5 Kofein

Patii mezi N-slouceninu (1,3,7-trimetylxantin). Prahova hodnota ve vodé je 0,8-1,2
mmol/I™. Obsah kofeinu v surové kavé Arabika je 0,9-1,4 %, zatimco v kavé Robusta to
je 1,5-2,6 % [12].

Kofein v mirnych davkach 100-300 mg pusobi stimula¢né na nervovou soustavu. Zvysuje
vykonost pfi tinavé, duSevnim vycerpani, povzbuzuje srde¢ni ¢innost, dychani, krevni tlak
a telesnou teplotu. Piisobi mocopudné a podporuje vylucovani zaludecnich $tav, coz

citlivym osobdm muze zplsobit podrdzdéni zaludecni sliznice a vyvolat zvraceni Ci
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prujmy. Vice jak 400 mg ptisobi negativné, zptisobuje buseni srdce, popudlivost, nervozitu
a nespavost [6].

Kromé kofeinu jsou i pfitomné piibuzné alkaloidy teobromin a teofylin, které jsou
zastoupeny Vv mensSim mnozstvi nez kofein. Obsah ostatnich purinovych alkaloidi
teobromin (Arabika: 36-40 mg/kg™, Robusta: 26-82 mg/kg™) a teofylin (Arabika: 7-23
mg/kg™, Robusta: 86-344 mg/kg™) [9,12].

Tab 1. Primeérné mnozstvi kofeinu v Salku kavy v mg [9]

Primérné mnozstvi kofeinu v $alku kavy v mg
Kéva ptekapavana 115-175
Espresso 100
Turecka kava 80-135
Instantni kéva 60-100
Bezkofeinova tureckd kéva 3-4
Bezkofeinova instantni kava 2-3

1.5.6 Trigonellin a kyselina nikotinova

Trigonellin (N-metylnikotinova kyselina) je obsazena v zelené kaveé az do 0,6 %. Béhem
prazeni se rozklada 50 %. Produkty rozkladu jsou i kyselina nikotinova, 3- metylpyridin a

metylester kyseliny nikotinové [12].

1.5.7 Aromatické latky

Téekavé slozky aroma tvoii 0,1 % hmotnosti prazené kavy. V prazené kavé vime 0 vice jak
o osmi set latkach. Sedesat z nich se uplatiiuje na aromatu. Nejéast&ji jsou to latky, které se
tvofi pii Maillardové reakci a karamelizaci. Patfi sem heterocyklické slouceniny jako
furan, pyrrol, indol, pyridin, chinolin, pyrazin, thiofen, thiazol, oxazol a dal$i. Aroma je
také tvofeno alifatickymi slouceninami (uhlovodiky, alkoholy, karbonylovych kyselin,
esterti, sirnych a dusikatych sloucenin) a aromatickych slouc¢enin (uhlovodikt, alkohold,
fenoli, karbonylovych sloudenin, estertl). Zadna ze slozek kavy nema typické aroma,
kromé 2- furan- metanthiol a 5- metyl-2-furanmetanthiol s prazenou vuni. Dulezitou
hetero-cyklickou slou¢eninou je 2-acetyl-4-metyl-thiazol a kahweofuran. Pyridin a jeho

alkylderivaty a bicyklické pyridiny maji na kvalitu aroma kavy naopak negativni vliv.
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Dulezitymi slozkami aroma jsou dale nékteré furany a pyrany. Z fenold jsou vyznamné
vanillin, 4-vinylguajakol a 4-ethylguajakol. Z karbonylovych slouc¢enin damascenon,
biacetyl a 2,3-pentandion [13].

1.5.8 Mineralni latky

V kavé popela je nejvice zastoupeny draslik (1,1 %), nasleduje vapnik (0,2 %), hoicik (0,2

%) a sulfat (0,1 %) Dalsi prvky se nachazeji jen ve stopovém mnozstvi [12].

1.5.9 Vitaminy

Ve stopovém mnozstvi se vyskytuje niacin (vitamin Bj) jako jedind slozka s nutri¢ni
hodnotou. Vznikd béhem prazeni a jeden Séalek obsahuje od 0,2 az 0,8 mg. Deficit niacinu

muze vyvolat celkovou tnavu a kozni deficity [9].

1.6 Produkce kavy

Zatimco arabika se pfevazné péstuje ve Stiedni a Jizni Americe, v Africe je produkce
arabiky podstatné mensi a asijské zemé vcetné Indonésie péstuji az na vyjimky téméf
vyhradné robustu. Nejvét§im producentem kévovych bobl je Brazilie, Vietnam zaujima
druhou pficku a na tfetim misté je Kolumbie. Dal$imi vyznamnymi producenty jsou
Mexiko, Indie, Guatemala, Etiopie, Kostarika a Uganda. Brazilie vypéstuje 39,5 miliont

zoku (1 Zok je 60 kg) rocné&, coz je vic nez jedna tietina celosvétové produkce [14].

Svétova produkce pro hospodaisky rok 2012/13 zistava na odhadovanych 144,6 miliont
pytld, coz je 6,4 % nardst oproti minulému roku. Tento objem je vyssi nez ve stejném
obdobi roku a to diky zvySenému vyvozu robusty. V disledku toho se slozeni vyvozu
zménilo. Robusta dnes predstavuje 40,1 % ve Srovnéni za prvnich 5 mésict 2011/2012
[15].
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Tab 2. Celkova produkce vyroby vsech vyvazejicich zemi [15]

. % ch

Crop year commencing 2009 2010 2011 2012* change

2011 - 2012*
TOTAL 122 798 133 498 135 933 144 646 6.4
Colombian Milds 9 160 9722 8 638 9364 8.4
Other Milds 26 439 28830 32273 30559 53
Brazilian Naturals 37 194 45628 41559 48 851 175
Robustas 50 005 49 318 53 464 55 872 45
Arabicas 72 793 84 180 82 470 88 774 76
Robustas 50 005 49 318 53 464 55 872 45
Africa 15 847 16 227 15 654 18 502 1822
Asia & Oceania 37 211 36318 41076 41883 20
Mexico & Central America 16 695 18 060 20 343 18 505 -9.0
South America 53045 62 893 58 859 65 756 12

1.6.1 Globalni obchod

Kava je druhou nejcennéjsi komoditou na evropském i svétovém trhu. Vlivem zruSeni
mezinarodnich kvét vedlo k tomu, Ze na trh miize dodavat kdokoliv jakékoliv mnozstvi.
Jedinym c¢lankem, ktery znaéné profituje, jsou velké korporace. Dnes jsou v Cele Ctyfi
nadnarodni spolecnosti, které maji vice jak 60 % podilu na trhu s prazenou kavou: Nestlé,
Philip Moris (Jakob/Kraft), Procter and Gamble, Sara Lee. Na druhé strané jsou
orientovani prodejci zelené kavy jako Neumann Group, ktefi vlastni desitky dcefinych

spolecnosti, farmy, zpracovatelské zdvody, exportni a importni spolecnosti a sklady [16].

Kava, s niz se na komoditni burze obchoduje, je obvykle nizsi kvality a spada do kategorie
neidentifikovatelnych smési distribuovanych v obrovskych objemech. Cena kavy z dané
pestitelské oblasti je dana na zaklad¢ diferencidlu k aktudlni cené na newyorské (kéva

odridy Arabika) nebo londynské (kava odrudy Robusta) burze.

Podle mezinarodni kavové organizace ptipadne z kazdého Salku komoditni kavy 2 %
farmati. Zbyvajicich 98 % si rozdéli prodejci, prekupnici, prazirny kavy, importéfi,
logistické firmy, banky, exportéfi, zpracovatelské zavody, druZstva a sbéraci kavy.

Trh s vybérovou kavou je zalozen na cené, kterou urcuje pridana hodnota. Piikladem jsou
kavové soutéze, kde nejvySe hodnocena kava degustacniho portu obdrzi nejvyssi kupni
cenu. V idealnim pfipad¢ vznikne kontrakt mezi farmarem a prazirnou. Pokud je pro
prazirnu nakup vétstho mnozstvi finanéné narocné, vstupuji do hry importéfi

zprostifedkovatelé [17].
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Alternativu zptuisobu obchodovani je Fair Trade, ktery pfinasi péstiteli vydélek, ktery mu

nalezi [16].

1.6.2 Fair trade

Znamena obchod spravedlivy ¢i rovnopravny. Jde o zptisob obchodu, jehoz cilem je pfima
a ucinna podpora drobnych péstiteli a tfemeslnikli z rozvojovych zemi Afriky, Asie,
Latinské Ameriky. Je zaloZeno obchodni partnerstvi mezi vyrobcem a spotiebitelem. Tento
obchod je alternativni k dne$Snimu mezinarodnimu obchodu. Spotiebitelim Fair trade dava

moznost zapojit se do snizovani chudoby lidi v rozvojovych zemich [16].

Byla vytvorena fada kavovych asociaci, které maji za cil organizovat celosvétovy obchod
s touto komoditou. Téchto asociaci je cela fada. S celosvétovym vyznamem jsou Ctyfi.

Nejvyraznéjsi je Mezindrodni organizace pro kavu (ICO), ktera byla zaloZena v roce 1963
pod zastitou OSN [18].

1.6.3 Spotieba kavy
Nejvyssi spotiebu vykazuji severské evropské staty Finsko okolo 12 kg, Svédsko a Norsko
okolo 9 kg. Evropské zem¢ celkem maji spotfebu okolo 5 kg a Spojené staty okolo 4 kg na
osobu a rok. Ceskéa republika se spotiebou 2,3 kg je na poloviéni trovni celoevropské
spotfeby. Trh s kavou v Ceské republice ovlada celkem pét spole¢nosti, z nichZ jedna je
domaéci. Tyto spolecnosti zajistuji 84 % podil na ¢eském trhu. VEtSina obyvatel pije z 64,6
% tureckou kavu, instantni 22,5 % a piekapavanou 10,5 %. Cesi, kteii byli dlouha léta
zvykli mletou kavu pfipravovat na klasicky turecky zptlsob, ptfichazeji na chut’ kvalitnim
zrnkovym kavam. Hodnota prodeji prazené kavy se od loniského tinora do letoSniho ledna
zvysila 0 5,5 % a u instantni 0 9,6 %. U obou druhii kavy se cenova hladina mezirocné

zvysila 0 10,2 % [18,19].

1.7 Legislativa

Piedpis €. 330/1997 Sb.

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi, kterou se provadi §18 pism. a), d), j) a k) zakona ¢.
110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zédkonil pro ¢aj, kdvu a kdvoviny.

Pro ucely této vyhlasky se rozumi:

a) zelenou kavou — susend semena kavovniku rodu Coffea zbavena pergamenové slupky,
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b) prazenou kavou — vyrobek ziskany prazenim zelené kavy,

C) prazenou kavou bez kofeinu — vyrobek ziskany prazenim zelené kavy, ktery obsahuje
nejvyse 0,1 % kofeinu v susing,

d) kdvovym extraktem, instantni kavou, rozpustnou kavou, rozpustnym kavovym
extraktem — vyrobek v jakékoliv koncentraci, ziskany prazenim kavy a naslednou extrakci
s pouzitim vody jako extrakéniho prostfedi a s vyloucenim vSech postupl hydrolyzy
zahrnujicich ptridavek kyseliny nebo zasady, obsahujici rozpustné a aromatické slozky
kavy, které mohou obsahovat nerozpustné oleje pochdzejici z kavy, stopy jinych
nerozpustnych latek pochazejicich z kavy nebo z vody, pouzité pro extrakcei,

e) kavovym extraktem suSenym — kavovy extrakt ve formé prasku, granuli, vlocek, kostek
nebo v jiné form¢, u n€hoZz susina na bazi kavy ¢ini nejméné 95 % hmotnosti a ktery nesmi
obsahovat jin¢ latky nez latky pochazejici z extrakce kéavy,

f) kavovym extraktem ve formé pasty — kavovy extrakt v pastovité formé, u n€hoz susina
na bazi kavy ¢ini nejméné¢ 70 % a nejvySe 85 % hmotnosti a ktery nesmi obsahovat jiné
latky nez latky pochézejici z extrakce kavy,

g) kavovym extraktem ve formé tekuté — kavovy extrakt v tekuté formé, u n€hoz susina na
bazi kavy ¢ini nejméné 15 % a nejvyse 55 % hmotnosti a ktery mize obsahovat ptirodni
sladidla v mnozstvi nepiekracujicim 12 % hmotnosti,

h) kavovym extraktem bez kofeinu — vyrobek, ktery obsahuje nejvyse 0,3 % kofeinu v
susing,

I) pfimési prazené kavy zrnkové — kavova zrna pieprazena, ¢erna nebo svétla, ktera se po

rozlomeni vyznacuji jinou vini nez kavovou.

Tab 3. Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny [20]

Druh | Skupina | Podskupina

kava prazena zrnkova
mleta

mstantni kava
rozpustna kava susend
Zpusing Kave extrakt S
kédvovy extrakt pasta nebo ve formé pasty
rozpustny kavovy extrakt tekuta nebo ve formé tekuté
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Tab 4. Smyslové pozadavky na jakost kavy [20]

druh - skupina- vzhled barva viné chut’
podskupina
prazena kava prazena kavova zrma [kiavové hnéda kavova
zrnkova matna azs
vylougenym olejem
na povrchu®)
prazena kava mletd |jednotné mleta kavove hnéda kavova

kavovy nalev

¢ista kavova az
vyrazné ostra

velmi jemna az
vyrazné ostra
kavova. hoika.,
nalcysla

kavovy extrakt
(nalev)

&ista kavova az
vyrazné ostra.
lkaramelova

velmi jemna az
vyrazné ostra
kavova, hoika,
nalysla, karamelova

Tab 5. Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost kdavy [20]

druh - skupina - podskupina obsah kofeinu vodny extrakt vlhkost v %
v susiné v % v susiné nejvice
% nejmeéne
Prazena kava nejméné 0.6 22 5
prazena kava bez kofeinu nejvice 0.1 19 5
kavovy extrakt rozpustny, nstantni nejmeéné 2.5 - 5
kavovy extrakt rozpustny, nstantni . .
- nejvice 0.3 - 5
bez kofemu

Oznacovani kdvy najdeme pod § 9

(1) Kromé¢ udajii uvedenych v zdkond a ve zvlastnim pravnim predpise®) se na obalu

vyrobku dale uvede

a) nazev druhu a podskupiny; u kavového extraktu suSeného se nazev podskupiny

neuvadi,

b) u kavového extraktu ve formé tekuté, ke kterému bylo pfidano pfirodni sladidlo,

vyraz ,s...“, ,konzervovany...“, ,,s pfidavkem...“, nebo "prazeny s...“ obsahujici

nazev pouzité

skupiny

pfirodniho sladidla podle

zvlastniho

pravniho

pfedpisu;g) tento vyraz se uvede u ndzvu vyrobku "kévovy extrakt ve forme tekuté"

nebo "kavovy extrakt tekut

il

Yy

c) "s cukrem" nebo "s piidavkem cukru", byl-li cukr ptidan po prazeni,

d) "aromatizovano" v ptipad¢, ze kava byla aromatizovana,


http://www.zakonyprolidi.cz/cs/1997-330#f1824252
http://www.zakonyprolidi.cz/cs/1997-330#f1824254
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e) u kavového extraktu ve formé pasty a kavového extraktu ve formé tekuté
minimalni obsah suSiny na bazi kavy, uvedeny v procentech hmotnostnich v
kone¢ném vyrobku,
f) u nazvu druhu a podskupiny vyrobku podle piilohy €. 5 vyraz "bez kofeinu",
pokud obsah kofeinu v susin¢ vyrobkil na bazi kavy neptesahne 0,3 % u kédvového
extraktu a 0,1 % u prazené kavy.
(2) Kavovy extrakt ve form¢ tekuté, u né¢hoz suSina na bazi kavy ¢ini vice nez 25 %
hmotnosti, I1ze v ozna¢eni nazvu doplnit vyrazem "koncentrovany".

(3) Piipustné zaporné hmotnostni odchylky jsou uvedeny v ptiloze ¢. 7 [20].
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2 SENZORICKE HODNOCENI

Senzoricka analyza je védni disciplina, ktera se zabyva vlastnostmi a charakteristiky

potravin ¢i surovin postifehnutelnymi lidskymi smysli — ¢ich, chut’, hmat, sluch, zrak [21].

Dulezitou c¢ast predstavuje zpracovani podnéti z vnéjSku v CNS. Proces smyslového

vnimani je slozity, pro zjednoduseni ho mizeme rozdélit do téchto casti:
1. Vng&jsi podnét
2. Reakce s receptory smyslového vnimani za vzniku vzruchu
3. Zesileni vzruchu a jeho vedeni nervovymi drahami do CNS
4. Zpracovani v CNS a vzniku pocitku

5. Zpracovani pocitku do celkového vjemu [22].

2.1 Nastroje smyslového vnimani

Centralni nervova soustava je fidicim centem v organismu. Zasahuje do vSech funkci
organti a koordinuje jejich ¢innost. Registruje velké mnozstvi informaci o stavu vnéjsiho a
vnitiniho protfidi organismu v jednom okamziku. CNS se vyznacuje schopnosti adaptace.
Jeji zékladni funkci je pfijimani signald z vnitiniho a vné&jsiho prostiedi, vedeni signalt do
Sedych hmot a nasledné zpracovani signalu a ziskani odpovédi na tyto signaly [21].

Smyslovy organ se sklada ze tfi ¢asti. Prvnim je receptor, ktery pfijima podnéty z vnéjSiho
prostfedi. Podnét vyvola podrazdéni receptoru a vznikne tak vzruch. Tento vzruch se
nazyva vnitini podnét. Dochézi k zesileni signalu. Pomoci nervt je tento vzruch veden do
centralni nervové soustavy. Informace v mozku je upravena tak, Ze intensivngj$i vzruchy
jsou podporovany a slabsi potlacovany. V CNS piichazi nejprve vzruch do primérnich
oblasti a pak se zpracovava v asociacnich oblastech mozkové kiry. Tyto asociacni oblasti
maji prvofady vyznam pro vys$$i nervovou cinnost. Pfi senzorické analyze souzi
K interpretaci informace na zakladé zkusSenosti, zapamatovani, spojovani a vyusténi ve

slovni nebo pisemny projev [23].
Nejjednodussi je déleni podle toho, odkud signaly ptichézi:

1. Exteroreceptory, které ptfijimaji podnéty z vnéjSku. Pro senzorickou analyzu jsou

nejdalezitejsi.
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2. Proprioreceptory informuji o poloze téla v prostoru, do této skupiny patii Cortiho
organ.

3. Interoreceptory piijimaji podnéty z vnitiku téla. Tyto receptory informuji o tlaku

Vv cévach, pH télnich tekutin. Vyznam neni zcela znam pro senzorickou analyzu.
Receptory prichazejici pfimo do styku s vnimanym predmétem:
1. Telereceptory pfijimaji podnéty ze vzdalenych objekti.
2. Kontaktni receptory reaguji jen pii ptimém styku, patii sem Cichové ¢i chutové
receptory.
Ttidéni smyslovych receptort podle druhu pfijimanych podnéti:

1. Mechanoreceptory piijimaji mechanické signdly. Patfi sem napiiklad taktilni

receptory pod pokozkou, kinestetické receptory Vv kloubech, svalova vieténka.

2. Receptory elektromagnetického zareni.

3. Chemoreceptory piijimaji chemické podnéty, patii sem napt. ¢ichové nebo chutové

receptory.

4. Termoreceptory vnimaji rychlost pohybu molekul, patii sem receptory chladu a

tepla [22].
2.2 Anatomie a funkce smyslovych organt

2.2.1 Smysl chutovy
Sidlo chutového smyslu je v ustni dutin€ na jazyku, zadni ¢asti patra, jazyce a horni ¢asti
hltanu. Receptory jsou umistény v chutovych poharcich, které se vyskytuji v prohlubnich

chut'ovych papil [23].
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Obr. 2. Umisténi chutovych receptoru v dutiné ustni [24]
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A = pohled do tustni dutiny, a = patro, b = jazyk, ¢ = rozmisténi chutovych receptorti na
mekkém patte, B = jazyk, d = listkové savicky, e = houbovité savicky, f = ryhovité
savicky, C = oblasti vnimani hlavnich zakladnich chuti na jazyku, g = hotka, h = kysela, j
= slana, k = sladka [24].

Papily rozeznavame trojiho druhu, a to ryhovité, listkové, houbovité a nitkovité. Nitkovité
papily tvoii abrazivni kryt jazyka. Papily ryhovité jsou hlavné u kofene jazyka a jsou

rozeznatelné pouhym okem. Listkovité najdeme po stranach a houbovité na Spicce jazyka.

Na obracené stran¢ k papildm maji receptory vybézky, kterymi ochutnavaji molekuly
vstupujici do poharkti. Molekuly se navazi na receptory a dojde k podrazdeni chutovych

recepotru a ty vedou informaci dale do mozku [21].

Aktivni latky se nejprve musi rozpusti, aby mohli proniknout do chutovych poharki.

Proces trva déle u receptort, které jsou v zadni ¢asti dutiny ustni.

Razné oblasti Ustni dutiny maji poharky, z nichz se vzruch vede rliznymi nervy napf.
trojklanym, licnim nebo bloudivym. Rozeznavame nékolik zdkladnich chuti, vnimané

prosttednictvim rliznych nervi [23].

Clovék je schopen vnimat n&kolik zakladnich chuti a mnoho jejich kombinaci.
pritomnosti sacharidd. Vnimame ji na Spicce jazyka, ale za ucasti nékterych anorganickych
latek také u kotene jazyka. Mluvime tak o sladké chuti I a II. Hotka chut’ je typicka pro
toxické latky. Je opét vnimana na dvou mistech. U kofene je to hotk4 chut’ I zplisobena
alkaloidy a hotka chut ostatnich latek na Spicce jazyk, mluvime o hotké chuti II. Kysela
chut’ poukazuje na rozkladajici se potraviny. Kyseld chut’ je vnimana na okraji jazyka
zpiisobenou vodikovymi ionty V roztoku. Sland chut’ je vniména po strandch jazyka, ktera
je zplsobena ionty hlavné sodikovymi, draselnymi a lithiovymi. Chloridové ionty pusobi
jako aktivatory. Umami ukazuje na zdroj bilkovin. Rozeznavame umami I a II. Prvni oblast
je vnimana ionty glutamu a je vnimana zadni Casti jazyka. Druha je citliva na nukleotidy a
to hlavné na kyselinu inosinovou, vnimame ji zadni ¢asti dutiny ustni. Dalsi dvé zékladni
chuté, které sem patii, jsou vyvolany reakcemi senzoricky aktivnich latek s proteiny
chutovych receptor. Trpkd chut’ je vyvolana tfislovinami a svirava chut’ je vyvolana
hlinitymi ionty Al. Zndme také kovovou chut vznikajici piisobenim kovi a palcivou

vyvolanou heteroglykosidy [21,22,23].
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Vlastni chutovy vjem se sklada ze tii smyslovych vstupi:

1. z chutovych receptora,

2. z ¢ichovych receptort,

3. somato-senzorickych informaci z Gistni dutiny (poskytuji informace o struktuie
potravin).

Ptiblizn¢ 70-85 % toho, co povazujeme za chutovy vjem, jsou ve skute¢nosti vjemy
¢ichové, které jsou vyvolany t€kavymi latkami uvoliiovanymi z potravin, které pronikaji

z ust do nosni dutiny a drazdi chutové receptory [21].

2.2.2 Smysl ¢ichovy

Tento smysl je spojovan s nosem jako takovym, ale 95 % nosni dutiny nema s ¢ichem nic
spolecného [21].

Piijjemné vjemy oznacujeme jako viiné pokud jsou vnimany nadechnutim do nosni dutiny
nebo jako aroma pokud do nosni dutiny pfechdzeji z Gstni dutiny. Neptijemné Cichové
vjemy oznacujeme jako zapach [23].

Cichové buiiky jsou opatieny na jednom konci vlasky, které zvysuji povrch a tim i lepsi
styk aktivni latky s povrchem receptoru. Na druhém konci jsou ¢ichové vybézky axony,
které konéi v &ichovém laloku. Cichové receptory jsou umistény na horni Gasti nosni
dutiny na povrchu hornich skotep. Tvoii dvé Zlutohnédé skvrny, které jsou tvoreny 10-20
miliony buné¢k, nékolik z nich je axony spojeno s jednou mitralni buiikou. Bunky jsou

tvofeny nékolika receptory [22,23].

Obr. 3. Prurez cichovym receptorem [24]

a = sliznice, b = ¢ichové vlasky, ¢ = ¢ichova bunka

s jadrem, d = podpurné buiky, e = bazalni buniky, f = axony, g = bazalni membrana [24]
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Pii normalnim dychani prochazi vzduch nosem v malém mnozstvi, tim jen mala ¢ast
projde hornim pruduchem a dostane se k ¢ichovym receptorim. Pii vétsim nadechnuti je i
veétsi vnimani Cichovymi receptory. Pii Zvykani potravy se uvoliuji tékavé latky,
zvykacimi pohyby se uvolni do nosni dutiny, kde jsou vnimany [22].

Latky schopné drazdit Cichové receptory jsou méné rozpustné ve vodé, jsou tekavé,
rozpoustéji se v tucich a maji molekulovou hmotnost do 300 Da. Patii sem napiiklad
aldehydy, estery, ketony, alkoholy, acetaty, kyseliny, aminy, iminy, tioly, nitrily, sulfidy,

étery. Latky jsou navzajem kombinovany, tim je pocet viini nekonecny [21].

Mechanismus tvorby ¢ichového vzruchu v receptorech

Aktivni latky nejprve musi vytvofit komplex s proteiny receptoru, aby mohl proniknout
vrstvickou slizu k receptorovym vlaskiim. Dochazi k reakci specifickych proteinu
receptoru. Zméni se tak konformace a vyvold enzymové reakce. Mechanismus je odlisny
pro hnilobné a pro esterové pachy. Vysledkem je vyssi tok iontl a tim i vyssSi koncentrace
aktivnich latek. Receptorové proteiny se skladaji z tii podjednotek a kombinaci existuje

nekolik set az tisic zdkladnich vini [22].

Faktory ovliviujici ¢ichové vnimani

Po delsim pilisobeni aktivni latky na ¢ichovy receptor nastdva adaptace tj. inava, ktera se
projevuje sniZenim schopnosti vnimat niz$i koncentrace latky. Schopnost cichového
smyslu se obnovi béhem hodiny. Né&které slozky potravin a pokrmi mohou také snizit
schopnost ¢ichového smyslu. Jsou to napiiklad alkoholy nebo tuky [21,22]. Mezi dvéma
¢ichovymi zkouskami by méla byt piestavka 30-150 sekund, aby se receptory opét

zregenerovaly. S pokroc¢ilym vékem klesa citlivost, ale zvétSuje se zkuSenost [23].

2.2.3 Smysl zrakovy

Zrakovym smyslem vnimame elektromagnetické zafeni vinového rozsahu 380-780 nm.
Sidlem zrakovych receptorl jsou o¢i, které obsahuji ¢tyii druhy zrakovych receptort. Oko
obsahuje celkem c¢tyfi druhy zrakovych receptorti, a to tii druhy ¢ipkl a ty¢inky. Ty€inky
umoznuji vidéni za Ser, protoZze maji velkou citlivost, vidéni je vSak neostré. Ve dne
uplatnujeme Cipky, kterych mame tfi druhy. Existuji tedy 1 tfi zékladni barvy cervena,

modra, zelena [22].
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Pribéh zrakového vniméni

Obraz pfedmétu se cockou lomi a na vrstvice receptorovych bunck se tvoii skutecny,
zmenseny obraz. Aferentnim nervem piechéazeji vzruch do mozku. Co¢ka je schopna se
prizpusobit tvaru tak, ze pozorovany piedmét dopadne na vrstvu receptori. Zpracovanim
vhitinich podnétd v mozku je ¢lovék schopen vnimat i neskutecné obrazy. I kdyz
vytvofeny obraz na sitnici je obraceny, v mozku se obrati a mi ho vidime jako vzpiimeny.
[22]. Oko je schopno se velmi adaptovat na intenzitu osvétleni. Adaptace trva nékolik

sekund. U barevného vjemu jsem schopni rozeznat barevny ton, svétlost a sytost barvy

[24].

2.2.4 Smysl sluchovy

Tento smysl ma vyznam pro abstraktni mySleni a rozvoj vyS$s$i psychické cinnosti.
Sluchovym smyslem je clovék schopen vnimat vinéni o frekvenci 16 az 20 000 Hz.
Maximalni citlivost se pohybuje od 1000 do 3000 Hz [21].

Ucho je slozeno ze tii ¢asti — zevni, stiedi a vnitini ucho. Sluchovy smysl je citlivy orgén,
ale vzduchové viny maji malou energii. K jejimu zesileni slouzi vné&jsi ucho, kde boltec je
uzplsoben tak, aby usmérnil zvukové vlny do zvukovodu. Ucho vnimé tfi druhy
sluchovych podnéti: tony, Selesty a himoty. U tond vnimame tfi veli¢iny: vysku, intenzitu
a barvu. Pro senzorické hodnoceni maji vyznam hlavné¢ himoty a Selesty. Vyuziva se

hlavné€ u hodnoceni kiehkych a kiupavych potravin [24].

2.2.5 Hmatové smysly

V kizi a podkoZi jsou receptory reagujici na mechanické, termické a bolestivé podnéty.

K mechanorecepci fadime vnimani dotyku nebo tlaku. Taktilnim smyslem jsou vnimany
povrchy predméti, tvar ¢i velikost. Termoreceptory slouzi pro vnimani teploty a reguluji
télesnou teplotu. Kozni termoreceptory se rozdéluje na vnimani tepla a chladu. Chladové
receptory najdeme v pokozce a tésné pod ni, receptory tepla v horni ¢asti pokozky a ve
sttedni Skafe. Receptory tepla reaguji nad 25 °C, maximalni citlivost je mezi 30 a 40 °C a
ptrestavaji reagovat pii teplotdch nad 45 °C, kdy nastupuje smysl pro bolest. Receptory
chladu reaguji pii 30 °C, maximalni citlivost je pti 25 °C a pfestavaji reagovat pfi teplotach
pod 10 °C, kdy nastupuje smysl pro bolest. Pii senzorické analyze nas termoreceptory
informuji o teploté potraviny vhodné ke konzumaci.

Smysl pro bolest ma predevsim funkci ochranou. Tyto receptory maji vyznam u latek

nadmérné kofenénych, horkych, chladnych nebo podrazdéni ostrymi piedméty.



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 36

Kinestetickym smyslem se zjistuje tvrdost, kifehkost, elasticita, hmotnost. Spolu s
taktilnimi smysly podévaji informace o textuie. Tyto receptory jsou umistény uvnitt téla.

Patii k nim svalova vieténka, Golgiho Slachova téliska a kKloubové mechanoreceptory [21].

2.3 Faktory ovlivitujici smyslové vnimani

1. Vliv vnéjsiho prostiedi
Podnét musi byt dostatecné silny a trvat pfiméienou dobu, aby byl postfehnutelny. Tyto
hodnoty jsou nizsi u Skolenych osob. Je tfeba vzbudit pozornost podnétu, i kdyz neni

nejsilngjsi.

2. Vliv prostiedi
ZkuSebni prostor by mél byt umistén v blizkosti ptipravného prostoru, ale musi byt od sebe
oddéleny. Teplota by se méla pohybovat v rozmezi 18-23 °C s relativni vlhkosti okolo 40
az 80 %. Prostor v klidném misté a udrzovana troveit hluku na minimum. Mistnost musi
byt chranéna pied pachy. Barva stén, zatizeni svétla nejlépe bila ¢i svétle Seda a dostatecné

osvétleni. Tyto pozadavky jsou uvedeny v normé ISO 8589 [25].

3. Vliv vnimajici osoby: vliv fyziologicky
Nezbytnym piedpokladem je spravné funkce receptoru. Spravna funk¢nost byva omezena
napiiklad chorobou hodnotitele. Citlivost snizuji kofenéna jidla, cigarety ¢i poziti alkoholu

az na n€kolik hodin.

4. Vliv vnimajici osoby: vliv psychicky
Pfi hodnoceni je diilezité udrzet pozornost, ¢istotu na pracovni plose, peclivost, schopnost
vyjadfit vysledky. Nevyspaly ¢loveék nebo se zabyvajicimi jinymi problémy nemiize
hodnotit. Je tfeba dodrzovat piestavky mezi degustacemi o délce 5-10 minut, aby

nedochézelo k negativnim hodnocenim.

5. Vliv vnimajici osoby: socidlni vlivy
V senzorické laboratofi by se méli sejit rovnocenni hodnotitelé¢, aby nedochazelo k

psychické zatézi [23].
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2.4 Hodnotitelé

Senzorické zkousky provadi panel (komise), coz je skupina posuzovatelii vybrana

k ucasti senzorické zkousky. Panel byva slozen z vedouciho panelu, technikti panelu

a senzorickych posuzovatelii. Senzoricky posuzovatel je osoba Ucastnici se senzorické
zkousky. Kritéria pro vybér lidi pro senzorické hodnoceni z fad vybranych posuzovatelt,
ktefi vyhovuji vybérovym kritériim, jsou pfedmétem normy ISO 8589-1. Norma ISO
858611 se tyka experti. Hodnotitel¢ se d€li na nezaSkolené, kratce zaskolené, vybrané a
experty.

Nezaskoleny posuzovatel nemusi spliiovat kritéria vybéru nebo vycviku. Zasvéceny
posuzovatel je osoba, ktera se jiz ucastnila senzorické zkousky. Vybrany posuzovatel je
vybrany pro svoji schopnost provadét senzorickou zkouSku. Expert je to osoba, kterd na
zaklad¢ znalosti, zkusenosti je opravnéna uvadét nazory v oblasti, v nichZ je konzultovana.
Expert posuzovatel je vybrany posuzovatel s vysokym stupném senzorické citlivosti a
zkuSenosti se senzorickou metodologii, schopny provadét konzistentni a opakovatelna
senzoricka posouzeni riznych vyrobku [21].

Osoby, které jsou vybrani jako hodnotitelé, musi projit zkousSkami, kde se ukaze jejich
fyzicka 1 psychickd zplsobilost k hodnoceni. Zkousky je tfeba v ur€itych intervalech

opakovat [25].

2.5 Vlastni senzorické hodnoceni

Nejvhodnéjsi doba pro posuzovani je v rannich hodinadch mezi 9 az 11 a odpolednich od 14
do 16 hodiny. Hodnoceni by mélo trvat okolo 2 aZ 3 hodin, mezi kterymi se doporucuji 20
az 30 minutové pauzy. Vzorky pfed hodnocenim je tfeba upravit, aby hodnotitel nemé¢l
zadné informace o vyrobci ani slozeni vyrobku [25]. Vzorky kodujeme jednotnym kddem.
Nejlépe tfimistnym nebo Ctyfmistnym pomoci Cisel, které neovliviiuji pozornost
hodnotitele. Nadoby na vzorek musi byt stejné a z materidlu senzoricky neutralniho. Mezi
tento material patii sklo, porcelan a nerezavéjici ocel. Pfi hodnoceni viné zakryvame

vzorek naptiklad hodinovym sklickem [22].

Vzorek se podava ve stejnych nadobach s dostateCnymi prestavkami. Vyrobky se

predkladaji vytemperované, pii které se bézn€ konzumuji [25].

Mnozstvi podaného vzorku se fidi podle pouzité metody a také podle poctu podavanych

vzorkl. Prili§ malé mnozstvi zpiisobi stisnény dojem a vede ke Spatnym vysledkiim. U
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velkého mnozstvi vede k fyzické unave a opét ke zhorSeni vysledkt. Obvykla mnozstvi pro

kapalné vzorky je 15-20 ml u tuhych 20-30 g.

Hodnoceni chuti se provadi degustaci, kdy sousto zvykame nebo jen pfevalujeme. Dochazi
K rozpusténi chutovych latek ve slinach, uvoliiuje se aroma ohiatim a zvlh¢enim, kdy

tekavé latky proniknou do nosnich skofep k ¢ichovému receptoru [22].

U tekutych vzorkd je nutné smocit celou dutinu Ustni. Vzorek musi zlistat dostate¢nou
dobu v dutiné ustni, aby se vytemperoval na teplotu dutiny ustni a pary senzoricky
aktivnich latek mohli proniknout do nosni dutiny a spojit se tak s ¢ichovymi receptory.
Pokud je to mozné, vzorky polykame, nejlépe pak vnimame chut’. Po spolknuti vzorku je
spravné vyplachnout usta nebo pouzit neutralizator a seckat jednu minutu a pfejit
k dalsimu vzorku. Pokud misto vyplachnuti pouZijeme jiny neutralizator, seCkame jesté
jednu minutu. Rozhodovani o kvalité¢ by nemélo byt pfili§ dlouhé. Vede jinak k fyzické a
psychické tnavé. Jestlize se posuzovatel nemtize rozhodnout, doporucuje se vyplachnout

usta a seCkat 2—3 minuty a opakovat hodnoceni vzorku [25].

U texturnich vlastnosti vyuzivame Ustni dutinu ale i prsti a rukou. U textury sledujeme

tvrdost, elasticitu, plasticitu ¢i kiehkost [22].

Pfi hodnoceni barvy pouzivame bilého papiru jako pozadi. Pti celkovém hodnoceni

postupujeme nejprve od vzhledu, barvy, viin€ a pak teprve chut’ a ke konci texturu.

Pii degustacich chut vzorku doznivad del§i dobu, proto mezi jednotlivymi vzorky
podavame vhodny chutovy neutralizator. Dle vzorku se podava voda, tepla voda, slaby

hotky ¢aj, neslazena kava, bily chléb nebo pecivo, jablko, syr, mléko i vodka [25].

2.5.1 Hodnoceni kavovych zrn

U celych prazenych zrn nebo mletych se hodnoti celkovy vzhled (cele zrno, zlomky zrn)
stupent vyprazeni zrna (pteprazeni, neodprazeni), chut’ a viin€, pfitomnost cizich pachu a
vyrovnanost barvy. Kvalita uprazenych zrna je ovlivnéna druhem zrna, vadnymi nezralymi

zrny, ktera tvoii nedokonalou barvu [9].

2.5.2 Hodnoceni kavy

Ochutnavanim kévy zacind jiz u samotného mleti. Pfi¢ichnutim k namleté kave, ziskame
prvni pfedstavy o aromatické komplexnosti. Viné se rozviji ihned po kontaktu s horkou

vodou. Vini kdvy vnimame 1 po jejim ochutnani, po stimulaci chutovych receptoru na
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jazyce dochazi k uvolnéni aroma. Aromatické latky ve vini jsou dobrym ukazatelem
odrtdy, geografického ptivodu a stafi kavy. Pti degustaci se fidi ctyfmi aspekty chut’, télo,
kyselost a dochut’.

T¢lem je oznaCovana struktura obsahovych latek a komplexnost dojmt, které se vytvaieji
Vv dutin¢ Gstni. Je to spojené s viskozitou, hustotu, strukturou a sviravosti napoje [26].
Rozhodnuti zavisi na olejnatych a pevnych c¢astech, které se vytvari v prubéhu mleti [9].
T¢lo kavy muze byt plné, hutné, t€Zké, bohaté nebo naopak slabé a jemné. Témét vSechny

robusty maji velmi silné a nezaménitelné télo [7].

Kyselost (acidita) predstavuje pro mnoho lidi negativni vlastnosti. Ne u vSech kav je
vyrazna acidita zadouci. Je dulezité rozpoznat, zda je acidita jemna, pfijemna nebo
agresivni a trpka [26]. Jde o pocit suchosti, ktery kava vytvaii pod jazykem a na zadni

stran¢ patra [9].

Aroma kavy dopliuje pocity vytvaiené na patfe jako kvétinovy nebo vinny [9]. Po
dostatecném rozlozeni chuté a aromatu na patie nasleduje, dochut’ [26]. Nékdy je dochut

slaba, jemna a ptijemna. Jindy hruba s hotkymi tony, které zustavuji i dlouho na jazyce [7].
Cup of Excellence

V degustaci existuji soutéze o nejlepSi kavy na zemi. Kévy ocenéné of excellence se
prodavaji v internetovych aukcich za nejvyssi nabidku. Kazda takto ocenénéd kava ma svou
vlastni a originalni chut’. SoutéZ motivuje farmate, jejich kavy jsou poté mnohem Zadané;si

a dostanou i vice penéz [7].
2.6 Metody senzorické analyzy

2.6.1 Parova porovnavaci zkouska

Tato zkouska slouzi k porovnani vlastnosti dvou vyrobkl a stanoveni rozdilu v intenzité
nebo preferenci jednoho z vyrobkd. Hodnotitel obdrzi dva vyrovky A, B v nahodném
pofadi. Pro ovéfeni zda je, rozdil mezi vyrobky v intenzité urCitého znaku, pouZijeme
oboustranného testu. Jednostranného testu se vyuziva k ovéfeni, zda jeden vyrobek ma

vetsi intenzitu nez druhy, nebo ktery vyrobek preferujeme [27].
Je zapottebi vétsiho poctu vysledka 40—60, abychom ziskali spolehlivé vysledky. Zavér se
zjisti tak, ze se spocita pocet posudki a pocet spravnych odpovédi. Z tabulky se uréi, jestli

mezi vzorky existuje statisticky vyznamny rozdil [25].
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2.6.2 Duo trio zkouska

Pti této zkouSce se podavaji tfi vzorky. Prvni vzorek se podavd neanonymné jako
standard. Dal$i dva jsou zakddované a porovnavame je se standardem. Z téchto dvou je
op¢t jeden standart, ale podavan anonymné. Hodnotitel musi rozhodnout, ktery vzorek je

shodny se standardem, a ktery je odlisny [27].

Stejné jako u parové zkousky je 50 % pravdépodobnost, Ze spravny vysledek bude dosazen
nahodnym rozhodnutim. Je tedy zapotfebi 40—60 vzorka, abychom ziskali spolehlivé

zavery [25].

2.6.3 Trojuhelnikova zkouska

Hodnotitel obdrzi fadu tfech vzorkd. Dva vzorky jsou stejné a tieti je odliSny. VSechny
vzorky jsou podavany anonymné. Mozné je Sest kombinaci. Tato zkouska vyzaduje tedy

$kolengjsi posuzovatele. Ukolem je zjistit, ktery vzorek je odlisny. Zkouska je naro¢néjsi

na senzorickou pamét’ a je zde nebezpeci senzorické tinavy [27].

Pravdépodobnost spravného vysledku je jedna tfetina, pro spolehlivé zavéry staci 25-40

odpovedi [25].

2.6.4 Zkouska 2/5

Hodnotitel obdrzi sadu 5 vzorktl, z nichZ 3 jsou stejné a 2 odlisné. Ukolem je rozlisit pétici

do dvou skupin stejnych vzorki. Pro statisticky prikazné zavéry staci 4-8 odpovedi [25].

2.6.5 Poradova zkouska

Tato zkouska slouzi k rozttidéni vzorka podle intensity urc¢itého znaku, preferenci, vlivu
ur¢itého faktoru na organoleptické vlastnosti ¢i senzorické jakosti. Pouziva se u vzorkd,
kde jsou malé rozdily. Posuzovat Ize pouze vyrobky stejného druhu. Zkouska je narocné a
vede k senzorické unavé. Metoda je pouzitelna i pro nezaskolené hodnotitele, je tieba ale
vetsi pocet hodnoceni. Mezi nejCastéjsi statistické vyhodnoceni potfadové zkousky je
Friedmantv test [27]. Podle Friedmana zjistujeme prikaznost mezi dvéma vzorky. Jestlize
mame zjistit, zda se vzorek lisi od souboru (napft. je slad$i nebo méné sladky) vyuziva se

metoda dle Kramera [25].
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2.6.6 Hodnoceni srovnavanim se standardem
Jednostimulova zkouska nebo zkouska A — ne A.

Hodnotitel se seznami se standardem a nasledn¢ mu je odebran. Postupné dostava fadu
vzorkd, ktera se sklada ze standardu a odlidnych vzorkd v ndhodném potadi. Ukolem je

zhodnotit zda je vzorek totozny se standardem ¢i nikoliv.
Dvoustimulové zkouska

Pti této zkouSce dostane posuzovatel neanonymné dva vzorky A, B, které si zapamatuje, a
odeberou se. Poté se predklada fada vzorki. Ukolem je zjistit, ktery je predlozeny vzorek
A nebo B.

Stanoveni odliSnosti od standardu

Ukolem je zjistit jak je velky rozdil mezi vzorkem a standardem [25].

2.6.7 Stupnicové metody

Stupnicové metody se rozdé€luji na stupnice intenzitni nebo hedonické. V obou piipadech

mohou byt kategorové, bodové, grafické nebo pomérove.
1. Kategorové stupnice

Slouzi k zatazeni vzorku do urcité skupiny.
2. Bodové

Do této skupiny patii stupnice popisné nebo Cciselné. Be&Zné jsou popisné stupnice
oznacované jako kategorové ordindlni. Kazdy stupenn tvofi samostatnou definovanou
jednotku, nemtizeme tedy pocitat primérné hodnoty. Dal§i moZznosti jsou ¢iselné stupnice.
Pro usnadnéni se kombinuje ¢iselna stupnice s popisem. K vypoétim lze pouzit specialni
neparametrické statistické metody. Vysledky se vyjadiuji celymi Cisly a nelze je vyjadfit

zlomky cisel.
3. Grafické

Stupnici predstavuje useCka a vysledek se znazorni znaménkem na usecce, ktera odpovida

intenzité znaku. Zpracovani vysledkt je jednodussi nez u bodovych stupnic.
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Rozlisujeme dva typy grafii:

a. Strukturované, kde je uvedeno n¢kolik bodi s popisem pro leh¢i hodnoceni. Jsou
vhodnéjsi pro méné zkusené hodnotitele, orientacni body vSak mtzou hodnotitele

ovliviiovat [25].

b. Nestrukturované, kde je naznaen smér nebo smér s popisem. Kazdy vzorek se
musi hodnotit na zvlastni Usecce, aby byla zajisténa nezavislost jednotlivych
vzorkl. Pro statistické vyhodnoceni se na useCce zméii vzdalenost znaménka od
levého okraje [27].

c. Pomérové stupnice vyjadiuji vysledky senzorické analyzy v pomérovych stupnich.
Standard se vyjadii jako 100 % a hodnotitel urci, kolik % intenzity odpovida u
nezndmého vzorku. Této metody je vhodné vyuzit, jestlize intensita kolisd okolo
intensity standardu. Nebo naopak méni se o nckolik fadi. Do této skupina patii

predevsim magnitudové hodnoceni (magnitudo = velikost) [25].

2.6.8 Profilové metody

Profilové metody sleduji jemné rozdily chuti a viné. Posuzovatel rozdéli cellovy vjem
chuti na dil¢i vjemy a ur¢i jejich intenzitu. Pouzivaji se bodové nebo grafické stupnice
napf. linearni profil, pavucinovy, hvézdicovity nebo pilkruhovy [25].

2.6.9 Popisové metody

Jde o vyjadfeni slovnim popisem. Metoda je subjektivni, zavisi na zkuSenostech
hodnotitele. Jde o dopliikovou metodu, kde se popis uvede se jako poznamka k hodnoceni
[25].

2.6.10 Dotaznikové akce

Jsou vhodné jako dopln€k senzorického posouzeni, mohou obsahovat otazky

k organoleptickym vlastnostem, ale i otazky obliby produktu ¢i postoju respondenta [28].

2.7 Statistické metody

Statistiku lze chapat ve tfech pojetich. Jako ¢iselné udaje o hromadnych jevech, jako

praktickou ¢innost spocivajici ve sbéru dat, zpracovani a vyhodnoceni tidajt [29].

Ve statistické zkoumani, nas zajimaji takové jevy, které se vyskytuji u velkého mnozstvi

prvkli. Tyto prvky nazyvame statistické jednotky a jejich vlastnosti se vyjadiuji jako
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statistické znaky. Jeli mozné znaky vyjadrit ¢iselné, oznacuji se jako kvantitativni, pokud

jsou vyjadieny jen slovng, nazyvaji se kvalitativni [27].

Diulezitym vyjadiovacim prostiedkem vysledki statistického tfidéni, které doplnuji

tabulky, jsou grafy. UmoZnuji rychly a nazorny pohled na sledované jevy [30].
Statistické veliCiny
Aritmeticky pramér je statisticka veliCina, kterd je vyjadfena jako soucet vSech

namétfenych hodnot vydélena jejich poctem.

Vzorec pro aritmeticky primeér:

1 12
IT=—(n4+mnm+.. . 42,)==) 1
n iz

Rozptyl a smérodatna odchylka

Ob¢ veliCiny se vztahuji k aritmetickému priméru. Méfi rozptylenost dat kolem primeéru.
Rozptyl je primérna kvadraticka odchylka méfeni od aritmetického priméru. Smérodatna
odchylka je pak druhda odmocnina zrozptylu. Vypovida o tom, jak moc se od sebe

navzajem lisi typické pfipady v souboru zkoumanych ¢isel [31].

Vzorec pro smérodatnou odchylku:

1=1

1 N
5 = N1 Z(ri —T)2

Korela¢ni analyza

Tato metoda je pouZzivana pro zjisténi té€snosti zavislosti (sily vztahu) dvou nahodnych
spojitych proménnych. Dv¢ veli¢iny jsou korelované, pokud urcité hodnoty jedné veli¢iny
maji tendenci se vyskytovat spoleéné s ur¢itymi hodnotami druhé veli¢iny [32].
Standardnim vystupem korelacni analyzy je koeficient popisujici miru zavislosti. Korela¢ni
koeficienty slouZzi jako miry vyjadfeni té€snosti linearni vazby. Korelacni analyza popisuje
linearni vztahy mezi veli¢inami. Korela¢ni koeficient R miize nabyvat hodnot (od - 1 do
+1). Tedy ¢im je blizsi 1, tim je silngj$i pfima linearni zavislost, ¢im je blizsi -1, tim je
silngj8i nepiima linearni zavislost [33]. Pro korelaci mezi dvéma spojitymi nahodnymi

vvvvvv

korelaéni koeficient ,,r* [32].
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3 CIiL DIPLOMOVE PRACE

1. Formou literarni reSerSe zpracovat téma o kave. Popsat metody senzorické analyzy
a popsat jednotlivé organoleptické vlastnosti kavy.

2. Zjisténi nutricnich hodnot a vlhkosti vybranych druhti 3 kav.

3. U 10 druhti kav zjistit organoleptické vlastnosti prazeného zrna a nasledné
pripraveného néapoje. Zjistit v casovém sledu doznivani hotké chuti kav.

4. Pomoci statistické analyzy vyhodnotit organoleptické vlastnosti jednotlivych druht
kav.

5. Dotaznikovou akci zjistit preference kdvy u dotazovanych respondentd.
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4 METODIKA PRACE

4.1 Stanoveni nutri¢nich hodnot a vlhkosti kav

Nutri¢ni hodnoty a vlhkosti kav byly stanoveny u tfech vzorkt. Jednalo se o dva vzorky
100 % arabiky a jeden vzorek 100 % robusty. Ziskané vysledky byly porovnany a

zhodnoceny s literarnimi udaji. Vzorky pro stanoveni jsou uvedené v (Tab. 6).

Tab 6. Vybrané vzorky zrnkovych kav urcené ke stanoveni

Cislo Druh Néazev
1 arabika vzorek 1
2 robusta vzorek 2
3 arabika vzorek 3

4.1.1 Stanoveni vlhkosti

VIhkost je dilezity parametr u zelené i prazené kavy. Jestlize kavové zrno ma vysoky
obsah vody, ma sklon ke kazeni, zvySuje se riziko vzniku problémim v technologii vyroby

a skladovani kavovych zrn. Uvedené pti€iny pak ovliviiuje senzoriku vysledného produktu
[34].

Princip: Vzorek se susi za predepsanych podminek. Ubytek hmotnosti se stanovi vazkove.
Pracovni postup:

Do pfedem zvazené vysousecky bylo navazeno 5 g vzorku na analytickych vahach a
rovnomeérné rozprostieno. Vysousecka se umistila do laboratorni susarny predehtaté na
105 °C. SuSeni probihalo 4 hodiny, od okamziku, kdy teplota v suSarné€ dosahla opét 105
°C. Po této dob¢ byla vysousecka vyjmuta, vlozena do exikatoru na 30 minut a nasledné

zvazena.

Vypocet obsahu vIhkosti:

Obsah vlhkosti (X) jako procento vzorku se vypocte podle nasledujiciho vzorce:

m-m
X=(—0)><100
m

m = pocate¢ni hmotnost zkouseného vzorku v gramech

Mo = hmotnost zkouSeného vzorku v gramech
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4.1.2 Stanoveni popele

Mineralni latky jsou prvky obsazené v popelu potraviny nebo prvky, které zistavaji ve
vzorku potraviny po Uplné oxidaci organického podilu na oxid uhlicity, vodu a jiné latky.

Popel je podil latky nespalitelny pii pfedepsané teploté [35].

Princip:
Popel se stanovi zuhelnaténim ve spalovacim kelimku. Zihame nejéastgji pii teploté 550 °C

v muflové peci do konstantni hmotnosti.

Pracovni postup:

Do spalovaciho kelimku bylo navdZeno na analytickych vahach 5 g vzorku. Spalovani
vzorku probéhlo do konstantni hmotnosti pii teploté 550 °C v muflové peci 5 hodin. Po
vychladnuti v exikéatoru byl kelimek zvazen. Obsah popelovin se stanovil vypoctem a

vyjadtil jako hmotnosti procento.

Vypocet obsahu popele:

m, -m
% popele =% %100

m; - hmotnost kelimku v g
My - hmotnost kelimku se vzorkem v g

n - navazka vzorkuv g

4.1.3 Stanoveni hrubych bilkovin

Stanoveni celkového dusiku podle Kjeldahla s upravou podle Winklera. Pro analytickou
orientaci o obsahu bilkovin v potravinach je postacujici stanoveni celkového obsahu
dusiku, vyjadieného tzv. hrubou bilkovinou. Hodnoty hrubé bilkoviny Vv sobé zahrnuji 1

dusikaté latky nebilkovinné [35].
Princip:

Vzorek se mineralizuje varem v koncentrované kyselin¢ sirové za ptidavku katalyzatoru.
Dusikaté latky se prevedou na siran amonny, z néhoz se v alkalickém prostiedi uvolni

amoniak, pfedestiluje se s vodni parou a stanovi se titracné.
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Pracovni postup:

Do mineraliza¢ni banky bylo odvazeno na analytickych vahach 0,25 g vzorku. V digestofi
byla piidana ke vzorku koncentrovana kyselina sirova. Mineralizac¢ni banky byly vlozeny
na topnou desku vyhtatou na teplotu 430 °C. Poté se pies chladi¢ pomoci nalevky s tizkou
kapilarou pfilije peroxidu vodiku. Po skonceni bouilivé reakce musi byt mineralizat Ciry.
Chladny mineralizat byl pteveden do odmérné banky na 50 ml a za stalého chlazeni se po
rysku doplnil destilovanou vodou. Pro dalsi stanoveni byla pouzita destilacni aparatura
Parnas—Wagnera. Do destila¢ni bafiky aparatury se odpipetovalo 10 ml mineralizatu a
piidalo 20 ml 30% hydroxidu sodného. Uvolnény amoniak se jimal do titraéni banky
s kyselinou boritou. Destilace probihala 20 minut od doby, kdy zacala prudka reakce. Za
sniZzeného tlaku po ochlazeni se precerpala tekutina z destilacni banky do pfecerpavaci a
odtud se vypustila do vylevky. Do titra¢ni baiiky bylo ptidano 3 a 4 kapek indikatoru
Thasiro. Titrovalo se kyselinou sirovou do stalého riizovo fialového zbarveni. Ze spotieby

kyseliny se vypocital obsah dusiku, ktery byl pfepocitan na hrubou bilkovinu.

Vypocet hrubé bilkoviny:

a.10'3.c.Mn.ﬁ.fZ-fpf

% hrubé bilkoviny = - x 100

a - spotteba odmérného roztoku H,SO, pii titraci v ml

¢ (H,SO,) - koncentrace odmérného roztoku H,SO4 (0,025 mol/l™)
M, - molarni hmotnost dusiku (M, = 14,01 g/ mol'l)

Ft - titracni faktor (F; = 2)

f, - zied’ovaci faktor (f ; = 5)

for - prepocitaci faktor podle druhu potraviny (f,: = 5,3)

n - navazka vzorku, ktera byla zmineralizovana v g

4.1.4 Stanoveni tuku extrakei
Princip:

Metoda je zalozena na extrakci tuku ze vzorku pomoci nepolarnich rozpoustédel,

odstranéni rozpoustédla odpafenim, suSenim a zvazenim [34].
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Pracovni postup:

Do extrakéni patrony bylo navazeno na analytickych vahach 5 g vzorku. Patrona byla
utésnéna vatou a vlozena do stfedni ¢asti Twiselmannovy extrakéni aparatury. Do
extrakéni banky bylo odméfeno 100 ml n-hexanu a sestaven cely pfistroj. Vzorek byl
extrahovan 5 hodin a po této dobé vysusen v susarn¢ 1 hodinu na 105 °C. Nasledné byla

extrak¢ni banka se vzorkem vychlazena v exikatoru a zvazena.
Vypocet obsahu tuku:

m, - m
% tuku = 2™ 100
n
m; - hmotnost prazdné extrakéni banky v g
m; - hmotnost extrak¢ni bariky s tukem v g

n -navazka vzorku v g

4.1.5 Stanoveni hrubé vlakniny

Princip:
Pii tomto stanoveni se vyuzivd metoda stanoveni na pfistroji ANKOM. Plsobenim
kyseliny a hydroxidu se uvoliiuji rozpustné latky, nerozpustné zlstavaji uvniti sacku a

ziska se vlaknina, ktera se stanovi vazkove.

Pracovni postup:

Filtra¢ni sacky byly vyprany v acetonu a po odvétrani zvazeny na analytickych vahach
(my). Do sacku byl navazen 1 g vzorku s ptesnosti na 0,0001 g (my). Sacky se vzorky a
jeden prazdny sacek byly zataveny. Sacky byly vkladany do zavésovace po tiech do
jednoho oddilu. Posledni oddil slouzi jako viko a polozilo se na n¢j zavazi. ZavéSovac se
vzorky se umistil do analyzatoru. Do analyzatoru bylo nalito ptes sa¢ky kyselina sirova (c
0,1275 mol/I'*) 0 objemu 1,7 1. Po zavieni vika bylo zapnuto michani a topeni. Po 45
minutach byl program ukoncen, kyselina sirova vypusténa a proveden proplach 3krat
horkou vodou. Nasledng byl vlit roztok hydroxidu sodného (¢ 0,313 mol/I'*), zapnuto
michani a ohfev. Po 45 minutdch byl roztok vypustén a prob¢hlo proplachovani 3krat
horkou vodou. Nakonec byl proveden pro ochlazeni proplach studenou vodou. Po vyjmuti
se pomoci filtratniho papiru odstranil prebytek vody. Sacky byly vlozeny do acetonu na 3

minuty a poté opét vytlaten. Poté se saCky nechaly vyvétrat v digestoti. Déle se susili pii
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105 °C po dobu 4 hodin, vychlazeny a zvazeny (ms). V muflové peci byly sacky spalovany
pii 550 °C po dobu 5 hodin a zvazeny (my).

Vypocet hrubé vldkniny:
my - my.C -lmy -my.cC
% hrubé vlakniny = (my -mpc)-(my -m-&) 6,
my
HV = (%)

m1- hmotnost sacku v g

m; - hmotnost navazky vzorku v g

M3 - hmotnost vysuseného sac¢ku s rezidui vzorku po hydrolyze v g

m4 - hmotnost popela po spaleni vysuSeného sacku s rezidui vzorku po hydrolyze v g
C1 - korekce hmotnosti sa¢ku po hydrolyze v g

C; - korekce hmotnosti sacku po spaleni v ¢

Vysledek byl piepocitan na 100% susSinu.
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4.2 Senzorické hodnoceni kavy

V ramci diplomové prace bylo provedeno senzorické hodnoceni organoleptickych
vlastnosti. Sestavené dotazniky obsahovaly dvé ¢asti, prvni byl senzoricky dotaznik a
druhy spotiebitelsky dotaznik. Hodnotitelé vyplnili obé ¢asti dotazniku. K senzorické
analyze bylo ptedkladano deset vzorkd kav. Vzorky byly zakoupeny v obchodnich sitich.
Jednalo se o osm vzorkl 100 % arabiky a dva vzorky 100 % robusty. VSechny kavy byly

zakoupeny zrnkové.

Tab 7. Vzorky zrnkovych kav pro senzorické hodnoceni

Cislo Druh Nazev
1 arabika vzorek 1
2 arabika vzorek 2
3 arabika vzorek 3
4 arabika vzorek 4
5 arabika vzorek 5
6 arabika vzorek 6
7 arabika vzorek 7
8 arabika vzorek 8
9 robusta vzorek 9
10 robusta vzorek 10

Pomiicky a pfistroje

- Rychlovarna konvice

- Nadoba na Frensch press

- Digitalni vahy

- Rucni mlynek

- Kadinky na 100 ml

- Bile talitky

- Hodinova sklicka

- Ostatni pomtcky pro stanoveni (1zicky, dotazniky, tuzka, apod.)

4.2.1 Posuzovatelé

Pro hodnoceni byl vybran panel 12 hodnotiteld, z toho bylo 6 zena a 6 muzi. Tti
hodnotitelé byli studenti a méli se senzorickym hodnocenim zkusenost, ostatni jsou
nezaskoleni hodnotitelé a zastupuji laickou vefejnost. Pred vlastnim hodnocenim byli
vSichni sezndmeni s cilem a jednotlivymi deskriptory pro spravné posouzeni. Pti

vyhodnocovani musime poéitat s vy$§imi odchylkami.
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4.2.2 Priprava kavy

Pro senzorické hodnoceni kdvovych prazenych zrn bylo odsypano dostate¢né mnozstvi na

bilé talitky, které byly oznaceny pod tiimistnym kodem.

Pro ptipravu nalevu po spafeni byla kéva nejdiive namleta na pozadovanou jemnost (hrubé
mletd) tésné pred uvarenim. Pro jednoho hodnotitele bylo ptipraveno 7,0 g kdvy na 100 ml
vody. Celkové mnozstvi kavy pro 12 hodnotitelti bylo 84 g kavy a 1200 ml vody. Namleta
kava byla zalita vodou ne zcela vrouci (96-92 °C). Doba luhovani byla stopovana a ¢inila
4 minuty, poté byla ihned pfefiltrovana pomoci frensch press. Kava byla podavana ve
sklenénych kadinkach na 100 ml a zakryta hodinovym sklickem, aby nedochézelo

k vyprchani aroma. Po zchladnuti na pozadovanou teplotu bylo provedeno smyslové

hodnoceni napoje.

4.2.3 Vlastni hodnoceni

Hodnoceni probéhlo v laboratornim prostiedi. Hodnoceni bylo rozdéleno na 3 etapy mezi
14-17 hodinou. Po kazdé ¢asti stanoveni prob¢hla 10 minutova pauza. Kazdy hodnotitel
dostal k dispozici senzoricky dotaznik, degustacni skleni¢ku, 1zi¢ku, bily papir pro
posouzeni barvy napoje, sklenici vody a jako neutralizator byl pouzit bily rohlik. Pro ucely
této prace byly vyuzity stupnicové a profilové diagramy. Tyto stupnice jsou vyuZity
Z hlediska jednodussiho zpracovani vysledkd. Jednotlivé oddily senzorického dotazniky

jsou uvedeny v piiloze (PRILOHA 1).

4.2.3.1 Hodnoceni praZenych kavovych zrn

Pro hodnoceni kdvovych zrn byla pouZita graficka stupnice. Byly posuzovany dil¢i
vlastnosti zrna: viin€, barva, stupen prazeni, tvarova vyrovnanost zrn, piitomnost vadnych
zrn a celkovy vzhled. Intenzity dil¢ich vlastnosti byly posouzeny na 100 mm usecce, kde
levy konec znamenal 0 % a pravy konec 100 %. Jednotlivé vlastnosti byly doplnény pro

jednodussi a lepsi orientaci i slovnim popisem.

4.2.3.2 Hodnoceni kavy po spaieni
Hodnoceni barvy kavy
Intenzita barvy kavového napoje byla hodnocena pomoci grafické stupnice. Hodnotitel

oznacil na 100 mm nestrukturované tiseCce znaménkem intenzitu barvy. Levy konec

usecky znamenal 0 % intenzity a pravy konec 100 % intenzity barvy.
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Hodnoceni ving kavy

Pro hodnoceni ving kavy byl vyuzit hvézdnicovity profil chuti, ktery obsahoval 7 dil¢ich
deskriptort. Jednalo se o typickou kavovou viini, aromati¢nost, ¢erstvost, karamelovou
vuni, spalenou, kofenénou a prazdnou vini. Hodnotitelé oznacili intenzitu na usecce, ktera

meéfila 50 mm a predstavovala 100 % stupnici.
Hodnoceni chut¢ kavy

Pro hodnoceni chuté kavy byla pouZita profilova linedrni grafické stupnice. Vyberovy
profil se skladal z 8 deskriptorti: hoika, nasladla, trpka, kofenéna, spalena, jemna, plna a
aromatickd. U kazdého deskriptoru byla opét oznacena intenzita dil¢ich deskriptorti na

nestrukturované 100 mm stupnici oznacené 0 a 100 %.
Hodnoceni celkového chutnosti

Celkoveé zhodnoceni piijemnosti chuté a viiné byla zhodnocena na grafické
nestrukturované stupnici, kde levy konec oznacoval intenzitu ptijemnosti 0 % a levy konec

oznacoval 100 % tedy nejpiijemnéjsi celkova chutnost.

4.2.3.3 Hodnoceni doznivani hoiké chuté

K hodnoceni bylo pouZito grafické stupnice, kde levy konec 0 % znamena nevyraznou
chut’ (naprosto nehotkou), pravy konec tedy 100 % intenzivni hotkou chut’. Hodnotitelé
zaznamenavali hotkou chut’ pfed spolknutim, thned po spolknuti a v ¢asovych intervalech
10, 20, 30, 40, 50 a 60 s. Ihned pied spolknutim, po spolknuti a v dal§ich intervalech

zaznacili na aseCce horkost v daném case.
4.2.3.4 Spotiebitelsky dotaznik

Hodnotitelé vyplnili i tuto ¢ast, kterd byla dale zpracovana.

Vsechny jednotlivé dotazniky byly zapracovany Microsoft Excel 2010 jako vstupni data

pro dalsi hodnoceni.
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Vysledky stanoveni nutri¢nich hodnot a vihkosti

U tiech vzorki kavy byla sledovana vihkost, mineralni latky - popel, dusikaté latky, tuk a
vlaknina. Ze vSech tfi stanoveni u téchto vzorkl byl vypocten aritmeticky primér a zjiSténa

smérodatna odchylka. Vysledky stanoveni jsou uvedeny v tabulce (Tab. 8).

Tab 8. Nutricni hodnoty kavy (x + SD)

Vzorek VIhkost Susina Popel NL Tuk Vldknina
x |SD| x |SD| x |[SD| x |[SD| x |SD| x |SD

Vzorek 1 | 4,49 0,09] 95,51|0,09| 4,08| 0,02 | 13,24| 0,09| 16,04| 0,54| 0,18 0,01
Vzorek 2 | 4,10| 0,02 ] 95,90| 0,02| 4,36| 0,06 | 14,50| 0,70| 16,08| 0,66| 0,17 0,01
Vzorek 3 | 2,92| 0,02] 97,05| 0,02| 3,96 0,01 | 12,34| 0,22 | 15,86| 0,59 0,21 | 0,01

Rozdily mezi nutricnimi hodnotami vzorku 1 a vzorku 2 jsou nepatrné. U vzorku 3 byly
zjistény nejnizs$i nutricni hodnoty. Vzorek 1 je kava druhu arabika a vzorek 2 druhu

robusta a vzorek 3 predstavoval opét druh arabiky.

Vsechny 3 druhy spliiuji vlhkosti do 5 % dle legislativni normy na fyzikalni a chemické

pozadavky jakosti kav. VSechny nutriéni hodnoty odpovidaji normalnim hodnotadm praZzené

kavy.
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5.2 Vysledky senzorického hodnoceni

Bylo hodnoceno celkem 10 vzorkli zrnkové kévy. Ohodnocen byl celkovy vzhled
prazenych kavovych zrn. Déle u pfipraveného napoje byla ohodnocena barva, ving, chut,
celkova chutnost a doznivani hoiké chuté. Pomoci dotazniku byla hodnotiteli zjiSténa
oblibenost a preference kavy. VSechna vstupni data z hodnoceni byla vepsana do hlavni
tabulky, pomoci kontingenénich tabulek rozd€lena na dil¢i useky a zobrazeny pomoci

grafu, které jsou uvedeny V této praci.

5.2.1 Hodnoceni prazenych kavovych zrn

V této Casti bylo srovnavano cele kavové zrno. Hodnotila se viiné zrna, barva, stupeii
prazeni, tvarovd vyrovnanost zrn, pfitomnost vadnych zrn a dosazeny celkovy vzhled za
vSechna ptedesld hodnoceni u zrna kdvy. Hodnoceni je zndzornéno pomoci paprskovych

grafii (Obr. 4-5).

Celkovy vzhled Barva

vzorek 1

vzorek 2
vzorek 3

= \zorek 4

vzorek 5

Pritomnost vadnych

Stupen prazeni
zrn penp

Tvarova
vyrovnanost zrn

Obr. 4. Grafické porovnani vzorkii prazenych zrn v %, cast 112
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Celkovy vzhled Barva

e \/zorek 6
e \zorek 7
e \170rEk 8

e \/zorek 9

Pritomnost vadnych e \/zOTEK 10

Stupen prazeni
zrn penp

Tvarova
vyrovnanost zrn

Obr. 5. Grafické porovnani vzorkii prazenych zrn v %, cdst 2/2

Nejlépe byla hodnocena viné zrn u vzorku kavy 6, kterd dosahla intenzity 63,2 %.
Primérnou vini méli vzorky 1, 2 a 8, kterda byla v rozmezi (51,2-58,7 %). Nejnizsi

intenzita se pohybovala u vzork 9 a 10 (13,0-21,1 %).

Nejvice typickou kdvovou barvu méli vzorky 1, 2 a 6 v rozmezi (60,0-63,8 %). Nejméné
typické barva byla shled4ana u vzorku kavy 7, a déle také u vzorku 3 a 4. Tyto vzorky byly
hodnoceny jako velmi svétla zrna. Stupen prazeni byl nejintenzivnéjsi u dvou vzorki 6 a 8,

v

stupn€ praZzeni miizeme vidét u vzorkli 3,4 a 7.

Tvarova vyrovnanost zrn u vzorku 5 byla nejlepsi a dosdhla 61 %. Velikost zrn byla
podobna u vzorku 1, 2, 3, 4, 6 1 8. Nestejnomérné velikosti zrn je vidét u kavy 9 a 10, na
stupnici byli ohodnoceny mezi 9,4-16,3 %. Pfitomnost vadnych zrn byla pfedev§im u

vzorkll 9 a 10. Vzorek 5 (64,9 %) obsahoval nejméné poruSenych zrn.

Celkovy vzhled ze vsech uvedenych ¢asti ziskalo hned n€kolik vzorkt. Nejlépe hodnocen
byl vzorek 2 (62,7 %), poté vzorky 1, 5 a 6. Nejhuie byly ohodnoceny vzorky 9 (13,0 %) a
10 (17,3 %).
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5.2.2 Hodnoceni intenzity barvy kavy

Intenzita barvy pfipravené¢ho napoje, byla hodnocena na grafické nestrukturované stupnici.
Z dat byl zjistén pramér a smérodatna odchylka u vSech 10 vzorka. Vysledky jsou uvedeny

V paprskovém grafu (Obr. 6).

Intenzita barvy

vzorek 1

vzorek 9 vzorek 3
= |ntenzita barvy

vzorek 8 vzorek 4

vzorek 7 vzorek 5

vzorek 6

Obr. 6. Grafické porovnani intenzity barvy u 10 vzorkii v %

Intenzita barvy byla u vzorkd v rozmezi 37,5-84,8 %. Nejvyssi intenzitou byl ohodnocen
vzorek 8, ktery ziskal az 84,8 %. Podobné vysokou intenzitu méli i vzorky 2 a 8. Stfedni
intenzitu mél vzorek 5. Nejnizsi intenzitou byly hodnoceny vzorky 3, 4 a 7 v rozmezi

37,5-40,7 %. Tyto vzorky mely pomérné velmi svétlou barvu napoje.

5.2.3 Hodnoceni viané kav

Viné byla hodnocena u 10 vzorkd, kde bylo vybrdno 7 deskriptorG viin€é. Pro kazdy
deskriptor byl vypocitan primér a smérodatna odchylka. Byla hodnocena kavova ving,
aromaticka, cerstva, karamelovd, spalend, kofenéna a prazdna. Vysledky jednotlivych

deskriptort jsou uvedené graficky (Obr. 7-8).
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Typicka kavova
Prazdna Aromaticka
vzorek 1
vzorek 2
vzorek 3
Kofenéna Cerstva. Svézi vzorek 4
vzorek 5
Spélena Karamelova
Obr. 7. Grafické porovnani deskriptorii viiné kav u 10 vzorki v %, cast 112
Typicka kavova
Prazdna Aromaticka
vzorek 6
vzorek 7
vzorek 8
Korenéna Cerstva. Svézi vzorek 9
vzorek 10
Spalena Karamelova

Obr. 8. Grafické porovnani deskriptorii vitné kav u 10 vzorkii v %, cast 2/2
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Jako prvni deskriptor u hodnoceni ving, byla typickd kdvova ving. Nejintenzivnéjsi ze
vzorkd kav byl 2 (78,7 %) a hned za ni s druhou nejvyssi hodnotou vzorek 6 (72,3 %). U
vzorku 3, 4 a 5 se praméry pohybovali okolo 60,2-61,7 %. Hodnotitel¢ za nejméné
typickou kédvovou oznacili vzorky 7 a 9 (48,5 a 49,2 %).

Aromaticka viin¢ byla opét nejvyssi u vzorku 2 a 6 v rozmezi 77,8-73,2 %. Vzorky 7 a 10

byly ohodnoceny jako nejméné aromatické (45,3-52,8 %).

Dale byla hodnocena Cerstvost, opét hodnotitelé posoudili, ze Cerstva viné je u vzorku 2 a
6 (61,1-67,0 %). Ostatni vzorky byli na stejné intenzitni Grovni. Za nejméné Cerstvou byl

posouzen vzorku 9 a 10 (32,0 %).

Nejvyssi intenzitu karamelové viiné mél vzorek 7 (49,3 %). Nejméné karamelové intenzity

mél vzorek 9 a 10 (32,0 %). Ostatni hodnoty byli vyrovnané, vétSinou okolo 40% intenzity.

Nejvyraznéjsi kofenénou vini ziskal vzorek 8 s 51,7 %, ostatni vzorky byly okolo priméru

30 %. Nejméné kofenénym byl shledan vzorek 10 (24,2 %).

K negativnim vlastnostem vin¢ kavy patfila pfedevsim spalend a prazdna. U vétSiny
vzorkd se spalend viné pohybovala okolo 24-35 %. Hodnotitel¢ zaznamenaly vyssi
hodnoty spalené u vzorku 9 a 10, kde byl intenzita 56 %. I vzorek 8 mél vyssi hodnotu 48

%. Prazdn¢jsi, nevyrazna viné se projevili u vzorki 3 a 7, kde byla intenzita az na 61 %.

Zpramérované vysledky deskriptort viiné byly dale zpracovany v programu IBM SPSS
Statistica 21. Pomoci korela¢ni analyzy byly ziskany Pearsonovy korela¢ni koeficienty
deskriptori viin€. Nejvyssi pozitivni korelace byla mezi typickou kdvovou, aromatickou a
cerstvou vini. Posuzovatelé je hodnotili velmi podobné, mizeme tedy fict, Ze je zde silny
linedrni vztah, tyto deskriptory spolu vyznamné koreluji. Ostatni korela¢ni zavislosti maji

mezi sebou malou vyznamnost.

5.2.4 Hodnoceni chuté kav

Bylo vybrano 8 deskriptorti pro hodnoceni intenzity chuté. Byla hodnocena hotka chut’,
sladka, trpkd, kofenénd, spalena, aromatickd, jemnost a plnost chuti. Pro vSechny
deskriptory byly vypoclitany priméry a smeérodatné odchylky. Vysledky jednotlivych

deskriptorti chuti jsou znazornény pomoci paprskového grafu (Obr. 9-10).
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Horka
100
Aromaticka
‘\w vzorek 1
/ l' AQ\ vzorek 2
Plnost S NS 0 Trpka vzorek 3
& - N\ vzorek 4
"'Ao "73:(‘ vzorek 5
|7
Jemna Kofenéna
Spalena
Obr. 9. Grafické porovnani deskriptorii chuté kav u 10 vzorkii v %, cast 112
Horka
100
Aromaticka

vzorek 6

vzorek 7

PInost Trpka vzorek 8

vzorek 9
vzorek 10

Kofenéna
Spélena

Obr. 10. Grafické porovnani deskriptorii chuté kav u 10 vzorkii v %, cast 2/2
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U sledovanych kav se nejvice projevila hotka chut, kterd je pro kavu typicka. Nejvyssi
intenzitu mél vzorek kavy 6 a 8 (75,5 a 74,8 %). Nejméné hotké byli kadvy 3 a 4 (34,7 a
37,8 %). Ostatni vzorky byly posuzovany s podobnou intenzitou hotkosti a to v rozpéti
(69,6-72,4 %).

Sladka chut neméla celkové velkou intenzitu, u vétsiny vzorkt okolo (13,0-30,0 %). Jako
jediné dvé kavy byly hodnoceny jako sladké a to vzorek 3 (47,1 %) a vzorek 4 (49,8 %). U

hotkosti tyto dva vzorky méli nejnizsi intenzitu.

Trpkost ziskal nejvice vzorek 5 (66,3 %) a také vzorek 1 i 10 méli vyssi trpkost v chuti.
Zbylé vzorky byly hodnoceny mezi 30,7-45,3 %.

Kofenitost v chuti hodnotitele zaznamenali nejvice u vzorku 2 (46 %) a vzorku 8 (44,5 %).

Mezi ostatnimi vzorky byl minimalni rozdil, ktery se pohyboval v rozmezi 30-36,3 %.

Neptijemnou chuti je spalend, kterou posuzovatelé nejvice citili u vzorku 8, 9 a 10 (49,6—

63,0 %). Nejméné spalena chut’ byla sledovana u vzorku 3 a 4 (20,8 a 25,7 %).

U jemnosti byla nejvyssi intenzita u vzorku kav 4 (61,8 %) a také 3 (50,6 %). Hodnotitelé
ptisoudili jemnou chut’ ke sladké chuti. Nejniz$i intenzitu jemnosti méla kava 9 (13,2 %) a
10 (11,5 %).

PIné chut’ je nejvice vyraznd u vzorku 2 (66,0 %) a vzorku 6 (50,2 %). Nejméné vSak u

vzorku 3 (24,3 %). Zbylé vzorky se pohybovali na stejné intenzité mezi 33-42 %.

Poslednim hodnocenym deskriptorem byla aromatickd chut’, kde nejvyssi intenzitu ziskal
vzorek 2 (60,9 %). Vzorek 6 a 8 méli podobnou intenzitu okolo 55 %. Zbylé vzorky se

pohybovali mezi 35 % intenzity aromati¢nosti.

Zpramérované vysledky deskriptori chuté byly dale zpracovany v programu IBM SPSS
Statistica 21. Pomoci korela¢ni analyzy byly ziskany Pearsonovy korelac¢ni koeficienty
deskriptorti chuté. Nejvyssi korelace byla mezi deskriptory chuti aromatickou, kofenénou a
plnou. Posuzovatelé je hodnotili velmi podobné, miizeme tedy fict, Ze je zde silny linearni
vztah, tyto deskriptory spolu vyznamné koreluji. Ostatni korela¢ni zavislosti maji mezi

sebou malou vyznamnost.
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5.2.5 Hodnoceni celkové chuté kav

Toto hodnoceni ovliviiuje celkovou pfijatelnost a oblibenost u spotiebitele ¢i hodnotitele.
Celkova chutnost je soubor vSech jednotlivych deskriptorti chuté a viing. Celkova chutnost
byla hodnocena u vsech 10 druhti kav. Potadi celkové chutnosti vzorki kav od nejlépe

hodnocené po nejhiife hodnocené je uvedeno v sloupcovém grafu (Obr. 11).

70

61,3 60,9

H Celkova chutnost

vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek
6 2 8 4 1 3 7 5 9 10

Obr. 11. Poradi celkové chutnosti vzorkii kav v %

Hodnotitelé oznacili za nejchutnéjsi vzorek 6 (61,3 %). Druhou nejlépe hodnocenou kavou
byl vzorek 2, ktery ziskal 60,9 %. Ob¢ kavy jsou druhu arabika. K nejhife chutnym kavam
patiil vzorek 9 (23,1 %) a vzorek 10 (19,5 %). Jedna o druh kavy robusta.

5.2.6 Hodnoceni doznivani horké chuté

Pro kévu je hotka chut typickd a miize nékteré dalsi vlastnosti kavy prekryt, proto
pozorujeme Vv ¢asovém sledu jeji doznivani. Doznivani hoifké chuté bylo sledované pied
spolknutim, ihned po spolknuti a nasledné po 10 sekundovych intervalech az do 60 s. Na
usecce byly zaznamenavany postupné dil¢i intenzity, kde 0 % oznacovalo nehotkou chut a

100 % intenzity zcela hotkou.
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Nejvétsi intenzita hotkosti byla zaznamenana u vzorku 9. Maximalni hotkost se vySplhala
na 73 % s tendenci klesani, po 60 s byla hotkost vnimana ze 30 %. Druhou nejvice hotkou
kavou byl vzorek 6 (71 %), po 60 s m¢l vzorek stale intenzitu velmi vyskou. O néco méné
mél intenzitu hotkosti vzorek 10, kde byla hodnota 60 %, ale ihned po spolknuti se
intenzita zvedla na 65 %, poté opét klesala, hotkost vSak ptetrvala i po 60 s. U vzorku5a7
byla intenzita hotkosti vnimana jiz na zacatku mald 50-58 %. Po polknuti se intenzita
mirn¢ zvysila a dale opét klesala, po 60 s byla intenzita 10-25 %. Vzorek 2 byl zhodnocen
na 65 % pied polknutim, po 60 s u néj byla jeho intenzita 25 %. Nejniz$i intenzity hotkosti
méli vzorek 3 a 4. Hotkost pted spolknutim byla pouze 45 %, kde intenzita hotkosti klesala
velmi rychle na 5-10 %.

Pribéh doznivani hotké chuti ma u vétsiny vzorkli podobnych charakter s vyjimkou vzorku
5,7 a 10, kde po spolknuti se intenzita mirné zvysila, ale po dalsich 10 s intenzita znovu

poklesala.

5.2.7 Spotrebitelsky dotaznik

U 12 hodnotitell vtomto piipadé respondentli byla zjiStovana oblibenost a jejich
preference u kavy. Dotaznik vyplnilo 6 muZzu a 6 Zen s primérnym vékem 31 let.
Z dotazovanych bylo 58 % kurdkt a 48 % nekufdkd. Dotaznik byl vytvofen s9
jednoduchymi otazkami. U otazek 4, 6 a 9 byla jen jedna mozZnost odpovédi, u zbylych
libovolny pocet. Zhodnoceni bylo provedeno z cetnosti odpovédi a ilustrovano
prehlednymi kolacovymi grafy (Obr. 12-20). Spotiebitelsky dotaznik je uveden v ptiloze
(PRILOHA 2).
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Jakou kavu upfiednostiiujete

Obr. 12. Spotrebitelsky dotaznik otazka ¢.1

Jakou formu ochucovadel pouZivate

Obr. 13. Spotrebitelsky dotaznik otdazka ¢.2
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Z uvedenych znacek vyberte, které byste upiednostnili pii
nakupu

Davidoff
12%
Sagafredo
16%

Lavazza
16%

Obr. 14. Spotrebitelsky dotaznik otazka ¢.3

Jaké mnozstvi kavy vypijete

Obr. 15. Spotrebitelsky dotaznik otazka ¢.4
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V jakou denni dobu pijete nejéastéji kavu

Obr. 16. Spotrebitelsky dotaznik otazka ¢.5

RozliSujete druhy kavy, které pijete (arabika, robusta)

Obr. 17. Spotrebitelsky dotaznik otazka ¢.6
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Jaka krytéria jsou pro vas dilezita pri vybéru kavy

Typ kéavy
(rozpustna, mleta,
zrnkova)

6%

Obr. 18. Spotrebitelsky dotaznik otazka ¢.7

Z. jakého divodu pijete kavu

Obr. 19. Spotrebitelsky dotaznik otizka ¢.8



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 68

Dodrzujete navod na pripravu

Obr. 20. Spotrebitelsky dotaznik otazka ¢.9

Z vyhodnoceného dotazniku vyplynulo, ze 49 % déava prednost espressu, 38 % ma radéji
kavu rozpustnou. Jako dochucovadla vyuZzivaji cukr i mléko z 50 %. Nejcastéji hodnotitelé
konzumuji vice jak 2 kavy za den, a to 43 % rano a 48 % odpoledne. Pii nakupu kavy je
pro 28 % dulezita chut’ a na druhém misté s 24 % kvalita a cena. Preferovanou znackou je
Nescafé. NejcastéjSim divodem piti kdvy je povzbuzeni, a protoze jim chutnd. Pfi

dotazovani, zda dodrzuji navod na ptipravu, 50 % odpovédélo ne a jen 33 % ano.
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ZAVER
Cilem prace bylo provést senzorické hodnoceni jednotlivych druhti kdv, stanovit nutri¢ni

hodnoty a vihkost.

Pro stanoveni nutri¢ni hodnoty byly vybrany tii vzorky kavy, z toho dva byly typu 100 %
arabika a jeden vzorek typu 100 % robusta. Byla stanovena vlhkost, dusikaté latky, tuk,
vlaknina a popel. U stanoveni vlhkosti, bylo zjisténo, ze vzorky neptesahly vlhkost 5 %

podle legislativnich pozadavkd.

Pro hodnoceni organoleptickych vlastnosti bylo pouzito 10 vzorkti zrnkové kavy, ktera
byla zakoupena v obchodnich sitich. Bylo vybrano 8 druhil arabiky a 2 druhy robusty.
Zhodnoceno bylo jak celé prazené zrno, tak ptipraveny napoj z kavy. U celého kavového
zrna byla posuzovana viné€, barva, stupen prazeni, vyrovnanost zrn, poskozeni zrn a
celkovy vzhled. Pti hodnoceni organoleptickych vlastnosti napoje byla sledovana barva,

vuné, chut’ a celkova chutnost.

Pii celkovém hodnoceni praZzenych zrn byl nejlépe hodnocen vzorek 2 (62,7 %), ale dobie
byly ohodnoceny i vzorky 1, 5 a 6. Vzorky 9 a 10 mély netypickou vini, nevyrovnana a
velmi poskozend zrna. Intenzita barvy u pfipraveného néapoje byla nejvyssi u vzorku 8 a
nejnizsi u vzorku 7. Celkova chutnost je zhodnoceni piijemnosti ving€ i chuti. Nejlepsi
celkovou chutnost mél vzorek 6, ktery ziskal 61,3 % a vzorek 2 ohodnoceny na 60,9 %.
Nejméné hodnotitelim chutnaly kavy 7, 9 a 10. Pfi hodnoceni ndpoje spolu nejtésnéji
korelovaly viiné kavova, aromaticka a Cerstva. Pozitivni korelaci chuti méli deskriptory

aromaticka, plna a kotfenéna.

Ukézalo se, Ze hodnocena celd zrna maji souvislost 1 s celkovou chutnosti. Z vysledka
vyplyva, ze pokud celkové hodnoceni prazenych zrn bylo ohodnoceno pozitivng, tak je i

celkova chutnost vzorku kavy hodnocena piijemnéji a pfijatelnéji.

Hotka chut’ miiZze nékteré dalsi vlastnosti kavy piekryt, proto pozorujeme jeji doznivani.
Pribeh doznivani hotké chuti mél u vétsiny vzorkd podobnych charakter, kdy se intenzita
hotkosti snizovala rovnomérné. Jiny charakter méli vzorky 5, 7 a 10, kde po spolknuti se

intenzita mirn¢ zvysila, ale po dal$ich 10 sekundach intenzita poklesla.

V posledni casti byly zjistény preference kavy. Pomoci spotiebitelského dotazniku bylo
zjiSténo, Ze respondenti davaji pfednost hlavné espressu, ale také rozpustné kavé.

Konzumuji kdvu nejcastéji dvakrat ¢i vicekrat denné rano i odpoledne. Pii ndkupu kavy je
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pro né¢ dulezitd chut, cena a kvalita. Jen 33 % dodrzuje navod na pfipravu. Kavu piji,

protoze jim chutnd a pro povzbuzeni.
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PRILOHA P1: DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI KAVY
SENZORICKY DOTAZNIK — HODNOCENI KAVY
Senzorické hodnoceni prazenych kavovych zrn

Cislo vzorku ............ JMENO:. ..o
Pohlavi: ..o, Hodina: ...,
VeK: o,

0% 100 %

1. Hodnoceni viné
0 netypicka, prazdna

100 typicka kavova

2. Hodnoceni barvy
0 svétla, preprazena

100 typickd hnéda

3. Stupen prazeni
0 svétlé

100 tmavé

4. Tvarova vyrovnanost zrn

0 rdzné velikosti

100 stejné velikosti

5. Hodnoceni pfitomnosti vadnych zrn
0 poskozeny povrch

100 neporusena

6. Celkovy vzhled

0 3patny

100 vynikajici
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Senzorické hodnoceni kdvy po spafeni

1. Barva

Urcete intenzitu barvy, kde levy konec useCky znamena 0 % intenzity barvy, pravy

konec znamena 100 % intenzity barvy.

0% 100 %

2. Vuné

Naznacte intenzitu piisluSného vjemu. Stfed odpovidd nulové intenzité a obvod

vyjadiuje maximalni intenzitu.

Typické kavova

Prazdna Aromaticka

Cerstva

Kofenéna

Spalena ,
p Karamelova
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3. Chut’

Ochutnejte ptedlozeny vzorek nékolikrat po sobé a pii kazdém ochutnéni se soustied’te
na jeden deskriptor dil¢i chuté. Naznadte intenzitu piislu$ného viemu. Usecka odpovida

rozmezi 0-100 % intenzity.

0% 100 %

Hoikéa

Sladka

Trpka

Kofenéna

Spalena

Jemnost

Plnost

Aromaticka

4. Celkova chutnost

Zhodnotte celkovou chutnost (pfijemnost viin€ a chute), kde levy konec tsecky
znamena 0 % intenzity, pravy konec znamena 100 % intenzity.

0% 100 %
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DOZNIVANI HORKE CHUTI

Ukol: Ochutnejte piedlozeny vzorek, tak, ze dousek 10-15 ml ponechate chvili v Gstech a
smocite celou ustni dutinu 1 jeji zadni ¢ast. Pfed spolknutim zaznamenejte intenzitu hotké
chuti, pomalu spolknéte, a poté sledujte s piesnosti 1-2 sekund v uvedenych casovych
intervalech, vcetn¢ ihned po spolknuti, doznivani hotké chuti. K hodnoceni pouzijte
grafickou stupnici, kde levy konec (0 %) znamend nevyraznou chut’ (naprosto nehotkou),

pravy konec tedy (100 %) intenzivni hotkou chut'.

0% 100 %

V tstech pred spolknutim

Ihned po spolknuti

Za 10 sekund po spolknuti

Za 20 sekund po spolknuti

Za 30 sekund po spolknuti

Za 40 sekund po spolknuti

Za 50 sekund po spolknuti

Za 60 sekund po spolknuti
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PRILOHA P2: SPOTREBITELSKY DOTAZNIK

SPOTREBITELSKY DOTAZNIK — KAVA

Muz/Zena
Kurak/Nekurak
1. Jakou kévu uptednostiujete?

Rozpustnou

I

Mletou zalitou horkou vodou

Mletou piekapavanou

o o

Espresso

Bez kofeinu

@

f. Kavoviny

g. Jina

2. Jakou formu ochucovadel pouZzivate?

a. Neochucuji
b. Cukr

c. Mi¢ko

d. Sladidlo

3. Z uvedenych znacek vyberte, které byste uptednostnili pii ndkupu.

f.

a. Nescafé
b. Jacobs
c. Dadak
d. Tchibo

e. Carte noir

4. Jaké mnozstvi kdvy piiblizné vypijete?

a. Jednu kavu denné
b. Vice jak 2 kavy denné
C. 2- 5salku tydné

2 Q@

Douwe egberts
Jihlavanka
Lavazza

Iy

Segefredo
Davidoff
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d. Vice nez 10 $alkt m&siéné

e. Méné jak 10 salkti mésicné

5. V jakou dobu nejcastéji pijete kavu?

a. Rano
b. Odpoledne
c. Vecer

6. Rozlisujete druhy kavy, které pijete? (arabika, robusta)

a. Ano
b. Ne

7. Jaka kritéria jsou pro vas dulezita pti vybéru kavy?

a. Cena
b. Obal
C. Znacka
d. Kvalita
e. Chut

f. Obsah kofeinu

g. Typ kavy —rozpustna, mleta, zrnkova

8. Z jakého diivodu pijete kavu?
a. Chutna mi
b. Chutna mi po dochuceni

c. Zezvyku

d. Pro povzbuzeni

9. Dodrzujete navod na ptipravu?

a. Ano
b. Nekdy

c. Ne



