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Abstrakt

Kava patfi mezi jeden z nejvice konzumovanych népoja
na svété. Kava jako napoj se nevyznacuje vyznamnou vyZzivo-
vou hodnotou, ale je konzumovana zejména pro jeji stimulacni
UcCinek na nervovou soustavu, ktery je dan obsahem kofeinu,
a také kvdli jejim senzorickym vlastnostem, aroma a chuti. Pfi
hodnoceni kvality kavy se vyuziva zejména metod senzorické
analyzy, pfi kterych se nehodnoti jenom kava jako napoj, ale
i kvalita samotnych kavovych zrn.

Uvod

Kava je celosvétové zndmy a velice oblibeny napo;.
Podle nékterych prament se kava zacala péstovat v Je-
menu v roce 575 n. |. a zasluhou Holandanu se po¢atkem
17. stoleti rozsifila do celého svéta [1, 2]. Jeji nazev je od-
vozen od etiopského kraje Kafa, kde zdejsi nomadi mi-
chali duzinu zelenych kavovych bobuli s tukem a z takto
pfipravené hmoty vyrabéli kuliCky, které jim slouzily jako
potrava i zasobarna energie na dalekych cestéach [3].

V soucasné dobé se stale zvySuje spotfeba kavy a své-
tova produkce kavy roste. Ve skliziiovém obdobi 2018/19
se predpoklada dosazeni rekordniho objemu 174,5 milion(
zoki (po 60 kg), coz je oproti pfedchozimu obdobi o 15,6
miliont zoku vice. Kava je velice oblibena zejména v sever-
skych zemich, kde se jeji roCni spotfeba pohybuje mezi 8
az 12kg na osobu [4]. V Ceské republice se podle Ceského
statistického Ufadu spotfebuji 2kg kavy na osobu za rok.

Kavovnik

Kavovnik patfi do Celedi morenovitych (Rubiaceae)
a muZze dosahovat vysky az 15 metr(, avSak na planta-
zich se fezem udrZuje vySka kolem 3 metr(. Kvéty kavov-
niku jsou bilé a dozravaji do plodu, kterym je peckovice
nazyvana kavova tfeSen, obsahuijici dvé semena. Nékdy
se v semeniku vyvine pouze jedno celé zaoblené seme-
no tzv. zrno perlové. Plod zranim méni barvu od zelené,
zluté, tfednoveécervené az do tmaveécCervené [5]. Nejlepsi
Uroda byva obvykle az po deseti letech, ale prvni sklizen
probiha vétsinou 4 roky po vysadbé. Za rok je mozné skli-
dit z jedné rostliny 0,5—1 kg surovych plodu [1]. Kavovniku
se dafi v tropickych a subtropickych oblastech. Uvadi se,
ze kava vypéstovana ve vysSich nadmorskych vyskach
zraje pomaleji a ma obecné jemnéjsi chut i aroma, kdezto
kava péstovand v nizSich nadmorskych vyskach je spise
charakterizovana vyraznéjsi a silngjsi chuti [1, 6].

Druhy kavovniku

Existuje vice nez 60 raznych druhl kavovniku, avSak pro
obchodovani a zpracovani slouzi pouze Ctyfi, a to kavovnik

arabsky (Coffea arabica), tzv. ,arabika“, kdvovnik statny
(Coffea canephora var. robusta, syn. Coffea robusta), tzv.
~robusta“, kavovnik liberijsky (Coffea liberica) a kavovnik
excelsa (Coffea excelsa). Z hlediska svétové produkce
maji nejvétsi vyznam arabika a robusta, které v roce 2016
predstavovaly 63 % a 37 % svétové produkce kavy [1].
Arabika je povazovdna za nejkvalitngjsi druh kavy.
Roste v nadmofiskych vySkach kolem 600-2000m n.
m. Pro spravny rust vyzaduje slunné lokality s vydat-
nymi srazkami a teplotou kolem 15—24 °C. Primérné
plodi po prvnich 4 letech. Je to kdva s dobrou chuti
a intenzivnim aroma [1].

Robusta byva obvykle levnéjSi nez arabika a je méné
aromaticka, ale v chuti vyraznéjsi. Péstuje se spiSe v ni-
zinnych oblastech s nadmorskou vyskou 200-600m n.
m. Optimalni teplota pro rist je 24—29 °C. Robusta plodi
pfiblizné o 2 roky dfive nez arabika a plody jsou oproti
arabice mensi, kulatéjSi a ryha na zrnu je rovna. Je také
méné naro¢na a odolng&jsi vuci skadcim a chorobam
nez arabika. Vyznacuje se intenzivnéjsi zemitou chuti
a nejcastéji se pfidava do kavovych smesi [1, 7].

Chemické slozeni

Chemickeé slozeni kdvy se méni v zavislosti na mnoha
faktorech v€etné botanického druhu, plvodu zrn, tech-
nologii zpracovani, pouziti hnojiv a na klimatickych pod-
minkach [6]. Zelena kava obsahuje kromé vody (9—12 %)
i sacharidy (6—12 %), bilkoviny (10-15%) a tuky (10—15
%). Zbytek tvofi vlaknina, tfisloviny, organické kyseliny
a dalsi [8]. Z vitamin( Ize v kavé najit niacin (0,2-0,8 mg
v Salku kavy), ktery vznika pfi prazeni. Z mineralnich
latek jsou v kaveé zastoupeny zejména draslik, vapnik,
hof¢ik a chrom [9, 10].

Vyznamnymi slozkami kavy jsou i polyfenolové antioxi-
danty. Kava je hlavnim dietarnim zdrojem chlorogenové
kyseliny (50—194 mg v Salku kavy), pfi¢emz tato kyselina
neni pouze vyznamnym antioxidantem, ale nékteré jeji
derivaty jsou dllezité pro tvorbu pigmentd, chuti a aroma
kavy. Déle jsou z fenolovych kyselin v kavé zastoupeny
kavova, kumarova, ferulova a sinapova, které se vy-
znamné podileji na celkovém pfijmu polyfenoll [10-12].

DalSi vyznamnou slozkou kavy je kofein, ktery pfispiva
k celkovému aroma kavy a v mnozstvi 100300 mg (2-3
§alky) plsobi stimulaéné na nervovou soustavu, na dru-
hou stranu vice jak 400 mg kofeinu na den mdze zpUsobit
busSeni srdce, popudlivost, nervozitu a nespavost [13].
Nejnoveéjsi studie naznacuii, Ze pfijem kofeinu v mnozstvi
3 mg/kg hmotnosti nevede u zdravych lidi k tekutinové
nerovnovaze a akutni diureticky U¢inek ma az davka 6
mg/kg hmotnosti [14, 15]. Obsah kofeinu v kdvovém zrnu
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Tabulka 1.
Obsah kofeinu v plodech a listech rostlin [16]

Rostlina Mnozstvi kofeinu v susiné (%)
Kavovnik arabsky 0,53-1,45
Kavovnik statny (robusta) 2,11-2,72

Cajovnik &insky 2

Yerba maté 1,4-2,7
Kakaovnik pravy 0,02-0,50

Kolové ofechy 1,5-2,5
Guaranové orisky 2,5-75

a dalSich rostlinach je uveden v Tabulce 1. Mnozstvi ko-
feinu v kavé jako napoji zavisi na zplsobu jeji pfipravy,
napf. na teploté vody Ci dobé extrakce. Obsah kofeinu
je tak napfiklad v instantni kavé 29-91 mg/100ml, v pfe-
kapavané kavé 37-132 mg/100ml, ve filtrované kavé
93-127 mg/100ml a v kaveé bez kofeinu 1-6 mg/100 ml.
Stejné mnozstvi Caje obsahuje oproti kave asi poloviéni
nebo tfetinové mnozstvi kofeinu. Kromé kofeinu jsou
v kavé pfitomné i dalsi alkaloidy zejména teobromin
a teofylin (< 0,005 %), a také trigonellin (0,57-0,97 %),
ktery je prekurzorem vyse zminéného niacinu a pfi pra-
zeni z ného vznikaji i tékavé senzoricky aktivni latky [16].

Zpracovani kavy

Plody kavovniku dozravaji postupnég, a tak je nutné se
k jednomu mistu na stromé nékolikrat vracet. Z toho ddvodu
se Casto musi sklizet ru€né. Sbérac je schopny nasbirat
denné asi 50—100kg zralych plod. V niz§ich nadmorskych
vyskach, kde je rovna plda, se vyuziva i strojovy sbér,
ktery je levnéjsi, ale zaroven drastictéjsi [1, 17]. Po sklizni
nasleduje odstranéni povrchovych vrstev plodu. Zelena
kavova zrna, kterd byvaji v kazdém plodu dvé, jsou totiz
obalena tuhou slupkou a nasladlou duzinou a na jejich
povrchu je jesté stfibfita blanka. Semena je moZné ziskat
suchym nebo mokrym zplsobem. Mokry zpUsob je financ¢-

Po vylusténi jsou zelena kavova zrna prazena pfi tep-
loté 180 °C az 240 °C po dobu 8 az 15 minut v zavislosti

Tabulka 2. Smyslové pozadavky na jakost kavy

na pozadovaném stupni vyprazeni [10, 18]. Existuji tfi
zakladni typy prazeni, pficemz v severskych zemich
davaji prednost svétle prazené kave, naopak ltalove
a Spanélé maji v oblibé tmavé uprazenou kavu. V Ces-
ké republice se kava prazi do stfedniho stupné [1, 8].
Béhem praZeni se zrno musi michat, aby se rovhomér-
né uprazilo a nepfipalovalo se. Spravné uprazené zrno
musi mit vyrovnanou barvu zvenku i zevnitf. Na pohled
ma byt matné nebo slabé matné lesklé, a az po Ctyfech
dnech muaze byt lesklé [6]. V pribéhu prazeni vznikaji
senzoricky aktivni latky, které se podileji na aroma a chuti
kavy. V soucasnosti je znamo vice nez 800 sloucenin,
které tvofi aroma prazené kavy (vice nez 200 latek bylo
prokazano v zelené kave), z nichz se jen asi 60 vyrazné
uplatfiuje na aroma kavy. Jedna se zejména o furany,
pyrroly, indoly, pyridiny, pyraziny a dalsi [16, 17]. Zakladni
chufové vlastnosti kavy jsou dany pfitomnosti netékavych
latek jako kofein, polysacharidy a derivaty chlorogenové
kyseliny, jez davaji kavé horkost, kyselost a trpkost [19].

Nejlépe chutna kava, ktera je namleta tésné pred pfi-
pravou napoje. Pfi mleti kavy je dilezité, aby nedoslo k je-
jimu zahfivani, tim totiz dochazi ke ztratam aromatickych
latek a kava mize hnédnout a hofknout. Kazdy zpusob
pfipravy kavy vyzaduje jinak umleté zrno. Cim rychlejsi
je zplsob pripravy, tim by méla byt kavova zrna jemnéjsi
[18]. K pfipravé kavy v kavovaru s filtrem je nejvhodnéj-
8i hrubé mleta kéava, naopak jemné mleta kava (pudrove
konzistence) je vhodna pro pfipravu turecké kavy [1].

Slozky aroma kéavy snadno oxiduji a prazena mleta
kava pfi skladovani za pfistupu vzduchu brzy ztraci
typické aroma, a proto se uchovava v nepropustnych
obalech v inertni atmosfére [16].

Kvalita kavy

| kdyz se sleduje i hygienicka kvality kavy (obsah kon-
taminantd, mykotoxinG a mikroorganismd), spotfebitelé
od kavy ocekavaji hlavné vysokou senzorickou kvalitu
[8]. VétSina zemi ma své vlastni klasifikaCni tabulky ja-
kostnich druh( zelené a prazené kavy, které jsou za-
loZzeny na rGznych jakostnich znacich a zpusobu tech-

Druh-skupina-podskupina Vzhled Barva Viané Chut
Prazena kava zrnkova prazena kavova zrna matna | kavové hnéda kavova
az s vylou¢enym olejem
na povrchu*
Prazend kdva mleta jednotné mleta kavové hnéda kavova

Kavovy nélev

gista kavova
az vyrazné ostra

velmi jemna az
vyrazné ostra
kavova, horka, nakysla

Kévovy extrakt (nélev)

Cista kadvova az vyrazné
ostra, karamelova

velmi jemna az vyrazné ostra
kavova, hotka, nakysla,
karamelova

* prazend kava zrnkova mize obsahovat max. 2,4 % primési, tj. kdvova zrna preprazend, ¢erna nebo svétla (tzv. lisky), ktera se

po rozlomeni vyznacuiji jinou vini nez kavovou

Tabulka 3. Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost kavy

Druh - skupina -podskupina Obsah kofeinu | Vodny extrakt v susin€ (%) | y|hkost (%) nejvice
v susiné (%) nejméné

Prazend kava Nejméné 0,6 22 5

Prazena kava bez kofeinu Nejvice 0,1 19 5

Kavovy extrakt rozpustny, instantni Nejméné 2,5 - 5

Kavovy extrakt rozpustny, instantni bez kofeinu|  Nejvice 0,3 - 5




nologického zpracovani. Zelena (neprazena) kava, jejiz
stafi nepresahuje jeden rok, se oznacuje jako soucas-
na sklizen a hodnoti se u ni napfiklad velikost a barva
zrn. Za vadu kavy muze byt povazovana pfitomnost mi-
nerélnich a organickych necistot a vadnych zrn. U ce-
lych nebo mletych prazenych zrn se hodnoti celkovy
vzhled (celé zrno, zlomky zrn), stupen uprazeni zrna
(pfeprazeni, nedoprazeni), chuf a viné, pfitomnost ci-
zich pachl a vyrovnanost barvy. Kvalita uprazenych
zrn je ovlivnéna druhem zrna a vadnymi nedozralymi
zrny, kterd ziskavaji prazenim odliSnou barvu [1, 6].

Jelikoz kvalita kavy jako napoje zavisi na fade faktor(
od péstovani pfes pfepravu a zpracovani az po zplisob
pfipravy napoje, pfi senzorickém hodnoceni se zohled-
fuje i stupen prazeni a mleti, porce kavy, kvalita vody
a jeji teplota, nadobi apod. Po vizualnim hodnoceni
zelené kavy se provadi prazeni pomoci laboratorniho
pfistroje, mleti za standardnich podminek a hodnotitel
pak posuzuje vini. Nasleduje zaliti standardni davky
kavy horkou vodou a po 4 minutach stani se posuzuje
vuné. Poté se rozhrne vrstva kavy na povrchu a pokra-
¢uje se v hodnoceni vlné. Odstrani se vrstva a stopy
oleje z povrchu a po mirném ochlazeni se ochutna silnym
usrknutim obsah 1ZiCky a poté se vyplivne [18].

Pri degustaci se zohlednuji ¢tyfi aspekty: chut, télo (pl-
nost), kyselost a dochut. Télem je oznaCovéana struktura
obsahovych latek a komplexnost dojm, které se vytva-
feji v dutiné Ustni. Je to spojené s viskozitou, hustotou,
strukturou a sviravosti napoje [20]. Télo kavy muze byt
pIné, hutné, tézké, bohaté, nebo naopak slabé a jemné.
Témér vSechny robusty maiji velmi silné a nezaménitelné
télo [21]. Kyselost pfedstavuje pro mnoho lidi negativni
vlastnost. Ne u vSech kav je vyrazna kyselost zadouci.
Je dllezité rozpoznat, zda je kyselost jemna a pfijemna,
nebo agresivni a trpka [21]. Po dostate¢ném rozlozeni
chuté a aroma na patfe nasleduje dochut [20]. Nékdy je
dochuf slaba, jemna a pfijemna. Jindy silna a intenzivni
s hortkymi tony, které zlstavaji i dlouho na jazyku [21].

PFi hodnoceni kvality pfipravy kavy je dalezita vy-
téZnost extrakce a podil rozpustnych latek. Vytéznost
extrakce ukazuje, kolik rozpustnych latek se vyluhovalo
z namletych ¢éstic. Za chutové kvalitni $alek je pova-
zovan takovy, u kterého je vytéZnost extrakce v rozpéti
18—22 %. Pfi vySSi vytéznosti extrakce se do napoje
luhuji i chutové negativni latky. Podil rozpustnych latek
v kave urCuje pomér kavy a vody v napoji [1].

V Ceské republice jsou smyslové a fyzikalné chemické
poZadavky na kvalitu kavu uvedeny ve Vyhlasce Mini-
sterstva zemeédélstvi ¢. 330/1997 Sb. v platném znéni
(viz Tabulka 2 a 3).

Zaver

| kdyz vétSina lidi upfednostfiuje primyslové vyrabé-
nou kavu, mletou, rozpustnou ¢i hodné popularni jed-
noporcovou kapslovou, stale ¢astéji jsou navstévovany
i specializované prodejny. Kvalita kavy, a to nejenom
senzorickd, ale i nutri¢ni a hygienicka, je ovlivnéna ce-
lou fadou faktort pocinaje péstovanim, zpracovanim,
prepravou, skladovanim a samotnou pfipravou. Znalost
téchto faktor(i je nesmirné dllezita, abychom je mohli
optimalizovat a vychutnat si tak kavu vysoké kvality,
ktera se vyznacuje kvétinovym aroma, bohatym télem,
slabou aciditou a jemnou dochuti.
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Abstract

Coffee is one of the most consumed beverages in the world.
Coffee as a beverage is not characterized by significant nutri-
tion value but is consumed mainly for its stimulating effect on
the nervous system, which is given by caffeine content. Coffee
is also consumed because of its sensory properties, mainly
flavour. Sensory analysis methods are frequently used in the
quality of coffee evaluation and evaluate not only the coffee
as a beverage, but also the coffee beans themselves.





